Johannishroimehl, Sduerungsmitiel (Citron, Enséiure), Mehlbehandlungsmitiel (Ascorbinséiure)

Mehrkomblﬁlthen ca. 75 g pro Stiick

Lutaten: Weizenmehl (49%), Wasser, Roggenvollkomschrot (6,7%), Roggenmehl, Weizenmalzschrot (3,8%),
Weizenkleber Haferfloden, Sonnenblumenkeme, Leinsamen, jodiertes Speisesalz, Hefe, Weizenmatzmehl,
Verdickungsmittel (Guarkemmehl), Notrium-Carboxymethylcellulose, Malzexirakt (Gersienmatz, Wasser), Emulgator
Mono- und Diacetylweinsiiureester von Mono- und Diglyceriden von Speisefettstiuren, Stiureregulator
(Dinatriumdiphosphat, Calumphosphat), Dexirose, Aromo, Weizenmalzmehl, Savermolkepulver, gerdstetes

Hinweise zu Allergenen : siche Zutaten in fett gedruckter Schrift

Anleitung zum Aufhacken

@ Ofen inkl. Backblech auf 200°C* Ober- und Unterhitze vorheizen.
@ Brdtchen auspacken und ca. 5-7min.”™ lang backen.

@ Brétchen aus dem Ofen nehmen und ca. 5min. auskiihlen lassen.

*Ofentemperatur und Backzeit kinnen je nach Art des Ofens variieren. (Konvektomat: 180°C | 4-6min.)

Unter Schutzatmosphiire verpackt | Nicht kithlen | Produkt erst kurz vor dem Backen dffnen!
Mindeshaltbarkeitsdatum bei Raumtemperatur und ungedffneter Verpackung: siche MHD-Etikett
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Ndhrwerte pro 100 g E
Energie (in kJ / kcal): 882 /236 5
Fett (in g): 6,1 E
davon gesattigte Fettsauren (in g): 0,6 %
Kohlenhydrate (in g): 40 ;:
davon Zucker (in g): 1,1 é
Eiweild (in g): 7,9 §
Salz (in g): 3,2 %

Trotz sorgfdltigster Fertigung kénnen wir in unserem Handwerksbetrieb das

/- ®
‘\_\

Vorhandensein weiterer Allergene nicht ausschlief3en.

Art-Nr.: 204



