


Mediterranes Weizenbrot
mit Olivendl

GenieBen Sie den einzigartisen Geschmack unseres
rustikalen Weizenbrots, das mit Olivendél und traditionellem
Sauerteig verfeinert wird. Der Teig reift 48 Stunden lang,
was ihm eine besonders lockere Struktur und eine
beeindruckend grobe Porung verleiht. Die Kruste ist dunkel
und krachend und bietet ein unverwechselbares Aroma, das
durch das Backen im Steinofen bei 300 °C entsteht.

Dieses Brot ist die ideale Basis fir kostliche Bruschetta,

macht sich hervorragend im Brotkorb oder als herzhafte
Begleitung zu frischen Salaten.
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Ur-rustikales Brot aus
Schweizer Ruchmehl

Erleben Sie die ursprungliche Kraft des Brotes: Unser
rustikales Ruchbrot wird aus feinstem Schweizer Ruchmehl
gebacken und nur durch Sauerteig gelockert — ganz ohne
Hefe. Dank einer 48-stiindigen Teigflihrung erhilt es eine
besonders grobe Porung und eine intensiv aromatische
Kruste, die dunkel, zartsplittrig und knusprig ist.

Im Steinofen bei 300 °C gebacken, bringt dieses Brot
unvergleichlichen Genuss und Charakter auf den Tisch.
Perfekt in dicken Scheiben, ist es eine ideale Bereicherung
fir jeden Brotkorb.

[in ﬁnwo(wamcﬁ gdoaclwg, unieechselbates Magfwak /



awo{lovo

Urwe1zenbrot
aus Emmermehl

Unser Urweizenbrot aus Emmermehl wird aus dem dltesten
Urgetreide hergestellt und bietet aufergewodhnlich gute
Bekommlichkeit, da es kein modernes D-Gluten enthalt.

Durch die lange Teigfuhrung bleibt es besonders lange
frisch und Uiberzeugt mit einer lockeren, leicht gelblichen
Krume. Im Steinofen rustikal gebacken, erhilt es eine
aromatische Kruste, die perfekt mit dem weichen Inneren
harmoniert.

Es ist die ideale Grundlage fir Premium Sandwiches und
passt hervorragend zu jeder gehobenen Brotzeit.
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Rustifales Weizenbagﬁette'
Hafersauerteig

Unser Weizenbaguette mit Hafersauerteig beeindruckt mit
einer wilden Porung und softer Textur, die ihm ein
besonders aromatisches Geschmackserlebnis verleiht.

Dank der langen Teigfuhrung bleibt es auergewodhnlich
frisch und Uiberzeugt nach dem Backen im Steinofen mit
intensiven Réstaromen.

Seine hohe Standzeit auch in der Kihlung macht es zur
perfekten Wahl fiir die Herstellung von absoluten Premium
Sandwiches - ideal fiir all jene, die hochwertige Zutaten und
langanhaltenden Genuss schatzen.
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Altfrinkisches Roggenbrot
mit ganzen Gewiirzen

Unser altfrankisch rustikales Roggenbrot ist verfeinert mit
einer aromatischen Mischung aus ganzen Gewlirzen wie
Anis, Fenchel, Koriander und Kimmel, die ihm ein
kraftiges, wirziges und leicht sduerliches Aroma, verleihen.

Der hauseigene Natursauerteig und das dunkel aus-
gemahlene, regionale Roggenmehl gsorgen flir eine
besonders lange Frischhaltung.

Durch die lange Backzeit im Steinofen entsteht eine dicke,

knusprige Kruste - ideal flir eine authentische frankische
Brotzeit oder als herzhaftes Genussbrot.
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Altfrinkisches Roggenbrot
mit Natursauerteig

Erleben Sie das wahre Geschmackserlebnis eines
traditionellen altfrénkischen Roggenbrots. Gebacken mit
hauseigenem Natursauerteig, entfaltet sich ein besonders
wurziges, leicht sauerliches Aroma, das dieses Brot zu
einem unverwechselbaren Genuss macht. Das dunkel
ausgemahlene, regionale Roggenmehl gsorgt fir eine
aufergewohnlich lange Frischhaltung und verleiht dem
Brot eine kraftvolle Tiefe.

Die lange Backzeit im Steinofen sorgt fir eine dicke,

aromatisch schmeckende Kruste, die perfekt mit dem
inneren, saftigen Brot harmoniert.
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 Genussaus
feinsten Zutaten

Unser Brioche Kastenbrot wird aus edelsten Zutaten und
mit einem hohen Butteranteil hergestellt, was ihm eine
besonders feine, wattige Porung und ein verfithrerisches,
aromatisch leicht siBes Aroma verleiht.

Die goldbraune Kruste rundet das zarte Innenleben perfekt
ab und sorgt fur ein unverwechselbares Geschmacks-
erlebnis. Ob als Grundlage fiir kostlichen French Toast, als
Begleiter zu Marmelade oder einfach zum Friuhstuck -
dieses Brioche Kastenbrot bringt jeden Morgen zum
Strahlen.
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Als Familienbetrieb mit jahrzehntelanger Erfahrung sind wir
stolz darauf, in unserer Backmanufaktur eine lange Tradition
fortzufiilhren und dabei stets auf hoéchste Qualitdt und
Handwerkskunst zu setzen. Unsere Expertise in der Herstellung
von Premium-Broten, die mit -regionalen Zutaten bester Giite
zubereitet werden, macht uns zu einer ersten Adresse fur alle, die
Premium-Backwaren schatzen.

Mit erprobten Rezepturen, die ilbei‘ viele Ja.h.tje hinweg verfeinert
wurden, schaffen wir ein einzigartiges Sortiment, das keine
Winsche offenldsst.

Besonders stolz sind wir auf unseren Steinofen, der unseren Broten
ein unverwechselbares Aroma, verleiht. Die lange Teigreifung sorgt
fiir besonders lockeren Teig und eine feine, aromatische Krume.

Wir verzichten konsequent auf Konservierungsstoffe, Farbstoffe
und Geschmacksverstarker — so garantieren wir Ihnen ein natur-
belassenes und authentisches Geschmackserlebnis. Bei uns kommt
nur das Beste in den Ofen, fiir Sie und Ihre Familie.
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www.bread-n-bun.de



