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Vinschgauer Fladen IArtikeInummer 2238
Brennwert 836 KJ bzw. 200 kCal
Kohlenhydrate 39,7 ¢ davon Zucker 249
Fett 11 g davon ges. Fettsauren 0,2¢g
Eiwei3 70 g Ballaststoffe 6,09
Natrium 05g

Broteinheiten 3,3 BE |1 BE entspricht 30,0 ¢

Natursauerteig (Wasser, Roggenmehl), Weizenmehl, Wasser,
Roggenmehl, Weizenquellmehl, Weizenréstmalz, Gerstenmalz, Hefe,
Steinsalz, Weizenkleber

Die saftigen Vinschgauer haben auf Grund ihrer flachen Form einen
hohen Krustenanteil. Der hohe Roggenanteil und die lange
Teigfuhrung bewirken die porige Krume und halten lange frisch.

« Gluten [ Schalentiere [ Schalenfrichte [ Eier

| Fisch . | Erdniisse | | Sojabohnen .| Weichtiere
| Sellerie | | Lupinen | Milcherzeugnisse

| Senf | Sesam | Schwefeldioxid

Alle N&hrwerte und Brennwertangaben sind rechnerisch ermittelt und unterliegen den
bei naturlichen Rohstoffen Ublichen Schwankungen von +/- 10 %. Spuren von Gluten
sind bei alles handwerklich hergestellten Backwaren nicht aus zu schlieBen.




