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‘das Brot fiir eine gesunde Ernahrung unentbehrlich:

Seit 6000 Jahren gehort das Brot zu den Nahrungs-
grundlagen des Menschen.

Premium-Getreide mit Herkunftsnachweis
Nattrliche STEFAN STEINMETZ Qualitats-
reinigung

Optimale STEFAN STEINMETZ Reinheit

fur Mehl und Getreide

Besonders harmonisches Vollkornaroma
Purer Genuss mit Sicherheit und Vertrauen
seit 1892
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Weizen: ist das wichtigste Brotgetreide der Erde.
Es liefert gut backfahige Mehle, die sich besonders
zur Herstellung von Brot und Geback eignen.
Roggen: wird bei uns als ,Korn” bezeichnet und ist
neben dem Weizen das wichtigste Brotgetreide
Dinkel: ist eine Urform des Weizens und gedeiht
nur an sehr nahrstoffreichem Boden.
Olsaatenfriichte: Leinsamen, Sesam,
Sonnenblumenkerne, Soja,
Kirbiskerne




— x-« u" ‘: \.\ :\‘ :
e, NG
“ﬂr ‘. ‘-un-.“ -

Roggen Welzen mit
Natursauerteig, Salz,
Hefe, 75% Roggen,
25% Weizen

hoher Roggenanteil, 80/20 Weizen, Salz,
Natursauerteig, Hefe, keine
Farbemittel, halt sehr lange
frisch. erhdltlich: Montag,
Mittwoch, Freitag, Samstag
GroRen: 1 kg, 2 kg, 1/2 kg
Wecken und als aufgerissener
Bauernbrotlaib - unser Bestes

%wm wirziges Roggenmischbrot mit
mehliger Kruste. Roggen,
o@m Weizen, Natursauerteig

erhdltlich: Dienstag
und Donnerstag
Oma'’s Lieblingsbrot

dﬂm Mischbrot mit Fenchel
Ist bekannt nach Prof.
Ziegler‘s Spatzen, weil er

so gerne dieses wirzige
Brot gegessen hat.
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(/7&[{1/2/- 2 Ist ein Ansatz von Roggenmeh i

milchsdurebildenden Fermenten,;

- Er glbt dem Brot das Aroma und de
kraftlgen Geschmack.
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Schafkasolivenstangerl
Gefiillte Ciabatta
Gefiilltes Vollkornbrot

Speckweckerl
. . B rnstr I
Eingebackenes Depreziner auernst ude
Spinatstrudel
KnUSperStangerl Wird fir Festivitaten ge-
drittelt und passt h_ervor-
Tramezzini gefillt eiman Sektempiangon
mit Schinken, Kise, prang

Salami, Eiaufstrich




Hirbiskonn-
vollkornbrol

Bernd
das Brot

Roggenvollmehl, Weizenvollmehl, &
Kurbiskerne, Salz, Hefe, Lein- :
samen, Weizenkeime, Gewlirze

Es besteht aus Sonnen-
blumenkernen, wert-
vollen Weizenkeimen &
und hochwertigem Malz-
extrakt. Ein Dreikornbrot
mit Magnesium und Vitamin E

Pur-Purweizen ist ein Getreide,
das die Abwehr starkt und
ist auch ein Vollkornbrot.
Es sind auch Nisse darin
enthalten.

leichtes, lockeres Party-
brot mit Roggen, '
Weizen und festerer
Rinde

Roggenmischbrot mit Wal-
nussen. Passt zu Kase
ganz besonders gut

dazu.
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Doppelt so viele Proteine wie
ein normales Mischbrot.
Hoher Gehalt an Eisen,
reich an B-Vitaminen. Mit N
Soja, Sonnenblumen, Kirbis-
kernen, Roggen, Weizen.




Jlalienisches Weissbrol
Ciabatta mit Olivendl, sehr gut

geeignet fir Schinken, zu gegrilltem
oder zu Mozzarella mit Tomaten und Salat

Weissbrot mit schwarzen
O‘Zm Oliven und bestreut mit
Oregano. Das italienische
,uber-driber”.
Schmeckt
kostlich!

ein kostlicher
Gaumengenuss

gibt es in groB
oder klein
Weizen,
Salz &
Hefe

gibt es in langer und kleiner
Ausfihrung

Kornspitzteig in Partyform ¢Wd¢

30 Stk. Geback mit
Mohn, Salz,
Sesam,
Streusamen
bestreut

ist flr jedes @
Fest eine /
Augenweide. *
Bestellungen
2 Tage im
Voraus!

INFO




Wachauer
Salzstangerl

Pizzastangerl
eingeb. Wiirstel

Kornspitz Speckweckerl
Kornrad 7 Kaseteufel
Mohnstriezerl Laugenstangerl
Grahamweckerl Laugenbrezerl

Knusperstangerl

Nussvintschgerl
Kiurbiskernweckerl

Kartoffelweckerl Z : &

Kasekartoffelstang J( b”’ ’93@“09

Vintschgerl : . Semmerl, Salzstangerl,

rs B N Y AW T T a d
enweckerl Rog ~ Wachau

rt Riegel




Vollbornbrol

1.000 Gramm

Vollbornbrol
500 Gramm

Dinkeluoll-
RoANGNOL

Wivzelparly

700 Gramm

Dinkel-Chin
Brat

500 Gramm

Reines Roggenvollkornschrotbrot %
mit Natursauerteig, Salz, Hefe, halt
sehr lange frisch. In Steinmetz-
premiumqualitdt. Kinder essen es
besonders gerne im Kindergarten.

Reines Roggenvollkornschrotbrot £

mit Natursauerteig, Salz, Wasse
und sonst nix. Halt sehr lange
frisch. In Steinmetzpremium-

qualitat

nach HILDEGARD VON BINGEN
Dinkelschrotbrot aus reinem Dinkel -
mit Sonnenblumenkerne, Gerstenmalz, &=
Zucker, Kartoffelflocken, Meersalz, ;
Guarkernmehl. Ein saftiges, kérndel-
iges Vollkornbrot, das auch nach

3 Tagen noch immer schmeckt.

Vollkornbrot mit Karotten,
Sonnenblumenkerne, Mais,
Natursauerteig, Leinsamen, .
Weizen, Roggen, Sojaschrot, Hafer,

Hirse, Sesam. Ein Brot der besonderen
Qualitat das sehr reich an Ballaststoffen ist.

Reines Dinkelbrot mit viel Chia-
samen, Sonnenblumenkerne,
Uakernmehl, Lupinienschrot,
Sesam, Zucker, Hefe.
Schmeckt gut und hat viel
Omega 3, Kalzium und
Magnesium.



dpeckbrot

Mischbrot mit
Speckwidirfel
1,3 kg

Mischbrot mit Zwiebel
1,3 kg

Tlussbrol

Mischbrot mit
Walniissen,
lang

1,3 kg



Sie werden aus besten, regionalen
Rohstoffen und ausgesuchten Re-
zepten gebacken. Individualitat
der Tortendekoration ist bei
uns selbstverstandlich.

Falls Sie Interesse daran haben,
rufen Sie uns an oder kommen
Sie vorbei oder besuchen Sie uns
im Internet.

www.baeckerei-eder.at

Slochzeis-Gebuntriag-Tiufle-Suul or-tonstioe ol



Mit diesem Satz mochten
wir uns fir die Zeit, die
Sie unserer BROTFIEBEL
gewidmet haben,
verabschieden!

I Bickenmeister Saer
Tlichael, Susanne, Christian
una unser Jeam

Flir Anregungen, spezielle Wiinsche oder Beschwerden wenden Sie sich ‘
bitte an Susanne oder Michael Eder. Wenn es Ihnen geschmeckt hat, |
erzahlen Sie es bitte weiter, wenn nicht dann kommen Sie zu uns. |
Wir sind bemiiht beste Qualitat mit bestem Gewissen zu vereinen. |

Wwﬂaterbwwaaﬁcﬂz/uﬁfa{rm/




WIENER STRASSE 35
TEL. 02252 / 62113 - FAX 02252 / 62518

Mo- Mi
Do
Fr
Sa

Offnungszeiten:

06.00 - 12.00 & 15.00 - 18.00
06.00 - 12.00
06.00 - 12.00 & 14.30 - 17.30
06.00 - 12.00

Biedenmannsdory

ORTSSTRASSE 27
TEL. 02236 / 71130

Mo- Mi
Do
Fr
Sa

Offnungszeiten: ; Bitte ,,,

e
06.00 - 12.00 & 15.00 - 18.00 Ste”Ungen
06.00 - 12.00 . PO Telefo,
06.00 - 12.00 & 14.30 - 17.30 %, Oder Fax; -~
06.00 - 12.00 e

office@baeckerei-eder.at www.baeckerei-eder.at



