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Wir backen fiir Sie.
Seit 1876.

Seit jeher legen wir grossen Wert auf
qualitativ hochwertigste Rohstoffe -
als Grundlage flir gute Backwaren.

Brot in der Dose.
Mehr als nur anders verpackt.

Unsere Brote werden in der Dose gebacken.
Durch die damit verlangerte Haltbarkeit
eroffnen sich viele neue Maglichkeiten, flr
Sie als Kunden und fiir uns als Béacker.

Hierbei steht das Uber Generationen gesammelte

handwerkliche Kénnen im Vordergrund. Unserer Rezepturvielfalt werden durch
Mehrstufige Sauerteigfihrungen, sorgféltige Teig- Zutaten mit aufwendigen Herstellungs-
bereitung, lange Teigreife- und Garzeiten bilden die verfahren weniger Grenzen gesetzt als bisher.
Grundlage fiir ein besonderes Brot. Wir kénnen uns ganz auf das gewlinschte

Brot und dessen Geschmack konzentrieren.
Wir nehmen uns Zeit fiir Geschmack. o _ _
Fur Sie bedeutet das zu jeder Zeit und an
jedem Ort frisches Brot.
Ob Zuhause, im Urlaub, beim Camping,
Wandern, fir die Bootstour, als eiserne
Reserve oder nur um mehr Abwechslung
. Kondyy, in Ihrem Brotkorb zu haben.
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g Von uns kriegen Sie’s gebacken.
m

‘Wir backen seit 1876.

Die Selberbacker GmbH
Brunnenstrasse 13
65428 Russelsheim-Bauschheim

Telefon 06142 - 9755-0
Telefax 06142 - 975597
kraft@baeckerei-kraft.de

www.dosenbrotmanufakiur.de
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..mit selbsthergestelltem Natursauerteig:

2T Mildes Mischbrot mit dem
o Inkakorn Amarath.
\ Wasser, Weizenvollkommeh| Natursauerteig,
m q rg n‘p]' h‘k Roggenvollkommehl, Welzenmehl 550,
g, -;a Amaranth gemahlen und gepoppt (ca.8%).
s N« Br@‘l’ l Quark, Meersalz, Hefe, Apfetfaser
ﬂ Sonnenblumendl.

Vollkornbrot aus Dinkel,
mit Dinkelsprossen.

Dinkelvollkonmehl (ca.45%), Wasser,
Dinkelsprossen, Dinkelsauerteig, Quark,
Meersalz, Sonnenblumendl, Hefe, Apfelfaser.

Kréftiges Roggenbrot mit
typischen Brotgewiirzen.

Wasser, Roggenmehl 1150, Natursauerteig,
Leinsaat geschrotet, Weizenmehl 550,

M alz, Hefe, Apfelfaser, Gewlirze:
Koriander, Kiimmel, Fenchel, Anis.

..mild geséduert mit Molke-Kwass:

Roggen, Meersalz,
Wasser - sonst nichts.

Natursauerteig, Wasser, Roggenmehl Type 1150,
Roggenvollkornmehl, Roggenvollkomschrot,
Meersalz.

Kerniges Mischbrot mit
vielen Sonnenblumenkernen.

Wasser, Weizenvollkornmehl, Natursauerteig,
Sonnenblumenkeme (ca.16%),
Roggenvollkornschrot, Weizenmehl 550,
Roggenvollkornmehl,Meersalz,
Sonnenblumendl, Hefe, Apfelfaser.

Mit dem wertvollsten aus 10
verschiedenen Sprossen.

Wasser, Natursauerteig, Roggenvollkornmehl,
Roggenvollkornschrot, Sprossenmischung(ca.6%),
Dinkelvollkornmehl, Sonnenblumenkeme Leinsaat,
G imalzsirup, N , Hefe, Apfelf:
Sprossenmischung: Kelmllnge von Mungobohnen,
Azukibohnen,Kichererbsen, Alfalfa, Weizen, Roggen,
Radieschen, Leinsaat, Sesam & Quinoa.

SiiB-sduerlich mit vielen
frischen Apfelstiickchen.

Digeste’ L+rechtsdrehende Michsaure,
Apfel (ca18%), Dinkelvollkornmehl,
Apfelsaft , (ca.13%), Weizenvollkornmehl,
B rOT Roggenvollkornschrot, Sesam, Quark,
Zitronensaft, Meersalz , Apfelfaser, Hefe.
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Mit malziger Gerste und
feinherben Hopfen.

Digeste’ L+ rechtsdrehende Michséure,
Roggenmehl Type 1150, Weizenvollkorn-
mehl, Wasser, Gerstenmalzmehl,

Roggenvollkornschrot, Bier (alkoholfrei) e dmb;,h dler Miah,
(ca.4%), Hefe, Meersalz, Apfelfaser, sy .mnrm

feinherber Hopfen.

Kernige Haferflocken =
und natiirlicher Honig. { Kraft

Digeste L+ rechtsdrehende Michsaure,
Haferflocken (ca.19%), Roggenvollkornschrot,
Weizenvollkornmehl, Wasser, Roggenmehl,
Quark, Hefe, M Iz, Honig, Apfelfaser.

Brof

Kréftig im Geschmack,
kernig im Biss.

Digests’ L+ rechtsdrehende Michsaure (ca. 23%),
Wasser, Roggenvollkornschrot, Dinkelvollkornmehl,
Weizenvollkornmehl, Hirse (ca.10%), Kiirbiskerne,
Quark Meersalz, Hefe, Apfelfaser.

Aus dem besten der Milch,
ohne Sauerteig.

Digaesta’ L+ rechtsdrehende Michsure(ca. 23%),
Wasser, Roggenvollkornschrot, Dinkelvollkornmehil,
Weizenvollkornmehl, Sonnenblumenkeme, Sesam
Haferflocken, Quark, Meersalz, Hefe, Apfelfaser.

Mit feinem griinem Spargel,
wirzig gebacken.

Digeste L+ rechisdrehends Michsaure,
Wasser, Dinkelvollkornmehl,Roggenvollkorn-
schrot, Griiner Spargel(ca.10%), Weizen-
vollkornmehl, Roggenmehl 1150, Sesam
Hefe, Meersalz, Apfelfaser.
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