Amaranthbrot

Das Amaranthbrot Gberzeugt mit seiner
markanten, dreieckigen Form und einer dunklen,
malzbetonten Oberflache. Bereits &ulerlich
signalisiert es Charakter und Nahrstoffreichtum.
Die lange Teigreife von 24 Stunden sorgt fur ein
hohes Malt an Bekdmmlichkeit und macht die
Krume besonders saftig. Innen prasentiert sich das
Brot mit einer mittelporigen, kernigen Struktur,
durchzogen von reichlich Amaranth,
Sonnenblumenkernen und Karbiskernen. Diese
Komposition verleiht dem Brot ein vielschichtiges
Aroma mit réstigen, nussigen und wirzigen Noten,
die von einer milden S&ure und einer dezenten
Sile harmonisch erganzt werden. Die
Vollkornanteile und Saaten sorgen zudem flr
einen angenehmen Biss und einen hohen
Sattigungswert — ein Brot mit Substanz und

Funktion.

Verzehrsempfehlung: Ideal auf dem
Frahsticksbuffet oder zur Teezeit — passt
hervorragend zu Frischkase, Honig, Aufstrichen
oder einer feinen Tasse Darjeeling oder

Kréutertee.
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