wir jeden Ta

o

ot, Sonnenblumenbrot, Kasten

A M
v § _"'-tj ;‘"
%

B I

wei

1 &,

Rbrot, Baguette

DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG

\ Fx Il ‘.;'.i‘ ' f . I |
Kornrobst
- " Backerei""Konditorei
e i O f"."’“\' AX46

A

SAMSTAG

BACKWAREN MONTAG
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Wourzelbrot s &z
Klostersechskornbrot & 3
Walnussknoten Biindener Art e &
Krustenbrot m. Roggen, Weizen & Dinkel & 72
Bio Schrot & Saat L& &
Holzhacker s & ;
Voll Gut Brot g i
Vollkornsonnenblumenbrot (gerade Woche) st :
Chia-Dinkelvollkornbrot (ungerade Woche) uils 7
UNSERE DINKELPRODUKTE:

Dinkelvollkornbrot (Weckenform 500g) &
Dinkelsprossenbrot &

Dinkel-Rustico-Baguette & P 4 i
Buchweizenbrot m. Walniissen & Dinkelmehl & ¢
Dinkelkrusti & & e & & e ;’«i'r’lrf
Dipkes & P & & e
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Buchweizen-Semmel & & & &
Roggensemmel & & @
Vinschgauer s

BROTE MIT LANGZEITFUHRUNG: (siche auch Riickseite)

Wilder Joe (Dinkelmehl m. wilder Hefe & Dinkelruchmehl) & iy
Baguette Wilder Joe (Dinkelmehl m. wilder Hefe & Dinkelruchmehl) & & .,-:.‘x\
Uriges 36 (m. Urgetreidemehl, wilder Hefe, Karotten & Walniissen) 4{("4" Fade
Kamut 36 (m. Weizen, Kamutmehl, wilder Hefe & geréstetem Sesam) ,(((("" 1




MITTWOCH

Wilder Joe

mit Dinkelmehl, wilder Hefe
und Dinkelruchmehl
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Traditionelle Backer-
kunst gepaart mit
modernen Verfahrens-
techniken ergibt wahre

Feinschmeckerbrote.

DONNERSTAG

Uriges 36

mit Urgetreidemehl, wilder Hefe,
Karotten und Walniissen

FREITAG

Kamut 36

mit Weizen-, Kamutmehl,
wilder Hefe und gerostetem Sesam

SAMSTAG

Dinkelmeersalzkruste

mit Dinkelmehl, wilder Hefe
und Meersalzkruste

Durch die lange Teigfiihrung von ca. 36 Stunden werden die

FodMaps (schwer verdauliche, im Getreide enthaltenen Kohlehydrate)
abgebaut und Vitamin B12 bildet sich. Somit sind diese drei Brote
besonders bekommlich.

Zudem haben die Brote durch besondere, kombinierte Teigfiihrungs-
arten (Vorteige, Kochstiick und erhohte Wasserzugabe) eine sehr
gute Frischhaltung. Es bildet sich dadurch ein einzigartiges Aroma.

Die Brote zeichnen sich durch eine saftige Krume und eine zartsplitt-
rige Kruste aus, diese entsteht durch ein spezielles Backverfahren.



