
mindestens haltbar bis / à consommer 
de préférence avant le / da consumarsi 
referibilmente entro il: 
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DURCHSCHNITTLICHE NÄHRWERTE pro 100 g
VALEURS NUTRITIVES MOYENNES par 100 g
VALORI NUTRITIVI MEDI per 100 g

Energie / énergie / energia  875 kJ / 209 kcal 
Fett / graisse / grassi 6,6 g
  davon gesättigte Fettsäuren / dont acides gras 
  saturés / di cui acidi grassi saturi 0,9 g
Kohlenhydrate / glucides / carboidrati  11,1 g
  davon Zucker / dont sucres / di cui zuccheri 0,6 g
Ballaststoffe / fibres alimentaires / fibre alimentari 7,7 g
Eiweiss / protéines / proteine  22,4 g
Salz / sel / sale   9,49 g

1) Enthält von Natur aus Zucker / Présente une teneur naturelle en sucres / 
Contiene naturalmente zucchero

Für Suppen, Saucen, Marinaden, zum Würzen, pur 
oder gemischt als Aufstrich… / Dans des soupes, 
des sauces, des marinades, pour assaisonner. 
Ou bien à tartiner, pur ou mélangé à d’autres ingré-
dients… / Per zuppe, salse, marinate, condimenti. 
Spalmabile tal quale o unito ad altri ingredienti…

Kühl und lichtgeschützt 
lagern / Conserver dans 
un endroit frais à l’abri 
de la lumièr / Conservare 
in luogo fresco al riparo 
dalla luce 

Nach dem Öffnen im Kühlschrank 
aufbewahren / A conserver au 
réfrigérateur après ouverture / 
Dopo l’apertura conservare in frigo
Hergestellt in Japan / Produit au 
Japon / Prodotto in Giappone
Abgefüllt in der Schweiz  
Confezionato in Svizzera  
Conditionné en Suisse

CH-BIO-006
Nicht-EU-
Landwirtschaft

Naturkraftwerke
Gibelstrasse 11
CH 8607 Aathal-Seegräben
naturkraftwerke.ch 
weltkueche.bio
Lager EU: Antonius Conte  
Bichtlingerstrasse 13
DE 88605 Schnerkingen

KLASSISCHES SOJAMISO, mindestens zwei Jahre in 
Zedernholzfässern fermentiert. Hergestellt nach uralter 
Rezeptur von einem traditionellen Miso-Hersteller in 
der Präfektur Aichi. / MISO DE SOJA CLASSIQUE, issu 
d’une fermentation d’au moins deux ans dans des fûts 
de bois de cèdre. Elaboré dans la préfecture d’Aichi par 
un producteur artisanal selon une recette de tradition 
centenaire. / MISO DI SOIA CLASSICO, fermentato per 
almeno due anni in botti di cedro. Prodotto secondo 
tradizione sulla base di un’antichissima ricetta nella 
prefettura di Aichi.

Herkunft Soja / Provenance Soja /
Provenienza soia:
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WERT ZUTATEN / INGRÉDIENTS / INGREDIENTI
Sojabohnen*, Wasser, Meersalz, Mehl aus 

gerösteten Sojabohnen, Koji-Ferment 
(Aspergillus oryzae)

*aus kontrolliert biologischem Anbau
Soja*, eau, sel marin, farine de graines de soja 

torréfiées, ferment Koji (Aspergillus oryzae)
*de l’agriculture biologique contrôlée

Soia*, acqua, sale marino, farina di soia tostata, 
fermento Koji (Aspergillus oryzae)
*da agricoltura biologica controllata 

SOJAMISO
MISO DE SOJA
MISO DI SOIA    
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