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TRADITION

ALPENLANDER BROT

»

Nach Schweizer Originalrezept
mit Ruchmehl handgebacken

seit 1853

UR-BROT

Handgebacken aus den Ur-Getreiden

Dinkel, Emmer und Einkorn

BURLI

Cadera Tradition - unter diesem Namen bieten wir
Ihnen Produkte mit einem ganz besonders starken Be-
zug zum ,,Handwerklichen® und zum ,, Traditionellen
an. Alte und wiederentdeckte Rohstoffe, eine rustikale
Optik und ein ganz besonderer Geschmack prigen
diese besonderen Produkte.

Ruchmehl ist ein vor allem im Alpenraum bekanntes
dunkles Weizenspezialmehl. Es enthdlt neben Tei-

len des Mehlkorpers auch einen Teil der Kornschale.
Dabher hat es einen hoheren Gehalt an Mineralstoffen
und Vitaminen als hellere Weizenmehle. Gebdicke aus
unserem Ruchmehl sind besonders aromatisch, herz-
haft im Geschmack und mit ihrer lockeren Poorung
und der krossen Kruste ein unvergleichlicher Genuss!
Wir beziehen unser Ruchmehl von der

Meyermiihle aus Bayern (www.biomehl.bio).

Die heute wiederentdeckten Ur-Getreide Dinkel,
Emmer und Einkorn waren vor ca. 7000 Jahren bei
uns als Getreidearten weit verbreitet, bis sie vom
ertragreicheren Weichweizen verdringt wurden. Sie
sind besonders reich an niitzlichen Mineralstoffen wie
Magnesium, Zink und Eisen. Dariiber hinaus enthal-
ten Emmer und Einkorn das fiir die Sehkraft und das
Herz-Kreislauf-System wichtige Carotin.

im Programm:
Unser Ur-Brot - ein Vollkornbrot aus Dinkel, Emmer
und Einkorn - wiirzig-nussig im Geschmack.
Das Biirli, doppelter Brotchengenuss, mit Ruchmehl
und Weizenvollkornmehl gebacken.



