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Unser Reinheitsgebot

fiir Brot und Briotchen




Unsere

Philosophie
y




bes kaum einem Lebensmittel wissen
wir heute noch, woraus es besteht una
was genau wir an chemischen Zusatzen
zu uns nehmen. Als familiengefiihrte
Traditionsbackerei backen wir deshalb
nach unserem selbst auferiegten Rein-
heitsgebot fir Brot und Brotchen.

Ber uns erfahren Sie, welche Rohstofte
wir verwenden.

Wir garantieren lhnen reinen und
natdrilichen Genuss der Spitzenkiasse.

Herzlichst

Jorg und Marion Rijpken




99 Qualitat seit Generationen.

1920 DER GRUNDER
JOHANN RIPKEN (GANZ LINKS)
MIT SEINEM BRUDER HERMANN

RIPKEN (GANZ RECHTS) UND
IHREN GESELLEN.
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FAMILIE RIPKEN "
HEUTE




Gegriindet wurde dje Béckere/ Ripken
7906 von Johann und Geradine Ripken.
Bis 71970 haben Sohn Johann und seine
Frau Gerda die Backerei gefiihrt. Der Enkel
des Griinders, Johann Rijpken und seine
Frau Angela leiteten bis ins Jahr 2000 dje

Geschéafte. Am 1. Januar 2000 dbernah-
men Jorg und Marion Ripken in vierter
Generation die Backerel, Auch wenn sich
die Arbeitswelt der Backer gewandelt hat,
wird in Rjpkens Backstube noch immer
wie zu Urgrof3vaters Zeiten gebacken.
Hier gibt es keine chemischen Helferlein,
die die Teigruhe von Brot und Brdtchen
verkdirzen oder die Aromen kiinstlich
unterstitzen, hier gibt es handwerkliche
Backtradition vorm Feinsten.




s Brot wie damals**
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\/ 700% naturbelassene Rohstofte,
ohne synthetische Zusatzstoffe

\/ 100% ejgene Backwarenherstellung
\/ keine Vormischungen
\/ keine vorgefertigten Produkte

\/ regionale Lieferanten, z.B. norddeutsches
Getreide, Auricher Freflandeier; Milch vorm
Hor Meinen, Aufschnitt von Fleischeres
Ripken und Tuitjer

\/ lange Teigreifezeiten fiir besseren
Geschmack und léngere Frischhaltung




Voller Genuss urspriinglich und lecker...

KORINTH-
STUTJE




Frische regionale Vollmilch und gute Butter zeichnen diesen
Stuten aus. Probieren Sie auch unseren Korinthstutjes, der
zusatzlich noch mit sonnenverwohnten Korinthen und

Sultaninen prall gefillt ist.

Zutaten: 100% Weizenmehl, frische Vollmilch 3,5%,
Butter;, Zucker; Hefe, Traubenzucker, Malz,
Meersalz, Korinthen und Sultaninen.



Voller Genuss urspriii

CIABATTA
UND KERNIGE l ; UND KERN[GE.

CIABATTA

STANGE WECKEN =%
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Probieren Sie unsere Clabatta Vielfalt.

Uber 24 Stunden Reifezeit und eine kurze

Backzert im ca. 300° C heifBern Holzback-
ofen machen djeses Brot so einzigartig.

Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Traubenzucker;
Malz, kaltgepresstes Olivendl, frische Hefe und
Meersalz.

Be/ der Kernigen Stange noch: gemalzte Roggen-
vollkornflocken, Leinsaat. Haferflocken, Sesam und
Sonnenblumenkerne.

HOLZOFEN-
FLADEN



Traditionell doppelt gebacken.




Der Ripkens Riese ist unser kréftiges Roggenmischbrot.
Natiirlich geséuert mit Sauertejg aus ejgener Herstellung.
Der Riese wird doppeltgebacken, um die typisch starke
_— - Kruste zu bekormmen.
Zutaten: 80% Roggenmehl, 20% Weizenmehl,
L " L " i Wasser; hausejgener Sauertejg,

frische Hefe, Apfelfaser und Meersalz.

RIPKENS
RIESE




Traditionell doppelt gebacken.

Der Bayer ist wie unser Ripkens Riese gebacken, aber zusatzlich
noch miit feinsten Gewdirzen wie Anis, Koriander, Fenichel und
Kiimmel abgerundet.

Zutaten: 80% Roggenmehl, 20% Weizenmehl, hauseigener Sauerteig,
frische Hefe, Apfelfaser; Koriander; Anis, Fenchel, Kimmel, Meersalz
und Wasser:




Probieren Sie doch mal unsere
Walnussriesen und Zwiebelriesen.
Diese sind wie unser Rijpkens Riese doppelt im
Holzofen gebacken und mit knackigen
Walnusssticken oder Rostzwiebeln verfeinert.

Zutaten: 80% Roggenmehl, 20% Weizenmehl,
hausejgener Sauertelg, fiische Hefe,
Apfrelfaser, Meersalz, Wasser;
Rostzwiebel oder Walndssen.

WALNUSSRIESEN
UND
ZWIEBELRIESEN




100% Roggenvollkorn - 100% Roggerngeschmack. Unser
Roggenkasten zelchnet sich durch einen leicht sauerflichen
Geschmack aus. Es ist sehr gut fiir Allergiker geeignet, da es

ohne Weizen und Hefe gebacken ist.

Zutaten: 100% Roggenvollkornmehl, hauseigenes Backferment, Wasser
und Meersalz.
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Unser Dinkelvollkornbrot ist ein sehr mild geséuertes Vollwertbrot.
Reich an Ballaststoffen durch Sonnenblumenkerne, Dinkelflocken und
dem
Dinkelvollkornmehl dient dieses Brot lange als Néhrstoftguelle fiir den
Korper und ist leicht bekommilich. Durch die Zugabe von Apfelfasern und
Kartoffelflocken konnen wir eine lange Frischhaltung garantieren.

Zutaten: 100% Dinkelvollkornmehl, Dinkelmalzflocken, hauseigener
Dinkelsauertelg, Sonnenblumenkerne, Kartofielflocken, gerfebener Aprel,
Malz, Meersalz, und frische Hefe.

DINKELVOLL-
KORNBROT




Das ganse Korn - unsere Vollkornspesgialitditen.

Unser Schwarzbrot backen wir noch wie zu UrgroBvaters Zeiten.
Der speziell angesetzte Sauerteig bekommt durch seine lange Reife-
zeft das besondere Aroma. Der anschlief3ende intensive
Backvorgang macht es so mild und bekommilich.

Zutaten: Roggenvollkornflocken, Roggenvollkornsauerteig
(Roggenvollkornflocken, Wasser), Wasser; Meersalz Roggenmalz.
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| SCHWARZBROT
f HELL & DUNKEL




Gersten-Vital ist ein mildes, saftiges Vollkornbrot mit sehr vielen Kernen.
Die Beta-Gerstentlocken regulieren auf natirliche Weise den Cholesterin-
haushalt.

Zutaten: Weizenvollkornmehl, Beta-Gerstenflocken (14%), Wasser; Vollkornsauerteig,
Sonnenblumenkerne, Leinsaat, Kartoffelflocken, Roggenkorner; Kiirbiskerne, Sesam,
Meersalz, Malz und Hefe.

Unser Hon/gschwa/zbrot wird aus aromatischen Roggenmalzflocken her- -

gestellt und mit kostlichem Bjenenhonig abgerundet. Fiir alle, die auch bei
einem gesunden Vollkornbrot nicht auf feine Stif3e verzichten mochten.

Zutaten: Roggenvollkornmehl, Roggenmalzflocken,
Roggenvollkornschrot, Natursauerteig, Wasser;
Bliitenhonig, Meersalz und Hefe.



LAuf die Mischung kommt es an.“
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Dieses aromatisches Roggenmischbrot wird mit handwerklicher
Backkunst aus rein natdriichen Zutaten hergestellt.
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vV s Unser Holzlukenbrot, ein Brot das hélt was es verspricht.
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i /4{: Zutaten: 60% Roggenmehl, 40% Weizenmehl, Natursauerteig,
; i iy Hefe, Meersalz und Wasser:

| HOLZLUKEN-
BROT



Unser Krustenbrot ist fiir echte Genief3er; die eine herzhafte
Kruste lieben und eine milde Krume schatzen..

Zutaten: 60% Weizenmehl, 40% Roggenmehl, Natursauerteig, Here,
Meersalz und Wasser:
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Der Klassiker unter den Weizen-Mischbroten /st unser mild-
aromatisches Hausbrot mit glinzender Kruste.

Zutaten: 60% Weizenmehl, 40% Roggenmehl, Natursauerteig,
Hefe, Meersalz und Wasser:

RIPKENS
HAUSBROT
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Spesgialitciten mit Kérner und Saaten...

Durch den hohen Anteil an sonnenverwohnten Sonnenblumen-
kernen und kraftigerm Roggen erzielen wir den saftigen Kerrigen
Geschmack dieses einzigartigen Kormerbrotes. Unser
Ripkens 2000er ist reich an mehrfach ungessttigten Fettsiuren.

Zutaten: 45% Weizenmehl, 55% Roggenmehl (davon 35% Roggervollkorn-
mehl), Quetschroggen, ganze Roggenkorner; Hefe,
Natursauerteig, Erbsenschrot, Sonnenblumenkerne, Malz
und Wasser:

£

RIPKENS
2000ER



Unser ,,Kerniger” fir alle Liebhaber des kirnigen Genusses.
Durch die Zugabe von feinstem Olivend/ wird dieses Brot sehir
locker und geschmackvoll.

Zutaten: Weizenmehl, Roggenmalzflocken, Wasser; Leinsaat, Olivendl,
Meersalz, Traubenzuckers; Malz und Gewdirze.

DER
KERNIGE




...nordisch frisch!

Fir alle unsere Kunden, die Weii3brot lieben und doch auf Saaten
nicht verzichten wollen, gibt es unseren leckeren Mohnzopf.

Zutaten: 100% Weizenmehl, Hefe, Zucker; Backmargarine,
Traubenzucker; Malz, Wasser und Meersalz.
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Eine wattig weiche Krume umgeben von einer zarten goldgelben
Kruste, dass lésst unser Hefezopf von der ersten bis zur letzten
Scheibe zum Genuss werden. Ein Hochgenuss zum Frihstiicken
oder zum Nachmittagskafiee.

Zutaten: 100% Weizenmehl, Wasser; Zucker;, Backmargarine,
Traubenzucker;, Malz, Hefe und Meersalz.

MOHNZOPF
S EFEZORE



S

Die feinsplittrige Kruste und eine lang anhaltende Frische in der
weichen Krume unseres Weif3brotes erzielen wir durch die Ver-
wendung von feinst vermahlenem Weizenmehl, der Zugabe fiischer
Hefe, unserem Weizenvorteig und einer besonderen Tejgfiihrung.

Zutaten: 100% Weizenmehl, Weizenvorte(g (Weizenmehl, Wasser, Herz),
Meersalz, Hefe, Zucker; Backmargarine, Traubenzucker, Malz
und Wasser:



...nordisch frisch! L ‘

Probieren Sie unsere leckere Toastvielfalt. ob Buttertoast, Mehrkorn-
toast oder Dinkeltoast. Unser Rostbrot ist ein feinporiges
KastenweiBbrot miit dinner Kruste.

Zutaten: siehe rechte Sefte.
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Ein leckeres, frisches Weif3brot mit sonnengereiften, aromatisch sif3en

Rosinen. Unser Rosinenstuten wird liebevoll nach aftem Rezept gebacken.
Feinst vermahlenes Weizenmehl, fiische Hefe und eine extra grof3e Portion
sonnengereifter Rosinen machen es so lecker:

Zutaten: 100% Weizenmehl, Weizenvorteig, Hefe, Zucker;
rein pflanzliche Margarine, Rosinen, Traubenzucker,
Malz und Wasser:

ROSIN
STUTEN




Zutaten: Weizenmehl, Wasser; Butter 4,5%,
4.5% Vollmilch, Hefe, Zucker, Weizenbackferment,
Harerkleie und Meersalz.

Mehrkorntoast: Weizenmehl, Wasser;, Roggenvollkorn-
flocken, Leinsaat, Sonnenblumenkerne,

Hefe, Rapsol, Weizenbackferment,

Harerkleie und Meersalz.

Dinkeltoast: 50% Dinkel-
vollkornmehl, 50% Dinkelmeh/
Type 630, Vollmilch,
Bliitenhonig, Rapsol, Hefe,
Hafterkleie und Meersalz.




Ein Genuss, der Sie begeistern wird!

1007 -Nacht... unser Fladenbrot wird mit Pfeffer; Curry; einem Hauch Knoblauch und
echten orientalischen Gewdrzen gebacken. Nicht nur zu wiirzigen
Speisen, auch zu Gegrilltern und Salaten ist es ein Genuf3 - es wird Sie begeistern!

Zutaten: 100% Weizernmehl, Wasser; Hefe, Zucker;, Pflanzenol, Gewdirze, Knoblauch Meersalz,
Traubenzucker und Malz.

e T e
Das Backen von Baguettes erfordert eine besonders intensive Aufarbeitung.
Sert Jahrhunderten backen die Franzosen nach dieser Art. Wir haben uns diese Technik

angeeignet: eine grobe Porung und eine knackige Kruste wird Sie auf franzosische Art
verwohnen. Bon Appetit!

Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Weizervortelg, Here,
Traubenzucker;, Malz und Meersalz.
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| FRANZOSISCHES
BAGUETTE
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Ein Genuss, der Sie begeistern wird!

Zart & wefch im Biss. Unsere Kawérsz‘ange /st ein frejgeschobenes
WeiBBbrot. Durch ihre lange schianke Form ejgnet sfe sich hervorragend als
Basi/s fir kreative Schnittchen.

Zutaten: 100% Weizenmehl, Weizenvortefg, Natursauerteig, Malz, Hefe, Pflanzendl,
Zucker, Meersalz und Wasser:
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GeniefBen Sie dieses leckere Geschmackserlebnis, Das Ktirbis-Chili-Brot
zelchnet sich durch den frischen Kirbis und der milden Chilisof3e aus.
Nicht nur zum Grillen, sondern auch als Beilage zum Salat, zum Dippen
oder fir zwischendurch.

Zutaten: 100% Weizenmehl, frische Kirbiswidirfel, Chilisof3e, Wasser, Salz, Hefe,
Rapsol, Zucker; Traubenzucker und Malz. Bestreuung: Kirbiskerne, Gouda. Chilisofe:
Tomatensaft, Zucker, Brantweinessig, rote und griine Paprikaschote (7,5%), Toma-
ten, Zwiebeln, modifizierte Stérke, Meersalz,

Tomatermark und Chilis (1,6%).
KURBIS-CHILI-
STANGE







Eine Auswahl, die begeistert...

Immer mehr Nahrungsmittel sind mit kiinstlichen Zusatzstoffen belastet,

daher backen wir die Klassiker nach dem selbst auferlegten Reinheitsge-

bot fiir Brot und Brotchen. Handwerkiiche Herstellung und die Verwendung
bester Zutaten, garantieren /finen natdrfichen Genuss.

Besonders knackig & dunkel, das sind unsere Krossiker: Diese Brotchen
werden wie unsere Klassiker hergestellt, aber durch eine andere Backtern-
peratur und Backzeit entsteht so ein sehr knackiges Brotchen.

Zutaten: Weizenmehl, Roggenmehl, Weizenvorteig (Weizenmehl, Wasser, Hefe),
Malz und Traubenzucker; Pflanzenmargarine, Hefe und Meersalz.

w B e
Fiir unsere rustikalen Roggelcher verwenden wir wert-

vollen Roggen (20%), alles gebacken nach unserem
Reinheitsgebot.

Zutaten: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Weizenvorte(g, Natursauertejg, Malz und
Traubenzucker; Pflanzenmargarine, Hefe,
Wasser und Meersalz.

8 ROGGELCHEN




KLASSIKER
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Eine Auswahl, die begeistert...

Die Klassiker sind nicht zu dbertreffen, meinen Sie? Richtig! Aber fiir alle
Saatentreunde werden die schrmackharten Brotchen noch mit Sesam und Mohn

abgerundet - unsere Mohn- und Sesambrotchen.

Zutaten: 100% Weizenmehl, Weizenvortelg, Natursauerteig, Malz und Traubenzucker; Pflan-
zenol, Hefe, Wasser und Meersalz.

In der Sonne gereifte Sesamsaat und Sonnenblumenkerne geben der Kornkante
lhren Namen. Aus Weizen- und Roggenmehl werden diese kdrnigen Brotchen geba-
cken und mit einer besonderen Gewdirzmischung verfeinert.

Zutaten: Weizenmehl, Roggenmehl, Hirse, Sesam, Erbsenschrot, Mohn, Hefe,
Sonnenblumenkerne, Traubenzucker;, Pflanzenol, Malz, Meersalz,
Gewlirze und Wasser:

i MOHN- UND

8 SESAMBROTCHEN
|




Auf die Feinabstimmung kommt es an.
Mit dem nussigen Geschmack
von Sonnenblumenkernen und Rogger-
malzflocken versprechen unsere
Mehrkornbrotchen kornig, knusprigen
Brotchengenuss.

Zutaten: Weizenmehl, Roggermalzflocken,
Hefe, Sonnenblumenkerne, Leinsarmen,
Traubenzucker, Pflanzenol, Malz, Meersalz,
Gewtdirze und Wasser:




Eine Auswahl, die begeistert...

Schon Hildegard von Bingen wusste um die besondere Wirkung von Dinkel und
sprach ihm heflende Kréfte zu. Unsere Dinkelbrotchen werden ausschlie3lich
miit Dinkelmehl gebacken und mit Kiirbiskernen bestreut.

Zutaten: 90% Dinkelvollkornmehl, 10% Dinkelmehl Type 630, Traubenzucker; Malz,
Prlanzenol, Kirbiskerne, Hefe, Wasser, Gewtirze und Meersalz.

Der l/o//weftzwe/g /st ein aromatisches Weizenvollkornbrotchen mit leckerer
Kruste. Durch die Ferrmentation des Vollkornmehls ist die Aufhahme der
wertvollen Bestandteile fiir den Korper um ein vielfaches verbessert.

Zutaten: fermentiertes Weizenvollkornmehl, Weizensauerteig (Weizenmehl, Wasser),
Wasser; Meersalz, Traubenzucker; Malz, Hefe und Maisflocken.

DINKEL-
VOLLKORN-
BROTCHEN




Die leckeren Laugergebacke aus unserer Backstube
schmecken nicht nur zu Zeiten des Oktoberfestes.
Mit groben Salz oder geschmolzenem Kise wird das
bayrische Vergnigen perfekt abgerundet.
Zutaten: 100% Weizenmehl, Weizensauerte(g, Wasser;
Prlanzenmargarine, Meersalz, Hefe, Malz, Traubenzucker und
Natronlauge.

LAUGEN-
GEBACK

VOLLWERT-
ZWERGE
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Eine Auswahl, die begeistert...

Leben wie Gott in Frankreich - unsere Crolssants bekommen ifiren zarten
Biss und den aromatischen Geschumack durch beste Butter und einer sehir
langen Teigfiihrung.

Zutaten: Weizenmehl, Butter, Zucker; Traubenzucker, Malz, Hefe,
Meersalz und Wasser:
e
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Fiir unsere Naschkatzen bieten wir je nach Jahreszeit unsere Crofssants
auch mit Schokolade oder Zimt und Sahnepudding an!
Fragen Sie einfach nach der aktuellen Variante.

CROISSANTS &
SCHOKO-
BEISSER




Unsere Hedwigs mit Rosinen, Schokobrocken oder ganz
einfach pur (Sermmel) backen wir aus einem leckeren Butter-
hefete[g nach alter Familfenrezeptur. Dafiir verwenden wir nur
beste Mehle, frische Eler und beste Butter:

Zutaten: Weizenmehl, Butter, Zucker; Ei, Traubenzucker, Malz, Hefe,

Meersalz und Wasser; Rosinen oder Schokodrops.
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Eine Auswahl, die begeistert...

Als stifBen Snack fiir Zwischendurch oder auch auf lhrem Friihstickstisch
ist der Walnussbeff3er ein absolutes Highlight. Durch die knackigen
Walindisse und die saftigen Rosinen erfeben Sie ein unvergessliches
Geschmackserlebnis.

Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Margarine, Hefe, Walniisse, Zucker;
Rosinen, Zimt und Meersalz.

Los Crachos - Ein Hauch von mexikanischer Schérfe gepaart mit
sonnengetrockneten Tomaten und Paprika vereinen das Geback zu einem
herzhaften Snack.

Zutaten: Weizenmehl, Wasser; Pflanzenmargarine, Tomatenmark, Pflanzendl,
getr. Tomaten, getr. Paprika, Rostzwiebeln, Gewtirze, Zucker, Meersalz, Hefe, Mohn,
Sesam und Gouda 48%.

WALNUSS- ‘ sa LOS CRACHOS
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Fruchtprotz - mehr als nur ein Miislibrotchen. Als Powerriegel
fiir den Hunger Zwischendurch, ob mit oder ohne Auflage. Durch
den hohen Anteil an getrockneten Aprikosen, Pflaumen und

Niissen ein Hochigenuss.

Zutaten: 90% Weizenmehl, 10% Roggenmalzflocken, Traubenzucker;
Malz, Olivendl, Hefe, Wasser, Meersalz, getr. Pflaurmen, getr. Aprikosen,
getr: Weintrauben, ganze Haselniisse und Cornfiakes.
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W/R v v

Graubrot
Krustenbrot W/R v v
Holzl ukenbrot W/R v v
Ripkens Riese W/R v v
Der Bayer W/R v v
Kiirbis-Chili-Brot v % 4
Ililgggrziilf;sten RV i’ i’
Dinkel-Vollkorn- Brot DV v v
Ripkens 2000er W/RV v v
6-Korn v W/R v v
Honigschwarzbrot v RV v
Walnuss Riese W/R v v v
Zwiebel Riese W/R v v
Der Kernige W/RV v v
Weissbrot W v v
Rosinenstuten W v v
Melkstutje v w v
Korinthstutje v W v
Hefezopf v W v
Mohnzopf v W v
__,...‘ Kaviarstange W v v
Fladen v w v v
Ciabattastange w v v
o  Kernige Stange v W/R v v
ﬁ Holzofenfladen W v v
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Schwarzbrot hell/
dunkel

Buttertoast
Dinkeltoast
Mehrkorntoast
Klassiker
Mohnbrotchen
Sesambrotchen
Kornkante
Mehrkorn
Roggelchen
Fruchtprotz
Kaselaugenbagel
Schokobrocken
Buttercroissant
Schokobeifier

Laugenstangen

v
v
v
v v
v v
v v
v v
v v
v v
v v
v v
v
v
v
v
v

Dinkelvollkorn-Brot-
chen

AN

Laugenknoten

Buttersemmel

Butterhedwig

Los Crachos

Wallnussbeif3er

Ciabatta

Ciabatta, kernig v

N BN N B

W = Weizen; R=Roggen; RV = Roggenvollkorn; DV = Dinkelvollkorn

* nur Oberﬂdche




Als Handwerksbéckerei mit dber 100-jdhriger
Erfahrung mochten wir auch alte Handwerkstradi-
tionen erhalten. Alles wird selbstverstandlich nach
unserem Reinheitsgebot gebacken. Be/ Ernahrungs-
fragen zu unseren Backwaren sprechen Sie unsere
Fachverkauterinnen oder mich personlich, als
Emaéhrungsberater im Béckerhandwerk, an.

lch stehe Ihnen gerne mit Rat zur Seite.
lhr Backermeister

< Qe

Hauptgeschaft und Backstube:

Tiegelstrafie 1 » 26689 Augustfehn
Tel.: 04489 - 4056 90 « info@baeckerei-ripken.de
www.baeckerei-ripken.de

Offnungszeiten:

Montag — Freitag 4:30 — 18:00 Uhr
Samstag 4:30 — 17:00 Uhr
Sonntag 7:00 — 17:00 Uhr



