Brot in seiner Ursprungsform - ohne Zusatzstoffe, ohne
technische Enzyme - ist das Besondere und zugleich das
Einfache der in Speyer gelegenen Backstube.

Téaglich gibt es vier verschiedene Brotsorten, die das junge Team nach dem Prinzip
»Qualitdt statt Quantitat“ nur mit den notwendigsten Zutaten herstellt. Dabei wird der
Sauerteig selbst angesetzt und lediglich bei dem Baguette wird dem Teig etwas Hefe
hinzugefligt. Neben den reduzierten Zutaten ist auch die Form der Brote ein Qualitatsmerk-
mal. Da jeder Laib handgeformt wird, gleicht kein Brot dem anderen. Den Backprozess
kénnen Kunden beim Broteinkauf in der offenen Backstube beobachten. Oftmals wandert
dabei ein noch warmer Laib direkt vom Ofen in die Tite zum Verkauf. Inhaber und Diplom-
Betriebswirt Sebastian Dauwel lernte das Puristische eines einfachen Brotes bereits in der
Kindheit lieben. Aufgrund der Raritat an traditionellen Backereien entdeckte er das Backen
fur sich und machte mit der Er6ffnung der Backstube sein Hobby zum Beruf.
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