
Brot & BrötliBrot & Brötli
Seit 125 Jahren begeistert Bertschi 
seine Kunden mit exquisiten Broten 
und Kleinbrötchen.

Jede einzelne Kreation ist ein Unikat, 
von Hand gefertigt aus den besten, 
weitgehend regionalen Rohstoffen.

Wir ergänzen unser Sortiment mit 
einer breiten Auswahl an Sauerteig-
Broten. Bekömmlich und aromatisch 
– für jeden Geschmack etwas dabei.
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12842 Vivafit Steinofenbrot 400 g 

21982 Vivafit Brötli 70 g

21903  Weizensauerteigbrot 400 g

15674  UrDinkelsauerteigbrot 500 g

21902  Weizensauerteigbrötli 90 g

21904  Weizensauerteigbrot 700 g

21905  Roggensauerteigbrot 400 g

21908  Emmerurgetreidebrot 700 g

21907  Emmerurgetreidebrot 400 g

21906  Emmerurgetreidebrötli 60 g



Gerne nehmen wir Ihre Bestellungen entgegen:
Telefon 044 809 25 25   Fax 044 809 25 26   info@bertschi-baeckerei.ch   www.bertschi-baeckerei.ch

26506 Pide Fladenbrot 400g

26507 Pide Fladenbrot 90g

Momentan nicht mehr erhältlich: 

12210 St.Gallerbrot dunkel 250 g 

12390 Roggenbrot mit Nüssen 500 g

12710 Dörflibrot 500 g

12810 Engadinerbrot 200 g

12830 Hüttenbrot 400g 

12870 Sojabrot 320 g

13100 Körblibrot Bure hell/dkl 400 g

13110 Körblibrot Nuss/Soja 400 g

13120 Körblibrot Sauer/Hirten 400 g

14420 Oliven-Parisette 34cm 270 g

15110 GrahamHotelkurz12x12  
  30cm 1750 g

15111 Grah.Hot.kurz12x12 
  30cm 1750 g, geschn.

15130 Graham Hotel kurz 15x15

15131 Graham Hotel kurz 15x15, geschn.

15670 Kastenbrot Urdinkel 500 g

21490 Kürbiskernsemmel Kaiser 45 g

21620 Pastorellobrötli rund Ø12cm 95 g

21660 Rondolino Ø 12cm 120 g

21790 Cornetti 40 g

26020 Brottasche Vollkorn Ø 22cm 270 g

29379 Doppelbrötchen hell/dunkel

42013 Laugenbrezel mit Sonnenblumen 60 g

39016 Butterzöpfli 2-Strang 100 g

42014 Laugenbretzel mit Kürbiskernen 60 g

42015 Laugenbrezel mit Maiscrunch 60 g

26512 Tomaten Focaccia 110 g21532 Mexican Bun Mais Crunch 90 g

21272 Ciabatta Rustico 105 g

22192  Brioche Bun delice 10cm 80 g

Auf dem Weg zu 
100% IP SUISSE

Bertschi stellt komplett um und 
verwendet ab Oktober ausschliesslich 
Mehl aus IP SUISSE-Anbau. 

Ein wichtiger Schritt in unserem 
Bestreben nach umfassender  
Nachhaltigkeit. 


