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ROGCGENMISCHRLROIE

Sauerteig entsteht durch die Vermehrung von saurebildenden 31036 Eime
Dinkelbrot Krustenbrot Kulturen|in einem Gemisch aus Mehl|und Wasser. Bei der Tel: 051 85 - 1316
750 g 1000 g Vermehrung produzieren die Kulturen Bestandteile, die dazu Fax'- 05185- 1613
: beitragen, dass Roggenteige backfahig/sind. Diese Bestandteile '
Ohne \Weizen- und Kraftiges Roggenmischbrot sind Sauren und heiRen Milchsiure und Essigséure. info@landbaeckerei-grube.de
Roggenmehl hoher Krustenanteil www.landbaeckerei-grube.de
¢ Sauerteig sorgt beim Roggen auf natiirliche Weise fur
’ beste Backergebnisse.
DINKELvollkornmehl 80%, Wasser, ganze DINKELkdrner 20%, Gersterbrot ROGGENmMeh| 80%, WEIZENmehl 20%, Wasser, Sauerteig, N |
Sonnenblumenkerne 20%, Kartoffelflocken 10%, 1000 g / 1500 g / 2000 g Salz, Hefe * [Pauefteig gibt dam{Brot girf gutes Broma, I )
Salz, Hefe durch das spezielle e Sauerteig verbessert die Frischhaltung. )\

Backverfahren héherer
Krustenanteil

Besonderheit: Kochstiick, ganze Dinkelkérner werden vor e Sauerteig ist ein natlrlicher Schimmelschutz.

der Teigbereitung gekocht. Hoher Ballaststoffanteil!

¢ Sauerteig wird bei uns im Betrieb jeden Tag frisch

>

Lovdbichessi Guudbe

ROGGENmMehl 70%, WEIZENmehl 30%, Wasser, Sauerteig, angesetzt.
Salz, Hefe - . .
@ Roggenbrot Haltbarkeit des Brotes: Familienbetrieb seit 1852
750 g Roggenbrot 6 -7 Tage i
@ 100%iges Roggenbrot - Roggenmischbrot 5 -6 Tage
Kasekruste fik e LA ] Spezialbrote 5-6 Tage
500 g Verkaufsfrische ist beilallen Sorten 1 - 2 Tage.

Korbbrot
1000 g / 1500 g|/ 2000 g

Roggenmischbrot aus
verschiedenen Getreide-
arten mit Kirbiskernen
und Kasekruste

ROGGENmehl, Wasser, Sauerteig, jodiertes Speisesalz,

Hefe
gebacken nach alt Gber-

liefertem Rezept aus den

In folgenden Broten / Brotchen ist Laktose enthalten:

ROGGENmMehl, WEIZENmehl, Wasser, HAFER, GERSTE, 60er Jahren
DINKEL, MAIS, Leinsaat, SESAM, Backmittel, Hefe, Salz, . . _ @ Kartoffelbrot, WeiRbrot, Kaviarstangen, Schinken-, Zwiebel-,
Gewdirze, R6stMALZ, KASE SR(TG(;E':mehl 70%, WEIZENmehl 30%, Wasser, Sauerteig, Toscanastangen, Pane, Ciabatta, Bruschetta, Kasekruste,
alz, Hefe R N i . e
’ 4 Roéggelchen, Kasebrotchen, Kasekirbisbrétchen
Zwiebelbrot
750 g Alle Backwaren konnen Spuren von Laktose aufweisen. Nahere

Produktinformationen und Allergenauszeichnungen finden
Sie in allen Filialen.

® ®

Walnussbrot Gassenhauer . A,
750 g 750 g ROGGENmehl 70%, WEIZENmehl 30%, Wasser, Sauerteig, B . gmé
N ) / ;maféaaéem, -
| ) { gerOstete Zwiebeln, Salz, Hefe
mit 15% kalifornischen Familienbetrieb seit 1852
Nussen : AR ¥
= Haben Sie noch Fragen - ich stehe Ihnen gerne zur Verfiigung! : g ‘ : ‘
ROGGENmehl 70%, WEIZENmehl 30%, Wasser, Sauerteig, ROGGENmehl 70%, WEIZENmehl 30%, Wasser, Sauerteig, Markus Grube, Bickermeister A o e ‘ _ . :
Salz, Hefe Salz, Hefe 09/2020 . . _ = __ — . .
IR FREUEN UNS AUF SIE!



VOULLILORNRBRROITE

R ggent)lollkor'n-
brot 75
Grobes Roggenvollkornbrot

-zu 90% au$ groben Korn
- lange FriscPhaItung

- c’bhne Weizenmehl -

ROGGENVvollkornschrot 90%, ROGGENmehl 10%,
Wasser, Sauerteig, Salz, Hefe

Ikk-?rot
750 g

Weizehvollkor brot -
sehr b}allaststo freich
|
WEIZENvollkornmehl 60%, ROGGENvoIIkornschrot 30%, ‘
ROGGENmehl 10%, Wasser, Sauerteig, SOJAschrot, @
Kirbiskerne, Sonnenblumenkerne, Leinsaat, SESAM,
jodiertes Speisesalz, Hefe | [ ‘
Dosenbrot
00 g

mit Haferflocken oder
Sonnen Jlumenkernen |

l
1
l

Laut schwedischen Studien, steigt der Insulinspiegel beim
Verzehr eines Roggenvollkornbrotes ohne Weizenmehl
kaum an.

|

|
| |
| |

:

[ J’ ohne erzenmehr -
Schnittbrot , B
503@ P ROGGENvollkornschrot 90%, ROGGENmehl 10%,
Wasser, Sauerteig, Salz, Hefe

\
Vollﬂornbrot *
sehr ballaststoffreich ‘
|
l

YUSSTEN STE SCHOM), ...

... alle unsere Brotsorten sind vegan
bis auf das Kartoffelbrot.

ROGGENvollkornschrot 80%, WEIZENvoIIkornmehI 10%,
ROGGENmehl 10%, Wasser, Sauerteig, Hefe, Backmittel

SPEZIALRROIE

500g/750g /1000 g

o

\Stortebeke -Brot
‘750 g |

‘DlnkelmlschbrotJ mit
\Urgetrewlde i

’ ohne V*enzenmerl -

DINKELmehl, EMMERvoll
WALDSTAUDENROGGEN,
Sonnenblumenkerne, Kar
Backmittel, Malzextrakt

‘ |
|
|
\

\Holstemer \
1000 g (Mo,n)n Fr.)

‘Roggen ollkornbrot durch
Rezeptanderung jetzt
ohne Weizenmehl

kornmehl, Wasser,
ROGGENsauerteig,
toffelflocken, Salz, Hefe,

1

ROGGENvollkornschrot, Wasser, ROGGENmMehl,
ROGGENmalzschrot, Sauerteig, Salz, Hefe

RECITONAL
UND FRISCH!

| Joggmgbrﬁt
| 7508 |

| Weizenmischbrot mit Scl-1r0t- |

|
i -
| |

anteil - sehr be ommllchJ
und bqllaststoff eich |

WEIZENmehl, ROGGENmehl, Wasser, Kartoffelmehl,
SOJAbackschrot, Sonnenblumenkerne, Bananenscheiben,
Hefe, Salz, Backmittel

(& |
1
-
Kurbiskernbrot
750 g YDi Do., Sa.)
| Aus 100% Roggenmehl
\mlt hohem Kur%lsantell

\
’ ohne\?lelzenm hl -

ROGGENmehl, Wasser, Sauerteig, Kiirbiskerne ca 15%,
jodiertes Speisesalz, Hefe - laut Rezept “weizenfrei”-

o

\
ultikorn

Mulffy

0g

Rpggenmischbrot aus
verschiedenen Getreide-
arten - 6-Korn-Brot -

ROGGENmMehl, WEIZENmehl, Wasser, HAFER, GERSTE,

DINKEL, MAIS, Leinsaat, SESAM, Backmittel, Sauerteig, Hefe,

Salz, Gewiirze, RostMALZ

10

Krafkkorn
750 ¢

Roggenmischbrot mit
hohem Malz- und
SchroTanteiI

ROGGENmMehl, WEIZENmehl, Wasser, ROGGENMALZflocken,
Sauerteig, HAFERflocken, Sonnenblumenkerne, SOJAschrot,
Hefe, Backmittel, Salz, R6stMALZ

WUSSTEN STE SCHOM), ...

... gutes Brot ist flir uns Brot, dass nach alter Handwerkstradition
und aus nattrlichen Zutaten gebacken wird.

Wir verwenden nur ausgesuchte Mehle, formen jedes Brot von
Hand und lassen den Teig lange ruhen, damit sich Aroma
entwickeln kann.

(1) |

r
M6hrenbiot |
500 (Saisonal) |

Dunkles Roggénmisch rot
mit hohem Malzanteil

[

ROGGENmehl, WEIZENmehl, Wasser, ROGGENschrot,
Sauerteig, Sonnenblumenkerne, Quellmehl, Leinsaat,
Mohren, ROGGENMALZflocken, Backmittel, Salz, Hefe

Chiabrot

500 g (Saisonal)
Roggen D|nke\|m|schbrot
-ohneWelzen ehl -

|

DINKELmehl 28%, ROGGENmehl 19%, Wasser, Sauerteig:
(ROGGENmMehl, Wasser), DINKELsprossen 7%,

Chiasamen 4%, DINKELsauerteig (DINKELmehl, Wasser)
Speisesalz, Hefe, Inulin, Apfelessig, GERSTENMALZextrakt,
Dekor weiller Mohn

©

Kartoff Ibrot
SQOg (Mo., Mi.,

szenmlschbrot nit
Kartoffelflocken -
lange Frisjhhaltun

2F T~

WEIZENmehl, ROGGENmehl, Wasser, Sauertelg, getrocknete
Kartoffeln, QuellWEIZENmehl, MAIS, MALZmehl, SOJAmehl,
jodiertes Speisesalz, Hefe, Backmittel, Laktose



