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Geschdtzte Kundinnen und Kunden
Unter dem Namen «Roggwiler Voll-
wertbroty und «Roggwiler Spezial-
broty backen wir fUr Sie zwei exklu-
sive Brofsortimente. Diese heben
sich durch die folgenden Merk-
male deutlich von herkdmmlichen
Broten ab:

fir alle Brotsorten verwenden wir

Getreide, das in Roggwiler Boden

gewachsen und gereift ist.
Produzent ist Landwirt Heinz Widmer.

das Roggwiler Getreide wird jeden Morgen auf einer Steinmihle in unserer
Backstube gemahlen. Unmittelbar nach der Vermahlung wird das frische Voll-
kornmehl zu einem Teig verarbeitet.

das Getreide wird zu 100%, das heisst mit allen Schalenteilen und dem Keim-
ling vermahlen. Dadurch bleiben alle natirlichen Vitamine, Spurenelemente
und Aromastoffe erhalten.

alle Brotsorten werden mit einem selbstgezogenen Sauerteig gefihrt und sind
dadurch mild gesduert und besonders gut verdaulich.

wir verarbeiten keine Backmittel oder Zusatzstoffe.
alle Brote werden tdglich frisch fir Sie gebacken.

Die «Roggwiler Vollwertbroten werden ausschliesslich mit frisch gemahle-
nem Vollkornmehl aus Roggwiler Anbau hergestellt. Dagegen enthalten die
«Roggwiler Sperzialbroten zusatzlich zum selbstgemahlenen Roggwiler Mehl
noch Anteile von Ruch- oder Halbweissmehl. Damit werden die «Roggwiler
Spezialbroten etwas heller in der Krumenfarbe und auch etwas luftiger im
Volumen.

Wir wiinschen Ilhnen herzhaft uen Gueten! Peter Zulauf & Team
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