-

N -

alpin. I 0““;"’-

, UL
DAS BESTEVAUS ZWEI WELTEN
i

" PRODUKT
KATALOG
&



DAS BESTE AUS ZWELWELTEN ~/:
SUDTIROL - ALTO ADIGE w_‘?“f;

In Siidtirol, der Sonnenterasse der Alpen, treffen
alpine Bodenstdndigkeit und mediterrane
Lebenslust aufeinander.

Leben und Kultur sind hier alpenldndisch
geprdgt und doch strahlt seit jeher auch die
Wdrme des Siidens durch das Land im Gebirge:
Siidtirol ist ein offenes Land. Der eifrige
Austausch mit den Nachbarn aus dem Siiden
wie dem Norden bestimmt das Wesen der
Siidtiroler Seele.

Als Ausdruck dieser Lebensart steht der Genuss
in all seinen Formen.

I'N MEDITERRA
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Wo herrliche Berglandschaften mit ihren bliihenden
Almwiesen sich mit lieblichen Weinbergen und
mediterranen Gdrten abwechseln, finden sich auch
auf der Speisekarte kulinarische Kombinationen der
besonderen Art. Bandnudeln mit Krdutern lachen
ebenso wie Kaiserschmarrn von der Karte.

Traditionell und authentisch, zugleich innovativ
und frisch, das ist Siidtirol, das ist das Beste aus
zwei Welten und das ist das Produktsortiment
von Pan!
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Seit vielen Generationen hat der Umgang mit Lebensmitteln in der Familie
Pan Tradition.

Mit Sitz in Siidtirol steht Pan heute fiir innovative Tradition in der alpinen und
mediterranen Kiiche.

» 1888 Griindung des Familienunternehmens durch Giovanni Maria Pan
Pionier des Exports: Siidtiroler Apfel werden bis nach Russland und nach Indien
exportiert.

» 1967 Erster tiefgefrorener Apfelstrudel Europas
Georg Pan ist mit seiner Idee Vorreiter: Er wendet als Pionier die Technologie
der Tiefkiihlung an, um die Frische seiner Apfelstrudel zu garantieren.

» 2004 Griindung Pan USA Inc. NY
Wir sind nun auch fiir unsere amerikanischen Kunden direkt vor Ort.

» 2009 Griindung Pan Food Schweiz AG in Goldach
Die Schweiz entwickelt sich zu einem strategischen Markt und wird direkt vor
Ort betreut.
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aus gezogenem leig

Seit Jahrzehnten sind Strudel — allen voran unser kstlicher Apfelstrudel — das Herzstiick unseres reichhaltigen Angebots an erlesenen
Backwaren.

» Natiirliche Zutaten, saftige Frucht und traditionelle Rezepturen

» Frische Apfel aus zertifiziertem Anbau

» Hachste Qualitdt und hichster Genuss

» Das Mehr an Frucht - bis zu 67% Frucht werden in unseren Strudeln mit gezogenem Teig umhiillt
» Ohne Bindemittel

» Freivon kiinstlichen Aromen und Konservierungsmitteln

» Certified Apple Production - Der Apfel ist das Herz des Strudels.

Deshalb richten wir uns bei der Apfelproduktion nach den Richtlinien des GLOBAL G.A.P, ein praktisches Handbuch fiir die gute Agrar-
praxis (G.A.P), das in den fortschrittlichsten Anbaugebieten der Welt angewandt wird.

Die Basis ist eine gleichberechtigte Partnerschaft von landwirtschaftlichen Produzenten und Handlern, die effiziente Zertifizierungs-
standards und -verfahren etablieren wollen. Diese Richtlinien helfen uns nicht nur dabei, nachhaltig und nach bestem Wissen und
Gewissen zu handeln, sondern garantieren auch die Verwendung der besten Apfel bei der Produktion unserer Strudel. Und das kann
man schmecken!

e

' Fértig gebackene und
s portionierte Schnitten

Hoher Fruchtanteil : .

-

Apfelstrudel-Schnitten, 140° 160°C 900W: 2 Min.  5-6 Std.
11500 fertig gebacken, ca.165g 6 20% Luftfeucht, BV 1800W: bei Raum-
tiefgefroren Packungen 20-25 Min. 2530 Min. 1,5Min.  temperatur
Apfelstrudel-Schnitten, 140°C, 160°c,  J00W:2 Min.  5-6 Std.
12500 fertig gebacken, ca.160g / 36 Stiick  20% Luftfeucht., 55 30\t 1800W: bei Raum-
tiefgefroren 20-25 Min. " 1,5Min.  temperatur
0% h Apfelstrudel-Schnitten, 140° 160°C 900W: 2 Min.  5-6 Std.
%\fg 12509 fertig gebacken, c.125g / 48 Stiick  20% Luft'feucht, 20-25 Min 1800W: bei Raum-
< tiefgefroren 18-20 Min. : 1 Min. temperatur ©=
Apfelstrudel-Schnitten 140°C, 160°C 900W: 2 Min.  5-6 Std.
12566 (Butterteig), ferti ca.160g / 36 Stiick  20% Lufrfeucht, 25-30 Min 1800W: bei Raum-
gebacken, tiefgefroren 20-25 Min. " 1,5Min.  temperatur

Backfertiger Apfelstrudel gefillt mit frisch geschélten Apfelscheiben aus
nachhaltiger Produktion mit besonders hohem Apfelanteil (67%).

Mit Rosinen verfeinert und dezent mit Zimt und Zucker im Geschmack
abgerundet. Zum selber Portionieren. VEGAN.

Produktbezeichnung GE\{\SEEU Stblg(/ Kombidampfer E(Bﬁmczfgn :

180-200°C,
50-60 Min.

12000 Apfelstrudel,

backfertig, tiefgefroren Zkg 4

40% Luftfeuchtlgkelt
50-55 Min.

Backfertiger Apfelstrudel gefillt mit frisch geschélten Apfelscheiben,
umhiillt von gezogenem Teig. Fruchtig frisch dank hohem Fruchtanteil.
Mit Rosinen verfeinert und dezent mit Zimt und Zucker im Geschmack
abgerundet. Zum selber Portionieren.

Produktbezeichnung Gg\t/\i’]igltm Stgﬁkl Kombidampfer | Backofen (Umluft)

200°C, 200°C,

Apfelstrudel,
12015 25-30 Min. 25-30 Min.

backfertig, tiefgefroren 1kg 4

Fertig gebackener Apfelstrudel aus gezogenem Teig, bereits in einzeln entnehmbare
Schnitten portioniert. Fruchtig frisch dank hohem Fruchtanteil.
Mit Rosinen verfeinert und dezent mit Zimt und Zucker im Geschmack abgerundet.

Backofen

(Umluft) Auftauzeit

Art.-Nr. [Produktbezeichnung Packungen/| Kombidampfer Mikrowelle

Apfelstrudel-Schnitte mit
Granatapfel, Brombeereis
und Apfelchip
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aus knusprigem Bldtterteig % j

0b als leckeres Dessert mit Vanillesauce oder Eis, oder zwischendurch zum Kaffee: diese Strudel aus knusprig-zartem Blitterteig passen

einfach immer. Backfertige Strudelstangen oder bereits fertig gebackene und portionierte Schnitten - schnell griffbereit fiir jede _ 0 o SRR

Gelegenheit. N PPl ~: Goldige
Qe ' ! s Backfarbe

» Knusprig-luftiges Blitterteiggebdck
» Gefiillt mit fruchtigen und knackigen Apfelwiirfeln
» Goldig gliinzende Backfarbe fiir eine gelingsichere Handhabung

Backfertiger Apfelstrudel, gefiillt mit frisch geschalten Apfelwiirfel aus nachhaltiger
Produktion. Mit Rosinen, Zimt und Zucker im Geschmack abgerundet.
Zum selber Portionieren.

Produktbezeichnung Ggﬁiﬂl Stgﬁkl Kombidampfer ?ﬂﬁﬂﬁ?

Apfelstrudel, backfertig, 180°C, 200°C,
14005 tiefgefroren 1.3kg 6 30-35 Min. 30-35 Min.

Backfertiger Apfelstrudel, gefiillt mit frisch geschalten Apfelwiirfel aus nachhaltiger
Produktion. Mit Rosinen, Zimt und Zucker im Geschmack abgerundet und von zartem
Blatterteig umhiillt.

Produktbezeichnung Gg\{\i'jicclbt/ Stgﬁkl Kombidampfer | Backofen (Umluft)

Apfelstrudel, backfertig, 180°C, 180°C,
Jaaiy tiefgefroren ca.300g = 25-30 Min. 25-30 Min.

Fertig gebackener Apfelstrudel, bereits in einzeln entnehmbare Schnitten portioniert.
Gefllt mit frisch geschélten Apfelwiirfel aus nachhaltiger Produktion.
Mit Rosinen, Zimt und Zucker im Geschmack abgerundet.

. . Stiick,
Art.-Nr.| Produktbezeichnung Gg\tl\[’]lgllgt/ Slt,lli;k/ Packungen/ | Kombidampfer ?S%(I(S(%] Mikrowelle
: UK

Apfelstrudel- q 900W:

13505 Schniten, ca.100g 10 9 30 Luftiouchy, 180°C,  NAMin AR
fertig gebacken, <1949 Packungen ° : “ 15Min.  1800W:
: 15 Min. - temperatur
tiefgefroren 45 Sek.
Apfelstrudel- . 00W:

14505 Schniten, Mg | 20Stick 30% lufdeucht, 180G TAMn A

: d ca. 110g lic b Luftfeucht., = ei Raum-

fertig gebacken, 15 Min. 15 Min.  1800W: temperatur -

tiefgefroren 45 Sek.

Apfelstrudel-Schnitte mit Vanillesauce,
Sahne, frischen Erdbeeren und
Schokostangen

Zy 9




aus diinnem Olteig

Die volle Kraft der Tradition entfalten - das ist unsere Landkiiche.
Beliebte Rezepte werden in ihre urspriingliche Form gebracht, um jene Exzellenz aufzutischen, an der Generationen gearbeitet haben.
Gut Ding braucht gut Weil - Landkiiche ist keine schnelle Sache. Die besten Zutaten werden lange und sorgfiltig vorbereitet, denn

dies ist die Voraussetzung fiir die Entwicklung bester Geschmacksnoten. Das sieht und schmeckt man! Mit Butter

verfeinert

» Diinner Olteig, stark gewickelt

» Handwerkliche Optik

» Jedes Stiick ein Unikat

» Natiirlicher Geschmack von besten Zutaten aus GrolSmutter’s Kiiche:
urspriinglich und bodenstdndig

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Traditionelle Apfelstrudel-Schnitten aus diinn gezogenem Olteig, mit fein geschnittenen
Apfelstiickchen gefiillt, abgeschmeckt mit Butter, Zimt und Rosinen, in handwerklicher
Optik. Bereits fertig gebacken als reichhaltige Portion.

Produktbezeichnung Gg\t,nlccl?t/ Stlljﬁk/ Kombidampfer Bﬁﬂﬁﬁn Mikrowelle

,Land" Apfelstrudel-
ca. 180g 140°C 900W: 3,5 Min.
12572 Schnitten, fertig gebacken, 40  60% Luftfeuchtlgkelt 25-30 Min. 1800W- 1.5 Min.

tiefgefroren e 20-25M

Mit aufgeschlagenem « &
\Eischnee - besonders s
flaum/ge Konsistenz s

Traditioneller Apfelstrudel aus diinn gezogenem Olteig, mit fein geschnittenen Apfel-
stlickchen gefiillt, abgeschmeckt mit Butter, Zimt und Rosinen, in handwerklicher Optik.
Zum selber Portionieren.

Produktbezeichnung Gewicht/Stiick | Stlick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

LLand"” Apfelstrudel, 200°C, 200°C,
ackfertig, tiefgefroren 30-40 Min. 30-40 Min.

Traditionelle Topfen-/Quarkstrudel-Schnitten aus diinn gezogenem Olteig, gefiillt mit fein
sduerlichem Speisequark und Rosinen. Mit einer dezenten Vanillenote und Zitronensaft
abgeschmeckt und in handwerklicher Optik. Bereits fertig gebacken.

Produktbezeichnung Gg‘?gcﬁ?t/ Stgﬁkl Kombidampfer ?Sﬁﬂﬁ? Mikrowelle

12046 b ca. 1,5kg 4

“Land" Topfenstrudel- 140°C, q : ;
12571  Schnitten, fertig ca).(11%09 40  60% Luftfeuchtigkeit, 251_318 l\c/I'in 1980000V\\/,\'I'31'55Nl\|/:inr;
gebacken, tiefgefroren 20-25 Min. : " :

- - -

" < Perfekt
1 fiirdie

N

C+C-taugliche v
Verpackung \ Mikrowelle
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aus gezogenem leig

Cremig, fruchtige Alternativen zum klassischen Apfelstrudel!
Bei uns gibt es viele Strudelvarianten, die neben Apfeln auch mit Quark, Himbeeren oder Waldfriichten und Sauerkirschen gefiillt sind.
Da ist garantiert fiir jeden Geschmack etwas dabei!

» Besonders reichhaltige Frucht- und Quarkfiillung
» Der passende Strudel fiir jede Jahreszeit - vielseitig kombinierbar
» Eine spannende Ergdinzung auf Ihrer Dessert-Karte

Backfertiger Quarkstrudel, gefillt mit fruchtigen Himbeeren und frischem Quark.
Mit edlen Aromen im Geschmack abgerundet. Zum selber Portionieren.

Produktbezeichnung Gg\tl\lljlglt]t/ Stﬂﬁkl Kombidampfer Bﬁﬁﬂﬁn ?

Backfertiger Quarkstrudel, gefillt mit frischem Quark und

erlesenen Rosinen. Mit edlen Aromen im Geschmack abgerundet. Zum selber Portionieren. Quark-Himbeerstrudel, [IEDG, 200-210°C,
e backfertig, tiefgefroren A “ S ;';E%ulf/“ggke't' 35-40 Min.

Produktbezeichnung Gewicht/Stlick | Stiick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

12013 Quarkstrudel, backfertig, tiefgefroren ca. 1,5kg 180-190°C, 30% Luftfeuchtigkeit, 35-40 Min. 200-210°C, 35-40 Min.

Fertig gebackener Quark-Himbeerstrudel, bereits in einzeln entnehmbare Schnitten portioniert.
Gefullt mit frischem Quark und fruchtigen Himbeeren, mit edlen Aromen im Geschmack abgerundet.

....Produktbezelchnung Gg\é\l’;lcclbt/ Stb'&k/ Kombidampfer Bamﬁﬁn Mikrowelle

Fertig gebackener Quarkstrudel, bereits in einzeln entnehmbare Schnitten portioniert.
Gefullt mit frischem Quark und erlesenen Rosinen, mit edlen Aromen im Geschmack
~ »gerundet.

Gewicht/ | Stickd B ) f Quark-Himbeerstrudel- 160°C, 700W:
0
Art.-Nr. |Produktbezeichnung Kombid&mpfer Mikrowelle 12520 tsig?g(letftr%r:eaemg gebacken, ca.160g 20  40% 'iusfr;%lllf/lht'gke't 25-30 Min. 3 Min.
Quarkstrudel-Schnitten, 140°C, 160°C,
12501 fertig gebacken, ca.160g 20  40% Luftfeuchtlgkelt 25.30 Min.  /OOW:3 Min.
tiefgefroren 25-30 Min.

Eine beerige Alternative: fertig gebackener Waldfriichtestrudel, bereits in
einzeln entnehmbare Schnitten portioniert. Gefiillt mit kdstlichen Waldfriichten,
Sauerkirschen und Apfeln, leicht gezuckert. Fruchtig frisch dank hohem Fruchtanteil.

Produktbezeichnung Gewicht/Stiick | Stiick/UK Kombidampfer Bﬁfrll(ﬂffetn Mikrowelle

Quarkstrudel-Schnitten mit

4
Himbeerschaum und frischen i Waldfriichtestrudel-Schnitten 160°C,
- i 12570  (Butterteig), fertig gebacken, ca. 160g 20% Luftfeuchtlgkelt 25-30 Min. 700W: 3,5 Min
Himbeeren M ot tiefgefroren 20-25 Min.
. g
- it
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Entdecke unser Kaiserschmarrn Sortiment sowie alle Vorteile eines tiefgefrorenen Kaiserschmarrns bester Qualitdt und in handwerklicher
Optik fiir den Einsatz in den verschiedenen Profikiichen.

il o 5 » 0b Skihiitte, Restaurant, Kantine oder Bistro, ob Bio oder klassisch traditioneller Kaiserschmarrn - wir haben die passende Losung!
Serviertipp:: ~ » Schmeckt und sieht aus wie hausgemacht und spart viel Zeit in der Kiiche
AV tf . P / » Kalkulationssicher und jederzeit einsatzbereit fiir die Profikiiche

Coosbiiiert mit o » Hochster Conveniencegrad, da fertig gebacken

Heidelbeeren

Kaiserschmarrn Souffliert

Soufflierter Kaiserschmarrn, mit Eischnee fluffig leicht und flaumiq aufgeschlagen.
Natiirlicher Geschmack von besten Zutaten, rustikal gezupf.

» (lean Label » Rustikal gezupft, handwerkliche Optik
» Mit Eischnee flaumig aufgeschlagen » Optimale Telleroptik bei geringerem
» Edle Vanillenote Wareneinsatz

» Mit oder ohne Rosinen » Ideal fiir's d la Carte / Gastronomie

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Produkttutorial
ansehen: E|

C+C-taugliche
Verpackung

Kaiserschmarrn im Pfandl
mit Williamsbirnen und Walnissen

Produktbezeichnung Gewicht/Beutel Beutel/UK Kombidampfer Mikrowelle

Kaiserschmarrn Souffliert mit Rosinen, a 900W: 4 Min.
15 fertig gebacken, tiefgefroren 140°C, 80% Luftfeuchtigkeit, 5-7 Min. 1800W: 2 Min.

Kaiserschmarrn Souffliert ohne Rosinen, a Al ; 900W: 4 Min.
15601 fertig gebacken, tiefgefroren 2kg 3 140°C, 80% Luftfeuchtigkeit, 5-7 Min. 1800W- 2 Min.

alpin. mediterran&” 15



Kaiserschmarrn BIO n

Bio Kaiserschmarrn mit Zutaten aus kontrolliert biologischem Anbau. Natiirlicher Geschmack von besten Zutaten.
Bereits fertig gebacken und in ungleichmdilSige Stiicke gerissen.

» Schmeckt wie selbstgemacht » Besonders saftig o

» UngleichmdBig gerissen » Zutaten aus kontrolliertem biologischen Anbau  : Jn
» Ohne Rosinen » Schopfstabil und Bain-Marie-tauglich :

IT-BIO-021

Produkttutorial

ansehen: E|
A _'

WE CARE:

» Fiir den Nachhaltigkeitsgedanken
» Unterstiitzt lhre Bio-Quote

Produktbezeichnung Gewicht/Karton Kombidampfer Backofen (Umluft) Mikrowelle

120°C, 900W: 4 Min.
Kaiserschmarrn BIO ohne Rosinen, 160°C, 30-35 Min.
15608 20% Luftfeuchtlgkelt 1800W: 2 Min.
fertig gebacken, tiefgefroren 10 Min. (zugedeckt) (zugedeckt)

Kaiserschmarrn Klassik

Klassischer Kaiserschmarrn, rustikal gerissen - fiir das perfekte Hiittenfeeling. Der Rezept-Klassiker der Alpenkiiche, konzipiert als gelingsichere,
warmhaltestabile und schopfstabile Mehlspeise. Besonders saftig und locker durch Zugabe von feinem Quark.

» Schmeckt wie selbstgemacht » Schopfstabil und Bain-Marie-tauglich
» Besonders saftig » Optimales Preis-Leistungsverhdltnis
» Rustikal gerissen » Ideal bei ldngerer Standzeit

» Mit oder ohne Rosinen

C+C-taugliche
Verpackung

" Produkttutorial

ansehen: E| '=".
a-::li :
gt “.I

Produktbezelchnung Gewicht/Beutel | Beutel/UK Kombidampfer Backofen (Umluft) Mikrowelle

Kaiserschmarrn Klassik mit Rosinen rustikal 2,5kg ) 120°C, 20% Luftfeuchtigkeit, 160°C, 30-35 Min. 900W: 4 Min.
! 1

it gerissen, fertig gebacken, tiefgefroren 0 Min. (zugedeckt) 1800W: 2 Min.
15613 Kaiserschmarrn Klassik ohne Rosinen rustikal 2 5k 2 120°C, 20% Luftfeuchtigkeit, 160°C, 30-35 Min. 900W: 4 Min.
gerissen, fertig gebacken, tiefgefroren K9 10 Min. (zugedeckt) 1800W: 2 Min.
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Fertig gebackene Apfelkiichl aus saftigen Apfelringen, ummantelt mit goldig-knusprigem Backteig. Ein Klassiker der alpinen Kiiche.
Ideal als Nachspeise oder als Beilage zu Wildgerichten mit Preiselbeeren. Besonders beliebt auch auf Jahrmarktstdnden und auf dem
Weihnachtsmarkt. Kann in der Fritteuse, in der Pfanne oder im Ofen zubereitet werden.

» Mit frischen Apfeln aus nachhaltiger Produktion » Hochwertige Zutaten
» Ein Klassiker aus der Siidtiroler und Alpenldndischen Kiiche » Innen saftig, aulSen knusprig
» Hoher Conveniencegrad - speziell fiir die Profikiiche konzipiert

Produktbezeichnung Gewicht/Beutel Beutel/UK Kombidampfer Backofen (Umluft) Mikrowelle Pfanne/Fritteuse

180-185°C,

Apfelkiichl, fertig gebacken,
15511 2 Min.

tiefgefroren 180°C, 7 Min. 200°C, 8-9 Min. 600W: 1,5 Min.

Ganze Apfelringe ¢
aus frisch geschélten Apfeln 2

":oooo

| elbachl
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C+C-taugliche
Verpackung
Besonders

saftig

Apfelkiichl in Zimtzucker walzen
und mit Vanillesauce und
Haselnusskrokant servieren

alpin. mediterran¢” 19



Serviertipp:

Buntes Knodeltris mit zerlassener
Butter und Parmesan-Kase

Knddel haben eine jahrhundertelange Tradition und sind aus der Siidtiroler Kiiche nicht wegzudenken.

Urspriinglich als typische Bauernmahlzeit entstanden, sind sie heute als spannende vegetarische Kdstlichkeit weit iiber die Grenzen Tirols
hinaus bekannt und werden hdufig als Hauptgericht mit zerlassener Butter und geriebenem Kése, Champignon- oder KisesolSe oder mit
Blatt- oder Krautsalat angeboten.

» Traditionelle, vegetarische Tellermitte ,’ Tipp: :
. : : : . / E C+C-taugliche

» Gelingsichere Zubereitung und ideale PortionsgrolSe Mit geschlossenem \

» Besonders flaumige Konsistenz SR Verpackting

g . . . . Wasser sieden
» Untereinander farbenfroh kombinierbar als Bis oder Tris NS

S — o .f::f;*‘,,
7”1

Hoher Kaseanteil (21%), mit Schnittlauch und Knoblauch im Geschmack verfeinert.
Besonders flaumig.

Produktbezeichnung Gg\fﬂm gg:ftléll Beglt(e" Kombidampfer Kochtopf

100°C,
19103 Eg?gelggg?:rl] roh, ca.75g 14 100% Luftfeuchtlgkelt 20 Min.
20 Min.

Kaseknodel auf Blattsalat und Radieschen-

scheiben, mit Pfifferlingen und Brotcroutons
20

Hoher Spinatanteil (40%), angereichert mit Schnittkdse und Butter, mit Knoblauch, Pfeffer
und Muskatnuss im Geschmack wiirzig abgeschmeckt, besonders flaumig.

Produktbezelchnung GE‘{\SEEU gg:ﬁlgl Beutel/UK Kombidampfer

Kochtopf

19701 Spinatknddel,roh, ., g5, gy 100% Luﬂ'feuchtlgkelt 20 Min.
20 Min.

tiefgefroren

Spinatknodel mit KasesoBe, Schmortomaten
und Schwarzbrotchips

C+C-taugliche
Verpackung

Der charakteristische erdig-siiRe Geschmack, die leuchtende Farbe der Roten Bete,
sowie die vielen Nahrstoffe der ,Tollen-Knolle” machen die Rote Bete immer beliebter.
Im Knddel verpackt bietet sie eine tolle Abwechslung auf dem Teller und tiberzeugt
mit fruchtig-lieblichem Geschmack und Aussehen. Besonders flaumig.

Produktbezelchnung Gg\é\SCcEtl gg:ftléll Be&el/ Kombidampfer Kochtopf

Rohnenknddel/ 100°C,
19102  Rote Bete Knddel, c.75¢ 14 100% Luftfeucht|gke|t 20 Min.
roh, tiefgefroren 20 Min.

Tiroler Super{ood . Tp

Noch leuchtender
% im Kombidampfer!

Serviertipp:

Rohnenknodel mit
KasesoRe, Parmesanspane

i
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Herzhafter Strudel gefiillt mit Blattspinat, Ricotta und Kase, mit Zwiebel,
Knoblauch und Muskatnuss im Geschmack abgerundet.
Zum selber Portionieren.

Produktbezeichnung Gg\t'\gccEﬂ Stgﬁkl Kombidampfer ?S?Eﬁfﬁ;‘ ke

Spinatstrudel, backfertig, 180°C, 180°C,
B tiefgefroren ca.1,3kg & 30-35 Min.  40-45 Min.

Fertig gebackener Spinatstrudel, bereits in einzeln entnehmbare Schnitten portioniert. |
Herzhaft gefiillt mit Blattspinat, Ricotta und Kase, mit Zwiebel, Knoblauch und
Muskatnuss im Geschmack abgerundet. Aus feinem Blatterteig.

Produktbezeichnung G«g\t/\i/]igEtl Stgﬁkl Kombidampfer ?Sfﬁg%‘ Mikrowelle

. . 160°C
Spinatstrudel-Schnitten, A 160°C, b TV
14541 fertig gebacken, tiefgefroren ca. 160g 16 30% Iz.téftzfgu“cﬂri\;lgkelt, 30-35 Min.  200W: 3 Min.

Unsere herzhaften Strudel machen sowohl als Beilage als auch als Hauptspeise eine gute Figur!

» 0b mit leckerer Gemiisefiillung oder als mediterrane Variante mit Blattspinat und Ricotta - diese Strudel garantieren eine willkommene
vegetarische Abwechslung auf Ihrer Speisekarte
» An lhre Bediirfnisse angepasst - bereits fertig gebackene Schnitten oder backfertige Stangen zum selber Portionieren

Herzhafter Strudel mit buntem Gemdseallerlei und Mozzarella
gefullt. Mit Muskatnuss fein abgeschmeckt und von diinnem Teig
umhiillt. Backfertig, zum selber Portionieren.

Produktbezeichnung Gg\t,\[ljiglt]t/ Stgg(/ Kombidampfer %aﬁﬂ%‘

Spinatstrudel-Schnitte
mit Tomatensauce,
Parmesanhippe und Basilikum

Gemiisestrudel, 180°C, 200°C
12017  backfertig, ca. 1,5kg 4 60% Luftfeuchtigkeit, 35-40 Min
tiefgefroren 50 Min. :

Fertig gebackener Gemusestrudel, bereits in einzeln entnehmbare Schnitten portioniert.
Herzhaft gefiillt mit buntem Gemdseallerlei und Mozzarella, mit Muskatnuss fein
abgeschmeckt und von diinnem Teig umhiillt.

Produktbezeichnung Gg\é\gcclbt/ Stlick/UK Kombidampfer ?ﬁﬂﬁ%‘ Mikrowelle

900W: 4 Min. &

Gemusestrudel-Schnitte
mit Camembert im Nussmantel

. . 140°C
Gemiisestrudel-Schnitten, T 180°C, .
12525 il Gebacken, tiefgefroren €@ 1609 20 60% Lu3f(t)f?vl|1icnhtlgkelt, 25 Min. 11850'&\{\:] und Blattsalat

. . 140°C, o -1 M
12577 Gemiisestrudel-Schnitten, ca. 80g 36 60% Luftfeuchtigkeit, 160°C, 1800W: 1 Min.

fertig gebacken, tiefgefroren 15-20 Min. ca.20 Min. ~ 900W: 2 Min.

22 alpin. mediterran®’
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VEGGIE-CURRY-STRUDEL

Knackig, vegan, bunt

Unser Veggie-Curry-Strudel vereint knackiges Gemiise, nahrhafte Hiilsenfriichte und aromatische asiatische Gewiirzen in einem diinn
gebackenen Teig mit knusprigem Kiirbiskern-Topping.

Der vegane Strudel ist nicht nur eine geschmackvolle, sondern auch nahrhafte Wahl - eine Quelle an pflanzlichem Protein und Ballaststoffen
- perfekt fiir eine bewusste abwechslungsreiche Erndihrung.

Mit Kichererbsen, Edamame, Karotte, Paprika, Quinoa und feinem Curry-Aroma bietet er eine farbenfrohe, vollmundige Mahlzeit.
Eine schmackhafte, trendige Hauptmahlzeit fiir alle, die Abwechslung auf dem Speiseplan suchen und dabei junges Publikum und
erndhrungsbewussten Kunden ansprechen wollen.

Kleiner veganer Gemisestrudel mit nahrhaften Hilsenfriichten, mit asiatischen Gewtirzen abgeschmeckt. Eingerollt in
diinnem Olteig und mit knusprigem Topping aus Kiirbiskernen und Kurkumabréseln verfeinert.

Eine Quelle an pflanzlichem Protein und Ballaststoffen. Gelingsichere, herzhafte-vegane
Tellermitte oder als Snack To-Go. Bereits fertig gebacken.

» Knackig, vegan, vollwertig

» Mit asiatischen Gewiirzen verfeinert

» Exotisch, bunt und wertvoll

» Gelingsicher, da fertig gebacken

» Quelle an pfianzlichem Protein und Ballaststoffen*™

*Proteinquelle = 13 % des gesamten Brennwerts
*Ballaststoffquelle = 1,6 g Ballaststoffe pro 100 kcal

Produktbezeichnung Gewicht/Stiick Stiick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft) Mikrowelle

900W: 4 Min.
1800W: 2 Min.

Veggie-Curry-Strudel, 0 o
12578 fertig gebacken, tiefgefroren ca. 200g 140°C, 25-30 Min. 140°C, 25-30 Min.

Gebratene Veggie-Curry-
Streifen auf Frihlingssalat

25
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QUINOA-KALE-STRUDEL

Hippe Abwechslung - super trendy

» Das Geheimnis dieses bunten Powerstrudels liegt in den Zutaten: bunt, wiirzig, nahrhaft und super trendy - die sogenannten Superfoods
sind in aller Munde!

» Eine schmackhafte und trendige Hauptmahlzeit, gedacht fiir diejenigen, die Abwechslung auf dem Speiseplan suchen und dabei junges
Publikum und erndihrungsbewussten Kunden ansprechen wollen.

Kleiner Gemusestrudel mit den Power-Zutaten Quinoa, Griinkohl und roter Paprika, wiirzig abgeschmeckt mit SojasoRe.
Eingerollt in diinnem Olteig und mit knusprigem Kurkumabrésel-Topping verfeinert.
Gelingsichere, vegane Tellermitte, bereits fertig gebacken.

Produktbezeichnung Gewicht/Stiick Stiick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft) Mikrowelle

Quinoa-Griinkohl-Strudel, a & 900W: 4 Min.
12573 fertig gebacken, tlefgefroren ca. 200g 140°C, 25-30 Min. 140°C, 25-30 Min. 1800W: 2 Min.
' Produkttutorial

ansehen: =] o [=]
s e

Quinoa-Griinkohl-Taschen
auf Mousse von gelber
und roter Paprika, mit
Parmesanhippen

alpin. mediterran®” 27
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0b zum Friihstiick, als Snack oder Fingerfood fiirs Buffet: Bei den Pan
Minis ist fiir jede Gelegenheit etwas dabei!

Unsere herzhaftten Minis - in gewohnter Pan-Qualitdt - eignen sich als
Bldtterteighdppchen fiir den kleinen Genuss zwischendurch.

Kostlich & knusprig: Unsere Blatterteighdppchen
bestehen aus bestem Pan-Blatterteig und enthalten keine
geharteten Fette. Sie eignen sich fiir den kleinen Hunger,

Mit unseren MiniMix herzhaft in den Geschmacksrichtungen ,alpin” und BRSNS ST C IS

“mediterran” und den Pizzette findet sich genau das Richtige fiir den » Schnelle und einfache Zubereitung bei gewohnter
kleinen Hunger in unserem vielseitigen Produktsortiment. Za”;go‘f"tat i fedde Gelenenfett: Hersha
. . . urj it: i
Hier treffen hochwertige Zutaten auf modernen Lebensstil und 7 lone rusaR TTJece Beegennelt Heranate
o, X Blatterteighappchen & Pizzette.
schnellstmogliche Zubereitung.

Herzhafte backfertige Blatterteighdappchen. Gefiillt in 3 Geschmacksrichtungen: Spinat&Ricotta, Schinken&Kase, Tomate&Mozzarella.
Schnelle Zubereitung in ca. 12 Minuten. Ideal zum Aperitif fiir Caterings und Buffets. Kartoninhalt: ca. 60 Stlick.

Produktbezeichnung Gewicht/UK Stlick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

MiniMix herzhaft (3 Sorten), backfertig, o ; o ;
14063 tiefgefroren 1,2kg ca. 60 180°C, 15 Min. 180°C, 15 Min.

N

4 \
o [deal fiir
' jeden (atering-
\  Anlass

\
|

C+C-taugliche
Verpackung

alpin. mediterran®’ 29




Backfertige Blatterteighdppchen herzhaft gefiillt, in 6 verschiedenen alpinen und mediterranen Geschmacksrichtungen:
Olive, Spinat, Rosmarin, Speck, Paprika, Wiirstel. Bestechen durch unterschiedliche Formen und Toppings. Beutelinhalt: ca. 45 Stick.

Produktbezeichnung Gewicht/Beutel Beutel/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

14084  MiniMix alpin.mediterran (6 Sorten), 220°C, 16-20 Min., 180°C, 20-25 Min.,
backfertig, tiefgefroren reduzierte Luftergeschw reduzierte Luftergeschw

ARCORA PIL
| ]

M T—
Lot | Sk, .l‘:g-u||.‘|.o--|1l_'l.|-u
- X

C+C-taugliche

Olive Verpackung

Olivenpaté aus griinen Oliven, mediterran
gewdlrzt und mit Basilikum verfeinert

Paprika
Mediterrane Gemdisefiillung
mit roter und gelber Paprika,
Aubergine und Zucchini,
mit knusprigen

Dekorbréseln on top

Speck

Typischer Sudtiroler
Geschmack nach
deftigem Speck und
Zwiebeln

Rosmarin
,Bolognese-Art” mit
Hackfleisch und
Béchamelsof3e und
mediterranem Rosmarin-Topping

Wiirstel

Mit typischem
Wistel Meraner-Art,

Spinat
Cremige Spinatfille delikat abgeschmeckt

mit Kimmel und Muskatnuss
30

hergestellt in Sudetirol

Backfertige Pizzette aus Blatterteig mit wiirziger Tomatensauce und Mozzarella. Schnelle Zubereitung
im Ofen. Pizza, die auf der Zunge zergeht - ideal als Fingerfood. Beutelinhalt: ca. 40 Stiick.

Produktbezelchnung G;‘:ﬁ:gtl BeLLJJIt(eII Kombidampfer Backofen (Umluft)

“Pizzette” aus Blatterteig 180°C, 15-20 Min., 180°C, 15-20 Min.,

14077 E;Eg?eﬁ?éet?&gyfrgi?\re"a Tkg 4 reduzierte Luftergeschw reduzierte Luftergeschw

,/ Pizza, die \\\
| aufderZunge I
\\ zergeht /

ANCORA P
FRIAEIL

Foartie i garis topis
i pemniie g n mmag pareila

kg

C+C-taugliche
Verpackung
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MiniMix =5

Pizzette Premium mit Tomate und Mozzarella

Runde Blatterteig-Pizzette mit schmackhafter Tomatensauce und Mozzarella.
Mit konzentrierter Butter verfeinert, backfertig.
Beutelinhalt: ca. 40 Stiick.

./ Cremiger
'\ Mozzarella- /'
\ .

. Kase I

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

» Runde Pizzette mit Mozzarella und fein abgeschmeckter Tomatensauce
» Besonders knusprig
) . : » Mit konzentrierter Butter verfeinert
y . i 8 S % : » Zarter Bliitterteig
. .....-........'. L. ¥ E‘ $00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Pizzette

— Premium Produktbezeichnung ng\ﬂ:gt/ Beutelinhalt Beutel/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

180°C, 15-20 Min., 180°C, 15-20 Min.,
ohne Luftfeuchtigkeit, reduzierte
reduzierte Liiftergeschwindigkeit Liftergeschwindigkeit

Pizzette Premium mit Tomate und Mozzarella, o
Jales backfertig, tiefgefroren tkg ca. 40 Stilck &

. . P
alpin. mediterran¢” 33




MiniMix Premium (6 Sorten)

Backfertige Blatterteighdappchen, mit konzentrierter Butter verfeinert.

In 6 exquisiten Formen und Fullungen: Basilikum-Pesto, Paprika,
schwarze Olive, Kase, Schinken, Wiirstel.

Pesto

Cremige Fillung mit
Pesto-Geschmack,
italienischem
Basilikum und
geriebenem Kase.

Schinken
Frischkdse mit
gerduchertem
Schinken.

Knusprige
mediterrane Oregano-
Streuseln on Top.

1, Relchhaltlge
& hochwertlge l
\ FuIIungen b

/

-——

» 6 Sorten und 6 Formen, mit reichhaltiger Fiillung
» Goldig-gldnzende Teigoberfliche

» Mit konzentrierter Butter verfeinert

» Zarter Blitterteig

Paprika . Kise
Leckere sti3-saure . |

Fullung mit
roter Paprika
und Frischkase.

Delikate, cremige
Kaseflllung aus
Frischkase, Hartkase
und Ricotta.

Olive B . Wiirstel

Geflllt mit fein
gehackten schwarzen
Oliven. Intensiver
Geschmack. Mit
Chiasamen dekoriert.

Mit typischem
Wistel Meraner-Art,
hergestellt in
Sudetirol.

Produktbezelchnung Gewicht/Beutel | Beutelinhalt Beutel/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

14105 MiniMix Premium (6 Sorten),

backfertig, tlefgefroren tkg ca. 45 Stiick

4

220°C, 16-20 Min.,
ohne Lufrfeuchtlgkelt
reduzierte Liiftergeschwindigkeit

180°C, 20-25 Min.,
reduzierte Luftergeschwmdlgkelt

TRUFFEL

Bldtterteighdppchen mit Triiffel

Blatterteighdappchen gefillt mit feiner, schmackhafter Triiffelcreme.
Mit knusprigem Chiasamen-Topping verfeinert.

» Edle Creme mit Mascarpone, Triiffel und Pilzen
» Goldig-glinzende Teigoberfidiche
» Knuspriges Topping mit Chiasamen

g ’-J-?' %
l.;ll ﬁi ™ L*:"'i

%

Produktbezeichnung Gewicht/Beutel Beutelinhalt

Blatterteighappchen mit Triiffel, 1kg

backfertig, tiefgefroren ca. 45 Stilck

-

SAISONALES
PRODUKT

P
"05#
“IVieryng erhatt\™

p—
P -~

4 . \
" Derideale
| Appetizer fiir |
\\ die Festtage

\

\\_’/

Beutel/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

220°C, 16-20 Min.,
ohne Luftfeuchtigkeit,
reduzierte Liiftergeschwindigkeit

180°C, 20-25 Min.,
reduzierte Liiftergeschwindigkeit

alpin mediterran? JES




4 AR
Rustikale
Speck-

_ Fiillung /,'

Mini Blatterteig-Stange mit reichhaltiger Fiille aus Speck und Kartoffeln, mit extra knusprigen Kurkuma-Bréseln dekoriert.
Ein Snack, der sich auszeichnet durch seine schmackhaft rustikale Speck-Fillung und den besonders blattrigen Teig.

Produktbezeichnung Gewicht/Stiick Stlick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

14102 Speck-Kartoffel-Stange, backfertig, ca. 100g 170°C, ohne Luftfeuchtigkeit, 170°C, ohne Luftfeuchtigkeit,

tiefgefroren 20-24 Min. 20-24 Min.

Mini Blatterteig-Stange, mit extra knusprigen Kurkuma-Broseln dekoriert. Saftige und reichhaltige Spinatfiille,
mit Hirtenkdse verfeinert. Ideal als vegetarischer Snack.

Produktbezeichnung Gewicht/Stiick Stiick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

14098  Spinat-Kase-Stange, backfertig, tiefgefroren ca. 100g JEare, ohereZLéJf'\t;lf:enuchtlgkelt LI ogrlezL;Rt;lffnuchtlgkelt

"".' : Pl T3 : - ; o , 1
! Fﬁa'ﬁ4 P~

N
7

f 3 d 3 LA ; ’ .. :-.- . - L -5 : . E 2 L : i, / \
W0 Aueh fiirs & }; _ y R L . . e - _ i ', Extra ‘
Take-Aw?‘;/éeelgnet .':' ' 1A T = P FE ¢ i e | knusprig und ,lm
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Kleiner Apfelstrudel aus knusprigem Blatterteig, reichhaltig gefillt mit frischen Apfelwirfeln und Sultaninen.
Garniert mit feinem Kristallzucker. Innen saftig und au3en knusprig.
Backfertige Einzelportion als Snack zu ca. 80g.

Produktbezeichnung Gg‘t'\gi'tj Stgﬁkl Kombidampfer Backofen (Umluft)

P al

Apfel-Strudel Mini aus 170°C, 170°C,
14101 Blatterteig, backfertig, ca. 80g 50  ohne Luftfeuchtigkeit, ohne Luftfeuchtigkeit,
tiefgefroren ca. 25 Min. ca. 25 Min.

Kleiner Aprikosenstrudel aus knusprigem Blatterteig, reichhaltig gefiillt mit duftender Aprikosenfiillung.
Garniert mit feinem Kristallzucker. Innen saftig und auen knusprig. Backfertige
Einzelportion als Snack zu ca. 80g.

Produktbezeichnung Gg‘t’\i’]igtt/ Stgﬁk/ Kombidampfer Backofen (Umluft)

Aprikosen-Strudel 170°C, 170°C,
14106 Mini aus Blatterteig, ca. 80g 50 ohne Luftfeuchtigkeit, ~ohne Luftfeuchtigkeit,
backfertig, tiefgefroren ca. 25 Min. ca. 25 Min.

SuBe backfertige Blatterteighdppchen mit knuspriger Zuckerkruste. Gefiillt in 3 Geschmacksrichtungen: Apfel, Kakao und Waldfriichte.
Zubereitet in ca. 12 Minuten. Ideal zum Friihsttick und fiir Buffets. Kartoninhalt: ca. 60 Stiick.

Produktbezeichnung Gewicht/UK Stlick/UK Kombidampfer Backofen (Umluft)

14062  MiniMix stiB (3 Sorten), backfertig, tiefgefroren 1,2kg ca. 60 180°C, 15 Min. 180°C, 15 Min.

[deal fiir's “
Friihstiicks- ;
buffet //

Verpackung
38
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Das Beste, was die italienische Dessertkiiche zu bieten hat: verlockend cremig und himmlisch schokoladig zergehen diese Klassiker auf der
Zunge und sind immer eine kleine Siinde wert — einfach auftauen und genielSen!

,La Dolce Vita’, das ist pure italienische Lebenslust, feine Kunst der Patisserie, die das Leben verschonert.
Unsere tiefgekiihiten italienischen Desserts sind sinnlich zart, schwerelos taucht der Loffel durch sahnige Cremen und luftige Mousse.

I_ P C+C-taugliche

Tiramisu in seiner kleinsten Form, als Einzelportion, sehr schnell aufgetaut. VerpaCkung
Loffelbiskuit in Kaffee getrankt, mit Mascarpone-Creme liberzogen und mit Kakaopulver bestreut.

Produktbezeichnung Gewicht/Stiick Stiick/UK

18000  Mini Tiramisu, tiefgefroren ca. 110g 30- 603M51[r& ?nil Ejﬁgtﬁgﬁfratur

-

= C+C-taugliche 4 -
' Verpackung
Brandteigkugeln mit Kakaocreme tiberzogen und mit Sahnecreme gefiillt. 24 Kugeln/Schale.
. —
18003  Profiteroles, tiefgefroren 1,2kg 1 Schale 3-4 Std. bei Raumtemperatur B ‘ . > ' ’ e

Serviertipp:

Mini Tiramisu mit Mangofacher,
Mangoragout und Schokogarnitur

Profiteroles mit Haselnusskrokant
und frischer Minze

40 alpin mediterran? A




C+C-taugliche
Verpackung

C+C-taugliche
Verpackung

4 : fliissigem
', Schokokem

Schokoladetdrtchen mit flissigem Schokoherz. Vielseitig kombinierbar mit frischem Obst oder auf
Fruchtspiegel. Einzelportion in 20 Sekunden in der Mikrowelle zubereitet.

Luftiges Schokolademoussetortchen auf diinnem Biskuitboden, dekoriert mit Schokosauce
und Schokoraspeln. Einfache Zubereitung und vielseitig kombinierbar!

Mini Tortini Schokomoussetortchen, 60 Min. bei Raumtemperatur,
1EE tiefgefroren & Ly 18 3 Std. im KiihIschrank

Produktbezelchnung Gewicht/Stiick Stiick/UK Backofen (Umluft) Mikrowelle

Soufflé al cioccolato, g 850W: 30-40 Sek.
e tiefgefroren s iy VPG -l 1800W: 20-25 Sek.

Serviertipp:

Soufflé al cioccolato mit frischen
Erdbeeren, Minze und Schokohippen

Schokolademoussetértchen mit Waldfriichte,
Heidelbeerkompott und -creme

Schokolademoussetértchen mit
Birnenvariation, Schokoraspeln und
Haselnusskrokant

42
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Auftauen und los geht’s!

Vielseitig anwendbar: |
Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt

44

Fantastisch einfach — einfach fantastisch:

Die Grundlage unseres Erfolgs und der auBergewdhnlichen Qualitit unserer Backwaren bilden die von uns iiber Jahrzehnte hinweg
entwickelten und verfeinerten Teige. Ob feiner Blitterteig oder delikater Ziehteig: Unsere Teige bilden die Basis fiir eine Vielzahl von
Rezepten und kdnnen in den besten Kiichen tdglich zum Einsatz kommen.

Unsere auftaubaren Teige sind besonders vielseitig verwendbar, allen voran unser Blitterteig, fiir dessen aulSergewdhnliche Qualitdt
wir bekannt sind. Der Pan Bldtterteig in Platten oder Bldcken bildet eine qualitativ hervorragende Grundlage fiir freie Gestaltung und
Kreativitdt in der Profikiiche.

Einfach & vielseitig: Als Basis fiir eine Vielzahl an Rezepten - ob st oder herzhaft - sind die Pan-Basics ein wahrer
Gewinn fur jede Profikiiche.
Sie bestechen mit feinem Geschmack und einfacher Verwendung in gewohnter Pan-Qualitat. Auftauen & Loslegen!

Backfertiger tiefgefrorener Blatterteig. Kann nach Belieben ausgewalzt und in Form gebracht
werden. Ideales Basisprodukt fiir eine Vielzahl an stiBen und herzhaften Rezepten.

GeW|cht/ Stiick/ Auftauzeit Auftauzelt

Blatterteig-Block,
16500 backfertig, tlefgefroren 1,5 Stunden 500W: 3,5 Min.

Backfertige tiefgefrorene Blatterteig, 12 bereits ausgewalzte Teigplatten, in wenigen
Minuten aufgetaut und vielseitig verwendbar fiir siiBe und herzhafte Rezepte.

GeW|cht/ Stiick/ | Gewicht LxBxH in cm Auftauzeit

Blatterteig ausgewalzt
16507 (12 Platten), backfertig, 5kg ca. 420g 36x25x0,3 15-20 Min.
tiefgefroren

N
" Besonders \
I schnell
\ /
\ aufgetaut ,
\ Vs

Backfertiger tiefgefrorener Ziehteig, hauchdiinne Blatter aufgerollt (ca. 12-14 Blatter).
Vielseitig verwendbar fiir stiBe und herzhafte Rezepte.

: Gewicht/ | Stiick/ | Gewicht | LxBincm Auftauzeit
PrOdUktbezemhnung (Zimmertemperatur)

Ziehteig (2 Rollen),
16516 backfertig, tiefgefroren 5009 6 ca.41g 37x50 2 Std.

alpin. mediterran®” 45



In unseren Versuchskiichen setzen wir auf Menschen, die
wissen, worauf es bei der Rezeptentwicklung ankommt.

Profikiche aus der Gastronomie, die in Zusammenarbeit mit uns
Gerichte mit Kopf und Herz kreieren. Aus dem Fundus der alpin-
mediterranen Genusstradition bauen wir auf die besten. Zutaten
und geben den unseren Rezepturen mit dem Knowhow der Profis
den letzten Schliff.

So entstehen unsere Spezialitdten, die wunderbar schmecken und
durch einfache, schnelle und praktische Zubereitung begeistern.

Innovation entsteht im stdndigen Austausch mit Profis. Deshalb
arbeiten wir tdglich mit Spitzengastronomen zusammen und lassen
alle Inputs und Feedbacks von Kunden in unsere Entwicklungs- und
Innovationsprozesse einflielSen.

Dadurch kdnnen wir garantieren, dass® all unsere Spezialitdten. den
Erfolgskriterien entsprechen, die Profis an ihre Gerichte stellen:

» Makellose Qualitdt der Rezepturen und Zutaten
» Vielfiltig einsetzbare Grundprodukte

» Schnelle & unkomplizierte Handhabung

» Unschlagbare Einfachheit bei der Zubereitung

Wir wollen mit Spezialitaten der alpinen und mediterranen Kiiche begeistern.
Als Familienunternehmen schaffen wir gemeinsam nachhaltige Werte.

Tradition ist Innovation, die sich in der Geschichte bewahrt hat.
Unsere Spezialitaten aus der alpinen und mediterranen Kiiche erwecken innovative Tradition aufs Neue.
Deshalb ist sie eine unabkdmmliche Zutat fur unsere Produkte. Daflir steht unsere Marke.

Die Tiefkiihlung garantiert dabei die Qualitat und Frische unserer Produkte.
Im Mittelpunkt stehen die Menschen, die mit uns arbeiten — neugierig und weltoffen. Sie wirken im Team und
Ubernehmen Eigenverantwortung. lhre Begeisterung ist ansteckend, nach innen und nach auf3en.
So entsteht Exzellenz in allen Produkten und Prozessen, im Kundenverstandnis und im Verhaltnis zur Umwelt,
in der wir leben. Im Fokus des taglichen Einsatzes stehen unsere Kunden.
Das Verhaltnis zu unseren Kunden griindet auf gegenseitigem Vertrauen, Erfahrung, aktivem Austausch,
stetig und systematisch.

i

g
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Frische Apfel aus
zertifizierter Produktion
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12046

12572

12571

12000
12015
12509
12500
12566

11500

12013
12501
12012
12520
12570
14005
14010
14505

13505

12017
12525
12577
14052
14541
12578
12573

19101

19102

19103

15600

15601

15609

15613

15608
15511

"Land" Apfelstrudel

“"Land" Apfelstrudel-Schnitten

"Land" Topfenstrudel-Schnitten

Apfelstrudel

Apfelstrudel
Apfelstrudel-Schnitten
Apfelstrudel-Schnitten
Apfelstrudel-Schnitten (Butterteig)

Apfelstrudel-Schnitten

Quarkstrudel
Quarkstrudel-Schnitten
Quark-Himbeerstrudel
Quark-Himbeerstrudel-Schnitten
Waldfriichtestrudel-Schnitten
Apfelstrudel

Apfelstrudel
Apfelstrudel-Schnitten

Apfelstrudel-Schnitten

Gemisestrudel
Gemiisestrudel-Schnitten
Gemiisestrudel-Schnitten
Spinatstrudel
Spinatstrudel-Schnitten
Veggie-Curry-Strudel
Quinoa-Griinkohl-Strudel

Spinatknodel

Rohnenknodel/Rote Bete Knodel

Kaseknodel
Kaiserschmarrn Souffliert mit
Rosinen

Kaiserschmarrn Souffliert ohne
Rosinen

Kaiserschmarrn Klassik mit Rosinen

rustikal gerissen

Kaiserschmarrn Klassik ohne
Rosinen rustikal gerissen

Kaiserschmarrn BIO ohne Rosinen
Apfelkichl

ca. 1,5kg x 4 Stk.

ca. 180g x 10 Stk. in
4 Trays

ca. 180g x 10 Stk. in
4 Trays

ca. 2kg x 4 Stk.
ca. 1kg x 4 Stk.
ca. 1259 x 48 Stk.
ca. 1609 x 36 Stk.
ca. 160g x 36 Stk.

ca. 165g x 6 Stk. in
6 Packungen

ca. 1,5kg x 4 Stk.
ca. 160g x 20 Stk.
ca. 1,5kg x 4 Stk.
ca. 1609 x 20 Stk.
ca. 1609 x 36 Stk.
1,3kg x 6 Stk.

ca. 3009 x 24 Stk.
ca. 110g x 20 Stk.

ca. 100g x 10 Stk.
9 Packungen

ca. 1,5kg x 4 Stk.
ca. 160g x 20 Stk.
ca. 80g x 36 Stk.
ca. 1,3kg x 4 Stk.
ca. 1609 x 16 Stk.
ca. 200g x 36 Stk.
ca. 200g x 36 Stk.

ca.75g x 14 Stk. in
6 Beutel

ca.75g x 14 Stk. in
6 Beutel

ca. 75g x 14 Stk. in
6 Beutel

in

2kg x 3 Beutel

2kg x 3 Beutel

2,5kg x 2 Beutel

2,5kg x 2 Beutel

5kg
1kg x 5 Beutel

60
84
108
108
108

64

84
208
84
208
108
63
72
208

48

84
208
208
84
208
70
70

72

72

72

54

54

72
84

10

10

12
12
12

13
13

13

12

o)}

10
12

(o]

12
16
12
16

16

o)}

12
16
16
12
16
10
10

8000460020190

8000460020176

8000460012638

8000460012119

8000460025706

8000460021036

8000460021043

8000460021050

8000460015523

8000460014434

8000460020756

8000460020763

8000460012331

8000460017084

8000460020206

8000460020183

8000460012508
8000460012591
8000460012676
8000460012607
8000460014465

8000460012652

8000460012577
8000460012614
8000460014038
8000460012836
8000460020138
8000460011075
8000460012164
8000460012157

8000460043137

8000460013505
8000460013512
8000460021395
8000460014090
8000460014069
8000460021401
8000460020244

8000460020985

8000460021005

8000460021012

8000460015530

8000460014441

8000460020374

8000460020770

8000460020350
8000460012348

14101

14106

14062
14063
14084

14077

14103

14104

14105
14102
14098
18000
18003
18006
18004
16500
16507

16516

X

X

zum Auftauen
zum Auftauen

zum Auftauen

X

Apfel-Strudel Mini aus Blatterteig

Aprikosen-Strudel Mini aus
Blatterteig

MiniMix suB (3 Sorten)
MiniMix herzhaft (3 Sorten)
MiniMix alpin.mediterran (6 Sorten)

"Pizzette" aus Blatterteig mit Tomate
und Mozzarella

Blatterteighappchen mit Triffel

Pizzette Premium mit Tomate und
Mozzarella

MiniMix Premium (6 Sorten)
Speck-Kartoffel-Stange
Spinat-Kdse-Stange

Mini Tiramisu

Profiteroles

Mini Tortini Schokomoussetortchen
Soufflé al Cioccolato
Blatterteig-Block

Blatterteig ausgewalzt (12 Platten)

Ziehteig (2 Rollen)

ca. 80g x 50 Stk.
ca. 80g x 50 Stk.

1,2kg
1,2kg
1kg x 4 Beutel

1kg x 4 Beutel
1kg x 4 Beutel
1kg x 4 Beutel

1kg x 4 Beutel

ca. 100g x 50 Stk.
ca. 100g x 50 Stk.

ca. 110g x 9 Stk.
1 Schale x 1,2kg

ca. 110g x 15 Stk.
ca. 100g x 12 Stk.

1 kg x 5 Stk.
5kg

500gin 6
Packungen

108

108

360
360
108

108

108

108

108
108
108
207
240
207
272
144
147

200

12

12

24
24
12

12

12

12

12

12

12

10

16
16

20

15
15

(]

23
24
23
17

21

8000460014120

8000460014397

8000460011235

8000460013949

8000460020930

8000460021265

8000460013192
8000460013208
8000460014137

8000460014403

8000460021098

8000460021227

8000460021241
8000460021081
8000460020886
8000460018050
8000460018067
8000460018098
8000460018074
8000460011365
8000460013772

8000460020442

alpin mediterran®







