
Špalda, to je PROBIO.
Proč zvolit špaldu a mouky a krupice z 
ní místo průmyslově pěstované pšeni-
ce? Proč mít v kuchyni špaldu? Špalda 
má výhodnější obsah bílkovin, vlák-
niny, minerálních látek i vitamínů a je 
celkově stravitelnější. 
Je i chuťově atraktivnější, má chuť i 
vůni po oříšcích. Naproti tomu průmy-
slově pěstovaná pšenice je šlechtěna 
na velká zrna s velkým jádrem, které 
obsahuje převážně škrob a lepek, což 
pro nás není úplně výhodné.


