
bei der Herstellung von Brot und Kleingebäck

SEHR GUTE PRODUKTQUALITÄT

- Traditionelle Herstellung -

bescheinigt.

Folgende Prüfkriterien wurden erfüllt

Verwendung natürlicher Rohstoffe • Verzicht auf Zusatzstoffe und Fertigmischungen

betriebseigene Vor- und Sauerteigführungen • lange Teigführungen

Das Zertifikat hat eine Gültigkeit von 2 Jahren.

QUALITÄTSPRÜFUNG

Nach erfolgreicher Prüfung

wird dem Unternehmen
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