3 Hausbrotsortcen:

Schwarzroggenbrot (dunkles):
50 % Roggen; 30% Schwarzroggen; 20 % Weizen

Mischbrot:
70 % Roggen; 30% Weizen

Western:
ISC ein helleres Mischbrot - 60 % Roggen; 40% Weizen -
Erfindung der Firma Schindl

Geschuprtes = Schwarzbrot

Gestaubtes = Mischlbrot

Lilienrelder Krustenbrot = Western

Bauernwecken 4 kg;
ISC ein Schwarzroggenbrot mic Gewurzen (Kummel, Anis,
Fenchel)

TUrnitzer Bauernbrot:
helleres Gewurzbrot mit knuspriger Krume (=Krustce);
Achtung: Milch enthalten!

Topren-Erdaprelbrot:

50% Weizen; 50% Roggen, gekochte und gepresste
Erdaprel, Prischer Toren (PUr besonders lange
Haltlbarkeit und Sarcigkeit)

Vorschussbrot:
WeiRroggen (Roggen mit wenig Aschegehalt =
Schalenanceil)




Kérndl-BrotGe:

Nussorot
Western-Teig mit Walnussen weitgehend von
niederdsterreichischen Bauern

Sonnenblumenbrot:
Schwarzbrot-Teig mit Sonnenblumenkernen

Vollkornbrot:

Roggen- und Weizen-Frischrlocken (dh. Roggen- und
Weizenkdrner werden von unseren Backern in der Nacht
unmittelobar vor der Verarbeitung geflockt um ein
Maximum an Nahrstorren im Brot zu erhalten (MUsli-
Errekt), Roggenmehl; Weizenmehl; Natursauerteig

KUrbiskern:
Vollkorn mit Kurbiskernen

Krartkornorot:

Roggen- und Weizen-Frischrlocken; Weizenkleie;
Weizenkeime; Dinkelschrot; Harenr, Leinsamen,
sonnenblumenkerne

Finnenbrot:
Roggen- und Weizenschrot; Leinsamen,
Sonnenblumenkerne, Soja

Reines Dinkelbrot:
Dinkel- Vollkornmehl: Dinkelschrot: Dinkel-Flocken,
Sonnenblumenkerne - 100% WEIZENFRE!

Reines Roggenbrot:
Roggenmenhl, Roggenschrot, Roggen-Sauerteig — PUr
Metabolic Balance oder speziell rur Weizenallergiker

Purpur-Vollkorn:




Pur-Pur-Weizenvollkornmehl, Roggenvollkornmen],
Sojaschrot, Sauerteig, Kurbiskerne, Sonnenblumenkerne,
Walnusse

Ficlerry:
Weizen-Vollkornmenhl, Roggenmehl, Gerstenschrot,

Weizenschrot mit Traubenkonzentrat (halt lange
besonders sarcig)

Wecker! ohne Weizen:

Vincschgerl (reiner Roggen)
Metabolic Balance
Reine Dinkelstanger! (Honig enthalcen)



