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Dinkelberger

LN grobes Dinkelvollkorn-
| brot mit Dinkelflocken
! und Sonnenblumen-
kernen.

. Dreikorn Malzbrot
saftiges Weizenmisch-
&) brot mit Dinkel, Roggen,
> Haferflocken, Kirbis-

: \? kernen und Leinsamen.

Fitnessbrot

kraftiges Weizenmisch-
brot mit Méhren, Sesam,
Kurbiskernen und

\? Sonnenblumenkornern.

Franz. Baguette
lockeres, knuspriges
Weizenbaguette mit
kraftig-aromatischem

=, Friihlingsbrot

& lockeres Roggen-
mischbrot mit Mais-
grieB, Malzmehl und

Z \? Sonnenblumenkernen.

)

GenussMeister

‘q Jubildumsbrot

. Roggenmischbrot mit
Natursauerteig, kréaftig
gebacken.

, Kartoffelbrot

saftiges Weizenmisch-
brot mit regionalen
Kartoffelstlicken,
locker gebacken.

~. Kastenroggenbrot

- kraftiges Roggenbrot
mit lockerer Porung,
im Kasten gebacken.

% KastenweiBbrot
3 mildes Weizenbrot im
- lKasten gebacken.

dunkles Roggenbrot
@ mit Roggenkodrnern,
Malz, Leinsamen und

Mehrkornbrot

., Vollkornbrot mit Weizen-

% und Roggenschrot, Hafer,
Dinkel, Leinsamen, Sesam
und Sonnenblumenkernen

Pain de Maitre
rustikales Weizen-
baguette mit MaisgrieB.
sy Grobe Krume, voller

4 aromatisches
Roggenbrot mit
~ Natursauerteig.

s
v

e

Roggenbrot mit
- Natursauerteig.

Roggen-Vollkornbrot
. krafitges Roggenvoll-
% kornbrot mit Roggen-
schrot und Roggen-
kérnern.

@Vegan @Vollkornbrot

KRECHEL

Béickerei - Konditorei - Café

! Sechskornbrot
eckeres Mischbrot mit
Roggen, Weizen, Hafer,
Gerste, Hirse, Mais,
Leinsamen und Sonnen-
blumenkernen.

~ | Walnussroggen
”“ kraftiges Roggenbrot mit
. leckeren WalnUssen.

.| Weizenmischbrot
b} Mildes Weizenmisch-

GenussMeister

KRECHEL

Bickerei - Konditorei - Café

Rhein-Mosel
Tel.

www.baeckerei-krechel-cafe.de - Cafe-Krechel@t-online.de




