- TRADITIONELL - REGIONAL - NACHHALTIG -

Preisliste 2025

Daniel Maurer
Rauchenbergstrale 3 - 93489 Schorndorf
Handy: 0151 29137007

Web: www.handwerksbaecker-maurer.de

Brot

- mit Natursauerteig und auf Stein gebacken -

Roggenmischbrot 500g 2,30 €
Roggenmischbrot 1000g 4,50 €
- Roggenmehl, Weizenmehl, gemahlene Gewtirze -

Bauernbrot 500g 2,60 €
Bauernbrot 1000g 5,00 €
- Roggenmehl, Dinkelmehl, ganze Gewdirze -

Mischbrot 500g 2,30 €
Mischbrot 1000g 4,50 €
- Weizenmehl, Roggenmehl, gemahlene Gewtirze -

Dinkelkastenbrot 500g 3,20 €
- Dinkelvollkornmehl, Sonnenblumenkerne -

Kornbrot 750g 4,00 €
- Roggenmehl, Weizenmehl, Sesam, Sonnenblumen, Ktirbis, Hafer, Leinsamen -
Kurbisbrot 500g 3,00 €
- Roggenmehl, Weizenmehl, gemahlene Gewiirze, Kiirbiskerne -
Roggenkastenbrot 500g 3,00 €
- Roggenmehi, ganze Gewtirze, Haferflocken, ohne Hefe -

Fladenbrot 750g 4,00 €
- Weizenmehl, Olivenol -

Toastbrot 500g 2,60 €
- Weizenmeh! -

Wurzelbrot 5009 2,80 €
- Weizenmehl, Olivendl, ohne Hefe -

Baguette Weizen 500g 2,40 €
- Weizenmeh! -

Baguette Dinkel 400g 210 €
- Dinkelmehl -

Brezenbaguette 400g 2,40 €

- Weizenmehl, Dinkelmehl -

Uberraschungspaket*

1Brot + 10 Weckerl zum Normalpreis

+ 2 Weckerl gratis

Wochenendpaket*

1 kleines Brot + 5 Weckerl + 2 Ste Gebacke

+ 2 Weckerl gratis

* wird von uns ausgewahlt

Bei Fragen zu den Inhaltsangaben kénnen Sie uns gerne

ansprechen!
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Weckerl

Semmel

Kasesemmel
Salzzopferl
Sesamweckerl
Mohnweckerl
Roggenweckerl (mit Kimmel)
Dinkelsemmel
Dinkelzwiebelsemmel
Breze

Brezenzopferl
Brezenstange
Kastanie

Brezen Nuggets
K&sestange
Kasebreze
Brezenstick mit Kase
Dinkelvollkornbreze
Dinkelvollkornknopf
Kornsemmel
Milchhérnchen
Hamburger-Brétchen

SiiBes

Hefezopf
Nusszopf
Mohnzopf
Marmorkuchen
Schoko-Kirschmuffin
Kirschtasche
Apfeltasche
Quarktasche
Nussschnecke
Mohnschnecke
Vanillehdrnchen
Schokohérnchen

Herzhaftes
(mit Xdse lberbacken)
Speckstangerl
Schinkenbreze
Schinkenbreze mit Ananas
Salamibreze
Salamibreze mit Peperoni

045 €
0,85 €
0,75 €
0,75 €
0,75 €
0,75 €
0,60 €
0,80 €
0,90 €
0,90 €
0,90 €
0,90 €
0,25 €
1,10 €
1,10 €
1,10 €
0,90 €
0,90 €
0,95 €
0,75 €
0,95 €

5,50 €
5,80 €
5,80 €
6,00 €
1,20 €
2,00 €
2,00 €
2,00 €
1,80 €
1,80 €
1,80 €
1,80 €

1,90 €
210 €
2,30 €
210 €
2,30 €
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So geht's:

MONTAG: Ruhetag

DIENSTAG — FREITAG:

Dienstag:

Gem. Schorndorf Sud  + ObergoBzell, UntergoBzell,
Sattelbogen & Atzenzell

Mittwoch:

Gem. Schorndorf Nord + Obertriibenbach, Untertraubenbach,
Thierlstein, Wulfing, Ried am Pfahl, Wilting & Loifling
Donnerstag:

Gem. Schorndorf Sud

Freitag:

Gem. Schorndorf Nord + Obertribenbach, Untertraubenbach,
Thierlstein, Wulfing & Ried am Pfahl

SAMSTAG:
Abholung direkt bei uns in der Backstube in Thierling
von 7:00 -10:00 Uhr.

Hier ein paar Infos noch fur euch:

- Eure Bestellung bendétigen wir immer am Vortag
bis 15:00 Uhr!

- Wir liefern ,leise” aus! Eure Bestellung wird einfach
zwischen 04:00 — 06:00 Uhr an die Tdr gehangt
und die Bezahlung erfolgt dann Uber eine Monats-
rechnung via PayPal, Uberweisung oder bar.

- Jeden Tag bieten wir immer noch ein besonderes
Angebot an, gerne kénnen wir euch dieses am
Vortag per Whatsapp zusenden!

So erreicht ihr uns:
Whatsapp, SMS oder Anruf unter 0151 29137007
E-Mail unter info@handwerksbaecker-maurer.de

Was steckt hinter dem Handwerksbécker
Daniel Maurer?

Wenn man mich als Kind gefragt hat, was ich werden
will = dann war es Backer! Diese Leidenschaft habe ich
auch zu meinem Beruf gemacht.

Darum lasse ich mir nicht von Industrie-Mischungen
helfen. Diese hat man vor 100 Jahren auch nicht
gebraucht! Um gute und traditionelle Backwaren
herzustellen, bendtigt es nur die richtigen Zutaten, eine
lange Teigfuhrung und das richtige Fingerspitzengefuhl
beim Backen. Naturlich arbeite ich dazu nur mit meinen
selbst entwickelten Rezepten. Ich achte auf Regionalitat
— meinen wichtigsten Rohstoff MEHL beziehe ich von
der Kolbeck Muhle in Chamerau, deren Getreide aus
regionalem Anbau stammt.

Vom lang gereiften Natursauerteig bis hin zum frisch
gebackenen Steinofenbrot stelle ich alles selbst her. Mir
ist es sehr wichtig, dass meine Kunden wissen, was in
den Backwaren steckt, die sie kaufen.

Da mein Konzept auf Nachhaltigkeit basiert, arbeite ich
nur auf Vorbestellung. Es wird taglich einfach zu viel
weggeworfen und das mochte ich verhindern.

Euer Handwerksbacker
Daniel Maurer!

Hier findet ihr uns:
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