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Seit Gber 35 Jahren schon, vermahlt Weichardt Brot sein Demeter- Getreide

taglich frisch und schonend auf lhren drei Sextender-Natursteinmiihlen.
Weichardt Brot bezieht sein Getreide von kontrollierten und anerkannten
Demeter- Hifen, mit denen 5ie schon von Anfang an zusammenarbeiten.

Es werden nur zu 100% Vollkornmehl und -schrot verwendet. Weichardt's
verwendet auferdem nur selbst gezogenen Sauerteig aus Backferment sowie
Vollmehrsalz. Beim backen wird nur frische demeter-Butter und Blitenhonig
aus biologischem Anbau und keinerlei chemischen Zusatzen verwendet. Fir
Hefegebdck verarbeiten Sie frisch gezogene Biohefe.

Zu kaufen gibt es die Weichardt's Produkte in lhren Geschaften in Berlin
Wilmersdorf, Zehlendorf und Charlottenburg. Oder auf den Markten am
Kollwitzplatz und Schlachtensee — Matterhornmarkt.

Wir freuen uns, dass Weichardt Brot als Aussteller auf der Mext Crganic Berlin
am 26. Mai 2013 dabei ist.



