N STORE BAKERY

alpin mediterran®



ALPIN MEDITERRA:‘N"_*‘

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

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 Kriutern 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!



» 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
Seit vielen Generationen hat der Umgang mit Lebensmitteln in Wir sind nun auch fiir unsere amerikanischen Kunden direkt vor Ort.
der Familie Pan Tradition. » 2009 Griindung Pan Food Schweiz AG in Goldach
Mit Sitz in Siidtirol steht Pan heute fiir innovative Tradition in der Die Schweiz entwickelt sich zu einem strategischen Markt und wird

alpinen und mediterranen Kiiche. direkt vor Ort betreut.
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D|e kleinste Form des Pan- Genusses' ; - e T e
Mit unseren Blatterteighdappchen insiiBen oder herzhaften Geschmacksrlcﬁtungen und den Plzzette ﬁndet sich
genau das Richtige fiir den kleinen Hunger. Hier treffen hochwertige Zutaten auf modernen Lebensstil und
schnellstmdgliche Zubereitung. Praktisch und einfach, kombiniert mit mediterranem Flairt =~~~ = —
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Garantiert goldige Backfarbe
6 verschiedene Formen
6 mal verschieden gefiillt

Besonders saftig / besonders backstabil
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i . . . . . . g Zubereitung i Aufbewah
= Artikel Produktbezeichnung Gewicht/Stiick Zubereitung im Kombidampfer Bécﬂeglenu(nl?nlmmft) nacuh dimn’?BraucrI](gn Produktfoto

bei 220°C, 0% Luftfeuchtigkeit,
reduzierte Liiftergeschwindigkeit,
ca. 16-20 Min.

bei 200°C 72 5td. (bei 0°C/4°C)
15-18 Min. 48 Std. (bei 20°C)

MiniMix alpin.mediterran,

- 6 Sorten, roh, tiefgefroren




Knuspriger Blatterteig
Reichhaltig belegt
Mit Mozzarella

Vegetarisch

Pizzette mit Mozzarella,
roh, tiefgefroren

Pizzette mit Mozzarella,
roh, tiefgefroren

Ohne
Palmal

Gewicht/Stiick

Zubereitung im
Kombidampfer
bei 190-200°C
0% Luftfeuchtigkeit
10-12 Min

bei 190-200°C
0% Luftfeuchtigkeit
10-12 Min.

Zubereitung im Backerofen
(Umluft)

bei 200-210°C
ca. 12-15 Min.

bei 200-210°C
. 12-15 Min.

Aufbewahrung
nach dem Backen

72 5td.

(bei 0°C/4°C)
48 Std. (bei 20°C)
72 5td.

(bei 0°C/4°C)
48 Std. (bei 20°C)

Produktfoto
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Vegetarlsche Snacks
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Superfood Stn&le/ gg_ : R
Quinoa & Grinkohl i (I
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Eingerollt in diinnem Olteig und mit knusprigem Kurkuma-Topping verfeinert
Hippes Gemiise, bunt und wiirzig

Trendiger Snack fiir Ihre heie Theke

Gelingsichere Einzelportion, bereits gebacken

Vegetarisch

: Ungefahre ; - Zubereitung e
Artikel Produktbezeichnung Gg‘é‘gi‘” Abmessungen f(lé?:{)?ét;rggf'é? im Backerofen A”ﬂa%"r‘?ggﬂ%r?“h Produktfoto
[cm] [LxBxH] P (Umluft)

Quinoa-Griinkohl-Strudel, bei 140°C bei 140°C TESi

0, . . 1 NO O,
12573 ca. 200g 16x7,5x3,5 0% Luftfeuchtigkeit 25-30 Min (bei 0°C/4°C)

fertig gebacken, tiefgefroren 25-30 Min. . 245td. (bei 20°0)
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Kdseschnecke

der Premium-Version: ..

Mit Kasesouffle-Masse gefiillt 23 : :'- : =
Backfertiger Teigling — absolut gelingsicher

Mit besonders hohem Fiilleanteil (68%) - davon 20% Kase

e Artikel Gewicht/ Ungefahre Zubereitung im Zubereitung im Aufbewahrung

Abmessungen Kombidampfer Backerofen (Umluft) |  nach dem Backen Produktfoto

Kaseschnecke, 9,5 m TGS bei 200°C 72 5td. (bei 0°C/4°C)

roh, tiefgefroren

. 134¢ 80% Luftfeuchtigkeit

Hohe 5,5 cm 20-22 Min.

25 Min. 24 5td. (bei 20°C)




Knuspriger Blatterteig mit extra knusprigen Kurkuma-Broseln dekoriert
Saftige und reichhaltige Spinatfiille, mit Hirtenkdse verfeinert
Vegetarischer Snack

Backfertiger Teigling — gelingsicher

Ungefahre Zubereitung im Zubereitung im Aufbewahrung Produktfoto

Produktbezeichnung Stiick Teig ?Em]ef&g)?ﬁ]" Kombidampfer Backerofen (Umluft) nach dem Backen

Spinat-Kase-Stange, roh, . . bei 175°C bei 175°C 48 Std. (bei 0°C/4°C) P
8 tifgefroren ca. 1009 Blétterteig 14,5x55x4,5 245td. (bei 20°0) B w

24 Min. 24 Min.
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Knuspriger Blatterteig
Backergebnis mit garantiert goldiger Backfarbe Kiassische Pizza-Style: Heippchen-
Schnitte: Schnitt:

Reichhaltig gefiillt

Mit italienischer Ricotta verfeinert

Ungeféhre
Zubereitung im Zubereitung im Aufbewahrung nach
Produktbezeichnung Gewicht/Stiick A[Jc)nrr]l]effrélgHe]n Kombidampfer Backerofen (Umluft) Ak [Beaen Produktfoto

Spinatstrudel Schnitten, bei 160 (' : bei 180°C 48 5td.

0, 0 0
14541 ca. 160g 7x11x4 30% Luftfeuchtigkeit 30-35 Min (bei 0°C/4°C)

20-25 Min. ’ 24 5td. (bei 20°C)

: bei 180°C - 485td.
Spinatstrudel, @.1300g 46X12x4,5 0% Luftfeuchtigkeit 4%811159&; (bei 0°C/4°C)

roh, tiefgefroren 30-35 Min. : 24Std. (bei 20°C)

fertig gebacken, tiefgefroren

14052




SUSSE WELT

Rohe Stangen und bereits gebackene Schnitten
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Apfelstrudel im gezogenen Teig 1 kg, roh
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ohe Strgdglstangeﬂ(ann furs Ta[(e Away zubereltetwerden oderals games Stuck_an der Theke gezelgt ——

’ und je nach gewunschter GroBé’sofort serwert werden. AT 5 £ o

Strudelschmtten, bereits fertlg qebacken und portlomert -Einfache Handhabung fiirden Fachverkaufer
optimal-zur Abfallreduzuerung, praktlsch fiirden Endkonsument der den Strudel berelts portioniert

'- vorfindet




Strudel im gezogenen leig
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Strudelteig hauchdiinn gezogen

AuBen knusprig & innen fruchtig, wiirzige Strudelfiille
Reichhaltig gefiillt, mit besonders hohem Fruchtanteil
Wie frisch vom Konditor

Frisch geschalte Apfelscheibchen, sorgfaltig eingestrudelt

1 Waldbeeren 2
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=3 . : Gewicht/ Ohne Gebacken und Zubereitung im Aufbewahrung
Artikel Produktbezeichnung Stiick Palmal portioniert A[Enr?]e[sl_s;g)?ﬁ]n Bickerofen (Umluft) | nach dem Backen | Produktfoto

725t. pi
(bei 0°C/4°0) v
48'Std. (bei 20°C)

Apfelstrudel Schnitten, bei 160°C 72 Std.

. i ca. 160g 4x15x5 : (a0°C/4°()
fertig gebacken, tiefgefroren 25-30 Min. 48:5d. (bei 20°0)

72 5td.
(@ 0°C/4°()
48 Std. (bei 20°C)

. 725td.
Apfe[strudel, .1000g 16x10x4 bei 200°C (2 0°C/4°0)
roh, tiefgefroren

EERLI 48'5td. (bei 20°0)

bei 180°C 48 Std.
ca. 20009 48x14x6,5 40% Luftfeuchtigkeit (a0°C/4°Q)
50-55 Min. 24 Std. (bei 20°C)

Apfelstrudel Schnitten, . 160 bei 160°C
fertig gebacken, tiefgefroren 100 25-30 Min.

Waldfriichtestrudel Schnitten, . 160 bei 160°C
fertig gebacken, tiefgefroren 100 25-30 Min.

Apfelstrudel,
roh, tiefgefroren




Strudel im Bliitterteig
Der Knusprige . - e

Knuspriger Blatterteig, goldige Backfarbe garantiert

Frisch geschélte Apfel, ausgewahlte Sorten,
grol3e Apfelwiirfel sorgen fiir den richtigen Biss

Gewicht/ | Gebacken und Ungeféhre Zubereitung im Aufbewahrung

. _“.;-_d:- Artikel Produktbezeichnung Stiick portioniert A[Em]elsf:gf:]" Backerofen (Umluft) nach dem Backen Produktfoto |- = o=

Apfelstrudel Schnitten, 56x10x4 bei 180°C 72 Std. (bei 0°C/4°C)
fertig gebacken, tiefgefroren ' 15 Min. 48 Std. (bei 20°C)

Apfelstrudel Schnitten, 19%10x4 bei 200°C 72 Std. (bei 0°C/4°C)
roh, tiefgefroren 30-35 Min. 48 Std. (bei 20°C)

bei 200°C 72 Std. (bei 0°C/4°C)
30-35 Min. 48 Std. (bei 20°C)

Apfelstrudel, roh, tiefgefroren 46x11x6
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Strudel im diinnen Olteig *
Der Traditionelle
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Hachdiinner Ol-Ziehteig
Frisch geschalte Apfelscheibchen, sorgfaltig eingestrudelt
Brosel mit Butter verfeinert

Wiirzig mit Zimt, Nelke und
Zitronensaft abgerundet

Handwerkliche Optik — wie selbst gemacht

q Gebacken Ungeféhre q '
: ; Gewicht/ Ohne Zubereitung im Aufbewahrung
e Artikel Produktbezeichnung 7 3 und Abmessungen [cm] 3 Produktfoto
Stiick Palmal portioniert [LxBxH] Backerofen (Umluft) nach dem Backen

. I 72 5td.
Apfel Land Strudel Schnitten, 7X12X45 bei 140°C (bei 0°C/4°C)

fertig gebacken, tiefgefroren 40 Min. 485, (bei 20°0)
72 5td.

, tierg ’ 48 Std. (bei 20°C)




Knusprig zarter Blatterteig
Mit Hagelzucker bestreut fiir das gewisse Extra

Gefiillt mit frisch geschalten Apfelstiickchen — da schmeckt man den Unterschied!

Mit oder ohne Rosinen

Auf Anfrbge:

Blatterteig mit Butter oder Margarine

WunschgroRe verfiigbar: 80g — 100g — 120g — 130g

Ungefahre
Avrtikel Produktbezeichnung Gewicht/Stiick | Abmessungen [cm]
[LxBxH]

Zubereitung im Aufbewahrung
Backerofen (Umluft) nach dem Backen Produktfoto

bei 190°C 72 Std. (bei 0°C/4°C)
15-20 Min. 72 5td. (bei 20°C)

14090  Mini Apfelstrudel, roh, tiefgefroren
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Traditionell

— gewiirzt
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Reichhaltig gefiillt — traditionell abgeschmeckt:
mit Rosinen, Zimt, Zitronensaft und Strudelgewiirzen.

Knuspriger Strudelteig, an beiden Enden geschlossen.
Sehr praktisch und ideal fiir Ihre Backbox.

Backergebnis mit garantiert goldiger Backfarbe.
Backfertiger Teigling.

Ungefahre : ;
: ; 2 Zubereitung im Aufbewahrung
Produktbezeichnung Gewicht/Stiick Abme{s&g)?:]n [em] Backerofen (Umluft) P O FEE Produktfoto

Mini Hiittenstrudel, roh, Mx7x4 bei 175°C 72 Std. (bei 0°C/4°C)

tiefgefroren 24 Min. 72 Std. (bei 20°C)




Prasentation an der Theke ,_.;{-i___.i__{;{g_(

» Bestauben Sie die stilen Produkte leicht mit Puderzucker

» Verwenden Sie rustikale Holzunterlagen fiir die Prasentation

» Legen Sie ein paar frische Apfel neben die Strudel, um die Blicke
der Kunden anzuziehen

Werbematerial: Prsentation

s,‘, Aufsteller fiir Flyer
&0 im Format Din A6

Aufkleber Pan

Zubereitung

Die angegebene Backzeit wird von unseren Spezialisten geprift. Wir stellen Produktdatenblatter zur Verfligung mit Zuberei-
tungs- und Konservierungshinweisen, speziell fur's ,In-Store Bakery”.

Die Zubereitungszeiten konnen je nach Backofen und Produktmenge variieren: auf Wunsch begleiten wir Sie mit einem Back-
test vor Ort, um gemeinsam den Standard fiir lhre Produkte zu definieren.




Seit 1888 35 km

Familientradition seit Gber 125 Jahren Strudel werden taglich produziert

6.000 Tonnen

frische Apfel verwenden wir jedes Jahr fiir
die Herstellung unserer kostlichen Strudel

Green Energy

100% Okostrom

500.000 Blatterteighappchen

als Aperitif-Geback und Blatterteig Pizzette konnen wir taglich produzieren

Zertifizierungen * IFS

RSPO, GFSI, IFS und BRC zertifiziert, Food
FDA-Registrierung

Nachhaltigkeit

Wir haben eine Reihe von palmélfreien Rezepturen entwickelt, um die Bediirfnisse des Marktes zu
erfiillen. Wo Palmal eine wesentliche Zutat in unseren Rezepturen bleibt, stellen wir sicher, dass
das gesamte verwendete Palmol zertifiziert ist und aus nachhaltiger Quelle stammt.

Italien ist auf der ganzen Welt beriihmt fiir sein Essen und den
Lebensstil - Heimat der Schonheit und Exzellenz. Italien ist der beste
Ort fiir Inspiration, Kochen und einzigartiges Essen.

Dies ist unsere Inspiration - die Hauptzutat unserer Produkte.

75%

werden weltweit
R exportiert
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