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In Alto Adige, la regione delle Alpi baciata dal sole, la concretezza
alpina incontra la gioia di vivere mediterranea.

Vita e cultura qui sono caratterizzate dall ambiente alpino, tut-
tavia si percepisce anche il calore mediterraneo che questa terra
emana da sempre.

Catene montuose, pascoli in fiore, incantevoli vigneti e
giardini mediterranei offrono materie prime e ispirazione
per piatti tipici e prodotti di alta qualita.

Questi i fondamenti dell'assortimento Pan:
tradizione e autenticita, innovazione e qualita; ecco
cosa rappresenta I'Alto Adige, il meglio di due mondi,
dall'alpino al mediterraneo, dal salato al dolce.

La famiglia Pan si occupa di prodotti alimentari da molte
generazioni.

Con sede in Alto Adige, Pan é oggi sinonimo di tradizione
innovativa nella cucina alpina e mediterranea.

» 1888 Fondazione dell'azienda di famiglia da parte di
Giovanni Maria Pan

Pioniere dell'esportazione: le mele dell’Alto Adige vengono
esportate fino in Russia e in India.

» 1967 Primo strudel di mele surgelato in Europa
Georg Pan é pioniere con la sua idea: utilizza la tecnologia di
surgelazione per garantire la freschezza dei suoi strudel di mele.

» 2004 Costituzione della Pan USA Inc.
Ora siamo sul posto anche per i nostri clienti americani.

» 2009 Costituzione della Pan Food Schweiz AG a Goldach
La Svizzera si sta sviluppando in un mercato strategico con
assistenza in loco.



Sfoglia friabile e dorata
6 diverse forme
Ripieni stabili e voluminosi

Con topping accattivanti

Tipico gusto
altoatesino di
speck e cipolle

Wiirstel

Con il tipico wiirstel
meranese, prodotto
in Alto Adige
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Conservazione in
blister ventilato, dopo | Foto prodotto

Contenuto/ Forno Forno

Ide||2|05| minifra le bonta di Pan! : P r cartone combinato (ventilato) la cottura
I nostri salatini e pizzette sono lo snack giusto per ogni momento. i e MiniMix alpin. mediterran (6 st t2|2°°9_ 180°, 72 0re
- s - L : . ot q ventola minima, .. o( /19
Ingredienti di alta qualuta, gustie forme accattivanti, veloce preparazione. i e gusti sfiziosi), pronti per la g | o umidita 0% ventola minima, (a0°C/4°0

; ol — cottura, surgelati 16-20 min.. 20-25 min. 48 ore (a20°C)
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Salatini di pasta sfoglia, arricchiti con burro concentrato . . : ;
Pizzette tonde, fragrante pasta sfoglia con saporita salsa di pomodoro e mozzarella
In 6 deliziose forme e varianti con abbondante farcitura:

Pesto, Peperoni, Olive nere, Formaggio, Prosciutto, Wiirstel Affinate con burro concentrato, pronte per la cottura

Ripieni
ricchi e
stabili

Sfoglia fragrante, extra dorata Extra fragranti
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Wiirstel Olive Formaggio Peperoni Prosciutto Pesto e
Con.il tipico wiirstel Ripieno diolive Rlplenocremoso . ~Gustosoripieno . Cremadiformaggio 1 . Ripieno.cremoso~ & e e E —
meranese, prodotto ~* nere finemente - = edellcatoa base di agrodolcedal colore  con prosnut‘to totto . algustodipesto, -, --J""‘TF?‘“*--.;.” e STy St
in Alto Adige. tritate. Gusto intenso formaggio fresco, . .intensoalgusto - .. affumicato. - 2y _g_l_g\_&gl_-[g:oltahaﬁo e b i S .
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Senza Conservazione in e : Senza . . Conservazione in
Cod. art. Denominazione prodotto Peso/ Contenuto/ Pasta | olio di For_no Fo[no blister ventilato, Foto prodotto e s - | Cod.art. Denominazione prodotto PS:% C%gtr‘teg#;(’/ Pasta | olio di Forno combinato Forno (ventilato) blister ventilato, Foto prodotto
pezzo cartone palma combinato (ventilato) dopo la cottura T i p palma dopo la cottura

MiniMix Premium al burro 220°C, 16-20 min., o ) o A o e Pizzette Premium al burro con 180°C, 15-20 min., 9 RS o1 no
14105 (6 gusti), pronti per la cottura, @.209  Tkgx4buste pasta iditd QYGAl I Iy || (Ul EDAC ) - i S i e §| 14104 pomodoro e mozzarella, pronte  ca.20g  Tkgx4 buste pasta idita M, [, | SRR e,

. senza umidita, S N . X senza umidita, ST N
surgelati sfoglia P ventilazione ridotta 48 ore (a 20°C) per la cottura, surgelate sfoglia N ventilazione ridotta 72 ore (2 20°C)

ventilazione ridotta ventilazione ridotta




Salatini al tartufo

Salatini di pasta sfoglia ripieni di una pregiata e gustosa
crema al tartufo con mascarpone e funghi
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Arricchiti con croccante topping di semi di chia

Pizzette con Mozzarella >+ = "= ¥

Sfoglia friabile e voluminosa
Saporita farcitura

Con mozzarella, bianca e cremosa anche dopo cottura!

Prodotto vegetariano
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Pizzette dipasta sfoglia con pasta 180°, 180, Noearr), PIamey L g Sctnialatulopontiperla o pasta 20 12N g0 095min, 7200 @0°0e0),
pomodoro e mozzarella, pronte @.20g 1kg x 4 buste shaglia ventola minima, ventola minima, 48ore (2 20°0) o . % cottura, surgelati - 209 (' foglia ’ waiiEeneiie 48 ore (2 20°0)
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per la cottura, surgelate c. 15-20 min. c. 15-20 min.
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Snack per ogni occasione
i

Sottile pasta all‘olio

Spolverata in superficie con croccante granella

Buono da mangiare e bello da vedere: colorato e saporito per la scelta degli ingredienti,
profumato per l'utilizzo delle spezie, ricco di diverse consistenze

Prodotto vegano

Conservazione in
blister ventilato,
dopo la cottura
72 ore
(a0°C/4°C)
24 ore (2 20°C)
72 ore

(a0°C/4°C)
24 ore (a 20°C)

approssimative

[cm] [LxPxH] (ventilato)

combinato

Rotolino Quinoa e Kale, pasta sottile 140°C, 140°C,

'.h. E® -.I.I.'| ek
f 1 gid cotto, surgelato @ 2009 all'olio 14x6,5x3,5 25-30 min. 25-30 min.
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Rotolino Veggie al Curry,
gia cotto, surgelato

pasta sottile 140°C, 140°C,
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Voluminosa e dorata sfoglia
Gustoso ripieno di spinaci e formaggio
Spinaci italiani

Prodotto vegetariano

Cod. art. Denominazione prodotto Pesof

pezzo

14098 Fagottino agli spinaci e formaggio,

T ca. 100
pronto per la cottura, surgelato 9

Conservazione in
blister ventilato,

48 ore (a 0°C/4°C)

Fagottino speck e patate

g \
rustico
edediso /-

Gustoso e rustico ripieno ricco di speck e patate
(roccante topping in superficie
Pasta sfoglia voluminosa e dorata

Stabilita di forma e ripieno che lo rende ideale anche per i box del libero servizio

approssimative
[cm] [LxPxH]

Fagottino speck e patate, pronto pasta 170°C,

per la cottura, surgelato @ sfoglia 145x5x3 20-24 min.

Forno
(ventilato)

170°C,
20-24 min.

Sl 1

Conservazione in
blister ventilato,
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Strudel interi e monoporzioni
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Sfogliafriabile e dorata Taglio trancio Taglio Pizza: Taglio Spuntino:

classico:
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Ripieno ricco di spinaci in foglia sminuzzati e ciuffi di ricotta
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Fare strudel 5|gn|ﬁcacrétcmﬂarela satma d| una trad' z!g_r_\é anflca, tantbtipida eyr.ezmsg da‘esséfiﬁ?%odﬁa e ~ ;: —_~-'
tramandata nel tempo. Pernoi.che lo produclal_no da a piu di-50 anmﬂgglﬁCa anche fo}fan'? faj possnblhta d| scegllere
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Prodotto vegetariano
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i Cotto Misure C i T :--" = "“'*-'-'“-'--'-."..":""' R nE = e
tagliato | [cm] [LxPxH] opo la cottura = ’ Strudel mtero, pronto peria cottu_r_ a: Puo essere preparato peril. take away o ~ " Guardailvideo: -
10 0%, 48 ore : - mostrato mtero al banco e serw’to al momento secondo la grammaturardesmerata. : :
7x11x4 30% umidita (2 0°C/4°C) — e

Fette diTorta salata agli 16 pasta
L ca. 160g
spinaci, gid cotte, surgelate

" . X ! e
(4x 4fette/FP*)  sfoglia 20-25 min. 30-35 min 2 ore (2 20°0)

Strudel a fette, cotto, tagliato e porzionéto: Facile da trattare per I’opéfatdre,
ottimale per la riduzione degli sprechi, pratlco per il consumatore che vuiole trovare
le fette gia pronte. -

Torta salata agli spinaci, 48 ore

pronta per la cottura, ca. 1300g pasta 46x12x4,5 180°, 180°, (a0°C/4°()
surgelata

sfoglia MEEWIL | ARSI | (@20°0)
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Strudel con pastd velo f - "'- Strudel con pasta sfoglia :
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Sfoglia molto sottile
Mele fresche, tagliate a fettine
Ricco di frutta, abbondante ripieno

Gusto fresco e succoso

e . e, ~ ¢
Pasta sfoglia stratificata, voluminosa, . \ N = = ) IIformatO\\
friabile e dorata - SO R (1t Faa ,\ per ogni ! _-.
) : L -\ esigenza /- -
Mele fresche, lavorate a cubetti, uva sultanina scelta, . e N T :
affinato nel gusto con zucchero e cannella i ' Zcasss

- i i Conservazione hrn AT DB f S Cotto Misure Conservazione in s
i Cod. oyt Peso/ | Pezzi/cartone fan | (ot AlElE Forno Forno in blister s T Peso/ | Pezzilcartone e i Forno Forno 3 3
= Denominazione prodotto Pasta | oliodi | e pre- | approssimative : : L Foto prodotto [FEE=E=msSasss=sr p approssimative : : blister ventilato,
art. pezzo | *FP= FlowPack palma |tagliato| *[cm] [LxPxH] combinato | (ventilato) verlléllcag?t.uc:gpo e o *EP= FlowPack : ch] [LxPxH] combinato | (ventilato) dopo la cottura
o e——
140°C 72ore R , , 140°C
i i ! 2 - o Ut Fette di strudel di mele, 20 1, S 180°C, o110
12500 F?:foﬂ:t;:?elg |t:1ele, Q. (66 f:the JFP) pasta velo 16x4x6 20% umidita, 251_58 ;’in (a0°(/4°0), R s 14505 ?é ce°ttI: ;l:"eelaltgne § c.110g (45 fette/FP¥) S?:s|?a 56x10x4  30% umidita, 15 min (a0°C/4°0),
glacotte, sU1g 20-25 min. " 48ore(a20°0) o glacatte, s1g g 15 min. " 48ore(2a20°0)
Fette di strudel di mele 140°C, 72 ore e gt i 180°C, 180°C, 72 ore

12566  (pasta burro), gid cotte, ~ ca. 160g 16x4x6 20% umidita, ) 51.§(()) |S1’in (a0°C/4°0),

surgelate 20-25 min. 48 ore (2 20°C)

Fette di strudel ai frutti di 3% — 140°C, 160°C 72ore
12570  bosco (pasta burro), gid  ca. 160g p ’ 16x4x6 20% umidita, ' (a0°C/4°0),

%) X .
cotte, surgelate GBI burro 20-25 min. 25-30 min. 48 ore (2 20°C)

72 ore
(a0°C/4°C),
48 ore (3 20°C)

36 pasta velo,
(6 x 6 fette/FP*) burro

pasta
sfoglia

' Strudel di mele, pronto

= per la cottura, surgelato @ 3009 4

19x10x4 0% umidita, 25-30 (a0°C/4°0),
25-30 min. min. 48 ore (2 20°C)

180°C, 200°C, 72 ore
46x11x6 0% umidita, 30-35 (2 0°C/4°C),
30-35 min. min. 48 ore (2 20°C)

Strudel di mele con pinoli st 190°C, 180°C, 72 ore
e sfoglia burro, pronto per  ca. 600g s?o lia 30x9,5x3,5 0% umidita, 35-40 (a0°C/4°C),
la cottura, surgelato 9 30 min. min. 48 ore (a 20°C)

Strudel di mele, pronto
per la cottura, surgelato

pasta

[ELL sfoglia

Strudel di mele, pronto . 200°C, 200°C,

pasta velo 46x10x4

per la cottura, surgelato 1000g 25-30min. ~ 25-30 min.




Sfoglia leggera e friabile, voluminosa e ben dorata

Granella di zucchero in superficie per esaltare la croccantezza

Abbondante ripieno ricco di albicocca. Gustoso e profumato

30% albicocche

Strudelino albicocche con pasta
14106  sfoglia, pronto per la cottura,

surgelato

Misure

Peso/ Pezzi/ o
approssimative
pezzo | cartone cm] [LxPxH]

. 80g 50 5x10x4

Forno combinato

170°C,
ca. 25 min.

Conservazione in
Forno (ventilato) | blister ventilato,
dopo la cottura

72 ore
(2 0°C/4°C),
72 ore (a 20°C)

170°C,
a. 25 min.
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Sfoglia leggera e friabile, voluminosa e ben dorata

Granella di zucchero in superficie per esaltare la croccantezza

Abbondante ripieno ricco di frutta. Gusto fresco e succoso

Mele fresche, lavorate a cubettini, uva sultanina scelta,
affinato nel gusto con zucchero

Misure
approssimative
cm] [LxPxH]

Pezzi/
cartone

Strudelino mele con pasta
sfoglia, pronto per la cottura, . 80g
surgelato
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Conservazione in
blister ventilato,
dopo la cottura

170°C, 170°C,
a. 25 min. ca. 25 min.
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Strudel con pasta sottilissima 4
| tradizionali = Z Presentazione al banco

~e” da Professionista a Professionista
» Spolverate leggermente i prodotti dolci con dello zucchero a velo
» Utilizzate basi di appoggio in legno per I'esposizione

» Mettete qualche mela fresca vicino allo strudel per attirare lo
sguardo dei clienti

Espositore con
volantini in formato Din A6

Blister

Bollino Pan

o
Preparazione

Sottilissima pasta all‘olio e . : : Y e _ Fo= Il tempo di cottura che indichiamo é testato dai nostri specialisti. Abbiamo a disposizione schede tecniche prodotto con i

1 i consigli di preparazione e conservazione dedicate al canale ,In-Store Bakery*”.

| tempi di preparazione possono variare a seconda del forno e la quantita del prodotto: possiamo accompagnarVi con una

Preparato con mele fresche, tagliate a fettine
prova di cottura in loco per definire insieme lo standard per i Vostri operatori.

Gusto speziato arricchito con burro,
cannella ed uva sultanina

Aspetto artigianale
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Senza | Cotto Misure Conservazione in

T Peso/ Pezzi/ AT P Forno Forno : :
| Cod. art. | Denominazione prodotto Pasta oliodi | e pre- | approssimative h : blister ventilato, | Foto prodotto |
o 4 pezzo | cartone palma |tagliato| [cm] [LxPxH] combinato | (ventilato) dopo la cottura y v
3 i %\
i \
s 3
4 /_x
s/
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Mele fresche da a Ip eria

produzione sostenibile 23







