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Vogel-Brot

A. Vogel’s Vollwert-Spezialbrot
wird mit Weizen- und Roggen-
kornern aus kontrolliertem bio-
logischem Anbau gebacken.
Die Getreidekdrner werden tag-
lich auf einer Steinmuhle frisch
geschrotet, gequollen und zum
Teig geknetet. Dank diesem
Frischmahl- und Quellverfahren
bleiben dem Vollwertbrot die
wichtigen sauerstoffempfindli-
chen Vitalstoffe, wie auch die
leicht flichtigen Aromastoffe
erhalten. Der Zusatz von biolo-
gischem Naturreismehl erhéht
nicht nur den Vitamingehalt des
Brotes, er wirkt auch regenerie-
rend auf das arterielle System.
Eine weitere Bereicherung an
Vitaminen und hochwertigem
Eiweiss erhalt das Brot durch
die zusatzliche Zugabe von Wei-

zenkeimen, dem ernahrungs-
physiologisch wertvollsten Teil
des Weizenkornes. Kleine Zu-
gaben von Bienenhonig und
frischem Yoghurt verfeinern den
Geschmack des Brotes und
fuhren ihm Fruchtzucker und
hochwertiges Milcheiweiss zu.
Dieses Brot wird mit Zusatz von
Meersalz, das wertvolle Spuren-
elemente enthalt, gebacken. Es
enthalt keinerlei Konservie-
rungsmittel.

450 g
Erhaltich in Reformhé&usern.

ein A. Vagg! Produkt

BIOFORCE AG
9325 Roggwil

Bioforce
&




AZ

3072 Ostermundigen

a7 ”7('/' N
' Soj

B

e e el oy, et
porss o reinm,

= Produny




	...

