Wie kommt denn das (B:0)in das Brot?

Na, das geht eigentlich qanz emfach.

@ Echt bio.

Das Fangt damit aw, dass das Getrelde be
elnerm echten Biobavern angebavt wird,
Zurm Beispiel bei dieser:

"osee J]éwep sep qe}lmgjaaun o¢

Der arbeitet schon feit mehr als 15 Jahren
nach Blo-Richtlinien vnd nimmt ef woch
eln 9anzes Stick genaver als die EU-Bio-
Verordnung es erfordert.



@ frisch vermahlenes Bioyetreide.

Wir kavfen das Getreide fir's Brot direkt
bel ,unseren Bavern eln und wisien So Immer
9ganz Y€nav, wo ef herkommt. DFt haben wir
e avch schon avf dem feld stehen sehen,
wenn wir Sle besuchen.

Alle 4 - 6 Wochen wird eine Ladung Bio-
getreideksrner divekt
vom Bavern In unsfere
Silos gebracht.

Hier vermahlen wir
das 9ganze Korm
taglich frisch avf
unfern Muhlen.




©) Teigreinhert

ln den TQ)Cj
kommt wur
Biogetreide,
wWasser,
Natur-
faueV'f'Q}‘j
oder Back-
Ferment,
Meersalz vnd manchmal ein bisschen Hefe
- die watirlich ohne Gentechnik L\QVCijTQ‘.U'
ind.

ln manchen Brotsorten Sind avBerdem woch
Gewirze oder leckere §aaten wie Sonnen-
blumenkerne gl oder Sesam, die ebenso
avs kontrolliert 'dkol.oﬂ)fdnem Anbav stammen.

Oder Joghurt oder
BquQVM)[.C‘ﬂ Von
B;ok\'}hen.




B Sowas kommt uns
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Zusatz-, Farb-, Hilfs-und Konferwermgfﬁoffe

Sind bel uns tabu. e

Das bravchen wir auch qar nicht — schlieslich
reift vnser Teig wach traditioneller Art so
lange, bis er fertiq ist, In den Dfen geschoben
2v werden. Der tiglich frisch angesetze
Natursaverteiq (avs Roggenmehl) bzw das
Backferment (avs Weizen- bzw Dinkelmehl)
geben dem Brot dabel seinen charakteristischen
Geschmack vnd seine Beksmmlichkert.



@ Echtes Handwerk

Die Bickerinnen vnd Bicker wiegen jeden
TQ)CjUhfj pev Hand avs und Formen nach alt-
hergebrachter Handwerksart die Brotlaibe.
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ln Kérben oder
Kastenformen

rohen sie Jetzt erstmal eime
ganze Weile.




Dazv kommen Sie In den
Girschrank. Da It ef fo Feucht
vnd warm wie Im Dichungel,
damit die Brote schén wachsen.

Nach genigend langer
Ruhezeit werden Sie
In Kastenformen oder
frel n den Dfen

. vnad von dort FE
landen Sie dann fq"f
hiev divekt im BT
R 4

9‘33(.. ® .



. vnd wie 15T das mit den Brétchen?

Avch die Brotchen machen wir 1n Handarbeit.
Eine Maschine hilft
dabel, avs elnem
groBen Telgstick
gleichmiBige Brstchen
abzupressen.

Wenn f)e Cju'f'
auﬁjegangen f}nd,
werden fie In den

OFQH CjefC.l"Oth vnd
kommen Schén brava
wieder heraus.



