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Greniefle unsere erlesenen
Fneationen sun Weibnacktsaeit

Wenn es draulsenikalter wird, die Tage kurzer werden und der Advent seinen
Zauber versp ginnt fUr ugs,die schonste Zeit des Jahres. Mit voller Hinga-
pe widmen sic ere Backe Konditorinnen der Weihnachtsbackerei.
~eine Platzchen, wurzige Linze en und unsere einzigartigen Klosterstollen

pedeuten fur uns die hochste Vollendung unserer Backkunst.
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EINZIGARTIG IN DER HERSTELLUNG - UNVERWECHSELBAR IM GESCHMACK
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Ecbte BackBunst

FUr die Kreation Lginsherer Klosterstollen
greifen unsere Backermeister auf die ganze
Thadition des winterlichen Backwerks
ﬁtﬁck. Aus althergebrachten Rezepten
stammt das Wissen um die Herstellung un-
serer Stollen.

Durch echte Handarbeit und die Reifung
ausgewahlter Zutaten im Kloster Lichtent-
hal wird aus unserem Stollen ein originaler
Klosterstollen. Unverwechselbar im Ge-
schmack und einzigartig in der Herstellung.

Butter Wrsterstollon

Unser Butterstollen erhalt seinen fruchtigen
und vollmundigen Geschmack durch kandier-
te Frichte und naturlich durch feinste Butter.
Der Klassiker unter unseren Stollen ist ein
wahrer Genuss an jedem winterlichen Abend,
der Genielderherzen hoher schlagen lasst.

Burgunder Wlostorstollen

Mit edlem, im Eichenfass gereiften, Spatburgun-
der Rotwein der Baden-Badener Winzer errei-
chen wir ein ausdrucksstarkes Aroma, das die
beerigen und nussigen Noten unseres Stollens
noch einmal unterstreicht. Als Uberraschung ver-
birgt sich inmitten des Backwerks ein Kern aus
echtem Marzipan.

Z wt:cfgm Worstorstollon

Mit unserem Zwetschgenstollen haben wir die
Essenz unserer Heimat, der Zwetschgenstadt
Buhl, eingefangen. Mit reichlich getrockneten
Frachten und einem Schuss Zwetschgenwasser
abgerundet, weckt der Stollen wohlige Erinnerun-
gen an die spatsommerliche Zwetschgenzeit.
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WURZIG-WINTERLICHER GENUSS

Die Kinzentonte

Unsere.Linzertorte lasst selbst die grolst %
nachtsSmuffel in die weihnachtliche Gesch SIE
eintauchen. Der dunkle, nussige Teig, den wir mit
Interlichen Gewdulrzen veredeln, weckt mit jedem
tuck winterliche Gefuhle. Zusammen mit der fruch-
tigen Konfiture aus der Schwarzwalder Manutfaktur
-aller entsteht in unserer Konditorei eine unserer
iebsten Spezialitaten. |

Unsere handgefertigte Liqze?torte lautet fur uns die
Weihnachtszeit ein und lasst garantiert wohlige Win-
tergeﬂjhlgufkommen.
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NACH REZEPT VON OPA MAX

Das Hutrelbrst

unserem traditionell badischen Frichtebrot v,
Inden sich edle Trockenfruchte, Nusse und a
wahlte Gewdulrze zu einem kraftig-winterlichen
schmack. Das dunkle Hutzelbrot erhalt seine leicht
herben Aromen durch bestes Roggen- und Weizen-
mehl. Das Zusammenspiel aus eingelegten Frich-
ten und dem kraftigen Roggenaroma sorgt fur den
einzigartigen Geschmack dieses Backwerks.

Noch heute fertigen wir das Hutzelbrot in Anleh-
nung an das Uberlieferte Rezept von ,Opa”“ Max
Peter, der die Zusammensetzung einst sorgsam
entwickelte.

DIE VOLLE VIELFALT FUR DAS FEST
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Was ware die Adventszeit ohne leckere, handgefer-
tigte Platzchen?

Die kleinen Leckereien verspruhen Wintergefuhle
und bereichern die Teepause, die Tasse Kaffee mit
Freunden und versulien jeden gemutlichen Winter-
abend. Nach Lieblingssorten verpackt oder als Mi-
schung sind ein echter Hingucker.

Dabei hat jedes Platzchen seine ganz eigene Ge-
schmackswelt. In unserer Konditorei fertigen wir
Zimtsterne, Vanillegipferl, Hildabrotchen, Springerle
und vieles mehr.
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