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MINI-BROTCHEN < 45 G

VORGEBACKEN

2103284
MINI
WEIZENBROTCHEN

9CM-35G

190 ST/KART - 32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-8-10’
VORGEBACKEN

® @

Kleines, weiRes Tischbrotchen aus den
vier Grundzutaten: Weizenmehl, Wasser,
jodiertes Salz und Hefe.

2103855
MINI MIX KAISERBROTCHEN

8CM-35G

150 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-8-10’
VORGEBACKEN

N

Sortiment von drei weiRen Mini-
Kaiserbrétchen mit dichter Krume und
diinner Kruste und den typischen fiinf
Einschnitten: 50 Kaiserbrotchen natur,
50 Kaiserbortchen mit Sesam und 50
Kaiserbrétchen mit Mohn.

2103356
MINI BROTCHEN
BRAUN

9CM-35G

190 ST/KART — 32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-8-10’
VORGEBACKEN

Y @

Kleines braunes Weizenbrétchen aus
WeiR- und Vollkornweizenmehl.

2104434
MINI MIX RUSTIKALES
RUNDBROTCHEN

8CM-40G

75 ST/KART — 64 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-8-10’
VORGEBACKEN

¥ @

Sortimentvon drei Mini-Brotchen: 25
Weizenbrotchen, 25 braune Brétchen
aus weilRem und Vollkornweizenmehl,
angereichert mit einem Hauch von
getrocknetem Roggensauerteig,

25 dunkle Brétchen aus weiBem und
Vollkornweizenmehl mit gerostetem
Malz, angereichert mit Leinsamen, Hirse,
Sonnenblumenkernen und Haferflocken.

®

4035046
MINI MIX CIABATTA

9CM-40G

60 ST/KART — 64 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 210°C—-4-5
VORGEBACKEN

& ([ @

Sortiment von drei Ciabattabrétchen:
20 Ciabatta natur, 20 Ciabatta mit
Weizenkleie und Sonnenblumenkernen,
20 dunkle Ciabatta.
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MINI-BROTCHEN < 45 G
FERTIGGEBACEKEN - AUFTAUEN & SERVIEREN

2103506
MINI KAISERBROTCHEN

8CM-35G
150 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN

Kleines, klassisches Weizenbrotchen mit
den fiinf typischen Einschnitten.

5001718
MINI MIX PAINS DE TABLE

8,5CM-35G
105 ST/KART — 64 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3

FERTIGGEBACKEN

¥ @

Sortiment von drei fertiggebackenen
Tischbrotchen: 35 ovale Weizenbrétchen
mit Kartoffelflocken, 35 rechteckige
Mehrkornbrétchen mit Leinsamen,
Sesam und Sonnenblumenkernen, 35
quadratische Weizenbrétchen mit
Sonnenblumenkernen und Kiirbiskernen.

2306127
MINI CIABATTINA

65CM-40G
75 ST/KART — 64 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN

P& Q@

Leckeres, fertiggebackenes Mini-Ciabatta

aus Weizenmehl und Weizensauerteig,
angereichert mit Olivendl und auf Stein
gebacken.

2306112
MINI MIX RUSTIC

65CM—-40G
75 ST/KART — 64 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN
& Y e

Sortimentvon drei fertiggebackenen
quadratischen Mini-Brétchen: 25 Weizen-
brotchen aus getrocknetem Weizensau-
erteig, 25 braune Brétchen aus Weizen- und
Roggenmehl, angereichert mit Leinsamen,
Sonnenblumenkernen, Weizenkleie, Sesam,
Sojaflocken und getrocknetem Roggensau-
erteig, 25 Mehrkornbrdtchen aus Wei- und
Vollkornweizenmehl mit getrocknetem
Weizensauerteig, angereichert mit Sesam,
Leinsamen und Hirse.

®

2102108
MINI SOFT MIXRUND

6,7CM-30G
75 ST/KART — 64 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Sortiment aus drei weichen runden
Brotchen (25 weiRe, 25 braune und

25 gemalzte Mehrkornbrétchen),
angereichert mit einem Hauch von
getrocknetem Roggensauerteig und mit
Mehl bestaubt.

2103588
MINI MIX PAN BAGNAT

8CM-40G
75 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Sortiment von drei runden weichen
Brotchen (25 weile, 25 braune,

25 Mehrkorn), mit einem Hauch

von getrocknetem Roggen- und
Weizensauerteig und mit Olivenol
angereichert, grofziigig mit Getreide
und Samen bestreut.

®
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KLEINE BROTCHEN 45 -175 G

VORGEBACKEN

5001717
BACKERBROTCHEN

11,5CM-70G

100 ST/KART —24 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-11-12’
VORGEBACKEN

§ @

Helles Brotchen aus Weizenmehl.

2103782
RUSTIKALES
RUNDBROTCHEN WEIZEN

11CM-65G

75 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13
VORGEBACKEN

¥ @

Typisches belgisches Weizenbrotchen
(Pistolet) mit dem charakteristischen
Einschnitt, auf einem Blech gebacken
und mit Mehl bestaubt.

2104156
TIGERBROTCHEN

10CM-70G

65 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

Y @

Rundes weilRes Weizenbrotchen
mit aulRergewdhnlich knuspriger
Krustendekoration.

2103783
RUSTIKALES
RUNDBROTCHEN BRAUN

11CM-65G

75 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

§ @

Typisch belgisches dunkles

Brotchen (Pistolet) aus Weil3-

und Vollkornweizenmehl, etwas
Roggensauerteig und Malz. Auf dem
Blech gebacken und mit Mehl bestaubt,
erkennbar am charakteristischen
Einschnitt.

®

2103991
DINKELBROTCHEN

10CM-70G

75 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

¥ @

Rundes Weizenbrétchen mit
Weizenvollkorn und Dinkelmehl,
angereichert mit Sonnenblumenkernen
und Sesamsamen.



2103203
KAISERBROTCHEN

10,5CM-65G

95 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

§ @

Klassisches weiRes Weizenbrotchen mit
dichter Krume und einer diinnen Kruste
mitden typischen 5 Einschnitten.

2103223
KAISERBROTCHEN
MEHRKORN

10,5CM-65G

100 ST/KART —28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

Y @

Klassisches Mehrkornbrotchen

mit den typischen 5 Einschnitten.
Angereichert mit etwas Sauerteig,
Sonnenblumenkernen, Weizenkleie,

Sesam, Leinsamen und gerdstetem Malz.

2103205
KAISERBROTCHEN SESAM

10,5CM-65G

95 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

Y @

Klassisches weiRRes Weizenbrotchen mit
einer dichten Krume und einerdiinnen
Kruste mit den charakteristischen s
Einschnitten, bestreut mit Sesam.

4294347
KAISERBROTCHEN BRAUN
MEHRKORN

10CM-60G

100 ST/KART —28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

&Y @

Klassisches braunes Kaiserbrotchen
mit den typischen 5 Einschnitten,

aus Weizenmehl und gerdstetem
Gerstenmalzmehl, angereichert mit
Leinsamen und Sonnenblumenkernen,
dekoriert mit Leinsamen und Sesam.

2103204
KAISERBROTCHEN MOHN

10,5CM-65G

95 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

¥ @

Klassisches weilRes Weizenbrétchen mit
einerdichten Krume und einerdiinnen
Kruste mit den charakteristischen 5
Einschnitten, bestreut mit Mohn.




2103108
WEIZENBROTCHEN

15CM-60G

100 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

® @

Langes weiRes Weizenbrdtchen aus den
vier Grundzutaten: Weizenmehl, Wasser,
Hefe und jodiertes Salz.

2103164
BAGUETTE-BROTCHEN

13CM-55G

100 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

N

Langliches Brotchen aus Weizenmehl.

2103225
BROTCHEN MEHRKORN

13CM-60G

90 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

¥ @

Langes Mehrkornbrdtchen aus

Weizen- und Roggenmehl, angereichert
mit Leinsamen, Grief, Hafer und
Sonnenblumenkernen.

2103117
BROTCHEN BRAUN

15CM-60G

100 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13
VORGEBACKEN

¥ @

Langes, braunes Weizenbrotchen aus
WeiR- und Vollkornweizenmehl.

2102091
BRIOCHEBROTCHEN MIT
BUTTER

12CM-55G
70 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Typisches belgisches Soft-Brétchen aus
Briocheteig, angereichert mit Butter,
Eiern und Zucker.

3%BUTTER
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HAMBURGER & PANINIS
FERTIGGEBACKEN - AUFTAUEN & SERVIEREN - HEISS SERVIEREN

2103997
HAMBURGERBROTCHEN
6" MIT SESAM

146 CM-126G

16 ST/KART — 68 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

§ @

Klassisches Weizenbrétchen mit Sesam
bestreut, vorgeschnitten.

2104094
HAMBURGERBROTCHEN
5" KORNER

12CM-86G

24 ST/KART — 68 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Klassisches Weizenbrotchen mit
Roggensauerteig, mit verschiedenen
Saaten und Kérnern bestreut,
vorgeschnitten.

2103888
HAMBURGERBROTCHEN
5" MIT SESAM

12CM-86G

24 ST/KART — 68 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

Y @

Klassisches Weizenbrotchen mit Sesam
bestreut, vorgeschnitten.

2104097
HAMBURGERBROTCHEN
5" SEMOLINA

12CM-86G

24 ST/KART — 68 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Klassisches Weizenbrdtchen mit
Griessmehl bestreut, vorgeschnitten.

2104096
HAMBURGERBROTCHEN
5" BRIOCHE

12CM-86G

24 ST/KART — 68 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Glanzendes, weiches Brioche-Burger-
Brotchen, vorgeschnitten.

2104341
HAMBURGERBROTCHEN
4" KARTOFFEL

95CM-70G

60 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-%
AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Klassisches Weizenbrotchen mit
Kartoffelflocken, vorgeschnitten.




2103887
HAMBURGERBROTCHEN
4" MIT SESAM

9,8CM-57G

48 ST/KART — 68 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

® @

Klassisches Weizenbrotchen mit Sesam
bestreut, vorgeschnitten.

2104040
HOTDOG SOFTBROTCHEN
NATUR VORGESCHNITTEN

16,5CM-63G

60 ST/KART — 32 KART/ PAL
AUFTAUEN 50’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Weiches langes Weizenbrétchen natur,
vorgeschnitten

2104041
HAMBURGERBROTCHEN
4" NATUR

9,8CM-57G

48 ST/KART — 68 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
GRILL230°C-2-3
AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Klassisches Weizenbrotchen natur,
vorgeschnitten.

4075098
FRENCH HOTDOG
BROTCHEN

\
195CM-60G

40 ST/KART — 64 KART/ PAL
AUFTAUEN 30-40’
GRILL230°C-2-3
HEISS SERVIEREN

Y @

Hochwertiges Weizen-Hotdog-Brotchen,
das fiir die Zubereitung von Hot Dog-
Kompositionen mit Saucen, Wiirsten und
z.B. Streuseln mit Rostzwiebeln geeignet
ist. Das Brotchen hat eine Bohrung zum
einfachen Einlegen einer Wurst.

®



2103987
PANINI WEIZEN

27CM-125G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

HEISS SERVIEREN

§ @

Panini ohne Einschnitte, nur aus den vier
Grundzutaten Weizenmehl, Wasser, Hefe
und jodiertem Salz hergestellt.

2103802
PANINI WEIZEN
VORGEGRILLT

\-’\

—

—

27CM-125G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

HEISS SERVIEREN

Y @

Vorgegrilltes Panini, fertig zum Fiillen.

2104154

PANINI WEIZEN
VORGEGRILLT -
VORGESCHNITTEN

27CM-125G
45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

HEISS SERVIEREN

¥ @

Vorgegrilltes und vorgeschnittenes
Panini, fertig zum Fillen.




SANDWICH-BROTCHEN 75 - 165 G

VORGEBACKEN

4035047
CIABATTA MIT
SAATENDEKOR

125CM-105G

50 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 30-40’
BACKEN 190°C-6-8’
VORGEBACKEN

©

Ciabatta mit Weizensauerteig,
dekoriert mit Sesam, Kiirbis- und

Sonnenblumenkernen und Haferflocken.

4040201
BAGUETTE-BROTCHEN
DUNKLE SAATEN

17CM-85G

64 ST/KART —30 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

@

Langes Brotchen mit dunklen Saaten:
Sonnenblumenkerne, Sesam, Lein- und
Mohnsamen.

4295583
FITNESSECKE

7CM-90G

70 ST/KART —72 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

BACKEN 210°C-7-10’
VORGEBACKEN

&P 9 @

Ohne Mehl, nur mit Haferflocken

und Sojaflocken hergestellt. Enthalt
Leinsamen, Sesam, Sonnenblumen-,
Dinkel-, Roggen- und Kiirbiskerne. Hoher
Gehalt an Ballaststoffen (9,9%) und
ungesattigten Fetten.

4040202
BAGUETTE-BROTCHEN
WEIZEN

17CM-85G

64 ST/KART —30 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

@

Helles Baguette-Brotchen aus
Weizenmehl und getrocknetem
Weizensauerteig.

4070023
RAUTENBROTCHEN HELL

16CM-85G

70 ST/KART —30 KART/ PAL
AUFTAUEN 30-40’
BACKEN 190°C-7-8
VORGEBACKEN

& @

WeiRes Brétchen nach katalanischer

Art auf der Basis von Weizenmehl.
Charakteristisch in der Optik -
rautenformiges traditionelles spanisches
Brotchen mit spitzen Enden und einem
breiten Einschnitt.

®



4045130
ROSENBROTCHEN HELL

10CM-80G

80 ST/KART —36 KART/ PAL
AUFTAUEN 30-40’
BACKEN 210°C-7-9’
VORGEBACKEN

&

Helles Weizenbroétchen mit
Kartoffelflocken und schon berstender
Kruste.

4045138
ROSENBROTCHEN
MIT SAATEN

10CM-80G

80 ST/KART —30 KART/ PAL
AUFTAUEN 30-40’
BACKEN 210°C-7-9’
VORGEBACKEN

&

Weizenbrotchen mit Kartoffelflocken
und verschiedenen Saaten und schon
berstender Kruste.

4045133
ROSENBROTCHEN DUNKEL
MIT SAUERTEIG

10CM-80G

80 ST/KART —30 KART/ PAL
AUFTAUEN 30-40’
BACKEN 210°C-7-9’
VORGEBACKEN

©

Dunkles Weizenbrétchen mit
Kartoffelflocken und Weizensauerteig
und schon berstender Kruste.
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SANDWICH-BROTCHEN 75 - 165 G
FERTIGGEBACKEN — AUFTAUEN & SERVIEREN

2103186
PAN BAGNAT WEIZEN
GROSS

125CM-110G
45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Weiches, rundes Weizenbrotchen,
angereichert mit getrocknetem
Roggensauerteig und Olivendl. Einfach
auftauen und servieren. Geeignet fiir

kalte Flillungen oder zum Grillen (Panini).

2103902
PAN BAGNAT WEIZEN
GROSS - BEMEHLT

125CM-110G
45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

AUFTAUEN & SERVIEREN

§ @

Weiches rundes Weizenbrotchen,
angereichert mit getrocknetem
Roggensauerteig und Olivendl, grofRziigig
mit Mehl bestaubt. Eignet sich sowohl
flir kalte Fillungen als auch zum Grillen
(Panini).

2103185
PAN BAGNAT BRAUN
GROSS

125CM-110G
45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Weiches, rundes braunes
Weizenbrotchen, angereichert mit
Weizenvollkornmehl, getrocknetem
Roggensauerteig und Olivendl, bestreut
mit Weizenkleie. Einfach auftauen und
servieren.

2401578
FALUCHE RONDO

14CM-110G
35 ST/KART — 40 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Y @

Rundes, weiches, flaches
Weizenbrotchen mit einer dichten
Krume, angereichert mit Sojamehl und
Sonnenblumendl (14 cm Durchmesser).
Einfach auftauen und es ist bereit, als
siiBes oder herzhaftes Sandwich, heil3
oder kalt, serviert zu werden.

®

2103853
PAN BAGNAT KORN
GROSS

125CM-110G
45 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Weiches rundes Mehrkornbrotchen,
angereichert mit etwas getrocknetem
Weizensauerteig und viel
Sonnenblumenkernen, Sesam,
Leinsamen, Weizenkleie und Mohn.
Einfach auftauen und servieren.
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4040210 4040215 4040226
BROTCHEN COUNTRY STYLE  BROTCHEN COUNTRY STYLE BROTCHEN COUNTRY STYLE
WEIZEN BRAUN VOLLKORN

18CM-75G 18CM-75G 18CM-80G

75 ST/KART —32 KART/ PAL 75 ST/KART —32 KART/ PAL 75 ST/KART —32 KART/ PAL

BACKEN 200°C-0-3’ BACKEN 200°C-0-3’ BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN FERTIGGEBACKEN FERTIGGEBACKEN

Baguette-Brotchen mit Weizenmehl und Braunes Baguette-Brotchen mit Weizen- Baguette-Brotchen mit Weizen- und

getrocknetem Weizensauerteig. und Weizenvollkornmehl, Weizenkleie Weizenvollkornmehl und getrocknetem
und getrocknetem Weizensauerteig. Weizensauerteig.

2306523

SOFTES KORNBROTCHEN

17CM-80G
75 ST/KART — 32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Weiches langes Mehrkornbrdtchen,
angereichert mit etwas getrocknetem
Weizensauerteig und viel
Sonnenblumenkernen, Sesam,
Leinsamen, Weizenkleie und Mohn.
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HALB-BAGUETTES

VORGEBACKEN

2104192
HALB-BAGUETTE WEIZEN
BREIT

28CM-165G

42 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-14-16’
VORGEBACKEN

§ @

Breites weilRes Halb-Baguette, ideal fiir

die einfache Herstellung von Sandwiches.

2104513
RUSTIKALES HALB-
BAGUETTE WEIZEN BIO

2103669
HALB-BAGUETTE FITNESS
BREIT

28CM-165G

40 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-14-16’
VORGEBACKEN

Y @

Mehrkorn-Halbbaguette mit gerdstetem
Weizenmalz und etwas getrocknetem
Sauerteig. Angereichert mit Sonnenblu-
menkernen, Leinsaat, Sesam, Weizenkleie,
Buchweizen und Sojaflocken. Extra breit fiir
die bequeme Zubereitung von Sandwiches.

2104514
RUSTIKALES HALB-BAGUETTE
MEHRKORN BIO

22CM-140G

45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-8-10’
VORGEBACKEN

SE O @

Halb-Baguette mit Sesamkdrnern
dekoriert und im Steinofen gebacken.
E-frei, hergestellt nur aus natiirlichen
Zutaten und Sauerteig.

22CM-140G

45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-8-10’
VORGEBACKEN

Baguette aus Vollkornweizen hergestellt,
angereichert und dekoriert mit Leinsamen,
Sesam und Sonnenblumenkernen. E-frei,
nuraus natlirlichen Zutaten hergestellt und
aufStein gebacken.

®

4295391
HALB-BAGUETTE DUNKEL
LUMBERJACK

25CM-160G

40 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-14-16’
VORGEBACKEN

Bag e

Dunkles, rustikal aussehendes Halb-Baguette
aus Weizenmebhl, gerostetem Gerstenmalz-
mehlund Roggen. Angereichert mit Leinsam-
en, Sonnenblumenkernen, Sojabohnen und
ein wenig Roggensauerteig. Spitz zulaufende
Enden, mit Mehl bestaubt und auf Stein
gebacken.

4295378
RUSTIKALES HALB-
BAGUETTE WEIZEN

25CM-130G

40 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

PAaP I ®

WeiRes rautenformiges Halb-Baguette
aus Weizenmehl, angereichert mit
Roggensauerteig und auf Stein gebacken.

®



4227674
RUSTIKALES HALB-
BAGUETTE DUNKEL

2104533
RUSTIKALES HALB-
BAGUETTE BUCHWEIZEN

4295369

RUSTIKALES HALB-
BAGUETTE MIT
KARTOFFELFLOCKEN

25CM-130G

40 ST/KART —28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

& Q@

Dunkles rautenférmiges Halb-Baguette
aus Weizen- und Roggenmehl,
angereichert mit geréstetem
Gerstenmalzmehl, Sonnenblumenkernen
und Leinsamen und auf Stein gebacken.

4040203
HALB-BAGUETTE
BARRA BASTON

17CM-125G

45 ST/KART —30 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

Bae Y

Helles Halb-Baguette aus Weizen- und
Roggenmehl mit abgerundeten Enden
und einer auBergewdhnlich leichten,

offenen Krume und knusprigen Kruste.

25CM-130G

40 ST/KART —28 KART/ PAL
AUFTAUEN 20’

BACKEN 210°C-6-9
VORGEBACKEN

Ba g e

Rautenformiges dunkles Halb-Baguette
mit Buchweizen und Saaten bestreut.

25CM-130G

40 ST/KART —28 KART/ PAL
AUFTAUEN 20’

BACKEN 210°C-6-9’
VORGEBACKEN

BAY®

Rautenformiges Halb-Baguette aus
Weizenmehl und Kartoffelflocken,
angereichert mit einem fliissigen
Roggensauerteig und auf Stein gebacken.




4040221
RUSTIKALES HALB-
BAGUETTE WEIZEN

26 CM-125G

45 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-10-12’
VORGEBACKEN

® @

Baguette miteinem Hauch

von Gerstenmalz und einem
charakteristischen kreuzférmigen
Einschnitt.

2103083
HALB-BAGUETTE BRAUN

4040222
RUSTIKALES HALB-BAGUETTE
MEHRKORN

36CM-125G

45 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-10-12’
VORGEBACKEN

¥ @

Baguette mit Gerstenmalz,
angereichert mit Leinsamen und
Sonnenblumenkernen und einem
charakteristischen kreuzférmigen
Einschnitt.

2103486
HALB-BAGUETTE FITNESS

2103107
HALB-BAGUETTE WEIZEN

27CM-125G

50 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-14-16’
VORGEBACKEN

¥ @

WeiRes Halb-Baguette aus den vier
Grundzutaten: Weizenmehl, Wasser,
Hefe und jodiertes Salz.

2103135
HALB-BAGUETTE WEIZEN

27CM-125G

50 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

N

Braunes Halb-Baguette aus Weizenmehl
und Weizenvollkornmehl.

27CM-125G

50 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

Y @

Ballaststoffreiches Mehrkorn-
Halbbaguette mit gerostetem
Weizenmalz und etwas Weizensauerteig.
Angereichert mit Sonnenblumenkernen,
Leinsaat, Sesam, Weizenkleie,
Buchweizen und Sojaflocken.

®

20CM-105G

60 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

¥ @

Langes weilRes Brotchen aus den vier
Grundzutaten: Weizenmehl, Wasser,
Hefe und Salz.



2103104
BAGUETTE BROTCHEN
WEIZEN

18CM-80G

75 ST/KART — 32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

& Q@

WeilRes Brétchen aus den vier
Grundzutaten: Weizenmehl, Wasser,
Hefe und jodiertes Salz.

4295370
CIABATTA BROTCHEN

12CM-90G

60 ST/KART — 32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-8-10’
VORGEBACKEN

& § @

Ciabatta-ahnliches Brotchen mit einer
halbdichten Krume aus ausschlieBlich

natiirlichen Zutaten: Weizenmehl,
Wasser, Hefe, Salz.

2103891
BAGUETTE BROTCHEN
FITNESS

18CM-80G

75 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

¥ @

Mehrkornbrotchen aus gerdstetem
Weizenmalz und einem Hauch

von Sauerteig. Angereichert mit
Sonnenblumenkernen, Leinsamen,
Sesam, Weizenkleie, Buchweizen und
Sojaflocken.
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HALB-BAGUETTES

FERTIGGEBACKEN

2103521
HALB-BAGUETTE WEIZEN
BREIT

2103503
HALB-BAGUETTE WEIZEN

2103550
SOFTBAGUETTE

27CM-165G
40 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN

Vollstandig gebackenes Halb-Baguette
mit goldener Kruste und weicher

Krume, extra breit fiir eine einfache
Sandwichherstellung. Einfach aufbacken
und fertig.

4040182
HALB-BAGUETTE BEMEHLT

26CM-110G

45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 60'

BACKEN 210°C-0-3’
FERTIGGEBACKEN

& Q@

Halb-Baguette mit Weizenmehl,
getrocknetem Weizensauerteig, mit Mehl
bestaubt und auf Stein gebacken.

27CM-125G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN

@

Fertiggebackenes Halb-Baguette mit
goldener Kruste und weicher Krume.
Einfach aufbacken und fertig.

4040181
HALB-BAGUETTE DUNKEL
BEMEHLT

27CM-140G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Weiches Baguette aus Brioche-Teig und
klassischem Brotteig.

4040183
HALB-BAGUETTE MEHRKORN
BEMEHLT

26CM-110G

45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 60'

BACKEN 210°C-0-3’
FERTIGGEBACKEN

& § @

Dunkles Halb-Baguette mit
Weizenvollkornmehl, getrocknetem
Weizensauerteig, Weizenkleie, mit Mehl
bestaubt und auf Stein gebacken.

26CM-110G

45 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 60'

BACKEN 210°C-0-3’
FERTIGGEBACKEN

& § @

Halb-Baguette mit getrocknetem
Weizensauerteig und verschiedenen
Saaten, mit Mehl bestdubt.



2306500
CIABATTA SNACK

175CM-125G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN
& Y @

Fertiggebackenes Ciabatta aus
Weizenmehl und einem aktiven fllissigen
Weizensauerteig, angereichert mit
Olivendl. Auf Stein gebacken.

2306501
CIABATTASNACK MIT
GETROCKNETEN TOMATEN

2306980
CIABATTA SNACK FITNESS

17CM-125G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3

FERTIGGEBACKEN
& Y @

Fertiggebackenes Ciabatta aus
Weizenmehl und einem Hauch von
Weizensauerteig, angereichert mit
Olivenol und Sonnenblumenkernen,
Haferflocken, Kiirbiskernen und
Sesamsamen. Auf Stein gebacken.

2306037
FOCACCIA

17CM-100G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3

FERTIGGEBACKEN
& § @

Fertiggebackenes Ciabatta, angereichert
mit Tomatenmark, provenzalischen
Krautern und Olivendl. Auf Stein
gebacken.

27CM-380G
20 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN
¥ @

Traditionelles Rezept mit aktivem
Weizensauerteig und Olivendl. Perfekt
flir leckere mediterrane Sandwiches.

2306502
CIABATTA SNACK MIT
GRUNEN OLIVEN

17CM-100G
50 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 200°C-0-3’

FERTIGGEBACKEN

& @

Fertiggebackenes Ciabatta, angereichert
mit griinen Oliven und Olivendl. Auf Stein
gebacken.
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BAGUETTES
VORGEBACKEN

2103731
FRANZOSISCHES
WEIZENBAGUETTE

2103730
FRANZOSISCHES BAGUETTE
BRAUN

2103732
FRANZOSISCHES BAGUETTE
MIT SONNENBLUMENKERNEN

57CM-435G

16 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-17-19’
VORGEBACKEN

§ @

Breites weilRes Baguette, ideal fiir die
einfache Zubereitung von Sandwiches.

2103131
BAGUETTE WEIZEN BREIT

57CM-435G

16 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-17-19’
VORGEBACKEN

¥ @

Vielseitiges braunes Baguette mit
Weizenvollkornmehl.

2103670
BAGUETTE FITNESS BREIT

57CM-300G

20 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C - 14-16’
VORGEBACKEN

® @

Leckeres weilRes Baguette, extra breit fiir
die einfache Sandwichzubereitung.

57CM-300G

20 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-14-16’
VORGEBACKEN

Y @

Mehrkornbaguette mit gerdstetem
Weizenmalz und einem Hauch von
getrocknetem Sauerteig fiir einen
tieferen Geschmack. Angereichert mit
Sonnenblumenkernen, Leinsamen,
Sesam, Weizenkleie, Buchweizen und
Sojaflocken. Extra breit fiir eine bequeme
Sandwichzubereitung.

57CM-435G

16 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C-17-19’
VORGEBACKEN

¥ @

Baguette mit Roggen- und
Weizenvollkornmehl, angereichert mit

Sonnenblumenkernen, Haferflocken und
Leinsamen.




2104515
RUSTIKALES BAGUETTE
WEIZEN BIO

2104516
RUSTIKALES BAGUETTE
BRAUN BIO

2306028
CIABATTA

44CM-300G

20 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

=Y - )

Baguette mit Sesamkdrnern dekoriert
und im Steinofen gebacken. E-frei,
hergestellt nuraus natiirlichen Zutaten
und Sauerteig.

2104335
BAGUETTE WEIZEN

44CM-300G

20 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

SE Y @

Teilweise aus Vollkornweizen
hergestellt, angereichert und

dekoriert mit Leinsamen, Sesam und
Sonnenblumenkernen. E-frei, nur aus
natlirlichen Zutaten hergestellt und auf
Stein gebacken..

2104196
BAGUETTE WEIZEN

375CM-285G

24 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

Ba e

Leckeres, langliches Ciabatta mit offener
Krume aus Weizenmehl und fliissigem
Weizensauerteig.

2103086
BAGUETTE BRAUN

57CM-280G

22 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

¥ @

Breiteres helles Baguette aus den
natiirlichen Zutaten: Weizenmehl,
Wasser, Hefe und jodiertes Salz.

57CM-250G

25 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

Y @

Baguette, hergestellt aus den natiirlichen
Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Hefe und
jodiertes Salz.

57CM-250G

28 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C - 14-16’
VORGEBACKEN

¥ @

Braunes Baguette aus Weil3- und
Vollkornweizenmehl.



2103852
BAGUETTE KORN

4040219
RUSTIKALES BAGUETTE
WEIZEN

4040220
RUSTIKALES BAGUETTE
MEHRKORN

57CM-250G

28 ST/KART —28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C - 14-16’
VORGEBACKEN

® @

Mehrkornbaguette aus Weizen

und gemalztem Weizenmehl mit
Sonnenblumenkernen, Weizenkleie,
Leinsamen und Sesam und ein wenig
Weizensauerteig fiir mehr Geschmack.

2103423
BAGUETTE WEIZEN

35CM-200G

35 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15’

BACKEN 180°C —14-16’
VORGEBACKEN

® @

Helles Baguette, hergestellt aus den
natiirlichen Zutaten: Weizenmehl,
Wasser, Hefe und jodiertes Salz.

54CM-260G

25 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C - 14-16’
VORGEBACKEN

¥ @

Baguette mit einem Hauch

von Gerstenmalz und einem
charakteristischen kreuzférmigen
Einschnitt.

54CM-260G

25 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-14-16’
VORGEBACKEN

¥ @

Baguette mit Gerstenmalz,

angereichert mit Leinsamen und
Sonnenblumenkernen und einem
charakteristischen kreuzférmigen
Einschnitt.
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BROTE

2307013

HOLZHACKERBROT WEIZEN

TRADITION

42CM-800G
7 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C —-14-16’

VORGEBACKEN
& Y @

Rustikaler Brotlaib mit aktivem
Flissigsauerteig (Weizen und Roggen).
Handgeformt und auf Stein gebacken.

2104518
RUSTIKALES
MEHRKORNBROT BIO

2307014
HOLZHACKERBROT BRAUN
TRADITION

42CM-800G
7 ST/KART — 32 KART/ PAL
BACKEN 210°C - 14-16’

VORGEBACKEN
& @

Rustikaler Brotlaib mit aktivem
Flussigsauerteig (Weizen und Roggen).
Angereichert mit Sonnenblumenkernen,
Leinsaat, Weizenkleie, Sojabohnen und
Sesam. Handgeformt und auf Stein
gebacken.

2306114
BROT CAMPAGNARD
DUNKELTRADITION

40CM-800G

7 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C-14-16’
AUFTAUEN 60’
VORGEBACKEN

Brotlaib aus Vollkornweizen
hergestellt, angereichert und

dekoriert mit Leinsamen, Sesam und
Sonnenblumenkernen. E-frei, nur aus
natilirlichen Zutaten hergestellt und auf
Stein gebacken.

19CM-690G
11 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C-14-16’

VORGEBACKEN

& @

Rustikaler Brotlaib aus Weizenmehl,
Roggenvollkornmehl und
Roggensauerteig. Angereichert mit
Leinsamen, Sonnenblumenkernen und
Sesamsamen. Handgeformt und auf Stein
gebacken.

2104517
RUSTIKALES WEIZENBROT
BIO

40CM-800G

7 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

BACKEN 210°C-14-16’
VORGEBACKEN

SO @

E-freier Brotlaib, nur aus natiirlichen
Zutaten hergestellt und auf Stein
gebacken.

2102128
BROT FORESTIER

620G
12 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C-9-11

VORGEBACKEN

N

Rustikales Brot mit Weizenvollkornmehl,
angereichert mit Sonnenblumenkernen,
Leinsamen und Sojaflocken.
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2307049
DINKELBROT TRADITION

255CM-500G

15 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C —-14-16’
VORGEBACKEN

Ba g e

Rustikaler Brotlaib mit Dinkel- und

Dinkelvollkornmehl, mit Mehl bestaubt.

4030045
QUADRATISCHES
MEHRKORNBROT

17CM-465G
15 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 180°C —14-16’

VORGEBACKEN
& (§ @

Quadratisches Weizenbrot mit
Roggenmehl und etwas Roggen-
sauerteig. Angereichert mit Leinsamen,
Haferflocken, Sonnenblumenkernen
und Sesam. Mit Mehl bestdubt und

auf Stein gebacken.

2307050

MEHRKORNBROT TRADITION

255CM-500G

15 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C —14-16’
VORGEBACKEN

& @

Rustikales Brot aus Weizen- und

Weizenvollkornmehl, angereichert mit
Sesam, Leinsamen, Sonnenblumen- und
Kiirbiskernen, mit spitz zulaufenden

Enden.

2104185

BROT BATARD CAMPAGNE

TRADITION

24CM-450G
14 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C-14-16’

VORGEBACKEN
& @

Steinofenbrot mit stiBem, fast
butterigem, Geschmack und milden
Aromen. Mit aktivem fllissigem
Weizensauerteig.

2307046
RUSTIKALES BROT
TRADITION

19,5CM-500G
15 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C-14-16’

VORGEBACKEN
& @

Handwerkliches quadratisches Brot
aus denvier Grundzutaten und
Weizensauerteig und auf Stein gebacken.

2104184
BROT MICHE PAYSANNE
TRADITION

18CM-450G
14 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C-14-16’

VORGEBACKEN

=

&Y @
Steinofenbrot mit einem einzigartigen,

robusten Geschmack und Aroma. Mit
aktivem fliissigem Weizensauerteig.



2104186
BROT BUCHE 5-KORNER
TRADITION

255CM-450G
14 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C -14-16’

VORGEBACKEN
& Y @

Steinofenbrot mit einem einzigartigen
Geschmack und Aroma von gerdstetem
Getreide. Hergestellt aus Weil3- und
Vollkornweizen und Roggenmehl,

mit aktivem fliissigem Sauerteig
(Roggen und Weizen). Angereichert mit
Sonnenblumenkernen und Leinsamen
und verziert mit Hirseflocken.

2306118
HONIG-NUSS-BROT
TRADITION

16,5CM-410G
15 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C —14-16’

VORGEBACKEN
)

Leckeres Gourmetbrot mit Walnuiissen,
Honigstlicken und fliissigem Honig.
Handgeformt und auf Stein gebacken.

4030122
BROT-MIX TRADITION

22CM-450G
15 ST/KART —32 KART/ PAL
BACKEN 210°C-14-16’

VORGEBACKEN

¥ @

Mix aus drei verschiedenen Broten:
Batard Campagne Tradition, Pain au
Seigle & Boulot Rustique Multicéréales.
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TOASTBROTE VORGESCHNITTEN

2102010
KASTENWEISSBROT -
VORVERPACKT

2102015
KASTENMISCHBROT -
VORVERPACKT

2102050
TOASTBROT WEISS 9X9CM
VORVERPACKT

25CM-800G

27 SCHEIBEN

6 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

N

Weilles Haushaltsbrot aus Weizen,
vorgeschnitten in 27 Scheiben und
einzeln verpackt.

2401630
GLUTENFREIES UND
LAKTOSEFREIES KORNBROT

10,5CM-400G

17 SCHEIBEN

5 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN
9 @@

Gluten- und laktosefreies Mehrkornbrot
(17 Scheiben) mit Leinsamen,
Sonnenblumenkernen, Hirse und Linsen,
einzeln verpackt.

25CM-800G

27 SCHEIBEN

6 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

¥ @

WeiRes Toastbrot aus WeiR- und
Vollkornweizenmehl, vorgeschnitten in
27 Scheiben und einzeln verpackt.

28CM-500G

24 SCHEIBEN

8 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

¥ @

WeilBes Toastbrot, vorgeschnitten in 9x9
cm grof3e, einzeln verpackte Scheiben
(24 Scheiben), ideal fiir elegante kleine
Toasts.
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4206120

14CM-70G

35 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-20’
ZUM BACKEN

&

Reichhaltiges Buttercroissant mit 25%
Butter.

25%BUTTER

2204117

13,5CM-65G

80 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

&

Klassisches, gerades Buttercroissant aus
21% Butter.

21%BUTTER

2204154

145CM-70G

60 ST/KART — 64 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Reichhaltiges Buttercroissant aus 23%
franzosischer Butter. Lingere Ruhezeiten
fiihren zu einem besonders leckeren
Produkt.

23 % BUTTER

4206113

125CM-65G

40 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-20
ZUM BACKEN

@

Klassisches Buttercroissant mit 18%
Butter.

18 % BUTTER

2204110

7CM-70G

112 ST/KART — 40 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Klassisches, gebogenes Buttercroissant
mit 18% Butter.

18 % BUTTER
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4206139

13CM-65G

80 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

©

Schon geschichtetes Croissant mit einer
bemerkenswerten Backstabilitat und
RegelmaRigkeit.

1,5% BUTTER

4206122

4201643

14CM-80G

80 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30-45’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

@

Mehrkorn-Croissant mit Butterzusatz. Mit
einer Mischung aus Sonnenblumenkernen,
Leinsamen, Weizenkleie, Dinkel und Weizen-
flocken. Bestreut mit einer reichhaltigen
Mischung aus knusprigen Kernen (Leinsamen,
Sesam, Sonnenblume).

1,8 % BUTTER

4206123

15CM-95G

30 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 40’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

® ©®

Veganes Croissant mit schonem Volumen
und einer guten Schichtung, durchzogen
mit einer Erdbeerfiillung (20%) und
dekoriert mit gefarbten Streuseln.

15CM-95G

30 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 40’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

® @

Veganes Croissant mit schénem Volumen
und einer guten Schichtung, durchzogen
mit einer Aprikosefiillung (20%) und
dekoriert mit gefarbten Streuseln.

®




4208187

6,5CM-25G

150 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 20°C-30’
BACKEN 185°C-13-15’
ZUM BACKEN

@

Mini-Croissant mit einer dichteren,
brioche-dhnlichen Krume.

1,8 % BUTTER

4208191

6,5CM-25G

150 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C-10-12’
ZUM BACKEN

@

Mini Buttercroissant mit 20% Butter.

20 % BUTTER
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2204207

15CM-120G

50 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

§

Schokoladenbrétchen aus geschichtetem
Hefeteig mit Butter (18%) und zwei
Riegeln belgischer Schokolade.

18 % BUTTER

4208099

10CM-75G

70 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrdtchen mit Butter (17,5%),
gefiillt mit einer Schokoladenmasse aus
belgischer Schokolade.

17,5 % BUTTER

2204206

10CM-90G

80 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrotchen aus laminiertem
Hefeteig mit 13% Butter, gefiillt mit

Vanillepudding und zwei Schokoriegeln.

13 % BUTTER

4208210

105CM-70G

80 ST/KART —48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-12-16’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrétchen mit
Schokoladenfiillung (12,5%).

®

2204075

10CM-75G

80 ST/KART — 54 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrétchen aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (17%) und 2 Streifen
Schokoladenmasse.

17 % BUTTER

2204156

10,5CM-90G

60 ST/KART —48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schokoladenbrdtchen aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (12%), gefiillt mit
Kakao-Haselnusspaste und bestreut mit
Schokoladenraspeln und gemahlenen
Haselnissen.

12 % BUTTER

®



2204190

9,5CM-100G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

&

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (12%), gefiillt und
garniert mit Rosinen.

12 % BUTTER

2204254

11CM-100G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

&

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter, gefiillt mit
Waldfriichten und Misli.

2204191

11CM-95G

60 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

©

Strudel aus laminiertem Hefeteig,
hergestellt mit Butter (12,5%),
Vanillepuddingcreme und Stiickchen
belgischer Schokolade.

12,5% BUTTER

4208254

11CM-95G

60 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

@

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter, gefiillt mit
Vanillepuddingcreme und saftigen
Rosinen.

2204192

11CM-100G

60 ST/KART - 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Klassischer Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter, dekoriert mit
Zuckerperlen.

4208238

9CM-95G

80 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

©

Knuspriger Plundergebackstrudel,
sichtbar gefiillt mit einer Zimtcreme
(25%) und mit Zucker bestreut.

®
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2505124

125G

60 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

&

Blatterteigtasche (dreieckig) mit
Kirschfiillung und mit Zuckerkristallen
bestreut.

2204160

20CM-120G

52 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

&

Zopfaus laminiertem Hefeteig mit Butter

(11,5%), gefiillt mit Perlen aus belgischer
Schokolade und Vanillepuddingcreme.

11,5 % BUTTER

2504325

115G

90 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

@

Blatterteigtasche (halbrund), gefiillt mit
Apfelstiicken und mit Zuckerkristallen
bestreut.

2505163

13,5CM-100G

80 ST/KART —48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Lange (rechteckige) Schnecke aus
laminiertem Hefeteig mit Butter (13%),
Vanillepuddingcreme und Rosinen.

13 % BUTTER

®

2104441

115G

80 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

©

Blatterteigtasche (rechteckig), gefiillt
mit Aprikosenmarmelade und mit
Zuckerkristallen bestreut.

2204141

135CM-100G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Gefiilltes Gebdck in Form einer
*8” aus laminiertem Hefeteig mit
Vanillepuddingcreme.



4208276

11CM-80G

80 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Gitterkuchen aus laminiertem Hefeteig,
gefiillt mit Pudding und Himbeergelee.

2104444

10CM-85G

60 ST/KART — 56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-20-22’
ZUM BACKEN

@

Butterbrotchen mit Butter (21,5%) und
Rosinen.

21,5% BUTTER

11,5CM-95G

48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-19-21’
ZUM BACKEN

Knuspriges Plundergeback mit einer
feinen siien Fiillung von Ahornsirup und
zerstoRenen Pekanniissen, bestreut mit
Pekannissen.

2104443

10CM-75G

60 ST/KART —56 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-20-22
ZUM BACKEN

©

Klassisches Butterbrétchen mit Butter
(23,5%).

23,5%BUTTER
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4208316

4CM-25G

100 ST/KART — 60 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C -12-16’
ZUM BACKEN

&

Kleines Schokoladenbrotchen aus
laminiertem Hefeteig mit Butter (16%)
und 2 Streifen Schokoladenmasse.

16 % BUTTER

4208259

7CM-45G

120 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-13-15’
ZUM BACKEN

&

Mini-Gitter aus laminiertem Hefeteig,

gefiillt mit Apfelkompott und Pudding.

4208315

5CM-25G

100 ST/KART — 60 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 180°C-190°C-10-12’
ZUM BACKEN

@

Kleiner Strudel aus laminiertem
Hefeteig mit Butter (10%), gefiillt mit
Vanillepuddingcreme und Rosinen.

10 % BUTTER

4208258

7CM-45G

120 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-13-15’
ZUM BACKEN

@

Mini-Gitter aus laminiertem Hefeteig,
gefiillt mit Aprikosenmarmelade.

®

2204105

9CM-30G

135 ST/KART — 80 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

©

Sortiment von drei Mini-Gebackstiicken
mit Butter: 45 Croissants (23% Butter), 45
Schokoladenbrotchen (20% Butter) und
45 Rosinenbrotchen (13% Butter).

13-23 % BUTTER

4208257

7CM-45G

120 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-13-15’
ZUM BACKEN

©

Mini-Gitter aus laminiertem Hefeteig,
gefiillt mit Kirschmarmelade.

®
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Donuts
Muffins, Kuchen & Brownies

Klassisches Geback







DONUTS

2104181
DONUT NATUR

9CM-48G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

§ @

Luftiger, volumindser 'einfacher' Donut,
bereit fiir Ihr eigenes Topping oder
Garnierung fiir eine individuelle Note.

2104168
DONUT
ERDBEERGESCHMACK

9CM-58G
48 ST/KART —88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Donut mit pinker Glasur mit
Erdbeergeschmack und bunten
Streuseln.

2104190
DONUT MIT SCHOKO-
LADENGESCHMACK

9CM-51G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Luftiger, volumindser Donut mit dunkler
Kakaoglasur.

2104166
DONUT MIT BUNTEN
SPRINKELN

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Donut mit weiller Zuckerglasur und
bunten Streuseln.

2104180
DONUT KAKAO

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Donut mit dunkler Kakaoglasur und
Milchschokoladen-Streuseln bestreut.
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2104169
DONUT
BANANENGESCHMACK

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Donut mit einer Glasur
mit Bananenaroma und
Schokoladenstreuseln bestreut.

2104234

DONUT WEISS

MIT ZERSTOSSENEN
SCHOKOLINSEN

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Fettarmer, fluffiger Donut mit weiRer

Zuckerglasur und zerstoRBenen
Schokolinsenstiickchen bestreut.

2104167

DONUT DUNKEL
MIT UNGESCHALTEN
MANDELSTUCKEN

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Fettarmer, fluffiger Donut mit dunkler
Kakaoglasurund gemahlenen Mandeln
bestreut.

2104424
DONUT WEISS
MIT KNISTERZUCKER

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Luftiger, volumindser Donut mit weiBer
Zuckerglasurund Knisterzucker bestreut.

4250391

DONUT DUNKEL
MIT ZERSTOSSENEN
SCHOKOLINSEN

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Fettarmer, fluffiger Donut mit dunkler
Kakaoglasurund zerstof3enen
Schokolinsenstiickchen bestreut.

4250435
DONUT
MIT SPEKULATIUS

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Fettarmer, fluffiger Donut mit weil3er
Zuckerglasur und Spekulatiusstiickchen
belegt.



2104534
DONUT PARTYBOX
4ER

.\Tﬁ.

9CM-58G
48 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Donut-Mix mit vier verschiedenen
Geschmacksrichtungen
(Erdbeergeschmack, Kakao, Spekulatius,
bunte Sprinkel)

4250367
MINI MIXDONUTS
4ER

65CM-20G
120 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Mini Donut Mix mit vier verschiedenen
Geschmacksrichtungen und
Dekorationen.
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MUFFINS, KUCHEN & BROWNIES

2008007
APFELKUCHEN

2104175
BUTTERKUCHEN NATUR

2104176
BUTTERKUCHEN MIT
BELGISCHEN APFELN

420G

7 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’
AUFTAUEN & SERVIEREN

&

Butterkuchen mit Apfeln (27%).

2007616
MUFFIN NATUR GROSS

8,5CM-100G

18 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Einfacher Muffin (8,5cm groR).

280G
14 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN
Butterkuchen aus 24% Butter.

24 % BUTTER

2007508
MUFFIN MIT SCHOKOLADE
GROSS

8,5CM-100G
18 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Schokoladenmuffin (8,5cm groR),
angereichert mit Schokoladenstiickchen.

280G
14 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Butterkuchen aus belgischen Apfeln
(30%).

26 % BUTTER

4294250
HEIDELBEER-MUFFIN
GROSS

8CM-100G

18 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

@

Muffin mit Blaubeergelee.



2007525 2401431
MUFFINS PARTYBOX BROWNIE

6,5CM-70G 85CM-75G

25 ST/KART — 120 KART/ PAL 24 ST/KART —152 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’ AUFTAUEN 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN AUFTAUEN & SERVIEREN
Sortiment von fiinf Muffins in bunten Der Brownie in seiner reinsten Form:
Papiereinlagen: 5 Zartbitter-Muffins, 5 ohne Mehl. Aber mit viel belgischer
Schokoladen-Muffins, 5 Karamell-Muffins, Schokolade, Eiern, Zucker und Butter.

5 Muffins mit Zitronengeschmack, 5
Muffins mit Erdbeergeschmack.









KLASSISCHES GEBACK

2007511
RHABARBER-ZITRONEN-
TORTCHEN - MURBETEIG

170G

60 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

&

Mirbeteig, gefiillt mit Zitronenkuchen
und Rhabarberwiirfeln (43%).

2007629
CRUMBLE HIMBEERE

99CM-144G

36 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

&

Mirbeteig, gefiillt mit Riihrkuchen und
Himbeerpiree. Garniert mit echten
Himbeeren und Streuseln.

2007512
APFELTORTCHEN A
LANCIENNE - MURBETEIG

170G

60 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

@

Mirbeteig, gefiillt mit
Vanillepuddingcreme, Marzipan und
gewdrfeltem Jonagold-Apfel (52%).

2007489
APFELTORTCHEN -
MURBETEIG

8,7CM-135G

24 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

@

Mirbeteig, gefiillt mit
Vanillepuddingcreme und gewdirfeltem
Jonagold-Apfel (47%).

2007425
REISTORTCHEN

11,4CM-175G

30 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C -37-39’
ZUM BACKEN

©

Blatterteig-Tortchen gefiillt mit
hausgemachter Reiscreme, angereichert
mit Eiern und Zucker.

2007431
BLATTERTEIGTORTCHEN
FRANGIPANE

11,4CM-113G

30 ST/KART —120 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

@

Blatterteig-Tortchen mit einer reichen
Frangipane-Fiillung aus 17% Mandeln,
17% Zucker und 17% Eiern.



2104510
ECLAIR

105G
20 ST/KART —112 KART/ PAL
AUFTAUEN 4-7°C-540’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Typisch belgisches "Eclair",

mit Vanillepudding gefiilltes
Brandteiggeback, dekoriert mit Ganache
aus dunkler Schokolade.
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Gefiillte Brot-Snacks
Wourst-Brotchen & Lattices

Pizza

68
70
74



GEFULLTE BROT-SNACKS

2104433
HALB-BAGUETTE
KNOBLAUCH

4040172
HALB-BAGUETTE
TOMATE-KASE

28,5CM-170G

48 ST/KART —32 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C-11-13’
VORGEBACKEN

&

Weilles Halb-Baguette mit 7 Einschnitten
(fiir 8 Stiick), gefiillt mit einem
butterartigen Aufstrich aus Knoblauch
und Petersilie.

4040173
HALB-BAGUETTE
PILZGESCHMACK

28,5CM-170G

48 ST/KART —28 KART/ PAL
AUFTAUEN 20’

BACKEN 170°C-190°C-9-12’
VORGEBACKEN

&

Halb-Baguette mit Pilzgeschmack

und sieben Einschnitten, gefiillt mit
einem Aufstrich aus Butter, Margarine,
getrockneten Zwiebeln, Knoblauch und
Champignons.

28CM-160G

48 ST/KART — 28 KART/ PAL
AUFTAUEN 15

BACKEN 180°C—-11-13’
VORGEBACKEN

@

Halb-Baguette mit gehackten Tomaten-
und schwarzen Olivenstiicken und sieben
Einschnitten, gefiillt mit einem Aufstrich
aus Kase, Tomate und italienischen
Krautern.
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WURST-BROTCHEN & LATTICES

2104262
FLEISCHKROKETTE IM
BLATTERTEIG

210G

30 ST/KART — 80 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

Eine panierte und frittierte
Rindfleischkrokette in bester Qualitat,
umhillt von Blatterteig. Attraktiv
eingekerbt, alles fertig zum Backen. Eine
typisch hollandische Spezialitat.

5001813
LATTICE VEGGIE-FALAFEL

135CM-140G

40 ST/KART — 88 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
HEISS SERVIEREN

&

Blatterteiggitter gefiillt mit Falafel und einer
Chipotle-Sauce aus rauchgetrockneten
Chilischoten.

2504312
GEFLUGELROLLE

169G

45 ST/KART — 80 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

Blatterteigsnack mit Hdhnchenwurst,
Krautern und Gewdirzen.

4208235
KASE-SCHNECKE

10CM-100G

60 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-17-19’
ZUM BACKEN

@

Schnecke aus laminiertem Hefeteig mit
einer cremigen Kdsesauce (Béchamel)
gefiillt und mit geriebenem Gouda-Kase
tiberbacken.

2505203
SCHINKEN-KASE-LATTICE

140G

60 ST/KART — 44 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C-30-32’
ZUM BACKEN

Blatterteig-Snack mit Kdsesauce und
gewdirfeltem Kochschinken, bestreut mit
geriebenem Emmentaler-Kase.

4208299
LATTICE MIT PIKANTER
RELISH-FULLUNG

12CM-95G

30 ST/KART — 48 KART/ PAL
AUFTAUEN 30’

BACKEN 170°C -12-16’
ZUM BACKEN

@

Mehrkornteig gefiillt mit Balkankase und
Ljutenica-Gem{iise-Mischung, garniert
mit Sonnenblumenkernen, Leinsamen
und Sesam.









44003XX
BOREK STICK KASE

19CM-95G
100 ST/KART — 56 KART/ PAL
BACKEN 190°C-20’

HEISS SERVIEREN

@

Filoteigrolle, gefiillt mit mediterranem
Kase.

4400302
BOREK STICK SPINAT-KASE

19CM-95G
100 ST/KART — 56 KART/ PAL
BACKEN 190°C-20’

HEISS SERVIEREN

Filoteigrolle, gefiillt mit Spinat und
mediterranem Kase.

4400301
BOREK STICK KARTOFFEL

19CM-95G

100 ST/KART —56 KART/ PAL
BACKEN 190°C-20’

HEISS SERVIEREN

§ @

Filoteigrolle, gefiillt mit Kartoffelpiiree.
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PIZ7ZA

5001739
PIZZA MIT TOMATEN UND
MOZZARELLA

175CM-205G
24 ST/KART — 80 KART/ PAL
BACKEN 200°C-10-17

HEISS SERVIEREN

&

Hochwertige Pizza auf einem Boden
aus Brotteig (ungebacken) mit
Tomatensauce, Mozzarella, Gouda-Kase
und Basilikum.

5001740
PIZZA MIT PEPPERONI

175CM-196 G
24 ST/KART — 80 KART/ PAL
BACKEN 200°C—-10-11

HEISS SERVIEREN

Hochwertige Pizza auf einem Boden

aus Brotteig (ungebacken) mit
Tomatensauce, Salami, Peperoni,
Gouda-Edam-Kase, Paprika, Zwiebel und
Krautern.
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ALPHABETISCHE PRODURTLISTE - ALLERGENE

$ R0V INBTOCLHSED

A
60 2008007 APFELKUCHEN . . .
64 2007489 APFELTORTCHEN - MURBETEIG . . .
64 2007512 APFELTORTCHEN A LANCIENNE - MURBETEIG . . o | .

B
12 5001717 BACKERBROTCHEN .
34 2103086 BAGUETTE BRAUN .
29 2103891 BAGUETTE BROTCHEN FITNESS . . .
29 2103104 BAGUETTE BROTCHEN WEIZEN .
33 2103670 BAGUETTE FITNESS BREIT . . .
35 2103852 BAGUETTE KORN . .
34 2104335 BAGUETTE WEIZEN .
34 2104196 BAGUETTE WEIZEN .
35 2103423 BAGUETTE WEIZEN .
33 2103131 BAGUETTE WEIZEN BREIT .
14 2103164 BAGUETTE-BROTCHEN .
20 4040201 BAGUETTE-BROTCHEN DUNKLE SAATEN . .
20 4040202 BAGUETTE-BROTCHEN WEIZEN .
50 2504325 BLATTERTEIGTASCHE APFEL MIT ZUCKER . .
50 2104441 BLATTERTEIGTASCHE APRIKOSE MIT ZUCKER . .
50 2505124  BLATTERTEIGTASCHE KIRSCH MIT ZUCKER . .
65 2007431 BLATTERTEIGTORTCHEN FRANGIPANE . . o« | .
73 4400301 BOREKSTICK KARTOFFEL .
73 44003XX BOREK STICK KASE . .
73 4400302 BOREK STICK SPINAT-KASE . .
14 2102091 BRIOCHEBROTCHEN MITBUTTER . . .
38 2104185 BROT BATARD CAMPAGNE TRADITION .
39 2104186 BROTBUCHE 5-KORNER TRADITION . .
37 2306114 BROT CAMPAGNARD DUNKELTRADITION . . .
37 2102128 BROT FORESTIER . .
38 2104184 BROT MICHE PAYSANNE TRADITION .
14 2103117 BROTCHEN BRAUN .
25 4040215 BROTCHEN COUNTRY STYLE BRAUN .
25 4040226 BROTCHEN COUNTRY STYLE VOLLKORN .
25 4040210 BROTCHEN COUNTRY STYLE WEIZEN .
14 2103225 BROTCHEN MEHRKORN . .
51 2104488 BROTCHEN MIT PEKANNUSSEN UND AHORNSIRUP « . o | e
48 2204206 BROTCHEN MIT SCHOKOLADE UND . . .

VANILLECREME

48 4208210 BROTCHEN MIT SCHOKOLADENFULLUNG . . .
39 4030122 BROT-MIX TRADITION . .
61 2401431 BROWNIE . . o | .
51 2104443 BUTTERBROTCHEN . . .
48 4208099 BUTTERBROTCHEN MIT BELGISCHER SCHOKOLADE . o | .
51 2104444 BUTTERBROTCHEN MIT ROSINEN . . .
45 4206120 BUTTERCROISSANT . . .
45 4206113 BUTTERCROISSANT . . .
45 2204154 BUTTERCROISSANT A LANCIENNE GERADE . . .
45 2204110 BUTTERCROISSANT GEBOGEN . . .
45 2204117 BUTTERCROISSANT GERADE . . .
60 2104176 BUTTERKUCHEN MIT BELGISCHEN APFELN . . .
60 2104175 BUTTERKUCHEN NATUR . . .
49 2204190 BUTTER-ROSINENSCHNECKE . . .
50 2505163 BUTTER-ROSINENSTANGE . . .

®




ALPHABETISCHE PRODURTLISTE - ALLERGENE

$ROOVINBTO A ED

C
34 2306028 CIABATTA .
29 4295370  CIABATTA BROTCHEN .
20 4035047 CIABATTA MIT SAATENDEKOR . .
31 2306500 CIABATTA SNACK .
31 2306980 CIABATTA SNACK FITNESS . .
31 2306501 CIABATTASNACK MIT GETROCKNETEN TOMATEN
31 2306502 CIABATTA SNACK MIT GRUNEN OLIVEN .
46 4206139 CROISSANT MIT BUTTER . . .
64 2007629 CRUMBLE HIMBEERE . . o | .
D
38 2307049 DINKELBROT TRADITION . o | .
12 2103991 DINKELBROTCHEN . . .
58 2104169 DONUT BANANENGESCHMACK . .
58 2104167 DONUTDUNKEL MIT UNGESCHALTEN . I
MANDELSTUCKEN
58 4250391 DONUT DUNKEL MIT ZERSTOSSENEN . o | .
SCHOKOLINSEN
57 2104168 DONUTERDBEERGESCHMACK . .
57 2104180 DONUT KAKAO . o | .
57 2104166 DONUT MITBUNTEN SPRINKELN . .
58 2104424 DONUT MIT KNISTERZUCKER WEISS . o | .
57 2104190 DONUT MIT SCHOKOLADENGESCHMACK . o | .
58 4250435 DONUT MIT SPEKULATIUS . .
57 2104181 DONUT NATUR . .
59 2104534 DONUT PARTYBOX 4ER . o | .
58 2104234 DONUT WEISS MIT ZERSTOSSENEN . o | .
SCHOKOLINSEN
E
65 2104510 ECLAIR e e e
F
22 2401578 FALUCHE RONDO . .
20 4295583  FITNESSECKE . . .
70 2104262 FLEISCHKROKETTE IM BLATTERTEIG . .
31 2306037 FOCACCIA .
33 2103730 FRANZOSISCHES BAGUETTE BRAUN .
33 2103732 FRANZOSISCHES BAGUETTE MIT .
SONNENBLUMENKERNEN
33 2103731 FRANZOSISCHES WEIZENBAGUETTE .
17 4075098 FRENCHHOTDOG BROTCHEN .
G
70 2504312 GEFLUGELROLLE . .
51 4208276 GITTERKUCHEN MIT VANILLECREME UND . . .
HIMBEERE
40 2401630 GLUTENFREIES UND LAKTOSEFREIES KORNBROT .
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H
27 4040203 HALB-BAGUETTE BARRA BASTON .
30 4040182 HALB-BAGUETTE BEMEHLT . .
28 2103083 HALB-BAGUETTE BRAUN .
30 4040181 HALB-BAGUETTE DUNKEL BEMEHLT .
26 4295391 HALB-BAGUETTE DUNKEL LUMBERJACK . .
28 2103486 HALB-BAGUETTE FITNESS . . .
26 2103669 HALB-BAGUETTE FITNESS BREIT . . .
68 2104433 HALB-BAGUETTE KNOBLAUCH . .
30 4040183 HALB-BAGUETTE MEHRKORN BEMEHLT . .
68 4040173 HALB-BAGUETTE PILZGESCHMACK . .
68 4040172 HALB-BAGUETTE TOMATE-KASE . . .
28 2103107 HALB-BAGUETTE WEIZEN .
28 2103135  HALB-BAGUETTE WEIZEN .
30 2103503 HALB-BAGUETTE WEIZEN . .
26 2104192 HALB-BAGUETTE WEIZEN BREIT .
30 2103521 HALB-BAGUETTE WEIZEN BREIT . .
18 2103887 HAMBURGERBROTCHEN 4” MIT SESAM . . .
18 2104041 HAMBURGERBROTCHEN 4” NATUR . .
17 2104341 HAMBURGERBROTCHEN 4" KARTOFFEL . .
17 2104096 HAMBURGERBROTCHEN 5” BRIOCHE . . .
17 2104094 HAMBURGERBROTCHEN 5” KORNER . . .
17 2103888 HAMBURGERBROTCHEN 5” MIT SESAM . . .
17 2104097 HAMBURGERBROTCHEN 5” SEMOLINA . .
17 2103997 HAMBURGERBROTCHEN 6” MIT SESAM . . .
61 4294250 HEIDELBEER-MUFFIN GROSS . . .
37 2307014 HOLZHACKERBROT BRAUN TRADITION . . .
37 2307013 HOLZHACKERBROT WEIZEN TRADITION .
39 2306118 HONIG-NUSS-BROT TRADITION . .
18 2104040 HOTDOG SOFTBROTCHEN NATUR . .

VORGESCHNITTEN

K
13 2103203  KAISERBROTCHEN .
13 4294347  KAISERBROTCHEN BRAUN MEHRKORN . .
13 2103223  KAISERBROTCHEN MEHRKORN . .
13 2103204  KAISERBROTCHEN MOHN .
13 2103205 KAISERBROTCHEN SESAM . .
70 4208235 KASE-SCHNECKE . . .
40 2102015 KASTENMISCHBROT - VORVERPACKT .
40 2102010 KASTENWEISSBROT - VORVERPACKT .

L
70 4208299  LATTICE MIT PIKANTER RELISH-FULLUNG . . . .
70 5001813  LATTICE VEGGIE-FALAFEL .

M
48 2204207 MAXISCHOKOLADENBROTCHEN . . o | e

MIT BELGISCHER SCHOKOLADE

38 2307050 MEHRKORNBROT TRADITION . .
46 4201643 MEHRKORN-CROISSANT MIT BUTTER . . . .
8 2103356 MINIBROTCHEN BRAUN .




ALPHABETISCHE PRODURTLISTE - ALLERGENE
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47 4208191 MINI BUTTERCROISSANT . . .
10 2306127  MINICIABATTINA .
10 2103506 MINIKAISERBROTCHEN . .
8 4035046 MINIMIX CIABATTA . .
59 4250367 MINI MIX DONUTS 4ER . N A
8 2103855  MINIMIX KAISERBROTCHEN . .
10 5001718  MINI MIX PAINS DE TABLE . . .
10 2103588  MINI MIX PAN BAGNAT . . .
10 2306112 MINI MIXRUSTIC . . .
8 2104434  MINIMIX RUSTIKALES RUNDBROTCHEN . .
52 2204105 MINI MIX SUSSE BROTCHEN MIT BUTTER . . o
10 2102108  MINISOFT MIX RUND . o .
8 2103284  MINIWEIZENBROTCHEN .
52 4208315 MINI-BUTTER-ROSINENSCHNECKE . . .
47 4208187 MINI-CROISSANT MIT BUTTER . . .
52 4208259 MINI-GITTERKUCHEN APFEL . . . .
52 4208258 MINI-GITTERKUCHEN APRIKOSE . .
52 4208257 MINI-GITTERKUCHEN KIRSCHE . .
52 4208316 MINI-SCHOKOLADENBROTCHEN MIT BUTTER . . .
60 2007508 MUFFIN MIT SCHOKOLADE GROSS . . ol
60 2007616 MUFFIN NATUR GROSS . . .
61 2007525 MUFFINS PARTYBOX . . o |
49 2204254 MUSLI-SCHNECKE MIT WALDFRUCHTEN . . .
P
22 2103185  PAN BAGNAT BRAUN GROSS . .
22 2103853  PAN BAGNAT KORN GROSS . . .
22 2103186  PAN BAGNAT WEIZEN GROSS . .
22 2103902  PAN BAGNAT WEIZEN GROSS - BEMEHLT .
19 2103987  PANINIWEIZEN .
19 2103802  PANINI WEIZEN VORGEGRILLT .
19 2104154  PANINI WEIZEN VORGEGRILLT - VORGESCHNITTEN +
74 5001740  PIZZAMIT PEPPERONI . .
74 5001739  PIZZAMIT TOMATEN UND MOZZARELLA . .
50 2204141 PUDDING-ACHTER . . ..
Q
38 4030045 QUADRATISCHES MEHRKORNBROT S I e A A I B
R
20 4070023 RAUTENBROTCHEN HELL .
64 2007425 REISTORTCHEN . . .
64 2007511 RHABARBER-ZITRONEN-TORTCHEN - MURBETEIG  » . .
21 4045133 ROSENBROTCHEN DUNKEL MIT SAUERTEIG . .
21 4045130 ROSENBROTCHEN HELL . .
21 4045138 ROSENBROTCHEN MIT SAATEN . .
34 2104516  RUSTIKALES BAGUETTE BRAUN BIO . .
35 4040220 RUSTIKALES BAGUETTE MEHRKORN .
35 4040219 RUSTIKALES BAGUETTE WEIZEN .
34 2104515  RUSTIKALES BAGUETTE WEIZEN BIO . .
38 2307046  RUSTIKALES BROT TRADITION .
27 2104533  RUSTIKALES HALB-BAGUETTE BUCHWEIZEN . . .
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27 4227674  RUSTIKALES HALB-BAGUETTE DUNKEL .
28 4040222  RUSTIKALES HALB-BAGUETTE MEHRKORN
26 2104514  RUSTIKALES HALB-BAGUETTE MEHRKORN BIO .
27 4295369  RUSTIKALES HALB-BAGUETTE MIT . .
KARFTOFFELFLOCKEN
26 4295378  RUSTIKALES HALB-BAGUETTE WEIZEN
28 4040221 RUSTIKALES HALB-BAGUETTE WEIZEN
26 2104513  RUSTIKALES HALB-BAGUETTE WEIZEN BIO .
37 2104518  RUSTIKALES MEHRKORNBROT BIO .
12 2103783  RUSTIKALES RUNDBROTCHEN BRAUN
12 2103782  RUSTIKALES RUNDBROTCHEN WEIZEN
37 2104517  RUSTIKALES WEIZENBROT BIO
s
70 2505203  SCHINKEN-KASE-LATTICE . .
49 2204191  SCHNECKE MIT BELGISCHER SCHOKOLADE . -
49 4208254 SCHNECKE MITROSINEN UND PUDDING . .
49 2204192  SCHNECKE MIT ZUCKERPERLEN . .
48 2204156 SCHOKO-HASELNUSSBROTCHEN . S
48 2204075 SCHOKOLADENBROTCHEN MIT BUTTER . -
50 2204160 SCHOKOTWIST MIT BELGISCHER SCHOKOLADE . -
30 2103550  SOFTBAGUETTE .
25 2306523  SOFTES KORNBROTCHEN . .
T
12 2104156  TIGERBROTCHEN
40 2102050  TOASTBROT WEISS 9X9CM VORVERPACKT
v
46 4206123  VEGANES CROISSANT MIT APRIKOSEFULLUNG
46 4206122  VEGANES CROISSANT MIT ERDBEERFULLUNG
w
14 2103108 WEIZENBROTCHEN R A I B
z
49 4208238  ZIMT-SCHNECKE IR T e R R I N
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Situation zu 07/2019 widerspiegelt. Der

Inhaltvon Allergenen kann sich aufgrund

von Rezeptanpassungen dndern. Fiir die 82 FISCH Q) ERDNUSSE SOJA
aktuellsten Informationen liber Zutaten

konsultieren Sie bitte die technischen MILCH @ NUSSE ﬁ) SELLERIE
Spezifikationen des Produktes,

die Sie auf unserer Website SENF & SESAM Ecr\lHDV\SIEIT_E:IIEéOXID

http://specification.llbg.com finden.

@ WEICHTIERE

LEGENDE ICONS

Das Produkt wurde mit Sauerteig zubereitet.

Das Produkt wurde in einem Steinofen
gebacken.

Das Produkt ist reich an Ballaststoffen.

Das Produkt wurde von einer akkreditierten
externen Zertifizierungsstelle
fiir biologisch erklart.

Das Produkt ist fiir vegetarische Gerichte
geeignet.

Das Produkt ist fiir vegane Gerichte geeignet.
Das Produkt ist glutenfrei.

Das Produkt ist laktosefrei.

©
®
®
®

Bitte beachten Sie, dass diese Liste die Situation zu 07/2019 widerspiegelt Der Inhalt von Allergenen kann sich aufgrund
von Rezeptanpassungen dandern. Fiir die aktuellsten Informationen {iber Zutaten konsultieren Sie bitte die technischen
Spezifikationen des Produktes, die Sie auf unserer Website

http://specification.llbg.com finden.

OR-AufAnfrage — bitte kontaktieren Sie uns hierzu.

BACKTECHNOLOGIEN

Fertiggebacken

Vorgebacken

Zum Backen

Heiss Servieren

Auftauen &
Servieren

Das Produkt wurde wahrend des Produktionsprozesses vollstéandig gebacken. Es wird jedoch empfohlen,
das Produkt einige Minuten zu backen/ zu erhitzen, damit es perfekt serviert werden kann (knusprige
Kruste). Bei Erhitzung ist ein Auftauen meistens nicht notwendig, auRer wenn dies ausdriicklich in den
Backanweisungen angegeben ist.

Das Produkt wurde wahrend des Herstellungsprozesses teilweise gebacken und muss zusatzlich noch
gebacken werden, um perfekt serviert werden zu kénnen.

Das Produkt wurde wahrend des Herstellungsprozesses nicht gebacken, hat aber wesentlichen friiheren
Schritt (z.B. Garung) absolviert. Backen ist erforderlich, um ein prasentables Produkt zu bekommen.

Es wird empfohlen, das Produkt warm zu servieren. Anweisungen zum Backen/ Erhitzen werden erteilt, um
die Zeit zu minimieren, die fiir das Erreichen der perfekten Serviertemperatur erforderlich ist.

Das Produkt muss nicht (weiter) gebacken/ erhitzt werden. Der Artikel kann nach dem erforderlichen
Auftauen gemaf den Anweisungen serviert werden.

®
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BACKANLEITUNGEN

Backanweisungen (Auftauen und/oder Backen) werden in diesem Katalog individuell fiir jedes Produkt erteilt. Die Befolgung
dieser Anweisungen wird gewahrleisten, dass das Produkt perfekt serviert werden kann.

Bitte beachten Sie, das die angegebenen Einstellungen in verschiedenen "HeiRluftéfen" (Konvektion, Ofen zum Aufbacken
und/oder Dampfgarer) getestet wurden, aber moglicherweise entsprechend der Art der verwendeten Ausstattung leicht
abweichen kénnen.

Zusatzliche Empfehlungen

Es wird empfohlen, den Ofen 30 Grad liber der Backtemperatur vorzuwarmen, um ab dem Start die korrekte Temperatur
und ein besseres Produkt zu erreichen.

Fir einen sofortigen Verzehr nach dem Backen empfehlen wir, die Brote vor dem Backen zwischen 45 und 90 Minuten
(bei Raumteperatur) lang aufzutauen. Dies wird ein besser gebackenes Produkt (nach dem Abkiihlen) ergeben, das sich
fiir den sofortigen Verzehr eignet. Die Vorteile umfassen eine bessere Textur, eine dickere und knusprigere Kruste und
ein langer haltbares Produkt bei Raumtemperatur.

Brote unter 80og sollten 40 bis 60 Minuten abkiihlen, Brote liber 80og sollten 60 bis 90 Minuten abkiihlen,

bevor sie weiterverarbeitet werden.

Fiir die meisten Produkte wird empfohlen, vom Anfang bis zum Ende des Backprozesses mit einem offenen Ventil
(Teil des Ofens) zu backen. Dadurch wird das Produkt knuspriger. Fiir Croissants und sonstigem Hefegeback wird empfohlen,
das Ventil des Ofens die ersten 8 Minuten des Backprozesses geschlossen zu halten.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Das Gewicht und die Maf3e als auch der Anteil der Zutaten in diesem Katalog stehen fiir einen Durchschnittswert pro Stiick
und kdnnen daherinnerhalb bestimmter Toleranzen variieren.

Die angegebenen MaRe des Produktes werden im gefrorenen Zustand gemessen (nicht nach dem Backen).

Die angegebenen Zutatenanteile (%) geben den Anteil am Gesamtgewicht des Produktes im gefrorenen Zustand wieder
(nicht nach dem Backen).

Die angegebenen Allergene als auch die Icons an den Produktabbildungen in diesem Katalog geben den Stand zu 07/2019
wieder. Diese kdnnen aufgrund von Rezepturveranderungen abweichen.

Besuchen Sie unsere Website http://specification.llbg.com fiir die aktuellsten Produktinformationen, technischen Datenblatter
und Produktbilder.

KOLOPHON

COPYRIGHT

Die Fotos und Texte sind ausschlief8lich Eigentum von La Lorraine NV und sind durch Urheberrechte gemaR Artikel 1 des
Gesetzes vom 30. Juni 1994 Uiber das Urheberrecht geschiitzt. Es ist verboten, sie ohne vorherige Zustimmung von La Lorraine
NV zu verwenden oder zu kopieren.

FOTOGRAFIE
Die Produkte auf den Fotos werden in unterschiedlichen Formen prdsentiert: im Urzustand, (nicht) weiter veredelt oder aber

Varianten hiervon.
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La Lorraine
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Customer Seviice

La Lorraine Deutschland GmbH
Mariaweiler StraBe 28-30
52349 Diiren

e: info.de@llbg.com

t: +49 2421 88983-0

f: +49 2421 88983-25



