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Hartweizengrie fein

Unser Hartweizengriefd ist eine besonders Zutaten'
kleberreiche Weizenart. Griefs durchlauft ein relativ '
aufwindiges Herstellungsverfahren. Die 100% Hartweizengriefd

Getreidekorner werden grob gereinigt, geschilt und

Nahrwerteangaben pro 100g:

erst dann mehrmals vermahlen.

Der Teig aus Durum / Hartweizen zeichnet sich Energie 1440 kJ
aufgrund seines hohen Glutengehalts durch seine 340 kcal

feste Konsistenz aus, ist aber dennoch elastisch und

Fett 1,4g
formbar. Die Bissfestigkeit und Kochstabilitit ist

/ davon gesittigte Fettsduren |0,3g

besser als bei Weichweizen (normalem Brotweizen).

Auflerdem hat Hartweizengrief einen sehr hohen Kohlenhydrate 708
Anteil an gelben Farbpigmenten, die Nudeln aus / davon Zucker 1,6¢
Hartweizen ihre unvergleichlich goldgelbe Farbe Ballaststoffe 3,1g
verleihen. Biweif 10,58
Dieser ist sowohl in konventioneller als auch in Bio-

Salz 0,01g

Qualitit bei uns erhiltlich.

Hartweizengrief$ (fein) ist bestens geeignet zur

Herstellung von:

e feinen Nudeln

e Pastaaller Art

VerpackungsgriBen

o 0 B

25kg-Sicke  Big Bag Lose
Verladung
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