ZUMBACH

Ruchbrot 500 gr

Verkaufsargumente: Das Langbrot oder auch Zurcherbrot aus Ruch- oder Halbweissmehl ist das
am meist verbreitete Brot in Schweizer Backereien.

Unser Ruchbrot besteht nur aus natiirlichen Zutaten. Bewusst verzichten
wir auf kiinstliche Zusatzstoffe.

Teigruhe: 12-15 Stunden

Zusammensetzung: Weizenmehl, Wasser, Speisesalz jodiert, Backhefe, Roggensauerteig,
Mehlbehandlungsmittel (Acerola)

Allergene: Glutenhaltiges Getreide

Preis in CHF: 3.60 Mindestens haltbar bis: 2 Tage Nahrwerte pro 1009

Gewicht in g: 500 52.81| Kohlenhydrate
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