Immer mehr Menschen reagieren sensibel auf bestimmte
Zutaten in unseren Nahrungsmitteln. Und natiirlich wollen
Sie als Gastronom darauf Riicksicht nehmen! Zum Beispiel:
mit glutenfreiem Brot und Gebdck in gepriifter Qualitdt.




VERWOHNT WERDEN Wenn Ihre Gdste Gluten meiden miissen, bedeutet das
noch lange nicht, dass die Brotkultur zu kurz kommt.
STATT VERZICHTEN. Wir pflegen sie namlich auch glutenfrei!

Glutenfrei Ciabatta Glutenfrei Saatenbrot geschnitten  Glutenfrei Landbrot geschnitten
690102 2210 Stk. &68g ©® 690402 2210 Pkg. a2 Stk. & 449 © 690502 2210 Pkg. a2 Stk &449 ©

Glutenfrei Kornspitz Glutenfrei Kaisersemmel Glutenfrei Saatenriegel
690202 2210 Stk. A78g © 690302 2210 Stk. A68g © 690602 2210 Stk. 4829 ©

Glutenfrei Landbrot Glutenfrei Saatenbrot Glutenfrei Semmelbrosel
[(TK] 426602 336 Stk. & 4009 © [(TK] 426702 336 Stk. & 4009 © [Tk ] 425900 21 Pkg. & 2509 ©

Glutenfrei Semmelwiirfel
[Tk ] 426000 $$1 Pkg. & 3509 ©

~—— Einfach erkldrt @ =

Glutenfrei bedeutet, dass ein Produkt kein Klebereiweif3 Laktosefrei bedeutet, dass ein Produkt frei von Milchzucker
enthdlt. Dieses ist von Natur aus in vielen Getreidesorten ist. Ein wichtiges Qualitatsmerkmal fir alle, die unter einer
enthalten und fuir Menschen, die unter Zéliakie (einer Laktose-Intoleranz, d.h. einer Laktose-Unvertrdglichkeit,
chronischen Entziindung der Darmschleimhaut) leiden, leiden und auf den Verzehr von Milchzucker mit teils heftigen
absolut unvertraglich. allergieahnlichen Beschwerden reagieren.
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BrotKultur Nach dem Auftauen genussfertig Tiefkiihl-Teigling Halbfertig gebackenes Produkt  (@© Laktosefrei @ Vegan Bio



