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Produktliste

Bio-Vollkornbrote, Bio-Brote
Bio-Vollkornbrotchen, Bio-Brotchen

Knackfrisch und kerngesund.

In unserer Bio-Backerei backen wir von Montag bis Freitag eine groRe Auswahl an korngesunden Back-
waren. Wir verwenden daftir Bio-Vollkornmehle und Vollkornschrote aus der Region sowie selbst her-
gestellten Natursauerteig. Handwerk wird bei uns grof3geschrieben. Wir verzichten auf vorverarbeitete
oder gentechnisch veranderte Rohstoffe. Der Backprozess wird bei uns noch wie zu GroRRvaters Zeiten
praktiziert.

Sie kdnnen unsere leckeren Backwaren direkt in der Bio-Backerei bestellen. Preise zu unseren Produkten
erhalten Sie auf Nachfrage per Telefon oder E-Mail. Bei grofleren Bestellmengen bendtigen wir eine
Anmeldung bis 12.00 Uhr am Vortag. Sie erreichen unseren Backer Heiko Lenker montags bis freitags
von 9.00 bis 16.00 Uhr.

Telefon: 036736 330-25
E-Mail: baeckerei@lebensgemeinschaft-wickersdorf.de

Alle Brote und Brotchen in dieser Liste werden aus Rohstoffen hergestellt, die den EU-Richtlinien tber
biologischen Anbau entsprechen. Es werden keine kiinstlichen Zusatzstoffe, Konservierungsstoffe und
Backtriebmittel verwendet. Saaten, Mehle und Getreideflocken sind aus kontrolliert biologischem Anbau.

Der Sauerteig ist ein Natursauerteig (Zutaten: Roggenvollkornmehl und Wasser). Naturliche Hefen und
Milchsaurekulturen bringen den Sauerteig uiber eine Reifezeit von mindestens 20 Stunden zur vollen
Reife und verleihen somit dem Brot sowie den Brotchen seinen unvergleichlichen Geschmack sowie
Lockerung und Haltbarkeit.
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100 % Bio-Vollkornbrote

Artikel (BIO)

Gewicht

Produkt-
beschreibung

Backtage

Zutaten
(Allergene Zutaten sind
fett gedruckt)

: 100 % Roggenvoll-
- korn-Brot

i (ohne Zusatz von

. Backhefe)

- Barlauch-Karotten-
- Vollkornbrot

- (Roggen- und

- Dinkelvollkorn)

Bauernvollkornbrot
- (Roggen- und Dinkel-
- vollkorn)

- Bauernvollkornbrot
 mit Rostzwiebeln

- (Roggen- und Dinkel-
- vollkorn)

Dinkelfladenbrot
- (100 % Dinkelvollkorn) .

Dinkelvollkornbrot
: (100 % Dinkelvollkorn) :

* Feines Vollkornlaib

ElKg

500 ¢g

- mildsauerliches
- Vollkornbrot mit
: allen Bestandteilen
“ des vollen Korns, im
. Kasten gebacken
- Herzhaftes Vollkorn-
 brot aus Roggen- und
- Dinkelvollkornmehl
- mit Barlauch und
- Karottenraspeln
- verfeinert im Kasten
- gebacken
- Herzhaftes Vollkorn-
- brot aus Roggen- und
- Dinkelvollkornmehl
- mit Natursauerteig
- gelockert, im Kasten
- gebacken
- Herzhaftes Vollkorn-
: brot aus Roggen- und
- Dinkelvollkornmehl
" im Kasten oderauch
_ frei auf Stein gebacken

- Rundes und flaches

. Dinkelvollkornbrot :
- mit Sesamauflage
- Mildsauerliches

- Dinkelvollkornbrot
- aus Dinkelvollkorn-
“mehlund 20 %

- Dinkelsauerteigim
. Kasten gebacken

- Lockeres, mildsauerli-
- ches Vollkornbrot mit
- allen Bestandteilen

- des vollen Korns frei

- auf Stein gebacken

Dienstag
- ab 14.30 Uhr

Dienstag bis Freitag

- Dienstag bis Freitag
: mehl*, 20 % Dinkel-
- vollkornmehl*, Natur-
‘ sauerteig, Wasser, Salz, '
- Hefe, Brotgewiirz* :

- Montag bis Donnerstag

- Wasser, Honig, Hefe,

. Salz, Sesam*

- Montag bis Donnerstag
- Wasser, Honig, Hefe,
- Salz, Dinkelsauerteig

Mittwoch bis Freitag
- kornmehl*, 40 % :
- Weizenvollkornmehl*,
- Wasser, Salz, Hefe, :
- Natursauerteig, Brot-
. gewiirz*

100 % Roggenvolkorn-
- mehl*, Natursauerteig, :
: Salz '

- 80 % Roggenvolkorn-

- mehl*, 20 % Dinkel-
- vollkornmehl*, Natur-
- sauerteig, Wasser, Salz,
- Hefe, Bérlauch getrock-
" net, Karottenraspeln,
- Brotgewiirz*

80 % Roggenvolkorn-

- Dienstag bis Freitag

‘ mehl*, 20 % Dinkel-
- vollkornmehl*, Natur-
“sauerteig, Wasser, Salz,
- Hefe, Brotgewiirz*, :
- Rostzwiebeln

80 % Roggenvolkorn-

Dinkelvollkornmehl*,

Dinkelvollkornmehl*,

60 % Roggenvoll-

* Brotgewiirz: Fenchel, Koriander, Kimmel, Anis (jeweils gemahlen)
ok Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Eine Ubersicht iiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.
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100 % Bio-Vollkornbrote

Gewicht

Artikel (BIO)

Produkt-

beschreibung LR

Zutaten
(Allergene Zutaten sind
fett gedruckt)

- Kiirbiskern-Vollkorn-
‘ brot

. (Roggen- und

: Dinkelvollkorn, ohne

i Zusatz von Backhefe

- gebacken)

1Kg

. Leinsamen-Vollkorn-
brot

- (Roggen- und

- Dinkelvollkorn, ohne
- Zusatz von Backhefe

- gebacken)

Roggen-Vollkornbrot
- (Roggen- und Dinkel-

- vollkorn, ohne Zusatz
- von Backhefe)

saatenvollkornlaib
% 1 500g

- Sonnenblumenkern-
- Vollkornbrot

- (Roggen-und

- Dinkelvollkorn, ohne

- Zusatz von Backhefe)

500g

Vollkorn-Kiimmel-

- weck 1500¢g

- Kerniges Roggenvoll-
- kornbrot mit Kiirbis-
- kernen im Kasten

- gebacken

. Kerniges Roggenvoll-
- kornbrot mit Leinsa-
- men und gerdstetem
- Sesam im Kasten

- gebacken

- Kerniges Roggenvoll-

- kornbrot mit allen

: Bestandteilen

- (Ballaststoffe,
 Vitamine) des vollen

- Korns im Kasten

- gebacken

Mittwoch bis Freitag

 Lockeres,

- mildsauerliches

- Vollkornbrot mit

- allen Bestandteilen

- des vollen Korns, mit
- einer Saatenmischung
- frei auf :
: Stein gebacken

- Mildséuerliches
“Vollkornbrot aus

- Roggen- und

- Weizenvollkornmehl
- mit Kimmel verfeinert |
- und frei als Brotlaib
- auf Stein gebacken

- Dienstag bis Freitag

- Kerniges Roggenvoll- - Dienstag bis Freitag

- kornbrot mit gerdste-
- ten Sonnenblumen-

- kernen im Kasten

- gebacken

Dienstag bis Freitag

Dienstag bis Freitag

Mittwoch bis Freitag

- 90 % Roggenvollkorn-
: schrot', 10 % Dinkel-
- vollkornmehl?, Kiirbis-
- kerne, Natursauerteig,
- Wasser, Salz

- 90 % Roggenvoll-
- kornschrot?, 10 %
- Dinkelvollkornmehl?,
- Leinsamen, gerosteter
- Sesam*, Natursauer-
 teig, Wasser, Salz

- 90 % Roggenvollkorn-
- schrot?, 10 % Dinkel-
- vollkornmehl?,

- Salz, Wasser, Natur-

. sauerteig

- 60 % Roggenvoll-

- kornmehl?, 40 % :
- Weizenvollkornmehl,
* Wasser, Sonnen- :
- blumenkerne, Hafer-
 flocken, Leinsaat,

- Sesam', Salz, Hefe,

: Natursauerteig, Brot-
- gewiirz* A
- 90 % Roggenvoll-

- kornschrot?, 10 %

- Dinkelvollkornmehl’,
- Sonnenblumenkerne,
- Natursauerteig, Wasser, -
 Salz
- 60% Roggenvollkorn-
mehl!, 40% Weizen-
- vollkornmehl?, Sauer-
- teig, Wasser, Kimmel, :
. Salz, Hefe, Brotgewiirz*

* Brotgewiirz: Fenchel, Koriander, Kimmel, Anis (jeweils gemahlen)
wx Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Eine Ubersicht tiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.
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100 % Bio-Vollkornbrote

Artikel (BIO)

Gewicht

Produkt-
beschreibung

Backtage

Zutaten
(Allergene Zutaten sind
fett gedruckt)

Vollkornbaguette

Vollkornciabatta mit

 getrockneten
- mediterranen
- Kréutern

Vollkornpartyrad
Vollkornsonne

- Wickersdorfer

Vollkornbrot
- (Roggen- und Dinkel-
“vollkorn)

1500g

14 Stk.
a50g

-a50g

g
1500g

- Brotstange aus

- Weizenvollkornmehl
- frei auf Stein gebacken
- mit Saatenauflage :

 Rustikal gebackener

- Brotlaib mit dem

- Geschmack

- mediterraner Krauter

Vollkornbrétchenin
 Radform mit
- Saatenauflage

Vollkornbrotchenin
Radform mit
- Saatenauflage

- Herzhaftes Vollkorn-

- brot aus Roggen- und
- Dinkelvollkornmehl

- mit Natursauerteig

- gelockert und als

- runder, rustikaler

- Brotlaib frei auf Stein
- gebacken

- Montag bis Freitag
Montag bis Freitag

- Montag bis Freitag

- Montag bis Freitag

Dienstag bis Freitag

- Weizenvollkornmehl?,
i Sauerteig, Wasser,

: Hefe, Salz, Backmalz**,
- Sonnenblumenkerne,

- Sesam??, Leinsaat,

- Haferflocken A
- Weizenvollkornmehl?, |
- Sauerteig, Wasser,
- Hefe, Salz, Backmalz**,
- Basilikum -, Oregano
-, Thymian, Rosmarin

- getrocknet

- Weizenvollkornmehl?,
: Sauerteig, Wasser, :
- Hefe, Salz, Backmalz**,
- Sesam'?, Sonnen- :
- blumenkerne, Kése’,

- Kiirbiskerne :
- Weizenvollkornmehl?,
i Sauerteig, Wasser, :
- Hefe, Salz, Backmalz**,
- Sesam'?, Sonnen- :
- blumenkerne, Kése’,
Kurbiskerne :
: 80 % Roggenvollkorn- :
- mehl’, 20 % Dinkel-
- vollkornmehl?, Natur-

- sauerteig, Wasser, Salz,
- Hefe, Brotgewdirz* :

* Brotgewiirz: Fenchel, Koriander, Kimmel, Anis (jeweils gemahlen)
o Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

7* Milch (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Eine Ubersicht iiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.
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Bio-Brote

Artikel (BIO)

Gewicht

Produkt-
beschreibung

Backtage

Zutaten
(Allergene Zutaten sind
fett gedruckt)

Baguette

. Ciabatta

osenwebrot
e
Pa.rtyra,c|
Partysonne

. Wickersdorfer

- Knollenbrot

- Zwiebelbrot

500g

5008

1500 g

14Stk
as0g

‘as0g

750 g

- Brotstange aus

- Weizenauszugmehl,
¢ rustikal gebacken,

- sehr lockere, saftige
- Krume :
Heller Brotlaib rustikal - Montag bis Freitag

- gebacken mitsehr
- lockerer und saftiger
- Krume

- Heller Brotlaib als

- Zopf im Kasten geba-
¢ cken, saftige und

- lockere Krume und
Kruste

- Lockeres, mildsauer-
liches Brot, frei auf

. Stein gebacken mit
 einer glatten Kruste

- Brétchen in Radform
- mit Saatenauflage

Brotchen in Radform
- mit Saatenauflage

- Rustikale Brotstange,

- saftige, herzhafte

¢ Krume und rustikale
Kruste

- Lockeres,

- mildsauerliches Brot,
 frei auf Stein mit

- Réstzwiebeln rustikal
- gebacken

* Brotgewiirz: Fenchel, Koriander, Kimmel, Anis (jeweils gemahlen)
o Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

7* Milch (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Eine Ubersicht tiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.

Montag bis Freitag

§M566gﬁ;hggg“
ansaganiFrag
E - 40 % Weizenmehl?,
Montag bis Freltag .
Montag bis Freltag .

- Dienstag und Freitag :
: - 40 % Weizenmehl?,

Weizenmehl?, Salz,
: Hefe, Backmalz**,

: Wasser

- Weizenmehl!, Rog-

- genvolkornmehl, ,
- Salz, Hefe, Backmalz**,

: Wasser

- Weizenmehl, Rog-
- genvolkornmehl?,

 Salz, Hefe, Backmalz**,
- Wasser '

60 % Roggenmehl?,

: Salz, Hefe, Wasser,
- Natursauerteig, Brot-

: gewdlirz* :
- Weizenmehl', Wasser,
- Hefe, Salz, Backmalz**,

: Sesam®!, Sonnenblu-
- menkerne, Kiirbisker-

neKase
- Weizenmehl', Wasser,
- Hefe, Salz, Backmalz**,

: Sesam?!!, Sonnenblu-
 menkerne, Kiirbisker-

ne, Kése’ :
- Weizenmehl’, Rog-
- genmehl?, Salz, Hefe,

: Backmalz**, Brotge-
- wiirz*, Natursauerteig,
: Wasser

60 % Roggenmehl’,

- Réstzwiebeln, Salz,

- Hefe, Wasser, Natur-
- sauerteig, Brotgewdiirz*
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100 % Bio-Vollkornbrotchen

Artikel (BIO)

Gewicht

Produkt-
beschreibung

Backtage

Zutaten
(Allergene Zutaten sind
fett gedruckt)

: Dinkelvollkorn-
. brétchen :
© (100 % Dinkelvollkorn- -
- mehl) ;
- Dinkelvollkornbrét-

. chen mit Auflage***

: (100 % Dinkelvollkorn- :
- mehl) :

- Dinkelvollkornstange
- mit Auflage*** ,
* (100 % Dinkelvollkorn- -
- mehl) :
- Rostzwiebel-
 Vollkornbrétchen

¢ (andere Einlage er- :
- héltlich, z.B. Barlauch-
Karotte) :
 Saatenfladen

. (Roggen- und Dinkel-
- vollkornmehl)

Vollkornbaguette-
brotchen

Vollkornbrétchen

Vollkornbratchen mit
. Auflage***

1stk.
‘ak0g

g
a60g

:iéiku.uu.uﬂ,ﬂmmu4u
a120g

I
a100g

g
L 360g

.éiéiku.uu.uﬂ,wmmu‘u
12100g

as0g

1 a60g

Brotchen aus
- Dinkelvollkornmehl

- Brétchen aus

: Dinkelvollkornmehl
- mit verschiedenen
* Saaten ummantelt

Baguettebrotchen
- aus Dinkelvollkorn-
- mehl mit Auflage

* Kk %k

- Baguettebroétchen

- aus Weizenvollkorn-

i mehl mit Natursauer- :
 teig und Rostzwiebeln

- Rustikales Brétchen

. aus Roggenvollkorn-
 teig in einer Saatenmi- -
- schung gewalzt :

- Baguettebrotchen

- aus Weizenvollkorn-

- mehl mit Natursauer-
teig

- Brétchen aus

: Weizenvollkornmehl
- mit Natursauerteig
- Brétchen aus

- Weizenvollkornmehl
- mit Natursauerteig

- und verschiedenen

- Saaten ummantelt

- Montag bis Donnerstag
: ¢ Salz, Wasser, Honig,
- Hefe

- Montag bis Donnerstag -
: - Honig, Salz, Hefe

- Auflagen:

- Sonnenblumenkerne,

- Sesam??, Saatenmix**,
: - Haferflocken
Montag bis Donnerstag
: - Honig, Hefe, Salz,

- Auflage wie oben™

- Montag bis Freitag
- Dienstag bis Freitag
Montag bis Freitag

- Montag bis Freitag

Montag bis Freitag

Dinkelvollkornmehl?,

Dinkelvollkofrrnrmel'rlrlg‘,

Dinkelvollkor'r'lﬁ‘lyéﬁl.l',' .

- Weizenvollkornmehl®,
- Natursauerteig, Rost-
: zwiebeln, Salz,

. Hefe, Backmalz*

- Roggenvollkorn-

- schrot?, Dinkelvoll-

- kornmehl, Sauerteig,
- Hefe, Wasser, Salz,

: Sonnenblumenkerne,
- Sesam!’, Haferflocken
- Weizenvollkornmehl’, |
- Natursauerteig, Salz,
- Hefe, Backmalz*

- Weizenvollkornmehl?, |
- Natursauerteig, Salz,
' Hefe, Backmalz* A
- Weizenvollkornmehl:,
- Natursauerteig, Salz,
- Hefe, Backmalz*

- Auflagen:

- Sonnenblumenkerne,
- Sesam*, Saatenmix**,

- Haferflocken

* Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver
ok Saatenmix: Sonnenblumenkerne, Haferflocken, Leinsaat, Samen
e Auflage: Als Auflage konnen Saatenmix**, Sesam!! oder Sonnenblumenkerne gewahlt werden.

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Eine Ubersicht iiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.
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100 % Bio-Vollkornbrotchen

Produkt- Zutaten

Artikel (BIO) Gewicht beschreibung | Backtage | (Allergene Zutatensind

fett gedruckt)

- Vollkornbrdtchen mit - 1 Stk. - Brétchen aus : Montag bis Freitag  : Weizenvollkornmehl?, :
- Késekruste a70g - Weizenvollkornmehl - Natursauerteig, Kése”,
: : - mit Natursauerteig, - Salz, Hefe, Backmalz*

it Kise ummantelt :

Vollkornbrétchenmit 1Stk.

- Brétchen aus - Montag bis Freitag i Weizenvollkornmehl?, !
. Kiirbiskernkruste a70g - Weizenvollkornmehl - Natursauerteig, Kiirbis- :
: - mit Natursauerteig, kerne, Salz, Hefe,

" mit Kiirbiskernen - Backmalz*

- ummantelt 5 §

Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver
Saatenmix: Sonnenblumenkerne, Haferflocken, Leinsaat, Samen
Auflage: Als Auflage kdnnen Saatenmix**, Sesam oder Sonnenblumenkerne gewdhlt werden.

*k

* kK

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

7* Milch (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Eine Ubersicht tiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.

8von 12



Bio-Brotchen

Artikel (BIO)

Gewicht

Produkt-
beschreibung

Backtage

Zutaten
(Allergene Zutaten sind
fett gedruckt)

: Baguettebrotchen

- Baguettebrétchen
. Barlauch-Karotte

- wihlbar)

Baguettebrotchen
- mit Rostzwiebeln
Einfaches Brétchen
- (Schrippe)

Kasebrotchen

Kérnerbritchen
Kiirbiskernbrotchen

Mohnbrétchen

1stk.
aloog

13100g
. (auch andere Einlagen

"aloog

as0g

1a60g

as0g

‘ask0g

as0g

. Langliches und résch
- gebackenes kleines

- Baguette aus

- 100 % Weizenmehl

- Langliches und rosch
. gebackenes kleines

- Baguette aus 100 %

- Weizenmehl mit

- Barlauch-Karotten

. Einlage

- Langliches und résch

- gebackenes kleines

. Baguette aus 100 %

- Weizenmehl mit :
. Réstzwiebeleinlage
 Einfaches, langliches
. Brotchen aus :
100 % Weizenmehl
- Brétchen aus

- Weizenauszugsmehl,

- mit Reibekase

- ummantelt

- Brétchen aus

- Weizenauszugsmehl

- und Roggenschrot,

- mit Saatenmix*

- ummantelt

- Herzhaftes Brétchen

- aus Weizenauszugs-
i mehlund Roggenaus- :
- zugsmehl mit Kurbis-
- kernen

- Brétchen aus

- Weizenauszugsmehl,

- mit Mohn ummantelt

- Montag bis Freitag
- Montag bis Freitag
- Montag bis Freitag

- Montag bis Freitag

Montag bis Freitag

- Montag bis Freitag
Freitag

Montag bis Freitag

: Weizenauszugsmehl?,
i Salz, Hefe, Backmalz*

- Weizenauszugsmehl?,
: Salz, Hefe, Backmalz*,

- Barlauch getrocknet,

- Karottenraspeln

- Weizenauszugsmehl?,
- Salz, Hefe, Backmalz*,
 Rostzwiebeln

- Weizenauszugsmehl?,
- Salz, Hefe, Backmalz*

EWeizenauszugsmehl‘,
- Salz, Hefe, Backmalz*,
. Kése’

- Weizenauszugsmehll,
- Roggenschrot!, Salz,
: Hefe, Backmalz*,

- Saatenmix

* k%

- Weizenauszugsmehl?,
- Roggenauszugsmehl!,
: Natursauerteig**, Z
* Salz, Hefe, Backmalz*,

- Kiirbiskerne :
- Weizenauszugsmehl?,
- Salz, Hefe, Backmalz*,
- Mohn

* Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver
*x Natursauerteig': Roggenvollkornmehl und Wasser, Reifezeit ca. 20 Stunden

* kK

Saatenmix**: Sonnenblumenkerne, Haferflocken, Leinsaat, Sesam

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

7* Milch (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Eine Ubersicht iiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.
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Bio-Brotchen

Produkt- Zutaten

Artikel (BIO) Gewicht Backtage | (Allergene Zutaten sind

beschreibung fett gedruckt)

: Roggenschrot- © 1 Stk. - Brotchen aus : Montag bis Freitag | Weizenauszugsmehl?, !
- brétchen 1a50g - Weizenauszugsmehl - Roggenschrot!, Salz,
: : : und Roggenschrot, : Hefe, Backmalz*
- mit Roggenschrot : :
A : - ummantelt : : :
: Schusterjungs : 1 Stk. - Herzhaftes Brotchen  Freitag - Weizenauszugsmehl,
‘ as0g “aus Weizenauszugs- - Roggenauszugsmehl,
: : mehlund Roggenaus- : ¢ Natursauerteig™™, :
- zugsmehl mit Kimmel - - Salz, Hefe, Backmalz*,
: : - Kiimmel :
- Semmeln 1Stk - Doppeltes Brétchen  + Montag bis Freitag ~ Weizenauszugsmehl!,
: ~al0o0g i aus Weizenauszugs- - Salz, Hefe, :
; - mehl - Backmalz* ;
- Sesambrétchen . 1Stk.  Brétchen aus - Montag bis Freitag = Weizenauszugsmehl?,
: "ak0g : Weizenauszugsmehl . Salz, Hefe, Backmalz®,
: - mit Sesam ummantelt - Sesam*! :
- Sonnenblumen- - 1 Stk. - Herzhaftes Brétchen  : Freitag - Weizenauszugsmehl?,
- brotchen ‘ak0g - aus Weizenauszugs- : Roggenauszugsmehl, :
: - mehlund Roggenaus- - Natursauerteig**, 5
- zugsmehl mit Sonnen- | . Salz, Hefe, Backmalz*,
- blumenkernen : - Sonnenblumenkerne

* Backmalz': Weizenkleber, Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Rohrzucker, Acerolapulver
** Natursauerteig: Roggenvollkornmehl und Wasser, Reifezeit ca. 20 Stunden

1 Glutenhaltiges Getreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

11* Sesam (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Eine Ubersicht tiber alle Allergene finden Sie auf Seite 11 dieser Produktliste.
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Allergenliste

Die aufgeflihrten allergenen Zutaten werden bei den verwendeten Zutaten

mit den in der Allergenliste ausgewiesenen Ziffern fiir das jeweilige Produkt gesondert ausgewiesen.

Das betrifft alle unsere Produkte in der Preisliste und auf Angebotsschreiben.

n*
12

13
14

Glutenhaltiges Gefreide (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Krebs (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Eier (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Fisch (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

ErdnUsse (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Sojabohnen (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Milch (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Schalenfriichte (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Sellerie (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Senf (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Sesamsamen (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)
Schwefeldioxid und Sulphite (in Konzentration von mehr als
10 mg/kg oder 10 ml/l)

Lupinen (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

Weichtiere (sowie daraus hergestellte Erzeugnisse)

* Moglicher Spurenubertrag in der Produktion

Es muss beachtet werden, dass wir in der Produktion die mit einem * versehenen allergenen

Zutaten verwenden. Ein moglicher Spurenibertrag auf Produkte, die diese allergenen Zutaten

rezepturbedingt nicht enthalten, kann auch bei den von uns eingeleiteten MalRnahmen zur

Vermeidung nicht komplett ausgeschlossen werden. Daher muss erwahnt werden, dass bei

allen von uns hergestellten Produkten eine vorhandene Spur der erwahnten Allergene nicht

komplett ausgeschlossen werden kann.
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