Gesundheit & Ernahrung

pvecan, « reines Naturprodukt
) = « halt Backwaren langer frisch

Yavwes A
Reimlectinn

Das Reinlecithin Pulver wird zu 100% aus der Sojapflanze gewonnen und ist frei von gentechnisch
veranderten Organismen. Die im Reinlecithin enthaltenen Phospholipide aktivieren den Fettstoffwechsel und
unterstitzen Stoffwechselvorgénge in Leber, Niere und Galle. Reinlecithin steigert die Lernfahigkeit,
unterstitzt die Leistungsfahigkeit von Kérper und Geist und tragt zur Erhaltung der Nervenschutzschicht bei.
Lecithin eignet sich als Zutat zum Backen und Kochen oder pur. Es halt Backwaren langer frisch, unterstutzt
die Wirkung der Treibmittel und verbessert die Backeigenschaften des Mehls.

Kann Spuren von Nuessen enthalten.
Sojalecithin E322

Verzehrempfehlung: Pur bei Stress, zur Kraftigung oder bei hoher Beanspruchung taglich 10g.

Anwendung: Bei der Herstellung von Brot und Backwaren kann bei Bedarf einer 500g Mehimenge bis zu 5 g (
2 Hobbythekmessloéffel a. 2,5 ml) Reinlecithin Pulver zugegeben werden.

pro 100 g
Brennwert 2930 kJ (700 kcal)
Fett 84,0¢
davon gesattigte Fettsauren 12,09
einfach ungesattigte Fettsauren 50¢9
mehrfach ungesattigte Fettsduren 33,09
Kohlenhydrate 80g
davon Zucker 4,049
Eiweil 0,049
Salz 0,09

Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kJ/2000 kcal).






