
Alles, was du über uns
wissen solltest.

Wir Schneiders stehen für hochwertiges, ehrliches  
Bäcker-Handwerk: Jeder Handgriff hat seinen Sinn, 
jede Zutat ist sorgfältig ausgewählt. Alles, was aus  
unserem Ofen kommt, ist aus gutem Grund genau so 
wie es ist.

Und weil es für uns nichts Wertvolleres gibt als gutes  
Brot für Ihren Genuss, backen wir voller  
Überzeugung und Hingabe bereits seit 100 Jahren 
mit besten Zutaten aus der Region und viel Respekt 
gegenüber unseren Gästen, Mitarbeitern, der Natur 
und der Handwerkskunst — heute bereits in vierter  
Generation. Das ist für uns — wertvoll backen.

Mit gutem Grund handgemacht, natürlich, regional, 
wertvoll — Ihr Vollwertbäcker Schneider.

Georg Schneider

Das ist
schneider

Bäcker aus
Leidenschaft

Mit gutem Grund seit 1919.

vollwertbaecker-schneider.de



Was uns wichtig ist

Vollwert - was ist das eigentlich?
“Vollwert“ kommt vom “vollen Wert” - die Lebensmittel haben also 
noch ihren ursprünglichen, vollen Wert. Dass das zu uns passt, hat 
Opa Max Schneider schon 1970 erkannt. Seither ist die Vollwert- 
Philosophie fest in unserer Backtradition verankert: Wir verarbeiten  

naturbelassene, frische Produkte und schätzen den Wert jeder  
Zutat, jedes Handgriffs, jedes Mitarbeiters und jedes Gastes.

Das ist für uns wertvoll backen.

Genuss, Gesundheit und Geschmack gehen bei uns Hand in Hand. Wir 
feilen an jeder Rezeptur, bis sie uns voll und ganz überzeugt. Dabei ist 
uns eine vielfältige Auswahl mit möglichst naturbelassenen Zutaten sehr 
wichtig. Alle, auch Allergiker, haben besten Brotgenuss verdient - ohne 
Kompromisse.

Jeden Tag geben wir alles für Sie - ob nachts mit Elan und Muskelkraft 
in der Backstube oder am Tag mit einem Lächeln über die Ladentheke. 
Über 100 Mitarbeiter arbeiten in familiärer Atmosphäre dafür, dass Sie 
als unser Gast in den besten Händen sind. Jeder ist ein Profi auf seinem 
Gebiet - ob Bäcker, Konditor oder Verkäufer.

Genuss

Unser Team

Handwerk

Region

Qualität

Natur

Wir beziehen viele unserer Zutaten aus der Region – so kommt zum  
Beispiel unser Getreide aus Bayern und unsere Kürbiskerne aus  
Inchenhofen. Damit bieten wir unseren Kunden einzigartige Qualität und  
unvergleichbare Geschmackserlebnisse. Und das bei kurzen Transport-
wegen.

Weil die besten Zutaten den besten Geschmack geben, wählen wir jede 
Komponente persönlich und sorgfältig aus. Nichts anderes kommt für 
uns in Frage, deshalb arbeiten wir nur mit den besten Produzenten, 
Landwirten und Zulieferern, die die Region zu bieten hat.

Weil wir die Natur lieben, ist Natürlichkeit unsere Stärke - nicht 
nur in unseren Backwaren, auch im Umgang mit unseren Gäs-
ten. Von naturbelassenen Zutaten über ressourcenschonende 
Herstellung in unserer handwerklichen Backstube bis hin zu 
unserem großen Bio-Sortiment spielt die Natur für uns eine 
entscheidende Rolle.

Seit 100 Jahren treffen unsere Familienrezepte den  
Geschmack der Zeit - weil traditionelle Handarbeit und moder-
nes Back-Know-How eine starke Kombi sind. Bereits seit vier 
Generationen steht Schneider für beste Handwerkskunst und 
für die Überzeugung, dass jedes Brot es verdient hat, von Hand 
gemacht zu werden.
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„Tipp vom Bäckermeister:

Wir freuen uns darauf, Sie als Gast 
in unseren Filialen willkommen zu heißen 

und verwöhnen zu dürfen.

Bäckercafe Neusäß
Daimlerstraße 7
86356 Neusäß

Bäckercafe Pfersee
Kirchbergstraße 2
86157 Augsburg

Filiale Aystetten
Hauptstraße 45
86482 Aystetten

Filiale Deuringen
Kapellenstraße 1
86391 Deuringen

Filiale Gessertshausen
Hauptstraße 25
86459 Gessertshausen

Filiale Mühlhausen
Augsburger Straße 26
86444 Mühlhausen

Filiale Zugspitzstraße
Zugspitzstraße 183 a
86165 Augsburg 

Netto Fischach
Augsburger Straße 15
86850 Fischach

Schlosscafe Affing
Schloßplatz 1 a
86444 Affing

Ein echter Klassiker unter den Broten: Viel Roggen, ¼ 
Weizen und natürlich unser Natursauerteig aus Roggen-
vollkornmehl. Das ideale Brot zu jeder Tageszeit - ob 
morgens mit Aufstrich, mittags in der Lunch-Box oder 
abends zur Brotzeit.

Der Name ist Programm! Viel Dinkel und etwas Ama-
ranth bilden die Grundlage für unsere außergewöhnliche  
Dinkelsemmel. Der Dinkel kommt dabei groß raus:  
Dinkelsauerteig, Dinkel gemälzt, Dinkel gekocht und dazu 
noch eine lange Teigführung über Nacht. Besonders 
beim Frühstück zu Marmelade und Käse ein Genuss. 

Knusprig, nussig, butterweich, fruchtig, sahnig-süß - 
diese Leckereien sind einfach zum Anbeißen! Egal ob 
Nuss-Schnecke, Quarktasche, Mohnkuchen, unsere 
hausgemachten Torten oder Knusperschnitten, unsere 
Konditoren backen für jeden süßen Anlass das Richtige. 
Natürlich bekommen auch Allergiker, Dinkel-Nasch-
katzen und vegane Gäste ein Stück vom Kuchen ab.

Das Dinkele mag es auch sehr, am nächs-
ten Tag noch mal getoastet zu werden. 
Auch gern gesehen: Als Burger-Bun für 
selbstgemachte Dinkel-Burger!“

Unsere
lieblinge

Vollwertbäcker Schneider KG
Benzstraße 1 • 86356 Neusäß • 0821 / 45 52 10 -0

Mit Liebe & Leidenschaft
- handgemacht.

Bauernbrot

Dinkele

Himmlisch Süßes


