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Hafendorfers Brotfibele

Backerei Hafendorfer

— keine chemischen Diingemittel

- keine Insektizide

— keine Pestizide

— keine Halmverkiirzer

— keine genetische Veranderung
und nach den strengen
Biorichtlinien kontrolliert
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Unsere BIO Brote:

Dinkelvollkornbrot

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
Frischquark, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Friihstiick, stiss oder pikant, als Pausenbrot und
zum Salat

BIO-Sonnenblumenbrot

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
gerostete Sonnenblumenkerne, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Salat und Deftigem, hervorragend mit Krduterfrisch-
kése und Mozzarella

BIO-Sonnenblumenstange

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
gerostete Sonnenblumenkerne, Hefe, Jodsalz, Wasser

| Passt zu: Camembert mit Lauchzwiebeln und Butter

BIO-Buchweizen-Vollkornbrot

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
ganze Buchweizenkérner (Heidekorn), Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Deftigen Salaten, sowie zu mildem Kase mit Tomaten
und frischen Krautern

BIO-Frischkorn mit Walniissen

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
Walniisse, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Butter mit Akazienhonig

BIO-Frischflockenbrot

Zusammensetzung: 60% BIO-Dinkelvollkornflocken, 40% BIO-
Dinkelvollkorn, Wasser, Salz, Hefe

| Passt zu: Salaten oder nur mit Butter und Honig

Hinweis: Sorgt fiir geregelte und beschleunigte Verdauung,
mit Msli-Effekt

BIO-Dinkeltoast

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
Frischquark, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Butter, Konfitlire und Honig oder auch ohne alles
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Auf’s Korn genommen

Feinstes, frisches Vollkornmehl aus
bestem Getreide — besser kann Natur
nicht schmecken!

Taglich mahlen, schroten, flocken und
mischen wir alle unsere Vollkornpro-
dukte frisch. Alle Vollkornmehle, samt
Keimling aus gereinigtem Vollkornge-
treide, mahlen wir auf schonende Art in
unseren hauseigenen Zentrophanmiih-
len. Dadurch bleiben alle wertvollen
Nahrstoffe erhalten und die Vitamine
geschont: Das Getreide wird nicht zer-
rieben und gequetscht, sondern durch
einen standig zirkulierenden, kiihlenden
Luftstrom an einem Naturmahlstein aus
Basaltlava abgeschliffen. Durch den zir-
kulierenden Luftstrom wird das Mahlgut
bereits wiahrend des Mahlvorgangs
standig gekiihlt und die Vitamine gehen
nicht durch die Reibungshitze verloren.
Dies ergibt Frischkorn, das seinen Na-
men auch verdient.

Vollkorn-Wurzelkraftprotzbrot

Zusammensetzung: Vollkornroggen-Weizenmehl, Natursauer-
teig, Sesam, Leinsaat, Hirse, Kiirbiskerne, Sojaschrot, Karotten,
Mais, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Butter und Salz, zum Vesper ideal

Vollkorn-Wurzelstange

Zusammensetzung: Vollkornroggen-Weizenmehl, Natursauer-
teig, Sesam, Leinsaat, Hirse, Kiirbiskerne, Sojaschrot, Karotten,
Mais, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Rotwein und Kase oder als gesundes Pausenbrot

Vollkorn-Piratenstange

Zusammensetzung: Vollkornroggen-Weizenmehl, Natursauer-
teig, Sesam, Leinsaat, Hirse, Speck, Kiirbiskerne, Sojaschrot,
Karotten, Zwiebeln, Hefe, Jodsalz, Wasser, Emmentaler Kése

Passt zu: Bier und Wein, zu Salat und Kése. Am besten kurz im
Ofen erwarmen und nur mit Butter essen.

Selen Nordlaib

Zusammensetzung: Vollkornroggen-Weizenmehl, Natursauer-
teig, Sojaschrot, Leinsaat, Sonnenblumenkerne, Sesam, Salz,
Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Herzhaften Brotbeldgen mit einem Glas WeiBwein

Hinweis: Hoher Gehalt an Spurenelementen und Selen

Joggingbrot
Zusammensetzung: Weizen, Roggen, Natursauerteig, Soja-
schrot, Sonnenblumenkerne, Bananenflocken, Hefe, Jodsalz,
Roggenmalz, Wasser

Passt zu: Frischquark mit Konfitiire, Schinken, Kése und
Rotwein
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Stortebecker Brot = Vier-Jahreszeiten-Brot

Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig,
Roggen-Weizenflocken, Leinsaat, Sonnenblumenkerne,

Zusammensetzung: Roggenmehl, Weizenmehl, Natursauerteig,
Sesam-Saaten, Kiirbiskerne, Hefe, Jodsalz, Wasser

Karotten, Rostmalz, Hefe, Jodsalz, Wasser Passi 20 Rotwein mit Kase und Ofiven

Passt zu: Suppen aller Art, WeiBwein, getoastet ein Genuss

Passt zu: Butter, Schnittlauch und WeiBwein salz, Wasser

Saaten-Waldbrot Dinkelsonnenbrot
Zusammensetzung: Weizen, Roggen, Natursauerteig, Leinsaat, Zusammensetzung: Dinkelvollkornmehl, Dinkelmehl, Natursau-
Goldsaat, Sesam, Soja, Hefe, Jodsalz erteig, gerostete Sonnenblumenkerne, Hefe, Roggenmalz, Jod-

Passt zu: Butter mit Salz, Zwiebelringen und Kése mit Paprika

Vollkorn-Klosterbrot Kirbiskernbrot

Zusammensetzung: Weizen-, Roggen-, Dinkel-, Hafer-, Hirse-,
Gerste-, Vollkornschrot und Mehl, Mais, Sesam, Leinsaat,
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Zusammensetzung: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Natursauerteig, gerdstete Kiirbiskerne, Sojaschrot, Hefe,
Jodsalz, Wasser

Passt zu: Friihstlick und Vesper sowie herzhaften Késesorten Passt zu: Schwarzwalder Schinken, Kase und WeiBwein

Fett-weg-Brot

Zusammensetzung: Weizen-Roggenmehl, Natursauerteig,
Melonenkerne, Malzmehl, Sesam, Leinsaat, Weizenkleie,
Jodsalz, L-Carnitin

Passt zu: Magerquark mit Schnittlauch

Hinweis: Fat-Burner L-Carnitin unterstiitzt die Fettverbrennung

Dreikornbrot

Zusammensetzung: Weizen, Roggen, Dinkel, Saaten, Natur-
sauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser, Sesam

Passt zu: Schinken, Kése sowie Frischquark mit Honig
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Feuer und Flamme

«Tradition ist nicht Asche aufbewahren,
sondern das Feuer am Brennen halten.»

Traditionen aufrecht zu erhalten ist in
unserer Backerei ein wichtiger Grund-
satz. Darum backen wir aus Uberzeu-
gung unser Brot nach altem, tiberliefer-
tem Rezept mit betriebseigenem Natur-
sauerteig.
Schon in der Antike schétzte man die-
sen Genuss, denn die ersten direkt be-
feuerten Backofen aus Lehm fertigten
schon die alten Griechen.
Mit unserem Holzbackofen aus Heilig-
kreuztal backen wir wie zu Grofimutters
Zeiten direkt auf der Steinplatte und
mit Buchenholz aus heimischen Wal-
dern, welches eine sehr weiche und
gleichmafiige Backhitze garantiert.
Beim Holzofenbacken, einer Herstel-
lung die auf Gefiihl und Erfahrung be-
ruht, bleibt der Teig nach dem Kneten
lange in der Teigschale stehen, um sein
Aroma und seine Saftigkeit zu ent-
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wickeln. Nicht, wenn eine Maschine
bereit ist, sondern erst wenn der Teig
sein Aroma entwickelt hat, werden die
Brotlaibe vorsichtig von Hand abgewo-
gen, um die empfindliche Struktur nicht
zu zerdriicken.

Die abgewogenen Brotlaibe bleiben nun
ca. eine Stunde abgedeckt mit einem
Leinentuch in der Backstube stehen. So
vollendet jeder Brotlaib fiir sich seinen
vollen Geschmack, bevor sie sehr heiss
mit ca. 300° Celsius gebacken werden.
Eine kraftige Brotkruste halt die Krume
grundsatzlich langer saftig als eine
schwach gebackene, und trégt den un-
verwechselbaren rustikalen Geschmack
unseres echten Holzbackofenbrotes.
Frisches, knuspriges Brot mit herzhafter
Kruste aus dem gusseisernen
Holzbackofen — wer mochte da schon
widerstehen?

Rustikale Spezialititen mit dem original
Holzofengeschmack werden jeden Mor-
gen im Laden in der Heusteigstrale ge-
backen. Genuss mit dem Geschmack
von damals.

Holzofen-Besenbrot

Zusammensetzung: 70% Weizen, 30% Roggen, Natursauer-
teig, Jodsalz, Hefe, Wasser

Passt zu: Butter und Rauchfleisch, auch zum Sektfriihstlick

Holzofenknauzen «Die Echten»

Zusammensetzung: Weizen, Weizensauerteig, Hefe, Jodsalz,
Wasser

Passt zu: Vesper mit Rauchfleisch und Kase

Walnussknauzen «Die Echten»

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Walniisse,
Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Frischen Salaten mit Kasestreifen

Speckknauzen «Die Echten»

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, magere
Speckwiirfel, geddmpfte Zwiebelwiirfel, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Jeder Grillgelegenheit oder zu Fleischgerichten
aller Art
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Naturverbunden

Kurze Wege vom Acker bis in unsere
Backstube, mit allen 6kologischen, 6ko-
nomischen und qualitativen Vorteilen,
bringen nicht nur verloren gegangenes
Wissen um die Erndhrung zurtick, son-
dern schaffen auch Arbeitsplatze in der
Region. Unser gesamtes Getreide
stammt aus unserer Umgebung. Der
von uns in der Region exklusiv verwen-
dete Schwabische Alb-Dinkel stammt
vom Hochplateau der Alb. Sie sehen:
Wir produzieren Gebéck, das Ihr Ver-
trauen verdient.

Unser Natursauerteig ist ein Roggen-
oder Weizenteig, in dem sich auf natiir-
liche Weise Saurebakterien entwickeln.
Sie machen durch Versduerung den Teig
iiberhaupt erst backfahig. In unserem
Natursauerteig tut sich noch mehr: Auf
natiirliche Weise entsteht die Vielzahl
der Geschmacks- und Aromastoffe.
Diese sind die Voraussetzung fiir den
einzigartigen Hafendorfer Brotge-
schmack.
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Fachwissen und Liebe zum Beruf ist é'
¢

notwendig, um nicht zu Hilfsmitteln
wie Back- und Sauerungsmitteln grei-
fen zu miissen. Durch die Verwendung
von industriell hergestelltem Fertigsau-
erteig (konzipiert auf lange Haltbarkeit)
und durch Einsatz von Zusatzstoffen
oder fertigen Backmischungen, konnte
unser Arbeitsaufwand beim Brotbacken !
auf Minuten reduziert werden. Das ent-

spricht nicht unserer Philosophie und

nicht Thren Erwartungen. Deshalb blei-

ben wir bei der gebackenen Natur.

Auf sorgfdltige Pflege unseres Natur-
sauerteigs — dem Herzstiick der
Backstube und seines einzigartigen
Geschmacks — wird bei uns seit Jahr-
zehnten grofiter Wert gelegt. Darauf
sind wir stolz. Kein «Zauberpiilverchen»,
sondern Liebe zum Beruf und erfahrene
Bécker sind das Geheimnis unserer
Bauernbrote.

I | l#‘ ,

Roggenbackerbrot

Zusammensetzung: 100% Roggenmehl, Natursauerteig, Hefe,

Jodsalz, Wasser
Passt zu: Butter mit Radieschen, Schnittlauch und Rotwein

Roggenstern-Brot

Zusammensetzung: 90% Roggenmehl, 10% Weizenmehl,
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Deftigem Braten oder mit Butter und Kase

Pflastersteinbrot

Zusammensetzung: 100% Roggenmehl, Natursauerteig, Hefe,
Jodsalz, Wasser

Passt zu: Butter mit Blindnerfleisch

St. Galler Landbrot

Zusammensetzung: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Schweizer Wurstsalat oder Schmalz und Schinken

Roggenmischbrot

Zusammensetzung: 50% Roggenmehl, 50% Weizenmehl
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Kalbsleberwurst mit Zwiebelringen
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Hafendorferle Basler Landbrot

Zusammensetzung: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Natursauerteig, Jodsalz, Hefe, Wasser

Zusammensetzung: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Zwiebelrostbraten mit trockenem Trollinger Passt zu: Gekochtem Schinken mit Lauchzwiebeln

Kartoffelkriistchen Oberlander Brot

Zusammensetzung: 70% Weizenmehl, 30% Roggenmehl, frisch
gekochte Kartoffeln, Jodsalz, Hefe, Wasser

Zusammensetzung: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Single-Vesper mit Salat und leckerem Kase Passt zu: Butter und Hagebuttenkonfitiire

Berlinerbrot bemehit, mit Kiimmel oder glatt Schwarzwalder glatt

Zusammensetzung: 80% Roggenmehl, 20% Weizenmehl,
Natursauerteig, Jodsalz, Hefe, Wasser

Zusammensetzung: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Gulaschsuppe oder auch zu Himbeerkonfitiire Passt zu: Schweizer Wurstsalat oder Schmalz und Schinken

Hafis Backhauslaib Schwarzwaélder Brot bemehlt

Zusammensetzung: 70% Weizenmehl, 30% Roggenmehl,
Natursauerteig, frisch gekochte Kartoffeln, Jodsalz, Hefe,

Zusammensetzung: 80% Weizenmehl, 20% Roggenmehl,
Natursauerteig, Hafe, Jodsalz, Wasser

- Wasser

Passt zu: Kalbsleberwurst mit Zwiebelringen

Passt zu: GemUsesuppe

Eingenetztes Landbrot

Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig,
Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Deftigem Braten mit SoBe
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Weizenbrote

durch die Natur ge- :
. D%*Qpﬁ{ppm.aus _ —
ist ein zartsplittriges : w
en, von einem

ogenen Porung, die

und Brotchen einen
en Geschmack verleiht.
Stuttgarter Zipfel reift
bei uns tiber zwolf Stun- - *
deren, mit kalt gepresstem J;‘ T -
sgestrichenen Wannen.
e die Locher im Kése sind die

ipfelbrot oder im Zwirbel-
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Bauernweifsbrot Ahrenbrot zum Brechen

Zusammensetzung: 95% Weizen, 5% Roggen, Natursauerteig,
Weizensauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Zusammensetzung: Weizen, Natursauerteig, Hefe, Jodsalz,
Wasser. Originell geschnitten «ein Muss» an jedem Buffet

. Passt zu: Leichten Sommersalaten oder zum «in d'SoB nei
dunge»

Passt zu: Party-Brot oder zum feierlichen Vesper

Toastbrot Filone

Zusammensetzung: Weizen, Natursauerteig, Lezithin, Hefe,
Jodsalz, Wasser

Zusammensetzung: Weizen, HartweizengrieB, Jodsalz, Hefe,
Wasser

Passt zu: Frithstlick, leicht getoastet mit Konfitiire Passt zu: Tomatensalat mit Balsamiko-Essig und Zwiebeln

Hinweis: 16 Stunden Teigruhe in der Wanne, Dienstag bis
Samstag erhaltlich

Milchschnittkapsel Zwirbelbrot

Zusammensetzung: Weizen, Natursauerteig, Milch, Butter,
Lezithin, Hefe, Jodsalz

Zusammensetzung: Weizen, gerosteter Roggen, Hefe, Jodsalz,
Wasser

Passt zu: Toast Hawaii mit Ananas, Schinken und Kase Passt zu: Jedem Essen oder nur mit Olivendl und Rotwein

liberbacken

Hinweis: 16 Stunden Teigruhe, Dienstag bis Samstag erhaltlich

Pariserbrot Original Stuttgarter Zipfelbrot

Zusammensetzung: 95% Weizen, 5% Roggen, Natursauerteig,
Jodsalz, Hefe

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Jodsalz,
Hefe, Wasser

Passt zu: Grilladen oder zu Antipasti, mit Knoblauch Passt zu: Diinne Scheiben leicht erwérmt mit Olivendl betrdufeln

ein Genuss

Dinkelciabatta Wasserkapsel

Zusammensetzung: Weizen, Dinkel, Natursauerteig, Olivendl,
Hefe, Jodsalz, Wasser

Zusammensetzung: Weizen, Natursauerteig, Lezithin, Hefe,
Jodsalz, Wasser

Passt zu: Salaten, mit etwas Knoblauchbutter oder Olivendl Passt zu: Friihstiick, leicht getoastet mit Konfitiire
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Brotchen

dorfer-Qualitat basiert auf:

Auf kiirzestem Weg von der Backstube zum Kunden
Absolute Sauberkeit in der Produktion und beim Transport

I Nur nattirliche Rohstoffe, keine chemischen Zusatze,
ohne Konservierungsstoffe, ohne kiinstliche Aromen,
eigener Natursauerteig

i

i

"‘5 So schon und ansprechend lecker, dass wir stolz auf die
%

Présentation sein konnen
|
’

iche Héhepunkt ist unser Berufsstolz

Nur bes
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Doppelschnittbrétchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizenvorteig, Pflanzenfett,
Gerstenmalz, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Butter, Kalbsleberwurst und Schnittlauch

Mohn-, Sesam-, und Salzbrotchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizenvorteig, Pflanzenfett,
Gerstenmalz, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Saftigem Leberkase und Hafi’s Kartoffelsalat

Roggenbiirli

Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig,
Hefe, Gerstenmalz, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Hafendorfer’s Schweizer Wurstsalat mit Kasestreifen

Reutlinger Kimmicher

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Hefe,
Kiimmel, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Deftigen Salaten sowie zu mildem Kése mit Tomaten
und frischen Krautern

Spitzbrotchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Pflanzen-
fett, Gerstenmalz, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Salaten mit Balsamiko-Essig und Oliven und Fetakése

Elsdsser Brotchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizenvorteig, Hefe, Jodsalz,
Wasser

Passt zu: Mozzarella, Strauchtomaten und Oregano

Lothringer Brotchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizenvorteig, Hefe, Jodsalz,
Wasser

Passt zu: Mit Butter bestrichen und Parmaschinken
liberbacken

Vollkorn Piratenbrotchen

Zusammensetzung: Vollkornroggen-Weizenmehl, Natursauer-
teig, Sesam, Leinsaat, Hirse, Speck, Kiirbiskerne, Sojaschrot,
Karotten, Zwiebeln, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Bier und Wein, zu Salat und Kése. Am besten kurz im
Ofen oder auf dem Toaster erwarmen und nur mit Butter essen

Speckbrotchen

Zusammensetzung: Roggen, Weizen, Natursauerteig, Speck-
wiirfel, Hefe, Jodsalz, Wasser (Brotteigrélichen mit mageren
Speckwiirfeln)

Passt zu: Einer deftigen Gulasch- oder Zwiebelsuppe

Zwiebelbrotchen

Zusammensetzung: Roggen, Weizen, Natursauerteig, Zwiebeln,
Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Kalbsleberwurst mit Zwiebelringen
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Wangener Seelen Vollkorn Klosterbrétchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizenvorteig, Hefe, Jodsalz,
Wasser mit Salz-Kiimmelbelag

Zusammensetzung: Weizen-, Roggen-, Dinkel-, Hafer-, Hirse-,
Gerste-, Mais-, Vollkornschrot und -Mehl, Sesam, Leinsaat,
Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Jedem Vesper mit einem Glas Bier oder WeiBwein

Passt zu: Friihstiick und Vesper, sowie herzhaften Kasesorten

Nesenbacher Mause und Igel Dreikornbrétchen

Zusammensetzung: Weizen, Weizenvorteig, Butter, Hefe,
Jodsalz, Zucker, Wasser und 2 Rosinen

Zusammensetzung: Weizen, Roggen, Dinkel, Saaten, Natursau-
erteig, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Jedem Kinderfriihstiick, von kleinen oder groBen
Kindern

Passt zu: Schinken, Kése, sowie Frischquark mit Honig

Kirbiskernbrotchen Buttercroissant

Zusammensetzung: 80% Weizen, 20% Roggen, Natursauer-
teig, gerdstete Kiirbiskerne, Sojaschrot, Hefe, Jodsalz, Wasser

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizenvorteig, Butter, Zucker,
Hefe, Gerstenmalz, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Schwarzwalder Schinken, Kase und WeiBwein Passt zu: Butter und Hagebuttenkonfitiire

Joggingbrotchen Miirbes Hornchen

Zusammensetzung: Weizen, Roggen, Natursauerteig, Soja-
schrot, Sonnenblumenkerne, gequetschte und getrocknete

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizenvorteig, Butter, Zucker,
Hefe, Gerstenmalz, Jodsalz, Wasser

Bananenstiickchen, Hefe, Jodsalz, Roggenmalz, Wasser

Passt zu: Magerquark und Himbeerkonfitiire

Passt zu: Deftigen Salaten sowie zu mildem Kase mit Tomaten
und frischen Kréautern

Hinweis: Das leichte Croissant

Waldbrotchen Vollkorn-Miislistange

Zusammensetzung: Roggen, Natursauerteig, Leinsaat, Gold-
saat, Sesam, Soja, Hefe, Jodsalz

Zusammensetzung: Dinkelvollkorn, Dinkelschrot, Pflanzenfett,
Rosinen, Honig, Sesam, Niisse, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Butter, Schnittlauch und WeiBwein Passt zu: Kenner essen es pur oder mit Butter
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Die Herkunft

schwabischer Klugheit

Der Schwaben Klugheit?

Dieses Ritsel, die Losung heisst: Die Laugenbrezel.

«Schon trocken gibt dem Hirn sie Kraft,
mit Butter wirkt sie fabelhaft,
erleuchtet mit der Weisheit Fackel,

noch das Gehirn vom grossten Dackel!»
M. Rommel

Wir sind stolz auf unsere Brezeln und
Laugengebacke. Direkt auf der Herd-
flache werden unsere Brezeln und Brot-
chen den ganzen Tag gebacken.
Die vermutlich unrationellste Methode,
um Laugengebdcke herzustellen aber
die einzige, um eine originale Brezel zu
erhalten.
Durch die schnelle, aber stille Ofenhitze
ohne Ventilatoren, welche die Brezel
trocknen wiirde, bekommt sie ihre
knackigen Armchen. Die frische Lauge,
die sofort auf der Herdflache verdampft
und nach oben steigt, verleiht ihr den
unnachahmlichen Laugengeschmack.
Teiglinge aus fernen Landern, die tiber
Wochen gelagert und tiber hunderte
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Kilometer transportiert werden, benéti-
gen Gefrierschutz-Zauberptilverchen,
damit die Brezel diese Strapazen {iber-
steht. Daher stehen wir zu unserer Pro-
duktion in Stuttgart und verzichten auf
Import aus Billiglohnlandern.

Wir streben nach geringen Transport-
wegen, nach Sicherung von Stuttgarter
Lehrstellen und Arbeitspldtzen sowie
groitmoglicher Frische und Transparenz
fiir unsere Kunden. Unsere Backwaren
haben bis ins Verkaufsregal maximal

4 Kilometer zuriickgelegt, denn Frische
kommt nicht von der Autobahn. Taglich
werden unsere Brezeln frisch und von
Hand in unseren Filialen in der Stutt-
garter Innenstadt gefertigt.

Laugenbrezel

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Pflanzen-

fett, Malz, Hefe, Salz
Passt zu: Einem Glas Sekt oder Kaffee

Hinweis: Brezel vom Vortag in kleine Stlickchen schneiden und

in warme Fleischbriihe mit Schnittlauch streuen

Laugenbrotchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Pflanzen-

fett, Malz, Hefe, Salz
Passt zu: Gerauchertem Schinken mit Zwiebelringen

Ulmer Spatzen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Pflanzen-

fett, Malz, Hefe, Salz
Passt zu: Butter, Lyoner und saurer Gurke

Laugenstange

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Pflanzen-

fett, Malz, Hefe, Salz
Passt zu: Salami mit Tomatenscheiben

Laugencroissant

Zusammensetzung: Weizenmehl, Butter, Malz, Hefe, Zucker,
Salz

Passt zu: Einer kréftigen Starkung ohne Beilagen
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Mohnbagle BIO-Frischkornbrotchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Pflanzen-
fett, Malz, Hefe, Salz

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
Walniisse, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Diinnen Mozzarella-Streifen, Tomaten und Krautern

Passt zu: Unser Seniorchef genieBt dieses Brotchen jeden
Morgen «nackt» — ohne etwas dazu

Sesambagle BIO-Sonnenblumenbroétchen

Zusammensetzung: Weizenmehl, Weizensauerteig, Pflanzen-
fett, Malz, Hefe, Salz

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
gerostete Sonnenblumenkerne, Hefe, Jodsalz, Wasser

Passt zu: Diinnen Mozzarella-Streifen, Tomaten und Krautern

Passt zu: Deftigem Bauernsalat mit Zwiebeln und Kasewiirfel

Unsere BIO-Brotchen: BIO-Buchweizenfladen

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
ganze Buchweizenkdrner (auch Heidekorn genannt), Hefe,
Jodsalz, Wasser

Passt zu: Gerduchertem Lachs mit Zwiebelringen und
Meerrettich

BIO-Dinkelbrotchen BIO-Vollkornbrezel

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
Frischquark, Hefe, Jodsalz, Wasser

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Butter, Hefe,
Jodsalz, Wasser, Sesam

Passt zu: Friihstiick, siiB oder pikant, als Pausenbrot und
zum Salat

Passt zu: Ohne alles die gesunde Zwischenmalzeit

BIO-Dinkelfladen BIO-Vollkorncroissant

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Natursauerteig,
Frischquark, Hefe, Jodsalz, Wasser

Zusammensetzung: 100% BIO-Dinkelvollkorn, Butter, Sesam,
Hefe, Jodsalz, Zucker, Wasser

Passt zu: Tomatensalat und Serranoschinken

Passt zu: Frischquark mit Honig
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Service und Spezialbrote

Delikates von Stuttgarts
einzigem Delicateur®.

Traiteurvariationen

Bei Sonnenaufgang werden bei uns in
grofien Tépfen Kartoffeln gekocht, nicht
nur fiir unser Kartoffelbrot, sondern
auch fiir unseren Original schwébschen
Kartoffelsalat. Schlenzig gut!

Gemischter Salat, Schweizer Wurst-
und Nudelsalat, téglich wechselnde
vegetarische Gerichte, sowie wechseln-
de Meniis und unsere Stuttgarter
Backerknodel mit Sofse, lassen jedem
das Wasser im Mund zusammenlaufen.
(Abonnieren Sie kostenlos unseren
Speiseplan!)

Speziell fiir Sektempfange, Meetings,
Geburtstage oder Hochzeiten bieten
wir ein umfangreiches Sortiment an
pikanten sowie stiSen Cocktail-Variati-
onen an, die Sie aus der Hand warm
oder kalt genielen konnen. Ob 20 oder
2000 Personen, Ihr Fest wird ein Erfolg.
Lassen Sie sich von unserem Verkaufs-
personal beraten.
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— Cocktailgeback pikant
(Quiche Loraine, Pizza-Taschen,
Schinkenhoérnchen, Spinatrélichen,
Brokkolitaler uvm.)

— Cocktailgeback stif3
(Minischnecken, Teehornchen,
Schokocroissant, Fruchttortchen...)

— Belegte Brotchen in allen Variationen

— Klassisch gut: die Butterbrezel

Desweiteren bietet unsere Kiiche alle

Variationen Schwabischer Kostlichkeiten.

Konditorei

Die Meisterwerke aus unserer Kon-
ditorei lassen die Herzen hoher schla-
gen. Vom zupfigen Hefekranz tiber die
saftigen Flachswickel bis zur Hochzeits-
torte. Unser Konditorenteam zaubert
Nacht fiir Nacht die leckersten und
schonsten Kreationen. Ob klassisch
oder modern: Wir haben fiir jeden
Anlass das Richtige.

Gerne gehen wir auf Thre speziellen Wiinsche ein. So sind auch nachfolgende
Gebacke entstanden, die wir gerne fiir Sie auf Vorbestellung backen.

Zoliakiebrot (Spezielles Didtbrot)

Zusammensetzung: Reismehl, Maisstarke, Vollmilchpulver, Johannisbrotkernmehl, Hefe,
Zucker, Jodsalz, Wasser (nur mittwochs erhéltlich). Hinweis: Ein spezielles Brot fiir Weizen-
Allergiker (glutenfrei)

Zwiebelbrot
Zusammensetzung: Weizen, Roggen, Natursauerteig, gerdstete Zwiebeln, Hefe, Jodsalz,
Wasser Passt zu: Kasefondue oder einem knackigen Salat

Stuttgarter Speckbrot
Zusammensetzung: Mischbrot mit mageren Speckwiirfeln, Salz und Kiimmel
Passt zu: deftigem Hittenvesper oder zum Grillen

Partyrad, 30 Teile
Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser
(Saaten) Passt zu: Gulaschsuppe oder Kasebuffet

Partytraube
Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser
(Saaten) Passt zu: Ein Muss an jedem Biiffet und an jeder Party

Einzugsbrot mit Salz
Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser
(Saaten) Passt zu: Einladungen zum Einzug. Nach altem Brauchtum, Salz und Brot schenken

Erntedankbrot
Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Wasser
Passt zu: Einem gemiitlichen Feiertagsessen mit Freunden und Familie

Olivenciabatta
Zusammensetzung: Ciabattateig mit eingelegten Oliven Passt zu: Kase, Salat und Prosecco

Stuttgarter Pefferbrot
Zusammensetzung: Weizenmehl, Roggenmehl, Natursauerteig, Hefe, Jodsalz, Pfeffer, Wasser
Passt zu: Feinschmeckersalaten mit Kase

Roggen-, Oliven-, Knoblauch-, Oregano-Baguette
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Backerei Konditorei Hafendorfer OHG

HeusteigstraBe 35
D-70180 Stuttgart

Telefon: 07 11-9 60 12-0
Telefax: 07 11-9 60 12-15
E-Mail: info@hafendoerfer.com
Internet:  www.hafendoerfer.com

Hauptgeschaft
HeusteigstraBe 35

ardstraBe 35

Stockach
WerastraBe 141

}\'1!:‘15\1(,‘
Karl-Kloss-StraBe

Verkaufspavillon
Konigsstrale

Montag bis Freitag:
Samstag:
Sonntag geschlossen

Montag bis Freitag:
Samstag:
Sonntag:

Montag bis Freitag:
Samstag:
Sonntag:

Montag bis Freitag:
Samstag:
Sonntag geschlossen

Montag bis Freitag:
Samstag:
Sonntag geschlossen

06.15 Uhr bis 18.30 Uhr
06.15 Uhr bis 13.00 Uhr

06.15 Uhr bis 20.00 Uhr
06.30 Uhr bis 18.00 Uhr
09.00 Uhr bis 18.00 Uhr

06.15 Uhr bis 18.30 Uhr
06.15 Uhr bis 13.00 Uhr
08.00 Uhr bis 11.00 Uhr

06.15 Uhr bis 14.00 Uhr
06.15 Uhr bis 13.00 Uhr

07.00 Uhr bis 20.00 Uhr
08.00 Uhr bis 20.00 Uhr




