Bio Weizenmehl "Granoferm" mit fermentierter Weizenkleie

Auf Wunsch unserer Kunden bieten wir nun auch das "Granoferm" Mehl der Meraner Mihle bei uns an.

GenieRen Sie Vollkorn auf neuem Niveau durch dieses fermentierte Mehl.

Fermentiertes Mehl ist die ideale Grundlage fur Backwaren mit hohem Ballaststoffgehalt, sowohl st als herzhaft.
Im Vergleich zu Produkten aus klassischem Vollkornmehl entwickeln diese nicht nur ein ausgezeichnetes Volumen
und eine hervorragende Textur, sondern auch eine besonders angenehme sauerliche Geschmacksnote und eine viel
hellere und ansprechendere Farbe. Granoferm fuhrt auch bei der empfohlenen kurzen Teigfihrung zu dem
Geschmackserlebnis einer langen Teigfihrung, mit der ihr typischen leichten Saurenote.

Zudem beglnstigt die Fermentation eine bessere Verfiigbarkeit der Mineralstoffe und Bekdmmlichkeit. Aufgrund
der Saure bzw. des niederen pH-Wertes weisen die Endprodukte aus fermentiertem Mehl eine langere Haltbarkeit
auf.

Durch die Fermentation verringern sich sogenannte antinutritive Inhaltsstoffe von Vollkornprodukten.

Ein besonderes Mehl fur Backwaren mit hohem Ballaststoffgehalt aber einer
einfacheren Verarbeitung, mit mehr Geschmack und besserer Bekommlichkeit, fiir eine
offenporige Krume und ein einzigartiges Aroma.

Anwendungsmenge: 100% des Mehlgewichts

Zutaten: Weizenmehl, fermentierte Weizenkleie
Kontrollstelle: DE-OKO-005

Lange haben wir Uberlegt, ob wir Mehle importieren und anbieten. Es steht im Widerspruch zu unseren Grundsatzen
der Regionalitat und der Einsparung von Emissionen durch kurze Wege. Den 6kologischen FuBabdruck méglichst
klein zu halten und weiter zu reduzieren - das ist und bleibt unser Ziel.

Die Nachfrage einiger unserer Kunden nach diesem Produkt ist gro8. Da wir unseren Hartweizen mit einer Spedition
aus ltalien geliefert bekommen, haben wir uns dazu entschlossen, einige wenige italienische Qualitatsprodukte in
unser Sortiment aufzunehmen. Wir méchten den Winschen unserer Kunden damit nachkommen.

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

Zum Produkt

Nahrwerte

Biomiihle-Eiling GmbH
USt-IdNr.: DE 270546051,
Oko-Kontrollstelle: DE-OKO-005
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https://www.biomuehle-eiling.de/detail/ea8182eb58c14a8880ccdc65428ae056

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj

Brennwert kcal

Fett

davon
gesattigte
Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker

Ballaststoffe

Eiweild

Salz

Zusatzliche Informationen

Zutaten:

Weizenmehl, Weizenkleie fermentiert

Biomiihle-Eiling GmbH
USt-IdNr.: DE 270546051,
Oko-Kontrollstelle: DE-OKO-005

1411 Kj

337 kcal

19g

0,49

6lg

0,89

95¢

14 g

0,1g
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