Demeter-Ciabatta Pfannkuchen Weizenmehl 812, Honig, Rohrohrzucker, Pflanzenfett, Ei, in Palmfett gebacken,

Genlionisches Weiflgebick helles Demeter-Weizenmehl 550 frisch ausgesiebt, Olivendl, mit selbstgekochter Marmelade gefUllt (Obst + Apfelpektin, Rohrohrzucker), Biﬁk erm “'m,. P etor th
Gluten, Meersalz, Bio-Hefe, Wasser, schonende Teigbereitung Saisonartikel September bis Mérz o
und sehr lange Teigruhe wni F‘!M

Apfelkrapfen in Palmfett gebackene Brandmasse mit Apfel, Weizen 630, Rapsol,

ideal zn K dse, Tomaten vder zum Grillen, Ei, Palmfett, Apfel

pur, it Tomate wder Olwen eder Birlaveh, j¢ nach sauon. 375912509

. . ) ; I Zwieback wahlweise mit Dinkel- oder Weizenvollkornmehl, Butter, Honig, -4 3 biologisch
Demeter-Krusti groBes rustikales WeizenvollkornbrGtchen mit Weizensauer, Meersalz, Bio-Hefe emz b foch

résche Kruste, saftige Krume, Teig muss 24 Stunden ruhen 3009

o L
Friichteriihrkuchen englischer Kuchen, Weizenmehl 812, Honig, Butter, Pflanzenfett, Eier, ztom
I (M"@lﬁ;’fpk Sultaninen, Aprikosen, Feigen, Mandeln
Oster- bzw. Adventsbrot leichtes Weizenfrlichtebrot, Weizenmehl 550, Pflanzenfett,
Honig, Rohrohrzucker, Sultaninen, Orangeat, Zitronat, B Torton . S ) ) )
Zitrone, Eier, Biohefe Sachertorte Marzipan, Ei, Honig, Niisse, Kakao, Kuverttire, Sahne, ein Genuss aus Wien
Essener-Brot nach einem Rezept vom Stamm der Essener, Quarktorte Quark, Ei, Honig, Milch, Sahne, Puddingpulver
getrocknetes Fladenkeimlingsbrot, - : ' I ; ' .
frisch gekeimtes Getreide und Saaten werden gequetscht, Riiblitorte Dinkelmehl, Marzipan, Butter, Honig, Méhren, Niisse, Ei, Sahne, Kuvertiire
zu Fladen geformt und bei 50-60 C° getrocknet, dadurch bleiben Linzer Schnitte Dinkelmehl, Pflanzenfett, Rohrohrzucker, Fi, Niisse, Zimt
die EiweiBstoffe in ihrer Zusammensetzung erhalten ca. 120g
Mohn-NuBtorte Mohn, Niisse, Butter, Honig, Rohrohrzucker, Ei, Sahne, Kuvertiire
Dinkelvollkornmiirbegebéck Dinkelvollkornmehl, Butter, Pflanzenfett, Honig, Dinkelflocken
als Taler pur oder als Walnusstaler (mit gehackten Walntissen), Fruchttorte Wiener Boden (Weizenmehl 630, Rohrohrzucker, Ei)
als Sonnentaler (mit gerdsteten Sonnenblumenkernen), mit einer leichten Creme (Milch, Ei, Sahne, Honig, Vanille) bestrichen
als Miislitaler (mit Haferflocken, Weizenflocken, Trockenfriichten) und Obst (Heidel-, Him-, oder Erdbeeren) belegt

und Speisegelantine (vom Schwein) abgeglanzt
Schwarz-WeiB-Teegebéck eingelegtes Teegebdck, 50% Vollkornweizen, ) ) )
50% Weizen 550, Demeter-Butter, Pflanzenfett, Honig, Apfel-Sahne-Torte nach schwedischer Art, Weizenmehl 630, Ei, Pflanzenfett,

Rohrohrzucker, Kakao abgepackt zu 200g Rohrohrzucker, Apfel, Sahne, Mandeln, Speisegelantine E 3 Eﬂa ‘ ﬂr‘d
-
Florentiner zartes Mandel-Honig-Geback mit Schokoladeniiberzug Weiterhin bieten wir je nach Saison verschiedene Gebacke, wie Erzgebirgischen Butterstollen, Lebkuchen, Kokosmakronen, Nuss- w , b

) " obladen, Lebkuchenteig zum Selbstbacken, Spekulatius in kontrollierter Bioqualitét an, fragen Sie uns oder in Inrem Bioladen danach.
Mandeln, Honig, Rohrohrzucker, Sahne, Butter, Kuvertiire g P a g

Dinkelmuffin leichte Rihrkuchenmasse mit Friichten, in Papierkapsel gebacken,
Dinkelvollkornmehl, Honig, Pflanzenfett, Rohrohrzucker, Ei,
Weinsteinbackpulver, Friichte der Saison, Aprikosenmarmelade

Obere DorfstraBe 47 - 09350 Rodlitz
Telefon: 037204 2620 - Telefax: 037204 72254

Fir wisere Bur-Backwaren
mahlen wir stindug das

Vollkornkuchen Weizenvollkornmehl, Honig, Pflanzenfett, Butter, Bio-Hefe, Meersalz Demeter Getrelde van /
- mit Demeter-Quark (Puinngpulver; Milch, Eier, Sahne, Rohrohrzucker) shchsuschen Demeter- X< -Mail: mail@b
- als Obstkuchen, nach Saisonangebot Bavern Frisch wnd A » %2 Ao =

- als Kokoskuchen, auch mit Quark

- als Streuselkuchen

- als Mohnkuchen

- als Mandelkuchen

Angebot wechselt standig und wird immer erweitert

sehonend, in egenen.
Miihlen, Reggen i der
Elsdisser kegelmihle,
Wewzen wnd, Dinkel in den

Tirder Stecnmiihlen.
Hefeteilchen Weizenmehl 812 frisch ausgesiebt, Honig, Rohrohrzucker, Pflanzenfett,
Ei, Quark, wahlweise mit Frucht- oder Mohnftillung



Demeter-Bickerer ng

Demeter - die altgriechische Fruchtbarkeitsgéttin - steht dafir, der Natur mehr zu geben, als ihr zu neh-
men. Demeter-Betriebe verbinden Boden, Pflanze, Tier und Mensch zu einem Organismus.
Umweltbewusst genieBen - Biovollkornbrot
Mit diesem Leitsatz begannen wir 1997 in unserem Familienbetrieb ein kleines Sortiment an Biovollkorn-
broten zu backen. Angetrieben von dem Gedanken, gesunde, nahrhafte Backwaren in hoher Qualitit und
mit aromatischem Geschmack, nach traditionellen Rezepten und mit handwerklichem Geschick herzu-
stellen, lieBen uns diesen Schritt wagen.
2001 war das Jahr, in dem wir uns sagten wenn Bio, dann konsequent und richteten unsere Béckerei
nach den Demeter-Richtlinien aus. Mittlerweile sind es ca. 20 Sorten Demeter-Vollkornbrot, 10 Sorten De-
meter-Vollkornbrotchen, Kuchen und Gebdck, sogar Torten, alles in Bio- bzw. Demeterqualitét.
Wir verarbeiten flir unsere Bio-Backwaren Getreide aus biologisch-dynamischen Anbau vom Demeter-Hof
in Malitzsch und vom Demeter-Hofgut Pulsitz. Das Getreide wird in unseren eigenen Steinmiihlen jeden
Tag frisch gemahlen, damit alle Vitalstoffe weitestgehend erhalten bleiben und der Einsatz von Back-
mitteln sich dadurch auf ein Minimum verringert.

Unser Biobrot stellen wir mit eigenem Drei-Stufen-Sauerteig her, der mindestens 24 Stunden reifen muss.
Dabei ist der Zucht dieses Sauerteiges besonderes Interesse zu widmen, denn darauf baut die Qualitat und
der Geschmack des Brotes auf.

Bio-Vollkornbrotchen, locker in der Krume, knackig in der Kruste, sind fir Manchen ein Rétsel, wie wir
diese in so einer Qualitit herstellen kénnen. Doch frisch gemahlenes Demeter-Getreide, schonende Teig-
bereitung, lange Teigruhe, sorgsame Stlickgare, einen optimalen Backvorgang, minimaler Einsatz von Bio-
Brotchenbackmittel und Bio-Realhefe, also 100% Bio, sorgen dafiir, dass diese sich immer groBerer
Beliebtheit erfreuen.

Als Mitglied im S&chsischen Ring, einem Zusammenschluss von Demeter-Betrieben in Sachsen, haben wir
die Mdglichkeit so viel wie mdglich Rohstoffe von Demeter-Bauern und Erzeugern der Region zu beziehen.
Auch ist uns der Erfahrungsaustausch und das gemeinsame Gesprach sehr wichtig.

Unsere Lebensmittel sollen Heilmittel und Eure Heilmittel Lebensmittel sein, schon Paracelsus erkannte dies
und darauf miissen wir uns besinnen, deshalb ist uns auch die Zusammenarbeit mit der unabhangigen Er-
nahrungsberaterin Eva Meszmer aus Waldenburg sehr wichtig.

Den Menschen als Ganzes sehen, fiir Gesundheit sorgen, bevor man Krankheiten behandeln muss, dafir
steht Ihr Team um

iokarmaister Pecer NG
WA Familie

Fiir unsere Bio-Backwaren mahlen wir standig das Demeter Getreide von séchsischen Demeter-Bauern frisch und
schonend in eigenen Miihlen, Roggen in der Elsdsser Kegelmiihle, Weizen und Dinkel in den Tiroler Steinmihlen. Alle
Brote werden, wenn nicht anders gekennzeichnet, mit Drei-Stufen Roggen- bzw. Dinkel-Natursauerteig hergestellt, der
(iber 24 Stunden reifen muss; 2% Meersalz.

I Rsne qu/qwdlkmthvw

Demeter-Schwarzbrot 50% Roggenvollkorn, 50% Roggen 1150 ausgemahlen 1000g

Demeter-Roggen pur, mild sduerlich 5009

Demeter-Brennnessel Roggenvollkorn mit Brennnessel

Flewcht avs, wirkt Glucreinigend 500g

Demeter-Kiirbis Roggenvollkorn mit Kiirbiskernen

rech an wgesittgten Fettsbaren 500g

Demeter-Sonne Roggenvollkorn mit Sonnenblumenkernen

nssiger Geschimack, rewch an wgesdttigten Fectsinren 5009

Demeter-Walnuss Roggenvollkorn mit Walntissen

herzhafeer Geschimack, rewch an wngesittigten Fettshnren 500g

Demeter-Mehrkorn 60% Roggen, 40% Mehrkornmischung (Weizen, Gerste,
Hirse, Hafer, Buchweizen, Amaranth), Sesam, Leinsaat

retch an Ballastsewffen 500g

Demeter-Friichtebrot Roggenvollkorn mit 40% Friichtemischung
(Aprikosen, Feigen, Datteln, Pflaumen, Sultaninen) Mandeln,

wirke verdavangsfirdernd, rewch an \ieaminen wnd Mingralien. 5009

Demeter-Weizenkeimbrot Roggenvollkorn mit Weizenkeimen,

hoher Aneedl an kaliwm, reich an Vieamin € 500g

Demeter-Safthrot Roggenvollkorn mit 20% Weizenspeisekleie (gebrtint),

sthr hoher Ballaseseoffantcel, verringere Appetie anf SiBes 750

W pinkelvollkornbrote

Demeter-Dinkelkorn 100% Dinkelvollkorn,

heher Ewveanted, Aromatucher nassiger Geschimack, lewht knimmelig
kann bew Wewzenallergie gegessen werden 5009

Demeter-Dinkel-
Fenchelknolle

100% Dinkelvollkorn mit gehackter Fenchelknolle
und Fenchelsamen

magenschinend. wnd innerlich ervérmend, 750
Demeter-Dinkel-Haferbrot Dinkelvollkornbrot mit 20% Haferflocken

levche verdandiches Vollkorngrot, dient aur Gesandiung 7509
Demeter-Sauerkrautbrot Dinkelvollkornbrot, 15% Sauerkraut 7509

Demeter-Topinamburbrot

Demeter-Dinkel-
Sprossenbrot

Demeter-Gemiisebrot

Hildegard von Bingen-Brot

Fastenbrot

Demeter-Emmerbrot

Demeter-Dinkelstange

Demeter-Dinkeltoast

Michbrote

Demeter-Mischbrot

Demeter-Erzgeb.-
Wurzelbrot

Demeter-Holzofenbrot

Demeter-Vollkornmischbrot

Bir-Vollksrnbritohen

Dinkelvollkornbrot, 15% Topinambur gerieben

Dinkelvollkornbrot, 20% Dinkelsprossen gequetscht

Dinkel, 5 Sorten Gemiise: Lauch, Mohren,
Mais, Paprika, Erbsen

Dinkelvollkorn mit Bertram, Quendel, Galgant, Fenchelsamen

Dinkelvollkorn mit Haferflocken, Wildreis, Roggen,
Pastinake, Griiner Tee

80% Dinkelvollkorn, 20% Emmer

lewche verdanlich, magerfreandlich
Dinkelvollkorn mit Sesam bestreut, Okoback Dinkel, Biohefe

Dinklevollkorn, 10% Demeter-Butter, Okoback Dinkel, Biohefe
locker, leccht - ideal zum Toasten

50% Roggen 1150 + 50% Weizen 812 frisch ausgesiebt
leicht verdaulich, das Brot fiir Magenempfindliche

krustenreiches Weizenmischbrot, 36 Stunden Lagerteig,
70% Weizen, 20% Roggen, 10% vermalzte Gerste, Weizensauer

im Holzbackofen gebackenes Weizenmischbrot,
70% Weizen 812, 30% Roggen 1150,
mit frischen Weizenkeimen

50% Dinkelvollkorn, 40% Weizenvollkorn,
10% Roggenvollkorn, gediinsteter Apfel

recch an Pebtin, tdeal Fir kinder vnd Sensoren

7509

7509

5009
7509

5009

5009
300g
5009

7509

500g

7509

7509

werden. mut Burrealhefe gebacken, dazu 2% megrsalz, als Backmuetel verwenden wur Skaback-Wewzen bz, Skafack-
Dinkel (inhalesseoffe: Wewzen- bz Dinkelglaten, Gersten-malz, Acerdakirchsaftpalver vnd Sanddurn, dazu Plan-

zenfett)

Weizenvollkornbrétchen

Dinkelvollkornbrdtchen

Mehrkornbrdtchen

Weizenvollkornmehl

pur oder mit: Sonnenblumenkernen oder Kiirbiskernen;
Rosinen, Mohn, Sesam

Dinkelvollkornmehl

50% Weizenvollkorn, 50% Weizenmehl 550 frisch ausgesiebt,
dazu Weizenflocken, Haferflocken, Gerstenschrot, Amaranth,
Hirse, Sesam, Leinsaat, Sonnenblumenkerne

- auch mit Kédse als Kasestange -





