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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 

d ow n Loa d e n S i e 
g a n z e i n fac h u n S e r
b e S t e L L f o r m u L a r.

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 sorg fältigen 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.“


