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Ein PRI ZE Zae:s Raciken?

Vielleicht wunderst du dich iber den Namen unseres Brotbacktopfs? Der griindet
auf einer einfachen Geschichte. Die Liebe zu gutem Brot war die Basis,

die im Jahre 2019 eine Gruppe Menschen zusammengefiihrt hat. Sie nannten sich
die "Brotkomplizen", weil sie etwas Besonderes aushecken wollten.

Die Entwicklung nahm ihren Lauf ...

Am Anfang stand bei uns der Wunsch, auch Laien die Moglichkeit zu geben,
leckere und gesunde Brote zuhause einfach selbst herstellen zu ’
kdnnen. Wie es der Zufall manchmal will, stand eines Morgens
ein neuer "Komplize" vor der Tir: Unsere Topferfreunde

haben uns eine handgetopferte Backform aus speziellem Ton
mitgebracht. Schnell merkten wir, dass die auf diese Art und
Weise gebackenen Brote ganz besondere Eigenschaften besitzen:
Die Brote haben einen geringen Backverlust, bleiben dadurch also lange frisch

- einerseits. Andererseits wird durch die besonderen Eigenschaften des
verwendeten Tons eine Temperaturfihrung maoglich, die den Broten eine
einzigartige Bandbreite an Rostaromen verleiht. Und das Beste: Egal wie fest oder
weich die Teige sind: Jedes Brot kommt perfekt aus dem Ofen - solche Freunde
braucht man im Leben! Die Brotkompositionen der "Komplizen" sind ohnehin ein
Hochgenuss - gebacken in den speziellen Formen sind sie mittlerweile eine
eigenstandige Spezialitat geworden, die wir fix und fertig als
REBLUCHS-Brotmackmischungen anbieten.

Die drei "Brotkomplizen" nach erfolgreichem Abschluss der Entwicklungsarbeit:

Elke der "Oberkomplize", kurz: BROTKOMPLIZE













































