Sesam

Gewicht:

5009

Erhéltlich:

Dienstag, Donnerstag, Samstag

Zutaten:

Bio Dinkelvollkornmehl, Wasser, Bio Joghurt 1,8%, Bio-
Kartoffelflocken, Bio Sonnenblumenkerne, Meersalz,
Bio Sesam schwarz ungeschélt, Bio Sesam weil3
ungeschélt, Hefe

Allergene:

Dinkel, Milchprodukte, Sesam

Produktbeschreibung Nahrwerte:
Der Hauptbestandteil des Brotes ist natrlich unser Vollkorn- Nahrwerte pro 100g:
Dinkelmehl, welches, wie alle Rohstoffe unserer Schnitzer- Brennwert: 237,4 keal / 993,9 kjoule
Backwaren, aus biologischem Anbau kommt. Dinkel ist die Urform Fett: 424
des Weizens und eine bekdmmliche Alternative fur zahlreiche : !
Betroffene der Weizensensitivitat. davon gesattigte 0,649
Fettsauren: !
Eine Besonderheit an diesem Brot ist die Zugabe von fettarmem Kohlenhydrate: 35,7 g
Bio-Joghurt. Zusammen mit einer langen Reifezeit des Teiges sorgt
er fur einen saftigen Biss und eine sehr fluffige und lockere Krume. [ 9avon Zucker: 19
Dennoch ist die Kruste herrlich knusprig. Ballaststoffe: 5849
Neben dem bei uns bekanntem weil3en Sesam, gibt es auch noch Elwelss: 109
die schwarzen Samenkorner, welche die Urform des weiRen Salz: 159 _
Sesams sind. Der schwarze Sesam ist besonders aromatisch und entspricht 0,59 g Natrium

damit perfekt als weitere Zutat fir unser Vollkornbrot. Dabei lassen
wir die Samen ungeschélt um besonders viele Nahr- und
Aromastoffe zu erhalten.

Alle Angaben ohne Gewahr.

Alle Zutaen werden in BIO-Qualitat verwendet.

Bitte beachten Sie :

Aus Produkthaftungsgriinden weisen wir Sie darauf hin, dass trotz grof3stméglicher
Sorgfalt bei der Herstellung, neben den angegebenen Allergenen, in all unseren
Backwaren auch Spuren von anderen Stoffen oder Erzeugnissen, die Allergien oder
Unvertraglichkeiten ausldsen kdnnen, enthalten sein kdnnen. Davon sind
insbesondere folgende Allergene betroffen:

Gluten, Eier, Milch, Erdnusse, Mandeln, Walnlisse, Haselnlisse, Sesam und

Soja.

Dies liegt in unserer handwerklichen Produktionsweise begriindet, da wir alle
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