Fruchtaufstrich

Birkensaft (65%),
Aroniabeersaft (20%), Aroniafasern (6%),
Honig, Citrusfasern

Brennwert (kcal)
Eiwei (g)
RS Kohlenhydrate (g)
Fruchtaufstrich . davon Zucker (g)
Fett (g)
gesattigte Fettsauren (g)
Ballaststoffe (g)
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Eigenschaften von Bjork:
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¥ Nicht thermische Konservierung "\’?"ﬁqcl{hqltige Rohstoffe
v Niedrige Energiekosten” " v" Reich an Ballaststoffen
v" Im kalten Zustand pumpféhig v Nur mit etwas Honig gesiiBt

-y

v’ Innovative Ultraschalltechn
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v Und vieles mehr!!!
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Wir sind Ann-Marie Kalld, Melina
~ $chwenkler, TIm T erste’g‘éﬁ‘&"ﬁd;}"i'}"
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a.haliq@;ampus.tu-berlin.dé

m.schwenkler@campus.tu-berlin.de
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| tim.a.terstegen@campus.tu-berlin.de

linda.ding@campsus.tu-berlin.de



