Weizenkeime gelten zu Recht als
Quelle der Gesundheit. Sie sind das
Wertvollste des Getreidekorns. Im
Keim ruht auf engstem Raum eine nahe-
zu unvergleichliche Wirkstoff-Vielfalt:

Nihr- und Brennwerte

Weizenkeime

Originalitits-
Verschluss!

Bitte AusgleBer in Pfeil-
richtung aufziehen.

YOLL-
GRAN
Welzenkel-
me sind eln
biclogisch  be-

pro % RDA
[+ 100g pro 100 g
Brennwert 1518 k)

(362 keal)
Eiwell 28
Kohlenhydrate g
davon
= Zucker 19 g
Fet (Weizenkeimal) 10 g
davon
- ges. FS 17 ¢
- einf, unges. F§ 13 g
= mehrf, unges. F§ 69 g
= Lecithin 2g
Ballaststoffe 16 g
Matrium 0,005 g
Vitamin E 28 mg 2331%
Vitamin B, 1,8 mg 164 %
Viamin B, 0,7 mg 50 %
Niacin 45 mg 28%
Pantothensiure 1,0 mg 17 %
Vitamin B, 33 mg 236%
Folsiure 500 pg 250 %
Vitamin B,, 04 ug 16 %
Kalium 900 mg 45 %
Magnesium 250 mg 67 %
Phosphor 1100 mg 157 %
Eisen 9 mg 64 %
Zink 14mg  140%
Mangan 15 mg 750 %
Kupfer 1,0 mg 100% |
Chrom 70 pg 175%
Selen 100 ug 182 %
Molybdin 100 ug 200 %
WRDA: Prozentsatz der emg(ohrenm ugllchtn Ver-
ge gemil Nihrv g g

Die Werte unterliegen den normalen Schwan-
kungen fiir Naturprodukte.

Welzenkeime gehSren zu den natriumarmen
und kaliumreichen Lebensmitteln.

Achten Sie auf eine abwechslungsreiche und
ausgewogene Erndhrung und eine gesunde
Lebenswelse.

sonders wertvolles
Lebensmittel.

Sle schmecken ange-

nehm nussartig und sind

elne natiirliche Bereiche-

rung der tiglichen Erndhrung.

Angebrochene
Packung stets
wieder ver-
schlieBen.

Verzehrsempfehlung:

VOLLGRAN Weizenkeime werden
der pur geg oder geelg
ten Speisen zugesetzt, jedoch nicht mit-
gekocht. Man verwendet allgemein 4-5
Essléffel pro Tag (ca. 50 g).

VOLLGRAN Weizenkeime werten Mislis,
Obstsalate, Kaltschalen, Joghurt, Dick-
milch, Milchgerichte, Rohkost, Suppen
und StiBspeisen auf. Weizenkeime nach
Dr. phil. nat. Felix Grandel werden sorg-
filtig ausgewihlt, laborgepriift, gereinigt
sowle durch ein wertschonendes Fermen-
tierungsverfahren veredelt, entbittert, halt-
bar gemacht, aber nicht geréistet. Sle sind
vertréglicher als rohe, ungereinigte Keime
und schmedken besser als geréistete,

Mindestens haltbar bis Ende:
siehe Packungsverschluss.

250g €

Made in Germany by:
DR. GRANDEL GMBH
86150 AUGSBURG
www.grandel.de
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Neizenkeime
S

Die Vitalstoffquelle.

Weizenkeime

Kleiner Keim ~ groBe Wirkung

Dr. Felix Grandel, Chemiker und Diplom-Landwirt, hat schon in den 30er
Jahren des letzten Jahrhunderts entdeckt, dass der Keim das Korn so wertvoll
macht. Er wusste, dass im Getreidekeim auf engstem Raum alle fiir die
zukiinftige Pflanze und den Menschen nétigen Nahrstoffe enthalten sind: fett-
und wasserldsliche Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente. Ein Grund fiir
Dr. Grandel, die Weizenkeime fiir die menschliche Erndhrung zu nutzen. Er
entwickelte ein schonendes Fermentierungsverfahren, um die Weizenkeime
schmackhafter und fiir eine gewisse Zeit haltbar zu machen und dabei den
biologischen Wert zu erhalten. Nach dem bewizhrten Dr. Grandel-Patent wird
auch heute noch produziert.
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= eiweiBreich

* mineralstoff- und vitaminreich
* ballaststoffreich _
* durch Fermentierung veredelt, -

« entbittert
= nicht gerostet

hewn Vet]-n

ahlen des Getreldes gewonnen; Feinanteile

im Zuge der miillerischen: Reinlgung nochmals abgesiebt.

 AnschlieBend erfolgt eine
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