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Das Dr. Aimond-Team: Zwei promovierte Chemiker auf Abwegen

Gutes Essen war schon immer unsere Leidenschaft. Backen, Kochen, Grillen - unser liebstes Hobby!

Doch nachdem wir die bewegungsreiche Laborarbett wahrend Studium und Promotion gegen Burostihleinder © £

Industrie getauscht hatten, sammelen sich so elnige Uberflissige Pfunde an. Eine Emahrungsumsteliung

musste her! So speckten wir mit einer lovw-carb & glutenfreien Emahrung innerhalb von nur 6 Menaten
{iber 20 Kilo ab und filhiten uns krperfich und mental pudelwohl. Wir fuhiten uns so phan-

waren da keine Option,

Die Kombination, low-carb UND glutenfrei, war nirgends zu finden.

Also hief3 es selber backen! So gingen wir mit hartnackigem

in der heimischen Kuche ans Werk.

Uber 1 Jahr und tber 500 Versuche hat s gadauert, bis wir ein Brot entwickelt hatten, das tatsachiich nach Brot

Zuerst nur fir den

schmedkte und in der Konsistenz vergleichbar war.

und gebacken, kam schileGlich die idee auf, neber-

Elgenbedarm zusammengemischt
berufiich ein Start-up zu griinden und das Brot als Badkamischung zu verkaufen - daswar die Geburtsstun-
de von Dr. Aimond®. 2014 fingenwirin einem 20 gm Kellerraum mit der Produktion an - mit einemn kiitzeldeinen
Aus dem Nebenberuf wurde mit rasant steigender Nachfrage schnell ein Hauptberuf. Die Chemikerhiite wurden
an den Nagel gehiingt und wir 2ogen in eine groere Produiktionsstitte in Bobenheim-Roxheim um. Doch auch
diese wurde nach wenigen jahren wieder zu kein, 50 dass wir schiief3lich unseren bisher groften Schritt gewagt
haben: den Neubau einer Produktionsstatte im westpfaizischen Ramstein.

Aber die

Mittierweile st unser Sortiment auf (iber 20 Brotsorten und insgesamt (ber 70 Mischungen gestiegen,

unter anderem fur Kuchen, Kekse, Nudein, Pizza, Pudding, Desserts und vieles mehr. Mit unseren neuen Marken

Nuketo® und Choketo® haben wir fur euch auRerdem leckere Schokoaufstriche und Schokolade krelert.

Von der Rezeptur bis zur Auswahl der besten Rohstoffe - flir uns gibt es keine Kompromisse!
eigenhandig entwickelt worden und werden nach wie vor in Eigenproduktion

hergestellt. Auf diese Weise haben wr zu 100% die Kontrolle Uber die Qualitat der Rohstoffe und der fertigen Pro-

dukte. Unser Fokus bel der Produktentwickiung: Qualitit, Geschmack und einfache Zubereitung.

. noch weiter und wir sind standig dabei, unser Sortiment zu erweitern. Hast du

Ideen, Vorschlage und Winsche zu unserer Produktentwickiung? Wir freuen uns auf deine Nachricht!

Dein Dr. AmondTeam Mo/ & &n”

Kontakt: info@dr-almond.com

- T

Unser gesamtes Sortiment findest du in unsenem Online=Shop:
www.lowca rb-glutenfrel.com
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Backmischung fur
kohlenhydratreduziertes
& glutenfreies
EiweilRbrot
Uber 90 % weniger Kohlenhydrate
als herkdmrrﬂid'gsegmt! o
DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE DES
VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 100 g
Brennwert 174 keal (729K)
Fett 923
erhyae. i
Kohlenhydrate
- Zucker uzg
Ballaststoffe 218
Eweeil 1248
Salz 158

O W WS Lt begen den Dl Ntunpr odukzen
Glichen SChrwarbonged.

Kiihl und trocken lagern.

In original verschlossener Packung
mi ens haltbar bis Ende:
siehe Beutelaufdruck.

Probierpackung
Flr ca. 140 g Brot
Inhalt: 70 g

2. - S

ZUTATEN: Goldleinmehl*, Sonnenblumenkerne, Eiklarpulver aus

_—

Freilandhaltung, Goldleinsamen, Flohsamensdhialen,  Sesam-

samen, Bambusfaser, Dampfmohn, Ur-Salz.

Enthalt weniger als 2% von: Backtriebmittel Natriumhydrogencarbo-
nat, Sauerungsmittel naturliches Gluconolacton und Kaliumtartrat
(Weinstein), Antioxidationsmittel Ascorbinsaure (Vitamin C).

* = teilentalt.

Kann vercinzelt Spurcn von anderen Schalenfruchten, Olsaaten, Erdnussen und
Schalenbestandtede enthalten

ZUBEREITUNG FUR 1 MINI-BROT ODER 2-3 BROTCHEN AUS 70 g
BACKMISCHUNG:

Backofen auf 175 - 185 °C vorheizen.

1.) 100 ml Wasser in eine Ruhrschussel gielen, unter standigem
Ruhren die Backmischung (70 g) zugeben und ca. 1 min weiterrih-
ren.

2.)Den Teig mit feuchten Handen zu einem kleinen Brotlaib oder 2-3
Brotchen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit mindestens einem breiten Einschnitt versehen.

3.) Bei 175 - 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit Ober-
und Unterhitze backen. Die genaue Backzeit und Backtemperatur
hangt vom jeweiligen Ofentyp ab.

Wichtig! Backofentur wahrend des Backens geschlossen halten! An-
schliefend auf einem Gitter auskuhlen lassen und erst nach dem Er-
kalten anschneiden.

Das frisch gebackene Brotist im Kihlschrank mindestens 5 Tage halt-
bar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren.

glutenfreie Brote waren richtige Starkebomben und andere Produkte gab es leider nicht. ¥
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Backmischung fur
kohlenhydratreduziertes
& glutenfreies
Eiweilbrot

Uber 90 % weniger Kohlenhydrate

als herkommiliches Brot!
DURCHSCHNITTUCHE NAKRWERTE DES
VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 1008
Srennwert 1kl (467 %)
Fett 35g
- ges. Fettsauren 04g
Kohlenhydrate 02

- Zucker 0.1 §
Sallasrstoffe 07
Siweib 108g
Salz 15¢

D a prprbe e We e weregen 00y Do el oo
e S sl

Kiihl und trocken lagern.
mindistens htbor B ¢
siehe Beutelaufdruck.
Probierpackung
Fur ca. 125 g Brot

Inhalt: 525 g

F -
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ZUTATEN: Goldleinmehl*, Haselnussmehl*,
ver aus Freilandhaltung, Flohsemensthalen, Bambusfaser, Ur-Salz.
Enthalt weniger als 2% von: Backtriebmittel Natriumhydrogencarbo-
nat, Sduerungsmittel naturliches Gluconolacton und Kaliumtartrat
(Weinstein), Antioxadationsmittel Ascorbinsaure (Vitamin C).

* = tellentolt

Kann vereinzelt Spuren von anderen Schalenfrichten, Olsaaten, Erdnlissen und
Schalenbestandteile enthalten.

ZUBEREITUNG FUR 1 MINI-BROT ODER 2-3 BROTCHEN AUS 525 g
BACKMISCHUNG:

Backofen auf 175 - 185 °C vorheizen.

1.) 100 ml Wasser in eine Ruhrschussel gieRen, unter standigem
Rihren die Backmischung (52.7 g) zugeben und ca. 1 min weiterrih-
ren.

2.) Den Teig mit feuchten Handen zu einem kleinen Brotlaib oder 2-3
Brotchen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit mindestens einem breiten Einschnitt versehen.

3.) Bei 175 - 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit Ober-
und Unterhitze backen. Die genaue Backzeit und Backtemperatur
hangt vom jeweiligen Ofentyp ab.

Wichtig! Backofentur wahrend des Backens geschlossen halten! An-
schlieBend auf einem Gitter auskuhlen lassen und erst nach dem Er-
kalten anschneiden.

Das frisch gebackene Brot ist im Kuhlischrank mindestens 5 Tage halt-
bar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren.

e ————

Backmischung fur
kohlenhydratreduziertes
&glutenfreies
EiweilRbrot

Uber 90 % weniger Kohlenhydrate
als he’komnmchigseramt'
DURCHSCHNITTUICHE NAHRAERTE DES
VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 100g
Srennweert 150keal (617 k)
Fett 80¢g
- ges. Fettsduren 09g
Kohlenhydrate 07¢
- Zucker <05¢g
Ballaststoffe 185¢
Eiweld 95¢
Salz 16¢

Dt grgedoey e Wisn e wnievtaegen Oow e Naatrp ocbubled
St St Wi

Kihl und trocken lagern.

In original verschlossener Packung
mindestens haltbar bis Ende:
siehe Beutelaufdruck.

Probierpackung
Fur ca. 135 g Brot
Inhalt: 57.5g

ZUTATEN: Mandelmehl*, Eiklarpulver aus Freilandhaltung, Floh-
samensthalen, Guldleinmehi*, Zitrusfaser, Barmbusfaser.

Enthalt weniger als 2% von: Backtriebmittel Natriumhydrogencarbo-
nat, Sauerungsmittel natdrliches Gluconolacton und Kaliumtartrat
(Weinstein), Ur-Salz, Antioxidationsmittel Ascorbinsaure (Vitamin C).
* = tellentdlt

Kann vereinzelt Spuren von anderen Schalenfriichten, Olsaaten, Erdniissen und
Schalenbestandteile enthalten.

ZUBEREITUNG FUR 1 MINI-BROT ODER 2-3 BROTCHEN AUS 575 g
BACKMISCHUNG:

Backofen auf 175 - 185 °C vorheizen.

1) 100 ml Wasser in eine Rihrschussel gieBen, unter standigem
Ruhren die Backmischung (57.7 g) zugeben und ca. 1 min weiterruh-
ren.

2) Den Teig mit feuchten Handen zu einem kleinen Brotlaib oder 2-3
Brotchen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit mindestens einemn breiten Einschnitt versehen.

3.) B2i 175 - 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit Ober-
und Unterhitze backen. Die genaue Backzeit und Backtemperatur
hangt vom jeweiligen Ofentyp ab.

Wichtig! Backofentur wahrend des Backens geschlossen halten! An-
schlieBend auf einem Gitter auskuhlen lassen und erst nach dem Er-
kalten anschneiden.

Das frisch gebackene Brot istim Kuhlschrank mindestens 5 Tage halt-
bar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren.

Leinmehl*, Eiklarpul-

Ramsteiner Kornertoast

Backmischung fiir
kohlenhydratreduziertes
& glutenfreies
Eiweil3brot

Uber 90 % weniger Kohlenhydrate
ashencmminspror
DURCHSCHNITTLICHE NAHRIVERTE DES
VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 100g
Brennwert 211 keal(883K)
Fett 145g
- ges. Fettsauren 17g
Kohlenfydrate 08g
- Zucker 068
Ballaststoffe 180g
Ewveil 114g
Saz 128

Che a wemete o ) Fiarte o terlang ) den be MNaos produsdm
ol T Sl v e

Probierpackung
Fur ca. 150 g Brot
Inhalt: 75 g

ZUTATEN: 35 % Kornermischung (Sonnenblumenkerne, Chiasamen,
Kurbiskerme, Guldleinsdmen, Sesamsaat), Mandelmehl™, Eiklar-
pulver aus Freilandhaltung, Goldleinmehl*, Flohsamenschalen, Zi-
trusfaser, Bambusfaser.

Enthalt weniger als 2% von: Backtriebmittel Natriumhydrogencarbo-
nat, Sauerungsmittel natirliches Gluconolacton und Kaliumtartrat
(Weinstein), Ur-Salz, Antioxidationsmittel Ascorbinsaure (Vitamin C).
* = teilentolt.

Kann veranzelt Spuren von anderen Schalenfrichten, Olsaaten, Erdnissen und
Schalenbestancheile enthaiten.

ZUBEREITUNG FUR 1 MINI-BROT ODER 2-3 BROTCHEN AUS 75 g
BACKMISCHUNG:

Backofen auf 175 - 185 °C vorheizen.

1.) 100 ml Wasser in eine Ruhrschussel gieBen, unter standigem
Ruhren die Backmischung (75 g) zugeben und ca. 1 min weiterruh-
ren.

2.) Den Teig mit feuchten Handen zu einem kleinen Brotlaib oder 2-3
Brotchen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit mindestens einem breiten Einschnitt versehen.

3.) Bei 175- 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit Ober-
und Unterhitze backen. Die genaue Backzeit und Backtemperatur
hangt vom jeweiligen Ofentyp ab.

Wichtig! BackofentUr wahrend des Backens geschlossen halten! An-
schlieRend auf einem Gitter auskihlen lassen und erst nach dem Er-
kalten anschneiden.

Das frisch gebackene Brot istim Kuhischrank mindestens 5 Tage halt-
bar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren.

Pfalzer Landbrot

Backmischung flr
kohlenhydratreduziertes
& glutenfreies
Eiweil3brot

Uber 90 % weniger Kohlenhydrate
als hemﬁmmlichegserﬁrou aa
DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE DES
VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 1003
Brennwert 94 keal (334 K)
Fet 188
- ges. Fettsauren 08g
Konlenhydrate 08g
-Zucker 0dg
Ballaststoffe 189g
Eweif 1068
Sal 15g

Db gpespetae s Ve e e lisgen den b Natur produistin
Utslctusn Schwwankurgen.,

Kahl und trocken lagern.

In original verschlossener Packung
min ns haltbar bis Ende:
siehe Beutelaufdruck.

Probierpackung
Fur ca. 128 g Brot
Inhalt: 50 g

ZUTATEN: Walnussmehl*, Goldleinmehl*, Eiklarpulver aus Frei-
landhaltung, Flohsdmenschalen, Zitrusfaser, Bambusfaser,

Enthalt weniger als 2% von: Backtriebmittel Natriumhydrogencarbo-
nat, Sauerungsmittel natirliches Gluconolacton und Kaliumtartrat
(Weinstein), Ur-Salz, Antioxidationsmittel Ascorbinsaure (Vitamin ).
* =teilentolt.

Kann vereinzelt Spuren von anderen Schalenfriichten, Olsaaten, Erdnissen und
Schalerbestandtele enthalten.

ZUBEREITUNG FUR 1 MINI-BROT ODER 2-3 BROTCHEN AUS 50 g
BACKMISCHUNG:

Backofen auf 175 - 185 °C vorheizen.

1.) 100 ml Wasser in eine Ruhrschissel giefen, unter standigem
Ruhren die Backmischung (50 g) zugeben und ca. 1 min weiterruh-
ren.

2.) Den Teig mit feuchten Handen zu einem kleinen Brotlaib oder 2-3
Brotchen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit mindestens einem breiten Einschnitt versehen.

3.} Bei175 - 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit Ober-
und Unterhitze backen. Die genaue Backzeit und Backtemperatur
hangt vom jeweiligen Ofentyp ab.

Wichtig! Backofentir wahrend des Backens geschlossen halten! An-
schlieRend auf einem Gitter auskihlen lassen und erst nach dem Er-
kalten anschneiden.

Das frisch gebackene Brotistim Kihlschrank mindestens 5 Tage halt-
bar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren.

BRO

PRODUKTINFORMATION

Backmischung fur
kohlenhydratreduziertes
&glutenfreies
EiweiRbrot

Uber 90 % weniger Kohlenhydrate
als herkommiches Brot! "
DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTTE DES
VERZEHRFERTIGEN PRODUKTES: pro 100 g
Brennwert 195keal (317
Fett 112g
- ges. Fetisauren 29g
Kohlenhydrate 10g
- Zucker 08g
Ballaststoffe 154g
Emeil 1618
Salz 14g

D snpegrteten Werte urterlepen den bl NaturrodLUkten
Uit ey Sohvasrdung=n

:(i‘nhl_u_nd Itrockenlagem Pack

n original verschlossener Packu
m‘ngsrens haltbar bis Ende: "¢
siehe Beutelaufdruck.

Probierpackung
Fur ca. 150 g Brot
Inhalt: 75 g

UNSERE BELIEBTESTEN
TBACKMISCHUNGEN
AT

&
ANLEITUNG

Freiburger
Sonnenblumenbrot

ZUTATEN: 36 % Sonnenblumenkerne, Goldleinmehl*, Kurbiskern-
mehl*, Leinmehl*, Eiklalfaulver aus Freilandhaltung, Flohisaimer-
schalen, Apfelfaser, Ur-Salz.

Enthalt weniger als 2% von: Backtriebmittel Natriumhydrogencarbo-
nat, Sauerungsmittel naturliches Gluconolacton und Kaliumtartrat
(Weinstein), Antioxidationsmittel Ascorbinsaure (Vitamin C).

* = teilentolt.

Kann vercinzelt Spuren von anderen Schalenfriichten, Olsaaten, Erdniissen und
Schalenbestandtedle enthalten.

ZUBEREITUNG FUR 1 MINI-BROT ODER 2-3 BROTCHEN AUS 75 g
BACKMISCHUNG:

Backofen auf 175 - 185 °C vorheizen.

1.) 100 ml Wasser in eine Ruhrschussel gieen, unter standigem
Ruhren die Backmischung (75 g) zugeben und ca. 1 min weiterrih-
ren.

2.) Den Teig mit feuchten Handen zu einem kleinen Brotlaib oder 2-3
Brotchen formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit mindestens einem breiten Einschnitt versehen.

3.) Bei 175 - 185 °C ca. 45 min mit Umluft oder ca. 55 min mit Ober-
und Unterhitze backen. Die genaue Backzeit und Backtemperatur
hangt vom jeweiligen Ofentyp ab.

Wichtig! Backofentiir wahrend des Backens geschlossen halten! An-
schlieRend auf einem Gitter auskahlen lassen und erst nach dem Er-
kalten anschneiden.

Das frisch gebackene Brot ist im Kiihischrank mindestens 5 Tage halt-
bar und lasst sich mindestens 12 Monate einfrieren,



