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Bauernbrot
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Roggenbrot IArtikeInummer 1000 - 1009
Brennwert 868 KJ bzw. 207 kCal
Kohlenhydrate 44,0 g davon Zucker 3,79
Fett 09 ¢ davon ges. Fettsauren 01g
Eiwei3 51 g Ballaststoffe 579
Natrium 054g

Roggenmehl, Natursauerteig (Wasser, Roggenmehl), Wasser,
Weizenmehl, Steinsalz

Dieses Traditionsbrot backen wir seit GUber 100 Jahren mit der
gleichen von Generation zu Generation Uberlieferten Rezeptur. In
béuerlicher Tradition darf der Sauerteig in traditionellen Holztrégen
lange reifen. Die schmackhafte Kombination von frankischem
Qualitatsroggenmehl, einer Nuance Weizenmehl und den, wohl
natiirlichsten Zutaten, Salz und Wasser zusammen mit unserem
Sauerteig verleihen dem Bauernbrot seinen aromatischen und
einzigartigen Geschmack und halten es lange frisch. Sein rustikales
AuBeres mit einer réschen Kruste und sein saftiges Inneres mit einer
feinen Porung machen es bei Alt und Jung so beliebt. BeiBen Sie
genussvoll in ein bewahrtes Stiick Tradition.

« Gluten [ Schalentiere || Schalenfriichte | Eier

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

" Senf | Sesam | Schwefeldioxid

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




