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

Vita e cultura qui sono caratterizzate dall'ambiente alpino
e dal calore del Mediterraneo che questa terra emana da
sempre.
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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.



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

Pioniere dellesportazione: le mele dellAlto Adige vengono
esportate 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 Fondazione della Pan USA Inc.

La famiglia Pan si occupa di prodotti alimentari da molte Ora siamo sul posto anche per i nostri clienti americani.
generazioni. » 2009 Fondazione della Pan Food Schweiz AG a Goldach
Con sede in Alto Adige, Pan é oggi sinonimo di tradizione La Svizzera si sta sviluppando in un mercato strategico con

innovativa nella cucina alpina e mediterranea. assistenza in loco.



IdeI|Z|05| mini fra le bonta di Pan! - i s ::‘
I nostri salatini e pizzette sono Io snack giusto per ogni momento e s e
Ingredienti di alta qualita, gusti e forme accattivanti, veloce preparazione, -~ .= —



» 6 gusti: Pomodoro, Formaggie,
Rrpsciutto,ﬁ)live, Spinaci, Wiirstel

Sfoglia friabile e dorata
6 diverse forme
Ripieni stabili e voluminosi

Con topping accattivanti

a220°C 2200°C 72 ore

Tkg 4 sacchetti pasta o ca. 15-20g il [l con ventilaz. ridotta (a0°C/4°C)

i ichi umidita 0%
stoglia - rchiesta 1620 min. 15-18 min. 48 ore (2 20°C)

e Senza Circa Conservazione in
"4 Codice | Denominazione prodotto P:;% czitzgrlll A Pasta | olio di €50 in ff)rr‘rgl%acriﬂcl))?ﬁat 3 ';Berﬁﬁr\?émgt? blister ventilato, | Foto prodotto
: p palma | dell'unita dopo la cottura

14087 Salat‘erl PreZ|.05| -6 gu§t|
classici, crudi, surgelati

MiniMix alpin.mediterran, . ? 2200? . a200°C 72 ore
p VR E con ventilaz. ridotta (a0°C/4°C)

14084 - 6 qusti sfiziosi, crudi, Tkg 4 sacchetti sfoglia ca. 15-20g umidita 0% '
15-18 min. 48 ore (a 20°C)

surgelati 16-20 min.
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A% Pizzette ton Mozzarella

Sfoglia friabile e voluminosa
Saporita farcitura

Con mozzarella, bianca e cremosa anche dopo cottura!

Prodotto vegetariano

. 'r S ~
- Peso/ Pezzi/ Senza Circa Preparazione | Preparazione | Conservazione in
- = | Codice | Denominazione prodotto s ETTE Pasta olio di peso in forno in forno blister ventilato, | Foto prodotto
= P palma | dell'unita combinato ventilato dopo la cottura

a190-200°C 72 ore

Pizzette di pasta sfoglia con . pasta o a200-210°C Ly gh-.-;;
4 sacchetti umidita 0% (20°C/4°C) Ll o |
Ty

Mozzarella, crude, surgelate sfoglia 10-12 min ca. 12-15 min. 48 ore (2200

a190-200°C o 72 ore
pasta umiditaoo  22020C b

Pizzette di pasta sfoglia con

Mozzarella, crude, surgelate sfoglia 10-12 min a. 12-15 min. 48 ore (2 20°0

4 sacchetti
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0 giorno dopo giorno pEr.’\_lalor_izza_re sempre piu il ngst,ljd agsortimento, che propiﬁia_mo:gdn orgoglio

qualita costante del‘e materie prime impiegate, per la frag II_a’n_;a e doratura delle nostre sfoglie,

ser la ricerca attenta nel gusto, nella 'siﬂﬁili'ta dei nostrilripieni e nelle fonﬂe,!c'_'['le liavvolgono. ' .
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Rotolino Superfood Sy /7 T
g CURCUMA ¢

Kale e Quinoa
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Sottile pasta all‘olio spolverata in superficie con croccante granella alla curcuma
Rotolino alle verdure con ingredienti,Superfood” di tendenza

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

Un piatto pronto gustoso, nutriente e trendy

Prodotto vegetariano

Peso/ Pezzi/ Misure Preparazione | Preparazione | Conservazione in Foto = ,-, e
Codice | Denominazione prodotto el ke Pasta approssimative in forno in forno blister ventilato, prodotto
p cm] [LxPxH] combinato ventilato dopo la cottura

. . . a140°C o 72 ore
e Sl T T
9la Cotto, surg 25-30 min, " 24ore(a20°0)

12573

ca. 2009 36




>} Idealﬁamesnad{ Ve/oce. perp/c-rnlce y/te fuorl porta
» ) Ottimo perunasapoﬂta pausa: -pranzo .
» Z?n a/temativa a/b plzza al ta_qllo (/) a/ (/355/(0 pan/no

i e iy ™

Persistenza e sapore del formaggio, note e profumi delle erbette, e SR AR
grinta del peperone rosso > ' S

Un vortice da vedere e da qustare: di pasta, ripieno e diversi gusti
Succoso e morbido e
Facile da preparare e adatta a molteplici occasioni di consumo

Prodotto vegetariano

— — = o

- - . Preparazione Preparazione | Conservazione in
Codice Denominazione prodotto Pesof Pezzi/ Misure in forno in forno blister ventilato, Foto prodotto
P ezzo | cartone | approssimative P
P PP combinato YY) dopo la cottura

180°C
80% umidita
20-22 min.

09,5m
Altezza 5,5 cm

Girella al formaggio,

(AR cruda, surgelata

72 ore
(a0°C/4°C)
24 ore (a 20°C)




Fagottino agli Spinaci
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Voluminosa e dorata sfoglia
Gustoso ripieno di spinaci e formaggio

Prodotto vegetariano

T : Misure Preparazione ione i Conservazione in
2

- === ==| Denominazione prodotto P::% cgftchrlmle Pasta approssimative in forno ?gerﬁgrsé:gﬁgtg' blister ventilato, Foto prodotto | ™ -
= p [em] [LxPxH] combinato dopo la cottura i

48 ore (a 0°C/4°C)
24 ore (2 20°C)

Fagottino agli Spinaci,
crudo, surgelato

pasta

@ 100g sfoglia

14,5%5,5x4,5
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Torta Salata agli Spinaci e Ricotta

Sfoglia friabile e dorata
Taglio trancio Taglio Pizza: Taglio Spuntino:

Ripieno ricco di spinaci in foglia sminuzzati e ciuffi di ricotta dassico

Prodotto vegetariano

Cotto Misure Preparazione | Preparazione Cori‘:ebrl‘{?tzél?ne

e pre- |approssimative| in forno in forno ; Foto prodotto
palma | tagliato ch] [LxPxH] | combinato | ventilato Ve'?;"?g?t'u?gpo

. Pezzi/cartone
Denominazione prodotto %EP— FlowPack

a160°C . 48 ore
16 pasta umidita 30% a180'c (a0°C/4°()

Fette di Torta Salata agli
% H X .
(4x4fette/FP*) ~ sfoglia 20-25 min. 30-35 min 2ore (2 20°0)

Spinadi, cotte, surgelate . 160g

e a180°C o 48 ore
Torta Salata agli Spinadi ca. 1300g pasta 46x12x45  umidita 0% OB (@ 0°C/4°()

crudo, surgelato sfoglia 30-35 min. LB 24 ore (a 20°C)




ILMONDO DOLCE

Strudel interi e monoporzioni

Strudel di mele con pasta veIo 1 kg, crudo ‘
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’ Strudel intero, crudg,, Puo essere preparato penl take away 0 mostrato intero al banco e serwto aI mo- .
" “mento secondo la grammatura de5|derata. ——a e —ar

£ ‘ Strudel a fette/c"b‘ttq',-tagliato e porzionato: Facile da trattare per Foperatore, ottimale per la riduzione
12| degli sprechi, pratico per il consumatoreche vuole trovare le fette gia pronte.-



Strudel con pasta velo
[fruttosi™ == |
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\ pezzi di frutta e
\ |

Sfoglia molto sottile
Mele fresche, tagliate a fettine
Ricco di frutta, abbondante ripieno

Gusto fresco e succoso
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i Senza | Cotto Misure Preparazione | Preparazione | Conservazione _
Codice | Denominazione prodotto P:;% *Pezillcartone Pasta oliodi | e pre- | approssimative | in forno in forno Ven'trhgtl'gtgg o | Foto prodotto f-~—= =—%=
P FP= FlowPack palma |tagliato| [cm] [LxPxH] | combinato | ventilato la cott'urap e
" " a140°C o 72 ore ”
Esg: (ilusrtrsl(:l iledlmele, ca. 160g (6x6 fette/FP¥) pasta velo 4x15x5 umidita 60% ZSa;»g?nfn (a0°C/4°C) : £
Ak 20-25 min. " 48ore(220°0) i s
a140°C 72 ore
Fette di strudel di mele, 36 pasta velo, A a160°C IS
e cotte, surgelate @609 o orettefPY)  burro 4x15x5  umidita60% oo (@04

20-25 min. © 48ore(a20°C)
a140°C 72 ore

Fette di strudel ai frutti di 36 pasta velo, a160°C

Qe 0, O, O
ca. 160g (6 x6 fette/FP¥) burto 4x15x5 umidita 60% 2530 min. (a0°C/4°C)

20-25 min. 48 ore (a 20°C)

) a180°C o 72 ore ol
g:rruile; t(:)l s @I ca. 1000g pasta velo 46x10x 4 umidita 40% 3 Sa-lgomﬁn (a 0°C/4°C) *'b‘
9 35-40 min. © 48ore(a20°0)

bosco, cotte, surgelate




Strudel con pastasfoglia :
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Pasta sfoglia stratificata, voluminosa, ' SO Ce s T - -
friabile e dorata hTASALAL? \ _

”
Mele fresche, lavorate a cubetti, uva sultanina scelta, " R e
affinato nel qusto con zucchero e cannella e A B o o
= Z-. acnf F
= i Cotto Misure Preparazione | Preparazione | Conservazione in ,_ sy
i Codice | Denominazione prodotto P:;% f ezillcartone Pasta e pre- | approssimative [ in forno in forno blister ventilato, | Foto prodotto |. = = .«
3 p FP=FlowPack tagliato ch] [LxPxH] | combinato ventilato | dopo la cottura s e

. . 2 140°C . T2 ore S
(B s e 9 uing -
3Urg 9 15 min. : 48 ore (2 20°0)

- a180°C 2200°C 72 ore
ol 19x10x4umidia0% i @04
9 25-30 min. " 480re(a20°0)

Strudel di mele, crudo,

surgelato ca.300g 24

Strudel di mele, crudo, pasta JENT a200°C AE

PTPRY 0, O, O
13009 il 46x11x6 umidita 0% 30-35 min (a0°C/4°()

30-35 min. ’ 48 ore (2 20°C)

. a190°C o 72 ore
j;’r”‘:f;t‘i' o 0t ssztIiaa 0X95X35  umidia0% 3 ;?:mc (2 0°0/4°C)
g 9 30 min, " 480re(a20°%0)

surgelato
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Strudel con pasta sottilissima *
I tradizionali =

"fatto
in casa"

Sottilissima pasta all'olio
Preparato con mele fresche, tagliate a fettine

Gusto speziato arricchito con burro,
cannella ed uva sultanina

Aspetto artigianale

Misure ione in | Preparazione | Conservazione in
approssimative ff);i%aégf:\%?r?alt% in forno | blister ventilato, | Foto prodotto
cm] [LxPxH] ventilato | dopo la cottura

Fette di strudel di mele 32 s a140°C 2140°C 72 ore 7 R, |
tradizionale, cotte, a.225g  (4x8fette/ p o 7x12x4,5 umidita 60% ; (a0°C/4°0) ¥
sottilissima 40 min. ) L

surgelate tray) 25-30 min. 48 ore (a 20°C

) . a200°C o 72 ore -
Strudel di mele tradizionale, 1,5k pasta 6x12x6 umidits 0% a200°C (2 0°C/4°0) .-_"t‘ ’
) A

crudo, surgelato sottilissima 30-40 min. 30-40 min. 48 ore (2 20°C




Sfoglia leggera e friabile, voluminosa e ben dorata

Granella di zucchero in superfice 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

Conservazione in
blister ventilato,
dopo la cottura

; Misure q .
Peso/ Pezzi/ Pasta approssimative Preparazione Preparazione

pezzo cartone cm] [LxPxH] in forno combinato | in forno ventilato

Foto

Codice | Denominazione prodotto prodotto

a190°C 72 ore

laggp  Strudelino, cudo, pastasfoglia  5x10x4 umidita 0% a1o0c (2 0°/4°0)

surgelato 15-20 min. (50 72 ore (220°C)




Forma unica e aspetto artigianale

Ricco ripieno in pezzi e ricetta tradizionale: mele, uva sultanina,
succo di limone e spezie

Doratura lucida e omogenea

Conservazione
in blister ventilato,
dopo la cottura

Misure
Pasta approssimative
[cm] [LxPxH]

Foto
prodotto

Peso/ Pezzi/
pezzo cartone

Preparazione Preparazione

Denominazione prodotto in forno combinato | in forno ventilato

Strudelino malga, crudo, pasta sfoglia 1Mx7x4 72 ore (2 0°C/4°C)

ca. 110q sottile 72 ore (2 20°C)

surgelato




Presentazione al banco

» 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

Materiale di supporto:

i =
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Espositore con
e, : " volantini in formato Din A6

Blister Wil e

Bollino Pan

.
Preparazione

Il tempo di cottura che indichiamo é testato dai nostri specialisti. Abbiamo a disposizione schede tecniche prodotto con 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
prova di cottura in loco per definire insieme lo standard per i Vostri operatori.




Dal 1888

Tradizione famigliare da oltre 125 anni

100% energia di origine ecolo-
I 4+ gicada fontirinnovabili

6.000 tonnellate @ Green Energy
di mele utilizzate all'anno per la produzione |

del nostro gustosissimo strudel

500.000 Snack di pasta sfoglia

Possiamo produrre quotidianamente mezzo milione di snack dolci o salati.

Certificazioni

RSPO, IFS e BRC, registrazione FDA

‘GESTIONE SICUREZZA CERTIFICATA
BS OHSAS 18001 — CERT. n° 030784

RSPO-4-0863-17-100-00

Sostenibilita

Abbiamo sviluppato una serie di ricette senza olio di palma per venire incontro alle esigenze del
mercato. Laddove I'olio di palma rimane un ingrediente essenziale delle nostre ricette garantiamo
che tutto l'olio di palma usato é certificato e proviene da fonti sostenibili.

L'ltalia é famosa in tutto il mondo per il cibo e lo stile di vita - patria
della bellezza e delleccellenza. L'ltalia é il luogo migliore per l'ispira-
zione, la cucina e il cibo unico.

Questa é la nostra ispirazione, l'ingrediente principale dei nostri

prodotti.
e e
P 75%
quota destinata
all'export
\Y
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