Erhaltlich:
taglich

Zutaten:
Weizenmehl, Wasser, Craft-Malz: (Gerstenmalzmehl,
Dinkelkaramellmalzmehl, Malzextrakt (Gerstenmalz,
Wasser), Roggenréstmalzmehl, Weizenkleber,
Weizenmalzmehl, Weisenspeisekleie, Dinkelmalzschrot,
Hopfendl), Hartweizengries, Backmittel:
(Weizenmalzmehl, Wasser, Hefe, Salz,
Weizenmalzmehl, Zucker, Stabilisator: (E412, E466),
Malzextrak: (Gerstenmalz, Wasser), Emulgator:
(E472e), Saureregulator: (E450, E341), Dextrose,
Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure), Hefe, Salz,
. Pflanzendl (Raps)

Produktbeschreibung Allergene:

Durch die Inspiration der Craft-Bier-Szene entstand ein besonderes EYy S PR W el t o 11

Malzcuvée - eine Komposition hochwertiger Spezialmalze,

g . ) Nahrwerte:
abgerundet mit einem aromatischen Hopfendl.
Nahrwerte pro 100g:

Mit der Verwendung dieses Craft-Malzes haben wir ein Rezept fiir Brennwert: 205,4 kcal / 860 kjoule
ein Weizenbrétchen, unseren Malzspitz kreiert, der eine ganze Welt .

. . . N Fett: 1649
von Aromen erzeugt. Angefangen von einer malzigen Suif3e bis hin
Zu ausgewogenen Bitterstoffen, zeigt unser Malzspitz seinen davon gesattigte 029
ausgepragten Charakter. Fettsauren: :

Kohlenhydrate: 37,89

davon Zucker: 1,8g

Ballaststoffe: 3,69

Eiweiss: 749

Salz: L7g
Bitte beachten Sie : : entspricht 0,67 g Natrium
Aus Produkthaftungsgriinden weisen wir Sie darauf hin, dass trotz gréBtmdglicher
Sorgfalt bei der Herstellung, neben den angegebenen Allergenen, in all unseren Alle Angaben ohne Gewahr.

Backwaren auch Spuren von anderen Stoffen oder Erzeugnissen, die Allergien oder
Unvertréglichkeiten ausldsen kénnen, enthalten sein kdnnen. Davon sind
insbesondere folgende Allergene betroffen:

Gluten, Eier, Milch, Erdnusse, Mandeln, Walnusse, Haselnlisse, Sesam und
Soja.

Dies liegt in unserer handwerklichen Produktionsweise begriindet, da wir alle
Produkte in der selben Backstube mit den selben Arbeitsgeraten und Maschinen
herstellen. Die Angaben zu den verarbeiteten und somit im Produkt enthaltenen
Allergenen beziehen sich immer auf die von uns in der Rezeptur verwendeten
Rohstoffe.
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