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* TRADITION & GESCHMACK

Dinkelvollkornbrot IArtikeInummer 1015
Brennwert 667 KJ bzw. 159 kCal
Kohlenhydrate 30,5 g davon Zucker 0,449
Fett 1,2 9 davon ges. Fettsauren 0,29
EiweiB 6,0 g Ballaststoffe 519
Natrium 05 g

Dinkel ist die Urform des Weizens und vor allem bei Allergikern sehr
beliebt. Im Vollkorn steckt die ganze Kraft des Getreidekorns. Die
hochwertigen Bestandteile der Randschichten, wie Mineralstoffe,
Spurenelemente und Ballaststoffe, bleiben beim vermahlen erhalten.
Dadurch wird das Korn und das Brot noch wertvoller fir eine
ausgewogene und gesunde Erndhrung. Voller Korngeschmack fiir
herzhaften und unbeschwerten Genuss.
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Dinkelvollkornmehl, Wasser, Dinkelsauerteig (Wasser,
Dinkelvollkornmehl), Steinsalz, Hefe

Alle Nahrwerte und Brennwertangaben sind rechnerisch ermittelt und unterliegen den
bei natlrlichen Rohstoffen Ublichen Schwankungen von +/- 10 %. Spuren von Gluten
sind bei alles handwerklich hergestellten Backwaren nicht aus zu schlieBen.

© Béackerei-Konditorei-Cafe Polster GmbH & Co. KG ¢ www.baeckerei-polster.de



