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Emmer-Dinkelbrot IArtikeInummer 1052
Brennwert 826 KJ bzw. 197 kCal
Kohlenhydrate 36,9 ¢ davon Zucker 0,6¢9
Fett 11 g davon ges. Fettsauren 059
Eiweil3 78 ¢ Ballaststoffe 3,79
Natrium 05 g

Emmer-Sauerteig (Wasser, Bio-Emmer gepoppt, Bio-
Emmervollkornmehl), Dinkelmehl, Wasser, Bio-Emmervollkornmehl,
Weizenkleber, Steinsalz, Hefe - Bio-Emmervollkornmehl (17,84 %),
Bio-Emmer gepoppt (11,9 %)

So schmeckt Natur: Das ganze Emmer-Vollkornmehl macht unser
kerniges Brot wohlschmeckend und wohltuend. Emmer ist ein
Urgetreide und war eigentlich schon fast eine vergessene
Getreidesorte. Bei uns erlebt es seine Renaissance. Es ist besonders
reich an Mineral- und Ballaststoffen. Absolut lecker und
empfehlenswert.

Das Urkornbrot aus unserer Handwerksbackstube tberzeugt vor allem
mit seinem kraftvollen und urigen Geschmack. Durch unseren
Natursauerteig bleibt es lange frisch und kraftig im Geschmack. Der
besondere Clou ist seine runde Form. Herzhaft belegt oder als
klassisches Butterbrot ist dieses Brot der Star bei jeder Brotzeit.
Probieren Sie es aus.
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Alle N&hrwerte und Brennwertangaben sind rechnerisch ermittelt und unterliegen den

bei nattirlichen Rohstoffen Gblichen Schwankungen von +/- 10 %. Spuren von Gluten
sind bei alles handwerklich hergestellten Backwaren nicht aus zu schlieBen.
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