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Reichenbacher

Weizenmischbrot
Detaillierte Informationen Nahrwerte
Das Reichenbacher wird aus Weizenmehl Type 1050 und
Roggenvollkornsauerteig unter Zugabe von Backhefe hergestellt. Nahrwertangaben je 100 g:
Diese halbweiRen Weizenmischbrote haben eine krosse Kruste, sind
leicht und locker und erinnern an die Backtradition unserer Brennwert 952 kJ
GroBmutter. Der Roggenvollkorn-Sauerteig verleiht den Broten nicht 227 kcal
nur den herzhaften Geschmack, sondern er reichert sie mit Fett 1,249
rechtsdrehenden Milchs&uren und den wertvollen Inhaltsstoffen des davon gesattigte
vollen Getreidekorns an. AulRerdem sorgt er auf natirliche Weise Fettsauren 02g
dafir, dass das Brot lange haltbar und frisch ist. Damit das Brot Kohlenhvdrate 451¢g
lange saftig bleibt, werden Kartoffelmehl und Molkepulver davon Zucker 119
eingearbeitet. Die Brote sind sowohl fur stiRe als auch fur herzhafte Eiweilk 8249
Brotbelage bestens geeignet. Salz 1449

Zutaten und Allergene

WEIZENMEHL TYP 1050%, Wasser, ROGGENVOLLSAUERTEIG*
(ROGGENFLOCKEN* 10%, WASSER), Steinsalz, Hefe,

MOLKEPULVER?*, Kartoffelflocken*, DINKELMALZ*, ROGGENMALZ*

Besondere Informationen

Dieses Geback kann Sesam enthalten

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