Helle Brotchen:

Spezialbrotchen:
a N
Paﬁsauer Gut gelockertes R(:ggen- (fut'gelock?rtes,
Brotchen Weizenbrotchen aus brotchen wiirziges Brotchen
Mo - Sa 90% WM, 10% RM. Mo - Sa aus 65% Weizen
0
Vollkorngehalt: 10%. o und 35% Roggen.
Ti P‘- Vollkorngehalt: 6%
Stolichen Gut gelockertes Mehrk Gut gelockertes,
Mo - Sa Weizenbrotchen aus ehrkorn- aromatisches Brotchen
Tip! 90% WM, 10% RM. brotchen aus 85% Weizen
Vollkorngehalt: 10%. Mo - Sa und 15% Roggen.
Mit hauseigener
Kii I Kornermischung
tljﬁlrll:e ) Gut gelockertes Sonnen- . )
S 1\(/)1 ¢ Sen Weizenbrotchen blumen- L Meggro;‘nta‘tgotchen,
o-Sa e ..
| A 9 Oor/n I;LN%HTS;I ?{ul\‘j[ brotchen Koérnermischung
Tip 0 3 270 TN nur Sa mit gerdsteten
Vollkorngehalt: 10%. Sonnenblumenkernen.
Ruftikale - Sehr gut gelockertes Kiirbis- Wie Meggroga‘tgétchen,
Brotchen g Brétchen aus lf,ern_ Kornermischung
Mo - Sa 100% Weizenmehl. brétchen mit gerdsteten
-\-'\p\, Aromatisch und nur Sa Kiirbiskernen aus
krustig! der Steiermark.
Milch- )\ Sehr gut gelockertes
brotchen M 7 Brotchen aus 100% WM, | Walnuss-
Mo - Sa Statt Wasser mit o «
Vollmilch hergestellt brotchen Roggenl')roj[chen-
: nur Sa —np\_ teig mit vielen
Premium-Walniissen
Mohn- oder )
Wie Milchbrétchen, Ifase' Sehr gut gelockertes
nur dann mit Mohn brotchen Brotchen aus
oder Sesam oben drauf. Mo - Sa .\ Plunderteig
bitte TP und Goudakise.
) vorbestellen J
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Unsere

Brotchensorten

Elsenfeld, Rhonstr. 2

Tel: 06022-8493 Fax: 623035
Mail: info@weigand-brot.de

Offnungszeiten:

Mo - Fr: 6.45-12.30
14.00 - 18.00
Sa: 7.00 - 12.00

Obernburg, Rémer. 71
Tel: 06022-5646

Offnungszeiten:
Mo - Fr: 7.15-18.00
Sa: 7.15-12.00
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Partygebick:

Vollkornbrotchen (90%):

4 N O I

Party- Kleine Brotchen (50%) Vollwert- .

brotchen aus Milchbrotchenteig brotchen U(r)lser Klass1ker;

nur auf mit Sesam, Mohn, Mehr- Mo - Sa 90% Weizen, 10%

Bestellung kornmischung, Sonnen- Roggen. Sehr gute
blumenkernen u. Kise. Frischhaltung.

Party- Partybrotchen als .

krinze 10er in Traubenform, Dllillf el Aromatisches Brétchen

nur auf oder 20er n Kreis- VO,, orn X mit leicht nussigem

Bestellung form erhiltlich. brétchen A Geschmack. Aus Dinkel
Mo -Sa § : (90%) und Roggen
. A% T (10%). Sehr gute
Kase- Aus Butter- " Tip! Frischhaltung.
stangen \ plunderteig mit
auf Bestellung Tip* K?W;fll)lel_
dsefiillung.

Knusper- Herzhafte Stange aus Tiroler Sehr aromatisches
stangen Plunderteig mit Spitz- Brotchen aus Weizen-
Klassik Zwiebeln, u. Kérnern, brotchen (65%) und Roggen-

auf Bestellung mit Kédse tiberbacken. Mo - Sa VOllkOI}’l 3 5%)_ Lfeicht

Knusper- Wie Knusperstange gewlirzt mit A_nlS,

: : enchel und Koriander.
stangen Klassik, aber leichte Fenchel und K d
Pikant . Chilischéirfe und mit Harmonischer
¢ 1 TIP* Schinkenwiirfeln. Geschmack. Sehr
auf Bestellung gute Frischhaltung.

Laugen- “H Mit Gouda
stangen 3 iiberbacken.
auf Bestellung Auch als kleine
Stangen erhéltlich.
Bier- ® Nach iiberliefertem,
stangen -“p\_ traditionellem Rezept.

Fiir Thre Feier oder Veranstaltung beraten wir
Sie gerne individuell. Wir bieten ihnen auch
an, die Backwaren kurz bevor sie gebraucht

werden, bei uns warm abzuholen. Auch abends
oder an Wochenenden.

Unsere Vollkornschrote und Flocken machen
wir selber, die Vollkornmehle liefert die Miihle.

Weilibrot und Stangen:

N
Weilibrot Stollenform
Mo - Sa 90% WM, 10% RM.
ca. 40 cm Vollkorngehalt: 10%.
Auch mit Kimmel!
Franz. Wie Weillbrot, aber in
Weiibrot Stangen.forr? (60cm).
Auch mit Kiimmel,
Mo - Sa mit Sesam, mit Mohn
ca. 60 em u. bemehlt erhaltlich.
Baguette Wie Weilibrot, aber
Mo - Sa in Stangenform.
ca.35cm
Winzer- Wie Roggenbrotchen,
stange Tip! aber in Stangenform.
Mo - Sa Sehr aromatisch!
ca. 35 cm
Stange aus kréftigem
Brot- Roggenmischbrotteig,
stange gut gelockert, gut gebak-
Mo - Sa kene Kruste.
ca. 40 cm Nur auf Bestellung.

Echte Handarbeit

Unsere iiber 15 Brotchensorten werden bei
uns noch von Hand geformt und dann im
Steinbackofen fiir Sie knusprig gebacken.
Das Backen im traditionellen Stein-
backofen gibt im Gegensatz zu den
modernen Stikkendfen den Brétchen eine
kraftigere und aromatischere Kruste und
lasst sie ldnger knusprig bleiben. &
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