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ken durch mehr Effizienz und weniger Ver-
brauch. Wenn es im Heizkérper gluckert
oder er nicht mehr ganz warm wird, ist es an
der Zeit, ihn zu entliften. Die beste Heiz-
technik nitzt nichts, wenn sie nicht regelma-
Rig Gberprift wird. Heizungsanlagen des-
halb regelmaRig vor Beginn der Heizperiode
warten lassen. Sonst steigen Energiever-
brauch und Heizkosten. Denn jeder Millime-
ter Rull im Heizkessel z.B. senkt den Wir-
kungsgrad um flnf Prozent.

Fir den AK Energie: Walter Fiirsicht (Tel.
333)

Fritz Miihlenbackerei GmbH

FRITZ - Miinchens Bio-Béicker seit 1987 -
feiert 25-jahriges Jubilaum!

Die Fritz Miihlenbackerei steht vom 1.Tag
an fiir:

... wertvolle BIO-Qualitat!

... genussvolle Backwaren!

... handwerkliche Herstellung!

... nachhaltiges Handeln!

1987 eroffnete der junge Backermeister und
Lebensmitteltechniker, Fritz Schlund, seine
auf Bio-Brot spezialisierte Backerei. Damals
gehdrte er noch zu den Pionieren in Sachen
6kologisches Backen. Mit Ruhe und Konti-
nuitat entwickelte sich die Béckerei stetig zu
einem gewachsenen  mittelstdndischen
Betrieb mit heute fast 50 Backerlnnen, Kon-
ditorlnnen, Verkauferlnnen und Fachkréften,
geleitet und betreut von den 3 Geschéftsfiih-
ren Fritz Schlund, Matthias Wolter und Moni-
ka Schlund.

... fiirs Leben gern!

In diesem Sinne backen und leben wir in der
Fritz Muhlenbackerei. Bioland-Getreide von
Bio-Landwirten aus der Region bildet die
Basis unserer Backwaren. Das Korn vermah-
len wir schonend auf unseren hauseigenen
Osttiroler Miihlen. Das frisch gemahlene Mehl
verarbeiten wir nach traditionellem B&cker-
Handwerk mit viel Zeit, Sorgfalt und Liebe zu
kostlichen Broten, Semmeln und Kuchen. Und
dies in BIO-Qualitdt vom 1.Tag bis heute zu
100%! Nach den Grundsétzen eines soliden
Handwerks wird das Korn wie in alten Zeiten
kurz vor der Teigbereitung auf den eigenen
Steinmihlen gemahlen, der Natursauerteig
angesetzt und bis zum Backen individuell
betreut. Alles wird von Hand geformt und
anders als in vielen Backstuben diirfen die
Teige bei FRITZ zwischen 24 und 48 Stunden
ruhen. So erst kdnnen sich individuelle Aro-
men und optimaler Geschmack entwickeln.
Ferner sind unsere Brote wegen der langen
Teigfiihrung sehr lange saftig und viele Tage
ein wirklicher Genuss. Auf Backmittel und
Zusatzstoffe wird bewusst verzichtet und dies
nicht erst seit Fachleute auf deren negative
und allergieauslésende Wirkung hinweisen,
sondern schon immer aus eigener Uberzeu-
gung! Konsequent werden nur Rohstoffe aus
kontrolliert biologischem Anbau verwendet
und nach Bioland Richtlinien verarbeitet.
Dahinter steckt eine ganze Philosophie. Das
Wissen ber Herkunft und Qualitat macht seit
dem ersten Tag die Offenlegung aller Zutaten
auf Preisschildern und Informationsmaterialen
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mit gutem Gewissen mdglich. Und es ist nicht
nur die hervorragende Qualitat, sondern auch
der vorzugliche Geschmack, der die Kunden
zu FRITZ-Backwaren lockt! Mehrfach ist die
Fritz Mihlenbackerei von Zeitschriften wie
,Feinschmecker®, ,Brigitte Living” usw. ge-
nannt und zu einer der besten Béckereien
Deutschlands gekurt worden. Eine besondere
Ehrung, die ihr Gesamtkonzept bestétigt: ,Von
Beginn an wollte ich Menschen nicht nur
durch theoretische Konzepte einer ékologisch
ausgerichteten Welt (berzeugen®, erinnert
sich Fritz Schlund an die Anfangsjahre, ,maf3-
geblich ist flir mich immer gewesen, Backwa-
ren mit bestem Geschmack und hohem
Genusswert zu schaffen“. Noch heute ist es
seine grofRe Leidenschaft, neuen ,BROT-
Genuss” zu entwickeln. So entstehen mehre-
re neue Brotsorten pro Jahr. Ein besonderer
Stolz bei FRITZ ist das ,Brot der Essener”. Die
Entwicklung hat tber ein Jahr gedauert, bis fiir
das gekeimte Getreide eine Verarbeitungs-
weise gefunden und kreiert wurde, die diesem
besonders leicht verdaulichen und besonders
bekémmlichen Brot seine Einzigartigkeit
schenkt. Einzigartigkeit und viele Besonder-
heiten lassen sich bei den FRITZ-Backwaren
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,Der Langsamste, der sein Ziel nicht aus
den Augen verliert, geht noch immer
geschwinder als jener, der ohne Ziel
umherirrt*

(Gotthold Ephraim Lessing)
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ofter finden: Sportler-Brot, Dinkel-Kiirbis, Ein-
korn-Brot, KAMUT-Toast, KAMUT-K(rbiskern,
Aprikose-Cashew ...mmmhhhhh...lecker!
Okologie ist ebenso groBgeschrieben in der
FRITZ-Muhlenbéckerei! Der Einsatz von
regenerativen Energien hat Prioritét! So wird
mit Holzpellets (Biomasse) befeuert, eine
erhebliche CO2-Ersparnis realisiert, zudem
Abwarme mittels Warmerlickgewinnungsan-
lage zur Warmwasserbereitung genutzt,
Okostrom von EWS bezogen, Solarstrom
Uber eine ca. 400gm groRe Photovoltaikanla-
ge eingespeist und vieles mehr! Der Umwelt-
preis der Stadt Minchen belegt es! Innovation
auf vielen Gebieten begleitet die Mitarbeiter
sténdig! Erst vor kurzem wurde das neue Pro-
duktions- und Verwaltungsgebaude in Aying
fertiggestellt und durch die duftenden Back-
waren zum Leben erweckt! Diese offene
Backstube kann jeden Samstag von 7 bis 11
Uhr wahrend des Backstuben-Verkaufs
besichtigt werden.

Freuen Sie sich darauf! Sie sind willkom-
men!!!

Weitere Informationen finden Sie umfassend
auf unserer Homepage
www.fritz-muehlenbaeckerei.de
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,Die Menschen sehen nur das, was sie noch
alles haben und bekommen konnten, schat-
zen aber nicht, was sie haben, bis sie es ver-
lieren.”

(Jimi Hendrix)
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Kosmetikstudio

Carmen Wagner
Kosmetikerin
Kleinhelfendorf 4e 85653 Aying
Tel. 08095 8749076 Mobil 015142416071
www.kosmetikstudio-carmen-wagner.de




