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STOFF’REICH D|e Ein-
fagerung von Jod und Schwer-
“meftallen-in die Pflanze ist ein
g ganz nattirlicher Vorgang.-Sie
~*ist.durch das kUrze Wachstum
im Meer auf ein. Minimum
reduziert. Sie sind nahezu frei
von Krustentieren und Be-
wuchs durch andere Algen. Ihr
Produkt profitiert vom breiten
Nahrstoffspektrum der Algen
und ihrer naturlichen und
nachhaltigen Erzeugung.

ROHKOST: Die Trocknung
erfolgt durch den (auf den
Lofoten stets herrschenden)
Wind oder in geschlossenen
Raumen unter 42 °C. Die Algen
werden in Deutschland etwa 8
Stunden kalt Uber Glimmrauch
aus Buchenholz gerauchert.
Dieses Verfahren garantiert
einen aromatischen Rauch mit
geringen Teer-Anteilen.
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NAHRWEBTE ¢E 100 G)
‘Brennwert..... 865&@/209 3 kcal

.Geschmacksstoffe in der Alge” - Fett ................................. Ns ... 238 =

Iaufgeschlossen die. bei der
- anschlleBenden mehr-mona-
“tigen Lagerung besonders
hervortreten. Sie kdnnen lhre
Lebensmittel-Entwicklungen
im Geschmack pragen oder
bereits vorhandene Aromen
auf naturliche Weise verstarken.
Geben Sie veganes BBQ-Aroma

in Inr Produkt ohne zu rauchern.

FEUCHTE: Vorhandene Feuchte
im Produkt kann ausgenutzt
und durch Algb erhalten
werden. Nur geri igaben
getrockneter Alge
die Deklaration ein
Feuchtanteils.
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