
Die Sprache  

des Brotes

The Language of Bread

Willkommen in der Welt
des Brotverkostens!

Welcome to the World of  Bread Tasting!
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5ŀŦǸǊ stehen  wir ς We stand for:

ECHT REGIONAL

80% unserer Rohstoffe

aus einem Umkreis

von 50 km
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 Natursauerteige

Natursalz

ECHT HANDARBEIT

«ōŜǊŀƭƭ dortΣ ǿƻ Ŝǎ ŦǸǊ ŘƛŜ 

vǳŀƭƛǘŅǘ einen Unterschied 

macht!

5ƛŜ ²ŜƛƴǾƛŜǊǘƭŜǊ .ŅŎƪŜǊŜƛ ǎŜƛǘ мфлн

REGIONAL

80% of our ingredients grow within 50 km

NATURAL

long fermentation times for doughs;

naturalsourdough, naturalsalt

HANDCRAFTED

Wherever it truly makes a difference in quality!



Form
form
appearance

Sehen

Brot - & Wein Tasting mit  allen Sinnen

Bread & Wine Tasting with all senses



hōŜǊŦƭŅŎƘŜ
surface

Farbe
colour

Ansicht
appearance

Akzente
details

Sehen

Brot & Wein Tasting mit  allen Sinnen

Bread & Wine Tasting with all senses



Brot & Wein Tasting mit  allen Sinnen

Bread & Wine Tasting with all senses

Porenbild
surface texture

Krumenfarbe
crumb colour

sichtbare  Zutaten
ingredients wholemeal /seeds

Sehen



Welchen Duft nehmen Sie von ŀǳǖŜƴ wahr?

What do you smell on the outside? Warm the crust slightly.

Riechen Sie an der Oberseite des ǳƴƎŜǀŦŦƴŜǘŜƴ 

Brotes!

Smell the surface top of the uncut bread!

Der Duft  der Kruste

Crust Aroma



Der Duft  der Krume

Crumb Aroma

nehmen Sie das Brot in beide IŅƴŘŜ

hold the bread in both hands

ŘǊǸŎƪŜƴ Sie das Brot

press the bread gently

Welchen Duft nehmen Sie wahr?

How does the crumb smell?



Geschmacksbild

aǳƴŘƎŜŦǸƘƭ

Flavour  profile/Mouthfeel

nehmen Sie ein {ǘǸŎƪ Kruste  und Krume  in 

den Mund

take a piece of crust and crumb

kauen Sie bewusst langsam und lange, damit 

sich die Aromen entfalten ƪǀƴƴŜƴ

chew consciously and slowly so the aromas can unfold


