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WERDEN VERARBEITET? *“"\‘:‘ ¢ j Das Bio-Getreide kommt aus den traditionellen
&' ‘\:: § sterreichischen Getreideanbaugebieten: dem Waldviertel,
B i 4 dem Weinviertel und dem Burgenland.
j WEIZEN § &
3 ist eines der weltweit am hiufigsten angebauten & 1,' j Das Saatgut wird nicht gentechnisch verindert.*
. ."
GetreldSada des el idaciiibesphdens e cron ¥ j Beim Anbau diirfen keine kiinstlichen Spritz- und
Backen gecignet ist. Diingemittel verwendet werden.*
ROGGEN j So schiitzen wir unseren Boden, Regenwiirmer,
gehort zu den iltesten Getreidesorten; in Oster- g Insekeen und viele andere Niitzlinge und uns selbst
reich wird bei der Brotherstellung Roggenmehl vor Riickstinden von Spritzmitteln.

oft mit Weizenmehl gemischt.

* It. EU-Bio-Verordnung
DINKEL

ist eine spezielle Weizensorte, die schon seit
i der Bronzezeit angebaut wird. Dinkelmehl
’3. kann vielseitig anstelle von klassischem
Weizenmehl verwendet werden.

BIO-BACKWAREN

FUR JEDEN GESCHMACK

Handsemmel, Kornspitz, Vollkornbrot,...
Ja! Natiirlich bietet iiber 70 Brot- und
Gebick-Artikel in bester Bio-Qualitit
fiir jeden Geschmack an. Locker-flaumig
werden unsere Backwaren durch Hefe
oder den traditionellen Bio-Sauer- MARK T -
teig. Bio-Saaten, Bio-Gewiirze und ERHALT Licygr |

WES freut mich zu seben, dass wir in
der Lage sind, obne den Einsatz von
kiinstlichen Diingern und Pestiziden
ordentliche Ertrige einzufahren. Die
Motivation ist, den hohen Standard der
von uns produzierten Lebensmittel

beizubehalten und den Betrieb in eine , ;
; . « Bio-Schrote runden den Geschmack $hop.billg, at,
hoffentlich gute Zukunft zu fiihren. fekee b marktfinde,
: perfekt ab! oder ypgo,
Florian Pessenlebner, baut diverse Getreidesorten im Mittelburgenland an. 0800 g ; ;”752]' .
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UNSER
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Roggen-Pur-Brot, Almlaib, Kirntnerbrot und Wl £ =
viele andere mehr ... bei Ja!Natiirlich ist fiir jede w’ =
Vorliebe in Sachen Brot was dabei! Und das beste
Detail: Unsere Bio-Brote werden streng nach
dem Ja! Natiirlich Reinheitsgebot gebacken.

aus biologische
Landwirtschaft

o=
WAS IST DAS Qw/WW

@WMMW

Die Ja! Natiirlich Bio-Brote smd allesamt nach dem Reinheitsge-
bot gebacken. Das bedeutet, dass zur Herstellung nur &sterreichisches
Bio-Getreide, Salz und Wasser verwendet werden. Um die Rohstoffe
kiimmert sich Ja! Natiirlich selbst: Bio-Bauern- und -Biuerinnen in den
besten Getreideregionen Osterreichs bauen eigens fiir Ja! Natiirlich

das Getreide an, aus dem die Brote gemacht werden. Das erméglicht
volle Qualititskontrolle und Bio-Brot aus regionalen Zutaten in bester
Qualitit. Wer braucht da noch Zusatzstoffe?

DIE HAUPTBESTANDTEILE DER BROTE SIND:
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GETREIDE SALZ WASSER ~ $&& )

WIR BACKEN OHNE: Enzyme, Stabilisatoren, Emulgatoren,
Geschmacksverstirker®, Farbstoffe*, andere kiinstliche Zusitze
* It. EU-Bio-Verordnung

@ Auch frither wurde Brot nach dem Prinzip des Reinheitsgebots
gebacken — Ja!Natiirlich hat dies beibehalten.

@ Das Ja! Natiirlich Qualititsmanagement betreut die gesamte
Rohstoffaufbereitung.

@ Das Bio-Getreide wird speziell fiir Ja! Natiirlich von
ausgewihlten Bio-Bauern und -Béuerinnen angebaut und in
einer reinen Bio-Miihle vermahlen.

@ Um den Broten eine individuelle Geschmacksnote zu geben,
verfeinern wir sie mit Bio-Gewiirzen und Bio-Saaten wie Kiimmel

und Leinsamen.

@ So wird die Reinheit unserer Brote immer gewihrleistet!
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SUSSE BIO-
SPEZIALITATEN

PALMOL-
FREI

Marillen-
krapfen

Mohn-Nuss-Kuchen
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Die Bio-Krapfen haben keine Zuckerbestreuung, weil dies Die Ja! Natiirlich Bio-Mehlspeisen werden mit Bio-Weizenmehl
nur mit einem exotischen Pflanzenfett wie Palmdl im Zucker und Bio-Eiern aus Osterreich hergestellt und sind palmslfrei.
moglich ist. Zucker alleine wiirde sich schnell auflésen. Der flaumige Teig sorgt fiir ein besonderes Geschmackserlebnis.
Da bei Ja! Natiirlich alle Produkte palmélfrei sind, bleiben die Unsere siiffen Bio-Spezialititen gehéren auf jeden Frithstiicks-

Bio-Krapfen ohne Zuckerbestreuung. und Jausentisch!



WIE BLEIBT
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Keine Frage, Brot und Gebick schmeckt am besten frisch aus dem

Ofen. Ob es lange frisch bleibt hingt von der Herstellung und der

Lagerung ab. Die Ja! Natiirlich Brote bleiben durch den eingesetzten

Sauerteig und die lingere Teigfiihrung lange frisch und saftig. Vor
allem Brote mit hohem Roggenanteil und hohem Vollkorngehalt
bleiben am lingsten frisch.
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NUTZLICHE TIPPS:

e FRISCHEN GESCHMACK LANGE ERHALT‘;QENk ,
Brotdosen aus Holz, Keramik oder Blech statt Plastiksackerin,

die zu Schimmel fiibren.

e REGELMASSIGE REINIGUNG DER BROTD O.ZS'E
Wiichentliche Reinigung mit Essigwasser beugt Schimmel vor.

e RICHTIGE TEMPERATUR
Brot und Gebiick bei Raumtemperatur lagern,
Kiiblschrank, da es sonst austrocknet.

keinesfalls im

e EINFRIEREN

Brot in Scheiben einfrieren und scheibenweise wieder
auftauen oder im Toaster warm machen.
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REZEPTE
AUS DER RESTLKUCHE

WENN DAS BROT UND GEBACK
DANN DOCH EINMAL HART WIRD ...
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Fiir den Boden der ,,Pizza“ werden
Semmeln verwendet. Den Belag
kann man nach eigenem Geschmack [
wihlen.

Nach dem Motto ,,Nichts ver-
schwenden, wieder verwenden*
zaubern wir aus altbackenem Brot
ein herrliches Gericht. Flaumige
Brotknddel gesellen sich zu einem
bunten Ratatouille aus saisonalem
Gemiise und entfachen dabei jede

Menge Gliicksgefiihle.
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