Liechtensteiner Dinkelbrot

Bodenstandig gesund, frisch vom Beck

* Getreide von zertifizierten Biobetrieben aus Liechtenstein
* Qualitativ hochwertige Sorten auf fruchtbaren Ackerbéden gewachsen
*  Geprifte Qualitdt und schonende Lagerung
* Sortenrein in der Steinmuhle nach alter Millertradition vermahlen
* Ruckverfolgbar bis zum Feld
* Handwerklich von ausgewdhlten Béckern hergestelltes Brot
* Entwickelt in Kooperation mit dem Béackerverband Liechtenstein,
dem Verein Feldfreunde sowie ausgewahlten Bio-Bauern

ZUTATEN und HERSTELLUNG

Dinkel-Vollkorn- und Halbweissmehl

Wasser, Hefe, Salz
Herstellung mit Brihstick
Teigruhezeit von 22-24 Stunden

Weitere Informationen unter:
www.feldfreunde.li
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