Roggen Wild-Hefe-Brot

Das Roggen Wild-Hefe-Brot prasentiert sich als
kraftiges Sauerteigbrot aus dem Garkorbchen,
traditionell im Holzofen gebacken. Die
kastanienbraune Kruste tragt die typischen Ringe
und zeigt ein unregelmaRiges AufreiRen. Durch das
backen im direkt befeuerten Holzofen entsteht eine
ausgepragte Rosche und intensive Rostaromen. Im
Anschnitt offenbart sich eine leicht feuchte, eher
dichte Krume mit mildsauerlichem Duft, getragen
vom frisch vermahlenen Roggen und dezenten
Popcorn- sowie malzigen Noten. Der reine
Roggenanteil verleiht dem Brot seine herzhafte
Wirze und angenehme Saure, die durch die lange

Teigreife optimal zur Geltung kommen.

Verzehrsempfehlung: Dieses aromastarke Brot
begleitet kraftige Suppen, deftige Brotaufstriche
sowie herzhafte Wurstwaren ideal. Dazu
empfehlen sich ein Bier oder ein leichter, frischer

Weisswein.
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