" BACKHAUS M2

Wir arbeiten mit naturbelassenem Meersalz ohne kinstliche Zusétze
und verbacken ausschlieBlich lebendiges Wasser nach Hildegard von Bingen.

Alle Produkte stammen aus eigener Herstellung und werden in héchster Qualitdt aus allerbesten Rohstoffen und sorg-
féltig ausgesuchten Zutaten téglich frisch hergestellt. Wir beziehen nur die besten Rohstoffqualitdten, die auf dem Markt
erhiltlich sind. Wir verwenden keine kiinstlichen Reifungshilfen und keine zugekauften Teigrohlinge.

Wir stellen tédglich unseren eigenen Natursauerteig her und verzichten auf zugekaufte Sauerteigvormischungen.
Kunstliche Konservierungsstoffe und Schimmelschutzmittel sind fir uns tabu.

Das Vollwertgetreide fUr unsere Produkte schroten und quetschen wir nach alter Tradition jeden Morgen frisch und
erst unmittelbar vor der Teigzubereitung in unserer eigenen Muhle. Dadurch bleibt der vitaminreiche Keimling erhalten,
was das Produkt noch vollwertiger macht.

Wir stellen unsere Produkte nach alten Uberlieferten Rezepturen her und arbeiten mit sehr langen Teigruhezeiten.
Dadurch werden Brot und Brétchen noch aromatischer und saftiger:

Wir verzichten auf fertige Brot- und Brotchen-Backmischungen und geben jederzeit gerne Auskunft Uber alle Rezeptur-
bestandteile. Fragen Sie unsere freundlichen Fachverkduferinnen nach der ,,goldenen Rezeptfibel” mit Angaben zu
Nahrwerten und Hinweisen fir Allergiker, wir haben keine Geheimnisse!

Wir sind Handwerk! Unsere Produkte sind Einzelstlicke! Wir verkaufen keine Uniformitat, da wir noch sehr viel in
Handarbeit herstellen und Maschinen nur dort einsetzen, wo es die Hand nicht besser machen kann. Unsere Backver-
fahren sind sehr aufwéndig, so dass wir Uberdurchschnittlich viele Backer- und Konditormeister und -gesellen
beschaftigen.

Wir beliefern unsere Fachgeschifte bis zu dreimal tdglich mit frischer Ware. Im Fachgeschift selber backen wir zudem
laufend frisch bis in die Abendstunden. Dies garantiert maximale Frische.

Das Mehl fur unsere Backwaren beziehen wir von regionalen Muhlen in unmittelbarer Nahe. Bei unseren Einkdufen hat
die heimische Landwirtschaft Prioritdt! Heuberger Land®-Produkte werden von uns in kontrollierter Bioland®-Qualitat
hergestellt. Die Rohstoffe hierfiir kommen vom Bioland®-Hof der Familie Schaut in Wilflingen und von weiteren
Bioland®-Betrieben unserer Region.

. Unseren Kaffee liefert uns ,,Hochland-Kaffee Hunzelmann, Stuttgart”, von dieser traditionellen familiengefiihrten

Kaffeerdsterei beziehen wir nur allerhochste Bohnen-Qualitdt aus fairem Handel.
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Backhaus Mahl, Lagerstr. 18, 72510 Stetten a. k. M., Tel. 0 75 73 - 95 47-0




