In Sachen Backkunst
macht Josef Bauer so
schnell keiner etwas vor

SchlieRlich hat der Backermeister
aus Thyrnau sein Handwerk von der
Pike auf gelernt. Das Mehl fiir seine
beliebten Brot- und Backkreationen
stammt aus der hauseigenen Miihle,
die seit 1713 im Familienbesitz

ist — und damit zu den altesten
Mihlen- und Backereibetrieben in
Deutschland zahlt.

Ein echter Leckerbissen aus der
Backerei Grafmiihle ist das herrlich
schmackhafte Apfelbrot, herge-
stellt nach altem Familienrezept

Einfach (und) gut - knuspriges Brot
und handwerklich gebrautes Bier
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ANZEIGE

Mit Laib und Seele

Gemeinsam genief3en mit frischem Brot und siffigem
Grevensteiner Landbier — die besten Dinge im Leben brauchen
nicht viele Zutaten...

uss Besonderes eigent- 'Y Geduld Bauers Zutaten fur exzellente Brot-
lich besonders kompli- und Backwaren. Ob Roggensauer,
ziert sein? Im Grunde muss man Brezen, Bauern- oder das berithmte
lasst sich diese Frage ganz ein- haben. Apfelbrot — was aus dem Holzofen
fach beantworten: In einer Welt, . des Familienbetriebs kommt, lockt
die immer komplexer zu wer- Je langer Kunden aus der gesamten Region
den scheint, besinnen sich mehr der Telg ins idyllische Thyrnau ...
und mehr von uns wieder aufs .
Wesentliche. Zeit hat,

Ausgewabhlte Zutaten,
groBartiger Geschmack

Das Geheimnis von Grevensteiner
Original? Weiches Quellwasser,
erntefrisch verarbeiteter Hopfen,
traditionsreiche Malze und hochste
Braukunst. So entsteht ein einzigartig
slffiges Landbier mit samtig-weicher
Schaumkrone und vollmundigem
Aroma. Natiirlich gebraut nach dem
Deutschen Reinheitsgebot. So etwas
Gutes geniefst man am besten in

guter Gesellschaft.

Sei es der entspannte Wald-
spaziergang, das gute Buch am
Sonntagnachmittag oder eben
ein leckeres Abendbrot im
Kreise lieber Menschen — ohne
viel Chichi und Tamtam, dafir
mit traditionell hergestellten
Kostlichkeiten und einem voll-
mundigen Grevensteiner Landbier.

Dass gerade im Einfachen oft
das wirklich Auflergewohnliche
liegt, weifs auch Backermeister
Josef Bauer. In seiner Bio-Holz-
ofenbackerei Grafmuhle im
Bayerischen Wald setzt er eine
jahrhundertealte Handwerkstra-
dition fort: Mehl, Wasser, Salz, viel
Geduld und Erfahrung - das sind

zu reifen,
desto besser
schmeckt es ¢¢

Josef Bauer
Backermeister

Mehr Informationen:
www.grevensteiner.de
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