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SKEDVI BROD
SAUERTEIG UND GERSTE

Ein paar Jahre nach der Griindung der Béckerei war es an der Zeit, die
Produktpalette der Skedvi-Brot-Familie zu erweitern. Unter strengster
Geheimhaltung begannen wir erste Testbackversuche. Das Ergebnis
war das halbmondférmige Brot “Surdeg och Korn”, ein knuspriges,
kostliches Brot mit einem charakteristisch sduerlichen Geschmack. Ein
neuer Knackebrot-Favorit, der seinen Vorgiangern "Das Original” und
“Extragebacken” an Beliebtheit in nichts nachsteht.

Zutaten: ROGGEN-Vollkornmehl, GERSTEN-Mehl, ROGGEN-
Sauerteig, GERSTENMALZ-Mehl, Wasser, Hefe, Salz. Allergene:
Enthilt Gluten.

Nahrwertangaben pro 100 g:
Energie (kcal) 358

Energie (kJ) 1498

Fett 2,8, davon gesittigte

Fettsauren 0,3

Kohlenhydrate 66, davon Zucker 2,4
Eiweif3 9,5

Salz 3,3

Lagerung: Trocken und dunkel lagern.
Haltbarkeit: 1 Jahr nach Produktionsdatum.
Verpackungsgrofle: 235 g.
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