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PANFLOR-FERTIGMISCHUNGEN

e Einfache Zubereitung

¢ Professionelle Rezeptur

¢ Gute Haltbarkeit

¢ Hefe bereits enthalten

¢ Ausgewabhlte Zutaten

e Speziell geeignet fiir Brothackmaschine

ZUBEREITUNG

Unsere Fertigmischungen enthalten alle Zutaten (inklusive Hefe),
wie sie in den Béckereien taglich verwendet werden.

Einfach Wasser hinzufiigen und die Backanleitung auf der
Packung befolgen —fertig!

Probieren Sie die Mischungen und freuen Sie sich auf lhr
selbstgebackenes, ofenfrisches Brot und die sonntdglichen
Komplimente.

Holzfillerbrot

Mit Roggensauerteig welchem diesem bodenstandigen Brot
eine ganz charakteristische Geschmacksnote gibt. Roggenmehl,
Haferflocken, Sonnenblumenkerne und Sojaschrot runden dieses

EIrE e €l 89221 2,5kq LANDI PREIS 7.50 (3—/kg)

Butterzopf
Die Mischung enthélt Milch, Butter und alle notwendigen Grund-
zutaten flir einen hervorragenden Zopf.

89218 2,5kg 11.90

Kdrnerbrot
Ein rustikales, aromatisches Brot. Halbweiss-, Ruch-, Roggen-
und Hafermehl — verfeinert mit Sonnenblumenkernen, Leinsamen
und Sesamkernen — verleihen dem Brot seinen intensiven, reich-
haltigen Geschmack.

89219 2,5kg 7.90

Dinkelbrot
Dinkel- und Halbweissmehl zusammen sind leicht verdaulich
und garantieren ginen hohen Nahrstoffwert. Das Dinkelbrot ist

schmackhaft und bleibt lange frisch.
89216 2,5kg 8.90

Baguette

Die Pariser- oder Baguette-Mischung besteht aus Weissmehl.

Sie eignet sich daher fiir alle Brote und Gebécke aus Weissmehl.
89217 2,5kg 7.50

Roggenmalzbrot

Der aromatische Brotgenuss aus einer vollwertigen Getreide-
mischung und auserlesenen Roggenmalzmehlen. Das natiirliche
Roggenmalz verleiht diesem Brot den unverkennbaren Malz-

ety 89214 2,5kg LANDI PREIS 6.95 (2.78/kg)

Kiirbiskernenbrot
Die reichhaltige Mischung aus Weizen, knackigen Kiirbiskernen,
aromatischen Weizenmalzflocken, Roggen, Haferflocken und ge-
trocknetem Vorteig geben diesem gesunden Brot einen ausge-
wogenen und bekémmlichen Geschmack.

89215 2,5kg LANDI PREIS 7.90 (3.16/kg)
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LANDI PREIS

9 Brotbackprogramme
+ 1 Konfitiirenprogramm

Brothackmaschine Panflor
Spitzenmaodell mit 1250 g Backvolumen
fiir 500-g- und 750-g-Brote, div. Back-
— - programme und Konfitiirenprogramm.
70668

LANDI PREIS

GARANTIE

Elektronische
Kiichenwaage
Bis 5 kg. Edelstahlgehduse,
Edelstahlschale mit Deckel,
Zuwiegefunktion. Beleuchtetes LCD-Display,
Alarmtimer. Temperaturanzeige,
Batteriebetrieb (9 V Block, nicht im
Lieferumfang).

70650



REZEPT

Model- oder Toasthrot

1 kg Weissmehl

4 Teeltffel Salz

60 g Margarine oder Butter, weich
3 dl Milch

3 dl Wasser

40 g Hefe

Hefe mit 1 dl Fliissigkeit anriihren, mit der restlichen Fliissigkeit (ca. 56
dl) zum Mehl geben, zu einem Teig zusammenfiigen und auf dem Tisch
kneten, bis er nicht mehr klebt und gleichméssig und geschmeidig ist.
Den Teig zu einer glatten Kugel formen und in die Schiissel legen. Die
Oberfléache befeuchten. Die Schiissel mit einem Pfannendeckel oder
Tuch bedecken und den Teig 2-3 Stunden bei Zimmertemperatur oder
tiber Nacht im Kiihlschrank aufgehen lassen. Die geformten Brote
auf dem Blech oder in der Form bei Zimmertemperatur nochmals
20-30 Minuten aufgehen lassen.

Backen: 20 Minuten auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorge-
heizten Ofens. Dann Hitze auf 180 Grad reduzieren, ca. 30 Minuten
weiterbacken (Gesamtbackzeit ca. 50 Minuten). Das Brot nach dem
Backen sofort mit Wasser bestreichen oder bespriihen. Auf einem
Gitter auskiihlen lassen.

REZEPT

Zwiebelweggli

800 g Panflor-Halbweissmehl
200g Panflor-Roggenmehl

1 ELSalz

20 g Hefe

7 dI Milch

2 grosse Zwiebeln

75 g Butter

Butter schmelzen, Zwiebeln fein gehackt unter den fertigen Teig kne-
ten. Den Teig wéhrend ca. 20 Minuten gut kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig ist. Die Schiissel mit einem Plastiksack oder einem Kiichen-
tuch zudecken und den Teig ums Doppelte aufgehen lassen.

Den Teig in 16 gleich grosse Stiicke teilen, diese zu Brotli formen,
auf ein mit Blechreinpapier belegtes Blech legen und nochmals
ca. 10 Minuten aufgehen lassen.

Backen: Bei 200 Grad wahrend 15-20 Minuten.

REZEPT

Ruchbrot (Ruchbrotchen)
30 g frische Hefe

ca. 6 dl kaltes Wasser

1 KL Zucker

1-2 gestrichene Essloffel Salz
1 kg Ruchmehl

Die Hefe mit dem Zucker verriihren, damit sie fliissig wird. Das Mehl
in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Vertiefung anbringen und
das Salz iiber den Mehlrand verteilen. Die fliissig gewordene Hefe
und das Wasser in die Mehlmulde geben und alles von Hand oder mit
einem elektrischen Riihrwerk zu einem glatten Teig kneten. Diesen mit
einem sauberen feuchten Tuch zudecken und bei Zimmertemperatur
1-2 Stunden ruhen lassen. Aus dem Teig drei langliche Brote formen,
mit Wasser bestreichen und schrdg 3-5 Schnitte anbringen oder klei-
ne Brétchen nach Belieben formen und einschneiden.

Backen: Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad, je nach Grosse 2040 Mi-
nuten. Unmittelbar nach dem Backen die Brote nochmals mit Wasser
bestreichen, was ihnen einen schonen Glanz verleiht. Das Bestreichen
der Brotoberfliche vor dem Backen fordert das Volumen. Das Brot ist
durchgebacken, wenn die Unterseite beim Klopfen hohl klingt.

Weiss-/Semmelmehl
5kg (1.59/kg)
89101
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Weiss-/Semmelmehl

Die Qualitdt dieses Weissmehls ist mit derjenigen des Profibackers ab-
solut identisch. Auch dieses Mehl wird revitaminiert und dadurch hin-
sichtlich Nahrwerten auf Hochststand gebracht. Mit diesem ausgezeichneten
«Rohstoff» gelingen anspruchsvolle Feinbackwaren am besten.

89100 1kg 1.80

89101  5kg LANDI PREIS 7.95 (1.59/kg)

89102 25kg 42—

89103 2,5kg LANDI PREIS 3.95 (1.58/kg)

89106 Panflor Cuisine 2,5kg LANDI PREIS 2.90 (1.16/kg)

Halbweissmehl

Eine Geschmacksvariante des Weissmehls. Da diese Sorte etwas mehr Scha-
lenteile enthélt, zeigt sich das Gebéck eine Spur geschmacksintensiver. Selbst-
verstandlich ist auch diese erstklassige Sorte revitaminiert.

89110 1kg 1.90

89111  5kg LANDI PREIS 7.80 (1.56/kg)

89112 25kg 44.50

89113 2,5kg LANDI PREIS 3.90 (1.56/kg)

Ruchmehl

Wer ein gesundes, gutverdauliches und dunkles Alltagsbrot schétzt, wird sich
fiir diese erstklassigen Backmehl-Mischung entscheiden. Der Ausmahlgrad be-
triagt 82%, was inshesondere auf die gesundheitlichen Aspekte hinweist.

89120 1kg 1.90
89121 5kg LANDI PREIS 7.90 (1.58/kg)
89122 25kg 39.50
89123 2,5kg LANDI PREIS 3.90 (1.56/kg)



LANDI PREIS

Ruchmehl
5kg (1.58/kg)
89121
TAT
ot

(UALITA DI PANETTERLA

Bauernmehl

Das ausserst beliebte Spezialmehl fiir die Herstellung eines iiberaus aro-
matischen Bauernbrotes. Die Mehlausbeute dieser Sorte liegt bei 77%. Sie
besteht aus hochwertigen Halbweiss-, Ruch-, Roggen- und Dinkelmehlen.

89130 1kg 1.90
89131 5kg LANDI PREIS 8.90 (1.78/kg)
89133 2,5kgLANDI PREIS 4.50 (1.80/kg)
89134 10kg 19—

Zopfmehl

Diese viel verlangte Mischung besteht aus Weizen, Roggen und Dinkel. Sie
enthélt praktisch keine Schalenteile. Daher betragt die Mehlausheute ledig-
lich 35%. Um einen gesundheitlich hohen Standard zu erreichen, was vorwie-
gend den Gehalt an Vitaminen B1, B2 und PP ausmacht, wird das Zopfmehl
nach dem Mahlen revitaminiert, sodass es die Werte des vollen Kornes wie-

der erreicht. Diese Mischung eignet sich besonders fiir Hefegeback.
89140 1 kg 1.90

891415 kg LANDI PREIS 8.50 (1.70/kg)

89143 2,5kg LANDI PREIS 4.10 (1.64/kg)

8914410 kg 19.50

Grahammehl

Diese Weizen-Roggen-Dinkel-Mischung wird aus dem zu einem Millimeter
Korngrosse vermahlenen Ganzkorn gewonnen. Hinsichtlich Mehlausbeute
und erndhrungsphysiologischen Werten bietet es denselben Standard wie

Vollkornschrot, ist jedoch feiner zu Mehl verarbeitet.
89150 1kg 2.90
89153 2,5kg 5.50

REZEPT

Bauernbrot

1 kg Panflor-Bauernmehl
2 Péckli Trockenhefe oder
50 g Frischhefe

1 EL Salz, gestrichen

2 dl Wasser

ca. 4 dl Milch

Die Hefe in etwas Wasser auflosen. Das Salz iiber das Mehl streuen.
Hefe, Wasser, Milch dem Mehl beigeben und kréftig kneten, bis alle
Fliissigkeit vom Mehl gebunden ist. Jetzt den Teig in 2 gleich grosse
Stiicke schneiden, flach driicken und so zusammenlegen, dass sie ei-
ne runde Form bilden. Nun legt man sie mit dem Schluss (zusammen-
gelegte Enden) nach oben auf einen mit Mehl bestaubten Laden oder
Tisch. Nach ca. 60-90 Minuten kehrt man die Teigstiicke und schnei-
det die mehlbestdubte Oberflache zum Beispiel kreuzweise ein.

Backen: In gut vorgeheizten Ofen (bis 300 Grad) einschiessen und
nachher bei mittelwarmem Ofen (bis 220 Grad) wéhrend ca. 75-90 Mi-
nuten ausbacken, bis das Brot eine kréftige Kruste hat.

REZEPT

Zopfli (18 Stiick)
1 kg Panflor-Zopfmehl

1 ELSalz — <@
20 g Hefe <‘<(9<W

100 g Butter in Flocken schneiden

6 dl Milch LK

Alle Zutaten in der Reihenfolge dem Mehl beigeben und zu einem Teig
zusammenfiigen. Den Teig wahrend ca. 20 Minuten gut kneten, bis er
glatt und geschmeidig ist. Die Schiissel mit einem Plastiksack oder
einem Kiichentuch zudecken und den Teig ums Doppelte aufgehen
lassen. Zopfli formen.

1 Ei, 1 Prise Zucker, 1 Prise Salz zusammen verklopfen, Zopfli damit
bestreichen und wahrend 20-30 Minuten aufgehen lassen. Vor dem
Backen die Zopfli nochmals mit Ei bestreichen.

Backen: Bei 220 Grad wahrend 20 Minuten.

REZEPT

Vollkorn-Grahambratli (16 Stiick)

500 g Panflor-Grahammehl

500 g Panflor-Ruchmehl in weite Schiissel geben
1 EL Salz unter das Mehl mischen

20 g Hefe zerbréckeln

1 KLZucker

50 g Butter in Flocken schneiden

3,0 dl Wasser

3,5dl Milch

Alle Zutaten in der Reihenfolge dem Mehl beigeben und zu einem Teig
zusammenfiigen.

Den Teig wahrend ca. 20 Minuten gut kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig ist. Die Schiissel mit einem Plastiksack oder einem Kii-
chentuch zudecken und den Teig ums Doppelte aufgehen lassen.
Den Teig in 16 gleich grosse Stiicke teilen, diese zu Brétli formen,
auf ein mit Blechreinpapier belegtes Blech legen und nochmals
ca. 10 Minuen aufgehen lassen.

Backen: Bei 220 Grad wahrend 15-20 Minuten.
Variationen:

300 g gehackte Baumniisse
200 g Sonnenblumenkerne

300 g Rosinen oder
300 g zerkleinertes Ddrrobst

unter den fertigen Teig kneten. Fertig machen siehe oben.



REZEPT

Dinkelbrot
1 Wiirfel frische Hefe (40 g) 1 KL Zucker
750 g Panflor-Dinkelmehl 1 EL Salz

ca. 4 dl Milch oder Wasser

Die Hefe mit dem Zucker verriihren, damit sie fliissig wird. Alle Zutaten
mischen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Bei Zimmertem-
peratur ca. 1 Stunde zugedeckt ruhen lassen. Ein oder zwei Brote
formen und auf ein bebuttertes Blech setzen. Die Oberflache leicht
einschneiden.

Backen: Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad, je nach Grésse der Brote
2040 Minuten.

Dinkel-Kartoffelbrot

250 g gekochte und piirierte Kartoffeln, jedoch nur ca. 3 dl Fliissigkeit
zugeben.

Sonst Zubereitung wie beim oben beschriebenen Dinkelbrot. Nach
Belieben dem Teig 50 g gehackte Baumniisse beimischen.

Tipp: Zur Dampfbildung ein feuerfestes kleines Gefdss mit ca. 1 dl
Wasser gefiillt mitin den Ofen geben; es wird entfernt, sobald das Brot
zu bréunen beginnt.

REZEPT

Roggenbrot mit Joghurt (16 Stiick)
700 g Panflor-Ruchmehl 300 g Panflor-Roggenmehl

1 ELSalz 20 g Hefe
1 KL Zucker 1 Joghurt nature a 180 g
2,5 dl Wasser 3 dlMilch

Alle Zutaten in der Reihenfolge dem Mehl beigeben und zu einem Teig
zusammenfiigen.

Den Teig wéhrend ca. 20 Minuten gut kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig ist. Die Schiissel mit einem Plastiksack oder einem Kiichen-
tuch zudecken und den Teig ums Doppelte aufgehen lassen.

Den Teig in 16 gleich grosse Stiicke teilen, diese zu Brétli formen,
auf ein mit Blechreinpapier belegtes Blech legen und nochmals
ca. 10 Minuten aufgehen lassen.

Backen: Bei 200 Grad wahrend 15-20 Minuten.

Variationen: Anstelle der angegebenen Mehlmischung 500 g Ruch-
mehl und 500 g Roggenmehl verwenden.

Ur-Dinkelmehl

REZEPT

Vollkornbrot

1 kg Panflor 5-Korn-Mehl
2 Péackli Trockenhefe oder
50 g Frischhefe

1 ELSalz

6,5 dl lauwarmes Wasser

Die Hefe in etwas Wasser auflosen. Das Salz iiber das Mehl streu-
en. Die Hefe und das restliche Wasser dem Mehl beigeben, zu einem
sehr gut gekneteten Teig verarbeiten. Den Teig in der Teigschiissel mit
feuchtem Tuch zugedeckt auf das Doppelte (ca. 1 Stunde) aufgehen
lassen. Dann den Teig in 2-3 gleich grosse Stiicke teilen, lang formen
und in leicht eingedlte Backformen oder Backbleche legen. Backen:
Bei 220 Grad wahrend ca. 75 Minuten gut ausbacken.

Achtung: Wenn das Brot «brosmelet», dann muss besser geknetet
und/oder die Wassertemperatur gesenkt werden!

REZEPT

Knopfli

300 g Kndpflimehl

3 Eier

2 dl Milch oder Wasser
6 gSalz

2-31 Wasser

1 ELSalz

30 g Reibkése
20-30 g Butter

Das Mehl, die Eier, Milch/Wasser und das Salz mischen und gut klop-
fen bis der Teig Blasen wirft, dann ca. 2 Stunden ruhen lassen. Das
Wasser zum Kochen bringen und salzen. Den Knopfliteig durch ein
spezielles Knopflisieb oder durchs Passevite ins siedende \Wasser
streichen, ziehen lassen, bis die Kndpfli hochsteigen. Die Knopfli mit
dem Schaumldffel auf einer heissen Platte anrichten und mit Reibkdse
und Butterflocken bestreuen.

5-Korn-Mehl

Weizen, Roggen, Dinkel, Hafer und Hirse fiihren bei dieser Sorte zu einer
ausgeglichenen Nahrstoffzusammensetzung.

Die Vitamin-E-Komponente ist beim gemahlenen Hafer besonders aus-
geprégt. 5-Korn-Mehl eignet sich vorziiglich fiir Kleingebéack.

Ur-Dinkelmehl wird, wie der Name sagt, aus Dinkel, d.h. Spelzweizen her-
gestellt (einer Urform des heutigen Brotgetreides). Bei Dinkelmehl liegt
die Ausbeute bei 70%. Die Wasseraufnahme bei Dinkelmehl ist geringer
als beim heutigen Brotgetreide. Der Teigfiihrung ist volle Aufmerksamkeit
zu schenken. Der Teig ist leicht zu verarbeiten, wenn dem Dinkelmehl 10—
20% Ruchmehl oder Vollkornschrot beigefiigt wird. Brote aus Ur-Dinkel-
mehl sind sehr schmackhaft und leicht verdaulich.

89170 1kg 3.20
89173 2,5kg 5.50

Knopflimehl
Aus erstklassigem Weizen.
89205 1kg 2.30

Ur-Dinkelmehl mit Schrot 89180 1kg 3.50
89183 2,5 kg 8.50

89193 2,5 kg 8.90
89197 2,5 kg 7.90

Ur-Dinkelmehl hell
Ur-Dinkel-Vollkornmehl

PANFLOR V

Aus besten Getre
mit hervor

Roggenmehl

Hergestellt aus erstklassigem Roggen. Der Ausmahlgrad betragt 82%.
89160 1kg 3.20
89163 2,5 kg 5.50

Vollkornschrot 89203 2,5 kg 5.90




Ziliakie und glutenfreie Erndhrung

(Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut, Urdinkel, Griinkern, Einkorn
und Emmer) und verleiht Backwaren, dank seiner elastischen Spiralstruktur,
Geschmeidigkeit und optimale Backeigenschaften.

Gluten ist der Oberbegriff fiir verschiedene Klebereiweisse in Brotgetreide ﬁ E

In den letzten Jahrhunderten wurden stets Getreidesorten mit héherem

Glutengehalt geziichtet, um bessere Backeigenschaften zu erzielen. GI- u r E H F ﬂ E IE
Auch andere Nahrungsmittel und Speisen, welche aus oder mit diesen M

Getreidesorten zubereitet werden, enthalten Gluten. E H ll“ ,s :H UHE
Von Natur aus glutenfrei sind Reis, Mais, Hirse, Quinoa, Amaranth, MéLang EDE Fapy

Buchweizen sowie Kartoffeln, Hiilsenfriichte, Friichte, Gemiise, Niisse, MIEE[Lq DI Fag :
Fleisch, Fisch, Milch, Eier usw. eiN

NE Sﬂh"j "-"‘I-erEH
A SENZA GLUTINE
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Als Zoliakie bezeichnet man jene Erkrankung, die durch Unvertraglichkeit
von Gluten im Essen verursacht wird. Als Reaktion auf Gluten schadigt
das Immunsystem die Zotten des Diinndarmes, wodurch Nahrstoffe nur
noch vermindert aufgenommen werden. Zliakie kommt haufig

(ca. 1 von 100 Personen) vor und ist immer noch unterdiagnostiziert.

Die Symptome bei Erwachsenen kdnnen unter anderem sein: Mdigkeit,
Erschopfung, Blut-armut, Eisen- und weitere Mangelzustande, Gewichts-
verlust, Durchfall, Verstopfung, Blahungen, psychische Verdanderungen,
Bauch- und Knochenschmerzen. Bei Kleinkindern sind die Symptome oft
auch Gewichtsverlust, Wachstumsstillstand, Entwicklungsverzégerung,
Durchfall, Erbrechen, Blahbauch, Weinerlichkeit, Gereiztheit. Bei grosseren
Kindern und Jugendlichen sind &hnliche Symptome wie bei Erwachsenen

zu finden.

Tritt eines oder mehrere dieser Symptome auf, A

sollten Abklarungen hinsichtlich Zoliakie Enlu:ﬁnf.relﬁ

vorgenommen werden wie z.B. eine Blutuntersuchung ehimischung

auf zoliakiespezifische Antikdrper. Fragen Sie dazu 89207 2,5kg - -
lhre Arztin oder lhren Arzt. Bei Personen mit Diabetes LANDI PREIS 12.90 "'"""i

mellitus (Typ 1), Osteoporose, Schilddriisenerkrankungen,
rheumatoider Arthritis und Down-Syndrom, sowie auch
bei Verwandten 1. und 2. Grades von Zéliakiebetroffenen,

wird Zéliakie zudem vermehrt nachgewiesen. Deshalb bietet LANDI mit der «glutenfreien Mehlmischung Panflor»
Diese Personen sollten deshalb vorsorglich auf Zoliakie eine spezielle MehImischung an fiir glutenfreie Backwaren, Feingebéck
untersucht oder spdtestens bei Auftreten von und vieles mehr. In zahlreichen Rezepten kann das herkdmmliche Brotmehl
verddchtigen Symptomen kontrolliert werden. durch die glutenfreie MehImischung Panflor ersetzt werden.

Grundrezepte fiir glutenfreies Brot und fiir einen glutenfreien
Tiroler Cake lesen Sie auf der Packung. Weitere Rezepte finden Sie unter

Die konsequente und lebenslang durchgefiihrte, glutenfreie Erndhrung www.melior.ch/gourmet. Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen!

ist die derzeit einzig magliche Therapie der Zéliakie. Vor Beginn einer
glutenfreien Erndhrung muss aber unabdingbar eine klare arztliche
Diagnostik vorangehen. Zéliakiebetroffene leben mit einer konsequenten

glutenfreien Ernahrung in der Regel gesund und beschwerdefre. Informationen zum Leben mit Zéliakie finden Sie unter: www.zoeliakie.ch,

Informationen zu Nahrungsmittel-Allergien unter www.ahaswiss.ch.

lehle = Backerqualitat (2,5-25 kg)

idesorten gemahlenes Mehl in konstanter Qualitat
ragenden teigphysikalischen Eigenschaften.




Teigschaber
Gummi mit Holzgriff.

70531 1.80

&,

TSI,
N
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Schneebesen\ '

Rostfrei, Plastikgriff
spllmaschinenfest.
70530 30cm  2.90

Backpinsel \:‘;
Mit Holzgriff und

Naturborsten.
70537 2er-Set  3.—

Mehlschiittelsieb

250 g aus Weisshlech

70543 1.50

Springformen OETKER [«
Stahlblech, innen antihaft-
beschichtet.

"

Gugelhopfform OETKER
Stahlblech, innen antihaft-
beschichtet.

70453 @ 22cm 17.90

Tortengitter
Rund, @30 cm

R B

Messhecher

Kiichenwage mechanisch
Mit Riihrschiissel, Tragkraft 3 kg,

Feineinteilung 20 g,
Zuwiegfunktion.
70653

h

\‘.

Teigroller

Aus Buchenholz, Walzen-
durchmesser 65 mm.

70547 8.50

Timer 60 Min.

Mit praktischer, selbsthaf-
tender Magnetbefestigung.
70529 12—

Kunststoff, rostfreies
Gewebe, mittelfein. @ 18 cm.
70540 5.40

Backofenblech

Stahlblech, innen antihaft-
beschichtet, niedriger Rand.
70454 32 x42cm 2190

]

20

e

| Duo-Pack |

Haushalthandschuhe

Duo-Pack, velourisiert,
Grosse S—XL
82335-38

Topfhandschuh
70885 3.50

11.08/Art.-Nr. 94420 Artikel- und Preisdnderungen vorbehalten



