BROTQUELLE

Die Bio-Sauerteigbéckerei am Chiemsee

Uber uns

Die Brotquelle ist eine Biobackerei, die im April 2024
in Prien am Chiemsee eroffnet hat. Inspiriert von einer
18-monatigen Europareise bieten wir eine vielféltige Aus-
wahl an européischen Brotsorten und Kleinbackwaren, die
auf traditionellen Sauerteigen basieren. Alle Zutaten stam-
men aus biologischem Anbau; auf technische Back(hilfs)-
mittel verzichten wir.

Dank der transparenten Backstube mit sieben Schaufenstern
konnen die Kundinnen und Kunden live miterleben, wie Back-
waren handwerklich hergestellt werden. Gebacken wird tags-
tiber mit langen Teigreifezeiten (24 Stunden und langer).

Sortiment mit europaischem Einfluss

Ein weiteres Highlight: das internationale Flair. Denn zur
Vorbereitung auf die eigene Biobadckerei waren wir 18 Mo-
nate auf Work&Travel-Reise durch Europa. Wahrend die-
ser Zeit arbeiteten wir in mehr als zehn Bickereien (u.a. in
Warschau, Lissabon, Rotterdam oder auf der Nordseeinsel
Langeoog) und sammelten neben Rezepten vor allem eins:
Erfahrungen.

Diese spiegeln sich im Sortiment wider als auch in der Raum-
gestaltung: Ein Klinstler aus Speyer hat die Europareise mit
ausgewahlten Stationen an die 3 x 3 Meter groe Wand im
Einkaufsbereich gemalt.

Die Bio-Sauerteigbackerei am Chiemsee - Hochriesstr. 36 - 83209 Prien am Chiemsee

Dienstag bis Freitag: 7:30 bis 18 Uhr - Samstag: 7:30 bis 12:30 Uhr - montags, sonn- und feiertags: geschlossen




In allen unseren Produkten ist Sauerteig - auch in den
Brezeln, in den Semmeln und im siiBen Geback!

Vorteile von Sauerteig

1. Bessere Verdaulichkeit: Die Fermentation macht Nahr-
stoffe besser verfligbar und den Teig bekémmlicher.

2. Lange Haltbarkeit: Dank natirlicher Konservierungs-
stoffe halten Sauerteig-Backwaren langer frisch.

3. Stabiler Blutzucker: Der niedrigere glykdamische Index
verhindert Blutzuckerschwankungen.

4. Gesundheitsférdernd: Die in Sauerteig enthaltenen Pro-
biotika unterstitzen die Darmflora.

5. Intensiver Geschmack: Sauerteig verleiht Backwaren ein
unverwechselbares, komplexes Aroma.

6. Weniger Gluten: Der Fermentationsprozess reduziert den
Glutengehalt leicht.

7. Umweltfreundlicher: Wir setzen auf natiirliche Zutaten,
verzichten auf Zusatzstoffe sowie industrielle Hefe und
fordern den Einsatz von lokalem, biologisch angebauten
Getreide.

Lieferanten

Ausgewahlte Lieferanten aus der Region und dariiber hinaus
e Eier vom Geflligelhof Eser aus Griesstatt

o Kaffee von der Spezialitatenrosterei Consenz Coffee vom
Samerberg

e Mehl von der Meyermiihle aus Landshut

» Molkereiprodukte, Obst und Gemdise von EPOS (GroR-
handler aus Plienning / Landsham) sowie von der BAKO aus
Miinchen
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Brotquelle
Hochriesstr. 36
83209 Prien am Chiemsee

DE-OKO0-037
EU-Landwirtschaft

Auszug Sortiment:

eEuropadische Spezialitdten, z.B. Spanisches Hogaza rustica,
Osterreichisches Erdapfelbrot (mit ganzen, gekochten
Kartoffeln), Skandinavisches Rugbrgd (100% Roggen-
vollkorn)

e Klassiker neu interpretiert, darunter Dinkel-Ciabatta,
franzosisches Baguette oder Roggen-Dinkel-Mischbrot

e Schwabische Brezeln

e Spezial- / Saisonbrote wie Kiirbisbrot mit Hokkaido-
Kirbis, Pomodori e Uvetta (Grillbrot mit getrockneten
Tomaten, Rosinen & Thymian) oder das Pao Alfarroba
(mit Carobpulver) aus Portugal

¢ Dinkel-Focaccia mit Gemise (vegan)

e S(iRe GenUsse, z.B. Gipfeli, Nocciolino mit Bio-Nuss-
Nougat-Creme (ohne Palmél), Dinkelbuchteln oder
ostfriesischer Rosinenstuten

Sonderbestellungen moglich:
o XL-Ciabatta

¢ Fur Hochzeit, Geburtstag, (Firmen-)Jubildum & Co.:
Brezengebilde / -herzen, Partysemmeln, Weisertwecken, ...

+49 08051 /9614586
www.brotquelleprien.de
mehlbox@brotquelleprien.de



