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Wir, die Backerei Alber,

sind ein traditionelles Familien-
unternehmen, das seit 1968
fir Qualitat und Handwerk
steht. Das Sortiment umfasst
eine Auswahl an Broten und
Gebéck bis hin zu Konditorei-
waren und Kaffee.

Bei uns beginnt die Teigzu-
bereitung mit kurzen Wegen
und regionalen Rohstoffen von
Partnern aus der Nahe. Durch
Erfahrung, Know-how und

lange Reifezeiten erhélt jedes
Brot seinen eigenen Charakter.

BROTE
DER SAISON

Zeiten andern sich. Und so
auch unsere Brotauswahl.
Unser gern gesehenes
Dinkelbrot nach Hildegard
von Bingen in der Fastenzeit,
Grillbrote im Sommer oder
das Friichtebrot mit Birnen
in der Adventszeit.

FUR WEN?

Fir alle, die das Leben

so nehmen wie es kommt
und gerne auf Abwechslung
und Abenteuer eingehen.

SERVICE

Unsere Partybrezel und
Baguettes sind gefullt mit
Schinken, Salami, Kase, Blattsalat,
Paprika, Eier und Gurken.

Bei individuellen Wiinschen wie
z. B. Brezel in Form einer Zahl
fragen Sie uns gerne danach.

Einstellige Zahl: kleine Brezel
Zweistellige Zahl: groBe Brezel

Bestellungen bitte 24 Stunden
im Voraus abgeben.

LAUGENBREZEL KLEIN

ca. 6 - 9 Personen

LAUGENBREZEL GROSS

ca. 10 - 14 Personen

BAGUETTE GEFULLT
Laugen-, Korn-, Wohlfthl-

oder Weifl3e Baguettes
ca. 3 Personen

Preise auf Anfrage

In unseren Filialen in Sulzberg und Hittisau haben wir ein

umfassendes Frihstiicksangebot fir Sie. Von frischem
Gebaéck, Uber herrlichen Kaffee, bis zu Bergkase aus
der Region finden Sie alles, was das Herz begehrt.

Neben klassischen Kuchen und Torten finden Sie auch
moderne Kreationen und saisonale Spezalitaten, die das
Angebot immer wieder abwechslungsreich gestalten.
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Unser Klassiker FUR WANN? Weniger ist mehr. WIE GROSS? Saftiges Mehrkorn- FUR WEN? Dinkelvollkorn pur. GEWUSST? Leinsamen, Das Plus im Namen steht fiir den Topfen. Damit die wert- FUR WEN? Rund in WANN? Lockeres Weizenbrot. FUR WANN?
aus Weizen und Passt fiir jede Mahlzeit. Wird als 1kg Laib im brot mit Natur- Perfekt fiir Gipfelstiirmer Herzhaft zartes Durch die feine Vermahlung Sonnenblumen- Durch den Topfen bekommt das Brot vollen Inhaltsstoffe Fiir alle, die viel Kraft und der Form. Durch Walniisse, Kiirbis- und Sonnen- Hat einen ganzen Tag Fiir italienische
Roggenmehl. Roggenmehl, heiBen Steinofen gebacken. joghurt. auf langen Bergtouren. Dinkelbrot, zugleich des Mehles sind im Verzehr kerne, Sesam, eine saftige Krume. Ebenfalls werden die des Amaranthkorns Energie fiir lange Tage brauchen. ol blumenkerne sowie Leinsamen und lang Zeit zu reifen. Sommerabende

MIT WAS? Wasser, Salz & Hefe. Gibt Kraft und Energie. ausgewogen und keine Kdrner spiirbar. Haferflocken K&rner mit einem Teil des Mehles zu einem erhalten bleiben, Wir nennen dieses Vollkornbrot et S e Sesam ist unser Gourmet ein Alles- Eine Zeit, die es wert im Garten.
Milde Sauerteig- Pikantem oder SiiBem. Ist aber auch Mehr braucht es MIT WAS? On Top verfeinert rund im Geschmack. und Hirse - Quellstiick gerihrt. Durch eine Stehzeit wird das ganze Korn auch Superfood. kdnner. Somit stimmig vom ,,Zniiner” ist, zu warten.
aromen ergeben ohne Belag vollmundig am Gaumen. nicht fur ein gutes Ganz einfach mit Butter, mit gerdsteten MIT WAS? Das Dinkelbrot ist leicht funf Freunde, von 24 Stunden bekommt das Brot eine bei uns in der Back- Nussig im bis hin zum Mitternachtssnack. MIT WAS?
einen feinwiirzigen Sauerteigbrot. grobem Salz und frischem Haferflocken. Passt ideal zu Wurst, Bergkase bekémmlich und sehr schoned ein Brot. optimale Frischhaltung. stube vermahlen. WOMIT? Geschmack. - Mit Olivendl und einem
Geschmack. TIPP: Schnittlauch aus dem Garten. und Gipfelschnaps. fiir die Verdauung. Das Vollkorn Morgens mit Butter. FUR WEN? +Achtele” Wein.

Ein ganzes Brot ist Ihnen zu viel? Gerne
kénnen Sie auch ein Halbes haben.

ist reich an Spurenelementen
und Ballaststoffen.

MIT WAS?
Fur's stiBe Frihstick mit Butter & Honig.

Abends mit einem selbstgemachten
Aufstrich und frischen Krautern.

Fir die ganze Familie. Oma. Opa.

Mama. Papa. Und flr die ganz Kleinen.



