RGETREIDE

PURE GESCHICHTE,
PURER GENUSS



HILDEGARD VON BINGEN BROT 50 %%

Die Brotvormischung fiir authentische Urgetreidebrote

mit dem gewissen Extra.

Diese Brotvormischung vereint traditionelle Urgetreidesorten
und hochwertige Inhaltsstoffe fur charaktervolle, aromatische
Endprodukte. Die in Anlehnung an Hildegard von Bingens Brot-
kultur entwickelte Rezeptur ist palmolfrei und deklarations-
freundlich. Sie eignet sich fur ausgewogene Brote fur eine

Geschmacksprofil

wiirzig / herb
sauer / fruchtig

&,‘L. erdig / bitter

nussig / saatig

Rostaroma

stiss / milchig /
Honig / Karamell

genussvolle und bewusste Ernahrung. / Krumeneigenschaften
mitte/ Ch Rteristik F

« mit 4 wertvollen Urgetreidesorten EGLLEY

([?in!<el, E.inkorn, Emmer, Waldstaudenrog"gen)" : weich / medium / fest/
» einzigartige Geschmacksnote durch Gewiirzkrauter und Honig fluffig Aeefaar e o
« vielfaltig einsetzbar
« passend fur kurze und lange Triebfiihrungen
- deklarationsfreundliche Zutatenliste

(ohne Emulgatoren und andere E-Nummern) Mundgefunhl
« ohne Palmal , .

= mehlig leicht sehr
(nicht kornig) kornig kornig

Kreuzbrot

38 Stuck a 450 g Teiggewicht

TEIG HERSTELLUNG BACKEN EaL .
Hildegard von Bingen Alle Zutaten zu einem plastischen Bei halber Gare auf Abziehapparate Detailliertes sensorisches Profil
Brot 50 % absetzen und ein Kreuz einschnei-

5'000g Teig kneten.

Weissmehlth)'P 550 3'000g ger?' Bzi gute; sze die BLOte mit . Geschmacksprofil Konsistenz/ Genusserlebnis
Roggenmehl Typ 1150 2’000g Knetzeit: chwaden schieben. Nach 15
Hefe 200g - 8 Minuten 1. Gang Minuten den Zug ziehen und mit : . SUU'kt.ur/Farbe : . }
Wasser 2000 . ca.2—4 Minuten 2. Gan efnetern Zue ausbacken Das Hildegard von Bingen Brot Das rustikale Brot besitzt eine feste, Das Brot harmoniert hervorragend
& F i & & & E zeichnet sich durch sein einzigartig knusprige Kruste. Die regelmassige, mit kraftigen Aromen wie rezentem
. intensives Aroma aus. In der Nase feine Porung mit sichtbaren Sonnen-  Kase oder Trockenfleisch, aber auch
II:(EK?alrtmehl Tvp 1150 800 TExp.t{gsmTzcr;(S,?-RzEe_ 27°C gggrlzegﬁ:;zt:;f 210°C entfalten sich die kraftigen Gewdirz- blumenkernen verleiht der kasta- mit aromatischen Honigen und
Gegsgmt ewicl{tp 18’000g . Stogck afe- 90 Minuten Backzeit: 40— 50 Minuten aromen. Der Geschmack lebt vom nienbraunen Krume einen angeneh-  Konfitlren. Hildegard von Bingen
8 8 gare: ) Zusammenspiel fein-erdiger Noten men, festen Biss. ist der perfekte Begleiter zu Suppen
AUFARBEITEN 50% gebacken: der Urgetreide, der nussigen Kompo- oder zum Znacht.
Teigstlicke abwiegen, rundwirken, « 27 Minuten fiir 450 g gzgzz:e?]u;uiiz Zzztlig:iozwe R
in Roggenmehl walzen und mit * 32 Minuten fiir 600 g : TONES .
dem Schluss nach oben in Brot- [l Ll S (R L
K6rbe setzen weichen Saurenoten nach.
-
Produktdaten
Hildegard von Bingen Brot 50 % 1267 52482 50% 25 kg

ZUTATEN: Vollkorn Urgetreidemehl (23%) (EmmerWEIZEN; EinkornWEIZEN; WaldstaudenROGGEN; Baulander Spelz
DinkelWEIZEN); Sonnenblumenkerne; DinkelWEIZENmehl; WEIZENkleber; Sauerteig, getrocknet (ROGGENvollkorn; Din-
kelvollkornWEIZEN); HAFERmehl; Erbsenextrakt; GERSTENmalzextrakt, getrocknet; Meersalz; Geréstetes GERSTENmalz-
mehl; Kiirbiskernmehl (Kiirbiskerne; Speisesalz); Backhonig; Gewiirze; Enzyme.




Visionare Klosterfrau
(1098-1179)

Hildegard von Bingen war eine Benediktinerin, Sie betrachtete sie als Quelle von Gesundheit,

Mystikerin sowie eine bedeutende Krauter- und korperlicher Kraft und geistigem Wohlbefinden.
Naturheilkundlerin des Mittelalters. In ihren Schriften ~ Besonders dem Brot mass sie eine Schliisselrolle bei.
verband sie religiose, medizinische und naturkundli- Als Grundnahrungsmittel des taglichen Lebens sah
che Erkenntnisse zu einem umfassenden Weltbild, sie im Brot einen Trager «heilender Eigenschaften»,
das den Menschen stets als Einheit von Korper, Geist der den Menschen nicht nur nahrt, sondern auch
und Seele verstand. ! innerlich starkt. :

Ein zentraler Bestandteil ihrer Lehre war die ganzheit-  Besondere Wertschatzung brachte Hildegard dem
liche Betrachtung der Ernahrung. Fur Hildegard Dinkel entgegen, den sie als das «beste Getreide»
war Nahrung weit mehr als blosse Energiezufuhr: bezeichnete. Dinkel galt ihr als leicht verdaulich,

kraftigend und stimmungsaufhellend. Zudem hob sie
seine Vielseitigkeit hervor, da er sich gut mit anderen
Lebensmitteln kombinieren lasse und so eine ausge-

wogene Ernahrung unterstiitze.

Die Philosophie Hildegards von Bingen vereint somit
medizinische Erfahrung, spirituelle Uberzeugung und
praktische Lebensfiihrung. Brot erscheint in ihrer Lehre
nicht nur als koérperliche Nahrung, sondern zugleich
als geistige Speise — ein Symbol fiir Ausgleich, Heilung
und die Verbindung von Leib und Seele.
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