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Baguette

Stangenweil3brot nach franzdsischer Art.
Nur natirliche Zutaten.

Zutaten

Weizenmehl, Salz, Weizengluten,
Maismehl (teils gerostet), Weizenmalz,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Als Grill- und Partygeback
hervorragend geeignet.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1410 k] (337 kcal)

Fett 12g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,5¢
davon Zucker 05¢g
Eiweill 11,7 g

Salz 2,3¢g

Ciabatta

Italienisches WeiRbrot.
Kurz und saftig im Biss. Halt lange frisch.

Zutaten

Weizenmahlerzeugnisse, Salz, Weizenglu-
ten, Maismehl (teils gerdstet), Weizenmalz-
mehl, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Mit echtem Olivendl.
Halt lange frisch.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1407 k] (336 kcal)

Fett 12g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,5¢
davon Zucker 05¢g
EiweilR 11,7 ¢
Salz 23g

Dinkel-Baguette

Backmischung flir ein nach franzosischer Art
hergestelltes Baguette.

Zutaten

Dinkelmehl, jod. Salz, Zucker, Dextrose,
Dinkelmalzextrakt, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1427 k] (341 kcal)

Fett 13¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 675¢
davon Zucker 15¢g
Eiweil3 12,0g
Salz 2,2¢g

Fladenbrot

Traumhaft lockeres Fladenbrot,
unvergleichlich im Geschmack.

Zutaten

Weizenmehl, Salz, Weizengluten,
Maismehl (teils gerostet), Weizenmalz,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

>< Mit Sesam verfeinern.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1410 k| (337 kcal)

Fett 12¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,5g
davon Zucker 05¢g
Eiweil 11,7¢g
Salz 2,3¢g

Focaccia

Ligurisches Fladenbrot mit Krdutern und
Knoblauch.

Zutaten

Weizenmahlerzeugnisse, Salz, Weizen-
gluten, Maismehl (teils gerdstet),
Weizenmalz, 0,5% Krauter der Provence,
0,2% Knoblauchpulver, Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsaure

Passt perfekt zu
/7 herzhaften Gerichten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1398 k] (334 kcal)

Fett 12¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,0¢g
davon Zucker 05¢g
Eiweil 115¢g
Salz 23¢g

Frithstlicksbrotchen

Frische Brotchen nach klassischem Rezept —
wie vom Backer. Anwendbar mit Mohn,
Sonnenblumenkernen usw. zu Partygeback.
Hervorragend auch als Baguette verwendbar
oder im Brotbackautomat als Toastbrot.

Zutaten

Weizenmehl, Salz, Weizengluten,
Maismehl (teils gerdstet), Weizenmalz,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Mit Mohn, Sesam oder Sonnen-
/7 blumenkernen verfeinern.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1410 k] (337 kcal)

Fett 12g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,5¢
davon Zucker 05¢g
EiweilR 11,7 ¢
Salz 23g



Stockbrot

Backmischung zur Herstellung eines Brottei-
ges, perfekt fiirs Lagerfeuer.

Zutaten
Weizenmehl, Vollmilchpulver, Zucker, jod.

Salz, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Kann Spuren von Soja enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1503 k] (359 kcal)

Fett 32¢g
davon gesattigte Fettsauren 15¢g
Kohlenhydrate 68,5¢g
davon Zucker 6,1¢g
Eiweill 114¢g

Salz 1l4¢g

Wienerbrot
Taditionelles Teebrot, soft und locker.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, jod. Salz, Roggensauer
(auf natlirlichem Wege 3-stufig mit Sauerteig-
bakterien gesdauert), Vollmilchpulver,
Bio-Brotchenbackmittel (Soja, Weizen,
Gerstenmalz, Rohrzucker), Weizengluten,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

>< Soft und locker.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1423 k] (340 kcal)

Fett l4¢g
davon gesattigte Fettsauren 03¢g
Kohlenhydrate 69,8¢g
davon Zucker 29¢
Eiweill 109¢g
Salz 1,8¢g

Zwiebelbrot

Dunkles Weizenbrot mit Rstzwiebeln.
Herzhaft und lecker.

Zutaten
Weizenmahlerzeugnisse,
28% Rostzwiebeln, jod. Salz

Passt perfekt zu herzhaften
Gerichten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1670 k] (399 kcal)

Fett 136¢g
davon gesattigte Fettsauren 58¢g
Kohlenhydrate 58,6 ¢
davon Zucker 4,7¢
Eiweil3 9,8¢
Salz 25¢g

Pizzateig
Backmischung fiir Pizzateig.

Zutaten

Weizenmehl, Pflanzenfett (gehartetes Palm-
ol, Glukosesirup, Milchprotein, Stabilisator:
E551), Salz, Zucker, Backpulver, Mehlbehand-
lungsmittel: Ascorbinsdure

>< Wie beim "Italiener".

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1480 k] (353 kcal)

Fett 4,2¢
davon gesattigte Fettsauren 1,7¢g
Kohlenhydrate 68,2 ¢g
davon Zucker 15¢g
Eiweil 95¢g
Salz 2,5¢g

Laugengeback

Backmischung fiir Laugengeback mit Natron
zur Herstellung der Lauge.

Zutaten

Weizenmehl, Weizengluten, Maismehl (teils
gerostet), Weizenmalzmehl, Weizenmalz-
pulver, Zucker, Sojamehl,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Kann Spuren von Ei und Soja enthalten.

/< Tipp: mit grobem Salz dekorieren.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1463 k] (349 kcal)

Fett 24¢
davon gesattigte Fettsdauren 09¢g
Kohlenhydrate 68,7 g
davon Zucker 35¢g
Eiweil 13,2¢g
Salz 0,05¢g

Eierpfannkuchen

Backmischung zur Herstellung
von Eierpfannkuchen.

Zutaten

Weizenmehl, Vollmilchpulver, 9% Vollei-
pulver, Weizenstarke, jod. Salz, Zucker,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

>< Schmecken siif und herzhaft belegt.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1580 k] (377 kcal)

Fett 788
davon gesattigte Fettsauren 3,2¢g
Kohlenhydrate 611¢g
davon Zucker 6,6 g
Eiweil 148¢g
Salz 1,8¢g



Weizenmischbrote

Buttermilchbrot

Weizenmischbrot mit Buttermilch.
Angenehm sduerlich im Geschmack.

Zutaten

52,5% Weizenmehl, Roggenmehl,
natdrlicher Sauerteig, 5% Buttermilch-
pulver, Salz, Weizengluten, Weizenmalz-
mehl, Maismehl (teils gerostet), Kartoffel-
granulat, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

/f Zu SiiBem und Herzhaftem.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1394 k] (333 kcal)

Fett 16¢g
davon gesattigte Fettsauren 04¢g
Kohlenhydrate 66,3 g
davon Zucker 46¢g
Eiweil 119¢g

Salz 23g

Kartoffelbrot

Weizenmischbrot mit Kartoffelflocken.

Zutaten

61% Weizenmehl, Roggenmehl,

9% Kartoffelflocken, natlrlicher 3-Stufen-
Roggensauerteig getrocknet, jod. Salz,
Weizengluten, Muskat, Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsdure

>< Herrlich saftig.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1393 kJ (333 kcal)

Fett 13¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,1¢g
davon Zucker 20¢g
Eiweil 10,8 ¢g
Salz 2,5¢g

Kiirbiskernbrot

Weizenmischbrot. Helles Kérnerbrot mit
Klrbiskernen, Vollsojaschrot und Leinsaat.

Zutaten

47% Weizenmehl, Roggenmehl,

11% Kirbiskerne, Natursauerteig getrocknet,
4% Sojaschrot, Roggenflocken,

2,3% Leinsaat, jod. Salz, Weizengluten,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

X
Fein wiirzig.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1491 k] (356 kcal)

Fett 778
davon gesattigte Fettsauren l4¢g
Kohlenhydrate 5758
davon Zucker 20¢g
Eiweil 13,3¢g
Salz 25¢g

Weizenmischbrote

Nussbrot
Weizenmischbrot mit ganzen Haselnlssen.

Zutaten

50% Weizenmehl, Roggenmehl,

14,3% Haselnlisse, Roggensauer (Roggen-
vollkornmehl auf natiirlichem Wege 3-stufig
mit Sauerteigbakterien gesdauert), jod. Salz,
Sesam, Kartoffelflocken, Emulgator: E481,
Dextrose, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

>< Mit ganzen Haselniissen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1578 k| (377 kcal)

Fett 112¢g
davon gesattigte Fettsauren 11g
Kohlenhydrate 5768
davon Zucker 30¢g
Eiweil 10,5¢g
Salz 2,5¢g

Schwarzwalder Landbrot

Weizenmischbrot aus 70% Weizenmehl

und 30% Roggenmehl.
Mit Sauerteig aufbereitet.

Zutaten

Mehl (Weizen, Roggen), Roggensauerteig,

Salz, Aromamalz, Weizengluten,

Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1394 k] (333 kcal)

Fett
davon gesattigte Fettsdauren

Kohlenhydrate
davon Zucker

Eiweil
Salz

12¢g
0,2¢g

69,7 g
2,68

94¢g
25¢g

Weizenmischbrot

Weizenmischbrot aus 70% Weizenmehl
und 30% Roggenmehl.
Mit Sauerteig aufbereitet.

Zutaten

Mehl (Weizen, Roggen), Roggensauerteig,
Weizensauerteig, Salz, Weizengluten,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1380 k] (330 kcal)

Fett 178
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 66,1¢g
davon Zucker 21g
Eiweil 11,1¢g
Salz 25¢g



Weizenmischbrote

Maronenbrot
Weizenmischbrot mit Maronenmehl.

Zutaten

Weizenmehl, Roggenmehl, Maisgrief,
7,7% Maronenmehl, Sonnenblumenkerne,
Roggensauerteig (Roggenvollkornmehl
auf natirlichem Weg 3-stufig mit Sauerteig-
bakterien gesduert), Leinsamen, Kartoffel-
flocken, Malzextrakt, jod. Salz, Roggen-
malzpulver, Sesam, Weizengluten,
Verdickungsmittel: Guarkernmehl, Maismehl
(teils gerdstet), Weizenmalzmehl, Mehlbe-
handlungsmittel: Ascorbinsaure

>< Traditionelles Roggenmischbrot.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1443 k] (345 kcal)

Fett 788
davon gesattigte Fettsdauren 09¢g
Kohlenhydrate 584¢g
davon Zucker 54¢
Eiweill 114¢g

Salz 25¢g

Weizenvollkornbrote

Hafermehl-Landbrot

Ein saftiges Vollkornbrot aus
Weizenvollkorn- und Hafervollkornmehl.

Zutaten

61,8% Weizenvollkornmehl,

25% Hafervollkornmehl, Weizenmehl,
jod. Salz, Weizengluten, Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsdure

/( Einfache Zubereitung.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1354 k] (323 kcal)

Fett 34¢g
davon gesattigte Fettsauren 0,6¢g
Kohlenhydrate 59,7 ¢
davon Zucker 06¢g
Eiweil 12,3¢g
Salz 2,5¢g

Hafer-Quarkkruste

Weizen-Haferbrot mit Quarkpulver
und Weizensauer.

Zutaten

58% Weizenmehl, 22% Haferflocken,
Kirbiskerne, 5% Quarkpulver, Weizensauer
(Weizenvollkornmehl auf natirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesauert),
jod. Salz, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1530 k] (365 kcal)

Fett 6,9¢g
davon gesattigte Fettsdauren 1l4¢g
Kohlenhydrate 60,0 g
davon Zucker 18¢g
Eiweil 14,8¢g
Salz 2,5¢g

Vollkornkriistchen

Weizen- und Roggenvollkornmehl mit
Sauerteig und Aromamalz. Kann auch fir
Vollkornbrétchen verwendet werden.

Zutaten

35,2% Weizenvollkornmehl,

23,4% Roggenvollkornmehl, Roggen-
flocken, 14,1% getrockneter Roggensauer-
teig, jod. Salz, 1,6% Roggenmalz,
Weizengluten, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsdure

>< Kraftiger Geschmack
zu deftigem Essen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1289 k] (308 kcal)

Fett 20¢g
davon gesattigte Fettsduren 0,3¢g
Kohlenhydrate 59,0¢g
davon Zucker 12¢g
Eiweil 19¢g
Salz 25g



Weizenvollkornbrote

Weizenvollkornbrot 100 %

Weizenvollkornbrot mit
Sonnenblumenkernen.

Zutaten

Weizenvollkornmehl, Leinsaat,

3,6% Sonnenblumenkerne, jod. Salz,
Weizengluten, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1323 k] (316 kcal)

Fett 52¢g
davon gesattigte Fettsauren 0,6¢g
Kohlenhydrate 52,6 ¢
davon Zucker 0,7¢g
Eiweill 139¢g

Salz 25¢g

SiiRe Brote

Eierstuten
StiRes WeiBbrot mit Vollei und Vollmilch.

Zutaten

Weizenmahlerzeugnisse, Zucker,
pflanzliches Fett (Pflanzendl, Glukosesirup,
Milchprotein, Stabilisator: E551), 4% Vollei-
pulver, Vollmilchpulver, Weizengluten, jod.
Salz, Dextrose, Emulgator: (E471, E472e, E170),
Lactose, Maltodextrin, Sojamahlerzeugnis-
se, Verdickungsmittel: E412,
Mehlbehandlungsmittel: E300

Kann Spuren von Sellerie, Senf und Sesam
enthalten.

>< Schmecktimmer gut.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1648 k| (394 kcal)

Fett 38g
davon gesattigte Fettsauren 1l4¢g
Kohlenhydrate 679¢g
davon Zucker 56¢
Eiweil 12,3¢g
Salz 0,8¢g

Feiertagsbrezel
Backmischung flir einen siiBen Hefeteig.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Vollmilchpulver,
jod. Salz, Emulgator: Natrium-Stearoyl-2-
Lactylat, Dextrose, Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsdure

>< Perfekt fiir die Festtafel.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1474 k] (352 kcal)

Fett 24¢
davon gesattigte Fettsdauren 11g
Kohlenhydrate 71,7¢
davon Zucker 111g
Eiweil 99¢g
Salz 15¢g

Hefezopf

Hefeteigmehl mit Vollmilchpulver,
leicht gesiifit, enge Porung.
Vorziiglich siiRes WeiRbrot.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, 4,4% Vollmilchpulver,
jod. Salz, Emulgator: Natrium-Stearoy|-2-
Lactylat, Dextrose, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

V2
>\ Ideal fiir das Sonntagsfriihstiick.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1474 k] (352 kcal)

Fett 24¢
davon gesattigte Fettsduren 11g
Kohlenhydrate 71,7¢
davon Zucker 111g
Eiweil 99¢g
Salz 15¢g



SiiRer Stuten

Hefeteigmehl, leicht gesiiSt mit enger Porung.
Vorzlglich stiBes Weif3brot.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Weizenquellmehl,
Weizengluten, jod. Salz, Roggenmehl,
Weizenmalz, Maismebhl (teils gerdstet),
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

>< Fiir Leckermauler.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1432 k| (342 kcal)

Fett 11g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 715¢g
davon Zucker 89¢g
Eiweill 113¢g

Salz 178

Mandelstuten
Zur Herstellung nussig schmeckender Stuten.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, 8% Mandeln, Voll-
milchpulver, jod. Salz, Emulgator: Natrium-
Stearoyl-2-Lactylat, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsdure, Vanillin

Kann Spuren von Ei, Soja, Sellerie, Senf und
Sesam enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1590 k] (380 kcal)

Fett 6.8¢g
davon gesattigte Fettsauren 15¢g
Kohlenhydrate 66,3 g
davon Zucker 13,5¢
Eiweill 113¢g
Salz l4g

SiiRe Brote

Ongeschwedde

Weizenmischbrot mit hohem Roggenanteil.
Hergestellt aus frischem, ungeschwitzten
Roggen, mit Korinthen und Gewdrzen.

Zutaten

55% Weizenmehl, 16% Roggenmehl,

14% Korinthen, Zucker, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesduert),
jod. Salz, Weizengluten, 1% Gewdirze
(Koriander, Kimmel, Fenchel), Maismehl

(teils gerostet), Weizenmalz, Mehlbehand-
lungsmittel: Ascorbinsdaure

>< Eine Spezialitdt aus Rheydt.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1402 kJ (335 kcal)

Fett 12¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 710¢g
davon Zucker 191¢g
Eiweil3 8,5¢g
Salz 1,8¢g

SiiRe Brote

Weckmann

SiiRer Hefeteig zur Herstellung von
Weckmannern.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, 4,4% Vollmilchpulver,
jod. Salz, Emulgator: Natrium-Stearoyl-2-
Lactylat, Dextrose, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

>< Beliebt in der Vorweihnachtszeit.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1474 kJ (352 kcal)

Fett 24¢
davon gesattigte Fettsauren 11g
Kohlenhydrate 71,7 ¢
davon Zucker 111¢g
Eiweil 99¢g
Salz 15¢g




Roggenbrot 100 %

Natirliches Roggenbrot aus Roggenmehl
und Roggenflocken.
Mit natiirlichem Roggenvollkornsauerteig.

Zutaten

Roggenmehl, Roggensauer (Roggenvoll-
kornmehl auf natirlichem Wege 3-stufig mit
Sauerteigbakterien gesduert), 15,6% Roggen-
flocken, jod. Salz

>< Fiir alle, die reinstes Roggenbrot
essen mochten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1343 kJ (321 kcal)

Fett 15g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 66,2 g
davon Zucker 44¢g
Eiweill 84¢g

Salz 2,5¢g

Roggenbrotchen

Weizenmischbrétchen mit einem hohen
Roggenanteil.

Zutaten

60,8% Weizenmehl, 24% Roggenmehl,
Roggensauerteig getrocknet, Weizenglu-
ten, jod. Salz, Weizensauerteig getrocknet,
Maismehl (teils gerostet), Roggenmalz,
Weizenmalz, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

>< Tipp: Herzhafte Partybrotchen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1397 k] (334 kcal)

Fett 13¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,5g
davon Zucker 2,2¢g
Eiweill 10,5¢g
Salz 2,3¢g

Roggenmischbrote

Landkornbrot

Korn flr Korn ein kraftiges Vollkornbrot aus
80 % Roggen und 20 % Weizen.
Esist sehrsaftig und halt lange frisch.

Zutaten

Roggenflocken, Mehl (Weizen, Roggen),
Roggensauerteig (Roggenvollkornmehl
auf natirlichem Weg 3-stufig mit Sauer-
teigbakterien gesauert), Roggenmalz, Salz,
Weizengluten, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

V2
>\ Genial einfach in der Herstellung!

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1290 k] (308 kcal)
Fett 19g
davon gesattigte Fettsauren 0,3¢g
Kohlenhydrate 59,8 g
davon Zucker l4¢g
Eiweil 112¢g
Salz 25¢g

Paderborner
Traditionelles Roggenmischbrot mit Sauerteig.

Zutaten

46,4% Roggenmehl, Weizenmehl,

11,7% Roggensauerteig (Roggenvollkorn-
mehl auf natlrlichem Weg 3-stufig mit
Sauerteigbakterien gesduert), Salz, Dextrose,
Emulgator: Natrium-Stearoyl-2-Lactylat,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

V2
>\ Traditionelles Roggenmischbrot.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1380 k] (330 kcal)

Fett 17g
davon gesattigte Fettsauren 0,3¢g
Kohlenhydrate 674¢
davon Zucker 35¢g
Eiweil 95¢g
Salz 20¢g

Rheinisches Sauerbrot

Traditionelles Roggenmischbrot mit einem
70%-igen Roggenmehlanteil.

Zutaten

Mehl (Roggen, Weizen), Roggensauer
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Wege
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesduert),
jod. Salz, Weizengluten, Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsaure

>< Perfekt fiir die Festtafel.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1380 k] (330 kcal)

Fett 13¢g
davon gesattigte Fettsdauren 02¢g
Kohlenhydrate 67,78
davon Zucker 35¢g
Eiweil 10,2 g
Salz 2,5¢g



Roggenmischbrote Roggenvollkornbrote

Roggelchen
Weizenmischbrétchen nach Kolner Art.

Zutaten

80,6% Weizenmehl, 9% Roggenmehl,
Weizengluten, Malzmehl, Roggenmalz,
jod. Salz, Verdickungsmittel: Guarkernmehl,
Dextrose, Feldbohnenmehl,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

>< Das Brotchen zum Koélsch.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1427 k| (341 kcal)

Fett 15¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 68,7 g
davon Zucker 13¢g
Eiweill 123¢g

Salz 0,3¢g

Roggenkruste

Roggenbrot mit 70 %-igem Roggenanteil,
mit Sauerteig angereichert.

Zutaten

Roggenmehl, Weizenmehl, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesduert),

jod. Salz, Weizengluten, Roggenmalz,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

X Herzhaft & deftig.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1375 k] (328 kcal)

Fett 15¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 66,7 ¢
davon Zucker 41¢g
Eiweill 10,2 g
Salz 25¢g

Friichteschwarzbrot
Roggenvollkornbrot mit Niissen und Friichten.

Zutaten

Roggenschrot, Mehl (Roggen, Weizen),
15,5% kandierte Friichte (Feigen, Datteln, Ap-
rikosen, Sukkade, Papaya, Ananas, Sultaninen),
9,6% Sonnenblumenkerne, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesauert),
5,8% Kiirbiskerne, Leinsamen, Roggenflocken,
Sesam, Haferflocken, Dinkelflocken, Gers-
tenflocken, jod. Salz, Weizenkleie, Weizen-
gluten, Roggenmalzpulver, Haselniisse,
Cashewkerne, Roggensauerteigkonzentrat

Kann Spuren von Sesam, Soja und Senf
enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1475 k| (352 kcal)

Fett 11,2 ¢
davon gesattigte Fettsauren 16¢g
Kohlenhydrate 48,6 g
davon Zucker 139¢g
Eiweil3 132¢g
Salz 12¢g

Roggenvollkornbrote

Malzflockenbrot

Herzhaftes Roggenmischbrot mit Roggen-
malzflocken und Sonnenblumenkerne.

Zutaten

31% Roggenmehl, Weizenmehl,

15% Roggenmalzflocken, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesauert),
5% Sonnenblumenkerne, Leinsaat,
Roggenmalz, jod. Salz, Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsaure

>< Nussig im Geschmack.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1522 k] (364 kcal)

Fett 45¢g
davon gesattigte Fettsauren 20¢g
Kohlenhydrate 670¢g
davon Zucker 31g
Eiweil 12,7¢
Salz 0,3¢g

Rheinisches Schwarzbrot

Das rheinische Schwarzbrot ist ein Roggen-
vollkornbrot mit natiirlichem Sauerteig.

Zutaten

Roggenvollkornschrot, natirlich getrockne-
ter Roggensauerteig, Weizenmehl, jod. Salz,
Roggenmalz, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

Je nach Geschmack mit Riibenkraut
Z\ zuverfeiern.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1266 kJ (302 kcal)

Fett 1,8¢g
davon gesattigte Fettsdauren 0,3¢g
Kohlenhydrate 60,3 g
davon Zucker 11¢g
Eiweil 94¢g
Salz 2,5¢g

Roggenvollkornkastenbrot

Roggenbrot aus dem ganzen Korn —fein und
schonend vermahlen.

Zutaten

Roggenmahlerzeugnisse, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesduert),
Weizenmehl, jod. Salz, Weizengluten,
Roggenmalz, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

>< Passt gut zu deftigen Speisen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1303 kJ (311 kcal)

Fett 17¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 62,78
davon Zucker 11g
Eiweil 94¢g
Salz 25¢g



Dinkelbrote

Ur-Dinkel
mit Sonnenblumenkernen

Ein saftiges Ur-Dinkel-Vollkornbrot mit
Sonnenblumenkernen.

Zutaten

Ur-Dinkelvollkornmehl, 20% Sonnen-
blumenkerne, Dinkelsauerteig getrocknet,
jod. Salz

X Besonders saftig.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1470 k| (351 kcal)

Fett 11,7 g
davon gesattigte Fettsauren l4g
Kohlenhydrate 470¢g
davon Zucker 06¢g
Eiweill 134¢

Salz 25¢g

Ur-Dinkel-Vital

Dinkelvollkornbrot mit Sonnenblumenkernen,
Leinsamen und Kirbiskernen.

Zutaten

Ur-Dinkelvollkornmehl, 15% Kernmischung
(Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Klrbis-
kerne), Dinkelsauerteig getrocknet, jod. Salz

>< Mit Kiirbiskernen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1369 k] (327 kcal)

Fett 84¢g
davon gesattigte Fettsauren 11¢g
Kohlenhydrate 48,7 ¢
davon Zucker 0,6¢g
Eiweil3 13,0g
Salz 25¢g

Dinkelstuten

StiBes DinkelweiRbrot mit Vollmilch und Ei.
Zutaten

Dinkelmehl, Zucker, 2,4% Volleipulver, 1,6%

Vollmilchpulver, jod. Salz,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

/< SiiBes DinkelweiRbrot.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1494 k] (357 kcal)

Fett 2,78
davon gesattigte Fettsauren 0,7¢g
Kohlenhydrate 68,48
davon Zucker 99¢g
Eiweil3 123¢g
Salz 13¢g

Dinkelmischbrote

Dinkelbuchweizenbrot

Ein Mischbrot aus hellem Dinkelmehl und
Buchweizen.

Zutaten

52% Dinkelmehl, 13% Buchweizenvollkorn-
mehl, Leinsaat, Sesam, Sonnenblumenkerne,
jod. Salz, Weizengluten, Weizenmehl,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Dinkelmehl und Buchweizen
Z\ gemischt.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1597 kJ (381 kcal)

Fett 145g
davon gesattigte Fettsduren 18¢g
Kohlenhydrate 48,7 ¢
davon Zucker 0,3¢g
Eiweil 136¢
Salz 2,3¢g

Dinkel-Goldbrotchen

Dinkelmischbrétchen aus dem Ur-Weizen
Dinkel (85%) und Ur-Roggen (15%).

Durch diese besonderen Mehle erreicht es
seine unvergleichliche Qualitat.

Zutaten

Dinkelmehl, Roggenvollkornmehl,
Roggenschrot, Dinkelsauerteig getrocknet,
Kartoffelflocken, jod. Salz, Weizengluten,
Weizenmalz, Roggenmalz, Weizenmehl,
Maismehl (teils gerostet), Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsdure

Bekommlich, herzhaft, locker, saftig
7'\ undvon sehr guter Qualitat!

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1364 k| (326 kcal)

Fett l4¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 653¢g
davon Zucker 18¢g
Eiweil3 12,0g
Salz 23¢g

Dinkel-Emmer-Roggenbrot

Backmischung fiir ein herzhaftes Mischbrot
aus Urgetreide.

Zutaten

38,5% Dinkelmehl, 37% Roggenmehl,
11,5% Emmermehlerzeugnisse, Roggen-
sauerteig, Kartoffelflocken, Zucker, jod. Salz,
Weizenkleber, Guarkernmehl, Roggenmalz-
mehl, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1366 k] (326 kcal)

Fett 15¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 651g
davon Zucker 46¢g
Eiweil 114¢g
Salz 2,2¢g



Dinkelvollkornbrote

Dinkelkruste

Ein Dinkelvollkornbrot aus dem Mehl des fast
vergessenen Ur-Weizen Dinkel

Zutaten
Dinkelvollkornmehl, Roggenmehl, Salz,
Gewdirze (Koriander, Kimmel, Fenchel)

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1275 k] (304 kcal)

Fett 23¢g
davon gesattigte Fettsauren 03¢g
Kohlenhydrate 59,1¢g
davon Zucker 12¢g
Eiweill 109¢

Salz 20¢g

Dinkelprotz

Dinkelvollkornbrot mit Lupinen, Dinkelflocken
und Leinsamen.

Zutaten

Dinkelmehl, 17% Lupinenschrot,
10% Dinkelflocken, 3% Leinsamen,
Dinkelsauerteig getrocknet, jod. Salz

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1240 kj (296 kcal)

Fett 378
davon gesattigte Fettsauren 06¢g
Kohlenhydrate 4548
davon Zucker 11g
Eiweill 153¢g
Salz 23g

Dinkelvollkorn-Kornerbrot

Saftiges Dinkelvollkornbrot mit Sonnen-
blumenkernen, Sesam und Leinsaat.

Zutaten

Dinkelvollkornmehl, 22,5% Kérnermischung
(Leinsamen, Sesam, Sonnenblumenkerne),
jod. Salz

>< Etwas ganz Besonderes.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1444 k| (345 kcal)

Fett 116¢g
davon gesattigte Fettsauren l4g
Kohlenhydrate 46,3 g
davon Zucker 05¢g
Eiweil3 134¢
Salz 25¢g

6-Kornerbrot

Roggenmischbrot mit sechs verschiedenen
Kdrnern.

Zutaten

32,5% Roggenmehl, Weizenmehl,

5% Leinsamen, Roggenschrot,

4% Weizenschrot, 4% Hirse, Sesam,
3,5% Gerstenschrot, 3,5% Maismehl,
3% Haferschrot, Salz, Roggenmalz,
Weizengluten, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsdure

>< Am besten im Kasten backen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1415 k| (338 kcal)

Fett 50¢g
davon gesattigte Fettsauren 0,6¢g
Kohlenhydrate 60,4 g
davon Zucker 2,1g
Eiweil 12,1g
Salz 20¢g

Chia-Dinkel-Rapsbrot

Backmischung fiir ein herzhaftes Kdrnerbrot
mit Raps- und Chiasamen auf Dinkelbasis.

Zutaten

53% Dinkelmehl, Roggenmehl, 9% Chia,
Haferflocken, 5% Rapsschrot, Roggensau-
erteig, Roggenmalz, jod.Salz, Kartoffel-
flocken, Weizengluten, Reismehl, Weizen-
kleie, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1394 k] (333 kcal)

Fett 6.8¢g
davon gesattigte Fettsdauren 0,7¢g
Kohlenhydrate 56,1g
davon Zucker 19¢g
Eiweil 129¢g
Salz 26¢g

Fastenbrot

Saftiges Roggenmischbrot mit vielen Olsaaten
und Flohsamen.

Zutaten

39% Roggenmehl, Weizenmehl,

16% Olsaaten (Sonnenblumenkerne, Leinsaat,
Kirbiskerne), Roggensauerteig (Roggenvoll-
kornmehl auf natirlichem Weg 3-stufig mit
Sauerteigbakterien gesauert), 2% Flohsamen,
jod Salz, Weizengluten, Roggenmalzpul-
ver, Maismehl (teils gerostet), Mehlbehand-
lungsmittel: Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehaltpro100g
Energie 1483 k| (354 kcal)

Fett 31lg
davon gesattigte Fettsauren 11g
Kohlenhydrate 5778
davon Zucker 30¢g
Eiweill 114¢
Salz 20¢g



Herbstkruste

Backmischung fiir ein schmackhaftes Kérner-
brot. Nicht nurim Herbst lecker.

Zutaten

Weizenmehl, Roggenmehl, SiiBlupinen-
schrot, Sonnenblumenkerne, Natursauer-
teig getrocknet, Kartoffelflocken, kernige
Haferflocken, Leinsaat, Weizengluten, jod.
Salz, Aromamalzmehl, Vollmilchpulver,
Weizenkeime, Zucker, Guarkernmehl, Mehl-
behandlungsmittel: Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1392 k] (333 kcal)

Fett 588
davon gesattigte Fettsauren 10¢g
Kohlenhydrate 56,2 g
davon Zucker 72¢g
Eiweill 16,5¢g

Salz 2,2¢g

Klever Schwarzbrot

Vollkornbrot aus Roggen und Weizenschrot mit
Mehl angereichert.

Zutaten

Vollkornschrote (Roggen, Weizen), Weizen-
mehl, Sonnenblumenkerne, Buttermilch-
pulver, jod. Salz, getrockneter Roggensauer-
teig, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

X Eine niederrheinische Spezialitat.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1448 k] (346 kcal)

Fett 81lg
davon gesattigte Fettsauren 12¢g
Kohlenhydrate 53,8g
davon Zucker 38¢g
Eiweill 13,7¢
Salz 25¢g

Korn an Korn

Kerniges Roggen-Weizenvollkornbrot mit
Sonnenblumenkernen.

Zutaten

Roggenschrot, Mehl (Roggen, Weizen),
10,7% Sonnenblumenkerne, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf nattirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesduert),
Roggenflocken, Leinsamen, Salz, Weizen-
gluten, Roggenmalzpulver, Roggensauer-
teigkonzentrat

Ein kerniges Roggen-Weizen-
>< vollkornbrot.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1402 k| (335 kcal)

Fett 7,78
davon gesattigte Fettsduren 09¢g
Kohlenhydrate 539¢g
davon Zucker 15¢g
EiweiR 114¢
Salz 25¢g

Mehrkornbrotchen
Weizenbrétchen mit verschiedenen Kérnern.

Zutaten

Weizenmehl, Weizenflocken, 12% Korner-
mischung (Roggenschrot, Hirse, Maisgrief,
Gerstenflocken, Haferkerne, Leinsamen,
Sonnenblumenkerne), Sauerteig, jod. Salz,
Weizengluten, Maismehl (teils gerostet),
Weizenmalzmehl, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

>< Lockere Kornerbrotchen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1449 kJ (346 kcal)

Fett 54¢g
davon gesattigte Fettsauren 09¢g
Kohlenhydrate 61,1g
davon Zucker l4g
Eiweil 122¢g
Salz 23¢g

Miislibrot

Backmischung flir ein Mischbrot mit
Mdslimischung.

Zutaten

Weizenmehl, 19% Saatenmischung (Kirbis-
kerne, Sonnenblumenkerne, Sesam, Leinsaat),
14% Getreideflocken (Dinkel, Hafer, Gerste),
Roggenmehl, Roggensauerteig, jod. Salz,
Roggenmalz, Weizengluten,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Kann Spuren von Ei, Soja, Milch, Sellerie
und Senf enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1526 kJ (365 kcal)

Fett 8,8¢g
davon gesattigte Fettsdauren 13¢g
Kohlenhydrate 5708
davon Zucker 19¢g
Eiweil 6,8¢g
Salz 20¢g

Nuss-Schwarzbrot
Roggenvollkornbrot mit ganzen Haselnlssen.

Zutaten

Roggenflocken, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesduert),
10,7% Haselniisse, Weizenmehl, jod. Salz,
Roggenmalz

X Mit ganzen Haselnlissen.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1415 k] (338 kcal)

Fett 81lg
davon gesattigte Fettsdauren 0,7g
Kohlenhydrate 550¢g
davon Zucker 17¢g
Eiweil 9,8¢g
Salz 20g



Rapsbrot

Weizenmischbrot mit frischgeschroteter
Raps-Saat.

Zutaten

55% Weizenmehl, Roggenmehl, 6% Raps-
schrot, Sonnenblumenkerne, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesdauert),
Sojaschrot, Roggenmalz, Salz, Leinsamen,
Kartoffelflocken, Weizengluten, Reismehl,
Weizenkleie

>< Lange Frischhaltung.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1500 kJ (358 kcal)

Fett 12,1¢g
davon gesattigte Fettsauren 11¢g
Kohlenhydrate 48,0¢g
davon Zucker 17¢g
Eiweil 16,3 g

Salz 1,8¢g

RustiKrusti

Malzhaltiges, dunkles Mehrkornbrot mit herr-
licher Kruste und einem knackigen Innenleben
durch Schrot und Korn.

Zutaten

38,5% Weizenmahlerzeugnisse,

30,7% Roggenmahlerzeugnisse,
Sonnenblumenkerne, 3,5% Haferflocken,
3,5% Sojamahlerzeugnisse, Roggenmalz-
pulver, Roggensauerteig (Roggenvoll-
kornmehl auf natlrlichem Weg 3-stufig mit
Sauerteigbakterien gesduert), Weizengluten,
Sesam, Leinsamen, Weizenkeime stabilisiert,
Salz, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure

Herrliche Kruste,
knackiges Innenleben.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1466 k] (350 kcal)

Fett 6,8¢g
davon gesattigte Fettsauren 09¢g
Kohlenhydrate 572¢
davon Zucker 21g
Eiweill 14,2 ¢
Salz 25¢g

Schwarzbrot
mit Sonnenblumenkernen

Saftiges Roggenvollkornbrot mit Sonnen-
blumenkernen und Kirbiskernen.

Zutaten

Roggenflocken, Roggensauerteig
(Roggenvollkornmehl auf natiirlichem Weg
3-stufig mit Sauerteigbakterien gesduert),
12% Sonnenblumenkerne, 10% Kiirbiskerne,
Weizenmehl, jod. Salz, Roggenmalzpulver

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1508 kJ (360 kcal)

Fett 11,8¢g
davon gesattigte Fettsauren 1,8¢g
Kohlenhydrate 49,8¢g
davon Zucker 09¢g
Eiweil3 12,4¢
Salz 20¢g

Kerniges Friichtebrot

Zur Herstellung eines fruchtigen Brotes mit
Frichten und Kérnern.

Zutaten

Weizenmehl, 11% Kernmischung (Son-
nenblumenkerne, Kiirbiskerne, Rapsschrot),
Zucker, 4,5% kandierte Frichte (Datteln,
Feigen, Aprikosen, Sukkade, Ananas, Papaya),
Vollmilchpulver, 0,5% Niisse ( Haselndisse,
Cashewkerne), jod. Salz, Emulgator: Natrium-
Stearoyl, L-Lactylat, Dextrose, Mehlbehand-
lungsmittel: Ascorbinsdure (E300)

Kann Spuren von Ei, Soja, Lupinen, Sesam
und Milch enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1542 k] (368 kcal)

Fett 58g
davon gesattigte Fettsauren 13¢g
Kohlenhydrate 66,0g
davon Zucker 166 ¢
Eiweil 113¢g
Salz 12¢g

Kraftpaket

Fir ein saftiges Flocken- und Saatenbrot ohne
Mehl

Zutaten
Haferflocken, Leinsamen, Sonnenblumenkerne,

Kiirbiskerne, Hirse, Chia

Kann Spuren von Gluten enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1818 kJ (434 kcal)

Fett 204 ¢
davon gesattigte Fettsdauren 2,7¢
Kohlenhydrate 3768
davon Zucker 6,28
Eiweil 18,7¢g
Salz 0,04 g




Kuchen & Geback

Berliner
Backmischung fiir Berliner.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Weizenquellmehl, jod.
Salz, Kartoffelflocken, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsdure

Das beliebte Geback zur
Karnevalszeit.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1440 k] (344 kcal)

Fett 10g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g
Kohlenhydrate 7338
davon Zucker 90¢g
Eiweill 9,6 ¢

Salz 1l4¢g

Biskuit
Biskuit-Mix flr einen perfekten Biskuitteig.

Zutaten

Zucker, Weizenmahlerzeugnisse, Emulgator
(E 47043, E471, E472a,b,e, E475), Maltodextrin,
MilcheiweiB, Backtriebmittel (E450a, E500,
E170), Speisesalz

Kann Spuren von Ei, Sesam und Soja
enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1553 kJ (371 kcal)

Fett 24¢
davon gesattigte Fettsauren 0,5¢g
Kohlenhydrate 83,8¢g
davon Zucker 40,7 g
Eiweill 33¢g
Salz 16¢g

Blechkuchen

Backmischung fiir Blechkuchen aller Art.
Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Vollmilchpulver, Voll-
eipulver, jod. Salz,

Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Kann Spuren von Soja enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1531 k| (366 kcal)

Fett 34¢g
davon gesattigte Fettsauren l4g
Kohlenhydrate 70,2 ¢
davon Zucker 12,7¢g
Eiweil3 111¢g
Salz 12¢g

Kuchen & Geback

Butterkuchen

Backmischung fiir Butterkuchen.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Sahnepulver, Vollei-

pulver, Backpulver, Vanillin, Salz, Mehlbehand-
lungsmittel: Ascorbinsdure

X So einfach, so lecker.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1634 k] (390 kcal)

Fett 6,8¢g
davon gesattigte Fettsauren 35¢g
Kohlenhydrate 71,7 ¢
davon Zucker 319¢g
Eiweil 95¢g
Salz 13¢g

Dinkel-Sandkuchen

Backmischung fiir einen Sandkuchen auf
Dinkelmehlbasis.

Zutaten

Dinkelmehl, Zucker, Kartoffelmehl, Back-
pulver, Vanilin, Salz, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1538 k| (367 kcal)

Fett 0,5¢g
davon gesattigte Fettsauren 01g
Kohlenhydrate 836¢g
davon Zucker 42,8 ¢
Eiweil 50¢g
Salz 09¢g

Feiner Miirbeteig
Backmischung fiir feinen Mirbeteig.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Volleipulver, Back-
pulver, jod. Salz, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1516 k] (362 kcal)

Fett l4g
davon gesattigte Fettsauren 03¢g
Kohlenhydrate 783¢g
davon Zucker 284¢g
Eiweil 78¢g
Salz 05¢g



Kuchen & Geback

Gewiirzkuchen
Backmischung fiir Gewdlrzkuchen.

Zutaten

Zucker, Weizenstdrke, Weizenmehl, Kakao,
Weizenquellmehl, Backpulver, 1,3% Cewiirze
(Zimt, Koriander, Nelken, Piment, Muskatnuss,
Anis, Kardamon, Ingwer, Sternanis), jod. Salz,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1551 kJ (370 kcal)

Fett 12¢g
davon gesattigte Fettsauren 06¢g
Kohlenhydrate 82,2¢g
davon Zucker 431g
Eiweill 53¢g

Salz 09¢g

Muffins

Basis-Backmischung fiir Muffins.

Zutaten

Zucker, Weizenmehl, Weizenstérke, Voll-
eipulver, Weizenquellmehl, Backpulver,
Vollmilchpulver, jod. Salz, Mehlbehandlungs-
mittel: Ascorbinsaure

Kann Spuren von Soja enthalten

Basis-Mischung nach Belieben und
Geschmack zu verfeinern.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1644 kJ (393 kcal)

Fett 50¢g
davon gesattigte Fettsauren 16¢g
Kohlenhydrate 7748
davon Zucker 412¢g
Eiweill 81g
Salz 20¢g

Nusskuchen
Backmischung fiir feinen Nusskuchen.
Zutaten

45% Haselniisse gemahlen, Zucker, Weizen-
mehl, Backpulver, Zimt, Vanillin

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 2051 k] (490 kcal)

Fett 27,7 g
davon gesattigte Fettsauren 20¢g
Kohlenhydrate 52,3¢g
davon Zucker 352¢g
Eiweil3 8,0¢g
Salz 0,8¢g

Kuchen & Geback

Omas Apfelkuchen
Backmischung fiir traditionellen Apfelkuchen.
Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Backpulver,
Vanillinzucker, Salz

V4
>\ Schnell gemacht und immer lecker.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1534 k] (366 kcal)

Fett 06¢g
davon gesattigte Fettsauren 01g
Kohlenhydrate 832¢g
davon Zucker 42,8¢g
Eiweil 57¢
Salz 08¢g

Rihrteig
Backmischung flir Rihrteig.
Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Backpulver,
Vanillinzucker, Salz

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1534 k] (366 kcal)

Fett 0,6¢g
davon gesattigte Fettsauren 01g
Kohlenhydrate 832¢g
davon Zucker 42,8¢
Eiweil 57¢
Salz 0,8¢g

Sandkuchen
Backmischung fiir Sandkuchen.

Zutaten

Zucker, Weizenmehl, Weizenstéarke,
Kartoffelstarke, Backtriebmittel: (E450, E500),
jod. Salz, Vanillin, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1550 k] (370 kcal)

Fett 0,3g
davon gesattigte Fettsauren Olg
Kohlenhydrate 86,7 g
davon Zucker 471¢g
Eiweil 33¢g
Salz 10¢g



Waffelteig
Waffelteig-Mischung.
Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Vollmilchpulver,
Volleipulver, Backpulver, Salz, Vanille

>< Nach Belieben verfeinern.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1580 k] (377 kcal)

Fett 3,78
davon gesattigte Fettsauren l4g
Kohlenhydrate 7598
davon Zucker 36,2¢g
Eiweill 89¢g

Salz 10¢g

Butterplatzchen
Fertigbackmischung
Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Backpulver, jod. Salz,
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsdure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g

Energie 1510 k] (361 kcal)

Fett 08¢
davon gesattigte Fettsauren 01g
Kohlenhydrate 78,0¢g
davon Zucker 253¢g
Eiweil3 79¢g
Salz 09¢g

m Kuchen & Geback

Scones

Zur Herstellung des beliebten englischen
Frihstiicksgebacks

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Weizenquellmehl,
Buttermilchpulver, Vanillezucker, Backpulver,
Salz

/f Lecker mit Butter und Marmelade

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1408 kJ (336 kcal)

Fett 10g
davon gesattigte Fettsauren 03¢
Kohlenhydrate 7538
davon Zucker 230¢g
Eiweil3 91¢g
Salz 12¢g

Kuchen & Geback n

Blattmutzen

Backmischung fiir Mutzenmandeln.

Zutaten

Weizenmehl Type 550, gemahlene Mandeln,

Zucker, Backpulver, Salz, Zimt, Mehlbehand-
lungsmittel: Ascorbinsdure

>< Nicht geeignet fiir HeiBluftfritteuse.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1614 k] (385 kcal)

Fett 798
davon gesattigte Fettsauren 0,3¢g
Kohlenhydrate 69,0¢g
davon Zucker 22,8¢
Eiweil 8.8¢g
Salz 08¢g

Dinkel-Spekulatius
Fertigbackmischung.

Zutaten

Dinkelmehl, Rohrzucker, Backpulver, Vollei-
pulver, Zimt, Salz, Kardamon, Mehlbehand-
lungsmittel: Ascorbinsdure

Kann Spuren von Schalenfriichten, Soja,
und Milch enthalten.

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1539 k| (368 kcal)

Fett 1lg
davon gesattigte Fettsdauren 02¢g
Kohlenhydrate 789¢g
davon Zucker 372¢g
Eiweil 8,0¢g
Salz 0,7¢g

Heidesand
Backmischung fiir Heidesand.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Backpulver, Vanillezu-
cker, jod. Salz, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure

Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1492 k] (356 kcal)

Fett 09¢g
davon gesattigte Fettsauren 01g
Kohlenhydrate 7848
davon Zucker 26,1¢g
Eiweil 2,8¢g
Salz 0,8¢g



n Kuchen & Geback Kuchen & Geback E

Lebkuchen Printen Schmalz-Quark-Krapfen Spekulatius Spritzgeback Vanillekipferl

Backmischung fiir Lebkuchen. Backmischung fiir Printen. Backmischung flr Krapfen. Backmischung fiir Spekulatius. Backmischung fiir Spritzgeback. Backmischung fiir Vanillekipferl.

Zutaten Zutaten Zutaten Zutaten Zutaten Zutaten

Weizenmehl, brauner Zucker, Gewiirze Weizenmehl, brauner Zucker, 11,1% Grim- Weizenmehl, Zucker, Volleipulver, Quark- Weizenmehl, Zucker, Backpulver, Gewiirze Weizenmehl, Weizenstarke, Zucker, Weizenmehl, Zucker, Mandeln gemahlen,
(Zimt, Koriander, Nelken, Piment, Muskatnuss, melkandis, Gewdirze (Zimt, Koriander, Nelken, pulver, Weizengluten, Backmittel (Dextrose, (Zimt, Muskat, Koriander, Anis, Nelken, Ingwer),  Volleipulver, Salz, Mehlbehandlungsmittel: Salz, Vanillin, Mehlbehandlungsmittel:
Anis, Cardamon, Ingwer, Sternanis), Natron, Piment, Muskatnuss, Anis, Kardamon, Ingwer, Gerstenmalzpulver, Sojamehl, Weizenkle- Volleipulver, jod. Salz Ascorbinsaure Ascorbinsaure

jod. Salz Sternanis), Natron, Salz ber, Emulgator: (E472, E170), Backtriebmittel:

(E450, E341), Zucker, Verdickungsmittel: E412,
Weizenmalzpulver, Mehlbehandlungsmittel:
E300, Milchpulver, Maismehl (teils gerdstet),

Salz
>< Das traditionelle Weihnachtsgeback. >< Printen wie vom Weihnachtsmarkt. >< Nicht geeignet fiir HeiBluftfritteuse. >< So schmeckt der Winter! >< Schnell und einfach zubereitet. >< Schnell und einfach zubereitet.
Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g  Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g  Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g  Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g = Durchschnittlicher Nahrstoffgehalt pro 100 g
Energie 1431 k] (342 kcal) Energie 1457 k] (348 kcal) Energie 1502 k] (359 kcal) Energie 1618 k] (386 kcal) Energie 1563 k] (373 kcal) Energie 1724 k| (412 kcal)
Fett 15¢g Fett 1l4¢g Fett 34¢g Fett 57¢g Fett 2,28 Fett 129¢g
davon gesattigte Fettsauren 02¢g davon gesattigte Fettsauren 02¢g davon gesattigte Fettsauren 10¢g davon gesattigte Fettsauren 0,8¢g davon gesattigte Fettsdauren 0,6¢g davon gesattigte Fettsdauren 01lg
Kohlenhydrate 718¢g Kohlenhydrate 74,6 g Kohlenhydrate 674¢ Kohlenhydrate 74,0 g Kohlenhydrate 815¢g Kohlenhydrate 63,5¢g
davon Zucker 20,2 ¢g davon Zucker 28,8¢ davon Zucker 9,7¢ davon Zucker 343¢g davon Zucker 294¢ davon Zucker 250¢g
Eiweil3 90¢g Eiweil3 80¢g Eiweil3 13,7g Eiweil 8,68 Eiweil 55¢g Eiweil3 9,88

Salz 15¢g Salz 13¢g Salz 0,8¢g Salz 0,0g Salz 0,3¢g Salz 05¢g



Notzen



Die Mehlkiste

... hat alles, was Sie zum Backen brauchen.

Jetzt auch

Online!

WWW.mehlkiste.de

Die Mehlkiste Mehle aller Art. Was darf es sein?
BriickenstraRe 26 v Weizen- oder WeizengrieRmehl
41516 Grevenbroich v Roggenvollkornmehl
Tel.02181.2279-25  Dinkelmehl

Offnungszeiten: Vielfaltige Backmischungen fiir:

Montag—Freitag v allerlei Brétchen
15.00-18.00 Uhr v/ verschiedene Brotsorten

zusitzlich Mittwoch v Kuchen und Geback

09.30-12.30 Uhr

Gesunde Zutaten samstag
. 09.00-12.00 Uhr v Backformen in unterschiedlichen GroRen
aus kontrolliertem Anbau, v Gérformen rund und eckig

beste Qualitat und Frische. www.mehlkiste.de v Backtrennmittel-Spray

Verschiedenes
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Die Mehlkiste

... hat alles, was Sie zum Backen brauchen.

QR-Code Scannen und Online Shoppen!

www.mehlkiste.de



