Herzlich willkommen

in unserem Miihlenladen

Hier finden Sie gesunde und hochwertige Lebensmittel
und eine Menge Anregungen fiir die abwechslungs-
reiche Erndhrung ...

P Uber 30 verschiedene Sorten Brotbackmischungen
an selbst hergestellten
Weizen-, Roggen-, und

Dinkelmehlen

Backzutaten

Trockenfriichte
und Nisse
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| 4
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P Bio-Getreide: P Feine Suppen,
Dinkel, Weizen, Roggen, SoRen und Pasta
Einkorn, Emmer, Braunhirse,
Kamut, Hafer, Gerste, }
Buchweizen, Griinkern,
Amaranth ... }
| 4

Tee, Krauter
und Gewlirze

Edle Bio Weine

Schokolade und

P Mislis und Flocken
Geback

... eine weitere Auswahl aus unserem Miihlenladen ...
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Hildegard von Bingen
Produkte

Spezialitaten aus Urdinkel

Glutenfreie und
Allergiker Produkte

Getreidemiihlen und
Flockenquetschen

Brotbackkorbe und
Backzubehor

Nahrungsergéanzungen und

Pflanzenpress-Safte

Naturkosmetik

> Babynahrung und -pflege

P Dinkel- und Hirsespelzkissen
und Fillmaterial

> FengShui-Kristalle,
Edelsteine

P Riucherwerk

} Biicher, Geschenke,
,Mitbringsel”

P Geschenkgutscheine

> Tiernahrung fiir Hunde,
Katzen, Gefliigel und Fische

Wir freuen uns iiber
Ihren Besuch!

Unser fachkompetentes
Team beriit Sie gerne!
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DRAX-MUHLE

MEHL UND NATURKOST

Miihlenladen
Offnungszeiten

Drax-Miihle GmbH
Hochhaus 5

83562 Rechtmehring Montag bis Freitag

Telefon 08072-8276 8 Uhr - 18 Uhr
Telefax 08072-8271

Samstag
info@drax-muehle.de 8 Uhr - 13 Uhr

www.drax-muehle.de

Und so finden Sie uns ...

Richtung Miinchen

Hohen-
linden

Albaching ()

Steinhdring

Richtung Ebersberg
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Richtung Rosenheim Richtung Traunstein

DRAX-MUHLE

MEHL UND NATURKOST

Gesund und bewusst leben
mit Naturprodukten
aus lhrer Mihle

www.drax-muehle.de



DRAX-MUHLE

MEHL UND NATURKOST

Unsere“Mithe steckt
voller Uberraschungen

Hier werden Mérchen und Geschichten zum Leben
erweckt! Seit Jahrhunderten hat bei uns das Millerhand-
werk Tradition. Erleben Sie bei uns den Weg vom Korn
zum Mehl. In unserer Mihle legen wir bewusst Wert auf
eine mehrstufige und schonende Vermahlung des
wertvollen Getreides.

Mit Sorgfalt ausgewdhlt!

Ganzheitliches 6kologisches Denken

und Naturverbundenheit sind fir uns
selbstverstandlich. Das beginnt schon
beim Einkauf des Getreides und setzt sich
fort Giber die Verarbeitung bis hin zur
Verpackunag. Eine regional durchschau-
bare Produktion - ganz in Ihrer Ndhe.

Ein Versprechen, das Sie iberzeugt!
Mehle und Getreideprodukte von
hachster Qualitat. Das schmeckt man!

Unsere kleine Mehlfibel ....

P Die Mehltype (z. B. Dinkelmehl Type 630)
beschreibt den Mineralstoffgehalt des Mehles in Promill.
Je hoher die Type, desto mineralstoffreicher und dunkler ist das
Mehl, dementsprechend hdher ist der Gehalt an Ballaststoffen und
Vitaminen. Vollkornmehl enthélt den erndhrungsphysiologisch
hochwertigen Keim.

P Weizenmehl: Ob fiir Kuchen oder Gebick, Hausfrauen und
Backereien sind seit Generationen davon begeistert.
Durch die sorgfaltige Auswahl der Weizensorten und die spezielle
Verarbeitung eignet sich unser Weizenmehl fiir jede Art des
Backens.

P Roggenmehl: Das rundum gesunde Korn mit herzhaftem
Geschmack. Die beste Wahl fiir kréftige Roggenbrote und
bayerisches Schmalzgeback.

P Dinkelmehl: Ein Urkorn bei uns ganz neu entdeckt,
Dinkel zeichnet sich durch seinen einzigartigen, nussigen
Geschmack aus. Das Korn reift im Spelz heran, eingepackt in einer
natiirlichen Schutzhiille. Grofie Beliebtheit geniefit Dinkel in der
gesundheitsbewuBten Erndhrung aufgrund der guten
Vertraglichkeit seiner Inhaltsstoffe. 100 Prozent reiner Dinkel-
genuss aus der Urdinkelsorte Oberkulmer Rotkorn.
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Unsar imndand

Starke ,Typen”...

Mehilvielfalt - Mehltypen « Verwendung

Weizenmehl

405  helles Haushaltsmehl fiir Kuchen, Torten,

Feingebdck und Weillbrot

405 Dunst, Wiener GrieBler ,griffiges Mehl” fiir Biskuit,

Spdtzle, Strudel, Fein- und Mirbgeback

550* fir Brotchen, Hefegebéck, Pizza, Weillbrot

812%* fir Kuchen, Brot, Hefegebéck und herzhafte Gebicke

1050 fiir herzhafte, pikante Kuchen, Mischbrote, gute
Alternative zwischen hellem und Vollkornmehl

Vollkorn zum Brotbacken, Kleingebick

Weizenschrot zum Brotbacken

Dinkelmehl
630% helles Mehl fiir Kuchen, Tor-
ten, WeiBbrot und Feingeback
630 Dunst, Wiener GrieBler . griffiges Mehl” fiir Biskuit,
Spatzle, Strudel, Fein- und Miirbgeback
1050*% fiir herzhafte Kuchen, Mischbrote,
gute Alternative zwischen hellem und Vollkornmehl|
Vollkorn zum Brotbacken und Kleingeback
DinkelgrieB gibt es bei uns in fein oder grob, fiir
GriefBnockerl, Brei, Auflaufe und Suppeneinlagen
Dinkelschrot zum Brotbacken, fiir Brei und
Mislizubereitung

Roggenmehl
610 fiir Schmalzgeback (Schuxen),
helles Roggengeback YA
997  klassisches Brotmehi, fiir Roggen-
und Mischbrote
1370* dunkles Brotmehl,
fur herzhafte, wiirzige Roggen- und Mischbrote
Vollkorn fiir Vollkornbrote, dunkle Mischbrote
Roggenschrot zum Brotbacken

Mischmehl bestehend aus halb Weizen- und halb
Roggenmehl, zum Brotbacken fiir Mischbrot
und Maurerlaiberl
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