Roggen-VoIIkorn Brot POLS"I‘ER

* TRADITION & GESCHMACK

Roggenvollkornbrot IArtikeInummer 1016
Brennwert 917 KJ bzw. 219 kCal
Kohlenhydrate 46,1 ¢ davon Zucker 43¢
Fett 09 ¢ davon ges. Fettsauren 01g
Eiwei3 54 g Ballaststoffe 5,6 g
Natrium 05g

Roggenvollkornmehl, Wasser, Natursauerteig (Wasser,
Roggenvollkornmehl), Steinsalz, Hefe

In diesem Brot steckt die ganze Kraft des vollen Korns. Die
hochwertigen Bestandteile der Randschichten, wie Mineralstoffe,
Spurenelemente und Ballaststoffe, bleiben beim vermahlen erhalten
und sorgen fiir gesunden Genuss und ein lang anhaltendes
Sattigungsgefinhl. Voller Korngeschmack fiir herzhaften und
unbeschwerten Genuss.

« Gluten [ Schalentiere || Schalenfriichte | Eier

| Fisch . | Erdniisse || Sojabohnen | Weichtiere
| Sellerie [ | Lupinen " Milcherzeugnisse

| Senf . Sesam | Schwefeldioxid

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



