


Faura - herkullista, terveelistd ja ympdristoystavalista

Kaura sopii monenlaisiin ruokiin ja tuotteisiin monikayttoisyytensa ja herkullisuutensa
ansiosta. Se vastaa modernin kuluttajan tarpeisiin ja sopii syomistilanteissa niin aamuun,
valipalaksi kuin iltaankin. Kotimainen kaura hellii makuhermoja ja on maultaan hienostuneen
pahkindinen. Gluteeniton kaura tuo gluteenittomaan ruokavalioon terveellisyyttd,
monipuolisuutta ja makua.

Kaura nostaa gluteenittoman ruokavalion ravintoarvot uudelle tasolle. Gluteeniton
ruokavalio on usein puutteellista kuidun, vitamiinien ja mineraalien maaran suhteen.
Ravitsemuksellisilta ominaisuuksiltaan uniikki kaura sopii loistavasti gluteenittomaan
ruokavalioon, silla se sisaltda runsaasti kuitua, hyvia hiilihydraatteja, proteiinia, monia
elintarkeita vitamiineja seka rautaa, magnesiumia ja sinkkid. Kaura on erinomainen
pitkakestoisen energian lahde.

Suomi on yksi maailman johtavista kaurantuottajista. Kaura on ymparistoystavallinen
viljelykasvi, silla se ei tarvitse paljon lannoitteita eikd kastelua. Suurin osa kauran
vesijalanjdljesta syntyy kasvun aikana, Suomessa vetta sataa kuitenkin riittavasti kauran
tarpeisiin. Kauran hiilijalanjalki on myos varsin alhainen ruoantuotannon mittapuussa, joten
kauran ilmastovaikutus on vahainen. Lisdksi kaura sitoo tehokkaasti typpea pelloilta, jolloin
typen huuhtoutuminen vesistoihin vahenee.

Elovena gluteenittomat kauratuotteet valmistetaan suomalaisesta kaurasta Raision
Nokian myllylla. Keliaakikot ja muille viljoille allergiset voivat turvallisesti kayttaa Elovena
gluteenittomia kauratuotteita, silla gluteenittomien kauratuotteiden tuotantoprosessissa
on useita erilaisia puhdistusvaiheita, joiden avulla vieraat viljat poistetaan kauran seasta.
Tuotteiden gluteenittomuus varmistetaan vield analysoimalla jokainen tuotantoera useassa
prosessivaiheessa.

M B1- Fooli- ﬁq

m 370 kcal 5,1mg 131 mg 3,2mg 43 mg 1,5mg 0,4 mg 46 g
m 368 kcal 10g 778 1l4g 1,2 mg 34 mg 1,3 mg 6,0 mmg <0,1 mg 0,04 mg 7,0 ug
W 357 keal 32g 112¢ 29¢g 4,8 mg 103 mg 3,4mg 9,0mg <0,1mg 0,26 mg 24 pg
m 349 keal 748 85g 168 1,1 mg 40 mg 0,7 mg 50mg - 0,14 mg 15 pg

323 keal 58g 119g 2g 3,8mg 178 mg 2,5mg 18 mg 0,2 mg 0,6 mg 35 g



Gluteeniton valikoima

Gluteenittomat kaurahiutaleet, -litisteet ja -rouneet

81370 Elovena Gluteeniton Iso Tadysjyvakaurahiutale 20 kg
81367 Elovena Gluteeniton Pieni Taysjyvakaurahiutale 20 kg
81385 Elovena Gluteeniton Taysjyvakauralitiste 20 kg
81368 Elovena Gluteeniton Taysjyvakaurarouhe 20 kg

Gluteenittomat kaurajauhot

81333 Elovena Gluteeniton Tadysjyvakaurajauho
81306 Elovena Gluteeniton Kauraydinjauho
81293 Elovena Gluteeniton Hieno Kauraydinjauho

Gluteenittomat luomutuotteet

81313 Elovena Gluteeniton Luomu Iso Taysjyvakaurahiutale
81308 Elovena Gluteeniton Luomu Pieni Taysjyvakaurahiutale
81390 Elovena Gluteeniton Luomu Pieni Taysjyvakauralitiste
85391 Elovena Gluteeniton Luomu Taysjyvdkaurarouhe
81311 Elovena Gluteeniton Luomu Kauraydinjauho

81689 Elovena Gluteeniton Luomu Taysjyvdjauho

Gluteenittomat jauhoseokset

81614 Sunnuntai Tumma Gluteeniton Jauhoseos 10 x 1 kg
81646 Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseos 20 kg







Vinkit leipojalle

* Kayta tarkkoja mittoja ja huoneenlampdisia raaka-aineita.

* Leivonnan apuaineet psyllium ja ksantaani antavat taikinaan sitkoa. Ksantaania ja
psylliumia voidaan kayttaa leivonnaisissa rinnakkain ja niitd voidaan lisata taikinaan,
vaikka niita ei olisi reseptissa mainittu.

¢ Gluteenittomien leivonnaisten rakennetta voi parantaa lisaamalla valkuaisaineen
madaraa, kuten maitorahkaa, raejuustoa, jogurttia tai munaa.

* Mehevyytta leipiin saat mm. peruna-, juures- ja hedelmasoseilla.

* Yhdistele erilaisia jauhoja, hiutaleita ja rouheita. Ne parantavat yhdesssa
leipoutumista ja saavat aikaan mehevan lopputuloksen.

* Kadyta hiivataikinoissa juurimenetelmad, saat leipaan happamuutta ja liséksi leipa
kohoaa paremmin.

e Hiivataikinoissa riittaa yksi kohotus.




