SEIT 1903

Traditionelle Rezepte — handwerklich gefertigt

Backerei

Koneberg

FEINSTE BACKWAREN AUS IRSEE







Mit Liebe zum Handwerk arbeiten wir in unserer Backstube noch urspriinglich und nach iiberliefertem Wissen aus Grof3vaters Zeiten.
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Jeder Teig ,, lebt” und be-
notigt seine individuelle
Handhabung. Baguette
und Tannenzapfen werden
bei uns nach klassischer
Langzeit-Fihrung gefer-
tigt. Die Teige bekommen
dadurch viel mehr Zeit zur
Entwicklung von Rdsche
und Geschmack.

Wir legen besonderen
Wert auf das, was ins
Brot reinkommt. Wei-
zen-, Roggen- und Din-
kelmehle beziehen wir
von zwei Miihlen aus
Bayerisch Schwaben.
Zum Salzen nehmen
wir ausschlieBlich na-
turreines und unbehan-
deltes Steinsalz — und
fiir Gebacke und Ku-
chen stets Eier von
Hiihnern aus Boden-
oder Freilandhaltung.




Jede Semmel wird bei uns
noch von Hand , gestlip-
felt” und erhalt dadurch
ihr ganz personliches Aus-
sehen. Im Ofen werden
sie anschlieBend ohne

Blech direkt auf die Herd-
flache eingeschossen und
abgebacken.

Unsere Backwaren

vom Brot bis zum SiB-
geback fertigen wir nach
alter Tradition und eige-
nen Rezepten. So ist bei-
spielsweise die Herstel-
lung der Nussecken seit
der Griinderzeit der Ba-
ckerei Koneberg unveran-
dert geblieben.




