BROT %

Brotsorte Mo [ Di [ Mi Do |Fr |Sa
Bauernbrot | o | o | o | ¢ | o] o
Dinkelberger . ° °
Dreikorn Malzbrot 7 | B ° °
Fitnessbrot 7d o | o] o | o | 0| @
Franz. Baguette V| o | o | o | o | 0| @
Frihlingsbrot @ | i O R e | O e
Hunsrucker V| o | o | o | o | o] @
Jubildaumsbrot V| © | o | o | o | o | o
Kastenroggenbrot V| o | e || o | o] @
KastenweiBbrot V| @ | o | o | o | o[ e
Kornkdnig V| © °
Krustenbrot Va ° °
Mehrkornbrot € (7 . o | o] o
Pain de Maitre V| ®© | o | o | o[ o | o
Roggenbrot (b © [ o | o | o | 0| o
Roggenvollkornbrot{}iij;; V| © o
Sechskornbrot (b ®o [ o | o | o | o] o
WalnuBbrot vl e ° °
WeiBbrot rund

GenussMeister

KRECHEL

Backerei - Konditorei - Café

gl ke
qeer W @C@ ”

deutsches Sprichwort

GenussMeister

KRECHEL

Backerei - Konditorei - Café



Bauernbrot
mildes Weizenmisch-
brot, dunkel gebacken
mit Natursauerteig.

Hunsriicker

kraftig gebackenes
Roggenmischbrot mit
mildem Sauerteig-
aroma.

Dinkelberger

grobes Dinkelvollkorn-
~ brot mit Dinkelflocken
und Sonnenblumen-
kernen.

Jubildumsbrot
Roggenmischbrot mit
Natursauerteig, kréaftig
gebacken.

Dreikorn Malzbrot

, softiges Dinkelmisch-
| brot mit Dinkel, Hafer-
~ flocken, Kurbiskernen

7 G und Leinsamen.

= Fitnessbrot

% kraftiges Weizenmisch-

brot mit Roggenschrot,

& Mohren, Sesam, Kirbis-

ks kernen und Sonnen-
blumenkernen.

%9 Kastenroggenbrot

| kraftiges Roggenbrot
" mit lockerer Porung,
im Kasten gebacken.

KastenweiBBbrot
mildes Weizenbrot im
Kasten gebacken.
Ideal zum Toasten.

Franz. Baguette
~ ' lockeres, knuspriges
Weizenbaguette mit
kraftig-aromatischem
Geschmack

QVegetarisch @ Vegan \¥
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Roggen-Vollkornbrot
krafitges Roggenvoll-
¢ kornbrot mit Roggen-
7 schrot und Roggen-
kérnern.

% Kornkénig

§ dunkles Roggenbrot

mit Roggenkoérnern,

” Malz, Leinsamen und
@ Sonnenblumenkernen.

Sechskornbrot
 leckeres Mischbrot mit
' Roggen, Weizen, Hafer,

Gerste, Hirse, Mais,

Leinsamen und Sonnen-

blumenkernen.

Krustenbrot

kraftiges Weizen-
mischbrot mit Rotwein,
§.\ Walntssen und Dinkel-
o@ mehl.

A

Walnussroggen
kraftiges Roggenbrot mit
leckeren Walnussen.

. Mehrkornbrot

» Vollkornbrot mit Weizen-
/und Roggenschrot, Hafer,
Dinkel, Leinsamen, Sesam
und Sonnenblumenkernen

WeiBbrot rund

sanft bekdmmliches
Weizenbrot mit einer
kraftigen Kruste.

- Pain de Maitre
# = rustikales Weizen-
. baguette mit MaisgrieB.
Grobe Krume, voller
Geschmack! X

Roggenbrot
aromatisches Roggen-
mischbrot mit mildem
Sauerteigaroma.

Vollkornbrot
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