HALLO, WIR SIND PROT

prét ist die althochdeutsche Bezeichnung fiir
Brot und beschreibt damit den Kern unserer
Philosophie: Zurlich gum Ursprung der Brot-
Bultur, gurlick gu wenigen und ausgewdhlten

Zutaten und Zuriich 3u einer langen Reifegzeit.

Wir haben uns auf wenige ausgewdhlte

prét Varianten spegialisiert, die mit Hergblut
und Liebe gum Detail taglich frisch direht
vom Ofen in den Verbauf wandern.

Die Basis hierfiir sind verschiedene Vorteige,
3um Beispiel Poolishe (frangdsische Vorteige)
oder Sauerteige, welche Schritt fir Schritt gu
den fertigen proten verarbeitet werden.

GUT DING WILL
WEILE HABEN

Zundchst gehen die Vorteige fiir 24h in der
Kiihl- und Reifebammer, in welcher bei drei
Grad der Fermentierungsprogess bontrolliert
gestartet wird. Am ndchsten Tag stellen wir
aus den gereiften Vorteigen die ecigentlichen
Teige her, welche erneut fiir 24h gehiihlt
werden. Am dritten Tag formen wir schlieglich
die Teiglinge und bachken sie in unserem
Steinbachkofen aus der Eifel.

PROT BACKSTUBE

Den Bachprogess Bonnt ihr in unserer Back-

stube mitten im Belgischen Viertel verfolgen.

Denn hier ist der offene Bachkbereich nur
durch cine Glaswand vom Verhauf getrennt.
Wer vormittags vorbeischaut, bann so nicht
nur beim Abwiegen und Kneten guschauen,
sondern unsere préte noch warm, direht aus
dem Ofen mitnehmen.
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Sobald die Laibe ausreichend abgehiihlt
sind, schneiden wir die préte gern. Wahrend
wir Sonntag und Montag Ruhtag

haben, weht der frische préot-Duft immer

dienstags bis samstags durch die Bachstube.
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Z UNDENTHAL

Seit Ohtober 2022 findet ihr uns auch auf
der Diirener Strasse. Der Kontor Lindenthal

ist gemdf dem althochdeutschen Begriff

eine reine Verbaufs- und Zweigstelle, die
mehrmals tdglich mit frischen préten aus der
Bachstube beliefert wird. So bebommt ihr
auch hier von Dienstag bis Samstag unser
volles prot-Sortiment frisch aus unserem Ofen
im Belgischen Viertel.
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S VON ALEX &
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BACKSTUBE
BELGISCHES

Litticher Strasse 6
SO674 Koln

KONTOR
LINDENTHAL

Diirener Strasse IS4
SO93I Kdln

Di-Fr 10 -18.30 Uhr
Samstag |0 - [4.00 Uhr

hallo@protvonalex.de
protvonalex.de



UNSERE PROTE

In unserem Sortiment findet ihr acht
reguldre und ein wechselndes Saisonprot.
Alle Sorten bebommt ihr immer dienstags
bis samstags in unserer Bachstube im
Belgischen Viertel und in unserem Kontor
in Lindenthal.

Weigenprot
>WEIZENMEHL & HARTWEIZENGRIESS<
Langgeit gereiftes Weigenbrot aus
frangoésischem Poolish Vorteig mit
gebochtem Hartweizengrief fiir ¢in
Brot mit besonders mildem Aroma.

Dinkelprot
>DINKELMEHL & DINKELFLOCKEN<
Reines Dinkelbrot aus gebriihtem
Dinkelmehl fiir eine besondere
Aromatik und lange frischhaltung,
verfeinert mit Dinbelflocken.

Roggenprdt
>ROGGENMEHL & ROGGENVOLLKORNMEHL<
I00% Roggenbrot aus feinem
Roggenmehl und langsam, natiirlich
gereiftem Roggenvollbornsauerteig.

Hausprét
>WEIZENMEHL, ROGGENMEHL &
ROGGENVOLLKORNMEHL<¢
Lange gereiftes Weigenmischbrot
mit einem Roggenvollbornsauerteig
aus gebochtem Roggenmehl fiir
eine milde Sdure.

Saatenprdt

>DINKELMEHL, DINKELFLOCKEN, SESAM,
SONNENBLUMENKERNE, LEINSAMEN & KURBISKERNE<

Gebriihtes Dinkelmehl und Dinkel-
flocken mit reichlich Olsaaten fiir
einen vielfdltig nussigen Geschmach.

Walnussprot

>WEIZENRUCHMEHL, WEIZENMEHL & DINKELMEHL,
WALNUSSE & CRANBERRIES<
Aus Schweiger Weigenruch- und
feinem Dinkelmehl, abgerundet mit
Walniissen und saftigen Cranberries.

Baguette

>WEIZENMEHL & HARTWEIZENGRIESS<

Sorgfdltig von Hand geformt und iber
Nacht in Tichern gereift: ¢in Blassi-
sches Baguette mit typisch frangosi-

schem Poolishvorteig.

WOCHENENDE

Immer freitags und samstags stochen
wir unser Sortiment mit unseren beiden
besonderen Wochenendpréten auf.

VollBornprot

>ROGGENSCHROT, ROGGENVOLLKORNMEHL
& DINKELFLOCKEN<
Saftiger Charablter durch
Roggenschrot-Sauerteig, abgerundet
mit gebrithten Dinkelflocken.

>WEIZENRUCHMEHL, ROGGENMEHL,
GAFFEL WIESS & TREBER, SENFKORNER<

Frisch gegapftes, naturtriibes Gaffel
Wiess, ausgebochter Treber und
kraftige Senfhorner.

SAISONPROTE

Wer saisonale Zutaten und Abwechslung
schatzt, wird bei unseren acht wechselnden
besonderen Saisonprdten fliindig.

Schoko

ZUM JAHRESANFANG

Feinste weife
Schobolade verfeinert
Baguetteteig.

Karotte
VOR OSTERN

Feingeraspelte Karotten
mit Sonnenblumen-
Bernen im Weigenprot.

Tomate Feta
NACH OSTERN

Sonnengetrochnete
Tomaten & Fetabkdse
im Ruchweigenteig.

Zwiebelring
IM FRUHSOMMER
Geschmorte Zwiebeln
& schwarger Pfeffer
im Weigenprot.

Fougasse
IM SPATSOMMER

Kirschtomaten &
Krauter der Provence
im Baguetteteig.

Rosthartoffel

IM HERBST

Gerdstete Kartoffeln
im Braftigen, dunklen
Ruchweigzenteig.

Kiirbis
IM SPATHERBST

Geschmorte Hokkaido
Wiirfel & Kirbiskerne im
Weigenprot.

Olive

IM WINTER & ZIWSCHENDRIN
Griine Oliven
in einem midlen
reinem Weigenprot.
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