Europameister
Schrotling
Dinkelbrotchen

Milchbrotchen

AuRBerdem backt unsere Back-
stube fiir euch: Baguettes aus
Weizenschrot handgemacht Und
zum Wochenende Sonntagsbrote, -
auf Wunsch auch dekorative Par%ysonnen.

Die Arpslnoﬂ;é'ckerei fing an in der Hofkiiche mit einer einzigen Sorte nach dem
Urrezept von Siegried Krumm, der wir auch sonst viel zu verdanken haben. Spéter
haben wir einen alten Holzsohuppen ummauert und einen wunderbaren Holzofen
hineingebaut (Werner Hartwich). Ein Unikat, genau wie seine BescHé’ge (Dirk Tiedgen.

MitHerweile beliefern wir Naturwarenldden und Kindertagesstatten in Hamburg und
Umgebung mit lebendigem Brot fur lebendige Menschen.
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Hofknust

roggenmehl, weizenmehl, koriander,
salz, wasser, saverteig/hefe

Dierstorfer Rustikales

dinkel, roggen, sonnenblumen—
kerre, leinsaat, sesam, riibensirup,
meersalz, kiimmel, saverteig
Ein traditionelles Graubrot.
Damit fing dlles anl Ein dunkles Im Kasten gebacken.

satftiges Vollkornbrot

Dierstorfer Landbrot Arpskruste

roggenmeh’, weizenmehl. roggen-
schrot, sonnenblumenkerme, salz,
ribensirup, wasser, saverteig

roggenmehl, weizenmehl, salz,
wasser, saverteig/hefe

Ein Roggermischbrot ohne Ge—-
wiirze. Freigeschoben | Ein Mischbrot aus Mehl und Schrot

Krustig

Arpshofling

roggen, koriander, leinsaat, salz,

Dinkelsonne ,
Sauer'f’eng

dinkel, sonnenblumenkerne, was—
Ser, Salz, Sauerfeig/he{e Reimr Roggen_ Ur»lgl

5 009 volles KOm

Sesamdino Dinkelbrot

dinkel, sesamwasser, molke, salz, dinkel, salz, hefe/sauer'feig

saverteig/hefe

00, Di
Einfach probieren! 100% Dinkelvollkorn




