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Verkehrsbezeichnung

Getreideverhältnis

Zutatenliste

Allergene

Brennwert

Eiweiß

Kohlenhydrate

Fett

Laugengebäck überbacken mit Emmentaler

100 % Weizen

Weizenmehl, Emmentaler Käse 45%i.Tr., Vollmilch, Wasser,

Margarine, Hefe, Speisesalz, Gerstenmalzmehl, Zucker,

Roggenmehl, Brezellauge

glutenhaltiges Getreide (Weizen, Gerste, Roggen), Milch &

Milcherzeugnisse inkl. Lactose

Bäckerei Konditorei Schrade GmbH & Co. KG

Leinenweberstraße 38

70567 Stuttgart

Tel. 0711 - 161 01 36

Fax 0711 - 71 79 68

info@baeckerei-schrade.de

Die ausgewiesenen Angaben zu Zutaten und Allergenen beziehen sich immer auf die von 

uns in der Rezeptur verwendeten Rohstoffe. Da während des komplexen Warenflusses 

der Lebensmittelherstellung und der Endverarbeitung in unserer handwerklich 

produzierenden Bäckerei jedoch die Möglichkeit einer Kreuzkontamination oder 

Produktübertragung generell nicht ausgeschlossen werden kann, ist es uns nicht möglich, 

eine Garantie über die vollständige Abwesenheit von möglichen weiteren Allergenen zu 

geben.

Die Nährwerte wurden rechnerisch ermittelt und unterliegen den bei Naturprodukten 

üblichen Schwankungen.

Das Produkt enthält keine nach VO (EG) 1829/2003 und VO (EG) 1830/2003 

kennzeichnungspflichtigen Zutaten aus genetisch veränderten Organismen.

1392 kJ (333 kCal)Nährwerte / 100g
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Käselaugenstange

Gebäckcharakteristik Durch das Belaugen der Teiglinge erhält unsere Laugenstange ihren 

typischen Geschmack. Die kastanienbraune Kruste verleiht ihr ein 

herrliches Aroma, welches durch den Emmentaler hervorragend 

ergänzt wird.

Sie können unsere leckere Käselaugenstange pur oder mit allem 

Herzhaften genießen. 

Laugengebäcke eignen sich als Beilage zu Wein, Bier, Champagner 

und Sekt ebenso, wie für die Bereitung von Snacks.

Wir verwenden ausschließlich echten Emmentaler zum 

Überbacken!


