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Dinkel-Saatenbrot
Mehrkornbrot

500 g

vegan

Detaillierte Informationen

Das Dinkel-Saatenbrot wird aus Dinkelvollkornmehl,
Roggenvollkornsauerteig und Olsaaten (Sonnenblumenkerne,
Leinsamen und Sesam) hergestellt. Die Olsaaten in unserem Brot
werden vorab in Wasser eingeweicht, so dass die wertvollen
Inhaltstoffe aufgeschlossen werden. Durch die sehr feuchte
Teigfuhrung ist das Brot weich und saftig und halt sich lange frisch.
Der milde Geschmack wird auch von ,Vollkornbrot-Skeptikern®
geschéatzt, also ein ideales Einsteigerbrot. Das Brot ist weizenfrei.
Dinkel enthalt viel Eiwei, Kohlenhydrate, Vitamin A, Vitamin E und
die Vitamine der B-Gruppe, Eisen, Magnesium und Phosphor. Dinkel
enthalt zudem viel Kieselsaure. Der Roggenanteil bereichert das
Brot um Calcium, Fluor, Jod und Kalium und sorgt fir gute
Frischhaltung.

Zutaten und Allergene

DINKELMEHL VOLLKORN* (EINE WEIZENART) (46%), Wasser,
ROGGENVOLLSAUERTEIG* (ROGGENFLOCKEN* 10%, WASSER),
Leinsaat®, Steinsalz, Hefe, Sonnenblumenkerne*, SESAMSAAT*

Besondere Informationen

Dieses Geback kann Sesam enthalten

Nahrwerte
Nahrwertangaben je 100 g:
Brennwert 1014 kJ

243 kcal

Fett 394¢
davon gesattigte

Fettsguren 05¢g

Kohlenhydrate 41,79

davon Zucker 294

Eiweil3 944¢

Salz 1,29

*Zutaten aus kontrolliert biologischen Anbau - kontrolliert und zertifiziert: DE-OKO-007
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