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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 Wirme 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.

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!

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.



Garantiert goldige Backfarbe
6 verschiedene Formen
6 verschiedene Fiillungen

Besonders saftig und backstabil
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Speck

Typischer Sudtiroler
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Wiirstel
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Aufbewahrung
nach dem Backen

Kombidampfer Backofen (Umluft) Produktfoto

Die kleinste Form des Pan-Genusses! _ - e
Mit unseren Blatterteighappchen in siiBen oder herzhaften Geschmacksrichtungen und den Pizzette findetsich = — = MiniMix alpin.mediterran

e 220, 180°, S
s it . . . . . - (6 Sorten), backfertig, 1kg x 4 Beutel L reduzierte Liiftergeschw.,  reduzierte Liiftergeschw., b 0 C/:‘ 9
= genau das Richtige fiir den kleinen Hunger. Hier treffen hochwertige Zutaten auf modernen Lebensstil und tefgeforen teig 16.20 Min. 20.25 i 48 5td. (bei 20°0)
schnellstmogliche Zubereitung. Praktisch und einfach, kombiniert mit mediterranem Flairl. -~ ° > : . : ' -




Wiirstel

Mit typischem
Wiistel Meraner-Art,

hergestellt
Sudtirol

Backfertige Blatterteighdppchen, mit konzentrierter Butter verfeinert

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

Zarter Blatterteig, goldig-glanzende Teigoberflache

Paprika
'Leckere suB3- saure

3 Fu{lung'-rmt
- sroter Paprika -

Dehkate, cremige -
. ‘Kasefullungaus :

Gefullt mitfein-
gehackten schwarzen
in : - Oliven. Intensiver Frischkase, H'értkase
Geschmack. Mit- -~ .~ undﬁmgtd_ta_‘_A =
Chiasamen dekoriert =~ =

o

und Fnschkase e _"'_

Schinken

. Frischkdse mit
s gqrauehertem

.. Schinke _n,,'
_Knuspnge_

- mediterrane Oregaﬁo‘ x
Streuseln onTop e
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Runde Blatterteig-Pizzette mit schmackhafter Tomatensauce und Mozzarella

Mit konzentrierter Butter verfeinert, backfertig

Zarter Blatterteig, besonders knusprig
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©/ Cremiger
-'\ Mozzarella-

Kase

Pesto
Cremlge Eullung m1t

Ohne

Produktbezeichnung Palmé

220°C,
reduzierte Liiftergeschw.,
16-20 Min.

Blat-
terteig

Tkg
4 Beutel

MiniMix Premium (6 Sorten),
backfertig, tiefgefroren

reduzierte Liiftergeschw.,
20-25 Min.

Aufbewahrung
nach dem Backen

180°C,

(bei 0°C/4°C),
485td. (bei 20°0)

Pizzette Premium mit Tomate
und Mozzarella, backfertig,
tiefgefroren

lkgx4  Blétter-

@A Beutel teig

Ohne
Palmal

Kombidampfer

180°C,

reduzierte Liiftergeschw.,

15-20 Min.

Backofen (Umluft)

180°C,

reduzierte Liiftergeschw.,

15-20 Min.

Aufbewahrung
nach dem Backen

72 Std.

(bei 0°C/4°C),
72 5td. (bei 20°C)

Produktfoto




Blatterte/ghappchen mit Triiffel

Blatterteighappchen gefiillt mit edler, schmackhafter Triiffelcreme aus
Mascarpone, Triiffel und Pilzen

Mit knusprigem Chiasasmen-Topping verfeinert

/IPizzette” Tomate & Mozzarella - S Goldig-glanzende Teigoberflache

Knuspriger Blatterteig
Reichhaltig belegt

Mit wiirziger Tomatensauce und Mozzarella

Vegetarisch
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| Art-Nr. Produktbezeichnun Gewmht/ Kartoninhalt | Tei Kombidampfer Backofen (Umluft) Aufbewahrung Produktfoto
o 9 Stiick J P nach dem Backen oy
_' ; “Pizzette” aus Blatterteig mit T 180°C, 180°C, 725td. P T B T Blit 220°C, 16-20 Min,, 180°C, 20-25 Min,, 725td. LS
i < | 14077 Tomate und Mozzarella, @209 lkgx4Beutel " . reduzierte Liiftergeschw.  reduzierte Liiftergeschw. (bei 0°C/4°C), Lf‘ ":1'7 ; ; 14103 Trjff:Ir Eﬁkgﬂif et:]e;n Iefroren @.20g  1kgx4Beutel : ler ohne Luftfeuchtigkeit, reduzierte Liifter- (bei 0°C/4°C), -
s M backfertig, tiefgefroren 9 ca. 15-20 Min. ca. 15-20 Min. 48 Std. (bei 20°C) T A - 9, 1etg €9 reduzierte Liiftergeschw. geschwindigkeit 48 Std. (bei 20°C)
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Vegetarische Snacks
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Veggle Curry—Strude/

Eingerollt in diinnem Olteig
Mit knusprigem Topping verfeinert
Veganer Snack mit Power-Zutaten

Exotisch, bunt und wertvoll
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Quinoa-Griinkohl-Strudel,
fertig gebacken,
tiefgefroren

Veggie-Curry-Strudel,
fertig gebacken,
tiefgefroren

Diinner
Olteig

Diinner
Olteig

Ungefahre

Abmessungen | Kombidampfer

[cm] [LxBxH]

14%6,5%3,5

14x6,5%3,5

140°C,

25-30 Min.

140°C,

25-30 Min.

Backofen
(Umluft)

140°C,
25-30 Min.

140°C,
25-30 Min.

Aufbewahrung
nach dem Backen

72 5td.
(bei 0°C/4°C),
24 5td. (bei 20°C)

72 5td.
(bei 0°C/4°C)

Quinoa-Grinkohl-
Strudel




Extra
knusprig o
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Knuspriger Blatterteig mit extra knusprigen Kurkuma-Broseln dekoriert
Saftige und reichhaltige Spinatfiille, mit Hirtenkase verfeinert
Vegetarischer Snack

Backfertiger Teigling — gelingsicher
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. . Ungefahre
Gg\t’\i’ilcclr(m E;l:‘::(l)(rll Teig | Abmessungen | Kombidampfe
[em] [LxBxH]

Spinat-Kése-Stange, Blatter- 170°C, 170°C,
backfertig, tiefgefroren ca. 1009 20 eig 14,5%5x3 24-28 Min. 24-28 Min.

Aufbewahrung
nach dem Backen

-
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4/ Rustikale » =

Speck-

Rustikale, reichhaltige Fiillung aus Speck und Kartoffeln
Mit extra knusprigen Kurkuma-Broseln dekoriert

Knuspriger Blatterteig

Backfertiger Teigling — gelingsicher

T

- Ungefahre
Stiick/ Teig Abmessungen | Kombidédmpfer ?afmf%'

Karton [cm] [LxBxH]

Blatter- 145x5x3 170°C, 170°C,

—

20-24 Min. 20-24 Min.

Aufbewahrung
nach dem Backen
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Spinatstrudel im Bldtterteig

/
__, lhre Feinkost- 1
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Knuspriger Blatterteig

Backergebnis mit garantiert goldiger Backfarbe it Piza Sty Higpchen-

Schnitte: s Schnitt:
Reichhaltig gefiillt >

Mit italienischer Ricotta verfeinert :
"\--."‘.-\.'\i A

S _x.%.\.\\
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Durch unsere 50 jahrlge Erfahrung unT te Jtlge Produktentwuklulfg bmten il dén Sé'r'Vic'e una'd'ié-'i"rodl.:k'té an,
dle am besten den jewelngen Kumdenbedurfmssen angepasst slnd._ ) =t
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| Art-Nr. | Produktbezeichnung | GeWicht SR o Tei Getlaj?laken AtlJJmnggiEreen Kombidzmpfer | Backofen | Aufbewahrung < SN - : = % e f: : . e - S
9| stick | *FP=FlowPack | portioniert | [cm] XBH] ‘ (Umluft) ~ [nach dem Backen , Backfertlge Strudelstange° Kann fursTake Awayzubereltetwerden oderals ganzes Stuckan der Theke

Spinatstrudel Schnitten, 160°C, . ot gezelgt und je nach gewunschterGroBe sofort serviert werden. —
fertig gebacken, ca. 160g (4x4Schn|tten/ S X 7x11x4 30% Luftfeucht. U, i) i i = :
terteig 2025 Min ”30-35Min (bei 0°C/4°C)

tiefgefroren FP¥)

s Strudelschnitten bereits fertig gebacken und portioniert: Einfache Handhabung fiir den Fachverkiufer,

Spinatstrudel 1 Blat- 46x12x45 180°C, 180°C, bei 0040, A B optimal zur Abfallreduzierung, praktisch fiir den Endkonsument; der den Strudel bereits portioniert
o . , . . (bei 0°C/4°C), . .
backfertig, tiefgefroren terteig 30-35 Min. 40-45 Min. oo .
ARG o e vorfindet s .




Der Fruch t/ge i
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diinner

3 Strudeltelg

Strudelteig hauchdiinn gezogen
AuBen knusprig & innen fruchtig, wiirzige Strudelfiille
Reichhaltig gefiillt, mit besonders hohem Fruchtanteil

Wie frisch vom Konditor

/
| Unser300g \
\ Mini-Strudel ,

Frisch geschalte Apfelscheiben, sorgfaltig eingestrudelt

: Knuspriger Blatterteig, goldige Backfarbe garantiert
I/ Waldfruchte % prig dnfeiil g

\ einechter ,'."'“""'

H gy Frisch geschélte Apfel, ausgewéhlte Sorten,
N Inguc er,

grolSe Apfelwiirfel sorgen fiir den richtigen Biss

: T Gebacken | Ungefahre
Produktbezeichnung 7 *StUCk/Kanon i Z und Abmessungen | Kombidampfer
FP=FlowPack portioniert | [cm] [LxBxH]

Backofen | Aufbewahrung
(Umluft) |nach dem Backen

Apfelstrudel Schnitten,
fertig gebacken, tief-
gefroren

Apfelstrudel Schnitten,
fertig gebacken, tief-
gefroren

Waldfriichtestrudel
Schnitten, fertig ge-
backen, tiefgefroren

Apfelstrudel,
backfertig, tiefgefroren

Apfelstrudel,
backfertig, tiefgefroren

(6 x 6 Schnitten/
FP*)
36

(6x 6 Schnitten/
FP¥)
36

(6 x 6 Schnitten/
FP*)

Gezogener
Teig

Butterteig

Butterteig

Gezogener
Teig

Gezogener
Teig

16x4x6

16x4x6

46x10x4

48x14x6,5

140°C,

20% Luftfeucht.,

20-25 Min.
140°C,

20% Luftfeucht.,

20-25 Min.
140°C,

20% Luftfeucht.,

20-25 Min.

200°C,
25-30 Min.

180°C,

40% Luftfeucht.,

50-55 Min.

160°C,

25-30 Min.

160°C,

25-30 Min.

160°C,

25-30 Min.

200°C,

25-30 Min.

180-200°C,
50-60 Min.

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

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

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

725td.
(bei 0°C/4°0),
48/5td. (bei 20°0)
485td.
(bei 0°C/4°0), "
245td. (bei 20°0)

Produktbezeichnung

Apfelstrudel Schnitten,
fertig gebacken,
tiefgefroren

Apfelstrudel Schnitten,
backfertig, tiefgefroren

Apfelstrudel, back-
fertig, tiefgefroren

Apfelstrudel mit
Pinienkernen, back-
fertig, tiefgefroren

Gewicht/
Stiick

ca. 110g

ca. 3009

1300g

a. 600g

Stiick/Karton
*FP= FlowPack

(4x5
Schnitten/FP*)

24

Blatter-
teig

Blatter-
teig

Blatter-
teig

Blatter-
teig
(Butter)

Gebacken
und
portioniert

Ungefahre
Abmessungen
[em] [LxBxH]
56x10x4
19x10x4

46x11x6

30x9,5x3,5

Kombidampfer

140°C,

30% Luftfeucht.,

15 Min.

180°C,
0% Luftfeucht.,
25-30 Min.

180°C,
0% Luftfeucht.,
30-35 Min.

190°C,
0% Luftfeucht.,
30 Min.

Backofen
(Umluft)

Aufbewahrung
nach dem
Backen

(bei 0°C/4°C),
48 Std. (bei 20°C)

72 Std.

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

(bei 0°C/4°C),
48 Std. (bei 20°C)

72 Std.
(bei 0°C/4°C),

Produktfoto
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Aprikosen-Strudel Mini . Qe = A1pf crotaenilin: 'y

Kleiner Aprikosenstrudel aus knusprigem Blatterteig

: ‘ Kleiner Apfelstrudel aus knusprig zartem Blatterteig
Reichhaltig gefullt mit duftender Aprikosenfiillung (30% Frucht) : Reichhaltig gefiillt mit frisch geschalten Apfelstiickchen — da schmeckt man den Unterschied! :
Garniert mit feinem Kristallzucker S Garniert mit feinem Kristallzucker fiir das gewisse Extra e
Innen saftig, auBen knusprig e Innen saftig und auBen knusprig " =
-- ':' = rrfn- : — c-:

Ungefahre e Ungefahre e
Backofen Aufbewahrung = ; Backofen Aufbewahrung ;
e ’}?,w]ef‘f,‘(‘é‘,?ﬁ]" (Umluft) nach dem Backen Produktfoto - ‘_ ke A[‘?r'r?]elsf;g)?ﬁ]n (Umluft) nach dem Backen ‘:‘;:
- YJ IS - s
= Aprikosen-Strudel Mini aus . ). = et W7 . . : LT 2 BB
a . e e : 170°C, 170°C, 72 Std. (bei 0°C/4°C), E s Apfel-Strudel Mini aus Blétter- 170°C, 170°C, 72 Std. (bei 0°C/4°C), ; A
puseC. 140 Eleitgt:;rts:g;]backfertlg, @ 80g 20 Sx10x4 c. 25 Min. ca. 25 Min. 72 5td. (bei 20°C) w i.q 2= teig, backfertig, tiefgefroren @ 80g 20 >x10x4 c. 25 Min. ca. 25 Min. 72 Std. (bei 20°C) =
= e o L R e TR ] T
B e RS W T o
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Strudel im diinnen Olteig =% |
Der Traditionelle

Hauchdiinn Y.
gezogen!

Hachdiinner Ol-Ziehteig
Frisch geschalte Apfelscheibchen, sorgfaltig eingestrudelt
Brosel mit Butter verfeinert

Wiirzig mit Zimt, Nelke und
Zitronensaft abgerundet

Traditionelle Optik — wie selbstgemacht

Stiick/ : Ohne Gebacken | Ungefahre Backofen | Aufbewahrung

e 5 und Abmessungen | Kombidampfer
Karton Palmol portioniert | [cm] [LxBxH] (Umluft) |nach dem Backen

g iy ,Land” Apfelstrudel- 40 (10 Diinner 140°C, 140°C 72 Std.
_ﬁ_’ © 12572 Schnitten, fertig gebacken, ca.180g  Schnitten Oltei X X 13x56x6  60% Luftfeucht., 2530 M’in (bei 0°C/4°C),
; tiefgefroren x4Trays) 9 20-25 Min. © 48 5td. (bei 20°C)
200°C 72 Std.
,Land” Apfelstrudel, Diinner 0 ! 200°C, o
o 12046 backfertg, Gefgefroren 1,5kg 4 Olteig 46x12x6 0% Luftfeucht., 30-40 Min (bei 0°C/4°C),  .&n

30-40 Min. " 485td. (bei 20°C)

afl?'f!ll,u { el-
afine Al

Prasentation an der Theke

» Bestauben Sie die stiBen 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

Prasentation

Werbematerial:
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Zubereitung

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

Die Zubereitungszeiten konnen je nach Backofen und Produktmenge variieren.

Auf Wunsch begleiten wir Sie mit einem Backtest vor Ort, um gemeinsam den Standard fiir Ihre Produkte zu definieren.










