www.Steinofenbackstube.de
wwwWirbacken.bio

Seit Bestehen der Steinofen-Backstube 1986
verarbeiten wir nur hochwertige Rohstoffe
aus Rontrolliert biologischer Landwirtschaft
und lassen dies unabhangig Rontrollieren.

DE-OKO-00I1

BCS Oko-Garantie

Unser Brot backen wir in zwei direRt mit Holz
beheizten Steinofen, die meisten davon
freigeschoben, direkt auf Stein ohne Metallformen.
Die besonderen Backeigenschaften unserer Ofen
und die Verwendung von Natursauerteig & Vorteigen
geben den Broten eine ausgepragte Kruste,
GeschmacR und die gute Haltbarkeuit.
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Wir wissen wo's herRommt

Die von uns verarbeiteten Getreide stammen seit dem wir backen
von regionalen Hofen aus Bioland oder Demeter Anbau

und werden von uns auf einer Osttiroler Naturstein-Muhle

frisch vermahlen.

Die Auszugsmehle (Weizen 550, Weizen 1050, Roggen 1150,
Dinkel 630) Raufen wir beim regionalen Bio-GroBhandel zu.

und was reinkRommt

Roggen wird bei uns zumeist zu 30-50% als Sauerteig zubereitet.

Deswegen wird unser Sauerteig nicht als eigene Zutat aufgefunhrt.

Als weitere Triebmittel verwenden wir

Bio-Real Hefe , SeRowa-Backferment auf Dinkel-Basis

BioWeinsteinbackpulver( Bio Maisstarke*, Reinweinstein* Natron)

Wir backen mit Butter oder nativem Olivendl

Ziehfette finden auch bei unseren Blatterteigen und Croissants Reinen Einsatz
sind stets frisch und werden nicht als Pulver oder ,Vollei” verarbeitet.

Ebenso verhalt es sich mit allen Gemusen, Zitronen und vielen anderen Aromen.

Unser Salz Rommt aus dem Meer und enthalt Reine Rieselhilfen.

Wir verwenden Reine Backmischungen sondern Gerstenmalz-& AckRerbohnenmehl

und stellen selber “"Buffer"# her. (Butter, Honig , Quark, Eigelb & Malz, Acerola)

Diese dienen der Lockerung und dem Geschmack der Backwaren.

Alle Brote und Brotchen enthalten naturlich auch

bei uns zusatzlich gefiltertes Wasser in veranderlichen Anteilen,

da beRanntlich die hohe Kunst des Backens

auch darin besteht Luft und Wasser in einen schnittfesten Zustand zu bringen.

Soweit das ,Technische”!

Bei all dem Schaffen und Wirken spielen aber unsere BacRer*innen die wichtigste Rolle.

Fast alle haben bei uns gelernt (und lernen;-) und ihre Gesellen- und Meisterpriifungen absolviert.

Zudem haben sie viele zusatzliche FertigReiten im Umgang mit der Miihle, den verschiedenen Teigen,

den unterschiedlichen Rohstoffen und den sehr besonderen holzbeheizten Ofen erworben.

Beim Kneten helfen Maschinen - alles Andere wird bei uns von jeher mit den Handen erschaffen.

Im VerRauf auf den MarRkten trefft Ihr unter allen Bedingungen engagierte und sachkRundige ,Alte” und Junge.

Wir haben schon immer alle unsere verwendeten Zutaten vollstandig deRlariert, dass sich auch
Menschen mit Allergien, Unvertraglichkeiten oder Prinzipien stets gut informieren Rénnen.

Alle unsere ProduRte enthalten Weizen, DinRel, Hafer oder Roggen und somit GLUTEN
Glutenfreie ProduRte bieten wir nicht an, da wir als Rleine HandwerkRsbacRerei Reine
einwandfreie Trennung in der Produktion gewahrleisten Ronnen..

Vegan

Ausserdem findet sich Soja im Soja-Brot und im KKernkorn-Brot

Sesam im Sesam- und im IKernkRorn-Brot auch in der Kérner-Bestreung
unserer Sesambrotchen und Weizenbrotchen.

Mandeln im MandelRuchen in den Mandelrélichen,

HaselniiBe auf dem Apfelkuchen der Spinatquiche und Borregi

Auch alle Gebacke mit SchokRolade Rdnnen Spuren von NuRen enthalten
ElisenlebRuchen bestehen groRtenteils daraus..
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GrobRorn
KernkRorn

Kiesel
Erika
Gerster

Miihlen-Brot
Sonnenblumen

Sojabrot
DinRel-Wels
Baguette blanc
Haferbrot
DinRelbrot
Weizenbrot
Walnuf
Sesam
Zwiebel

VollkRornbaguette
FrankRenlaib

KKorianderlaibchen
Frischling

Fladenbrot
RosmarinRringel
Couronne

Hell-mut

DinRel-Baguette
Rosinenbrot

Kirbisbrot

unsere B ROTE

saftig und grobgeschrotet,

in der Form lange gebackenes Schwarzbrot

mit leicht malzigen Aromen.

90%Roggen - Weizen - Meersalz - Hefe. B

viererlei Getreide und ein Mix aus Soja und 5 Olsaaten.

Sehr saftig und sowohl fur siiBe als auch herzhafte Aufstriche geeignet.

Roggen - Weizen - DinRel - Hafer - Soja - SB-Kerne - Sesam - Leinsaat -
Buchweizen - Kurbiskerne - Salz - Hefe

unser freigeschobenes, reines Roggenbrot mit gequollenen ganzen Roggenkérnern.
Roggen - Meersalz -Hefe (Roggen ist immer zu 30-50% Sauerteiqg)

Heidebrot - ist ein Rraftiges Mischbrot auf Stein gebacken.

Roggen - Weizen - Meersalz - Hefe

wird vor dem Backen im Feuer “abgeflammt" und aneinander geschoben gebacken.
Roggen - Weizen - Meersalz - Hefe

in Form eines Mihisteins gebacken Roggen - Weizen - Kiimmel - Meersalz - Hefe
ein lockeres freigeschobenes Mischbrot mit Sonnenblumenkernen drin und drauf.
Weizen (70 %) - Roggen(30%) - SB-Kerne - Meersalz - Hefe - Malz

Weizen - Roggen - und 30% geschrotetes Soja machen es saftig und aromatisch.
Weizen - Roggen - Soja - Meersalz - Hefe - Malz

Dinkel 630/Roggen 1150 - Roggen - Haferflocken - SB-Kerne - Sesam - Leinsaat
Buchweizen - Kiurbiskerne - Hefe - Salz - Malz

Weizenmehl 550 - Hefe - Meersalz - Bohnenmehl - Gluten

der Hafer und die milde Séure des Backferments geben Geschmack.
DinRel - Hafer (30%) - Roggen - Backferment - Meersalz - Malz
DinRel pur ! Auch im Backferment. Dinkel - Ferment - Meersalz - Malz

ein lockeres feines VollkRornbrot, das sich durch einen geringen Anteil Roggen -
Sauerteig gut frisch halt. Weizen 90%- Roggen - Hefe - Meersalz - - Malz
grobe Walnuss - Stiicke geben Aroma und Farbe.

Weizen- Walnusse- Roggen - Hefe - Meersalz - - Malz
mit etwas Salz gerdstete Sesamsaat durch und durch.
Weizen - Sesamsaat - Roggen - Hefe - Meersalz - - Malz

frische Il Zwiebeln in Butter angebraten geben ein unvergleichliches Aroma.
Zwiebeln -Weizen - - Roggen -Hefe - Meersalz - Malz

Weizen - Roggen - Hefe - - Meersalz -

in groRen Laiben (1,5kRg) gebackenes “Bauernbrot™ mit ausgepragter Kruste.
Weizenmehl 1050 (50%) - Roggen - Dinkel - Meersalz- Hefe - - Malz
ein Viertel vom Frankenlaib mit markRanten Gewiirzen verfeinert.

siehe Frankenlaib + Koriander - Fenchel - Kimmel

ist ein feines Rlassisches Roggenmischbrot mit typischer “Zeichnung™.
Roggenmehl 1150(60%) - Weizenmehl 1050 - Meersalz - Hefe - - Malz
mit Olivendl und mediterranen Krautern verfeinert
Weizenmehl 1050 - Roggen - Olivendl -

Krauter - SchwarzRummel - Hirse

pikant und farbenfroh zu sommerlichen Buffets oder winterlichen Suppen.
Weizenmehl 1050 - Roggen - Olivendl -TomatenmarR - - Hefe -

Rosmarin - Pfeffer - Knobi - Meersalz - Hirse - - Honig - -Malz -
Weizenmehl 550 - Barlauch - Kase - Hefe - Salz -

Mut zu Hell ! Ein WeiRbrot im IKasten gebacken, daher toastergangig.

Weizenmehl 1050 - Roggenschrot - - Hefe- Meersalz - Hirse -
Dinkelmehl 630 - - Hefe- Meersalz - Hirse -

FriihstiickRsbrot oder als Kuchenersatz, getoastet besonders lecker.

Weizen - Rosinen - Honig - - Hefe - Meersalz - Malz

HoRRaido - Kiirbisse geben dieser saisonalen Spezialitat Farbe und GeschmacR!
Weizen (oder 1050er) - KUrbisfleischmus - Honig - Hefe - - - Meersalz - Malz

- Hefe - Sesam - Meersalz -



BROTCHEN
& KleingebacR

ErlR6nige unser helles Schnittbrétchen
Weizenmehl 1050 - Roggen -
- Hefe- Meersalz - Hirse -

VollRornbrétchen  mit Fiinfrorn oder Mohnstreu Weizen- Roggen - Hefe - - Meersalz -
Roggenbratchen sauerteigbetont Weizenmehl 1050 - Roggenmehl 1050 - Roggen - Hefe -

- Meersalz -
DinRelbrétchen als Kaisersemmel DinkRelnmehl 630 - - Hefe- Meersalz -

DinRel-VollRornbrétchen DinkRel - Hefe- Meersalz -

Baguettebrétchen XL- hell Weizenmehl 550 - Hefe - Meersalz - Bohnenmehl - Gluten
DinRel-M&hren DinRel 630 - Mohren - DinRel VK - Roggen VK - Leinsaat - Soja
Brotchen & Stange SonnenblumenRerne - KurbiskRerne - Malz - Meersalz - Hefe
SuRRartoffel-Brot Weizenmehl 550/1050 - SuRRartoffel - Schalotte - Olivendl - Salz - KurkRuma
Rosinenbrotchen  Weizen - Rosinen - Honig - - Hefe - Meersalz -
Kirbisbrotchen Weizen - Kurbisfleischmus - Kubiskerne - - Honig - Hefe - -Salz -
Zimt-Honig DINKEL- - Honig- - Zimt - WeizenRleie - Hefe - Salz - Malz
Hafer-Mazli DINKEL 630 - Hafer - Rosinen - Apfelsaft - SB-Kerne - Walnuss - Haselnuss
Mandeln - Sesam - Hefe - Butter - Meersalz
Butter-Croissant DINKEL- - Honig - - Hefe - -Meersalz - Malz
IKase-Croissant DINKEL- - - - Honig - - Hefe - -Meersalz - Malz
Schoko- Crossi DINKEL- - SchoRolade - - Honig - - Hefe - -Salz -Malz
Croissant- Blanc Weizenmehl 1050 - - - Honig - - Hefe - -Salz - Malz
Franz-Brotchen Croissant blanc mit Zucker und Zimt

Laugen-Croissant Croissant blanc - Lauge als Laugen-Segel mit SchwarzRimmel und Sesam

Besonders lange Teigfuhrung

Unserem Sauerteig und den Vorteigen lassen wir schon viel Zeit

hierbei sind's bis zu 55 Stunden
Darum gibt's das nur zum Wochenende

DinRel-Seelen Dinkel 630 Haferflocken Dinkel VIK Sesam
& Stangen Salz Honig Hefe (4,4g/Rg Teig)
PARISIENNE franzésisches Baguette
Weizenmehl 550 - Meersalz- Hefe
Pane Mafalda Weizen-Sauerteig-Brot mit etwas Hefe
Weizenmehl 550 -Sauerteig - Meersalz - Hefe
Ciabata (Oliven) Weizenmehl 550 - Hartweizengries - (OLIVEN) - Olivendl - Hefe - Meersalz
Osterzopf & -
mee. | OAlsonales
ZwetschgenRuchen wirRlich viele frische Friichte -Weizen - Honig - - Hefe - Meersalz
mit Streuseln
Elisen Haselnlsse (55%) - Dinkelmehl 630 - Maisstarke - - Honig - -
IKakao - Weinstein - Walnusse - Schokolade - Amaretto (0,21/80Stk 45min beil60Grad)
LebRuchengewdurz
Butterstollen Weizen(oder DINKEL) - - - Sultaninen - Hasel-Nusse - Aprikosen -
Feigen - Hefe - Honig - Honigmarzipan -Rum - Meersalz - Vanille - IKardamon -
Zitrone

Weihnachtsstollen Weizenmehl 1050 - zusatzlich mit Orangeat und Zitronat und gepudert



IKUCHEN und siires

vom Blech
Mandelkuchen Mandeln - - Honig - - Weizen VK - Hefe - Meersalz - Malz
MohnRuchen - Mohn - Weizen VK - - Honig - Weizengrief? - Rosinen - Hefe-
Meersalz - Zimt
Butter-Apfelkuchen \Weizenmehl 550 - Apfel - Zucker - - - Hefe - Salz - Malz und ACE
Apfeltasche Apfel - Weizen 1050 - - - Honig - Honigmarzipan - - Hefe -
-Meersalz - Malz - MaisstarkRe  DeRo: Mandeln
DinkelkRekse mit Walnuss oder SchokRolade, als Cantuccini oder herzhaft mit Viamala

sind auf den EtikRetten deRlariert

A bis Z der [Patisserie

Andaluz

Blatterteig: Weizenmehl Typ 550 Wasser Salz Zitronensaft Puderzucker
Orangencreme: Orangensirup Maisstarke Agar Agar Randierte Orange Schokolade
Apfel Vichy

Murbteig mit Haselnusshack(25%) Creme: ZucRer Maisstarke

Vanille Agar Agar Top: Blatterteig Apfel Puderzucker

3agdad Café

Murbteig: DinRel Typ 630 ZucRer Wasser Weinstein

Fullung: getrocknete Datteln Wasser Honig Walnuss Zitrone
Bretonischer ApfelRuchen

Murbteig: DinRelmehl Typ 630 ZucRer Wasser

Biskuit: Eier Honig DinkRelmehl Typ 630 Weinstein
ApfelRompott: Apfel ZuckRer Zitronensaft

Haselnussstreusel: Dinkelmehl Typ 630 ZucRer Haselnusse

Saisonale Variationen: Toskanische Pflaume Ligurische Quitte
Pastel de nana (mit frischer Ananas und Randierten Mandeln)

Chocolat-George
Murbteig: DinRel Typ 630 Puderzucker Wasser Weinstein Pasta Ovis (siehe Flao)
Fullung: Amaretto Maisstarke Schokoladen-Stiucke Zucker

Dartois

Blatterteig: Weizen Typ 550 Wasser Salz Zitronensaft
Fullung: ZucRer Haselnussmehl Maisstarke Marzipan
DeRoration: Blatterteig Haselnuss Puderzucker

Esspresso espeziale

DinRel 630 Walnusskeks Espresso (von CATUCHO))
Starke PuderzucRer

Mandeln DinRel 630 Olivendl

weifle und dunRle Schokolade

Elsasser Rhabarber

Fruhstuck

Murbteig: DinRel Typ 630

ZucRer Wasser Weinstein
Vanillecreme: Zucker
MaisstarkRe Vanille

Rhabarber Honig und Maisstarke
Baiser: Puderzucker

saisonal auch mit Blau- oder Erdbeeren



Erdbeer- oder Blaubeer-Rérbchen

Blatterteig: Weizen Typ 550 Wasser Salz Zitrone
Vanillecreme: ZuckRer Maisstarke Vanille

Frucht: nach Saison Glasur: Apfelsaft Agar Agar

Flao

Brandteig: DinRel Typ 630 PuderzucRer Maisstarke Salz
Fullung: ZucRer Maisstarke Pastis & frische Minze
Havanna

Blatterteig: Weizen Typ 550 Wasser Zitronensaft
Fallung: gerostetes Mandelmehl PuderzuckRer Maisstarke
DeRoration: Mandelhobel gerostetes Mandelmehl Puderzucker

Hochzeits-und andere besondere Torten auf Nachfrage

I{asekRiichlein

Murbteig: Dinkel Typ 630 ZucRer Wasser Weinstein
Fuallung: ZucRer Maisstarke Heidelbeeren Zitrone
KirschRérbchen

Blatterteig: Weizen Typ 550 Wasser Salz Zitronensaft
Vanillecreme: ZucRer Maisstarke Vanille

SauerRirschflllung: SauerRirschen (Dose) ZuckRer Maisstarke
DeRoration: Puderzucker

KirschRuchen

BisRuit: siehe Schokotortchen

Kirschmasse: Sauerkirschen (Dose) Honig Maisstarke

Creme: ZucRer Maisstarke Vanille Agar Agar Haselnussmehl

KladdRoka (Schwedischer SchoRoladenkuchen)
DinRel Typ 630 Margarine ZucRer Datteln IKaRao SchoRolade Johanisbrot Backpulver

Mango Tian
Murbteig Mango ZucRer Apfelsaft Agar-Agar

Nofretete IK6nigin, nicht nur Frau eines Kénigs

Murbteig: DinRel Typ 630 ZucRer Weinstein
Creme: Kiwi Himbeeren ZucRer Zitrone Agar Agar
Hulle: Echtes Marzipan weiRe SchoRolade

Raramellisierte PinienRerne

Odeur de Provence G>7
BisRuit: Dinkel Typ 630 Puderzucker Weinstein
Frucht: Brombeere

Creme Brulée: Puderzucker Maisstarke Lavendelbliiten Deko: Raramellisierter ZuckRer
Opera

SchokoladenbisRuit: PuderzucRer - Dinkel Typ 630 Schokolade Weinstein
Moccabuttercreme: Wasser ZucRer Espresso espeziale Maisstarke

Ganache: Schokolade Sahne Orange SchoRoladenmantel: Schokolade



SchokRotértchen
Biskuit: Honig DinRel Typ 630 Weinstein
Schokoladenfllung: Schokolade Zucker Maisstarke Sahne Agar Agar
Uberzug und DeRoration: SchoRolade weiRe Schokolade
Serendipity
Murbteig: DinRel Typ 630 ZucRer Weinstein
Himbeerfullung: Himbeeren Puderzucker Chili Agar Agar
Schokoladentberzug: Schokolade Deko: Randierte Orange

Tartelette au Chocolat

MurbteigkRapsel: Dinkel Typ 630 ZucRer Wasser Weinstein

Ganache: Schokolade

Schokoladenmantel: Schokolade DeRoration: weiRe Schokolade

ictoria (nach Alain Ducas)

Murbteig: DinRel Typ 630 ZucRer Wasser Weinstein
WeiRe SchoRolade frische Ananas blanchiert
Glasur: Apfelsaft Agar Agar Raramellisierte Pinienkerne

Zitronentartelette

Teig: Dinkel Typ 630 PuderzucRer Maisstarke
Zi Zitronensahne: Limettensirup Orange Zitrone ZucRer AgarAgar
Zitrus Sams

Dinkel Typ 630 Zucker Margarine Maisstarke Mohn Mandeln
Zitronensaft Weinstein Zitronenabrieb Salz Vanille

(Ahnliches immer Ofter mal wieder Uberraschend )

Herzhaftes

Gemusepizza

Teig: Weizen - Roggen - Hefe- - Meersalz - - Malz
Belag: Gemuse der Saison - TomatenmarR - -
Olivenadl - - Krauter - Meersalz - Pfeffer- Honig
Zwiebelkuchen

Teig: Weizenmehl 1050 - - Hefe - Meersalz- Hirse

- - Honig - - Malz

Belag: Zwiebeln - - Kase - Roggen - Krauter - Pfeffer
Quiche

Quicheteig: Dinkel Typ 630 Salz Weinsteinbackpulver
Gemuse: nach Saison, auch mit Pilzen, HoRRaido oder Ziegenkase
& CocRtail-Tomaten ... Sauce: Salz Pfeffer

Bio-Gouda Pinienkerne Haselnlisse Walntisse Datteln roter Pfeffer schwarzer KUimmel je nach Sorte
Cigara Boregi

Blatterteig: Weizen Typ 550 Salz Zironensaft

Fullung: Spinat Haselnu? Salz Pfeffer grobes Salz
Ofen-RahmRraut-Strudel

Blatterteig Fillung: Sauerkraut

Zwiebel Salz Pfeffer Top: Apfelscheibe und Zwiebeln

FlammkRuchen gibt es nur auf besonderen Veranstaltungen direRt [ [yl 5[] FZe] {1y
Teig: Weizenmehl 1050 - Roggen- - Hefe- Meersalz - Hirse - #
Belag: - - Zwiebeln & Porre - Salz - Pfeffer

und auf Wunsch auch mit Sau (Schinken)

Kase-Blatterteig-Stangen ( Kase-Bohrer) Biatterteig Ei und Bio-Gouda
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Unsere Ofen sind nicht mobil

Wir verRaufen iserwi

in BREMEN

- auf dem
Dienstag und Freitag ab 12.°° auf dem Ulrichs-Platz
Mittwoch ab 14.°° auf dem Ziegenmarkt
Samstag ab 8.30.in der MecRlenburger Strasse
Freitag ORoMarRt Neustadt 15.00 -18.30

- auf dem Findorff-Markt
Dienstag, Donnerstag und Samstag ab 7.30

- auf dem Lesumer Markt
jeden Freitag ab 8.00

in ACHIM
Mittwoch und Samstag ab 7.30
in VERDEN
Dienstag und Freitag ab 7.30
in NIENBURG
Samstag ab 7.30
in MARTFELD o
Freitag ab 9.00 vor dem "KOOP IN"
in BRUCHHAUSEN-VILSEN
Freitag ab 14.30

uber Bio-Bringedienste
& in regionalen
NaturRostfachgeschaften

WWWAWLWITDaERERNDI

Co2 neutral gedruckt auf Recycling-Papier


http://www.wirbacken.bio
http://www.wirbacken.bio
http://www.wirbacken.bio
http://www.oekomarkt-bremen.de
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