natdrliches
Urgetreide

im Geschmack & Wohlbefinden

Fir sensible Esser und Genie-
Rer von urspriinglichen Lebens-
mitteln sind unsere Emmer-Pro-
dukte als Ergédnzung zu unseren
Dinkelbackwaren genau das
Richtige! Das darin enthaltene
Getreide ist ein uralter Verwand-

ter des Weizens und flr viele
Menschen eine bekdmmliche
Alternative zu herkdmmlichen
Weizenprodukten. Wenn es
um deine Wohlfiihlernahrung
geht, hore auf ein gutes Bauch-
gefuhl und greife zu Ur-Gluten*!

“Bei einer Zoliakie ist ein lebenslanger, kompletter Verzicht auf glutenhaltige Lebensmittel notig.

Liegt eine Weizenallergie vor,

muss auf Weizenprodukte vollstandig verzichtet werden.

Bei einer Weizensensitivitat spielt dagegen die Art und die aufgenommene Menge des Glutens eine Rolle.
Heute gehtmanzudemdavonaus, dass wenigerdas Glutender,Bésewicht*beieiner Weizensensitivitatist.
Vermutlich haben andere Eiweilbestandteile des Weizens und FODMAP einen weitaus groReren Einfluss.
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NAHRWERTE pro 100g
Brennwert 928 kJ / 222 kcal
Fett 699
davon gesattigte Fettsduren 059

Kohlenhydrate
davon Zucker
Ballaststoffe
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ZUTATEN:
Urweizen Emmer, Wass:
Sonnenblumenkerne,
Luisenhaller Tiefel
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