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Gesterbrot

Krustenstange

Heidebrot

Sauerländer

Paderborner

Röstbrot

Kassler

Bauernbrot

Buttermilchbrot

Dreikornbrot

Sonnenkornbrot

Bergsteiger

Kerniges

Kürbiskern- Malzbrot
Medeloner Bäcker-
KnäckeDelikatess Schwarzbrot

Bio Sonne

Saat Brot

Roggenschrotbrot

Medebacher Hansebrot

Kosakenbrot

Kräftiges

Kerniges

Walnußbrot

Dinkel- Sprossen Brot

Brotname Weizen-
mehl

60 %

60 %

50 %

60 %

70 %

70 %

50 %

60 %

15 %

40 %

40 %

40 %

40 %

40 %

100 %

90 %

100 %

30 %

60 %

Roggen-
mehl

40 %

40 %

50 %

40 %

30 %

30 %

50 %

40 %

80 %

40 %

40 %

40 %

40 %

40 %

10 %

20 %

30 %

10 %

5 %

10 %

5 %

5 %

100 %

100 %

5 %

Roggen-
schrot

40 %

20 %

Roggenvoll-
kornmehl

100 %

40 %

20 %

Weizenvoll-
kornmehl

5 %

5 %

5 %

10 %

5 %

5 %

Weizen-
schrot
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Sauer-
teig

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wasser

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Milch

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Butter

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fett

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Salz

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zucker

Buttermilch

10 % Leinsaat

10 % So.bl.kerne

Kürbis-,Sonnenblumenker
ne10 % Röstmalz

10 % So.bl.kerne

15 5 So.bl.k.  5% Leinsaa

Sonnen,-Kürbiskerne

Walnußbruch
Dinkelm.
-Vollkornm.Dinkelsprossen

Sonstiges
z.B. Ölsaaten

Backmittel
Nr

Ihr Bäcker steht Ihnen bei weiteren Fragen gerne zur Verfügung

Mischungsverhältnis der Getreideanteile in %

Produktbeschreibung & Inhaltsstoffe


