
prôt  i s t  d ie  a l thochdeutsche Bezeichnung für 
Brot  und beschre ibt  damit  den Kern unserer 
Phi losophie :  Zurück zum Ursprung der  Brot-
kul tur ,  zurück zu wenigen und ausgewähl ten 
Zutaten und zurück zu e iner  langen Rei fezei t .
Wi r  haben uns auf  wenige ausgewähl te 
prôt  Var ianten spez ia l i s ie r t ,  d ie  mi t  Herzblut 
und L iebe zum Detai l  tägl ich f r i sch di rekt 
vom Ofen in  den Verkauf  wandern .

Sobald die  Laibe ausre ichend abgekühl t 
s ind,  schneiden wir  d ie  prôte gern .  Während 
wir  Sonntag und Montag Ruhtag 
haben,  weht  der  f r i sche prôt-Duf t  immer 
d ienstags b is  samstags durch die  Backstube.

Se i t  Oktober  202 2 f indet  ihr  uns  auch auf
der  Dürener  St rasse .  Der  Kontor  L indenthal
i s t  gemäß dem al thochdeutschen Begr i f f 
e ine re ine Verkaufs-  und Zweigste l le ,  d ie 
mehrmals  tägl ich mi t  f r i schen prôten aus der 
Backstube bel ie fer t  wi rd .  So bekommt ihr 
auch h ier  von Dienstag bis  Samstag unser 
vol les  prôt-Sor t iment  f r i sch aus unserem Ofen 
im Belg ischen Vier te l .

Zunächst  gehen die  Vor te ige für  24h in  der 
Kühl-  und Rei fekammer,  in  welcher  bei  dre i 
Grad der  Ferment ierungsprozess  kont ro l l ie r t 
gestar tet  wi rd .  Am nächsten Tag s te l len wir 
aus den gere i f ten Vor te igen die  e igent l ichen 
Teige her ,  welche erneut  für  24h gekühl t
werden.  Am dr i tten Tag formen wir  schl ieß l ich 
d ie  Teig l inge und backen s ie  in  unserem 
Ste inbackofen aus der  E i fe l .

D ie  Bas is  h ier für  s ind verschiedene Vor te ige, 
zum Beisp ie l  Pool i she ( f ranzös ische Vor te ige) 
oder  Sauer te ige,  welche Schr i tt  für  Schr i tt  zu 
den fer t igen prôten verarbei tet  werden.

Den Backprozess  könnt  ihr  in  unserer  Back-
stube mi tten im Belg ischen Vier te l  ver fo lgen . 
Denn h ier  i s t  der  of fene Backbere ich nur 
durch e ine Glaswand vom Verkauf  get rennt . 
Wer  vormi ttags vorbeischaut ,  kann so n icht 
nur  beim Abwiegen und Kneten zuschauen, 
sondern unsere prôte noch warm,  d i rekt  aus 
dem Ofen mi tnehmen.
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Immer  f re i tags und samstags s tocken
wir  unser  Sor t iment  mi t  unseren beiden 
besonderen Wochenendprôten auf .

Walnussprôt
›w e i z e n r u c h m e h l ,  w e i z e n m e h l  � d i n k e l m e h l , 

w a l n ü s s e  � c r a n b e r r i e s‹

Aus Schweizer  �eizenruch- und  
fe inem �inkelmehl ,  abgerundet  mi t 

Walnüssen und saf t igen Cranber r ies .

Baguette
›w e i z e n m e h l  � h a r t w e i z e n g r i e s s‹

Sorgfäl t ig  von Hand geformt  und über 
Nacht  in  Tüchern gere i f t :  e in  k lass i-
sches Baguette  mi t  typ isch f ranzös i-

schem Pool i shvor te ig .

Dinkelprôt
›d i n k e l m e h l  � d i n k e l f lo c k e n‹ 

�eines  �inkelb rot  aus gebrühtem
�inkelmehl  für  e ine besondere 

�romatik  und lange �r ischhaltung, 
ver fe iner t  mit  �inkel f locken .

Roggenprôt
›r o g g e n m e h l  � r o g g e n v o l l k o r n m e h l‹

100% �oggenbrot  aus fe inem 
�oggenmehl  und langsam, natür l ich 
gere i f tem �oggenvol lkornsauer te ig .

Saatenprôt
›d i n k e l m e h l ,  d i n k e l f l o c k e n ,  s e s a m , 

s o n n e n b l u m e n k e r n e ,  l e i n s a m e n  � k ü r b i s k e r n e‹

Gebrühtes  �inkelmehl  und �inkel-
f locken mi t  re ichl ich Ölsaaten für 

e inen v ie l fä l t ig  nuss igen �eschmack.

Vollkornprôt
›r o g g e n s c h r o t ,  r o g g e n v o l l k o r n m e h l

� d i n k e l f l o c k e n‹

Saf t iger  Charakter  durch
�oggenschrot-Sauer te ig,  abgerundet 

mi t  gebrühten �inkel f locken .

Schoko
z u m j a h r e s a n f a n g

Fe ins te  weiße
Schokolade ver fe iner t

Baguettete ig . 

Karotte
v o r  o s t e r n

Fe ingeraspel te  Karotten 
mi t  Sonnenblumen-

kernen im Weizenprôt .

Kürbis
i m  s p ä t h e r b s t

Geschmor te �okkaido 
�ürfe l  � Kürbiskerne im 

Weizenprôt .

Zwiebelr ing
i m  f r ü h s o m m e r 

Geschmor te  Zwiebeln 
� schwarzer  P fef fer

im Weizenprôt .

Tomate Feta
n a c h  o s t e r n

Sonnengetrocknete 
Tomaten � �etakäse
im Ruchweizente ig .

Fougasse
i m  s p ä t s o m m e r 

Ki rschtomaten � 
Kräuter  der  �rovence

im Baguettete ig .

Röstkar toffel
i m  h e r b s t 

Geröstete  Kar tof fe ln 
im kräf t igen,  dunklen 

Ruchweizente ig .

Olive
i m  w i n t e r  & z i w s c h e n d r i n

�rüne Ol iven
in e inem midlen 

re inem �eizenprôt .

Weizenprôt
›w e i z e n m e h l  � h a rt w e i z e n g r i e s s‹

Langzei t  gere i f tes  �eizenbrot  aus 
f ranzös ischem �oo l ish Vor te ig mit 

gekochtem �ar tweizengr ieß für  e in 
�rot  mit  besonders  mi ldem �roma.

In  unserem Sor t iment  f indet  ihr  acht 
reguläre und e in  wechselndes Saisonprôt . 
A l le  Sor ten bekommt ihr  immer  d ienstags 
b is  samstags in  unserer  Backstube im 
Belg ischen Vier te l  und in  unserem Kontor 
in  L indenthal .

Bierprôt
›w e i z e n r u c h m e h l ,  r o g g e n m e h l ,

g a f f e l  w i e s s  � t r e b e r ,  s e n f k ö r n e r‹

Fr i sch gezapftes ,  natur t rübes Gaffe l 
Wiess ,  ausgekochter  Treber  und 

kräf t ige Senf körner .

Hausprôt
›w e i z e n m e h l ,  r o g g e n m e h l  �

r o g g e n v o l l k o r n m e h l‹

Lange gere i f tes  �eizenmischbrot
mi t  e inem �oggenvol lkornsauer te ig

aus gekochtem �oggenmehl  für 
e ine mi lde Säure .

Wer  saisonale Zutaten und Abwechs lung 
schätzt ,  wi rd bei  unseren acht  wechselnden 
besonderen Saisonprôten fündig .

u
n

s
e

r
e
 p

r
o

t
e

s
a

is
o

n
p

r
o

t
e

w
o

c
h

e
n

e
n

d
e


