Gewicht:
5009

Erhaltlich:

Zutaten:

Wasser, DINKELmalzflocken, Leinsaat, HAFERflocken,
Kurbiskerne, Sonnenblumenkerne, Apfelessig,
Erbsenschrot, GERSTEnmalzextrakt,
Flohsamenschalen, Salz

Allergene:

Gerste, Hafer, Dinkel

Nahrwerte:

Produktbeschreibung Nahriverte pro 1009:

Durch die im Vega Korn eingesetzten Vollkornflocken und die S Ui L) 2 el
wertvollen Saaten ist das Brot ein Lieferant von hochwertigen Fett: 119
Ballaststoffen. Da die Darmtétigkeit anregenden Ballaststoffe in
ihrer ursprunglichen Form vorliegen und nur langsam verdaut
werden, bleibt ein langer anhaltendes Sattigungsgefihl erhalten.

davon gesattigte

Fettsauren: 0g
Kohlenhydrate: 24g

Die fur die Bindung eingesetzen Flohsamenschalen bestehen im davon Zucker: 0g
wesentlichen aus unverdaulichen Ballast- und Schleimstoffen und

kdénnen sehr grol’e Mengen an Wasser binden. Dadurch gelangen Ballaststoffe: 954
sie bis in den Dickdarm und erreichen dort durch das Aufquellen bis J Eiweiss: 109
zum 50-fachen ihres Volumens. Neben ihrer antibakteriellen und 1,39
entziindungshemmenden Wirkung, kurbeln sie auch die Verdauung [ Salz entspricht 0,51 g Natrium

an und helfen sowohl bei Verstopfung als auch bei Durchfall.

Alle Angaben ohne Gewahr.

Da das VegaKorn ohne Hefe gebacken wird, passt es sich perfekt
an die heutigen Ernédhrungsformen an und ist auch fur Veganer
geeignet.

Bitte beachten Sie :

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

Gluten, Eier, Milch, Erdnisse, Mandeln, Walniisse, Haselnilisse, Sesam und
Soja.

Dies liegt in unserer handwerklichen Produktionsweise begrindet, 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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