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Backparadies Winter

Das besondere Brot mit Steinmetz-Mehl

Das Bickerhandwerk hat bei Backpara-
dies Winter Tradition und das in der fiinf-
ten Nachfolge. Qualitit hat hier seit jeher
den hochsten Stellenwert, deshalb wird
in der Backstube reines Steinmetz-Mehl
genutzt. Das Getreide hierfiir kommt aus
kontrolliertem Anbau — der Boden wird
weniger mit Diinger und Pflanzenschutz-
mitteln belastet. Klirschlamm wird gar
nicht verwendet, denn die meisten Um-
weltschadstoffe kommen aus der Luft und
haften an der Holzfaserhiille des Korns.

Die Bickerei nutzt keine Chemie,
Emulgatoren, uberfliissige Backmittel
oder Farb- und Konservierungsstoffe. Bei
Getreide muss stets auf hochstmogliche
Sauberkeit geachtet werden. Steinmetz
veredelt durch Waschen und Enthiilsen
die Getreidekorner. Dieses patentierte
Reinigungsverfahren bewirkt eine Ver-
minderung von Luftschadstoffen, die an
Getreidekornern aufen anhaften konnen.
Vor dem Vermahlen wird das Getreide
griindlich gewaschen und anschliefend
in dem patentierten Verfahren von der
hauchdiinnen schadstoffbelasteten Holz-
faserhiille befreit. Mit der Entfernung der
dufleren Holzfaserhiille am Getreidekorn
verschwindet auch der groffte Teil der
Schadstoffe. Auflerdem wird mit Wei-
zen-Sauerteig gebacken. Er ist naturlich,
naturbelassen und wird bei Backparadies
Winter selbst hergestellt.
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