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zugelassene Lebensmittelzusatzstoffe
in der Europdischen Union

verwendete Lebensmittelzusatzstoffe
in der Hofpfisterei
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Oko-Backwaren Oko-
EINBLICK

Oko- Natursauerteig-

Feinbackwaren brote
SCHAFFT

VERTRAUEN 331

In die von uns verwendeten Zutaten
erhalten Sie Einblick:

Wir
leben Brotkultur!

« auf den Preisschildern

« in den Sortiments-Flyern

« auf Wunsch als Kassenausdruck
- auf der Homepage

—

In der europiischen Union sind It. Verordnung (EG)
Nr. 1333/2008 fiir konventionelle Lebensmittel 331
Lebensmittelzusatzstoffe und It. Durchfithrungs-

o fi Ui Pl e verordnung (EU) 2021/1165 fiir Oko/Bio-Erzeugnisse
56 Lebensmittelzusatzstoffe zugelassen.
Stand Januar 2022

Besuchen Sie uns
im Internet unter:
www.hofpfisterei.de
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Ludwig Stocker Hofpfisterei GmbH
KreittmayrstrafRe 5

80335 Miinchen

Telefon: 089/5202-0

E-Mail: info@hofpfisterei.de
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Hofpfisterei

GENUSS & NATURLICHKEIT

In der Hofpfisterei wird
mit sehr viel Uberzeugung
und handwerklichem
Konnen gebacken.

Bauernbrote und Backwaren
mit unverwechselbarem
Charakter und Geschmack
sind das Ergebnis.

Dazu brauchen wir Spezialisten,
die von ihrem Handwerk
noch etwas verstehen
und die sich - jeden Tag wieder -
mit Begeisterung
fiir diese ganz besondere Qualitdt
einsetzen.

Thre Nicole Stocker

In jedem Getreidekorn steckt eine geballte Ladung Energie
in Form von lebenswichtigen Nihr- und Vitalstoften:
Vitamine, Mineralien, pflanzliches Eiweif}, sekundire
Pflanzenstoffe, ungesittigte Fettsduren und Ballaststoffe.

Ein jedes Korn besteht aus Mehlkérper, Aleuronschicht,
der Samenschale und einem Keimling.

Mehlkorper ---.......
-Kohlenhydrate
- hochwertiges,

pflanzliches Eiweifl

...... Samenschale
- Pflanzenfasern
" Aleuronschicht
- Vitamine E,

Keimling -* B1, B2, B6,

- mehrfach Niacin, Folsiure,
ungesittigte Pantothensgure
Fettsduren - Mineralstoffe

- Vitamine E, (Eisen, Phosphor,

B1, B2, B6, Magnesium)
Folsiure
Mehltypen

Mehltypen werden mit Zahlen bezeichnet. Sie beziehen
sich auf den Ausmahlungsgrad des Getreides.

Je hoher der Ausmahlungsgrad, desto hoher ist der Gehalt
an Nihr- und Vitalstoffen, durch den hsheren Anteil der
Randschichten. Dadurch wird das Mehl dunkler.

Das tibliche Haushaltsmehl Weizenmehl Type 405 ist ein
helles Mehl.

Vollkornmehle und Vollkornschrote enthalten alle Be-
standteile des Getreidekorns und haben deshalb keine
Typenzahl.

Als Oko-Pionier haben wir als Miihle und Bickerei
bereits iiber 40 Jahre Erfahrung in der Verarbeitung

von okologischem Getreide und 6kologischen Mehlen.

Folgende Mehltypen werden in unserer Bickerei
zum Backen verwendet:

Oko-Roggenmehl 997 1150 1370 1740

Oko-Weizenmehl 550 812 1050
Oko-Dinkelmehl 812

Oko-Vollkornmehle und Oko-Vollkornschrote:
(Roggen / Dinkel / Griinkern /
Hirse / Weizen / Hafer/ Gerste)

o Unseren Oko-Mehlen werden keine Mehl-
behandlungsmittel zugesetzt.

o Wir backen alle Natursauerteigbrote, Backwaren
und Feinbackwaren mit unseren 6kologischen
PREMIUM-Mehlen aus eigener Miihle,
der Meyermiihle in Landshut.

o Wir verwenden keine Fertigbackmischungen.

o Unsere Vollkornbrote zeichnen sich durch
einen hohen Ballaststoffgehalt aus, da sie aus
100 % Vollkornmehl bzw. Vollkornschrot gebacken
werden. Gesetzlich vorgeschrieben ist nur ein
Vollkornanteil von 90 %.

o Wir firben unsere Teige nicht, um damit eine
dunklere Vollkorn-Optik zu erreichen.

Unsere Natursauerteigbrote

Die Pfister Oko-Bauernbrote werden aus hochwertigen 6ko-
logischen Zutaten und aus reinem Natursauerteig gebacken.

Unser Natursauerteig wird nach wie vor in traditioneller
Weise mit langer Reifezeit (24 Stunden) gefiihrt.

Er ist die Basis fiir den guten Geschmack der Pfister
Oko-Bauernbrote.

Sie werden bei milder Hitze extra lange gebacken.
Das Ergebnis ist ihre einzigartige Kruste.

Die schonende Verarbeitung und der bewusste Verzicht
auf Zusatzstoffe jeglicher Art machen das Pfisterbrot
zu dem, was es ist: Ein wertvolles Lebensmittel mit
unverwechselbarem Charakter.

Unsere Backwaren und Feinbackwaren

Sie werden auch aus hochwertigen 6kologischen
Zutaten gebacken.

Geschmack braucht Zeit!

Das Ergebnis: Backwaren und Feinbackwaren mit
eigenem, unverwechselbaren Charakter.

Fiir diese verwenden wir nur sechs, von der Verbraucher-
zentrale als unbedenklich eingestufte Zusatzstoffe:

« E 322 Lecithin (in Kuvertiire)

« E 336 Kaliumtartrate (in Backpulver)

« E 440 Pektine (in Konfitiire)

« E500 Natriumcarbonate (in Backpulver)

+ E503 Ammoniumcarbonate (in Backpulver)

« E524 Natriumhydroxid (Brezenlauge)

Hilfreich zur Orientierung ist die Broschiire:

Was bedeuten die E-Nummern ?

der Verbraucherzentrale.

Erhiltlich in allen Hofpfisterei-Filialen.




