Daumen hoch:
Unser Uriges schmeckt
der ganzen Familie!

Jiebe G@ms‘m Do dlesor

im Jahr 2010 kamen wir mit einem neuen Brot, dem ,,Urigen, auf den Markt. Dieses Brot bestand damals
— Scham und Siinde - zu 50 Prozent aus der Vormischung einer Backmittelfirma. Prima geschmeckt hat
es aber und begeisterte auch durch seine softe Krume. Das Urige wurde in kiirzester Zeit zum Renner.
Jaaaaaa, und dann haben wir unser Reinheitsgebot eingefithrt. Wir wollten dieses Brot genau so fiir unsere

Kunden weiterhin backen. Aber wie sollten wir das ohne die Mischung hinbekommen?

Eine Herausforderung! Képfe zusammen gesteckt, Inhaltsstoffe analysiert, Rezepturen erstellt! Gebacken
und wieder verworfen: zu klein, zu grof, Krume zu hell, zu feucht, zu dicht, Kruste zu hart. Aber mit
jedem Backversuch kamen wir dem Original néher, jedes Mal wuchsen das Wissen und die Erfahrung.

Und schliefSlich konnte sich das Ergebnis sehen lassen.

»Das Urige“ von SCHELLHAAS, seit einem Jahr von uns aus rein natiirlichen Zutaten gebacken: aus
Roggen-, Dinkelvollkorn- und Weizenmehl, hauseigenem Sauerteig, einem ,,Kochstiick“ aus Dinkelmehl,
Quellmehlen aus Hafer und Guarkern, hochwertigem Rapsol, Malzextrakt, Hefe, Salz und natiirlich Was-

ser. Wenn Sie es noch nicht kennen, probieren Sie es einmal aus. Sie werden nicht enttduscht sein!

Viel Handarbeit: Unsere Backer formen die ...und verpassen ihnen vor dem Backen die schicke

original Schellhaas-Urigen von Hand... FuBlballoptik.
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Unser Uriges ist ein mildes Brot, leicht nussig, mit weichem Stolz wie Oskar: Ich habe alle Priifungen bestanden und
Charakter und uniibertroffener Frischhaltung. bin jetzt auch Erndahrungsberater!

Mit diesem Brief mochte ich Sie auch tiber meine Weiterbildung informieren. Im Zuge unserer Umstel-
lung hatte ich herausgefunden, dass tiber 300 Zusatzstoffe in unseren Lebensmitteln zugelassenen sind.
Nicht wenige davon mit zweifelhaften Auswirkungen auf unseren Organismus. Ich begann, das Thema
Ernahrung richtig spannend zu finden! Von Marz bis Juli 2013 habe ich dann in der Akademie des Backer-
handwerks einen Studiengang absolviert und darf mich nach zahlreichen Priifungen ,,Erndhrungsberater
im Handwerk® nennen. Ich kann keinen Arzt oder Heilpraktiker ersetzen. Kann aber bei Stoffwechsel-
problemen, bei Allergien, Intoleranzen, Didten, Diabetes und dhnlichen Problemen mitreden und Thnen

Backwaren aus unserem Hause nennen, die Thr Problem vielleicht lindern.

Fordern Sie mich! Im ungiinstigsten Falle kostet es Sie nur etwas Zeit fiir eine E-Mail oder ein Telefon-
gespréach. Vielleicht habe ich nur eine Adresse oder einen Buchtipp. Mit ein bisser] Gliick finden wir aber
gemeinsam Backwaren, die Sie viel besser vertragen als alles andere zuvor.

Immer dran denken: Der Mensch ist, was er isst. In diesem Sinne, bleiben Sie mir gesund!
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