Dinkelbrot 500g

Dinkelbrot mit Schrot und Sprossen

1007 Vollkorn

Beschreibung:
Unser Dinkelbrot wird aus

Dinkelvollkornmehl, Dinkelschrot und
saftigen Dinkelsprossen hergestellt.
Dinkelschrot macht es schon saftig und
mehrere Tage haltbar. Die Dinkelsprossen
bringen viele gesunde Inhaltsstoffe mit und
verleihen unserem Brot einen leicht kernigen
Biss. Der Anteil von Weizenbestandteilen
liegt unter 1% und somit ist unser

Dinkelbrot auch fiir die meisten gut

vertraglich

die sonst Probleme mit weizenhaltigen Backwaren haben.

Zutaten:

je 100g
kcal ~ Zucker Fett gesFS. Salz
255 78g 309 069 1,459
13% 9% 4% 3% 24%

des GDA*

DINKELVOLLKORNMEHL; Wasser; DINKELSCHROT; 13% DINKELSPROSSEN IN
SAUERTEIG; Backmittel (WEIZENKLEBER, Zucker, WEIZENSAUERTEIG GETROCKNET;
MALZMEHL, Emulgator (E472e; E322); SOTAMEHL, pflanziiches O} Hefe; jodiertes

Speisesalz

Ndéhrwerte:

Brennwert:

Fett:

davon - gesattigte Fettsauren:

- einfach ungesdttigte FS:

Je 100g
1.068 kj
255 kcal
30g¢g
06g
03g

- mehrfach ungesattigte Fs: 0,8 g

Kohlenhydrate:
davon Zucker:

Ballaststoffe:

Eiwelfs:

Salz:

Broteinheiten:

46,6 g
789
52¢g
97¢

1459

3,9 BE

(1 BE entspricht ca. 26g)

*6DA (Guideline Daily Amount): Richtwert fiir die Tageszufuhr eines Erwachsenen basierend auf 2000 kcal. Der personliche
Bedarf variiert nach Alter, Geschlecht, Gewicht, Aktivitdt, etc.

Vitamine & Mineralstoffe:

(Die Werte in Klammern entsprechen x Prozent der empfohlenen Tageszufuhr)

Magnesium (Mg)

www.baeckererkaestner.de

Jje 100g
74,45 mg (20%)

erstellt am 13.11.2015






Dinkelbrot 500g

Dinkelbrot mit Schrot und Sprossen
1007% Vollkorn

Phosphor (P) 196,86 mg (28%)
Eisen (Fe) 5,96 mg (43%)
Jod (J) 32,82 yg (22%)
Zink (Zn) 217 mg (22%)
Vitamin B1 (Thiamin) 0,17 mg (15%)
Vitamin B9 (Folsdure) 40,57 pg (20%)
Allergene:
SN
=577 ’

&)

Enthaltene Allergene: Glutenhaltiges Getreide

Lagerung & Haltbarkeit:

Dinkelbrot mit Schrot und Sprossen

100% Vollkorn hat eine Verzehrsfrische von mehreren Tagen. Im Vergleich zu WeiBbroten
trocknet es nicht so schnell aus, dadurch behdlt es auch liber langere Zeit sein volles Aroma
und wird nicht so schnell altbacken. Bei optimaler Aufbewahrung im Brottopf ist unser
Dinkelbrot auch nach 3 bis 4 Tagen noch mit Genuss zu verzehren. Am besten schmeckt es
natirlich ganz frisch.

Unser Rat: Kaufen Sie das Brot moglichst frisch und frieren Sie es portionsweise ein. Sie
konnen das Brot langsam im Raum auftauen lassen oder Sie legen es kurz in den Toaster.
Rosche und Duft begeistert Thre Familie und Sie.

Besondere Informationen:

Dinkel ist ein Urgetreide, das schon von den Kelten und Agyptern angebaut wurde. Er
besitzt noch heute alle Inhaltsstoffe und den urwiichsigen Geschmack des urspriinglichen
Getreides. Das Spektrum und die Menge an essentiellen Aminosduren ist im Dinkel viel
hoher als in anderen Getreiden. Mineralstoffe und Vitamine sind reichlich vorhanden.
Ungewdhnlich hoch ist die Menge der enthaltenen Kieselsdure, der man eine Steigerung der
intellektuellen Leistungsfdhigkeit nachsagt.

Wir garantieren, dass unsere Produkte rezepturmdbBig keine anderen allergenen Stoffe als die angegebenen enthalten. Wir konnen
aber nicht ausschliefen, dass auf der Vorstufe seitens der Vorlieferanten oder bei der Herstellung nicht vermeidbare
Kontaminationen mit allergenen Bestandteilen stattfinden.

Alle Nahrwerte sind berechnete Durchschnittswerte. Die Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iblichen Schwankungen.

www.baeckereikaestner.de erstellt am 13.11.2015






Fitnessbrot 500g

Weizenmischbrot mit Sgjaschrot

1007 Vollkorn

Beschreibung:

Unser Fitnessbrot ist ein ganz besonderes

Vollkornbrot, denn neben Weizen und
Roggenvollkornmehl enthdlt es noch
Sojaschrot als natiirliche pflanzliche

EiweiBquelle sowie Weizenkleie als extra
Ballaststofflieferant. Es ist locker in der
Krume und der aufgestreute Sesam verleiht !

unserem Fitnessbrot eine nussige Note.

Zutaten:

Wasser:WEIZENVOLLKORNMEHL;

ROGGENVOLLKORNMEHL; 12%
SOJASCHROT,; WEIZENMEHL.

WEIZENSCHROT:; Leinsaat; Hefe; SESAM;

WEIZENKLEIE; Salz; WEIZENKEIME:;

ROGGENSAUERTEIG; ROGGENSCHROT;

GERSTENMALZ; GERSTENSCHROT:

Topinambur

je 100g

kcal ~ Zucker Fett gesFS. Salz
215 1,1g 61g 08g 0,77¢g

11% 1% 9% 4%  13%

des GDA*

12% SOJASCHROT; WEIZENMEHL; WEIZENSCHROT:; Leinsaat; Hefe; SESAM;
WEIZENKLEIE; Salz; WEIZENKEIME; ROGGENSAUERTEIG; ROGGENSCHROT;

GERSTENMALZ; GERSTENSCHROT; Topinambur

Ndéhrwerte:
Je 100g
Brennwert: 901 kj
215 kcal
Fett: 61g
davon - gesattigte Fettsauren: 0,8 g
- einfach ungesidttigte FS: 1,3 g
- mehrfach ungesattigte FS: 3 4 g
Kohlenhydrate: 249¢g
davon Zucker: 11g
Ballaststoffe: 9.1g
EiweiB: 1349
Salz: 0,77 g
Broteinheiten: 2,1BE

(1 BE entspricht ca. 48g)

*6DA (Guideline Daily Amount): Richtwert fiir die Tageszufuhr eines Erwachsenen basierend auf 2000 kcal. Der personliche

Vitamine & Mineralstoffe:

www.baeckererkaestner.de

Bedarf variiert nach Alter, Geschlecht, Gewicht, Aktivitat, etc.

erstellt am 13.11.2015






Fitnessbrot 500g

Weizenmischbrot mit Sgjaschrot
100% Vollkorn

(Die Werte in Klammern entsprechen x Prozent der empfohlenen Tageszufuhr)

Jje 100g
Magnesium (Mg) 108,84 mg (297%)
Phosphor (P) 298,11 mqg (43%)
Eisen (Fe) 3,86 mg (28%)
Jod (J) 22,39 ug (15%)
Zink (Zn) 249 mg (25%)
Vitamin B1 (Thiamin) 0,27 mg (24%)
Vitamin B6 (Pyridoxin) 0,29 mg (21%)
Vitamin B7 (Biotin) 0,01 mg (30%)
Vitamin BY (Folsaure) 84,51 ug (42%)

Allergene:

Enthaltene Allergene: Glutenhaltiges Getreide, Sojabohnen, Sesamsamen

N

Lagerung & Haltbarkeit:

Die Auswahl der Zutaten in Kombination mit dem Sauerteig und einer krdftigen Kruste
garantieren, dass Sie unser Fitnessbrot bis zu 4 Tagen mit vollem Genuss essen konnen.
Zur Erhaltung des Aromas und der Frische sollten Sie es in Threm Brottopf lagern.

Besondere Informationen:

Low Carb, Eiweibrot, "Guten Abend-Brot"

2012 kam in Deutschland bundesweit eine Diatform auf bei der man maglichst wenig
Kohlenhydrate im Essen haben sollte, meist unter der Bezeichnung "Low Carb" oder
EiweiBdidt. Besonders Abends waren Kohlenhydrathaltige Lebensmittel nicht erwiinscht. Im
Zuge dessen wurden von vielen Bdckern so genannte Eiweibrote oder "Guten Abend Brote"
angeboten hergestellt aus Backmischungen der Industrie. Dabei wurde ein grofteil des
normalen Mehles durch Stdarkefreien (Stdrke = Kohlenhydrate) Weizenkleber ersetzt.
Diese Brote erfiillten zwar die Forderung nach maglichst wenigen Kohlenhydraten im Brot
und machten dies auch extrem lange Haltbar, aber Geschmacklich hatte dies unserer
Meinung nach nicht mehr viel mit einem leckeren Brot zu tun.

Unser Fitnessbrot geht da einen etwas anderen Weg: Es ist auch reich an natiirlichen
pflanzlichem Eiwei und somit automatisch drmer an Kohlenhydraten (wenn auch nicht ganz
so extrem wie die oben erwdhnten Eiweifbrote) auBerdem ist es durch Vollkornmehle,
Keimlinge und Kleie gesund und anhaltend sdttigend. UND das Wichtigste: es schmeckt und
es ist im Gegensatz zu den meisten anderen Broten der Low Carb Reihe auch heute noch
beliebt bei unseren Kunden.

www.baeckereikaestner.de erstellt am 13.11.2015






Fitnessbrot 500g

Weizenmischbrot mit Sgjaschrot
100% Vollkorn

Wir garantieren, dass unsere Produkte rezepturmdbBig keine anderen allergenen Stoffe als die angegebenen enthalten. Wir konnen
aber nicht ausschliefen, dass auf der Vorstufe seitens der Vorlieferanten oder bei der Herstellung nicht vermeidbare

Kontaminationen mit allergenen Bestandteilen stattfinden.
Alle Nahrwerte sind berechnete Durchschnittswerte. Die Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iiblichen Schwankungen.

www.baeckereikaestner.de erstellt am 13.11.2015






Roggenvollkornbrot 1000g i s i 5 i,

1007% Vollkorn 9% 1% 1% 1% 17%

des GDA*

Beschreibung:

Unser Roggenvollkornbrot ist dank
Natursauerteig sehr krdftig im Geschmack.
Eine saftige Krume wie sie typisch ist fiir
Vollkornbrote und eine krdftige Kruste
machen unser Roggenvollkornbrot aus. Es
sattigt schnell und lang anhaltend und ist
somit ideal fiir eine gesunde und
ausgewogene Erndhrung und stets ein guter
Begleiter wenn Sie das eine oder andere
Pfund

abnehmen méchten.

Zutaten:

ROGGENVOLLKORNMEHL: Wasser; ROGGEN; Hefe; jodiertes Speisesalz; Brotbackmittel
(WEIZENKLEBER, pflanziiches Fett (Palm, Raps) WEIZENMAHLERZEUGNIS;
WEIZENQUELLMEHL, Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsdure), Backenzyme (enthalten
WEIZENMEHL))

Nadhrwerte:
Je 100g
Brennwert: 723 kj
173 kcal
Fett: 10g
davon - gesattigte Fettsauren: 0,1 g
- einfach ungesdttigte FS: 0,1 g
- mehrfach ungesdttigte Fs: 0,4 g
Kohlenhydrate: 337¢g
davon Zucker: 1,2 g
Ballaststoffe: 68g
EiweiB: 629
Salz: 1,00g
Broteinheiten: 2,8 BE

(1 BE entspricht ca. 36g)

*6DA (Guideline Daily Amount): Richtwert fiir die Tageszufuhr eines Erwachsenen basierend auf 2000 kcal. Der personliche
Bedarf variiert nach Alter, Geschlecht, Gewicht, Aktivitdt, etc.

Vitamine & Mineralstoffe:

(Die Werte in Klammern entsprechen x Prozent der empfohlenen Tageszufuhr)

Je 100g
Phosphor (P) 201,00 mg (297%)
Jod (J) 29,08 ug (19%)
Zink (Zn) 1,62 mg (16 %)
Vitamin B9 (Folsdure) 83,43 ug (42%)
www.baeckereikaestner.de erstellt am 13.11.2015

Warengruppe: Brot - Vollkornbrote / {ArtikeINr}: 1080






Roggenvollkornbrot 1000g

1007 Vollkorn

71;/\

Enthaltene Allergene: Glutenhaltiges Getreide

Es konnen Spuren folgender Allergene enthalten sein:
Sojabohnen, Sesamsamen, Milch, Eier, Lupinen

Lagerung & Haltbarkeit:

Roggenvollkornbrot enthdlt das "Volle Korn". Entscheidend fiir den Genuss sind die saftige
Krume und der kernige Geschmack. Gut verpackt in einem Brottopf konnen Sie unser
Roggenvollkornbrot auch nach einer Woche noch gut verzehren.

Besondere Informationen:

Vollkornmehle:

Beim Vollkornmehl wird das ganze Getreidekorn samt Keimling und Schalen fein zermahlen.
Durch die mit verwendeten duBeren Schalen des Getreidekorns haben Vollkornprodukte
einen natiirlichen hohen Anteil an sdttigenden Ballaststoffen. Im Keimling ist alles fiir das
Leben einer neuen Getreidepflanze notwendige enthalten: er ist Reich an Vitaminen und
essentiellen Fettsduren. All das findet sich in unserem Vollkornbroten wieder.

Wir garantieren, dass unsere Produkte rezepturmdbBig keine anderen allergenen Stoffe als die angegebenen enthalten. Wir konnen
aber nicht ausschliefen, dass auf der Vorstufe seitens der Vorlieferanten oder bei der Herstellung nicht vermeidbare
Kontaminationen mit allergenen Bestandteilen stattfinden.

Alle Nahrwerte sind berechnete Durchschnittswerte. Die Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iblichen Schwankungen.

www.baeckereikaestner.de erstellt am 13.11.2015






Schrotbrot 1000g

Beschreibung:

Unser Schrotbrot ist ein aromatisches
Vollkornbrot mit einer fiir Schrotbrote
typischen groberen Krume. Wir backen es
fir Sie im Kasten, somit ist die Kruste nicht
ganz so dick, die Krume dafiir um so
saftiger. Die verwendung unseres
hauseigenen Natursauerteiges verleiht
unserem Schrotbrot sein krdftiges leicht
sduerliches Aroma und sorgt gleichzeitig fiir
die

lange Frischhaltung.

Zutaten:

je 100g
kcal ~ Zucker Fett gesFS. Salz
146 1,1g 09g 02g 1,329
7% 1% 1% 1% 22%

des GDA*

ROGGENVOLLKORNSCHROT; Wasser; WEIZENVOLLKORNSCHROT; ROGGEN; Hefe;
Backmittel (WEIZENKLEBER Zucker; WEIZENSAUERTEIG GETROCKNET, MALZMEHL,
Emulgator (E472e; E322); SOTAMEHL, pflanzliches O|); jodiertes Speisesalz

Nadhrwerte:
Je 100g
Brennwert: 612 kj
146 kcal
Fett: 09g
davon - gesattigte Fettsauren: 0,2 g
- einfach ungesidttigte FS: 0,1 g
- mehrfach ungesdttigte Fs: 0,4 g
Kohlenhydrate: 2769
davon Zucker: 11 g
Ballaststoffe: 549
EiweiB: 61lg
Salz: 1329
Broteinheiten: 2,3 BE

(1 BE entspricht ca. 43g)

*6DA (Guideline Daily Amount): Richtwert fiir die Tageszufuhr eines Erwachsenen basierend auf 2000 kcal. Der personliche
Bedarf variiert nach Alter, Geschlecht, Gewicht, Aktivitdt, etc.

Vitamine & Mineralstoffe:

(Die Werte in Klammern entsprechen x Prozent der empfohlenen Tageszufuhr)

Je 100g
Phosphor (P) 207,33 mg (30%)
Eisen (Fe) 2,50 mg (18%)
Jod (J) 35,95 g (24%)
Zink (Zn) 150 mg (15%)

www.baeckererkaestner.de

erstellt am 13.11.2015






Schrotbrot 1000g

Vitamin B7 (Biotin) 001 mg (15%)
Vitamin B9 (Folsdure) 96,90 g (48%)
Allergene:

>)>)>j)} )

b7 Q
/

Enthaltene Allergene: Glutenhaltiges Getreide

Lagerung & Haltbarkeit:

Schrotbrot enthdlt das "Volle Korn". Entscheidend fiir den Genuss sind die saftige Krume
und der kernige Geschmack. Gut verpackt in einem Brottopf konnen Sie unser Schrotbrot
auch nach einer Woche noch gut verzehren.

Besondere Informationen:

Vollkornschrot:

Bei der Herstellung von Vollkornschrot werden die Getreidekorner nur grob zermahlen
(geschrotet). Die Miihle stellt uns Backern Schrotmehle in verschiedenen Mahlgraden zur
Verfiigung. Je nach dem wie grob oder fein ein Schrotmehl ist so ist dann auch die
Krumenstruktur des fertigen Gebdckes. Durch die mit verwendeten duBeren Schalen des
Getreidekorns haben Vollkornprodukte einen natiirlichen hohen Anteil an sdttigenden
Ballaststoffen. Im Keimling ist alles fiir das Leben einer neuen Getreidepflanze notwendige
enthalten: er ist Reich an Vitaminen und essentiellen Fettsduren. All das findet sich in
unserem Vollkornbroten wieder.

Wir garantieren, dass unsere Produkte rezepturmdbBig keine anderen allergenen Stoffe als die angegebenen enthalten. Wir konnen
aber nicht ausschliefen, dass auf der Vorstufe seitens der Vorlieferanten oder bei der Herstellung nicht vermeidbare
Kontaminationen mit allergenen Bestandteilen stattfinden.

Alle Nahrwerte sind berechnete Durchschnittswerte. Die Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iblichen Schwankungen.

www.baeckereikaestner.de erstellt am 13.11.2015






je 100g

Unser K er'niges 5009 T T T

1007% Vollkorn 0% 1% 7% 3% 18%

des GDA*

Roggenmischbrot mit Saaten

Beschreibung:

Kernig im Biss, saftig in der Krume so ist
unser Kerniges. Gebacken aus 100% Vollkorn,
damit es nicht nur gut schmeckt, sondern
auch besonders wertvoll fiir Thre tdagliche
gesunde Erndhrung ist. Saftige ganze
Roggen- und Weizenkdrner harmonieren mit
aromatischen Sonnenblumenkernen und
Leinsaat. Weizenkleie optimiert den ohnehin
natirlich hohen Ballaststoffanteil der
verwendeten Vollkornprodukte. Reich an
natiirlichen Vitaminen und Mineralstoffen.

Zutaten:
Wasser;ROGGENVOLLKORNMEHL;
GEPUFFTER ROGGEN; Sonnenblumenkerne;
Roggenvollkornsauerteig (enthdlt
GLUTENHALTIGES GETREIDE); Leinsaat;
GEPUFFTER HARTWEIZEN;
WEIZENKLEIE; WEIZENKEIME:; jodiertes
Speisesalz; Hefe; GERSTENSCHROT
ROGGENVOLLKORNMEHL; GEPUFFTER ROGGEN; Sonnenblumenkerne;
Roggenvollkornsauerteig (enthdlt GLUTENHALTIGES GETREIDE); Leinsaat; GEPUFFTER
HARTWEIZEN; WEIZENKLEIE; WEIZENKEIME; jodiertes Speisesalz; Hefe;
GERSTENSCHROT

Ndéhrwerte:
Je 100g
Brennwert: 835 kj
200 kcal
Fett: 464
davon - gesattigte Fettsauren: 05 g
- einfach ungesdttigte FS: 10 g
- mehrfach ungesattigte Fs: 2,8 g
Kohlenhydrate: 30,1¢g
davon Zucker: 11 g
Ballaststoffe: 84g
Eiwel3: 83¢g
Salz: 1059
Broteinheiten: 2,5 BE

(1 BE entspricht ca. 40g)

www.baeckererkaestner.de

erstellt am 13.11.2015






Unser Kerniges 500g

1007% Vollkorn
Roggenmischbrot mit Saaten

Vitamine & Mineralstoffe:

Bedarf variiert nach Alter, Geschlecht, Gewicht, Aktivitat, etc.

(Die Werte in Klammern entsprechen x Prozent der empfohlenen Tageszufuhr)

Je 100g
102,80 mg (277%)
280,24 mg (40%)

2,77 mg (20%)
30,51 yg (20%)
224 mg (22%)
3,02mg (25%)

0,19 mg (17%)
52,65 pg (26%)

Magnesium (Mg)
Phosphor (P)

Eisen (Fe)

Jod (J)

Zink (Zn)

Vitamin E (Tocopherol)
Vitamin B1 (Thiamin)
Vitamin BS (Folsaure)

Allergene:

Enthaltene Allergene: Glutenhaltiges Getreide

Wir garantieren, dass unsere Produkte rezepturmdbBig keine anderen allergenen Stoffe als die angegebenen enthalten. Wir konnen
aber nicht ausschliefen, dass auf der Vorstufe seitens der Vorlieferanten oder bei der Herstellung nicht vermeidbare

Kontaminationen mit allergenen Bestandteilen stattfinden.

Alle Nahrwerte sind berechnete Durchschnittswerte. Die Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iblichen Schwankungen.

www.baeckereikaestner.de

erstellt am 13.11.2015






Vollkorn - Bauernbrot

750g

Vollkorn-Mischbrot

Beschreibung:

Diese Brot ist die Vollkorn-Alternatieve zum
klassischen Roggenmischbrot. Es besteht je
zur Halfte aus Roggenvollkornmehl und
Weizenvollkornmehl. Krdftig baromatisch
wird es durch den eingesetzten Sauerteig.

Zutaten:

Wasser;:ROGGENVOLLKORNMEHL.;
WEIZENVOLLKORNMEHL: ROGGEN:; Hefe;
Jjodiertes Speisesalz; Gerstenmalzmehl

(enthdlt GLUTENHALTIGES GETREIDE)

Ndéhrwerte:

Brennwert:

Fett:

davon - gesdttigte Fettsauren:
- einfach ungesdttigte FS:
- mehrfach ungesattigte FS:

Kohlenhydrate:
davon Zucker:

Ballaststoffe:

Eiwells:

Salz:

Broteinheiten:

Jje 100g

663 Kj

158 kcal

10g
Olg
O1lg
04g9
3119
159
55¢g
539
1349
2,6 BE

je 100g
kcal ~ Zucker Fett gesFS. Salz
158 1,5g 1,0g 01g 1,34¢g
8% 2% 1% 1% 22%

des GDA*

(1 BE entspricht ca. 39g)

*6DA (Guideline Daily Amount): Richtwert fiir die Tageszufuhr eines Erwachsenen basierend auf 2000 kcal. Der personliche
Bedarf variiert nach Alter, Geschlecht, Gewicht, Aktivitdt, etc.

Vitamine & Mineralstoffe:

(Die Werte in Klammern entsprechen x Prozent der empfohlenen Tageszufuhr)

Magnesium (Mg)
Phosphor (P)

Jod (J)

Zink (Zn)

Vitamin BS (Folsaure)

www.baeckererkaestner.de

Je 100g
54,45 mqg (15%)
183563 mg (26%)
36,61 g (24%)
1,59 mg (16%)
59,75 ug (30%)

Warengruppe: Brot - Vollkornbrote / {ArtikeINr}: 1231

erstellt am 13.11.2015






Vollkorn - Bauernbrot 750g

Vollkorn-Mischbrot

71;/\
Enthaltene Allergene: Glutenhaltiges Getreide

Lagerung & Haltbarkeit:

Die Auswahl der Zutaten in Kombination mit dem Sauerteig und einer krdftigen Kruste
garantieren, dass Sie unser Vollkorn - Bauernbrot bis zu 4 Tagen mit vollem Genuss essen
kénnen.

Zur Erhaltung des Aromas und der Frische sollten Sie es in Threm Brottopf lagern.

Besondere Informationen:

Vollkornmehle:

Beim Vollkornmehl wird das ganze Getreidekorn samt Keimling und Schalen fein zermahlen.
Durch die mit verwendeten duBeren Schalen des Getreidekorns haben Vollkornprodukte
einen natiirlichen hohen Anteil an sattigenden Ballaststoffen. Im Keimling ist alles fiir das
Leben einer neuen Getreidepflanze notwendige enthalten: er ist Reich an Vitaminen und
essentiellen Fettsduren. All das findet sich in unserem Vollkornbroten wieder.

Vollkorn gibt es nicht nur als Roggen sondern auch von allen anderen Getreidearten, wie bei
unserem Vollkorn-Bauernbrot wo wir Roggen- und Weizenvollkornmehle jeweils zur Halfte
verwendet haben.

Wir garantieren, dass unsere Produkte rezepturmdbBig keine anderen allergenen Stoffe als die angegebenen enthalten. Wir konnen
aber nicht ausschliefen, dass auf der Vorstufe seitens der Vorlieferanten oder bei der Herstellung nicht vermeidbare
Kontaminationen mit allergenen Bestandteilen stattfinden.

Alle Nahrwerte sind berechnete Durchschnittswerte. Die Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iblichen Schwankungen.

www.baeckereikaestner.de erstellt am 13.11.2015






