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Überreichung der Urkunden am Freitag den 20.Februar 2009 im Rahmen der 
BIOFACH- Messe in Nürnberg 

 
Links: Frater Bonifatius Holzmann OSB, Bäckermeister und Betriebsleiter der Klosterbäckerei Plankstetten 
 
Mitte: Prior- Administrator Pater Beda M. Sonnenberg OSB der Benediktinerabtei Plankstetten 

 
Rechts: Prof. Dr. Achim Stiebing, Vizepräsident der deutschen Landwirtschaftsgesellschaft DLG in Frankfurt 
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Frisch aus der Klosterbäckerei Plankstetten 
von Frater Bonifatius Holzmann OSB 

Ausgezeichnet in der Prüfung „DLG- Biowettbewerb“ 2009:  

922/ 921 Dinkelvollkornbrot 500g/ 1000g Silberner DLG- Preis  
Zutaten: Dinkelflocken, Dinkelvollkornmehl (Wirbelmehl), Wasser 

20% Roggensauerteig, Sonnenblumenkerne, Bickelbacher Natursteinsalz, Apfelfaser, Hefe (gvo- frei). 
Allergikerhinweis: Frei von tierischem Eiweiss, Nussfrei, Milchfrei, Eifrei 

 

 

931/ 930 Reines Roggenbrot 1000g/ 2000g Silberner DLG- Preis  
Zutaten: Roggenmehl 997, 30% Roggensauerteig, Wasser, Bickelbacher Natursteinsalz, 

Hefe (gvo- frei), Röstmalz*, Fenchel, Kümmel, Anis, Koriander. 
Allergikerhinweis: Frei von tierischem Eiweiss, Nussfrei, Milchfrei, Eifrei 
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Frisch aus der Klosterbäckerei Plankstetten 

von Frater Bonifatius Holzmann OSB 

Ausgezeichnet in der Prüfung „DLG- Biowettbewerb“ 2009:  
 

935 Roggenvollkornbrot 1000g   Bronzener DLG- Preis  
Zutaten: Roggenflocken, Roggenvollkornmehl (Wirbelmehl), 38% Roggensauerteig, Wasser, Leinsamen, Bickelbacher 

Natursteinsalz, Apfelfaser, Hefe (gvo- frei) Fenchel, Kümmel, Anis, Koriander. 
Allergikerhinweis: Frei von tierischem Eiweiss, Nussfrei, Milchfrei, Eifrei  

 

 

 
Wir backen Bio- Qualität die schmeckt. 

 
 
 

Alle Zutaten aus kontrolliert biologischem Anbau. Unsere Backwaren sind in 
 

- Qualität mit Getreide unseres Klostergutes Staudenhof gebacken. 
 
 
 

Ihre Klosterbäckerei Plankstetten 
 
 
Frater Bonifatius Holzmann OSB  Bäckermeister, Betriebsleiter Klosterbäckerei 


