Bio Gelbweizenmehl hell

Bio- Gelbweizenmehl aus der Biomuhle

Gelbweizen ist eine urspringliche Getreidesorte (Luteus oder Safrania). Urgetreide erlebt derzeit glicklichweise
eine Renaissance. Im Laufe der Zeit wurde das Augenmerk immer mehr auf die Ertragserhéhung des Getreides
gelegt. Der Gehalt von sekundaren Pflanzeninhaltsstoffen blieb bei neuen Zichtungen dabei leider "auf der
Strecke". Seine angenehm gelbe Farbung erhalt der Gelbweizen durch Carotinoide (Carotine und Xanthophylle (u.a.
Lutein)). Backwaren erhalten hierdurch eine attraktive Optik. Gerade in der veganen Erndhrung ist Gelbweizenmehl
begehrt, da Teige auch ohne Ei hiermit farbintensiver werden. Carotinoide spielen aber auch
ernahrungsphysiologisch eine wichtige Rolle. Sie wirken als natirliche Antioxidantien und starken eigene
Immunkrafte. Laut einer Studie u.a. der Uni Hohenheim enthalt Gelbweizen etwa 6 x so viel Lutein, wie
herkémmlicher Weizen. Lutein ist zudem wichtig fir unser Sehvermégen, besonders im Alter.

Weizenmehl in Backerqualitat aus echter Bio-MUhle

Seit vielen Jahren liefern wir unser Premium-Mehl an Backereien sowie Unternehmen der Lebensmittel-Verarbeitung
und des Lebensmittel-Handels. Diese Betriebe schatzen die hervorragenden Eigenschaften unserer Mehle, die wir
durch héchste Anforderungen an Qualitat und Verarbeitung des Bio-Weizens erreichen. Nur Weizen, der unseren
strengen Qualitatskontrollen entspricht, wird in einem 14-fachen Hochmahlverfahren zu unserem erstklassigen
Weizenmehl veredelt. In unserer Mihle verarbeiten wir als eine von wenigen Mihlen Deutschlands ausschliefSlich
Bio-Getreide.

Bio Gelbweizenmehl hell fur Brote, Brotchen, Hefe- und Kuchenteige und mehr...

Sie kénnen unser hochwertiges Biomehl fir alle Backwaren verwenden, flur die Sie aktuell herkémmliches
Weizenmehl Type 550 nehmen. Es eignet sich nicht nur fur Brot-, Brotchen-, Kuchen- u. Hefeteige, sondern auch
sehr gut fur Zopfe, Baguette- oder Blatterteige. Im Prinzip lasst sich unser Gelbweizenmehl hell verarbeiten wie
herkémmliches Weizenmehl, unserer Erfahrung nach sind die Teige jedoch etwas dehnbarer und weniger steif.

Geschmacklich Uberzeugt dieses Mehl durch seine leicht nussige Note und schmeckt insgesamt angenehm

harmonisch.
Kontrollstelle: DE-OKO-005

Mehle und Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und mussen stets gut durcherhitzt werden.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1446 kj
Brennwert kcal 345 kcal
Fett 1,19
davon 0,17 g
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 72 g

davon Zucker 1,08 ¢
Ballaststoffe 3,59
Eiweils 10,6 g

Biogn’ime-Eiling GmbH 001 g
USt-IdNr.: DE 270546051, !

Oko-Kontrollstelle: DE-OKO-005
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https://www.biomuehle-eiling.de/detail/07c1a93083b042b998fcbc7870d9ba4a

Allergene

glutenhaltiges Getreide Ja
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