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MUNSTER-FLUTE ODER
GREEN CITY EINKORN

Was macht einen Freiburger
Handwerksbicker aus? Darauf
kennt Wolfgang Pfeifle viele Ant-
worten: Seit 1906 verwdhnt seine
Bickerei Freiburg mit Brot, das heu-
te noch im Haslacher Stammbhaus
von Hand aufgearbeitet und im
Steinofen gebacken wird. So wie das
Oberlindenbrot — seit mehr als 50
Jahren Markenzeichen von Pfeifle.

Mit jedem Brot und Weckle be-
kommt der Brot-Fan in den zehn
Filialen oder am Stand auf dem
Miinstermarke ein Stiick Freiburg:
sei es die Miinster-Flate, das Au-
gustinerweck, das Green City Ein-
korn oder das Meisterstiick der
Bickerei — der Friburger Michel,
ein aromatisches Weizensauer-
teigbrot. Mit unermiidlicher Lei-
denschaft werden Rezepturen und

Backverfahren getoppt, und bei
den Rohstoffen vertraut man nur
auf das Beste: Getreide und Brot-
mehl stammen von der regionalen
Marktgemeinschaft Kraichgau-
Korn, eine Garantiemarke fiir
naturreine Qualitit.

Die besondere Handwerksqualitit
und die nachhaltige Unternehmens-
fiihrung der Familienbickerei in

Ein Herz fiir Brot: Wolfgang Pfeifie.

der vierten Generation stoflen auf
regionale und iiberregionale An-
erkennung: So wurde Pfeifle seit
2001 vom , Feinschmecker® im-
mer wieder als eine der besten Bi-
ckereien Deutschlands ausge-
zeichnet und 2016 sogar mit dem
renommierten Groflen Preis des
Mittelstandes geehrt.

www.baeckerei-pfeifie.de



