
Brotname

Brotart

Charakteristik

Aus der Rezeptur

Brennwerte auf 100g

In 100g durch-
schnittlich enthalten

BE  / 100g

Gewicht

Frischhaltung

UNSER BROTSORTIMENT

Die Natur ist unser Partner!

Natur. Handwerk. Erfahrung.

UNSER BROTSORTIMENT

Dinkel-
vollkornbrot

kernig-saftig, aromatisch,
nussiger Geschmack

Wasser, Dinkelmehl,
Sonnenblumenkerne,
Dinkelflocken, Dinkel-
vollkornmehl, Dinkelvoll-
kornsauerteig, Zucker,
Salz, Dinkelvollkorn-
quellmehl, Kartoffel-
flocken, Reisflocken,
Joghurt, Guarkernmehl,
Eiwei§, Apfelmus,
Maisquellmehl, Hefe

kcal 290 / kJ 1219

Eiwei§: 11,0

Kohlenhydrate: 39,1

Fett: 9,9

3,3

750g

3 - 4 Tage

Vollkornbrot aus
Vollkornmehl

Natursauerteigbrot im
Kasten gebacken,
krŠftiger, voller
Geschmack
Wasser, Roggen-
vollkornmehl, Natur-
sauerteig, Weizen-
vollkornmehl, Weizen-
kleie, jodiertes Speisesalz,
Hefe

kcal 225 / kJ 953

Eiwei§: 7,1

Kohlenhydrate: 46,9

Fett: 0,9

3,9

1000g

4 Ð 5 Tage

Vollkornbrot

Natursauerteigbrot im
Kasten gebacken, sehr
kernig, nussig-aromatisch,
reich an Schrot
Roggenvollkornschrot,
Wasser, Haferflocken,
pflanzliches …l,
Natursauerteig, jodiertes
Speisesalz, Hefe

kcal 231 / kJ 980

Eiwei§: 6,7

Kohlenhydrate: 48,1

Fett: 1,3

4,0

750g

4 Ð 5 Tage

Olivenbrot

helles Weizenbrot mit
Oliven und mediterranen
KrŠutern
Geschmack aromatisch
nach Oliven, KrŠutern
und GewŸrzen
Weizenmehl, Wasser,
Oliven, Olivenpesto
(aus Olivenšl nativ extra,
Eigelb, Speisesalz, Zucker,
Aroma, KrŠuter),
pflanzliches …l, GewŸrze,
Hefe, Emulgator;
kann Spuren von Milch,
Soja und ErdnŸssen
enthalten

kcal 253 / kJ 1072

Eiwei§: 8,1

Kohlenhydrate: 48,0

Fett: 3,2

4,0

400g

2 Ð 3 Tage

Parisienne

Weizenbrot

sehr saftig, mild im
Geschmack

Weizenmehl, Wasser,
Hefe, jodiertes Speisesalz,
Backmittel mit Soja-
lecithin

kcal 259 / kJ 1101

Eiwei§: 9,3

Kohlenhydrate: 52,9

Fett: 1,2

4,4

400g

2 Ð 3 Tage

Dolce

Weizenbrot mit Feigen
und AprikosenstŸcken
milder, fruchtiger
Geschmack

Weizenmehl, Wasser,
Aprikosen, Feigen,
Roggenmehl, Hefe,
Weizenquellmehl,
Zucker, Sojamehl,
Guarkernmehl,
Traubenzucker,
Malzmehl, jodiertes
Speisesalz, Emulgator

kcal 234 / kJ 991

Eiwei§: 7,0

Kohlenhydrate: 47,6

Fett: 1,7

3,9

300g

2 Ð 3 Tage

Tomato

Weizenbrot mit Tomaten-
stŸcken und KrŠutern
fein-mild, fruchtig,
Geschmack nach Tomaten
und KrŠutern

Weizenmehl, Tomaten
gewŸrfelt, Tomatenmark,
Wasser, getrocknete
Tomaten, jodiertes
Speisesalz, KrŠuter,
Zucker, Olivenšl nativ
extra, Hefe, Weizenkleber,
Oregano

kcal 237 / kJ 1007

Eiwei§: 8,6

Kohlenhydrate: 46,7

Fett: 1,8

3,9

300g

2 - 3 Tage

Fougasse

Franzšsische Wei§gebŠck-
spezialitŠt mit Schinken
und WalnussstŸcken
herzhaft aromatisch,
nussiger Geschmack

Weizenmehl, Wasser,
zerkleinerte Walnuss-
kerne, SchinkenwŸrfel
(mit Buchenholzrauch),
Hefe, Sojamehl,
Guarkernmehl,
Malzmehl, jodiertes
Speisesalz

kcal 338 / kJ 1421

Eiwei§: 12,6

Kohlenhydrate: 42,7

Fett: 2,8

3,6

300g

2 Ð 3 Tage

Ciabatta

Wei§gebŠck

gro§porig, aromatisch

Weizenmehl, Wasser,
jodiertes Speisesalz,
Olivenšl nativ extra,
Hefe, Emulgator

kcal 263 / kJ 1114

Eiwei§: 8,8

Kohlenhydrate: 51,6

Fett: 2,3

4,3

250g

2 Ð 3 Tage

Ciabatta Feta Oliven

Wei§gebŠck mit Feta
(aus Kuhmilch) und
schwarzen Oliven
Geschmack aromatisch
nach Oliven, Feta und
Oregano,
Weizenmehl, Wasser,
Feta, schwarze Oliven in
…l, jodiertes Speisesalz,
Olivenšl nativ extra,
Brezelsalz, Hefe, Weizen-
kleber, Oregano,
Emulgator

kcal 260 / kJ 1095

Eiwei§: 9,0

Kohlenhydrate: 41,2

Fett: 6,5

3,4

300g

2 Ð 3 Tage

Wurzelbrot

Wei§gebŠck
rustikal gedrehte Form
Geschmack krŠftig,
malzig

Weizenmehl, Wasser,
Roggenmehl, Malzmehl,
Malzextrakt, Zucker,
Traubenzucker,
Guarkernmehl, pflanz-
liches Fett, Lupinienmehl,
Roggenmehl, jodiertes
Speisesalz, Hefe,
geršstetes Gerstenmalz-
mehl, Emulgator

kcal 259 / kJ 1098

Eiwei§: 10,8

Kohlenhydrate: 49,2

Fett: 2,1

4,1

400g

2 Ð 3 Tage

Focaccia

Wei§gebŠck mit
Rosmarin
aromatisch, krŠftig nach
Rosmarin und Olivenšl

Weizenmehl, Wasser,
jodiertes Speisesalz,
Olivenšl nativ extra,
Hefe, Rosmarin,
Weizenquellmehl,
Zucker, Sojamehl,
Guarkernmehl,
Traubenzucker,
Malzmehl, Emulgator

kcal 253 / kJ 1071

Eiwei§: 8,0

Kohlenhydrate: 45,4

Fett: 4,4

3,8

300g

2 Ð 3 Tage

Puro

Wei§gebŠckstange

rustikal, krustig, krŠftiger
Geschmack

Weizenmehl, Wasser,
jodiertes Speisesalz, Hefe,
Malzmehl, Malzextrakt,
Zucker, Roggenmehl,
Traubenzucker,
Guarkernmehl, pflanz-
liches Fett, Lupinienmehl,
Emulgator

kcal 272 / kJ 1152

Eiwei§: 9,3

Kohlenhydrate: 55,5

Fett: 1,4

4,6

300g

2 Ð 3 Tage

Peperonici

Italienisches Wei§gebŠck
mit PeperonistŸcken
mild-wŸrzig bis scharf

Weizenmehl, Wasser,
Peperoniringe, jodiertes
Speisesalz, Hefe, Olivenšl
nativ extra, Weizenkleber,
Emulgator

kcal 258 / kJ 1096

Eiwei§: 8,9

Kohlenhydrate: 50,9

Fett: 2,1

4,2

300g

2 Ð 3 Tage

Bio-Vollkorn-
Brot

nussig, saftig aromatisch,
im Kasten gebacken,
dunkle Krume

Wasser, Biogetreide-
schrote (Roggen, Weizen,
Dinkel, Hafer, Gerste,
Hirse), Bio-Weizenvoll-
kornmehl, getrockneter
Bio-Roggenvollkorn-
sauerteig, Bio-Sonnen-
blumenkerne, Bio-Reis,
Bio-Leinsaat, Bio-
Weizenmalzmehl, Salz,
Bio-Zucker, Hefe

kcal 240 / kJ 1011

Eiwei§: 7,5

Kohlenhydrate: 40,3

Fett: 5,4

3,4

500g

siehe Packung

Bio-Mehrkorn-
Brot

mild, nussig, saftig

Bio-Weizenmehl, Bio-
Roggenmehl, Wasser, Bio-
Sonnenblumenkerne,
Bio-Hirse, Bio-Roggen-
schrot, Bio-KŸrbiskerne,
Bio-Sauerteig, Bio-
Leinsamen, Hefe, Salz

kcal 268 / kJ 1134

Eiwei§: 8,7

Kohlenhydrate: 45,9

Fett: 5,6

3,8

500g

2 Ð 3 Tage

Bio-PurPur-Brot

Weizenbrot mit dem
altertŸmlichen Purpur-
Weizen, frei geschoben
sehr saftige Krume, mild,
nussig im Geschmack
Bio-Purpurweizen-
vollkornmehl, Wasser,
Bio- Roggenvollkorn-
mehl, Bio-Sojaschrot,
Bio-KŸrbiskerne, Bio-
Roggenvollkornsauerteig,
Bio-Roggenmehl,
Guarkernmehl, Bio-
Kartoffelflocken, Salz,
Bio-Zucker, Bio-WalnŸsse,
Hefe

kcal 241 / kJ 1017

Eiwei§: 10,4

Kohlenhydrate: 38,5

Fett: 5,0

3,2

500g

2 Ð 3 Tage
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Weizen-
mischbrot

Weizenmischbrot 70/30

frei geschoben, fein-
mild im Geschmack,
mit Natursauerteig

Weizenmehl, Wasser,
Natursauerteig, Roggen-
mehl, jodiertes Speisesalz,
Hefe

kcal 251 /  kJ 1066

Eiwei§: 8,3

Kohlenhydrate: 51,6

Fett: 1,3

4,3

500g  / 1000g

2 Ð 3 Tage

SchwarzwŠlder
Bauernbrot

Weizenmischbrot  70/30

rustikal, krŠftig, mit
Natursauerteig und
knuspriger Kruste

Weizenmehl, Wasser,
Natursauerteig, Roggen-
mehl, jodiertes Speisesalz,
Hefe

kcal 244 / kJ 1034

Eiwei§: 7,8

Kohlenhydrate: 50,3

Fett: 1,2

4,2

4000g / 1000g

3 Ð 4 Tage

Luxemburger
Bauernbrot

Weizenmischbrot 70/30

hell, mild-aromatisch,
mit Natursauerteig

Weizenmehl, Wasser,
Natursauerteig, Roggen-
mehl, jodiertes Speisesalz,
Hefe

kcal 243 / kJ 1031

Eiwei§: 8,1

Kohlenhydrate: 50,0

Fett: 1,2

4,2

750g

2 Ð 3 Tage

Roggenmisch-
brot

Roggenmischbrot 60/40

Natursauerteigbrot
frei geschoben, mit
krŠftigem Geschmack

Wasser, Roggenmehl,
Weizenmehl, Natursauer-
teig, Roggenschrot,
jodiertes Speisesalz, Hefe

kcal 230 / kJ 977

Eiwei§: 7,0

Kohlenhydrate: 48,1

Fett: 1,1

4,0

500g / 1000g

2 Ð 3 Tage

Berliner
Landbrot

Roggenmischbrot 60/40

aromastark, krŠftig
abgerundet, mit
Natursauerteig

Roggenmehl, Wasser,
Weizenmehl, Natursauer-
teig, Hefe, Roggenschrot,
jodiertes Speisesalz

kcal 234 / kJ 995

Eiwei§: 7,1

Kohlenhydrate: 48,9

Fett: 1,1

4,1

750g

2 Ð 3 Tage

Uriges

Roggenmischbrot 70/30

Natursauerteigbrot
frei geschobenes
Krustenbrot, urig,
deftiger Geschmack

Roggenmehl, Wasser,
Natursauerteig,
Weizenmehl, jodiertes
Speisesalz, Hefe

kcal 235 / kJ 997

Eiwei§: 7,1

Kohlenhydrate: 48,9

Fett: 1,2

4,1

750g

3 Ð 4 Tage

Handausgehobenes
Bauernbrot

Roggenmischbrot 80/20

Natursauerteigbrot
sehr aromatischer,
krŠftiger Geschmack,
Šu§erst saftige Krume

Wasser, Roggenmehl,
Natursauerteig,
Weizenmehl,
Roggenschrot, jodiertes
Speisesalz, Hefe

kcal 228 / kJ 968

Eiwei§: 7,3

Kohlenhydrate: 47,1

Fett: 1,2

3,9

1000g

4 Ð 5 Tage

HolzfŠllerbrot

Roggenmischbrot 60/40

Natursauerteigbrot
rustikal mit dicker Kruste,
aromatisch, deftig im
Geschmack

Wasser, Roggenmehl,
Weizenmehl, Natursauer-
teig, Roggenschrot,
jodiertes Speisesalz, Hefe

kcal 236 / kJ 1002

Eiwei§: 7,2

Kohlenhydrate: 49,3

Fett: 1,1

4,1

4000g / 1000g

3 Ð 4 Tage

Treverer

Roggenmischbrot 90/10

Natursauerteigbrot
krŠftig herzhafter
Geschmack, mit etwas
Honig abgerundet

Roggenmehl, Wasser,
Natursauerteig, Weizen-
mehl, Jodsalz,Weizen-
kleie, Honig, Hefe

kcal 231 / kJ 978

Eiwei§: 6,4

Kohlenhydrate: 48,4

Fett: 1,3

4,0

750g

3 - 4 Tage

Walnussbrot

Walnussbrot

saftig, nussig-mild

Wasser, Weizenmehl,
Walnusskerne, Natur-
sauerteig, Roggenschrot,
Roggenmehl, Kartoffel-
flocken, Weizenvoll-
kornmehl, Salz, Zucker,
Guarkernmehl, Malzmehl
z.T. geršstet, Rapsšl, Hefe

kcal 295 / kJ 1244

Eiwei§: 9,6

Kohlenhydrate: 45,0

Fett: 8,5

3,8

400g

2 Ð 3 Tage

Mehrkornbrot

Mehrkornbrot

Natursauerteigbrot
nussig-mild im
Geschmack

Weizenmehl, Wasser,
Natursauerteig,
Roggenmehl, Hirse,
Sesam, Roggenschrot,
Leinsamen, jodiertes
Speisesalz, Hefe

kcal 265 / kJ 1122

Eiwei§: 9,1

Kohlenhydrate: 50,8

Fett: 2,8

4,2

500g

2 Ð 3 Tage

MŸhlensonne

Weizenmischbrot 65/35

Natursauerteigbrot mit
Sonnenblumenkernen,
sehr nussig, aromatisch

Wasser, Weizenmehl,
Sonnenblumenkerne,
Natursauerteig,
Roggenmehl, Roggen-
schrot, jodiertes
Speisesalz, Hefe

kcal 284 / kJ 1199

Eiwei§: 9,3

Kohlenhydrate: 45,3

Fett: 7,3

3,8

750g

4 Ð 5 Tage

Kornkatenbrot

Dreikornbrot

dunkles Natursauerteig-
brot im Kasten gebacken,
sehr kernig, aromatisch,
saftige Krume
Wasser, Weizenmehl,
Natursauerteig, Roggen-
schrot, Sonnenblumen-
kerne geschŠlt, Gersten-
grŸtze, Haferflocken,
Roggenmalzflocken,
Leinsamen,Weizenquell-
mehl, geršstetes Malz,
Malzextrakt, jodiertes
Speisesalz, Hefe

kcal 299 / kJ 1260

Eiwei§: 9,7

Kohlenhydrate: 42,6

Fett: 10,0

3,5

500g

4 Ð 5 Tage

KŸrbiskernbrot

Weizenmischbrot 65/35

Natursauerteigbrot
mit KŸrbiskernen, krŠftig
wŸrziger Geschmack

Wasser, Weizenmehl,
Natursauerteig, Roggen-
mehl, KŸrbiskerne,
Roggenschrot,
Leinsamen, jodiertes
Speisesalz, Hefe,
Ršstmalz, GewŸrz
KŸmmel, Anis,
Koriander, Fenchel

kcal 287 / kJ 1208

Eiwei§: 11,1

Kohlenhydrate: 44,0

Fett: 7,4

3,7

500g

4 Ð 5 Tage

Kraftkorn-
Malzbrot

Weizenmischbrot 67/33

Natursauerteigbrot
malzig, krŠftig im Ge-
schmack, dunkle Krume

Wasser, Weizenmehl,
Natursauerteig, Sonnen-
blumenkerne, Roggen-
mehl, Roggenschrot,
Gerstenmalzschrot,
Roggenmalzmehl,
Ršstmalz, Leinsamen,
Haferflocken, Sesam,
jodiertes Speisesalz, Hefe,
Malzextrakt

kcal 278 / kJ 1171

Eiwei§: 9,7

Kohlenhydrate: 43,8

Fett: 7,1

3,7

500g

4 Ð 5 Tage

Saarkruste

5-Korn-Brot

Natursauerteigbrot
rustikale Kruste,
kerniger Geschmack

Wasser, Natursauerteig,
Weizenmehl, Weizen-
gluten, Haferflocken,
Maismehl, Reismehl,
Weizenmehl, Weizen-
flocken, Roggenmehl,
Apfelfaser, jodiertes
Speisesalz, Hefe,
Guarkernmehl, geršstetes
Gerstenmalz

kcal 225 / kJ 943

Eiwei§: 9,6

Kohlenhydrate: 42,7

Fett: 1,4

3,6

750g

2 - 3 Tage

Roggenbeck

100% Roggen

reines Roggenbrot mit
Natursauerteig in
Kastenform mit saftiger
Krume und rustikal
deftigem Geschmack

Roggenmehl, Wasser,
Natursauerteig, jodiertes
Speisesalz, Hefe

kcal 224 / kJ 949

Eiwei§: 6,1

Kohlenhydrate: 47,1

Fett: 1,2

3,9

750g

4 - 5 Tage

Natur. Handwerk. Erfahrung.
So schmeckt Brot!

Transparenz schafft Vertrauen!

Brot ist ein unverzichtbarer Bestandteil unserer

modernen und gesunden ErnŠhrung. Es zŠhlt

heute zu den Grundnahrungsmitteln und liefert

wichtige NŠhrstoffe. Dieser Verantwortung sind

wir uns als Ihr BŠcker sehr bewusst.

Seit Ÿber 80 Jahren backen wir Tag fŸr Tag unsere

reichhaltigen Brot- und Backwaren, getreu unserem

Leitgedanken: ÔDie Natur ist unser PartnerÕ.

Dabei ist uns hšchster QualitŠtsanspruch

oberstes Gebot.

Mit unserer ÔBrotfibelÕ mšchten wir einen Einblick

in unser vielfŠltiges, von der

Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft

prŠmiertes Brotsortiment geben, und Ihnen die

Brote einzeln vorstellen.

UNSER BROTSORTIMENT


