BACKSTUBE

Der Pankratiushof ist ein ehemaliger Bauernhof, der als Familienunternehmen geftihrt wird und Gber
Generationen hinweg mit sehr viel Leidenschaft zu dem, was er heute ist. Friher wurden hier Tiere
gehalten und Landwirtschaft betrieben. Seit mehr als 15 Jahren hat sich der Hof auf Gastronomie
spezialisiert. Im Hofladen werden Obst, Gemuse, Brot und Manufakturprodukte verkauft. Im
pankratz wird in der offenen Kliche Frihstick und Dinner serviert. Die Liesbeth am Zollhafenist eine
/weigstelle. Hier liegt der Fokus des Angebots starker auf Backwaren und Kaffee.
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Der Tag in der Backstube beginnt bei uns vor Sonnenaufgang, um aus besten Grundzutaten Teige
zu kneten und Brot, Croissant, Kuchen und anderes Geback zu backen. Du arbeitest mit anderen
im Team mit dem besten rheinhessischen Getreide, das frisch fir uns gemahlen wird, einem Uber
20 Jahre alten Sauerteig, Bio-Zucker und saisonalen Frichten, von Bauern, die wir persdnlich
kennen. Ganz ohne Fertigmischungen, daftr mit sehr viel Zeit und Liebe, backt ihr Brote, Croissants
und Co. Das Brot und die Backwaren aus der Hofbackerei werden im Restaurant pankratz serviert,
im Laden im Pankratiushof sowie der Liesbeth am Zollhafen und samstags in der Kaffeekommune
verkauft.
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WIR SUCHEN

Als Backer oder Backereihilfskraft (m|w|d) fertigst Du Croissants und Sauerteigbackwaren. Du bist
Frihaufsteher und solltest Dich fur das Backen mit besten Zutaten unserer rheinhessischen
Heimat begeistern. Dein Qualitdtsanspruch an deine Arbeitsergebnisse und eine nachhaltige
Produktion ist hoch. Fertigmischungen, kiinstliche Aromen und Lebensmittelfarben sowie Fondant
haben keinen Platz in unserer Backerei. Mit Ausbildung als Backer, Konditor, Koch oder auch als
Quereinsteiger nimm gerne Kontakt zu uns auf. Fiir uns sind Motivation und Leidenschaft wichtiger
als Abschllsse und Auszeichnungen. Wir freuen uns von dir zu hoéren!
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