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BIO GENUSS GETREIDE UND MEHL
70 % des verwendeten Kulinarik rund ums Brot: 100 % aus Osterreich
Mehls in Bio-Qualitit Strock-Feierabend

A i

Wir verwenden in unserem Betrieb 100 % Mehl aus Osterreich und bereits 70 % davon
in reiner Bio-Qualitdt - selbstverstindlich verwenden wir zur Herstellung unserer
Backwaren und Snacks auch weiterhin KEIN INSEKTENMEHL.

U R R v i g



DA KOMMT'S HER!

ANGEBAUT UND VERARBEITET — 100 % OSTERREICH!

PIERRE REBOUL
Strock-Meisterpatissier und Weizensauerteig-Mastermind

KLEINES 1 x 1

DER VERSCHIEDENEN GETREIDESORTEN.

WEIZEN

100020700 2070000 VIDLINI PRI 00002

Ist die wichtigste Brotgetreideart.
Unterschieden wird zwischen Weich-
und Hartweizen.
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DINKEL

100020700 72070000 0 INDLININ NI Y 10007

Gehort zur Getreidegattung des
Weizens. Enthilt mehr Eiweifd
und Mineralien als Weizen.
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SCHLAGLER ROGGEN

100070700 7070000 01001 INNIRLY 00007

Eine robuste und friihreife
Ur-Roggensorte. Sehr aromatisch.
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GERSTE

100070700 2070000 0 INDLINNIRL Y 00007

Ist das ilteste Kulturgetreide
der Menschheit. Hat einen
hohen Mineralstoffgehalt.
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EINKORN

100070700 2070000 0I0DLINNIRI Y 10002

Urform des Weizens. Diese alte
Weizenart verleiht den Produkten
einen besonderen Geschmack.
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EMMER

100070700 2070000 0 I0DLINNIRY 7 00007

Gemeinsam mit Einkorn eine der
dltesten kultivierten Getreidearten.
Zartnussig im Geschmack und
reich an Nihrstoffen.
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UBER 50 JAHRE - UND SO KNUSPRIG!

Die Strocks wagen die
b S ke s Ubersiedlung nach Wien und

rechts), der Griinder der Bickerei

Strock, wird in Kittsee im
Burgenland geboren. >

>

starten mit einer Backstube

in der Langobardenstrafe.

|

Johann Stréck erleidet einen
Schlaganfall. Sein Sohn Gerhard
iibernimmt als Bickermeister den
Betrieb. Drei Jahre spiter griindet
er gemeinsam mit seinem Bruder

Robert die Strock Brot KG.

v.l.n.r. Gabriele Strock (Leitung Filialen,

Marketing) Gerhard Strock (Bickermeister),
Irene Strock (Leitung Filialen, Marketing)
Robert Strock (Logistik und Grofthandel)

Die Expansion geht weiter:

auch in der Lexergasse wird

ein Produktionsstandort erdffnet.

Die Bickerei in der Industriestrafle

(heute: Johann-Strock-Gasse)

wird aufgesperrt, die Strocks

expandieren.

Ausbau des Bio-Sortiments und

Bio-Anteils in den Filialen und Umstellung

auf nachhaltige Verpackungslosungen.

Der Strock-Feierabend

sperrt auf, Wiens erstes

Farm-to-Table-Restaurant.

Erste Filiale in Kaisermiihlen

wird erdffnet. Das Bio-Kittseer-Holzofenbrot

wird wieder im alten Steinofen

in Kittsee gebacken. Goe?
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BIO-ROGGENVOLLKORN-ECK 1kg

L R
Unser Bio-Roggenvollkorn-Eck hat nicht nur drei
Seiten, sondern bringt auch drei Vorteile mit: Es
kommt ohne Weizen aus, statt Hefe wird Natur-
sauerteig verwendet und das besonders fein ge-

el mahlene Vollkornmehl ist reich an Ballaststoffen.
BALLAST

STOFF . o

GEHALT ZUTATEN: Bio-ROGGENVOLLKORNSCHROT

(55,47%), Wasser, Bio-ROGGENMEHL, jodiertes
Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Bio-Rog-
gensauer (Wasser, Bio-ROGGENMEHL)

A A

BIO-FEIERABEND-
CHRISTOPH-BROT 500 g

R R R A N A vy
Fiir dieses Bio-Weizen-Roggenbrot geben wir
dem Teig viel Zeit, um zu rasten. Das Aroma ist
herrlich, die Porung grofs, ein fabelhaftes Bio-
Weizensauerteigbrot.

ZUTATEN: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-ROGGEN-
MEHL, Bio-Sauerteig (Wasser, Bio-WEIZENVOLL-
KORNMEHL, Bio-ROGGENMEHL), jodiertes Speise-
salz (Speisesalz, Kaliumjodid), Bio-Malzsirup
(Bio-GERSTENMALZ, Wasser), Bio-WEIZENGLUTEN

L R R 4

WUSSTEN SIE SCHON

COPINDIIIOIIDI I 0000107000 00872 07007070000 0 INDIIIM VNI 00001
Alle unsere Brote werden mit Natursauerteigen gebacken, je
nach Brotsorte mit unterschiedlichen Anteilen und Reifezeiten.

Dadurch entwickeln unsere Backkunstwerke ihren besonders
aromatischen Geschmack, werden bekommlicher und BIO-UR-ROGGENBROT 700 g
halten ldnger frisch. Bei einigen unserer Bio-Brote verzichten £ A s s e
wir zusdtzlich auf die Zugabe von Backhefe. Auf der rechten
Seite finden Sie Brote, fiir deren Herstellung wir sogar

100 % Sauerteig verwenden.

Mit der Kraft des Urroggens erreichen wir einen
unverfilschten, intensiven Geschmack. Dieses
Brot wird direkt auf der Steinplatte gebacken und
erhdlt dadurch eine besonders herzhafte Kruste
und ein unverwechselbares Erscheinungsbild. Es
ist wiirzig und hat eine rustikale Note.

100 %
SAUER
TEIG

Wir iiberlassen die Lockerung des Teiges ausschlieflich den
im Sauerteig natiirlich vorkommenden Hefebakterien.

ZUTATEN: Bio-ROGGENMEHL, Wasser, Bio-Rog-

gensauerteig (Wasser, Bio-ROGGENMEHL), Bio-

ROGGENVOLLKORNMEHL, jodiertes Speisesalz
=y (Speisesalz, Kaliumjodid), Bio-Kiimmel, Bio-Ko-
unserer Biicker:innen. Wir finden, das Ergebnis kann sich riander

Sehen bl aber vor allem naturlich Schmecken lassen. PEVIIIIIIRI L 0002070010007 0/ 00 202 0ME NI DI 10002 /00 ERELOIL1 S0 AIT D

Dies erfordert abermals Zeit und auch besondere Hingabe

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.
Aus kontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 9



BIO-JOHANNS-BROT 6004

L T L A R A A A R L L A g
Das Bio-Johanns-Brot backen wir nach einem
althergebrachten Rezept im Andenken an unseren
Griinder. ,,Gut Ding braucht Weile®, ist hier die
wichtigste Zutat. Es dauert rund 30 Stunden, bis
der Teig fertig gereift ist, danach werden Laibe
geformt und auf Steinplatte gebaclken.

ZUTATEN: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-ROG-
GENMEHL, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Ka-
liumjodid), Bio-Malzsirup (Bio-GERSTENMALZ,
Wasser), Backhefe

COVIRDOIPIIIIZ 9000207000000 7 0/ 0070/ 0 WPIPINNIL 1001 ’ e/rse/inred

OLIVENBROT" 500 g

L I L L L 44
Der intensive Geschmack der schwarzen Kalamata-
Oliven und eine hauchzarte Knoblauchnote
zeichnen diese Brotspezialitdt aus.

ZUTATEN: WEIZENMEHL, Wasser, Kalamata Oliven
(14,12%) (Kalamata Oliven, Wasser, Meersalz, Milch-
séure), pflanzliches Ol (Raps- und Sonnenblumen-
6l in veranderlichen Gewichtsanteilen), Speisesalz
unjodiert, Backhefe, Backmittel (WEIZENMEHL, Zu-
cker, WEIZENKLEBER, WEIZENQUELLMEHL, WEIZEN-
MALZMEHL, Malzextrakt (GERSTENMALZ, Wasser)),
Knoblauchpaste (Knoblauch, Salz), jodiertes Spei-
sesalz (Speisesalz, Kaliumjodid)

COVIIDIIDIINI 2 0000207000000 0/ 0020/ 0000 PINDPIDIINIL 0000107000000 70/ 0070/ 0000 )

BIO-PAIN PROVENGAL 500 g

A T L A L A A e L g
Hergestellt nach franzésischem Rezept. Seinen
typischen Geschmack machen die besonders krosse
Kruste und das milde, grobporige Innere aus.

ZUTATEN: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-ROG-
GENMEHL, jodiertes Speisesalz (Speisesalz,
Kaliumjodid), Bio-WEIZENGLUTEN, Backhefe,
Bio-ROGGENMALZMEHL, Bio-Backmittel (Bio-
GERSTENMALZMEHL, Stabilisator: Bio-Guarkern-
—— mehl; Bio-WEIZENKLEBER, Bio-WEIZENMEHL,
Bio-WEIZENMALZMEHL, Bio-Gerstenmalzextrakt
(Bio-GERSTENMALZ, Wasser)

COVINDIIDIIII 2 9000207000000/ 001 070000 PIDPIDIINIS 0000107000000 10/ 0070/ 0000 )

Zutaten in GrofRbuchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende Allergene in Spuren
vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite. Aus kontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902.
10 * Trotz grofitmoglicher Sorgfalt in Lieferkette und Produktion kann dieses Produkt ggf. Reste von Nussschalen oder Kernen enthalten. 1



BIO-VOLLKORNBROT 750 g

R R R
Im Bio-Vollkornbrot stecken alle wichtigen
Ndhrstoffe wie Vitamine, Ole, Spurenelemente
und Ballaststoffe in der Schale. Das macht unser
Bio-Vollkornbrot auch so wertvoll.

:ﬂt‘fﬁ ZUTATEN: Wasser,Bio-ROGGENVOLLKORNSCHROT
STOFF (47,91%), Bio-WEIZENVOLLKORNMEHL (5,45%),
L 2 Bio-WEIZENMEHL, jodiertes Speisesalz (Speise-
salz, Kaliumjodid), Bio-ROGGENMEHL, Backhefe
L R R R A i i 4}
FEIERABEND-ROGGEN-
BUCHWEIZENBROT 500 g
A R A R A A i g
r e - HOHER Dieses Brot ist eine ganz besondere Spezialitdt
gATLCL)AFS; und eine echte Innovation aus unserer Backstube.
GEHALT Denn fiir unser Feierabend-Roggen-Buchweizen-

brot verwenden wir Mehl, das wir in unserer klei-
nen Handwerksmiihle frisch mahlen.

ZUTATEN: Wasser, ROGGENMEHL (26,90%), Rog-
gensauer (ROGGENMEHL (55,91%), Wasser),
Blaumohn, Powidl (Pflaumen, Zucker, Glukose-
\" Fruktose-Sirup, Zimt, Sduerungsmittel: Zitronen-
sdure; Konservierungsstoff: Kaliumsorbat; Aro-
ma, natlirliches Zimt-Aroma), Buchweizenmehl
(6,73%), Buchweizenschrot (2,69%), jodiertes
Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Backhefe

T R R A A A R A D g

WUSSTEN SIE SCHON

CoVIMIIIMINIZ 0000707000000 7 07007070000 010001 IR Y 00007

Ballaststoffe sind weitgehend in unverdaulichen
Nahrungsbestandteilen, vorwiegend pflanzlichen
Lebensmitteln zu finden. Ballaststoffe sind
Energielieferant und halten lange satt.

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.
Auskontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 13



BIO-BERGSTEIGER 1,6 kg

R N N R A v i
Seit tiber 20 Jahren ein Klassiker in unserem
Bio-Sortiment. Vielleicht ist es aufgrund des
herzhaften Aromas der vielen Kiirbis- und
Sonnenblumenkerne so beliebt. Die spezielle
Rezeptur hdlt das Brot besonders lange frisch.

ZUTATEN: Wasser, Bio-ROGGENMEHL, Bio-
WEIZENMEHL, Bio-Roggensauerteig (Wasser,
Bio-ROGGENMEHL), Bio-Sonnenblumenkerne,
Bio-SOJASCHROT, Bio-Kiirbiskerne, Bio-Rog-
genkochstiick  (Bio-ROGGENVOLLKORNMEHL,
Wasser), jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Ka-
liumjodid), Bio-ROGGENMALZMEHL, Backhefe

L R

BIO-DINKELBROT 500 g

R R R R R e A A A g
In diesem Brot stecken, dank des guten Bio-Dinkels
aus dem Mittelburgenland, besonders viele Mineral-
stoffe und wertvolle Spurenelemente. Hirse und Ama-
ranth machen das Brot sogar noch néhrstoffreicher.

ZUTATEN: Wasser, Bio-DINKELMEHL (26,15%), Bio-
DINKELVOLLKORNMEHL (22,52%), Bio-Sonnen-
blumenkerne, Bio-Joghurt 3,6% Fett (Bio-MILCH
pasteurisiert), Bio-SESAM, Bio-Hirse (2,35%), Bio-
Amaranth, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Ka-
liumjodid), Backhefe, Bio-ROGGENMEHL

A R

BIO-SONNENBLUMENBROT 750 g

R R i
In diesem Brot steckt eine besonders grofSe Por-
tion knackiger Sonnenblumenkerne. Sie verleihen
diesem saftigen Roggenmischbrot einen erdigen,
nussigen Geschmack.

ZUTATEN: Wasser, Bio-Roggensauerteig (Wasser,
Bio-ROGGENMEHL), Bio-WEIZENMEHL, Bio-ROG-
GENMEHL, Bio-Sonnenblumenkerne (11,47%), Bio-

= Roggenkochstiick (Bio-ROGGENVOLLKORNMEHL,
Wasser), jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kalium-
jodid), Bio-ROGGENMALZMEHL, Backhefe

A R A N A A

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.
Auskontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 15



DACHSTEINBROT 750 g

R A R
Die vielen gerdsteten Sonnenblumenkerne und
Karottenstreifen machen dieses Brot besonders
pikant.

ZUTATEN: Wasser, ROGGENMEHL, WEIZENMEHL,
Sonnenblumenkerne, GRAHAMSCHROT, Leinsa-
men, getrockneter Roggensauerteig (ROGGEN-
MEHL, Wasser, ROGGENSCHROT, WEIZENKLEIE),
Karotten, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Ka-
liumjodid), Backhefe, WEIZENKLEBER

L A A R A g

FINNENBROT 1.2 kg

T R A T A A
Erndhrungswissenschaftler raten dazu, reichlich
Ballaststoffe in den Speiseplan einzubauen. Mit
unserem Finnenbrot gelingt Ihnen das ganz leicht.

ZUTATEN: Wasser, Backmischung (Mehl z.T. ge-
toastet (WEIZEN, ROGGEN), WEIZENSCHROT,
ROGGENSCHROT, WEIZENKLEIE, Leinsamen, SOJA-
SCHROT, SOJAMEHL, Maismehl, ROGGENSAUER-
TEIG getrocknet, WEIZENGLUTEN, Salz, Gewiirze),
ROGGENMEHL, WEIZENMEHL, Sonnenblumenker-
ne, SESAM, Leinsamen, jodiertes Speisesalz (Spei-
sesalz, Kaliumjodid), getrockneter Roggensauer-
teig (ROGGENMEHL, Wasser, ROGGENSCHROT,
WEIZENKLEIE), Backhefe, Roggennatursauerteig
(ROGGENMEHL, Wasser, ROGGENSCHROT, Salz,
Malzextrakt (GERSTENMALZ, Wasser), Gewlirze)

L R e A R A

KURBISKERNBROT 750 g

A R A A R A A A g
Der feine, nussige Geschmack und der knackige
Biss machen dieses Brot zum idealen Begleiter
fiir herzhafte Beldge, wiirzigen Kdse oder ein gutes
Glas Rotwein.

ZUTATEN: Wasser, ROGGENMEHL, WEIZENMEHL,
Kiirbiskerne (7,76%), SOJASCHROT, getrockneter
Roggensauerteig (ROGGENMEHL, Wasser, ROGGEN-
SCHROT, WEIZENKLEIE), jodiertes Speisesalz (Spei-
sesalz, Kaliumjodid), Backhefe, Roggennatursauer-
teig (ROGGENMEHL, Wasser, ROGGENSCHROT, Salz,
Malzextrakt (GERSTENMALZ, Wasser), Gewlirze)

A A A
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SONNENVIT-BROT 4009

T R A e A g
Ein kostlicher Energiespender mit Ecken
und Kanten - das ist unser SonnenVit-Brot.
Mit seinem Weizenvollkornschrot und den
knackigen Sonnenblumenkernen hilft es Ihrer
Vitalitdit bestimmt auf die Spriinge.

ZUTATEN: Wasser, Roggensauerteig (Wasser,
ROGGENMEHL), ROGGENMEHL, Sonnenblumen-
kerne (13,99%),WEIZENMEHL,GRAHAMSCHROT,
Leinsamen, getrockneter Roggensauerteig
(ROGGENMEHL, Wasser, ROGGENSCHROT, WEI-
ZENKLEIE), jodiertes Speisesalz (Speisesalz,
Kaliumjodid), Backhefe

R R R

BIO-EINKORN-
LEINSAMENBROT 500 g

I R A R A O v
Einkornist eine Urform des Weizens und verleiht
diesem Vollkornbrot einen besonders nussigen
und saftigen Geschmack. Dieses in Kastenform
gebackene Sauerteigbrot bleibt besonders lange
frisch und ist mit Bio-Sonnenblumenikernen
und Bio-Einkornflocken bestreut.

ZUTATEN: Bio-EINKORNVOLLMEHL (41,61%),
Wasser, Bio-Leinsamen (11,21%), Bio-Sonnen-
blumenkerne, Bio-Einkornflocken (7,51%), Bio-
Honig, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kalium-
jodid), Bio-ROGGENMEHL, Backhefe

A R

WUSSTEN SIE SCHON

COVINIINN IR 0087 0700000870700 2 0700000000100 1017 00007

Ungesdittigte Fettsduren, Vitamine und Spurenelemente machen

Sonnenblumen- und Kiirbiskerne zu echten Power-Kernen.

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.
Auskontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 17



BIO-FEIERABEND-
WIEDERBROT 500¢

I A
Es besteht zu einem Teil aus ,Bio-Roggen-Pur®
vom Vortag und hilft somit, kein wertvolles Brot
wegzuwerfen. Mit saftiger Krume und viel ROst-
aromen schmeckt es unwiderstehlich.

ZUTATEN: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-ROG-
GENMEHL, Bio-Roggensauerteig (Wasser, Bio-
ROGGENMEHL), jodiertes Speisesalz (Speisesalz,
Kaliumjodid), Bio-WEIZENKLEIE, Bio-WEIZEN-
VOLLKORNMEHL, Bio-Malzsirup (Bio-GERSTEN-
MALZ, Wasser), Bio-Roggenkochsttick (Bio-ROG-
GENVOLLKORNMEHL, Wasser), Backhefe

A A

BIO-FEIERABEND-
BAUERNCIABATTA 350 g

A R A A A A
Das Bio-Feierabend-Bauernciabatta ist ein iiber
24 Stunden gefiihrtes Roggen-Weizen-Ciabatta
mit saftiger Krume und knuspriger diinner Kruste.

e ZUTATEN: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-ROG-

24 h GENMEHL, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kali-
umjodid), Bio-WEIZENGLUTEN, Bio-ROGGENMALZ-
MEHL, Backhefe

A A ]

WUSSTEN SIE SCHON

COVINIIINIRI I V0087070000087 07002070000 IDIIINIRL Y 000010

Durch die lange Teigruhe sind unsere Strock-Feierabend-
Sauerteigbrote besonders gut bekommlich.
Sie bleiben lange frisch und entfalten so ihren
besonderen Geschmack.

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.
Auskontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 19



BAGUETTE 350 g

L A
Diesen franzdsischen Klassiker backen wir aus
aromatischem Weizensauerteig, den wir von
Hand nachrollen und dem wir mit ein paar
gekonnten Schnitten sein Aussehen verleihen.

ZUTATEN: WEIZENMEHL, Wasser, jodiertes Spei-
sesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), pflanzliches Ol
(Raps- und Sonnenblumendl in veradnderlichen
Gewichtsanteilen), Backhefe, Backmittel (WEI-
ZENMEHL, Zucker, WEIZENKLEBER, WEIZEN-
QUELLMEHL, WEIZENMALZMEHL, Malzextrakt
(GERSTENMALZ, Wasser)), Maismehl gerdstet

L R

BIO-WIEDERBAGUETTE 3004g

R R R
Unser neues Bio-Wiederbaguette schmeckt nicht
nur kostlich knusprig, sondern hilft, wertvolle
Ressourcen zu sparen, da es zu einem Teil aus
,Bio-Roggen-Pur“vom Vortag besteht.

WIEDER
BROT

ZUTATEN: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-Leinsa-
men, Bio-ROGGENMALZMEHL, Bio-Urmutmehl, Bio-
SESAM, Bio-Sonnenblumenkerne, jodiertes Speise-
salz (Speisesalz, Kaliumjodid), Bio-ROGGENMEHL,
Bio-Roggensauer (Wasser, Bio-ROGGENMEHL), Bio-
Malzsirup (Bio-GERSTENMALZ, Wasser), Backhefe,
Bio-Roggenkochstiick  (Bio-ROGGENVOLLKORN-
MEHL, Wasser)

A N R N A

BIO-BAGETT 3004g

L A A A T R v s
Bio-Weizen trifft auf Bio-Roggen aus dem Wald-
viertel, eine unglaublich knusprige Kruste auf
eine offene, feinporige Krume.

ZUTATEN: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-ROG-
GENMEHL, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Ka-
liumjodid), Bio-Malzsirup (Bio-GERSTENMALZ,
Wasser), Backhefe

R R A A O

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.
20 Auskontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 21
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BIO-ROGGEN-PUR 700 g

R
Wer Weizen nicht oder schlecht vertrdgt, muss auf
Brot verzichten? Sicher nicht! Genau dafiir gibt es
Alternativen ohne Weizen aus unserer Backstube.

Das Bio-Roggen-Pur-Brot ist eine von ihnen.

ZUTATEN: Bio-ROGGENMEHL, Bio-Roggensauer-
teig (Wasser, Bio-ROGGENMEHL), Wasser, Bio-
Roggenkochsttick (Bio-ROGGENVOLLKORNMEHL,
Wasser), jodiertes Spei Iz (Spei Iz, Ka-
liumjodid), Backhefe

R

BAUERNLAIB 3kg

R e
Ein rustikales Roggenmischbrot, das wir nach
alter Tradition backen. Das Rezept fiir diesen
saftigen Klassiker wird von Generation zu Gene-
ration weitergegeben.

ZUTATEN: Wasser, ROGGENMEHL, WEIZENMEHL,
ROGGENVOLLKORNMEHL, getrockneter Rog-
gensauerteig (ROGGENMEHL, Wasser, ROGGEN-
SCHROT, WEIZENKLEIE), jodiertes Speisesalz
(Speisesalz, Kaliumjodid), Backhefe, Malzex-
trakt (GERSTENMALZ, Wasser), Kiimmel, Gewtir-
ze (Koriander, Kimmel, Anis, Fenchel)

R i

BIO-FRANKENBROT 750 g

L R A
Dieses Brot ist ein echter Osterreicher, denn
in ihm steckt nur bestes Bio-Getreide aus dem
Waldviertel, dem Weinviertel und dem Burgen-
land. Mit seiner besonders knusprigen Rinde
und dem saftigen Inneren, ist dieses Brot beson-
ders lange haltbar.

ZUTATEN: Wasser, Bio-ROGGENMEHL, Bio-Rog-
gensauerteig  (Bio-ROGGENMEHL, Wasser),
Bio-WEIZENMEHL, Bio-Roggenkochstiick (Bio-
ROGGENVOLLKORNMEHL, Wasser), jodiertes
Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Backhefe

L R A R A A A i

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.

22 Auskontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 23



BIO-KARNTNERBROT 1.6 kg

A A A A g
Unser Kdrntnerbrot stellen wir ganz nach der
Tradition unseres siidlichsten Bundeslandes
her. Und das bedeutet: Es muss eine ganz
besonders resche Kruste haben und eine feine
Kiimmelnote mitbringen.

ZUTATEN: Bio-ROGGENMEHL, Wasser, Bio-Rog-
gensauerteig (Wasser, Bio-ROGGENMEHL),
Bio-WEIZENMEHL, Bio-Roggenkochstiick (Bio-
ROGGENVOLLKORNMEHL, Wasser), jodiertes
Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Bio-Kim-
mel, Backhefe

A A T A A

MISCHBROT 500 g/1 kg

A R A
Dieser Klassiker wird ganz zu Recht oft auch als
~Hausbrot“ bezeichnet. Denn das traditionelle
Mischbrot sollte eigentlich in keinem Haushalt
fehlen.

ZUTATEN: Wasser, ROGGENMEHL, WEIZENMEHL,
Roggensauerteig  (Wasser, ROGGENMEHL),
jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid),
Roggennatursauerteig (ROGGENMEHL, Wasser,
ROGGENSCHROT, Salz, Malzextrakt, Gewiirze),
Backhefe

R R R

NUSSBROT 50049

L R R e
Das Nussbrot ist ein besonders beliebter
Klassiker aus unserer Backstube. Das ist auch
kein Wunder, denn die handverlesenen Wal-
niisse verleihen unserem feinen Mischbrot einen
intensiven nussigen Geschmack.

ZUTATEN: Wasser, ROGGENMEHL, WEIZENMEHL,
WALNUSSE (10,20%), getrockneter Roggen-
sauerteig (ROGGENMEHL, Wasser), jodiertes
Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Backhefe

A A A A T e A
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ROGGENBROT 500 g/1 kg

L R A
Wenn Ihnen nach einem besonders saftigen und
dunklen Brot ist, dann ist unser Roggenbrot die per-
fekcte Wahl. An seinem leicht sdiuerlichen Geschmack
werden Sie auch besonders lange Freude haben.

ZUTATEN: Wasser, ROGGENMEHL, WEIZENMEHL,
Roggensauerteig (Wasser, ROGGENMEHL), ge-
trockneter Roggensauerteig (ROGGENMEHL,
Wasser, ROGGENSCHROT, WEIZENKLEIE), jodier-
tes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Back-
hefe, ROGGENMALZPULVER

R R A R A A O v

SCHWEIZERBROT 1kg

I R A O v
Ein Weiflbrot mit dem gewissen Extra — das ist
unser Schweizerbrot. Sein Geschmacksgeheim-
nis ist ein hoherer Anteil an gutem Roggenmehl.
Dadurch erhdlt es ein krdftigeres Aroma und
eine etwas festere Konsistenz.

ZUTATEN: WEIZENMEHL, Wasser, ROGGENMEHL,
pflanzliches Ol (Raps- und Sonnenblumendl in ver-
anderlichen Gewichtsanteilen), jodiertes Speisesalz
(Speisesalz, Kaliumjodid), Backmittel (WEIZEN-
MEHL, Zucker, WEIZENKLEBER, WEIZENQUELLMEHL,
WEIZENMALZMEHL, Malzextrakt (GERSTENMALZ,
Wasser)), Backhefe, Roggennatursauerteig (ROG-
GENMEHL, Wasser, ROGGENSCHROT, Salz, Malzex-
trakt (GERSTENMALZ, Wasser), Gewlirze)

A e A A T e A g

Zutaten in Grof3buchstaben kennzeichnen allergene Stoffe in der Rezeptur. Durch Herstellung und Transport konnen trotz grofiter Sorgfalt folgende
Allergene in Spuren vorkommen: Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite.
Auskontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902. 25
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FEIERABEND-

I

UNSERE PREMIUM-
SAUERTEIGKREATIONEN

mit extralanger Teigruhe, Leidenschaft
und hochwertigen Zutaten fiir einen
unverwechselbaren Geschmack.
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BIO-FEIERABEND-
WALNUSSKRONE 800g

Die herrliche Bio-Feierabend-Walnusskrone
liberzeugt mit einem reichen Nussaroma und
ist hervorragend fiir Sandwiches geeignet.

Zutaten: Bio-WEIZENMEHL, Wasset,
Bio-WALNUSSE (1390%), Bio-ROGGEN-
MEHL, Bio-WEIZENVOLLKORNMEHL,
jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid),
Bio-WEIZENGLUTEN, Bio-Roggensauer
(Wasser, Bio-ROGGENMEHL), Bio-Malzsirup
(Bio-GERSTENMALZ, Wasser), Bio-ROGGEN-
MALZMEHL, Backhefe, Bio-Roggenkochstiick
(Bio-ROGGENVOLLKORNMEHL, Wasser)

Erhdltlich in ausgewdhlten Filialen.

it
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BIO-FEIERABEND-
WECKEN 2,8kg

Ein herrlich duftendes Mischbrot, zum
Beispiel fiir eine richtige gute Brettljausn.

Zutaten: Bio-WEIZENMEHL, Wasser, Bio-
ROGGENMEHL, jodiertes Speisesalz (Spei-
sesalz, Kaliumjodid), Bio-WEIZENGLUTEN,
Bio-ROGGENMALZMEHL, Backhefe

Erhdltlich in ausgewdhlten Filialen.

GRU,
A

36h

Unsere Produkte konnen Spuren von : Gluten, Milch, Ei, Soja, Sesam, Senf, Lupinen, Schalenfriichte, Sellerie, Schwefeldioxid und Sulfite enthalten.
Aus kontrolliert biologischem Landbau, AT-BIO-902.

KITTSEER
BIO-HOLZOFENBROT 2kg

Durch die besondere Herstellung im Holz-
backofen ist es besonders kostlich, lange
haltbar und iiberzeugt mit herrlicher Kruste
und wunderbaren Rost- und Feueraromen.

Zutaten: Wasser, Bio-WEIZENVOLLKORN-
MEHL, Bio-WEIZENMEHL, Bio-Sauerteig
(Wasser, Bio-WEIZENVOLLKORNMEHL,
Bio-ROGGENMEHL), jodiertes Speisesalz
(Speisesalz, Kaliumjodid), Backhefe

Exklusiv samstags in ausgewdhlten Filialen
erhdiltlich.

GR
<WCRUg,

48 h
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UNSERE SAUERTEIGE

EIN PLADOYER FUR DIE LANGSAMKEIT VORTEILE DER LANGEN TEIGRUHE

Alle unsere Brote enthalten Natursauerteig, das war bei uns schon GESCH M ACK
immer so. Jedes Brot enthilt genau jenen Natursauerteig, der
am besten zu ihm passt. In unserer Backstube verarbeiten

B Kostliche Aromastoffe entstehen nur, wenn die
wir tiber 15 verschiedene Natursauerteige. SAUERTEIG

KULTUR Hefen geniigend Zeit bekommen, um die
Teigbestandteile umzuwandeln.
Diese unterscheiden sich durch die eingesetzten
Mehle, die Reifezeit, die Temperatur und durch \ @
die Stdrke der Sadure. Dadurch hat jeder PEVNIINIINI L1 0082070010007 070040

Sauerteig seine eigenen Besonderheiten und Q
seinen eigenen Geschmack. MEHL FR'SCH E

Sauerteigbrot bleibt dank der Saure
WASSER linger haltbar. Die resche Kruste hilt

u N SERE das Brot saftig und frisch.

SAU ER TEIGE / CEVINIINIIRI I 10002 070000007 070010
BEKOMMEN VIEL GUT DURCH-

RUHREN

« Bio-Natur-Dinkelsauerteig z E IT’ U M S I c H @
ZU

UNSERE SAUERTEIGE

BEKOMMLICHKEIT

Eine lange Teigruhe reduziert die Menge

E N TW' C KE I_N ! an sogenannten FODMAP (fermentier-

- Bio-Natur-Roggensauerteig bare Oligo-, Di- und Monosaccharide so-

wie Polyole) im Teig. Dabei handelt es sich

um Kohlenhydrate, die teilweise schwer
verdaulich sind.

 Bio-Natur-Weizensauerteig

» Bio-Natur-Roggenvollkornsauerteig

A

« Bio-Natur-Einkornsauerteig

T

COPIDIINIIRI 1008707000 0007 070010

Und noch einige mehr. 12 BIS 36
STUNDEN

Je nach Verwendung liegt die Reifezeit der Sauerteige bei
12-36 Stunden bevor sie in den Brotteig kommen, um
anschliefdend zu exzellenten Broten gebacken zu werden

31
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BROT

HELD ODER SCHURKE?

C0PIDIINININI I 0002070000007 070072070000 DIDLINIIIRI Y ) 0001

Wissenschaftler aus den verschiedensten Fachgebieten beschiftigen sich seit Jah-
ren mit der Frage, warum Brot und Gebéck aus Weizen von vielen Menschen nicht
gut vertragen werden. Mittlerweile wissen wir, dass das GLUTEN (Klebereiweif) bei
einigen zu Beschwerden fithren kann. Dennoch gilt Gluten nicht als alleiniger Ver-
ursacher der mitunter steigenden Unvertriglichkeit, die stets getrennt von der Au-
toimmunerkrankung Zoliakie zu betrachten ist. Letztere betrifft geschétzte 0,5 Pro-
zent der Bevolkerung und ist zu Recht mit einer strikten Glutenkarenz zu begleiten.

Weizen und andere Getreidearten enthalten sogenannte ATl (Amylase-Tryp-
sin-Inhibitoren). Diese Proteine werden im Korn sowohl von alten als auch von
modernen Getreidesorten gebildet und dienen der Pflanze als natiirliche Abwehr
gegen Insekten und weitere Fressfeinde. Es ist bekannt, dass diese Stoffe bei sensib-
len Menschen ebenfalls zu Verdauungsbeschwerden fithren kdnnen.

KONSERVIERUNGSSTOFFE kénnen ebenfalls zur schlechteren Bekdmmlichkeit bei-
tragen — Sauerteigbrot hingegen bleibt dank der Sdure ganz ohne Konservierungs-
stoffe ldnger haltbar und durch seine feste Kruste saftig und frisch.

FODMAP: Der Begriff steht fiir ,fermentierbare Oligo- Di- und Monosaccharide
sowie Polyole” und bezeichnet bestimmte Kohlenhydrate, die bei Menschen mit
einem empfindlichen Darm Verdauungsprobleme verursachen kénnen. FODMAP
sind in unseren gingigen Getreidesorten enthalten.

PHYTIN speichert wichtige Mineralstoffe und Spurenelemente, um sie dem Getrei-
dekeimling im Laufe des Pflanzenwachstums zur Verfiigung zu stellen. Gleichzeitig
kann ein hoher Anteil an Phytinsdure im fertigen Brot die Verfiigbarkeit der Nahr-
stoffe reduzieren.
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BAGUETTE

BAUERNLAIB

BIO-
BAGETT

BIO-
BERGSTEIGER

BIO-
DINKELBROT

BIO-EINKORN-
LEINSAMENBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1014 kJ/239 keal
Fett 199
davon geséttigte Fettsduren 0.1g
Kohlenhydrate 46,29
davon Zucker 1.64g
Ballaststoffe 2,49
Eiwei3 8,29
Salz 149

Broteinheiten 3,9 BE

BIO-FEIERABEND-
BAUERNCIABATTA

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1022 kJ/241 keal
Fett 0.8g
davon gesattigte Fettsduren 0,19
Kohlenhydrate 48,549
davon Zucker 0.2g
Ballaststoffe 3449
EiweiB 844
Salz 229
Broteinheiten 4 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 860 kJ/190 kcal
Fett 19
davon geséttigte Fettsduren 0.2g
Kohlenhydrate 3589
davon Zucker 0.89g
Ballaststoffe 7449
Eiweil 589
Salz 1.3g
Broteinheiten 3 BE

BIO-FEIERABEND-
CHRISTOPH-BROT

{2 'rr'._"'-'»

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 977 kJ/230 keal
Fett 0.7g
davon gesattigte Fettsduren 0,19
Kohlenhydrate 46,29
davon Zucker 0,39
Ballaststoffe 3.2g
EiweiB 8.2¢g
Salz 2.3g
Broteinheiten 3.9 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1113 kJ/262 keal
Fett 0.8g
davon gesattigte Fettsduren 0.2g
Kohlenhydrate 54,79
davon Zucker 0.2g
Ballaststoffe 3.3g
EiweiB 7449
Salz 1,69
Broteinheiten 4,6 BE

KITTSEER
BIO-HOLZOFENBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 762 kJ/180 keal
Fett 0.8¢
davon gesattigte Fettsduren 0,19
Kohlenhydrate 34,39
davon Zucker 0,2g
Ballaststoffe 494
EiweiB 6.59
Salz 189
Broteinheiten 2,9 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 957 kJ/227 keal
Fett 499
davon geséttigte Fettsduren 0.8g
Kohlenhydrate 34,849
davon Zucker 2,89
Ballaststoffe 5,569
Eiwei3 8,1g
Salz 1.3g
Broteinheiten 2,9 BE

BIO-FEIERABEND-
WALNUSSKRONE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1288 kJ/307 kcal
Fett 10,59
davon gesattigte Fettsduren 19
Kohlenhydrate 41,89
davon Zucker 1,39
Ballaststoffe 3,69
EiweiB 9.4 9
Salz 2,19
Broteinheiten 3,6 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1024 kJ/243 keal
Fett 6,29
davon geséttigte Fettsduren 0.9g
Kohlenhydrate 35,5¢g
davon Zucker 09g
Ballaststoffe 4,69
EiweiB 9g
Salz 1.3g
Broteinheiten 3 BE

BIO-FEIERABEND-
WECKEN

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1159 kJ/276 kcal
Fett 109
davon gesattigte Fettsduren 159
Kohlenhydrate 32,3g
davon Zucker 369
Ballaststoffe 529
Eiweil3 10,3 g
Salz 159
Broteinheiten 2,7 BE

BIO-FEIERABEND-
WIEDERBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 937 kJ/221 keal
Fett 0,79
davon gesattigte Fettsduren 0,19
Kohlenhydrate 44,59
davon Zucker 0.2g
Ballaststoffe 3,19
EiweiB 779
Salz 249

Broteinheiten 3.7 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 906 kJ/214 keal
Fett 079
davon gesattigte Fettsduren 0,19
Kohlenhydrate 42,49
davon Zucker 08¢
Ballaststoffe 3.5¢g
EiweiB 764
Salz 199
Broteinheiten 3,5 BE
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BIO-
FRANKENBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 880 kJ/208 kcal
Fett 09g¢
davon geséttigte Fettsduren 0.2g
Kohlenhydrate 41,49
davon Zucker 39
Ballaststoffe 5,59
EiweiB 589
Salz 1.3g

Broteinheiten 3.5BE

BIO-SONNEN-
BLUMENBROT

BIO-
JOHANNS-BROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 977 kJ/230 keal
Fett 0.74g
davon geséttigte Fettsduren 0,19
Kohlenhydrate 46,59
davon Zucker 0449
Ballaststoffe 3.1g
Eiweil 7949
Salz 1,649
Broteinheiten 3,8 BE

BIO-UR-
ROGGENBROT

BIO-
KARNTNERBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 839 kJ/198 kcal
Fett 1.0g
davon gesattigte Fettsduren 019
Kohlenhydrate 39,49
davon Zucker 299
Ballaststoffe 4,69
Eiweil3 569
Salz 1.35¢g
Broteinheiten 3,3 BE

BIO-
VOLLKORNBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1041 kJ/248 kcal
Fett 759
davon gesattigte Fettsduren 1g
Kohlenhydrate 34,849
davon Zucker 279
Ballaststoffe 589
EiweiB 759
Salz 1.39g
Broteinheiten 2,9 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 850 kJ/201 keal
Fett 0.8g
davon gesattigte Fettsduren 0,19
Kohlenhydrate 41,19
davon Zucker 3,69
Ballaststoffe 589
EiweiB 449
Salz 179

Broteinheiten 3.4 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 773 kJ/183 keal
Fett 19
davon gesattigte Fettsduren 0.2g
Kohlenhydrate 34,79
davon Zucker 0,5¢g
Ballaststoffe 79
EiweiB 53¢
Salz 1.29g
Broteinheiten 2,9 BE

BIO-
PAIN PROVENCAL

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 955 kJ/225 keal
Fett 0.8g
davon geséttigte Fettsduren 0,29
Kohlenhydrate 45,249
davon Zucker 189
Ballaststoffe 2,89
EiweiB 8,09
Salz 1,539
Broteinheiten 3,8 BE

BIO-
WIEDERBAGUETTE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1238 kJ/293 keal
Fett 569
davon gesattigte Fettsduren 0.79g
Kohlenhydrate 48,7 g
davon Zucker 11g
Ballaststoffe 5,1g
EiweiB 9.69
Salz 29
Broteinheiten 4,1BE

BIO-
ROGGEN-PUR

BIO-ROGGEN-
VOLLKORN-ECK

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 838 kJ/198 keal
Fett 079
davon geséttigte Fettsduren 0,1g
Kohlenhydrate 4,19
davon Zucker 4,19
Ballaststoffe 539
EiweiB 4,29
Salz 1.5¢g
Broteinheiten 3,4 BE

DACHSTEINBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 809 kJ/191 keal
Fett 1.0g
davon geséttigte Fettsduren 0,29
Kohlenhydrate 36,6 g
davon Zucker 079
Ballaststoffe 779
Eiweil 52¢
Salz 1,29
Broteinheiten 3,1 BE

FINNENBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1078 kJ/257 keal
Fett 9449
davon gesattigte Fettsduren 1.29g
Kohlenhydrate 309
davon Zucker 1,69
Ballaststoffe 8,29
EiweiB 9.1g
Salz 1.29g

Broteinheiten 2,5 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1008 kJ/241 keal
Fett 8.3g
davon gesattigte Fettsduren 119
Kohlenhydrate 28,69
davon Zucker 09g
Ballaststoffe 8.2¢g
EiweiB 8.8¢g
Salz 19
Broteinheiten 2,4 BE
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KURBISKERNBROT

MISCHBROT

NUSSBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1001 kJ/238 kcal
Fett 579
davon geséttigte Fettsduren 1g
Kohlenhydrate 32,59
davon Zucker 09g
Ballaststoffe 719
EiweiB 10,59
Salz 159
Broteinheiten 2,7 BE

SONNENVIT-BROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1141 kJ/273 keal
Fett 10,59
geséttigte Fettsauren 149
Kohlenhydrate 30.8¢g
davon Zucker 1.29
Ballaststoffe 829
EiweiB 9,59
Salz 1,29
Broteinheiten 2,6 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 864 kJ/204 kcal
Fett 0.9g
davon geséttigte Fettsduren 0.2g
Kohlenhydrate 40,7 g
davon Zucker 299
Ballaststoffe 539
Eiwei3 5749
Salz 159
Broteinheiten 3,4 BE

FEIERABEND-ROGGEN-
BUCHWEIZENBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g):

Brennwert 980 kJ/233 kcal
Fett 53¢g
davon gesattigte Fettsduren 079
Kohlenhydrate 36.99
davon Zucker 399
Ballaststoffe 719
EiweiB 594
Salz 179
Broteinheiten 3,1BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1105 kJ/263 keal
Fett 739
davon gesattigte Fettsduren 0.9g
Kohlenhydrate 3789
davon Zucker 0.8g
Ballaststoffe 719
EiweiB 8¢
Salz 1.3g
Broteinheiten 3,2 BE

OLIVENBROT

ROGGENBROT

SCHWEIZERBROT

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1064 kJ/231 kecal
Fett 5449
gesattigte Fettsduren 0,59
Kohlenhydrate 429
davon Zucker 1.6g
Ballaststoffe 2,29
EiweiB 779
Salz 2,39

Broteinheiten 3,5BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 861 kJ/204 kcal
Fett 0.9g
gesaéttigte Fettsguren 0,29
Kohlenhydrate 409
davon Zucker 299
Ballaststoffe 6g
Eiweil3 59¢
Salz 159

Broteinheiten 3,3 BE

NAHRWERTTABELLE (pro 100 g)

Brennwert 1129 kJ/267 keal
Fett 3.29
gesaéttigte Fettsguren 0,49
Kohlenhydrate 49,1g
davon Zucker 149
Ballaststoffe 3.69
Eiweil 8,79
Salz 1.5¢g
Broteinheiten 4,1 BE
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WERTSCHOPFUNG
Bleibt im eigenen Land, Land-
UMWELT schaftspflege inklusive.
Mehr Niitzlinge durch den VIEHLOSE
Verzicht auf Pestizide. BEWIRTSCHAFTUNG
60 % weniger Treibhausgase
1 0 0 °/ durch pflanzlichen Diinger.
BIO-GETREIDE
GESCHMACK aus Osterreich!
Der Unterschied
spricht fiir sich.
SICHERUNG DER
LEBENSGRUNDLAGE
Die Bio-Bauern erwirtschaften
GESUNDHEIT mehr, und das trotz weniger
,»Du bist, was du isst“, und Ertrag.

zwar dank biologisch gut
vertréglicher Lebensmittel.

KLIMAWANDEL

Gesundes Bodenleben und
durchdachte Fruchtfolgen

ST ROCK BROT G M BH helfen, den Ertrag zu sichern.

Johann-Stréck-Gasse 1 Tel.: + 4312043999 Irrtiimer und Druckfehler vorbehalten.
1220 Wien Fax: + 4312043999-21 Fotos Lukas Lorenz



