
SO SCHMECKT S

100% BERN -  KNUSPRIG,  NACHHALTIG,  REGIONAL

- Hier  gewachsen:  Das Getre ide  für  das  hochwert ige  
 „100% BERN“ Mehl  wächst  nach s trengen ökologischen 

Richt l in ien ausnahmslos auf  Feldern von Berner Landwirten.
-  H ier  gemahlen:  Das Mehl  wird  in  der  Mühle  Burgholz  AG,  

D iemt igen sorgfä l t ig  gemahlen  

-  H ier  gebacken:  Handwerkl ich-l iebevol l  gebacken in  Ihrer  
Berner  Bäckerei

-  Nachhal t ige  Produkt ion  mi t  kurzen Transpor twegen

- Garantiert :  ProCert  (unabhängige Zert i f iz ierungsstel le)  stel l t
s icher,  dass d ie  Vorgaben „100% BERN“ e ingehal ten werden.
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HIER GEMAHLEN

Die  Mühle  Burgholz  AG in  D iemt igen verarbei te t  das  Berner  

Getre ide  mi t  grosser  Sorgfa l t  auf  modernen Anlagen zu  

her vorragenden Backmehlen.  A l le  „100% BERN“ Qual i tä tsmehle  

s ind exklus iv  in  der  Mühle  Burgholz  erhäl t l ich  und werden für  

Bäckereien im Kanton Bern gemahlen.

HIER GEBACKEN 

Mehr  und mehr  Kundinnen und Kunden wol len  in  „ ihrer“  

lokalen Bäckerei  e inkaufen.  S ie  r iechen dor t  gerne den Duf t  

der  f r ischen Backwaren,  schätzen das handwerkl iche,  persön-

l iche Ambiente  und d ie  fachkundige Beratung.  D ie  Mühle  

Burgholz  l ie fer t  ihre  „100% BERN“ Mehlsor ten an Bäckereien im 

Kanton Bern,  d ie  Wert  legen auf  t radi t ionel les  Handwerk,  

regionale  L ie feranten und nachhal t ige  Produkt ion .  

H IER GEWACHSEN

Gutes ,  geschmackvol les  Brot  hat  se inen Ursprung auf  dem 

Feld  draussen in  der  Natur.  Das Getre ide  für  das hochwert ige  

„100% BERN“ Mehl  wächst  nach s trengen ökologischen Richt-

l in ien ausnahmslos  auf  Fe ldern von Berner  Landwir ten.  D ie  

Rückverfo lgbarkei t  des  Getre ides is t  jederze i t  s ichergeste l l t .

URSPRÜNGLICHE BERNER BACKWAREN ENTDECKEN.
 
„100% BERN“ bietet Ihnen echten Genuss: Mit 
Getreide vom Berner Landwirt, mit Mehl aus der 
Berner Mühle und mit handwerklichem Können 
Ihrer Berner Bäckerei.   

Was unterscheidet  e in  „100% BERN“ Brot  von anderen Back-

waren? Vom Getre idekorn b is  zum sorgfä l t ig  verarbei te ten 

Mehl  s tammt a l les  aus dem Kanton Bern.  In  der  Backstube 

Ihrer Bäckerei  wird das Mehl mit  viel  Leidenschaft ,  Geduld und 

handwerkl ichem Können zu  knuspr igen Broten und anderen 

Spez ia l i tä ten verarbei te t .  D ie  gesamte Wertschöpfung mi t  

Landwir t ,  Mühle  und Bäckerei  is t  im Kanton Bern beheimatet .  
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