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Ein kriftiges Roggenmischbrot 80/20 mit gerésteten ‘heues prot de tw,cnkler
Walnussen, saftigen Sultaninen und Korinthen. So Zj"ﬁra mensg ferr\ll?‘lar Id"
Es ist der PERFEKTE Begleiter zu (gereiftem) Weichkdse Y serem "i‘jedoch erst
wie Camembert, Limburger oder dem ,Original Den gibt € gommer-
Hduttenthaler Weichkdse®, den man auch bei uns wieder im
bekommt.

Manche unserer Stammkunden kennen sicherlich noch
das ,Pain de seigle rustique’, das wir von 2008 bis 2021
im Sortiment hatten.

Unser Béckermeister Harald hat dieses Brot nun auf
ein neues Level gehoben. Die enthaltenen
Trockenfriichte werden nun zunéchst in Traubenmost
eingeweicht. Zusatzlich zu dem groBen Anteil
Roggensauerteig, machen wir auch mit dem
enthaltenen Weizenmehl einen Vorteig, der Gber Nacht
reifen darf. Die Ruhezeit betrdgt nun insgesamt 2 Tage!
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