Unser neues Premium-Brotsortiment

Mit einer besonders weichen Textur, einer dinnen,
kristallinen Kruste und einem intensiven Aroma.

UNSER CRISTALLINO BROTSORTIMENT IST DIE PERFEKTE
GRUNDLAGE FUR IHRE INDIVIDUELLEN SNACKKREATIONEN

Unser neues Produktsortiment hat eine weiche und leichte Textur,
einen reinen und ganz natiirlichen Geschmack.

Dank der handwerklichen und schonenden Verarbeitungsmethoden mit langen
Reife- und Ruhezeiten, erhalt unsere neue Range einen weichen
und geschmeidigen Teig.

Im Steinofen ausgebacken bekommt unser Brotsortiment eine sehr diinne,
knusprige Kruste, eine elastische, groBporige und luftige Krume,
ein intensives Aroma und einen unverwechselbaren Geschmack — die ideale Basis
fiir die besten Sandwiches.

100 % nattirlich hergestellt aus
Mehl, Wasser, Sauerteig, Olivendl, Salz und Hefe.
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Bei mind. 3 Liefertagen pro Woche.
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OUR CRISTALLINO BREAD RANGE
IS THE PERFECT ONE BASIS FOR YOUR
INDIVIDUAL SNACK CREATIONS.

Our new range of products has a soft and light texture,
a pure and completely natural taste.

Thanks to the artisanal and gentle processing methods with long
Maturation and rest periods, our new range gets an aromatic
and soft dough.

Baked in a stone oven, our bread range gets a very thin,
crispy crust, an elastic, large-pored and airy crumb,

an intense aroma and an unmistakable taste - the ideal basis
for the best sandwiches.

100% natural — made from Flour, water, leaven, olive oil,
salt and yeast.
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Square Cristallino Sourdough Bun

Diese Premium-Brétchen werden nach einer traditio-
nellen Methode handwerklich im Langzeitverfahren
hergestellt. Durch die schonende Verarbeitung
entstehen unregelmaRige, authentische Brotchen

mit einer diinnen, kristallinen Kruste. Diesmal setzen
wir auf ein quadratisches Format, wodurch sich diese
Brotchen perfekt z. B. fiir trendige Burger eignen.

These premium buns are handmade according to a
traditional method using a long-lasting process. The
gentle processing results in irregular, authentic rolls
with a thin, crystalline crust. This time we're going for a
square format, which makes these rolls perfect e.g. for
trendy burgers.
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Our new premium bread range

With a particularly soft texture, a thin,
crystalline crust and an intense aroma.
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Cristallino Sourdough Baguette

Aufwarmen, belegen und fertig zum Genieen!
Nicht zu klein, nicht zu grof3 und bereits vorgeschnit-
ten! Die perfekte GroRe fiir alle Feinschmecker — und
zu jeder Tageszeit perfekt geeignet.

Heat, fill and ready to eat!

Not too big and not to small and already pre-cut! Just
the right size to please everyone. Recommended for
any time of the day.
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Gran Cristallino Sourdough Bread

Ein Brot mit Charakter!

Ein softes, saftiges Brot, mit einer elastischen Krus-
te und einer luftigen, grobporigen Krume. Durch die
besonders lange Teigfiihrung erhalt dieses Brot eine
weiche, helle, grobporige Struktur, mit einer langen
Frischhaltezeit.

A Bread with character!

A soft, moist bread with an elastic crust and an airy,
coarse-pored crumb. Due to the particularly long
dough process, this bread has a soft, light, coarse-
pored structure with a long shelf life.
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