DAS WEINBROT

Eine Er{'mduﬂcﬁ des Hauses!

)t BACKER BECKER! ’1

Wie Jabon Seeiankin!
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Wir leben Brotkultur!

Unser Weinbrot wurde von Claus Becker
kreiert und nach langem Probieren bis zur
Perfektion gebracht.

Aus hauseigenem Natursauerteig herge-
stellt, hat es etwas 80 Prozent Roggenan-
teil und 20 Prozent Weizenanteil.

Nur mit Wein statt Wasser gebacken!

Durch den Pfalzer Riesling, ein Viertel Li-
ter pro Brot, bekommt die Krume einen
kraftig-herben Geschmack, ist dabei sehr
saftig und halt sich lange frisch.

Bei der Brotprufung durch den Zentral-
verband des Deutschen Backerhandwerks
e. V. wurde unser Weinbrot mit Gold pra-
miert!
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ZUTATEN

Riesling (enthalt Sulfite; 100% im Flissiganteil),
ROGGEN (Mehl, Vollkornschrot, Malz; 80%), WEI-
ZEN, hauseigener Natursauerteig, Hefe, Salz

Glaserne Backstube

NAHRWERTE pro 100g
Brennwert: 862 Kj

Bl et (4236 keal) Venninger StraBe 1
o E R e 67480 Edenkoben
LW 06323 9884080
Vel -0 info@de-baecker-becker.de
Fett: 0.74g

Ny www.de-baecker-becker.de
Broteinheiten: 3.1

Geback pro Einheit: 33 g



