LUKASCH'S BROTZEITUNG

Entdecken Sie Genuss,

Vielfalt und Oeidenschaft.

5 CHLOSS-CAFE



ECHTES BACKERHANDWERK

«VON UNS GETESTET,

WIR SIND DIE LUKASCH BROTSCHAFTER»

«GUNSTIG FUR
DEN BLUTZUCKER»

«DARMAKTIV,
EIN GESUNDER DARM»

«BEKAMPFUNG
VON BLUTHOCHDRUCK»

«SENKUNG DES
CHOLESTERINSPIEGELS »
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LUKASCH‘S BROTPLAN

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Mit unserem Brotplan wissen Sie
immer ganz genau, an welchem Tag
lhr Lieblingsbrot gebacken wird.

«KEINE CHANCE FUR
UNVERTRAGLICHKEITEN»

BROTSORTEN Hinweis fiir Allergiker
X X X X X X

Roggenmischbrot: Eiweireich. Fordert Konzentration | Weizenmehl, Roggen-
und korperliche Kondition. mehl, Gluten
Landbrot: Stabilisiert das Immunsystem, senkt den Weizenmehl, Roggen- X X X
Cholesterinspiegel. Gut bekémmlich. mehl, Hefe, Gluten
Hessenlaib: Gute Magen- und Darmvertraglichkeit. Roggenmehl, Dinkelmehl,
Ballaststoffe senken den Cholesterinspiegel und Gluten
beugen hohem Blutzucker vor.
Knackebrot: Gut fiir Zahnschmelz und Selbstreinigung | Weizenmehl, Gluten X X X
der zdhne.
Franzosisches Weifsbrot: Bekdmmlich und leicht Weizenmehl, Gluten X X X
verdaulich. Kurz vor dem Sport, gut fiir die schnelle
Energiezufuhr.
Weilbrot: Lindert Beschwerden bei Sodbrennen, Weizenmehl, Hefe, Gluten X X X
bindet liberschiissige Magensaure.
Roggenbrot: Bewirkt einen leichteren Verdauungspro- | Roggenmehl, Gluten X X
zess, Vollegefiihle und Blahungen werden vermieden. | 90 % Roggen- und 10 %
Senkt den Cholesterinspiegel und das Krebsrisiko. Weizenanteil
Roggenvollkornbrot: Senkt den Cholesterinspiegel und | Roggenmehl, Weizen- X
beugt hohen Blutzucker vor. mehl, Gluten
Steinmiihlen Bauernlaib: Beruhigt Magen und Darm Roggenmehl, Weizen-
und férdert den Abbau von Entziindungen in der mehl, Gluten
Darmschleimhaut.
Sovitalbrot: Regt die Verdauung an und sorgt gleich- Roggenschrot, Weizen- X
zeitig fiir langanhaltendes Sattigungsgefiihl. mehl, Soja, Sonnen-
blumenkerne, Gluten
Haferkruste: Reich an korneigenen Ballaststoffen, die Hafervollkornmehl, Hafer- X
Alternative zum morgendlichen Musli. flocken, Weizenvollkorn-
mehl, Gerste, Gluten
Hessenkornkruste: Leinsamen, Sonnenblumenkerne Roggenvollkorn, Dinkel-
und Sesam regulieren den Stoffwechsel. Wichtig fiir mehl, Leinsamen,
das Nervensystem und die Immunabwehr sowie den Sonnenblumenkerne,
Aufbau von Knochen und Zahnen. Sesam, Gluten
Dinkelvollkornbrot: Sorgt fiir konstantes Korperge- Dinkelvollkorn, Gluten X
wicht, reguliert den Blutzuckerspiegel, wirkt sich
positiv auf den Cholesterinspiegel aus.
Mediterrane Leichtigkeit - Toskanisches Weifsbrot: Weizenmehl, Olivendl, X X X
Ciabattabrote mit einer Vielfallt an Gewiirzen, Toma- Krauter der Provence,
ten, Oliven usw. (saisonal) Gluten
Chia-Kraftbrot: Chiasamen sind fiir den Menschen Weizenmehl, Chiasamen,
eine wichtige Quelle von Omega-3-Fettsduren. Gluten, Pflanzendl,
Kiirbiskerne, Sesam




BROT IST GEBACKENE NATUR

Uriges, sehr aromatisches Brot aus frisch gemahlenem Getreide aus
unserer heimischen Region, Angenrod bei Alsfeld, handgefertigt in un-
serer Backstube direkt hinter dem Laden. Das Besondere an unserem
Brot - wir backen mit hauseigenem Natursauerteig. Dadurch bekommt
unser Brot eine zarte Krume mit einer kraftigen Kruste und ist wun-
derbar aromatisch im Geschmack.

« NAHRWERT MIT MEHRWERT »

Bei jedem Brotkauf erhalten Sie eine Brotmarke. Diese kleben Sie hier ein.
Ist die Brotsammelkarte voll, bekommen Sie ein Brot lhrer Wahl GRATIS!

SCHLOSS -CAFE Marktgasse 16-18 35305 Griinberg

l 'KASCH Telefon 06401 220408 Telefax 06401 21461

info@lukasch.com www.lukasch.com



