Siidtiroler Brot- und Backwaren

Das Qualititszeichen garantiert:

= die Verwendung von natiirlichen Zutaten wie Mehl, Wasser,
Salz, selbst hergestelltem Natursaverteig, Gewiirze; es diirfen
keine fertigen Backmischungen, Konservierungsstoffe oder
andere Zusiitze verwendet werden

= die ausschlieBliche Verwendung von Sidtiroler Apfeln fiir die
ZFubereitung von Apfelstrudel

= die Einhaltung der Richtlinien durch regelmaBige Kontrollen
einer unabhiingigen Kontrollstelle,

Typische Siidtiroler Brot- und Backwaren

mit Qualitatszeichen:
Schiittelbrot, Vinschger Paarl, Pusterer Breatl,
Zelten, Bauernzelten/Frichtebrot und Apflelsirudel.

Haltbarkeit

Die Haltbarkeit ist von der Brotsorte abhiingig: Schiittelbrot
verspricht bei trockener Lagerung bis zu ewill Monate
knacki-gen

Genuss, Sollte es doch einmal Feuchtighkeit zichen, trocknet

man ¢s cinfach im Backofen (3 bis 5 Minuten bei 210 #C).
Vinschger Paarl und Pusterer Breatl hleiben fiinf bhis zwilf Tage
frisch.
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