Bio Champagnerroggenvollkornmehl 1 kg

Bio Champagnerroggenvollkornmehl aus der Bio-Miihle

Der Champagnerroggen ist eine alte, wieder kultivierte Getreidesorte und stammt urspringlich aus der
Champagne/ Frankreich. Im frihen 19. Jahrhundert war es eine der verbreitetsten Winterroggensorten
Deutschlands. Im Laufe der Zeit wurde er von moderneren Roggensorten verdrangt, lediglich in der DDR wurde er
bis in die 1960 er Jahre vereinzelt angebaut. Als Roggensorte der Gattung Secale cereale kann die
Champagnerroggenpflanze bis zu 2 m hoch werden und ist stark verwurzelt. Sie ist sehr anspruchslos, gedeiht auf
kargen, sandigen Boden und ist gerade im Biobereich sehr gut anzupflanzen, da auf Dinger und Pestizide gut
verzichtet werden kann. Die grin-beigen Kérner sind etwas gréRer und dicker als herkdmmliche Roggenkérner.

Der Champagnerroggen aus biologischem Anbau wird in unserer Mihle zu Premium-Mehl ausgemahlen.

Wie andere Roggensorten ist der Champagnerroggen sehr gesund, hat einen hohen Anteil an B-Vitaminen und
Nahrstoffen, die enthaltenen Ballaststoffe regen die Verdauung an und senken einen zu hohen Cholesterinspiegel.
Die Verarbeitung der Brotteige aus Champagnerroggen ist wie bei allen Roggenteigen schwieriger, da das
Roggeneiweil keinen Kleber ausbildet, wie es bei Weizen der Fall ist. Auch Champagnerroggen bendétigt daher
immer Saure (Sauerteig), um backfahig zu sein.

Champagnerroggenvollkornmehl in Backerqualitat aus reiner (echter) Bio-Miihle

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 Getreides erreichen. Nur Bio Champagnerroggen,
der unseren strengen Qualitatskontrollen entspricht, wird in einem 14-fachen Hochmahlverfahren zu unserem
erstklassigen Champagnerroggenvollkornmehl veredelt.

In unserer Mlhle verarbeiten wir als eine von wenigen Mihlen Deutschlands und als einzige Muhle in NRW
ausschlieBlich Bio-Getreide.

Das Bio Champagnerroggenvollkornmehl ermdglicht lockere Brote mit einem angenehm milden Brotgeschmack und
gut bekédmmlich.

Ersetzen Sie ihr ,herkdmmliches” Bio Roggenmehl doch einfach einmal durch unser Bio
Champagnerroggenvollkornmehl und erfahren Sie die angenehme Milde ohne auf die Vorzlige von Roggengetreide
zu verzichten.

Kontrollstelle: DE-OKO-005

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1363 kj
Brennwert kcal 327 kcal
Fett 1,79
davon 0,39
gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 6lg

davon Zucker 09g
Ballaststoffe 13 g
Eiweild 95¢
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https://www.biomuehle-eiling.de/detail/37115a9345a947b391dc23ffdf09f069

Allergene
glutenhaltiges Getreide Ja

Roggen Ja
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