Aus elgener Herstellung
Brot aus dewm Steinbackofen
der Albert Link Hittte

Bauvernbrot

Dinkel- und Roggenmehl, Gerstenmalz
mit Buttermileh uno Kartoffelflocken,
wasser unol Blo-sauertelo, Hefebakterien, Salz

Allergen: glutenhaltiges Getreide, Milch

Sechskornbrot

Dinkel- und Roggenvollkornimenl,

wasser, Blo-sauertelo,

Hefebakterien, Salz, Buttermileh, Kavtoffelflocken

Sechskornmischung: Lelnsaat, welzen- und Roggenschrot,

Sonnenblumen- und Kitrbiskerne, gebrannte Gerste

Gewnvze: Kortander, Kiuwmmel, Fenchel, Anls (Gewirze sinad
peschrotet, werden belm Grundtelg zugeoeben und dienen zur
besseren BekRimmlichirelt der vielem Kirner. Eln ungewitrztes
Volliornbrot st wenlger bekbmumlich. Gewiirze sind gering
vorhanden und schmecken nicht hervor.)

Allergene: glutenhaltiges Getreide, Milch
Rann Erdinuss enthalten




Treber-Dinkelwurzel

Dlnkel- und Roggenmenl, Treber,
Hartweizengrieb, Topfen, Salz,
wasser, Hefebakterien und Olivensl

Allergene: olutenhaltioes Getrelde, Mileh

Muslischnitte

Dlnkelmitrbetelg (Dinkelmehl, Zucker und Butter)
Sonnenblumenkerne, Nisse, Dinkelflocken,
Zucker, Butter und Honlg

Allergene: olutenhaltioes Getrelde,
Nlsse, Mileh

Allgewmeine (nfos:

Bezug Von reglonalen Rohstoffen, sowelt wie miglich
Z.B. Mehle aus der Lettzachmlihle,

Treber aus der Whisky-Pestillerie Slyrs
Handgemachte Brote aus hauselgenen Rezepturen,
Relne Konservierungsstoffe,

ioerwiegende Verarbeltung von Dinkelmehl

Lange Telgruhe (dient der besseren Verguellung des Mehls una der
Aromaentwicklung tm Brot)




