


Tradition uno newe Wege fir Top-Produkte!

Selt beveits tber 115 Jahven backen wir tiglich, nwach alter Backtradition
verelnt mit modernem Bilckerhanowerk, unsere schmackhaften
Backwaren fitr Ste. Hanodarbeit gehdrt bel uns noch zur Tages-
ordnung und unser Bestreben ist es, nach wie vor, lhinen etwas
Besonderes zu bieten unol unsere bereits hervorragende Qualltiit
noch zu stelgern.

,Dle Qualitit der Zutaten bestimamet die
Rualttiit des Produlktes”

Nach diesem uralten Grundprinzip liegen uns
die Hauptzutaten, Wasser und Mehl,
sehr am Hevzen.

Getreu e Motto:
SNur die besten Zutatew sind gut genug fir unsere

hochwertigen Backwaren’, fanden wir schnell die
Lbsuwg:

Belebtes Wasser nach Johann Grander
wnd beste Mehle aus Niederbayern, der
Kornkammer Bayerns, 8. aus der
,Borfuner Mithle” wWolferszell.
Denn Brot st eln wichtiger Bestandteil einer
gesunden und ausgewogenen Ernihrung!

Probieren Ste und schimecken Sie den
Untersehied. Wir freuen wns auf thre Resonanz.




WLy backewn malt belebtenmt \Wasser!

Brot besteht zu gut 40% aus Wasser, deshalb ist die Beschaffenhelt des
wassers flir uns eln grm@es Thema. , Johann Grander” bietet dafitr
elne wunderbare Lisung an.

Backen mit frischem wasser wie aus der Felsquelle!

Selt kurzer Zelt verwenden wir fitr die Herstellung unserer
Backwaren Wasser, das wmit der GRANDER Wasserbelebung
belebt wurde. Dleses wWasser enthillt die Grundinformation
frischen Felsquellwassers.

Die Ergebnisse sind beachtlich. Schow in der Backstube
bemeriten wir die ersten Verinderungen, die Telge
sind Letehter zu verarbeiten, ,wolliger” und haben
eln anderes Quell-, Giir-, und Backverhalten.

Natirlich Lst es interessant fir uns, das zu
sehen, jedoch viel wichtiger fir uns und fitr Ste
als unser Kunde tst: was veriindert sich am
fertigen Brot? Lingere Haltbarkeit, voller wunol
witrzlger Geschmack, eine bessere Kruste, sowie
viele weitere positive Elgenschaften wurden uns
schow bestiitiot.

centeben Ste und thve Familie ein neues E

Geschwackserlebnis tiglich friseh anf
reme Fridhstitclestiseh oder zur Brotzelt. GRANDER

Belebtes Wasser

weitere Informationen iber die
GRANDER Wasserbelebung erhalten
Ste unter www.wallersdorfer-backhaus.oe



Helmische Mehle aus der ,Dorfner Midhile,
reglonale Spitzengualitit!
Swarum bn die Ferne schwelfen, wenn oas Gute liegt so Nah?“

Dle Kornkammer Ba yerns befindlet sich hier bel wuns tn Niederba yern,
genauer gesaot b Gluboden. Da ist es naheliegend, dass wiv unsere
Mele fast aussehlieblich aus unserer Hebmat beziehen.

Selt vielen Jahren arbeiten wir vertranensvoll wit der ,Dorfner
Miihle Wolferszell bel Straubing, einem traditionsreichen wad
wodernen Familienbetrieh in der 2. Generation, zusammen.
Hier levunt der Miiller viele der Bauern noch perspnlich, die
U den Qualititsweizen liefern.

Dle Dorfuer Mithle unterliegt strengsten Qualitiits- wund
Hyglenevorsehriften und ist zewtifiziert nach SO 9001,
wiach HCCP, RS (Rualititssicheruung) wnol nimmt
ferner an elnem Monttoringprogramim fi
Schadstoffuntersuchungen teil.

Sowmlt ist die verarbeitung vom hochwertigen
Getreloe zum Qualitiitamehl garantiert.

Worigens: der jihvliche Getreldebedart dler Biickerel
welnzierl witchst auf einer Anbaufliche von toer
100 Hektar. Pas entspricht elner Fliche von

etwn 24 & Fucbballfeldern. qb
Dorfner-Munhie =

Mtdihlenweg 7 - 94377 Steinach - Tel. 099 61/ 5 64



27 x in Niederbayern...

Landau - Wallersdorf - Loham - Deggendorf - Plattling - Stephansposching
Eichendorf - Pilsting - Mamming - Bogen - StraBBkirchen - Arnstorf - Fichtheim
GroBkolinbach - Natternberg - Osterhofen

Altstadtcafe - Marienplatz 15 - 94405 Landau/Isar - Tel. 099 51/28 17
www.altstadtcafe-landau.de

Weinzierl - Wallersdorfer Backhaus GmbH
Geschéftsfuhrende Gesellschafter Franz Weinzierl und Stefan Kettl
Moosfurther StraBBe 26 - 94522 Wallersdorf - Tel. 099 33 /95 33-0

www.wallersdorfer-backhaus.de



