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U n s e r e B äc k e r b r ötc h e n.
Zu Hause gebacken: Knusprig, Aromatisch, Frisch.
Für jeden Tag – Zu jeder Zeit 

DOWN   LOADEN    S IE  
GANZ    EINFACH     UN  S ER
BE  S TE  L L FORMU     L AR .

Klassische Frühstücksbegleiter 
wie Weizensemmel und Butter-
croissant werden mit Ciabatta-
Brötchen mediterran ergänzt.
Reine Dinkel- und Kamutbröt-
chen als weizenfreie Speziali-
täten sind ebenso interessante 
Alternativen wie das klassische 
Baguette.

Bio Aus Leidenschaft

Wir möchten Ihren Kunden mit 
unseren Bäckerbrötchen unver-
gleichliche Geschmackserlebnisse 
bieten, die ihren Ursprung in fein 
abgestimmten Backprozessen 
und dem sorgfältigen Umgang 
mit ausgesuchten Bio-Rohstoffen 
haben.

Wieder Mehr 
Zeit für Geschmack

Auch innerhalb unseres Bäcker-
brötchen-Programms nehmen 
wir uns Zeit für die Entwicklung 
produkt- und getreidetypischer 
Geschmacksstoffe. 

Ihre Kunden profitieren nach-
haltig von saftig-aromatischen 
Brötchen und Gebäck mit lang 
andauernder Frische. 

ciabat ta 
Bäckerbrötchen

Zutaten: Weizenmehl Type 550* , 
Wasser, Olivenöl*, Meersalz, Biohefe*.

*aus kontrolliert biologischem Anbau, DE-024-Öko-Kontrollstelle.

Baguet te 
Bäckerbrötchen
Zutaten: 
Weizenmehl Type 550*, Wasser, 
Meersalz, Biohefe*. 
* aus kontrolliert biologischem Anbau, 
  DE-024-Öko-Kontrollstelle.

but tercroissant 
Bäckerbrötchen

Zutaten: Wasser, Weizenmehl Type 550*, 
Weizenvollkornmehl* , Butter* , Weizenvorteig* 
(Weizenvollkornmehl, Wasser, Weizenmehl Type 
550, Meersalz, vegetarische Bouillon), Weizen-
gluten*, ökologisches Backmittel* (Gerstenmalz, 
Soja-, Weizenprodukte, Enzyme [Alpha-Amylasen 
auf Pilzbasis], Backtrieb: Ascorbinsäure),  
Meersalz, Biohefe*.

*aus kontrolliert biologischem Anbau, DE-024-Öko-Kontrollstelle.

DInkel 
Bäckerbrötchen

Zutaten: Dinkelvollkornmehl*, Wasser, Dinkelvor-
teig* (Dinkelvollkornschrot*, Wasser, Dinkelmehl 
Type 630*, vegetarische Bouillon), Dinkelback-
mittel* (Dinkelmehl, Zucker, Backtrieb: Ascorbin-
säure, Enzyme [Alpha-Amylasen auf Pilzbasis]),  
Rapskernöl*, Meersalz, Biohefe*.  

*aus kontrolliert biologischem Anbau, DE-024-Öko-Kontrollstelle.

Kamut 
Bäckerbrötchen

Zutaten: Kamutvollkornmehl*, Wasser,  
Kamutvorteig* (Kamutvollkornmehl, Wasser, 
Dinkelvollkornschrot, Dinkelmehl Type 630,  
vegetarische Bouillon), Rapskernöl*, Dinkel-
backmittel* (Dinkelmehl, Zucker, Backtrieb:  
Ascorbinsäure, Enzyme  [Alpha-Amylasen  
auf Pilzbasis]), Meersalz, Biohefe* .

* aus kontrolliert biologischem Anbau, 
  DE-024-Öko-Kontrollstelle.

weizen 
Bäckerbrötchen

Zutaten: Weizenmehl Type 550* , Wasser, 
Weizenvorteig* (Weizenvollkornschrot, Wasser, 
Weizenmehl Type 550, Meersalz, vegetarische 
Bouillon), ökologisches Backmittel* 
(Gerstenmalz, Soja-, Weizenprodukte, 
Enzyme [Alpha-Amylasen auf Pilzbasis], 
Backtrieb: Ascorbinsäure),  Weizengluten*,   
Rapskernöl*, Meersalz, Biohefe*.   

*aus kontrolliert biologischem Anbau, 
  DE-024-Öko-Kontrollstelle.



„Mit ruhe und sorgfalt
  begleiten wir 
  sensible backprozesse.“

  reinhard laukemper,
  geschäftsführer steinofenbäcker gmbh

„Wir erarbeiten die 
individuellen Geschmacks-
nuancen der Getreide-
frucht.“

Jürgen Schmidt,
Backstube steinofenbäcker gmbh

„Auch unsere Brötchen 
haben Zeit zu reifen.“

„Wir arbeiten 
handwerklich.“


