panesco







panesco



















Terroirs


























































Brot




30
34
37
43
92
62
64
63
e

84

Mini-Brotchen —— 435 gramm

Kleinbrotchen 46 - 75 gramm

Sandwichartikel - Hamburgerbrotchen
Sandwichartikel 76 - 165 gramm

Flat breads & Paninis - Zum Fiillen und/oder Grillen
Halb-Baguettes - Ciabattas

Halb-Baguettes - Classic

Halb-Baguettes - Rustikal

Baguettes - Rustikal

Brote

Brote - Toastbrote

29



Mini-Brotchen <« = 45 gramm

5002091

© ¥

210471

Mini soft roll mix

Gemischte Box von 3 verschiedenen
Mini-Soft-Brétchen: 80 dunkle
Mehrkornbrétchen, 80 Brétchen mit

[

Weizenkleie und 80 Mehrkornbrétchen @

mit einer Dekoration von
Haferflocken, Leinsamen, Sesam und
Sonnenblumenkernen.

A

20

&

1749
6 X 40 ST/KART - 60 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Mini brioche roll

Typisch belgisches Brioche-Brétchen

aus Butter, Milch und Zucker. 27 9- 85cm

# Q B

o
[
©

AUFTAUEN 22 °C - 30’

o

AUFTAUEN & SERVIEREN

6 X 25 ST/KART - 36 KART/PAL

2104237

5001865 =P

©

Mini diamond roll mix

Sortiment von rustikalen, auf Stein
gebackenen Mini-Rautenbrétchen:
45 mehlbestdubte Weizenbrdtchen,
45 Mehrkornbrétchen, garniert mit
Samen und 45 mehlbestdubte dunkle
Brétchen mit Kimmelaroma.

[

o
o)
©

£ [

30g

3 X 45 ST/KART - 40 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 4-6

VORGEBACKEN

Mini rose roll mix

Sortiment von Minibrétchen mit einer
ausdrucksvollen, berstenden Kruste
und einer saftigen, luftigen Krume,

in 3 verschiedenen
Geschmacksrichtungen:

weiBe, mit Mehl bestdubte
Weizenbrétchen; dunkle, mit Mehl
bestdubte Weizenbrétchen mit
Gerstenmalz und Roggensauerteig;
Mehrkorn-Dinkelbrétchen mit
Roggensauerteig und verziert mit
Sesam und Mohn. Gebacken auf Stein
und fr eine anhaltende sensorische
Frische, sind alle Brétchen mit
Kartoffelflocken +und Joghurt
verfeinert.

30g-@6cm
135 ST/KART - 36 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

# Q B

BACKEN 180 °C - 4-¢'

VORGEBACKEN

& []




2104379 @

panesco

keep exploring

Mini classic roll mix

Sortiment von klassischen
Minibrétchen: 25 weiBe Brétchen,
25 braune Brdtchen, 25 weiBe
Kaiserbrétchen mit Mohn, 25 weiBe
Kaiserbrétchen mit Sesam.

35¢g

4 X 25 ST/KART - 56 KART/PAL

® B

AUFTAUEN 22 °C- 15’

~ o)

= S

BACKEN 200 °C - 4-6

& [

VORGEBACKEN

Mit handgéschﬁpften |
Meersalz aus der Algcm)e
‘werden diese Linea ;
Rustichini Brotchen .
einzigarliy
‘und unentbehrlich.

2104392

T Qe

Mini ciabatta FB mix

Sortiment von 3 verschiedenen
fertig gebackenen Mini-Ciabattas,
zubereitet aus dem typischen
flissigen Teig unter Verwendung von
Sauerteig.

BOQ P

40 g
3 X 25 ST/KART - 56 KART/PAL

BACKEN 200 °C - 3-4

FERTIGGEBACKEN

5000837

B oa

Linea rustichini

Rustikales Mini-Brétchen-Sortiment
mit 5 unterschiedlichen, kleinen,
handgeformten Brétchen-
Spezialitaten: Olive, Chili, Tomate
& Basilikum, italienische Krduter,
Natur.

= QB

& []

35¢g

150 ST/KART - 56 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 200 °C - 3-5'

VORGEBACKEN

31



Mini-Brotchen <« = 45 gramm

5001355

® P&

5001279 Q &

Mini pagnottella classico mix

Gemischte Box von handwerklichen
Mini-Weizenbrétchen (Ciabatta-Teig),
jeweils von Hand zubereitet, bemehlt
und auf Stein gebacken: 35 helle
Weizenbrétchen, 35 Vollkornbrétchen,
35 dunkle Weizenbrétchen mit
Gerstenmalz.

% Q P

& [

35¢g

3 X 35 ST/KART - 64 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 200 °C - 3-5'

VORGEBACKEN

Mini pagnottella mediterranea mix

Gemischte Box handwerklicher
Mini-Weizenbrdtchen, auf Stein
gebacken, in 3 Geschmacksrichtungen:
12 Tomatenbrdtchen,

12 Zwiebelbrétchen und 12 Brétchen
mit schwarzen Oliven. Als Beilage

zu Suppen & Salaten.

459

3 X 12 ST/KART - 120 KART/PAL

# Q B

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 200 °C - 4-6'

& []

VORGEBACKEN

5001265

5001266 ® O &

Mini pagnottella rustica

Handwerkliche, helle Mini-Brétchen
aus Ciabatta-Teig, von Hand
zubereitet, bemehlt und auf Stein
gebacken.

o
o)
©

N

£ [

45¢g

35 ST/KART - 120 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 200 °C - 4-¢'

VORGEBACKEN

Mini pagnottella paesano

Rustikales, dunkles Mini-Weizenbrétchen
mit Gerstenmalz, von Hand zubereitet,
bemehlt und auf Stein gebacken.

459

35 ST/KART - 120 KART/PAL

# Q B

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 200 °C - 4-6

& []

VORGEBACKEN




Die feine knusprige
& steingebac‘kene Rruste,
die herrlich offene
Struktur und die robuste
~ handgefaltete Form charakle-
risieren unsere Pagnottella,
“eine typisches italienisches
Qualitdtsbrol. i

panesco

keep exploring

5000550

B YD Y

Mini rustic roll mix

Sortiment von 4 verschiedenen
rustikalen Weizenbrétchen:

20 Weizenbrétchen natur,

20 Weizenbrotchen mit
Sonnenblumenkernen,

20 Weizenbrstchen mit Roggenmehl
und Kleie, 20 Mehrkornbrétchen.

# Q B

.~ o
~ o
©

& []

409

4 X 20 ST/KART - 48 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 200 °C - 4-&'

VORGEBACKEN

5002117

B0 Y

Mini rustic longuet mix

Sortiment von rustikalen Brétchen aus
Weizen- und Roggenmehl und einem
aktiven fliissigen Weizensauerteig:

20 Brotchen, bereichert mit
gerdstetem Getreide (Hafer,

Dinkel, Leinsamen, Sesam,
Sonnenblumenkernen, zerstoBenem
Roggen) und 20 Brétchen,
angereichert mit getrockneten B
Tomaten und Rosmarin.

Der Geschmack wird durch die langen o

Ruhezeiten intensiviert.

# Q B

o

20
18

neu
4049
2X(3X20) ST/KART - 48 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 200 °C - 4-¢'

VORGEBACKEN

33



Kleinbrolchen 46 - 75 gramm

5001862

©

5001864

N &

Rose roll white 55

Kleines weiBes Weizenbrétchen mit
einer ausdrucksvollen, berstenden
Kruste und einer saftigen,

luftigen Krume. Angereichert mit
Kartoffelflocken und Joghurt als
geheimer Zutat fur eine anhaltende
sensorische Frische. Auf Stein
gebacken.

o
o)
©

- QP

& [

559g-@7cm

90 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

5001863

©

=0
(o]

Rose roll dark 55

Kleines dunkles Weizenbrétchen mit
einer ausdrucksvollen, berstenden
Kruste und einer saftigen, luftigen
Krume. Aus Weizenmehl mit
Gerstenmalz und Roggensauerteig,
angereichert mit Kartoffelflocken
und Joghurt als geheimer Zutat
hergestellt, fir eine anhaltende
sensorische Frische. Auf Stein
gebacken.

s Q P

£ [

559-@7cm

90 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’
BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

Rose roll spelt seeded 55

Kleines Mehrkornbrétchen mit
einer ausdrucksvollen, berstenden
Kruste und einer saftigen,
luftigen Krume. Hauptsachlich
hergestellt aus Dinkelmehl mit
Weizenmehl, Roggensauerteig,

Sonnenblumenkernen, Kartoffelflocken

und Joghurt als geheimer Zutat fir
eine anhaltende sensorische Frische.
Verbessert durch einige Noten
Koriander, Fenchel und Kiimmel fiir
ein exquisites Aroma. Verziert mit
Sesam und Mohn und auf Stein
gebacken.

# Q B

& []

559g-@7cm

90 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN




panesco

keep exploring

2104532 @

2103232

® O ¥

Kaiser roll

Klassisches Brétchen mit weicher, aber
dichter Krume und einer knusprigen
diinnen Kruste mit 5 Einschnitten.

60g

100 ST/KART - 28 KART/PAL

# Q B

o
~ o
~ o

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 11-13'

& []

VORGEBACKEN

A\

Unsere handwerklich herge-
stellten Sauerteigbrotchen
in verschiedenen Gesch-
~ macksrichtungen und

- Grofden fiir jeden Bedarf!

»

Kaiser roll multiseed

Klassisches, aber knuspriges
Mehrkornbrétchen mit diinner Kruste
und den typischen 5 Einschnitten,
angereichert mit Weizen-, Roggen- &
Haferflocken und Leinsamen, Hirse,
Sonnenblumenkernen & Weizenkleie.

® P

~ o

=

& [

60g
110 ST/KART - 28 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

5001099

Kaiser roll schwarzwald

Mehrkorn-Kaiserbrétchen mit den
typischen 5 Einschnitten, angereichert
mit Malz- & Roggenmehl, dekoriert
mit WeizengrieB, Haferflocken &
Sonnenblumenkernen.

= s Q

& []

60g

120 ST/KART - 28 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 11-13'

VORGEBACKEN

35



Kleinbrolchen 46 - 75 gramm

2104374 o) 2104425

Premium Belgian brioche roll Brioche hot dog roll

Typisches belgisches Soft-Brétchen Weiches langes Brétchen _

aus Briocheteig, angereichert mit ﬁ 559-14,5cm aus Briocheteig. Ideale Form ﬁ 70 9 177 em

Butter & Eiern. als Hot Dog-Brétchen.
£ 4X20 ST/KART - 36 KART/PAL £ 60 ST/KART - 36 KART/PAL
232% AUFTAUEN 22 °C - 30’ 2?2 AUFTAUEN 22 °C - 30’

&

AUFTAUEN & SERVIEREN AUFTAUEN & SERVIEREN

o




S an dwiCh Cth ik@ l Hamburgerbrotchen

panesco

keep exploring

5001676

©

2104204

©

Brioche bun mini

Weiches, rundes Minibrétchen aus
Briocheteig, angereichert mit Zucker
& Butter.

® B

e

o)

&

10g-9 47 cm
110 ST/KART - 160 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Brioche bun pre-sliced 30

Weiches, rundes, mittelgroBes
Brotchen aus Briocheteig,
vorgeschnitten.

ﬁ 30g-@7cm

@ 6 X 20 ST/KART - 40 KART/PAL

£  AUFTAUEN 22°C- 30’

a AUFTAUEN & SERVIEREN

2104386

2104377

Brioche bun rustic 30

Rundes, weiches Weizenbrétchen
aus veredeltem Briocheteig

(mit Butter & Milch) und mit Mehl
bestdubt fiir einen rustikalen Look.
Ideal fir Restaurants und Catering
vom Friihstiick bis zum Abendessen.

QP

g

o)

&

30g-@7cm

6 X 25 ST/KART - 36 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Brioche bun pre-sliced 85

Weiches, rundes Brétchen aus
Briocheteig, vorgeschnitten.
Ideal als Hamburgerbrétchen.

ﬁ 85g-9@M1,5cm

£F 50 ST/KART - 36 KART/PAL

§§§ AUFTAUEN 22 °C - 30°

O AUFTAUEN & SERVIEREN

37



S an dWiCh Cth ik@ l Hamburgerbrotchen

2104357 o)

5001601 S §

brioche bun 85

Weiches, rundes Brétchen
aus Briocheteig. Ideal als
Hamburgerbrétchen.

85g-@1,5cm

50 ST/KART - 36 KART/PAL

® B

e

o)

AUFTAUEN 22 °C- 30’

&

AUFTAUEN & SERVIEREN

5001840 B oW

Multi seed’r bun

‘Mehlfreies) ballaststoffreiches
'Power-Brétchen aus Samen, ohne
Mehl oder Hefe. Hergestellt aus
Sonnenblumenkernen, Haferflocken,
Leinsamen und Chia-Samen.

Ideal als Brétchen fur Veggieburger.
Wir empfehlen, die Schnittflachen
zu grillen oder zu résten oder

das Brétchen aufzubacken,

um alle reichen Aromen der Samen
zum Leben zu erwecken.

M0g-210cm

40 ST/KART - 96 KART/PAL

# @ B

o
©)
o

AUFTAUEN 22 °C - 30’

&

AUFTAUEN & SERVIEREN

Premium multiseed brioche round 85

Weiches Mehrkorn-Briochebrétchen
mit Butter, Sonnenblumenkernen,
Sesam, Leinsamen und einer Garnitur
von Haferflocken.

85g-9Q1,5cm

50 ST/KART - 40 KART/PAL

# Q B

o
[
©

AUFTAUEN 22 °C - 30’

&

AUFTAUEN & SERVIEREN




panesco

keep exploring

5002122 Y 5002123 Y

Gourmetl brioche pre-sliced Gourmetl brioche sesame mix

Premium-Briochebrétchen mit Premium-Briochebrétchen mit
einer veganen, glasierten, weichen ﬁ 70 9- @M em einer veganen, glasierten, weichen ﬁ 70 9- @1 cm
Kruste und einer luftigen Krume. Kruste und einer luftigen Krume.
Aus Weizenmehl und Butter. @ 10 X 3 ST/KART - 56 KART/PAL Aus Weizenmehl und Butter. @ 10 X 3 ST/KART - 56 KART/PAL
Vorgeschnitten. GroBziigig garniert mit schwarzem
%%E AUFTAUEN 22 °C - 30’ und weiBem Sesam. Vorgeschnitten. :632% AUFTAUEN 22 °C - 30’
£} AUFTAUEN & SERVIEREN £} AUFTAUEN & SERVIEREN

5002124 @

Gourmet brioche black sesame

pre-sliced neu

Premium-Briochebrétchen mit
einer veganen, glasierten, weichen
Kruste und einer luftigen Krume.
Aus Weizenmehl und Butter.
GroBzligig garniert mit schwarzem
Sesam. Vorgeschnitten.

70g-9@ 1 cm
10 X 3 ST/KART - 56 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

o 3NN - )

39




S an dlUiCh Cth ik@ l Hamburgerbrotchen

5001983 C@ 5001984 Q(}) @

Soft bun rustic pre-sliced 80 Soft bun multiseed pre-sliced 80

Weiches rundes Brétchen aus Weiches rundes Brétchen aus

Weizenmehl mit getrocknetem ﬁ 80 9- 21,5 cm Weizenmebhl, veredelt und belegt mit ﬁ 80 9- 21n5cm

Weizensauerteig fir einen tieferen einer schmackhaften Mischung aus

Geschmack. Mit Mehl bestdubt @ 3 X 15 ST/KART - 44 KART/PAL Getreide und Samen, vorgeschnitten. @ 3 X 15 ST/KART - 44 KART/PAL
und vorgeschnitten. Ideal als Ideal als Hamburgerbrétchen.

Homburgerbrstchen. 3  AUFTAUEN 22°C-30' £  AUFTAUEN 22°C- 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

o

Q AUFTAUEN & SERVIEREN

5001982 C@

Soft bun potato turmeric pre-sliced 80O S i Y

\

Weiches rundes Brétchen ﬁ 80 g- @115 cm E e B oo t h f [ ° d i
Wei hl, delt mi ! \
o g In brotchen lurjeden

Kurkuma, vorgeschnitten. Ideal als @ 3 X 15 ST/KART - 44 KART/PAL

OFTAGEN 2 . 20 ‘Geeschmack. Perfekt, um

3

K aurmaen s sevieren Thren eigenen kostlichen
und einzigartigen Burger

zuschaffen.

v

o)
©



5002076

QY &

%

panesco

keep exploring

Crystal roll seeded pre-sliced

Erstklassiges Burgerbrétchen/
Sandwichbrétchen mit einer
diinnen, knusprigen Kruste und einer
weichen, luftigen Krume. Zubereitet
aus teilweise Weizenmehl und ein
wenig Roggensauerteig, veredelt
mit geréstetem Roggen, Leinsamen
und Olivendl. Mit Buchweizen,
goldenen und braunen Leinsamen,
Sonnenblumenkernen und Sesam
verziert, vorgeschnitten.

[

70g-9212cm
60 ST/KART - 32 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4’

FERTIGGEBACKEN

5002075

® P&

5002074

® ©

=0
(o]

Crystal roll rustic pre-sliced

Erstklassiges Burger-Brétchen/
Sandwichbrétchen mit einer diinnen,
knusprigen Kruste und einer weichen,
luftigen Krume. Aus Weizenmehl

und Weizensauerteig, angereichert
mit Olivendl. Mit Mehl bestdubt und
vorgeschnitten.

[

75g-@12cm

60 ST/KART - 32 KART/PAL

BACKEN 200 °C - 3-4

FERTIGGEBACKEN

Crystal roll beer pre-sliced

Erstklassiges Burger-Brétchen/
Sandwichbrétchen mit einer dunnen,
knusprigen Kruste und einer weichen,
luftigen Krume. Aus Weizenmehl

und Weizensauerteig, mit doppelt
gemalztem Bier. Veredelt mit
Olivendl und mit GrieB garniert,
vorgeschnitten.

[

O 0k Q

80g-912cm
60 ST/KART - 32 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4’

FERTIGGEBACKEN

5002077

® ©

Crystal roll square pre

Quadratisches erstklassiges Burger-
Brétchen/Sandwichbrétchen mit einer
dinnen, knusprigen Kruste

und einer weichen, luftigen Krume.
Aus Weizenmehl und Weizensauerteig,
mit Olivendl veredelt. Mit Mehl
bestaubt und vorgeschnitten.

L2 E1

&

sliced

959g-12,5x1,5ecm
48 ST/KART - 32 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

41



S an dWiCh Cth ik@ l Hamburgerbrotchen

5001675 9 ¥

Laugen bun pre-sliced

Rundes Weizenbrétchen
der ‘Laugengebdck-Familie,
eine deutsche Spezialitat, mit einem

typischen Brezelgeschmack und einer @ 2 X 21 ST/KART - 56 KART/PAL

braunen Kruste, abgewechselt

mit hellen Einschnitten. AUFTAUEN 22 °C - 30’

80g-%10,5cm

B

o
o)
©

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

1

Oder bevorzugen Sie

‘unser Brioche -Holdog-
Brotchen fiir Ihre kostlichen
Gourmelburger?

~

5001725

®© Y

Laugen hot dog bun pre-sliced

Langes Weizenbrétchen ﬁ

der ‘Laugengeback-Familie,
eine deutsche Spezialitat, mit einem

typischen Brezelgeschmack und einer @

braunen Kruste, abgewechselt mit
hellen Einschnitten, vorgeschnitten. ;‘3%:
Ideale Form als Hot Dog-Brétchen. 050

80g-19cm
3 X 20 ST/KART - 40 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

5001725



Sandwichartikel 76 - 165 gramm panesco

5001509 @ &

Rustic white diamond

Rautenférmiges, helles Brétchen
aus Weizen, auf Stein gebacken
und bemehilt.

80g-16cm

110 ST/KART - 24 KART/PAL

QB

o
o)
©

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

& [

5000795 Y aTy

Petit pain ardennais mix

Sortiment von rustikalen,
elegant geformten, reichhaltigen
Mehrkornbrdtchen, auf Stein
gebacken: 20 Brétchen

mit Sonnenblumenkernen,

20 Mehrkornbrétchen,

20 Muller-Brétchen.

80g
6 X 10 ST/KART - 48 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
o)
©

QB

BACKEN 180 °C - 8-10"

£ [

VORGEBACKEN

keep exploring

5001510 @O ¥ &

Rustic multiseed diamond

Rautenférmiges Mehrkornbrétchen 80qg-16cm
mit Roggen, Leinsamen, Weizenkleie, ﬁ 9

Sonnenblumenkernen, Sesam und

gerdsteter Gerste, auf Stein gebacken. @ 110 ST/KART - 24 KART/PAL

#%  AUFTAUEN 22°C-15'

[

BACKEN 180 °C - 8-10'

& []

VORGEBACKEN




Sandwichartikel 76 - 165 gramm

5000862 9 ¥ 2104378 ® O Y

Vital ja Wheat spelt pistolet

Mehrkorn-Brétchen aus Weizen
mit Dinkel und Vollkornweizenmehl,
Sonnenblumenkernen und Sesam.

Braunes, ovales Brétchen,
angereichert mit Gerstenmalz,
Roggen, Sonnenblumenkernen

& Leinsamen; garniert mit geréstetem
Weizenschrot.

80g 110 g

80 ST/KART - 32 KART/PAL 50 ST/KART - 36 KART/PAL

QB

AUFTAUEN 22 °C- 15’ AUFTAUEN 22 °C- 15’

# Q B

o
o)
©

& []

BACKEN 180 °C - 8-10' BACKEN 180 °C - 11-13'

VORGEBACKEN VORGEBACKEN

& [

2104388 L 2104402 ® 9P

Fiber rich bagnat white Fiber rich bagnat dark

Helles, ballaststoffreiches Ballaststoffreiches Brétchen
Brétchen aus Weizenmehl, Roggen, ﬁ no 9 aus Weizenmehl & geréstetem ﬁ o 9
Kirbiskernen, Sonnenblumenkernen, Gerstenmalz und einer Mischung
gelben Leinsamen, Hafer und Hirse. @ 50 ST/KART - 36 KART/PAL aus Kiirbiskernen, Roggen, @ 50 ST/KART - 36 KART/PAL
Sonnenblumenkernen, Hirse
;%E AUFTAUEN 22 °C - 15’ und Hafer. 2?2 AUFTAUEN 22 °C- 15’

& []

BACKEN 180 °C - 11-13’ BACKEN 180 °C - 11-13’

£ [

VORGEBACKEN VORGEBACKEN




2103645

panesco

keep exploring

Pan bagnat multiseed

Fertig gebackenes Mehrkorn-
Rundbrétchen, groBziigig bestreut
mit Sonnenblumenkernen, Sesam,
Mohn und Leinsamen.

& QP

M0g-@12,5cm

40 ST/KART - 40 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

AUFTAUEN & SERVIEREN

2104439

® ©

5001142

Triangle multigrain

Dreieckiges Mehrkornbrétchen mit
einer reichen und schmackhaften ﬁ
Dekoration aus Sonnenblumenkernen,
Leinsamen, Sesam und Haferflocken.

356

&

100 g

56 ST/KART - 40 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Pan bagnat oregano

GroBes, mediterranes
Weizenbrétchen, angereichert
mit Oregano.

# Q B

¢ [

125g-@13cm

40 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 11-13'

VORGEBACKEN

45



Sandwichartikel 76 - 165 gramm

5000791

© & Y

5001088 ® Y & Y

Flaguette

Rustikales, auf Stein gebackenes
flaches Weizenbrot mit offener
und saftiger Krume, bemehlt.
Ideal als Sandwich oder Burger.

% Q P

& [

100g -9 14,5 cm

48 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

Flaguette miller

Rustikales, auf Stein gebackenes, ﬁ 100 g- Q14 cm

flaches Weizenbrot mit Roggenmehl
und angereichert mit Haferschrot,

Sesam und Leinsamen. #F 48 ST/KART - 36 KART/PAL

Offene und saftige Krumenstruktur.

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
[
©

BACKEN 180 °C - 8-10'

& []

5000961

Flaguette tomato black olive

Rustikales, auf Stein gebackenes,
flaches Weizenbrot. Angereichert
mit Tomaten und schwarzen Oliven,
bemehlt.

o
o)
©

N

£ [

100g -9 14,5 cm

48 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’
BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

VORGEBACKEN
5001149 § &= §
Flaguette demi-lune
Rustikales, auf Stein gebackenes, 100 g

flaches Weizenbrot mit offener
und saftiger Krumenstruktur,
halbmondférmig und bemehlt.

48 ST/KART - 36 KART/PAL

# Q B

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 8-10'

& []

VORGEBACKEN




panesco

keep exploring

5001985 @ O ¥

Danish sandwich roll wheat-oat pre sliced

Ddnisches Brétchen aus Weizenmehl
und Haferbrei, veredelt mit
Sonnenblumenkernen und Leinsamen.
Mit Hartweizenmehl best&ubt

und vorgeschnitten. Ideal zum Toasten
in einem Kontaktgrill.

100g-16x8cm
3 X 6 ST/KART - 104 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

ODER GRILL 220 °C - 3-5’

GEHDQP

FERTIGGEBACKEN

47



Sandwichartikel 76 - 165 gramm

5001859

©

Rose roll white 110

WeiBes Weizenbrétchen mit einer
ausdrucksvollen, berstenden Kruste
und einer saftigen, luftigen Krume.
Angereichert mit Kartoffelflocken
und Joghurt als geheimer Zutat
fur eine anhaltende sensorische
Frische. Auf Stein gebacken.

o
o)
©

- QP

& [

1M0g-@10cm

45 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 9-11'

VORGEBACKEN

5001861

©

=0
2]

5001860

©

Rose roll spelt seeded 110

Mehrkorn-Weizenbrétchen mit

einer ausdrucksvollen, berstenden
Kruste und einer saftigen, luftigen
Krume. Hauptsdchlich hergestellt
aus Dinkelmehl mit Weizenmehl,
Roggensauerteig, Sonnenblumenkernen,
Kartoffelflocken und Joghurt als
geheimer Zutat fur eine anhaltende
sensorische Frische. Verbessert durch
einige Noten Koriander, Fenchel und
Ktimmel fur ein exquisites Aroma.
Verziert mit Sesam und Mohn

und auf Stein gebacken.

s Q P

£ [

1M0g-210cm

45 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 9-11'

VORGEBACKEN

Rose roll dark 110

Dunkles Weizenbrétchen mit einer
ausdrucksvollen, berstenden Kruste
und einer saftigen, luftigen Krume.
Aus Weizenmehl mit Gerstenmalz
und Roggensauerteig, angereichert
mit Kartoffelflocken und Joghurt
als geheimer Zutat hergestellt,

fiir eine anhaltende sensorische
Frische. Auf Stein gebacken.

# Q B

& []

MN0g-210cm

45 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 9-11'

VORGEBACKEN




5001988

5001989

Rose roll pumpkin 110

ausdrucksvollen, berstenden Kruste
und einer saftigen, luftigen Krume.
Mit Kurbiskernen, Kartoffelflocken
und Joghurt als geheimer Zutat
fur eine anhaltende sensorische AUFTAUEN 22 °C - 15’

Frische veredelt. Auf Stein gebacken. 050

Weizenbrétchen mit einer ﬁ 10 g- 210 cm

48 ST/KART - 36 KART/PAL

o)

1

1

BACKEN 180 °C - 9-11'

& [

VORGEBACKEN

Erleben Sie den
einzigarligen
Geschmack

und die Frische

unserer
handwerklichen
Rosenbrotchen!

Rose roll salt & pepper 110

Weizenbrétchen mit einer
ausdrucksvollen, berstenden Kruste
und einer saftigen, luftigen Krume.
Mit einer Paste aus Pflanzendl

mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
bedeckt, mit Kartoffelflocken

und Joghurt als geheimer Zutat

fiir eine anhaltende sensorische
Frische veredelt. Auf Stein gebacken.

# Q B

& []

110g-210cm
48 ST/KART - 36 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 9-11'

VORGEBACKEN

Mit der Hand gelertigle,
manuell gefaltete
Brotchen

Auf Stein gebacken
Eine ausdrucksvolle,
knackende Rinde und eine

feuchte, luftige Krume

Eine auBergewdhnliche
Frische aufgrund von

2 ,geheimen Zutaten”
Kartoffelflocken &
Naturjoghurt




Sandwichartikel 76 - 165 gramm

5000563

® ©

5001766 ®

Bagel 85

C

Donutférmiges Hefebrétchen
mit einer dichten,

flexiblen Textur und
glanzender Kruste.

= JIRL -

859g-@10cm
50 ST/KART - 44 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

Bagel

Gedémpfter Bagel
mit einer knusprigen Kruste
und einer dichten Krume.

127g-912cm
32 ST/KART - 44 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

QP

5001768

® @

5001767 C@ @

Bagel multiseed

Gedampfter Mehrkornbagel,
angereichert mit Sonnenblumenkernen
und garniert mit Haferflocken.

SRR

135g-@12cm
32 ST/KART - 44 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4’

FERTIGGEBACKEN

Bagel sesame poppy

Geddampfter Bagel,
garniert mit Sesam
und Mohn.

127g-9@12cm
32 ST/KART - 44 KART/PAL

BACKEN 200 °C - 3-4'

B0Q P

FERTIGGEBACKEN




panesco

keep exploring

5001769

® ©

®9¥

5002125

Bagel everything

Gedémpfter Bagel, garniert
mit Zwiebel, Knoblauch,
Sesam und Mohn.

GOQ P

127g-9212cm
32 ST/KART - 44 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

Crystal bagel multiseed pre-sliced
necu

Ballaststoffreicher Bagel mit ﬁ 759-@ 1 cm

einer diinnen, knusprigen Kruste

und einer weichen, luftigen Krume.
Aus Weizenmehl und angereichert

mit braunen und goldenen Leinsamen,
zerstoBenen Weizenkernen, Soja,
Sonnenblumenkernen, Sesam,

Buchweizen und Weizenkleie. a FERTIGGEBACKEN

Vorgeschnitten.

@ 4 X 15 ST/KART - 32 KART/PAL

188

BACKEN 200 °C - 3-4'

5002126 [6) Ec

Brioche bagel pre-sliced
neu

Glasierter Bagel aus Briocheteig, ﬁ 70g-@1cm

zubereitet mit Butter, Milch, Eiern
und Weizensauerteig. Vorgeschnitten.

4X 15 ST/KART - 32 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

o B

51



Flal breads & Paninis

Zum Fillen und/oder Grillen

5001921 @ &

5001922 ® O &= Y

Schiacciata romana white pre-sliced

Traditionelles italienisches Fladenbrot. 100
Eine Art Focaccia aus Weizenmehl, ﬁ 9
mit einer offenen Krumenstruktur,

extra nativem Olivensl und ouf Stein 4% 8 X 4 ST/KART - 56 KART/PAL

gebacken. Ideal zum Fillen. i1

BACKEN 200 °C - 3-4'

£} FERTIGGEBACKEN

Schiacciata romana multigrain pre sliced

Traditionelles italienisches Fladenbrot. 100
Eine Art Focaccia mit einer Mischung ﬁ 9
von Vollkorn, Roggenmehl, Dinkel,

mit einer offenen Krumenstruktur, @ 8 X 4 ST/KART - 56 KART/PAL

extra nativem Olivendl und einer

Mischung von Hirse, Leinsamen i ot . !
und Sonnenblumenkernen E BACKEN 200 °C - 3-4
und auf Stein gebacken.

eclsum Filon. L}  FERTIGGEBACKEN

5002011 =

5001994 ® &

Schiacciata farcita margherita

Traditionelle italienische Schiacciata,
eine Art auf Stein gebackener
Focaccia mit einer offenen
Krumenstruktur, belegt mit
Mozzarella, Tomatenpassate,

extra nativem Olivendl und Oregano.

120 g

14 X 3 ST/KART - 56 KART/PAL

QB

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
o)
©

BACKEN 180 °C - 3-5

HEISS SERVIEREN

£ [

Schiacciata lingua romana

GroBes/langes traditionelles
italienisches Fladenbrot. Eine Art
Focaccia aus Weizenmehl, mit einer
offenen Krumenstruktur, extra
nativem Olivendl und auf Stein
gebacken. Die typische lange Form
und die vorgeschnittenen Scheiben
sorgen dafur, dass dieses Brot ideal
bestrichen und in mehrere kleine
Portionen unterteilt werden kann.

650 g
5 X 2 ST/KART - 32 KART/PAL

BACKEN 200 °C - 3-4'

B0Q P

FERTIGGEBACKEN




Schiaeciata Romana,
ein Fladenbrot,

das sich durch
seinen Geschmack,
seine Leichtigkeit
und echtes
mediterranes Ilair
auszeichnet!

» Ein traditionelles italienisches Rezept:
Schiacciare” bedeutet ,mit den
Fingern zusammendnriicken’

» ,Romana” ist eine typische ilalienische
Arl des Backens: kurz bei hoher
Temperatur-und auf Stein

» Der Teig ist mit einem Schuss nativem
Olivendl und etwas Meersalz verfeinert

« Eine késtliche und knusprige Kruste mit
typischen Wélbungen, unregelmaBige *
Bréunungsgrade und einer herrlich
luftigen Krume




Flal breads & Paninis

Zum Fillen und/oder Grillen

5001992 9 ¥

5001993 O §

Focaccia white pre-grilled pre sliced

Vorgegrilltes und vorgeschnittenes
rechteckiges Focaccia-Fladenbrot
aus feinem italienischem Weizenmehl
(Typ 0-Mehl), mit extra nativem
Olivendl veredelt. Ideal zum Fiillen.

100g-14x10 cm
16 X 4 ST/KART - 48 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

ODER GRILL 220 °C- 3-5'

GEHEDQDP

FERTIGGEBACKEN

5001991 O ¥

Focaccia tomato oregano pre-sliced

Vorgeschnittenes rechteckiges
Focaccia-Fladenbrot aus feinem
italienischen Weizenmehl (Typ
0-Mehl), mit extra nativem Olivendl,
sonnengetrockneten Tomaten und
Oregano veredelt. Ideal zum Fdillen.

100g-14x10 cm
16 X 4 ST/KART - 48 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

ODER GRILL 220 °C - 3-5’

= JEINY -

FERTIGGEBACKEN

Focaccia multigrain pre sliced

Vorgeschnittenes rechteckiges
Focaccia-Fladenbrot aus feinem
italienischen Weizenmehl (Typ
0-Mehl) und einer Mischung von
Vollkorndinkel, Vollkornroggen &
Vollkornweizenmehl und geréstetem
Gerstenmalz. Mit Hirse, Leinsamen
und Sonnenblumenkernen veredelt.
Ideal zum Fllen.

100g-14x10 cm

16 X 4 ST/KART - 48 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

ODER GRILL 220 °C - 3-5’

FERTIGGEBACKEN

EH TP

5001883 ® ©

Tuscan flat bread pre-sliced

Traditionelles toskanisches Fladenbrot, 80g-10x16cm
eine Art Focaccia aus Weizenmehl mit ﬁ
Olivendl nativ extra, vorgeschnitten.

Ideale Form als Sandwich. @ 9 X 4 ST/KART - 56 KART/PAL

AUFTAUEN 4 °C - 120’

o
o)
©

BACKEN 200 °C- 3-4

FERTIGGEBACKEN

& [




panesco

keep exploring

5000265 5001990 o)
Focaccia roll fine herbs pre-sliced Focaccia roll tomato & pesto pre-sliced
Vorgeschnittenes rundes Vorgeschnittenes rundes
Focaccia-Brétchen, angereichert ﬁ 100 9- o 12'5 cm Focaccia-Brdtchen, mit extra nativem 100 9- o 12'5 cm
mit extra nativem Olivendl und feinen Olivendl veredelt und mit Tomaten
Kréutern, wie Oregano und Rosmarin. @ 50 ST/KART - 48 KART/PAL und Pesto belegt. @ 8 X 6 ST/KART - 48 KART/PAL
[o] BACKEN 200 °C- 3-4' [o] BACKEN 180 °C-3-4'
£} FERTIGGEBACKEN £} FERTIGGEBACKEN

5002127 RN

Pinsa tradizionale

neu

Authentischer italienischer, leichter
Pizzaboden aus hochhydratisiertem
Teig, hergestellt aus einer Mischung
von Weizen-, Reis- und Sojamehl und
einem Sauerteigstarter, angereichert
mit nativem Olivendl. Das lange und
sanfte Knetverfahren, gemeinsam mit
einer Reifezeit von bis zu 48 Stunden
ergibt einen diinnen, knusprigen und
saftigen Pizzaboden. Mit der Hand

ausgezogen. VORGEBACKEN

230g-30x20cm

12 X 2 ST/KART - 42 KART/PAL

# Q B

AUFTAUEN 22 °C- 15’

~ O
~ O
o

BACKEN 210 °C - 5-7

i

55




F lat bTGCldS & P aniniS Zum Fiillen und/oder Grillen

5002020 @ 5002019 ®

Focaccia rosmarino Focaccia pomodori

Originales italienisches Fladenbrot, Originales italienisches Fladenbrot,
traditionell hergestellt mit extra ﬁ 800g-38,5x28,5cm traditionell hergestellt mit extra ﬁ 800 g - 38,5 x28,5cm
nativem Olivendl, Meersalz nativem Olivenél, belegt mit
und Rosmarin. Perfekte Hohe @ 7 ST/KART - 56 KART/PAL Kirschtomaten und Oregano. Perfekte @ 8 ST/KART - 56 KART/PAL
zum Schneiden und Fllen. " Hoéhe zum Schneiden und Fiillen.

[=] BACKEN 200 °C-3-4 é BACKEN 200 °C - 3-4'

o FERTIGGEBACKEN a FERTIGGEBACKEN

5000361 ® ARt
Focaccia olio FB

" Mit Originalrezepten und

el Sy modernen Backlechniken
Sandwiches geeignet. 40 20 ST/KART - 40 KART/PAL
B Backen 200C. 3 verleihen i unsere.
% resmiccaacien * arabischen Biicker unseren
Fladenbroten einen

“beispiellosen Geschmack
und einzigartige Aromen.



5001979 O ¥

panesco

keep exploring

L.ebanese flat bread white

Typisches diinnes, ungesduertes ﬁ 70 g- 22 cm

libanesisches Fladenbrot. Inspiriert
durch das arabische Originalrezept
aus Weizen- und Sojamehl, auf Stein @ 10 X 7 ST/KART - 96 KART/PAL

gebacken.

AUFTAUEN 22 °C- 120’

[

o)
©

o AUFTAUEN & SERVIEREN

5001980 9 @ P

l.ebanese flat bread wholemeal

Typisches diinnes, ungesduertes
libanesisches Fladenbrot. Inspiriert
durch das arabische Originalrezept
aus Vollkornweizen- und
Gerstenmalzmehl, auf Stein gebacken.

70g-@22cm

10 X 7 ST/KART - 96 KART/PAL

# Q B

o
[
©

AUFTAUEN 22 °C- 120’

&

AUFTAUEN & SERVIEREN

5001981 O ¥

L.ebanese flat bread beetroot

Typisches diinnes, ungesduertes ﬁ 70 g- @22 cm

libanesisches Fladenbrot. Inspiriert
durch das arabische Originalrezept

aus Weizenmehl mit Rote Bete-Piree @ 10 X 7 ST/KART - 96 KART/PAL
(5%), auf Stein gebacken.

AUFTAUEN 22 °C - 120’

o
o)
o

o

AUFTAUEN & SERVIEREN

57



F lat bT@CldS & P aninis Zum Fiillen und/oder Grillen

5001977 O §

Naan flat bread white pre folded

Mit der Hand gefaltetes Fladenbrot,
inspiriert durch das traditionelle
indische Naan-Brot, aus Weizenmehl,
Wasser, Ol und Hefe. Im Lehmofen
Uber der Flamme gebacken.

85g-20x17 cm

12 X 5 ST/KART - 72 KART/PAL

QB

AUFTAUEN 22 °C- 30’

836

[o] BACKEN 200 °C- 3-4'
[l ODER GRILL 220 °C - 3-5'
£ HEIss SERVIEREN

5001978 O §

Naan flat bread multiseed pre-folded

Mit der Hand gefaltetes Fladenbrot,
inspiriert durch das traditionelle
indische Naan-Brot, aus Weizenmehl,
Wasser, Ol und Hefe. Veredelt mit @ 12 X 5 ST/KART - 72 KART/PAL
Hirse, Sonnenblumenkernen, braunen

und goldenen Leinsamen, gemdlzten AUFTAUEN 22 °C - 30’
Weizenflocken, Kiirbiskernen
und Quinoa. Im Lehmofen {
Uber der Flamme gebacken.

85g-20x17 cm

B

o
o)
©

BACKEN 200 °C- 3-4

ODER GRILL 220 °C- 3-5'

= JEN

HEISS SERVIEREN



panesco

keep exploring

5000055

100%
NAF
NAC

5000416

® ©

Tunnbrod

Extra diinnes Fladenbrot mit einem
leichten Anisgeschmack (Fenchel).

® B

e

o)

&

37g-23x18 cm
8 X 8 ST/KART - 96 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Vikingbrod round

Softes schwedisches Fladenbrot.

# Q B

o

50g-@15cm
12 X 6 ST/KART - 60 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

5000875

5000617

® O Y

Tortilla wrap

Diinnes ungesduertes typisches
mexikanisches Fladenbrot mit
einem Durchmesser von 30 cm
aus Weizenmehl.

QP

g

o)

&

89g-@30cm
6 X 15 ST/KART - 54 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 480’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Bowl bread

Ausgehéhltes Rundbrot (zum Fiillen
mit Suppen oder Salaten). Die
Oberseite ist abgeschnitten und dient
als Deckel, bemehlt.

B0Q P

1259
3 X 12 ST/KART - 40 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

59



Flal breads & Paninis

Zum Fillen und/oder Grillen

2104364

® ©

2104410

® ©

Yanini pre-grilled 110

Fertig gebackenes und vorgegrilltes

Panini pre-grilled pre sliced 110

Fertig gebackenes, vorgeschnittenes
und vorgegrilltes Halb-Baguette, ﬁ
bereit zum Fillen und Grillen.
#
£

1M0g-21cm

55 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 200 °C - 4-&'
ODER GRILL 220 °C - 3-5’

HEISS SERVIEREN

Halb-Baguette, bereit zum Fillen ﬁ o 9- 2lem
und Grillen.
4D 55 ST/KART - 36 KART/PAL
£  AUFTAUEN 22°C- 30’
[o] BACKEN 200 °C- 4-¢'
[[] ODER GRILL 220 °C - 3-5'
£  HEISS SERVIEREN
2103759 ®

2104160

® ©

Yanini herbs pre-grilled 110

Fertig gebackenes und vorgegrilltes _

Halb-Baguette mit Krautern ﬁ o 9 21cm

der Provence, bereit zum Fullen

und Grillen. £ 55 ST/KART - 40 KART/PAL
#  AUFTAUEN 22°C- 30’

BACKEN 200 °C - 4-6

ODER GRILL 220 °C - 3-5’

& [

HEISS SERVIEREN

Yanini herbs pre grilled pre-sliced 110

Fertig gebackenes, vorgeschnittenes

und vorgegrilltes Halb-Baguette ﬁ

mit Krautern der Provence, bereit

zum Fallen und Grillen. @
G
g8

M0g-21cm

55 ST/KART - 40 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 200 °C - 4-6
ODER GRILL 220 °C - 3-5'

HEISS SERVIEREN




panesco

keep exploring

2104218 e O 5000898 ®

Panini wholemeal pre-grilled pre sliced Panini sesame nigella

Fertig gebackenes, vorgeschnittenes

Ovales Brétchen, Focaccia-Brot-Typ,
und vorgegrilltes halbes Vollkorn- ﬁ o 9- 2lem dekoriert mit Schwarzkiimmel ﬁ 130 9
Baguette, bereit zum Fillen und Sesam.
und Grillen. @ 55 ST/KART - 40 KART/PAL @ 45 ST/KART - 40 KART/PAL
£  AUFTAUEN 22°C- 30’ £  AUFTAUEN 22°C- 30’
[o] BACKEN 200 °C- 4-¢' [o] BACKEN 200 °C- 4-¢'
[ ODER GRILL 220 °C - 3-5 [&d] ODER GRILL 220 °C - 3-5
Q’ HEISS SERVIEREN O HEISS SERVIEREN

2104385 ®

danini 125

Ecitte et o ren Ry 125927 em
@ 45 ST/KART - 36 KART/PAL
#  AUFTAUEN 22°C- 30’
[o] BACKEN 200 °C- 4-¢'
[E] ODER GRILL 220 °C - 3-5'
Q HEISS SERVIEREN

61



Halb _Baguettes Ciabattas

2104395

® 9 AT Y

2104384

® @ &

Ciabatta seeded 85

Ciabatta in EinzelportionsgréBe,
angereichert mit Vollkornweizenmehl,
dekoriert mit Sonnenblumen-

und Kirbiskernen, Haferflocken

QB

85¢g

55 ST/KART - 36 KART/PAL

Ciabatta 105

Klassisches Ciabatta, in
EinzelportionsgréBe.

w QB

o
o)
©

& []

105g-+12,5cm

55 ST/KART - 36 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’
BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

und Sesam.
#  AUFTAUEN 22°C-15'
6
[o] BACKEN 180 °C- 8-10’
£} VORGEBACKEN
2104368 @ O &

5000935

® P

Ciabatta FB 120

Knuspriges Ciabatta mit offener
Krumenstruktur. Eine lange Garzeit
des flissigen Teiges sorgt fur viele
groBe Locher und den typischen
Geschmack (mit Sauerteigstarter
und Olivendl).

GEQP

120g- 24 cm
45 ST/KART - 36 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

Ciabatta pre-grilled pre-sliced 120

Fertig gebackenes, vorgegrilltes
und vorgeschnittenes Ciabatta,
bereit zum Belegen.

o
o)
©

- QP

L JEN

120g-19 cm

12 X 3 ST/KART - 56 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 200 °C - 4-&'

ODER GRILL 220 °C - 3-5’

HEISS SERVIEREN




2104370 B O &

Bocata 140

Das ideale Sandwich-Ciabatta.

ﬁ MN0g-14cm
49 2X20 ST/KART - 36 KART/PAL
%  AUFTAUEN22°C-15'

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

& []

5001181 ® & 5001182 RO

Yagnottella rustica 110 Pagnottella paesano 110

Handwerkliches und natirliches Handwerkliches, natirliches dunkles
Weizenbrétchen (italienischer ﬁ o 9- 14 cm Weizenbrétchen (italienischer ﬁ no 9- 4 cm
Ciobatta-Teig) handgefaltet und Ciabatta-Teig) mit Sesam, Leinsamen
auf Stein gebacken. @ 45 ST/KART - 40 KART/PAL und Gerstenmalz, handgefaltet und @ 45 ST/KART - 40 KART/PAL
auf Stein gebacken.
%  AUFTAUEN22°C-15' % AUFTAUEN 22°C-15'

ki

ki

BACKEN 200 °C - 8-10" BACKEN 200 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

& [

VORGEBACKEN

& [l
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Halb-Baguetles cisic

2104361 @

Premium plus petit pain 85

Kleines Brétchen, aus ausschlieBlich 854 -18 cm
naturlichen Zutaten hergestellt: ﬁ 9

Weizenmehl, Wasser, Hefe und Salz.

65 ST/KART - 36 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
o)
©

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

& []

2104375 @ O ¢

Premium plus petit pain paysan 85

Kleines Brétchen, aus
ausschlieBlich naturlichen Zutaten ﬁ 85 9- 177 em
hergestellt: Weizenmehl, teils mit
Weizenvollkornschrot, Wasser, Hefe @ 65 ST/KART - 36 KART/PAL
und Salz.
i‘%ﬁ AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

& [l

2104391 9 ¥

Premium plus petit pain multiseed 8O

Ein Mehrkornbr&tchen aus ﬁ 80 g- 18 cm

Weizenmehl und geréstetem Malz,
angereichert und dekoriert mit

Haferflocken, Sonnenblumenkernen, @ 65 ST/KART - 36 KART/PAL

Sesam, Leinsamen und Weizenkleie.
£ AUFTAUEN 22°C-15'
48

BACKEN 180 °C - 11-13'

[ |
£} VORGEBACKEN

2104394 @

Premium plus demi baguette 110

Halb-Baguette, aus ausschlieBlich
natirlichen Zutaten hergestellt:
Weizenmehl, Wasser, Hefe und Salz.

M0g-22cm

QP

50 ST/KART - 36 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
o)
o

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

& [




panesco

keep exploring

2104362 @ 2104365 ® O ¥

Premium plus demi baguette 125 Premium plus demi baguette multiseed 125

A versatile half-baguette made from
only natural ingredients: wheat flour,
water, yeast and salt.

Ein Mehrkorn-Halb-Baguette aus
125 9- 27 cm Weizenmehl und geréstetem Malz,
angereichert und dekoriert mit

45 ST/KART - 36 KART/PAL Haferflocken, Sonnenblumenkernen,

Sesam, Leinsamen und Weizenkleie.

125g-27 cm

45 ST/KART - 36 KART/PAL

QB

AUFTAUEN 22 °C- 15’ AUFTAUEN 22 °C- 15’

# Q B

o
o)
©

BACKEN 180 °C - 14-1¢' BACKEN 180 °C - 14-1¢'

VORGEBACKEN VORGEBACKEN

& []
& []

2104396 @ O ¢ 2104389 o)

Premium plus demi baguette paysanne 125 Demi baguette FB 120

Ein vielseitiges Halb-Baguette, aus
ausschlieBlich naturlichen Zutaten
hergestellt: Weizenmehl, teils mit
Weizenvollkornschrot, Wasser, Hefe
und Salz.

Ein Halb-Baguette mit goldbrauner
125 9 27 cm Kruste und weiche Krume aus dem
Premium Plus-Sortiment.

120g-27 cm
45 ST/KART - 36 KART/PAL 26 ST/KART - 56 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’ BACKEN 200 °C - 3-4'

o
o)
©

QB

BACKEN 180 °C - 14-1¢' FERTIGGEBACKEN

SERP

VORGEBACKEN

& [l

65




Halb-Baguetles cisic

2104880 o) 2104864 O §

Golden soft demi baguette 140 Golden soft demi baguette
multiseed 140

Ein weiches, weiBes halbes Baguette Mehrkorn-Soft-Halb-Baguette aus
mit einer langen Haltbarkeit aus ﬁ 140 9- 27 cm Brioche- und Brotteig mit einer ﬁ 140 9- 27 cm
Brioche- und Brotteig. langen Haltbarkeit, groBzigig
@ 40 ST/KART - 36 KART/PAL bestreut mit Leinsamen, Sesam, Soja @ 40 ST/KART - 36 KART/PAL
und Buchweizen.
#  AUFTAUEN 22°C- 30’ £  AUFTAUEN 22°C- 30’

o)

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

AUFTAUEN & SERVIEREN

&




panesco

keep exploring

5001117

® ©

5001257 9 ¥

Barra rustica 100

Dieses spanische Halb-Baguette
vereinigt erfolgreich eine diinne und
knusprige Kruste mit einer leichten,
offenen Krumenstruktur, bemehlt.

A
=7

o
o)
©

& []

100g-22cm

70 ST/KART - 32 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 11-13'

VORGEBACKEN

Barra rustica multiseed 100

Dieses spanische Mehrkorn-Halb-
Baguette, groBziigig bestreut mit 10 ﬁ 100 9 22ecm

verschiedenen Getreidesorten und

Samen, vereinigt erfolgreich eine @ 70 ST/KART - 32 KART/PAL

diinne und knusprige Kruste mit einer

leichten, offenen Krumenstruktur. AUFTAUEN 22 °C - 15’

836

L83

BACKEN 180 °C - 11-13'

[ |
£} VORGEBACKEN

5000602

CHAVE=RY

5000787 RO

Barra gallega media 125

Dieses spanische Halb-Baguette
vereinigt erfolgreich eine diinne und
knusprige Kruste mit einer leichten,
offenen Krumenstruktur, auf Stein
gebacken und bemehlt.

[

o
o)
©

& [l

125g-27 cm

50 ST/KART - 32 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’
BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

Barra gallega media paysan 125

Traditionelles, auf Stein gebackenes, ﬁ 125 g- 27 em

spanisches Halb-Baguette aus
Weizenmehl, angereichert mit

Roggenmehl, mit einer diinnen Kruste @ 50 ST/KART - 32 KART/PAL

und offener Krumenstruktur.

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
o)
o

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

& [

67



Halb-Baguetles rusixa

5001483

® ©

4800116

® ©

Barra baston media 155

Rustikal aussehendes Halb-
Baguette spanischer Herkunft mit
abgerundeten Enden und einer
auBergewdhnlich leichten, offenen
Krume und knusprigen Kruste.

o

% Q B

o)

& []

155g-27 cm

50 ST/KART - 32 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 14-16'

VORGEBACKEN

Artisan buchette white

Handwerkliches Halb-Baguette

aus Weizen- und Roggenmehl,
angereichert mit Weizenkeimen und
flussigem aktivem Roggensauerteig.
Die langen Ruhe- und Reifezeiten

(2 x 12h) verleihen der saftigen und

halboffenen Krume einen besonderen

Geschmack. Praktische rechteckige
Form.

N5g
40 ST/KART - 48 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15'
BACKEN 180 °C - 9-11

VORGEBACKEN

4800107

4800106

® ©

Artisan buchette multiseed

Handwerkliches Halb-Baguette
aus Weizenmehl, fliissigem aktivem
Roggensauerteig und Gerstenmalz.

Angereichert mit Leinsamen, Sesam,

Sonnenblumenkernen und Hafer.
Die langen Ruhe- und Reifezeiten
(2 x 12h) verleihen der saftigen und

halboffenen Krume einen besonderen

Geschmack. Praktische rechteckige
Form.

o

% Q B

& [l

125¢g

40 ST/KART - 48 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 9-11

VORGEBACKEN

Artisan buchette red pepper

Handwerkliches Halb-Baguette aus
Weizenmehl und flussigem, aktivem
Roggensauerteig, angereichert mit
Paprika, getrockneten Tomaten,
Chili und einem Hauch Tabasco.
Die langen Ruhe- und Reifezeiten
(2 x 12h) verleihen der saftigen und

halboffenen Krume einen besonderen

Geschmack. Praktische rechteckige
Form.

o

# Q B

1259

40 ST/KART - 48 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 911

VORGEBACKEN




panesco

keep exploring

5001201 &

Petit pain rustique nature 125

Handwerkliches Brétchen (Halb-
Baguette-GréBe) aus Weizen- und
Roggenmehl mit Weizensauerteig
und etwas Weizenmalz versetzt zur
Geschmacksverstdarkung, gebacken
auf Stein und mit 2 Einschnitten.

125g-22,5cm

40 ST/KART - 36 KART/PAL

# Q B

o
~ o
~ o

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

& [l

S | 5000954 @O

Petit pain rustique multicéréales 125

i

‘Handgemachte Bt bt rchn i

Halb-Baguette) aus Weizen- und ﬁ
Roggenmehl mit Weizensauerteig,

BﬂChetteS; knusprigen Ll veredelt mit Hafergriitze, Leinsomen, £5 40 ST/KART - 36 KART/PAL

Sonnenblumenkernen, Sesam,

® i Weizenkleie und etwas Malz zur :ﬁ% AUFTAUEN 22 °C - 15’
Saftz er und ) L Verbesserung des Geschmacks, 6
f g ! ! im Steinofen gebacken und mit 2

Einschnitten auf der Oberseite. Q
aTOmatiSCheT s £# VORGEBACKEN
als je zuvor: Die ideale
Basis fiir ein Sandwich!

125g-22,5cm

BACKEN 180 °C - 8-10'

69




Bio-Halbbaguettés,
der Hohepunkt
der franzosischen
Backkultur!

Die hochwertigen biologischen Zutaten
werden auf ehrliche Art und Weise
verarbeitet.

Ruhezeiten von bis zu 24 Stunden sorgen
fir optimale Frische und volle Entfaltung
der natiirlichen Aromen.

Das langsame Knelen mit tropfenweiser
Hydratation ergibt einen glatten Teig mit
einer schonen offenen Struktur.

&

Von Hand geformter Teig und BACKEN auf
dem Stein sorgen fir ein handwerkliches
und eindrucksvolles Aussehen.




Halb-Baguetles rusixa

5002119 = B9 e

Organic artisan demi baguette

white neu

Biologisches handwerklich
hergestelltes Halbbaguette aus
Weizenmehl und gemalztem
Weizenmehl, zubereitet mit einem
aktiven flissigen Weizensauerteig.
Das langsame Knetverfahren und
die lange Reifungszeit gewdhrleisten
eine sehr offene Krume, eine
knusprige Kruste und einen reinen,
authentischen Geschmack.

Auf Stein gebacken.

150 g
25 ST/KART - 56 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
o)
©

QB

BACKEN 200 °C- 5-7

VORGEBACKEN

& []

5002118 =R

80 ®

Organic artisan baguette white

neu

Biologisches handwerklich
hergestelltes Baguette aus
Weizenmehl und gemdilztem
Weizenmehl, zubereitet mit einem
aktiven flissigen Weizensauerteig.
Das langsame Knetverfahren und
die lange Reifungszeit gewdhrleisten
eine sehr offene Krume, eine
knusprige Kruste und einen reinen,
authentischen Geschmack.

Auf Stein gebacken.

3159

12 ST/KART - 56 KART/PAL

QB

o
o)
©

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 200 °C- 7-9'

VORGEBACKEN

& []

panesco

keep exploring

5002121

= &

JoUl

Organic artisan demi baguette

multiseed

Biologisches handwerklich
hergestelltes Baguette

aus Weizenmehl und

gemalztem Weizenmehl,
zubereitet mit einem aktiven
Weizensauerteig, angereichert mit
Sonnenblumenkernen, Kurbiskernen,
GrieB und gemdlzter Gerste. Das
langsame Knetverfahren und die
lange Reifungszeit gewdhrleisten
eine sehr offene Krume, eine
knusprige Kruste und einen reinen,
authentischen Geschmack.

Auf Stein gebacken.

# Q B

& [l

neu

150 g

25 ST/KART - 56 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’
BACKEN 200 °C - 5-7

VORGEBACKEN

5002120

= &

89 ®

Organic artisan baguette

multiseed

Biologisches handwerklich
hergestelltes Baguette aus
Weizenmehl und gemalztem
Weizenmehl, zubereitet mit einem
aktiven Weizensauerteig, angereichert
mit Sonnenblumenkernen,
Kurbiskernen, GrieB und gemdalzter
Gerste. Das langsame Knetverfahren
und die lange Reifungszeit
gewdhrleisten eine sehr offene Krume,
eine knusprige Kruste und einen
reinen, authentischen Geschmack.
Auf Stein gebacken.

# Q B

& [l

neu

3159

12 ST/KART - 56 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’
BACKEN 200 °C - 7-9’

VORGEBACKEN

71



Bagueltles rusika

5000106

® Q& Y

Barra gallega 260

Dieses spanische Baguette vereinigt
erfolgreich eine dinne und knusprige
Kruste mit einer leichten, offenen
Krume; auf Stein gebacken und

QB

260 g - 44,5 cm

18 ST/KART - 40 KART/PAL

5001277

® ©

bemehlt.

$%  AUFTAUEN 22°C-15'

6

[o] BACKEN 180 °C - 14-1¢'

£} VORGEBACKEN
5001276 ®
Barra campesina 270

270g-43 cm

Kruste und mit spitzen Enden. Ein
Produkt, welches sich sicherlich von
anderen Baguettes abhebt.

Leichtes, luftiges Baguette mit einer
diinnen, knusprigen und bemehlten ﬁ

o
o)
©

& [l

20 ST/KART - 40 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 14-1¢'

VORGEBACKEN

Barra baston 375

Die abgerundeten Enden und die
Lange dieses soliden und rustikal
anmutenden Baguettes bietet die
Méglichkeit, dieses in 2 identische
Halften oder gleiche Scheiben

zu schneiden, ohne etwas zu
verschwenden.

=3 Q P

& [

375g-56cm

20 ST/KART - 32 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’
BACKEN 180 °C - 17-19’

VORGEBACKEN




panesco

keep exploring

5001734 @ &

5001733 CROREEY

Artisan bistro twist white

Eindrucksvolles, handwerkliches ﬁ 250 g

breites Baguette aus Weizen- und

Roggenmehl, mit Roggensauerteig.

Die langen Ruhe- und Reifezeiten £ 15 ST/KART - 48 KART/PAL
(2 x 12h) verleihen der saftigen und

halboffenen Krume einen besonderen :3§: AUFTAUEN 22 °C - 15’
Geschmack. Ein echtes handwerkliches
Produkt mit einem authentischen 151

Geschmack, per Hand gedreht und E BACKEN 180 °C - 9-11'
auf Stein gebacken.

£F VORGEBACKEN

Artisan bistro twist multiseed

Eindrucksvolles, handwerkliches
breites Mehrkornbaguette aus
Weizen mit Gerstenmalz und
Roggensauerteig. Angereichert und
dekoriert mit Leinsamen, Sesam,
Sonnenblumenkernen und
Haferflocken.

Die langen Ruhe- und Reifezeiten $18

(2 x 12h) verleihen der saftigen und E BACKEN 180 °C - 9-11"
halboffenen Krume einen besonderen

Geschmack. Ein echtes handwerkliches Q VORGEBACKEN
Produkt mit einem authentischen

Geschmack, per Hand gedreht und

auf Stein gebacken.

250 g

15 ST/KART - 48 KART/PAL

# Q B

% AUFTAUEN 22 °C - 15'

o
~ o

5001146 ® Q&

5001145 B Y & ¥

Baguette a 'ancienne 280

Authentisches Sauerteig-Baguette
aus Weizenmehl und etwas Roggen,
auf Stein gebacken.

280g-+54cm

20 ST/KART - 36 KART/PAL

QB

AUFTAUEN 22 °C- 15’

o
o)
©

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

& [l

Baguetle mullicéréales a 'ancienne 280

C

Authentisches Sauerteig-
Mehrkornbaguette mit vielen Samen
und Getreide: Leinsamen, Sesam,
Sonnenblumenkernen, Haferflocken
& Haferschrot, Weizenkleie &
Weizenflocken, Roggenschrot und
geréstetem Gerstenmalz; auf Stein
gebacken.

280g-+54cm

20 ST/KART - 36 KART/PAL

# Q B

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 11-13’

VORGEBACKEN

& [
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Bagueltles rusika

5000469 @ Q&P

Buachette campagnarde 340

Traditionelles, dunkles und
reichhaltiges Baguettes aus
gemischtem Teig von Weizen,
Roggen und Malz. Angereichert mit
Bruchroggen, Sonnenblumenkernen
und braunen Leinsamen.

340g-+37cm

30 ST/KART - 32 KART/PAL

QB

AUFTAUEN 22 °C- 30’

o
o)
©

BACKEN 200 °C - 18-20'

VORGEBACKEN

& []

5001184 @ O & 5001185 ® Q& Y

Pagnotta rustica 400 Pagnotta paesano 450

Nice looking Italian style loaf with Artisanal and natural wheat bread

a ciabatta type of dough made ﬁ 400 9- 36 ecm (Italian style), with sesame seeds, 450 9- 37cm

according to the tradition; dough linseed and barley malt, baked

folded by hand and baked on stone. 4% 15 ST/KART - 40 KART/PAL on stone and flour dusted. 15 ST/KART - 40 KART/PAL

# Q B

%  AUFTAUEN 22 °C - 15’ AUFTAUEN 22 °C- 15’

3

o)

1

1 ki

BACKEN 200 °C - 10-12"

BACKEN 200 °C - 10-12'

VORGEBACKEN VORGEBACKEN

& [l
& [




panesco

keep exploring

5001857

® ©

5001858

® Y

Artisan twist white

Eindrucksvolles, handwerkliches
Baguette aus Weizenmehl und
einem Hauch von flissigem
Roggensauerteig. Die Iangeren
Reife- und Ruhezeiten ergeben ein
echtes handwerkliches Produkt mit
einer offenen Krumenstruktur und
dem authentischen Geschmack von
verflogenen Zeiten. Mit der Hand
gedreht und auf Stein gebacken.

QB

o
o)
©

& []

350g-52cm

15 ST/KART - 32 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 9-11'

VORGEBACKEN

Artisan twist multiseed

Eindrucksvolles, handwerkliches
Mehrkorn-Baguette aus Weizenmehl
mit Gerstenmalz und einem Hauch
von fliissigem Roggensauerteig.
Veredelt und dekoriert mit Leinsamen,
Sesam, Sonnenblumenkernen und
Haferflocken. Die ldngeren Reifeund
Ruhezeiten ergeben ein echtes
handwerkliches Produkt mit einer
offenen Krumenstruktur und dem
authentischen Geschmack von
verflogenen Zeiten. Mit der Hand
gedreht und auf Stein gebacken.

# Q B

& [l

400g-52cm

15 ST/KART - 32 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 180 °C - 9-11'

VORGEBACKEN

75



Brole

5001453 [@ 5001454

Cramique Craquelin

Belgisches Briochebrot mit Rosinen. Belgisches Briochebrot mit
300 9 Zuckerperlen, sowohl karamellisiert im 300 9
Teig und als auch als Dekoration.

6 ST/KART - 88 KART/PAL 6 ST/KART - 88 KART/PAL

@

o
[
©

AUFTAUEN 22 °C- 120’ AUFTAUEN 22 °C- 120’

o B

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

AUFTAUEN & SERVIEREN

2104414 @ 9 & t

davé cranberry 450

Rustikaler, auf Stein gebackener
Sauerteiglaib aus Weizenmehl,
angereichert mit Cranberries.

450 g
14 ST/KART - 36 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 14-1&'

VORGEBACKEN

SGOQP



panesco

keep exploring

5000922

e O HEeT Y

5000921

PoHEaY

Organic pavé au levain

Biologisches Brot, zubereitet mit
Weizen- und Roggenmehl und einem
traditionellen “culture ancienne”-
Sauerteig. Aus 100% natirlichen
Zutaten hergestellt, frei von

O0Q P

4509

15 ST/KART - 40 KART/PAL

Zusatzstoffen. BACKEN 210 °C - 14-16'
VORGEBACKEN
5001058 @ O B &

Organic pave buacheron

Ein typisches Bio-Landbrot, auf Stein
gebacken und mit einem kreuzweisen ﬁ
Einschnitt. Angereichert mit einem
Hauch Réstmalz und bemehilt.

o 31

5009

14 ST/KART - 40 KART/PAL

BACKEN 210 °C - 14-16

VORGEBACKEN

Organic boulot multiseed

Biologisches Brot aus Weizen- und
Roggenmehl, angereichert mit
biologischen Sonnenblumenkernen,
biologischen gelben und braunen
Leinsamen, biologischem Mohn und

biologischen Schwarzkiimmelsamen.

Aus 100% natirlichen Zutaten
hergestellt, frei von Zusatzstoffen,
E-frei.

= Jagiy -2

450¢g
12 ST/KART - 40 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 14-16'

VORGEBACKEN

77



Brole

5002062 ® 9 §

5002064 C@ C@ Ec

Artisan wood fired loaf naturo

Handwerklich gefertigtes Brot

mit Weizenmehl (teilweise

Vollkorn), Weizenkeimen, Olivendl,
Roggensauerteig und Meersalz.
Lange Ruhezeiten und ein sanfter
Backprozess in einem Holzsteinofen
fuhren zu einer kraftigen
aromatischen Kruste und einer
saftigen Krume. Mit HartweizengrieB
bestaubt. E-frei.

380 g
7 ST/KART - 64 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 9-1"

VORGEBACKEN

O0Q P

Artisan wood fired loaf olives

Handwerklich gefertigtes Weizenbrot
(teilweise Vollkorn) mit griinen

Oliven (10%), schwarzen Oliven (10%),
Oregano, Roggensauerteig und
Meersalz. Lange Ruhezeiten und

ein sanfter Backprozess in einem
authentischen Holzsteinofen fiihren
zu einer kraftigen aromatischen
Kruste und einer saftigen Krume.

Mit HartweizengrieB bestdubt. E-frei.

410g
9 ST/KART - 64 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 9-11"

VORGEBACKEN

= Jagiy -2

5002061 ® © i

5002063 CEOR

Artisan wood fired loaf
tomato & herbs

Handwerklich gefertigtes Weizenbrot
mit sonnengetrockneten Tomaten,
Knoblauch, Zwiebeln, Oregano,
Olivendl, Roggensauerteig und
Meersalz. Lange Ruhezeiten und

ein sanfter Backprozess in einem
Holzsteinofen fiihren zu einer
kraftigen aromatischen Kruste und
einer saftigen Krume. Mit Mehl
bestdubt. E-frei.

410g
9 ST/KART - 64 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 9-11"

VORGEBACKEN

GEQP

Artisan wood fired loaf dried fruit

Handwerklich gefertigtes Weizenbrot
(teilweise Vollkorn) mit getrockneten
Feigen (12%), getrockneten Aprikosen
(12%), getrockneten Datteln (10%),
Mandeln (3%), Weizenkeimen,
Roggensauerteig und Meersalz. Lange
Ruhezeiten und ein sanfter
Backprozess in einem authentischen
Holzsteinofen fiihren zu einer
kraftigen aromatischen Kruste

und einer saftigen Krume. Mit
HartweizengrieB bestdubt. E-frei.

410g
11 ST/KART - 64 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 9-11"

VORGEBACKEN

o gy -




Handwerkliche
Holzofenbrote
das ist Backen im

traditionellen Sinne!

Ein einzigartiger Geschmack durch
die schonende Verarbeitung der
natiirlichen Zutaten

Manuelles Drehen fiihrt zu einem
authentischen & robusten Aussehen

In einem mit Holz befeuerten
Steinofen gebacken, gemdaB den
Regeln des authentischen Backens

Die Verwendung von unbehandeltem
Buchenholz verleiht einen
einzigartigen Geschmack und ein
besonderes Aroma



https://www.youtube.com/watch?v=3lfkzqlLs4o

Brole

5001282

RN

5001281

® 9 AT Y

Farmers bread white

Rustikaler, mittelgroBer Sauerteiglaib

mit einer diinnen knusprigen Kruste ﬁ
und einer leichten luftigen Krume,

zubereitet nach einem alten Rezept @
aus den Ardennen, mit Weizenmehl it
und etwas Roggenmehl, mit Mehl E

bestaubt.

600 g
12 ST/KART - 36 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 14-1¢'

VORGEBACKEN

Farmers bread dark

Rustikaler, runder, dunkler
Mehrkornlaib aus Weizen- und
Roggenmehl, angereichert mit Hafer
und Roggen, Leinsamen, Kiirbiskernen,
Sesam und gemdlztem Hafer &
gemdlzter Gerste, bemehlt.

[

$18

&

500 g

12 ST/KART - 36 KART/PAL

BACKEN 210 °C - 14-16'

VORGEBACKEN

5000689

O & % ¥

5000688

® Y2 Y

Wheat spelt bread

Extrem késtliches und rustikales
Dinkelvollkorn-Sauerteiglaib mit einer ﬁ
schénen dicken, knackigen Kruste.

o0 Q

600g
15 ST/KART - 36 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 14-186'

VORGEBACKEN

Miller loaf

Angereicherter dunkler mittelgroBer
Sauerteiglaib aus Weizenmehl,
Roggenmehl und Malz, mit einer
dinnen knusprigen Kruste und einer
leichten luftigen Krume, dekoriert mit
Sonnenblumenkernen, Weizenkleie,
Sesamsamen, Leinsamen und
Hafergritze.

SERP

600 g
10 ST/KART - 36 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 9-11

VORGEBACKEN
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2104400

RN

2104401

® 9 & Y

Boulot with sourdough white

Rustikales weiBes Landbrot aus
Weizenmehl und Roggen mit
einem Roggensauerteig als Starter,
mit der Hand gefaltet, mit Mehl
best&ubt und im Steinofen gebacken.
Ein einzigartiges langsames
Mischverfahren und eine langere
Ruhezeit garantieren eine bessere
Hydratisierung des Teiges. Dies
flihrt zu einem Brot mit einer
offenen Struktur, einem milden
Sauerteiggeschmack und langerer
Frische.

GEQP

550 g

11 ST/KART - 36 KART/PAL

BACKEN 210 °C - 14-1&'

VORGEBACKEN

Boulot with sourdough multiseed

Rustikaler, gemdalzter Mehrkornlaib
aus Weizen, Roggen und
Roggensauerteig als Starter, veredelt
mit Sesam, Sonnenblumenkernen
und Leinsamen, mit der Hand
gefaltet und im Steinofen gebacken.
Ein einzigartiges langsames
Mischverfahren und eine langere
Ruhezeit garantieren eine bessere
Hydratisierung des Teiges. Dies
fiihrt zu einem Brot mit einer
offenen Struktur, einem milden
Sauerteiggeschmack und léangerer
Frische.

[

(283

[=]
e

600 g

11 ST/KART - 36 KART/PAL

BACKEN 210 °C - 14-16'

VORGEBACKEN

5001447

® O 2 ¥

5001603

RO

Large boulot with sourdough multiseed

GroBer rustikaler, gemdlzter
Mehrkornlaib aus Weizen, Roggen und
Roggensauerteig als Starter, veredelt
mit Sesam, Sonnenblumenkernen
und Leinsamen, mit der Hand
gefaltet und im Steinofen gebacken.
Ein einzigartiges langsames
Mischverfahren und eine langere
Ruhezeit garantieren eine bessere
Hydratisierung des Teiges. Dies

flihrt zu einem Brot mit einer
offenen Struktur, einem milden
Sauerteiggeschmack und

langerer Frische.

1231

&

900 g
9 ST/KART - 40 KART/PAL
BACKEN 210 °C - 14-186'

VORGEBACKEN

daveé meunier

Handwerklicher dunkler
Mehrkornsauerteiglaib aus Weizen,
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl;
mit Getreide, das in einem flussigen,
natirlichen Sauerteig (Roggen,
Sesam, Sonnenblumenkerne, Mohn

& braune und gelbe Leinsamen)
getrénkt wurde, dekoriert mit
Sesamsamen und Hirseschrot; auf
Stein gebacken.

[

L2 E1

&

1100 g

6 ST/KART - 40 KART/PAL

BACKEN 210 °C - 19-21"

VORGEBACKEN

81
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5001440 Q& 5001442 @ O &

Rustic loaf with sourdough white Rustic loaf with sourdough multiseed
Traditionelles franzésisches Traditionelles franzésisches Mehrkorn-
Weizenbrot mit Sauerteig und etwas ﬁ oo g-+4lcm Weizenbrot (geméilzt) mit Sauerteig, ﬁ 100 g-+4lcm
Roggen, im Steinofen gebacken. Aus Roggen und geréstetem gemdilztem
100% natirlichen Zutaten hergestellt, 43 6 ST/KART - 32 KART/PAL Gerstenmehl, angereichert mit £ 6 ST/KART - 32 KART/PAL
frei von Zusatzstoffen. v dunklen Leinsamen und Hirse, im
E BACKEN 210 °C - 19-21 Steinofen gebacken. é BACKEN 210 °C - 19-21'
£F VORGEBACKEN £} VORGEBACKEN

2104665 B 9 & 2104664 ® O &

davé garde chasse pre-sliced davé garde forestier pre-sliced

Rustikales Weizenbrot mit . Rustikaler Laib aus Weizen, .

Weizensauerteig, der den Geschmack ﬁ 100 9- 15 + 2 slices Vollkornroggenmehl und ﬁ 100 9 15 + 2 slices

der saftigen Krume und der Rostmalzmehl, angereichert mit

dicken Kruste verbessert. Mit Mehl £ 6 X1 ST/KART - 36 KART/PAL braunen Leinsamen, Soja und £ 6X1ST/KART - 36 KART/PAL
bestdubt und auf Stein gebacken. Sonnenblumenkernen. Mit Mehl

In 15 verzehrbereite und 77mm dicke ’;é;" AUFTAUEN 22 °C - 60’ in BACKEN bag bestdubt und auf Stein gebacken. :@c‘j AUFTAUEN 22 °C - 60’ in BACKEN bag
Scheiben geschnitten und in einem 3 In 15 verzehrbereite und 177mm dicke 050

ofenbesténdigen Backbeutel verpackt. 54 Scheiben geschnitten und in einem $i
[=] BACKEN 190 °C - 8-10'in BACKEN bag ofenbesténdigen Backbeutel verpackt. ] ~BACKEN 190 °C - 8-10" in BACKEN bag
£¥ VORGEBACKEN £# VORGEBACKEN
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® 9w ¥

2104372 B & 5001604

Pavé garde chasse Pavé garde messier

Ein Weizenbrot im Country-Stil

aus Weizensauerteig, wodurch der
Geschmack der saftigen Krume und
dicken Kruste verstédrkt wird. Bemehlt

2050 g

4 ST/KART - 36 KART/PAL

Handwerklicher brauner Mehrkorn-
Sauerteiglaib aus Weizen und
Weizenvollkorn, mit einem flussigen
naturlichen Sauerteig aus Weizen

1900 g

4 ST/KART - 40 KART/PAL

und Roggenmehl, angereichert mit
geréstetem Sesam, Kiirbiskernen &
Leinsamen. Garniert mit Leinsamen
und Sesam, auf Stein gebacken.

und auf Stein gebacken.

BACKEN 210 °C - 19-21 BACKEN 210 °C - 19-21"

VORGEBACKEN

O0Q P
SR P

VORGEBACKEN

2104366 Q) @ &

davé garde forestier

Rustikaler Laib aus Weizen,
Vollkornroggenmehl und
R6stmalzmehl, angereichert mit
braunen Leinsamen, Soja und
Sonnenblumenkernen. Mit Mehl
bestdubt und auf Stein gebacken.

2050 g
4 ST/KART - 36 KART/PAL

BACKEN 210 °C - 19-21

S QP

VORGEBACKEN

83




B 10 t € Toast breads

5001008

® ©

5001009 9 ¥

Sandwich bread white

Quadratisch, geschnittenes WeiBbrot: ﬁ 800 g- 18 + 2 slices

18 Scheiben a4 12 x 12 x 1,2 cm (+ 2
Endstiicke). Ideal zum Toasten und fiir

Sandwiches. £ 10 X1ST/KART - 48 KART/PAL

[

o)

% AUFTAUEN 22 °C - 240’

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

Sandwich bread malted

ijudrut}.sch, gescl.mlttenes WeiBbrot ﬁ 800 g- 18 + 2 slices
mit gemdalzten Weizenflocken,

Weizenkleie und gemdlztem Weizen- &
Gerstenmehl: 18 Scheiben & 12 x 12 @ 10 X 1 ST/KART - 48 KART/PAL

x 1,2 cm (+ 2 Endstticke). Ideal zum

Toasten und fir Sandwiches. 5%% AUFTAUEN 22 °C - 240’

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

5001609

® P

5001608 ® © i

Loafl with sourdough white pre-sliced

Backfrisches, vorgeschnittenes weiBes
Weizenbrot mit Sauerteig aus Weizen
und Roggen; 21-22 nutzbare 17 mm
dicke Scheiben mit einer weichen und
zarten Krume und einer knusprigen
Kruste mit mehr Geschmack und
Aroma. Jedes Brot ist in einer
Backtiite verpackt und backfertig.
Ideal fir rustikale Sandwiches, Panini
und Toasts.

e TN -

1000 g - 21-22 + 2 slices
5 X 1ST/KART - 48 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 6-8' in Backtiite

FERTIGGEBACKEN

Loal with sourdough multiseed pre-sliced

Backfrisches, vorgeschnittenes
Mehrkornbrot mit Sauerteig aus
Weizen und Roggen; 21-22 nutzbare
17 mm dicke Scheiben mit einer
weichen und zarten Krume und
einer knusprigen Kruste mit mehr
Geschmack und Aroma. Jedes

Brot ist in einer Backtuite verpackt
und backfertig. Ideal fir rustikale
Sandwiches, Panini und Toasts.

1000 g - 21-22 + 2 slices
5 X 1ST/KART - 48 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 6-8' in Backtiite

FERTIGGEBACKEN

o gy -
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5000484

® ©

5000779

® ©

Tramezzino

WeiBer Sandwichlaib ohne Kruste,
horizontal geschnitten; 10 Scheiben
& 45 x 10 x 0,85 cm. Fur Sandwiches,
Canapés und Toasts.

o B

1000 g - 10 slices / 45 cm
6 ST/KART - 48 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Tramezzino wheat rye

Weizenbrot mit Roggenmehl ohne ﬁ 1000 g- 10 slices / 45 cm

Kruste, horizontal geschnitten; 10
Scheiben & 45 x 10 x 0,85 cm. Fur

Sandwiches, Canapés und Toasts. @ 6 ST/KART - 48 KART/PAL

£  AUFTAUEN 22°C- 30’

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

5001995 B

=¥

Danish rye bread pre-sliced

Ballaststoffreiches, dunkles dénisches 600 g - 13 slices
Roggenbrot voller Kérnern (39%): ﬁ 9

Roggenkerne, Sonnenblumenkerne

und Kiirbiskerne. Mit Vollkorn- @ 15 ST/KART - 96 KART/PAL

Roggensauerteig veredelt und mit

gehackten Kirbiskernen besprenkelt. :2%%‘ AUFTAUEN 22 °C - 360’

In 13 verzehrbereite Scheiben

geschnitten.
£} AUFTAUEN & SERVIEREN

85
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Croissants

MittelgroBes Croissant mit qualitativ
hochwertiger franzésischer Butter,
Zucker und Vollmilchpulver.

60 g Croissant mit qualitativ hochwertiger ﬁ 70 g

franzdsischer Butter, Zucker und
Vollmilchpulver. Die traditionelle

QB

Die traditionelle franzésische 2 X 35 ST/KART - 56 KART/PAL franzdsische Zubereitungsmethode @ 2 X 35 ST/KART - 64 KART/PAL
Zubereitungsmethode mit einer mit einer ldngeren Ruhezeit
I Ruhezeit tiert ei ° tiert ei b d voll o
;ngeren udezeli garantiert einen o AUFTAUEN 22 °C - 30’ garantiert einen besseren und volleren ieé% AUFTAUEN 22 °C - 30’

esseren und volleren Geschmack mit 6 Geschmack mit Aromen von frischer o
Aromen von frischer Butter und einer 151 . , Butter und einer schénen Schichtung. $18 R ,
schénen Schichtung. Zubereitet mit E BACKEN 170 °C - 1719 Zubereitet mit 23% Butter (Anteil am E BACKEN 170 °C - 1719
23% Butter (Anteil am Gesamtrezept). Gesamtrezept).

£+ ZUMBACKEN £F ZUMBACKEN

Exklusiv zubereitet mit den
besten Zutaten & feiner
franzosischer Butter

Ein geheimer franzésischer

Authentischer Produktionsprozess‘auf der
¥ Basis von sanfter Laminierung

Geschmack und langsamer Fermentierung

franzosischer

Traditi()n Hinblick auf Textur, Geschmack
& aromatischen Reichtum

Auliergewohnliche Qualildl im

Erstklassiges, handwerkliches
Feingebdck, das ,Savoir-faire”
der franzosischen Bdckerei.




panesco

keep exploring

100%
NAF
NAC

©

Klassisches franzésisches Croissant
mit Butter und offenen Lagen

im blattrigen Hefeteig fur ein
schdnes Volumen, mit Ei bestrichen.
Hergestellt mit 18% Butter (Anteil am
Gesamtrezept).

A
=7

o
o)
©

& []

659

4 X 20 ST/KART - 56 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

Biologisches Croissant aus diinn
geschichtetem blattrigem Hefeteig
mit Butter. Hergestellt mit 23% Butter
(Anteil am Gesamtrezept).

[

o
[
©

& [l

70 g

2 X 30 ST/KART - 64 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

Ein késtliches und reich verziertes
Mehrkorn-Buttercroissant mit
Roggenmehl, geréstetem Gerstenmalz
& Dinkelmehl, Leinsamen und
Sonnenblumenkernen. Hergestellt mit
19% Butter (Anteil am Gesamtrezept).

B

o
o)
©

& [l

80g

2 X 30 ST/KART - 64 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19"

ZUM BACKEN

GroBes gerades, reichhaltiges
Buttercroissant mit offener Textur
und reichhaltigem Geschmack, mit Ei
bestrichen. Hergestellt mit 24% Butter
(Anteil am Gesamtrezept).

[

338

$18

[
&

80g

4 X 15 ST/KART - 56 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19"

ZUM BACKEN

89



Croissants

Premium Margarine-Croissant,
sehr reichhaltig im Geschmack, mit
einem schénen Volumen und feiner
Schichtung. Hergestellt aus Weizen-
und Haferkleie, angereichert und
belegt mit einer Vielzahl von Kérnern
& Samen wie braunen & goldenen
Leinsamen, Chia-, Sonnenblumen-
und Sesamsamen, Hafer- und
Weizenflocken. Ideal, um als solches
oder als Sandwich-Brétchen
verwendet zu werden.

® B

~ o)

= S

& []

85¢g

2 X 20 ST/KART - 72 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

Erstklassiges Margarine-Croissant,
sehr reicher Geschmack, mit einem
schénen Volumen und feiner
Schichtung, mit Ei bestrichen. Ideal als
Croissant oder als Sandwichbrétchen.

[
=7

~ o

=

& [l

100 g

36 ST/KART - 72 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19"

ZUM BACKEN

Gebogene Croissants, fiir
eine echte, aber andere
sensorische Erfahrung im
Hinblick auf Geschmack,

!

Form und Nutzung.
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Volumindgses, schén geschichtetes
doppelt gefarbtes Buttercroissant,
geschaffen durch die Umarmung
von zwei Aromen eines mehrlagigen
Hefeteigs (Natural und Kakao),
durchzogen mit einer reichen
Schokofiillung. Hergestellt mit 16%
Butter (Anteil am Gesamtrezept).

% Q P

& []

90g

40 ST/KART - 96 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

700
NA!
NAC

Gebogenes Croissant aus
mehrlagigem Hefeteig mit Butter,
eingetaucht in eine Laugenlésung.
Dies ergibt eine fluffige, buttrige
Krume und eine knusprige
kastanienbraune Kruste mit einem
typischen Laugengeschmack und
gerdstetem Aroma. Zubereitet mit

22% Butter (Anteil am Gesamtrezept).

% Q P

& []

neu
80g
4X20 ST/KART - 40 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 30’
BACKEN 150 °C - 18-22'

ZUM BACKEN

Volumindses, schén geschichtetes
doppelt gefarbtes Buttercroissant,
geschaffen durch die Umarmung
von zwei Aromen eines mehrlagigen
Hefeteigs (Natural und Himbeere),
durchzogen mit einer reichen
Himbeerfillung. Hergestellt mit 16%
Butter (Anteil am Gesamtrezept).

# Q B

& [l

90g

40 ST/KART - 96 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN



Schokoladenbrotchen

Erstklassiges, |
handwerkliches
Feingebiick, das ,Savoir:
faire” der franzésischen
Bdcl%erei._ L

100%
NAF
NAC

Schokoladenbrétchen aus
geschichtetem Hefeteig, zubereitet
mit Butter und mit zwei Riegeln
Zartbitterschokolade. Hergestellt mit
16% Butter (Anteil am Gesamtrezept).

75¢g

2 X 35 ST/KART - 56 KART/PAL

QB

o
o)
©

AUFTAUEN 22 °C- 30’

BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

& [l

100%
NAF
NAC

Schokoladenbrétchen mit qualitativ
hochwertiger franzésischer Butter, ﬁ
Zucker, Vollmilchpulver und
Zartbitterschokolade. Die traditionelle @
franzésische Zubereitungsmethode
mit einer lédngeren Ruhezeit
garantiert einen besseren und volleren
Geschmack mit Aromen von frischer $18
Butter und einer schénen Schichtung. E
Zubereitet mit 21% Butter (Anteil am
Gesamtrezept).

836

70 g

2 X 45 ST/KART - 64 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

i)

Biologisches Schokoladenbrétchen
aus diinn geschichtetem bl&ttrigem
Hefeteig mit Butter und zwei Riegel
dunkler Schokolade. Hergestellt mit
21% Butter (Anteil am Gesamtrezept).

[

338

é
&

75¢g

2 X 35 ST/KART - 64 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 17-19"

ZUM BACKEN
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Original ddnisches
Plundergeback: Was
macht es einzigartig?

Die Technik der Laminierung

Das Ausrollen des Teigs und der Margarine
in ultrafeine Schichten wurde vor allem in
Déanemark perfektioniert.

Die Danen haben fiir diesen Zweck sogar
eine exklusive Margarine geschaffen.

Temperaturkontrolle .

Der Teig und die Margarine haben prazise
dieselbe Temperatur bei der Laminierung,
um ein Zusammenmischen zu vermeiden.
Nur auf diese Art und Weise kann die
perfekte blattrige Kruste erreicht werden.

Lange Ruhezeiten

Zeit ist eine unsichtbare Zutat, aber Sie
kdnnen zweifellos schmecken, dass die
Aromen voller werden.

Die Zutaten !

Ei und Zucker werden zum Teig hinzugefigt.
Die Eier dienen der Verbesserung des
Volumens und der Knusprigkeit.

Zucker férdert das Aufgehen des Teigs und
fUhrt zu einer beispiellosen Leichtigkeit.




Original Danisches Feingebdck

&= (ioo%
NAF
NAC

Sortiment aus 3 Mini-
Plundergebdicken:

2x20 Minikronen, gefillt mit
pflanzlicher Vanillecreme und
karamellisiertem braunem Zucker,
gesprenkelt mit gehackten
Haselnlissen, 2x20 Minikronen,
gefillt mit Apfel und Sanddorn,

2x20 Minikronen, gefillt mit Kirschen.
1 Beutel Orangenglasur fir die

o
o)
©

- QP

& []

40¢g
6 X 20 ST/KART - 104 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 13-15'

Mini-Plunderkronen mit Apfel und ZUM BACKEN
Sanddorn inbegriffen.
Sortiment aus 5 vorgegarten 40 g

Mini-Plundergebdckstiicken:

20 Ahorn-Pekannuss-Zépfe, 20
Apfelgitter, 30 Mini-Zimtschnecken,
20 Mini-Puddingkronen und 20 Mini-
Himbeerkronen.

s Q P

& [l

110 ST/KART - 104 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 13-15"

ZUM BACKEN

Knuspriges Mini-Plundergebdck
mit einer feinen stiBen Fillung
von Ahornsirup & zerstoBenen
Pekanniissen, bestreut mit
Pekanntiissen. 1 Beutel Ahornsirup
inbegriffen.

# Q B

& [l

409

5 X 20 ST/KART - 104 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 13-15'

ZUM BACKEN
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Typisches knuspriges Plundergebdck
mit einer feinen siiBen Fillung

von Ahornsirup & zerstoBenen
Pekannlissen, bestreut mit
Pekanntiissen. 1 Beutel Ahornsirup und
Papierhdllen inbegriffen.

[

o
o)
©

& []

95¢g

4 X 12 ST/KART - 104 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 19-21

ZUM BACKEN

©

Vanillecreme mit einem Hauch
Mandeln in einer knusprigen
Plundergebdckkrone. 1 Beutel
Zuckerguss inbegriffen.

o
o)
©

N

& [l

90 g

4 X 12 ST/KART - 104 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 19-21'

ZUM BACKEN

Sehr knuspriger Plundergebdckstrudel,
gefullt mit einer Creme aus Zimt und
braunem Zucker. 1 Beutel Zuckerguss
inbegriffen.

[

o
[
©

& [l

85¢g

4 X 12 ST/KART - 104 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 15’

BACKEN 180 °C - 19-21"

ZUM BACKEN

95



Spezialildlen

100% 100%
NAF NAF
NAC NAC

oo von Hond etaterond I 739 ot von Hond geraterund I 879

in einer Muffin-Papierschale einer Muffin-Papierschale mit Lotus

(Farbe entsprechend der @ 24 ST/KART - 48 KART/PAL Biscoff Co-Branding gebacken, gefiillt @ 24 ST/KART - 48 KART/PAL
Geschmacksrichtung) gebacken. mit Lotus Biscoff Spekulatiuscreme. i1

Gefiillt mit einer S§hoko|odencreme ﬁ BACKEN 200 °C - 3-4' Zubereitet mit 23% Butter (Anteil am E BACKEN 200 °C - 3-4'

und besprenkelt mit dunklen Gesamtrezept).

Schokoladensplittern. Zubereitet mit Q

21% Butter (Anteil am Gesamtrezept). o FERTIGGEBACKEN FERTIGGEBACKEN

Uberraschen Sie Ihre

Kunden mit fertig

gebackenen Croissants

in einem Cup voller
Genuss.

Qualiliil & Leichligkeil
in jedem Cup!




100%
NAF
NAC

Vielseitiges Brétchen aus
Croissantteig. Geschichteter Hefeteig,
eingerollt in einer Papierbackschale.
Ergibt einen schénen hohen Strudel,
der einfach horizontal geschnitten
und sowohl fir stiBe als auch fir
pikante Gerichte verwendet werden
kann. Zubereitet mit 19% Butter
(Anteil am Gesamtrezept).

[

o
o)
©

& []

70 g

35 ST/KART - 88 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

97



Spezialildlen

Fertiggebackenes Gebdck aus
laminierten Hefeteig, gefiillt

mit Vanillepudding und belegt

mit frischen Himbeeren. Der
handwerkliche Touch resultiert in

einer schdnen Diamantform, mit einer
wunderschénen, goldenen braunen
Schichtung. Zubereitet mit 20% Butter
(Anteil am Gesamtrezept).

e JIRNY -

85¢g
3 X 10 ST/KART - 64 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

100%
NAF
NAC

Fertiggebackenes Gebéck aus
laminierten Hefeteig, gefillt mit ﬁ
einem mit Zimt aromatisierten

Apfelmus und frischen Apfelwiirfeln, @
besprenkelt mit Zimtzucker. Der
handwerkliche Touch resultiert in
einer schénen Diamantform, mit einer
wunderschénen, goldenen braunen
Schichtung. Zubereitet mit 19,5% o
Butter (Anteil am Gesamtrezept).

(2%

85¢g
3 X 10 ST/KART - 64 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN




Offen geformtes
Lonack™IFeingebick:
Aullfallend wie ein

Diamant, traditionell
wie ein Quadrat!

Ein reicher und buttriger Geschmack,
ausgewogen mit einer siifSen oder
sauren Nole der Fruchtfullungen

Handarbeit vom Feinsten: manuelle
Formung, Fillung und Garnierung

Eine aufierordentliche Schichtung,
die zu einer wunderschonen,
authentischen Form fihrt

Profitieren Sie von der
Fertigbacktechnologie: Zeits und
energiesparend beim Auftauen
und Backen




Spezialildlen

Glanzende und elegante,
handgemachte Schnecke aus einem
feinen Brioche-dhnlichen Hefeteig,
gefillt mit Zimt und Kristallzucker.

® B

e

©)

&

neu

80g
30 ST/KART - 70 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 45'

AUFTAUEN & SERVIEREN

Glanzende und elegante,
handgemachte Schnecke aus einem
feinen Brioche-dhnlichen Hefeteig,
gefullt mit Kokoscreme, bestehend
aus Kokosflocken, Kakaopulver und
Kristallzucker.

QP

neu

80g
30 ST/KART - 70 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 45'

AUFTAUEN & SERVIEREN

neu

Glanzende und elegante,
handgemachte Schnecke aus einem
feinen Brioche-&hnlichen Hefeteig,
gefullt mit Apfelsstiickchen, Zimt
und Kristallzucker.

80g
30 ST/KART - 70 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 45'

AUFTAUEN & SERVIEREN

o Y - )

Schon geswirlt, mit

- geschmackvollen und
groBzugzgen Fuillungen
sind diese handwerklich
gefertigten Sw1rls nicht nur
vollstindig handgefertigt,
sondern auch aufSerst

| pmktzsch einfach dllftdllell
uruiservqererﬂ T



panesco

keep exploring

Glanzende und elegante,
handgemachte Schnecke aus einem
feinen Brioche-dhnlichen Hefeteig,
gefillt mit Vanillecreme und
Waldfriichten (Stiicken Himbeere,
Erdbeere, Heidelbeere und
Johannisbeere).

QP

neu
80g
30 ST/KART - 70 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 45’

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Glanzende und elegante,
handgemachte Schnecke aus einem
feinen Brioche-&hnlichen Hefeteig,
gefullt mit Vanillecreme und
karamellisierter Wallnusscreme.

# Q B

&

neu
80g
30 ST/KART - 70 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 45’

AUFTAUEN & SERVIEREN


http://qr.llbg.com/panesco-video

Spezialildlen

100% 100%
NAF NAF
NAC NAC

Authentische dé&nische, weiche
Zimtschnecke aus Brioche-ahnlichem
Hefeteig, gefillt mit der berthmten

100 Authentische danische, weiche
9 Schnecke aus Brioche-dhnlichem

100 g
Hefeteig, gefiillt mit Waldfrichten

QB
# Q B

Lord Mayor-Fiillung (weiBer 4 X 12 ST/KART - 104 KART/PAL (Schwarze Johannisbeer-, Erdbeer-, 4 X 12 ST/KART - 104 KART/PAL
und brauner Zucker mit Zimt). Heidelbeer- und Himbeerkonfitiire).
1 Spritzbeutel mit weiBer Glasur fur :3§: AUFTAUEN 22 °C - 30’ 1 Beutel mit Hagelzucker zur AUFTAUEN 22 °C - 30’
die Dekoration liegt bei. 050 Dekoration liegt bei. 050
[H 48

BACKEN 180 °C - 12-14’ BACKEN 180 °C - 12-14’

ZUM BACKEN ZUM BACKEN

& []
& []

mat ]
100%" < |
NAF ! Y
NAC . - }

In Dianemark reicht die
e s e cheicher I 1009 Tradition dieser Brotchen

Hefeteig, gefillt mit der berGhmten
Lord Mayor-Fiillung (weiBer und @ 4 X 12 ST/KART - 104 KART/PAL

e i ko AUFTAUEN 22°C- 30 blS ins 16. Jahrhundert
3 sackentso co iz ~ zuriick. Heutzutage
£3 ZUM BACKEN '
gehen sie mit einem neu
“entwickelten weichen Teig
noch einen Schritl weiler.



panesco

keep exploring

® ©

Blatterteig-Twister mit Vanillecreme,
angereichert mit Ananas, besprenkelt
mit knusprigen Kokosnusssplittern.

% Q P

& []

100 g

3 X 26 ST/KART - 48 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 30’
BACKEN 170 °C - 17-19'

ZUM BACKEN

Dreieckiges Gebdck mit Apfelstiicken,
Rosinen und einem Hauch Zimt,
vollendet mit Zuckerperlen.

# Q B

& [l

145 g
35 ST/KART - 80 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 30-32'

ZUM BACKEN

103



Mini viennoiserie

100% 100%
NAF NAF
NAC NAC

Ein butterreiches Mini-Croissant, mit
Ei bestrichen. Hergestellt mit 18%
Butter (Anteil am Gesamtrezept).

25 g Mini-Butterschokoladenbrétchen mit ﬁ 25 g

zwei Riegeln dunkler Schokolade, mit
Ei bestrichen. Hergestellt mit 16%
4 X 40 ST/KART - 80 KART/PAL Butter (Anteil am Gesamtrezept). @ 4 X 40 ST/KART - 80 KART/PAL

QB

AUFTAUEN 22 °C- 30’ AUFTAUEN 22 °C - 30’

o
o)
©
o
[
©

BACKEN 170 °C - 13-15’ BACKEN 170 °C - 13-15’

& []
& []

ZUM BACKEN ZUM BACKEN
@ Toon @ 000

NAF NAF

NAC NAC
Gedrehter, geschichteter Hefeteig Klassischer franzésischer Mini-
(mit feiner Butter) mit Vanillecreme ﬁ 28 9 Strudel mit Butter, Vanillepudding ﬁ 30 9
und viel Zartbitterschokoladenperlen. und Rosinen, mit Ei bestrichen.
Hergestellt mit 12% Butter (Anteil am 457 2 X 50 ST/KART - 96 KART/PAL Hergestellt mit 14% Butter (Anteilam 45 5 X 30 ST/KART - 80 KART/PAL
Gesamtrezept). Gesamtrezept).

AUFTAUEN 22 °C- 30’ AUFTAUEN 22 °C - 30’

o
o)
©
o
o)
o

BACKEN 170 °C - 13-15’ BACKEN 170 °C - 13-15’

ZUM BACKEN

& [

ZUM BACKEN

& [l




panesco

keep exploring

©

Lokale argentinische Version des
Croissants (auch Medialunas

oder Facturas genannt). Ein sehr
reichhaltiges Dessertgebdck im Stil
eines Croissants, mit Sahnebutter,
Zucker, Eiern und Milch. Kann in
stiBen und pikanten Gerichten serviert
werden. Zubereitet mit 23% Butter
(Anteil am Gesamtrezept).

# Q B

& [l

40 g

2 X 55 ST/KART - 128 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 45’

BACKEN 170 °C - 17

ZUM BACKEN

Gemischte Box von Blatterteig-
Gitterkuchen, mit Butter und mit
Ei bestrichen; mit 4 verschiedenen
Fruchtfillungen: Apfelwiirfel,

Sauerkirschen, Mango und Erdbeeren.

s Q P

& [l

409

4 X 25 ST/KART - 96 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 13-15'

ZUM BACKEN

Sortiment von 3 franzésischen Mini-
Gebdckstiicken aus mehrlagigem
Hefeteig: 50 Puddingbrétchen, 50
Himbeermarmeladenbrétchen mit
pinkfarbener Zuckerglasur und 50
Haselnuss-Mandel-Pralinéfinger,
garniert mit karamellisierten
Haselnussstiicken. Zubereitet mit
einem Butteranteil von 13% bis 17%
(Anteil am Gesamtrezept).

# Q B

& [

neu

37g
3 X 50 ST/KART - 64 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 170 °C - 15-18"

ZUM BACKEN

105
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Ruchen und 'Torlen

©

Vorportionierter (14 P) hoher
Schokoladenkuchen, aufgebaut

mit 3 Lagen Schokoladenbiskuit,
abwechselnd mit dunklem
Schokoladenmousse und berzogen
mit Ganache.

o B 5

1750 g-125g° 14 p
1 ST/KART - 216 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 480’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Vorportionierter (14 St.) hoher
Schokoladenkuchen, mit 3 Schichten
Schokoladencremekuchen,
abgewechselt mit
Zartbitterschokoladenmousse

und Uberzogen mit
Zartbitterschokoladenganache

mit einer Dekoration von
Browniewdirfeln auf der Oberseite und
Schokoladenflocken auf der Seite.

QP

2100g-150g°14p
1 ST/KART - 216 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 1440’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Vorportionierter (12 St.) hoher Kuchen,
mit 2 Schichten Red Velvet-Biskuit,
abgewechselt mit einer dicken
Schicht von weichem Frischkdse und
Erdbeergelee. Bedeckt mit weiBer
Glasur und gefriergetrockneten
Erdbeeren.

%
&

1800g-150g°12p
1 ST/KART - 216 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 720’

AUFTAUEN & SERVIEREN




panesco

keep exploring

Vorportionierter (14 St.) hoher Kuchen,
mit 4 Schichten Karotten-Biskuit,
abgewechselt mit 3 Schichten weiBem
Frischkase. Umhillt mit weiBer Glasur
und besprenkelt mit zerstoBenen
Walnussen.

QP

2500g-178g-°14p
1 ST/KART - 216 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 720’

AUFTAUEN & SERVIEREN

©

Vorportionierter (12 P) leichter, in
Kaffee getrdnkter Biskuit mit Creme
und Mascarpone-Fillung mit einem
Hauch Marsala (Originalrezept).

A
=7

836

&

1080g-90g-°12p
1 ST/KART - 216 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 240’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Vorportionierter (14 P)
Mirbeteigkuchen, gefillt mit einer
erfrischenden Masse aus Vanillecreme
und Zitronensaft, schén garniert mit
Puderzucker.

[

%
&

1400g-100g-+14p
1 ST/KART - 240 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 240’

AUFTAUEN & SERVIEREN

109



Ruchen und 'Torlen

©

Vorportionierter (12 P) runder
Kasekuchen in einem knusprigen
Murbeteiggebdck.

1600 g- 133 ge 12 p Vorportionierter (12 St.) weicher

Sahnekdsekuchen mit Apfelstiicken
auf einer Basis aus Crumble mit

Vollendet mit Crumble und

AUFTAUEN 4 °C - 1440’ Rohrzucker.

QP

AUFTAUEN & SERVIEREN

1ST/KART - 240 KART/PAL Karamell und Zimt (Art Spekulatius).

# Q B

&

1600g-133g°12p
1ST/KART - 312 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 1440’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Vorportionierter (12 P) offener R Vorportioniertes (14 P) originales
Apfelkuchen mit Apfelspalten, Rosinen ﬁ 1900g-158g+12p Miirbeteiggebdck (mlt Butter),
und Zimt in einem Kuchenteig. reichlich gefiillt mit Apfeln und

1ST/KART - 184 KART/PAL Sultaninen, gewiirzt mit Zimt.

AUFTAUEN 4 °C - 480’

o o Q

AUFTAUEN & SERVIEREN

# Q B

&

2500g-178 g 14p
1ST/KART - 216 KART/PAL

AUFTAUEN 4 °C - 720’

AUFTAUEN & SERVIEREN




100%
NAF
NAC

panesco

keep exploring

Authentischer ‘Apfelstrudel’ mit
63% Apfeln, Rosinen und Zimt.
Vorgeschnitten in 8 Einzelportionen.

B

o
o)
©

& []

125¢g

6 X 8 ST/KART - 90 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 720’
BACKEN 180 °C - 6-8'

HEISS SERVIEREN

©

Saftiger und zarter Biskuitkuchen
(mit ganzem Ei), aromatisiert mit
Zitronengeleewirfeln und bestreut
mit Puderzucker. Herrlich als
Frihstiickskuchen, fantastisch zur
Teestunde.

[

o

20

&

800g-921lcm
1 ST/KART - 270 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 180’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Saftiger und zarter Biskuitkuchen

(mit ganzem Ei), reichlich gefiillt mit ﬁ

Jonagold-Apfelstiicken, garniert mit

Mandelsplittern, Aprikosengelee und @

bestreut mit Puderzucker. Herrlich

als Frihstiickskuchen, fantastisch zur ’;éﬁ
836

Teestunde.

&

825g-9@ 2l cm
1ST/KART - 270 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 180’

AUFTAUEN & SERVIEREN

® R

Saftiger und zarter
Schokoladenbiskuitkuchen (mit
ganzem Ei), mit belgischen
Zartbitterschokoladentropfen,
vollendet mit Aprikosengelee und
bestreut mit Puderzucker. Herrlich
als Frihstickskuchen, fantastisch zur
Teestunde.

# Q B

&

800g-921cm
1 ST/KART - 270 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 180’

AUFTAUEN & SERVIEREN

m



Ruchen und 'Torlen

100%
NAF
NAC

Saftiger Hafermehl-Biskuitkuchen .
mit einem festen und knusprigen ﬁ 850 g - 10 slices

Biss, angereichert mit Haferflocken,
getrockneten Feigen, Walniissen, @ 3 ST/KART - 120 KART/PAL
Kurbiskernen und goldenen und

braunen Leinsamen. Vorgeschnitten in %%E AUFTAUEN 22 °C - 240’

10 individuellen Scheiben von 22 mm.

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

100%
NAF
NAC 0

Saftiger Hafermehl-Biskuitkuchen ﬁ 850 g - 10 slices

mit einem festen und knusprigen
Biss, angereichert mit Haferflocken,

Eoamor st paaee P 3 SUIART-120 KART/PAL Wenn ausgezeichneter

o e rsedrinn J AUFTAUEN 72°C- 240  Geschmack, Gesundes
und optimale Convenience

aufeinander treffen.

£} AUFTAUEN & SERVIEREN



Feingebdck - Linzelportionen

panesco

keep exploring

©

100%
NAF
NAC

Kasesahnekuchen in PortionsgréBe
(mit Frischk&se, Quark und Butter) auf
einem Murbeteigkeks.

o B

85g-@6cm
12 ST/KART - 288 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 480’

AUFTAUEN & SERVIEREN

K&sesahnekuchen in PortionsgréBe
mit Heidelbeeren auf einem
Murbeteigkeks.

# Q B

&

85g-@6cm
12 ST/KART - 288 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 480’

AUFTAUEN & SERVIEREN

100%

NAC

Individuelle Bavarois aus
Zartbitterschokolade und einem Kern
aus Mandelmilch und Himbeergelee,
garniert mit Schokoladenbiskuit,
Ganache und Mandeln.

[

338

&

85¢g
20 ST/KART - 160 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 240’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Individuelle Bavarois aus Himbeeren
und Zitrone, garniert mit Himbeeren
und Mandelbiskuit.

[
&

&

85¢g
20 ST/KART - 160 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 240’

AUFTAUEN & SERVIEREN

13



Feingebdack - Linzelportionen

® @

Pflanzliches Himbeermousse aus

echtem Fruchtptiiree auf einem ﬁ 70 9

Spekulatius-Crumble, vollendet mit

einer gldnzenden Himbeerglasur. @ 15 ST/KART - 144 KART/PAL

%5  AUFTAUEN 4 °C- 240’

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

Pflanzliches belgisches ﬁ 70g

Schokoladenmousse auf einem
Spekulatius-Crumble, glasiert
mit glénzender Kakaosauce.

@ 15 ST/KART - 144 KART/PAL
%"g AUFTAUEN 4 °C - 240’

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

@

® ©

neu

Pflanzliches Johannisbeerenmousse
aus echtem Fruchtpiree auf einem
Spekulatius-Crumble, vollendet mit
glanzender Johannisbeerenglasur.

70 g

15 ST/KART - 144 KART/PAL

# Q B

o
[
©

AUFTAUEN 4 °C - 240’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

@

® ©

neu

Pflanzliches Maracuja- und ﬁ 70 g

Mangomousse aus echtem
Fruchtpuree auf einem
Spekulatius-Crumble, vollendet
mit glanzender Mangoglasur.

@ 15 ST/KART - 144 KART/PAL

2?2 AUFTAUEN 4 °C - 240’

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

@




panesco

keep exploring

100%
NAF
NAC

100%
NAF
NAC

Fertig gebackenes Blatterteigtértchen
mit -in Butter gebratenen- Apfeln,
bedeckt mit Aprikosenglasur.

GoQP

105¢g
16 ST/KART - 176 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

FERTIGGEBACKEN

Schokoladenkuchen mit
schmelzendem Kern aus belgischer
Zartbitterschokolade.

90g

24 ST/KART - 144 KART/PAL

BACKEN 200 °C - 10-12'

ODER MIKROWELLE 500 watt - 65s

HEISS SERVIEREN




Feingebdack - Linzelportionen

I

100%
NAF
NAC

Raffinierte rechteckige
Konditorkomposition mit
verschiedenen Texturen: knusprige
Feuilletine (Crumble-Keks), belegt

mit Himbeerkonfitiire (mit Samen),
einer Schicht Mandelkeks und einer
Schicht weiBem Schokoladen-
Bavarois, vollendet mit einem Spiegel
Himbeergelee.

® B

e

o)

&

90g
3 X 10 ST/KART - 99 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 120’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Raffinierte rechteckige
Konditorkomposition mit
verschiedenen Texturen: knusprige
Feuilletine mit Mandeln, belegt mit
einer Schicht Schokoladenbiskuit und
einer Schicht Schokoladenmousse,
getrennt mit einer Schicht von
gesalzenem Karamell, vollendet mit
einem Spiegel Schokoladen-Ganache.

o

6

# Q B

0

70 g
3 X 10 ST/KART - 99 KART/PAL

AUFTAUEN 4 °C - 120’

£} AUFTAUEN & SERVIEREN




Spezialildlen

100%
NAF
NAC

Amerikanischer Pfannkuchen mit
hausgemachtem Aussehen, saftige
offene Honigwabenstruktur und dem
reichen Aroma von Eiern. Neutraler
Geschmack, sodass er vielseitiger fur
suBe und pikante Gerichte verwendet
werden kann.

QP

40g-210,5cm

40 ST/KART - 144 KART/PAL
BACKEN 180 °C - 2’

ODER MIKROWELLE 650 watt - 60s

HEISS SERVIEREN

panesco

keep exploring

100%
NAF
NAC

Amerikanischer Pfannkuchen mit
hausgemachtem Aussehen, saftige
offene Wabenstruktur, mit Dinkelmehl,
reinem Bananenpiiree (37%) und
Eiern.

[

(283

40g-210,5cm

40 ST/KART - 144 KART/PAL
BACKEN 180 °C - 2'

ODER MIKROWELLE 650 watt - 60s

HEISS SERVIEREN



Spezialildlen

100% 100%
NAF NAF
NAC NAC

Lutticher Waffel: siBe karamellisierte

90 Goldgelbe, knusprige Waffel mit einer
dichte Waffel mit Zuckerperlen. 9

luftigen Struktur durch geschlagenes
EiweiB.

80g
32 ST/KART - 96 KART/PAL 6 X 9 ST/KART - 40 KART/PAL

BACKEN 200 °C - 3-4' BACKEN 200 °C - 3-4'

GoQP
= Jagiy -2

HEISS SERVIEREN FERTIGGEBACKEN

100%
NAF
NAC

Ein reichhaltiger Pfannkuchen mit
Milch, Mehl, Eiern und Zucker, in der
Pfanne fertig gebacken.

559-@18 cm

12 X 9 ST/KART - 84 KART/PAL

QB

o
o)
©

AUFTAUEN 22 °C - 180’

BACKEN 200 °C - LESS THAN 3’

HEISS SERVIEREN

& [l



Mini palisserie

panesco

keep exploring

100%
NAF
NAC

100%
NAF
NAC

Brandteiggebéck, gefullt mit
geschlagener Vanille-Sahnecreme.

QP

1259
190 ST/KART - 96 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 60'

AUFTAUEN & SERVIEREN

Brandteiggebdck, gefillt mit
Haselnusscreme und tUberzogen
mit Zartbitterschokolade und
zerkleinerten Haselnussen.

# Q B

&

18¢g
196 ST/KART - 96 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C- 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

[
100% g
NAF -~
NAC

Brandteiggebdck, gefullt mit
einer leichten Vanillecreme und
Schokoladen-Topping.

o JE U - )

1759

14 X 12 ST/KART - 84 KART/PAL

AUFTAUEN 4 °C - 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Sortiment ‘Macarons de Paris’

in 6 verschiedenen
Geschmacksrichtungen:
Schokolade, Himbeere, Pistazie,
Zitrone, Vanille, Mokka. Verpackt
in schwarzer Blisterverpackung mit
2 Stuck pro Sorte.

# Q B

&

12g
8 X (2 X 6) ST/KART - 120 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 120’

AUFTAUEN & SERVIEREN

ne



Mini palisserie

9 i

Typischer Schokoladensoufflé-Kuchen
mit flissigem Kern, auch bekannt ﬁ 25 9

als Schokoladen-Lavakuchen,

zubereitet mit belgischer intensiver @ 96 ST/KART - 184 KART/PAL

Zartbitterschokolade.
[H

BACKEN 180 °C - 8-10’
ODER MIKROWELLE 480 watt - 10s

£} HEISS SERVIEREN

Eine ‘Créme Brdlée’ in einer

Blatterteighdille. 25 9

144 ST/KART - 117 KART/PAL

BACKEN 200 °C- 3-4

SEQP

FERTIGGEBACKEN



Mini-Waffel mit karamellisiertem
Zucker und Vanillin.

GoQP

15¢g
120 ST/KART - 144 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4’

FERTIGGEBACKEN

Sortiment von mundgerechten
Muffins in 3 Geschmacksrichtungen:
Vanille, Vanille mit Schokoladenchips
und doppelte Schokolade.

[

3

&

(J

o)

159
3 X 2X 30 ST/KART - 88 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 120’

AUFTAUEN & SERVIEREN

panesco

keep exploring

Mini-Pfannkuchen aus einem Teig
nach traditionellem niederldndischem
Rezept mit Weizenmehl, Eiern, Zucker,
Milch und Treibmittel.

packaging

8g

8 X 60 ST/KART - 96 KART/PAL
BACKEN 200 °C - 3-4'

ODER MIKROWELLE 800 watt - 60s

HEISS SERVIEREN

Gemischte Box von 4 Mini-Donuts:
28 Donuts mit Erdbeerfiillung — ﬁ
rosa Glasur mit weiBem Fantasie

Konfetti,

28 Donuts mit Haselnuss Kakaofuillung

— dunkle Glasur mit HaselnUlssen, ﬁéﬁ
28 Donuts natur — weiBe Glasur mit 050

bunten Konfetti,
28 Donuts natur — dunkle Glasur mit Q

Kakao.

18-23 g
4 X7 X 4 ST/KART - 104 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

121
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Cookies

5000574 o

5000575 NG

Choc chip cookie

Knuspriger & weicher Keks mit
Milchschokoladenstticken.

509
90 ST/KART - 108 KART/PAL
BACKEN 170 °C - 10-12'

ZUM BACKEN

S0QP

Double choc chip cookie

Knuspriger & weicher Schokoladenkeks
mit Zartbitterschokoladenstiicken.

509
90 ST/KART - 108 KART/PAL

BACKEN 170 °C - 10-12'

09 BP

ZUM BACKEN

5002141 9 ® R

5002070 C@ C@ e

White choc chip & hazelnut cookie

neu

Knuspriger Keks mit weiBen
Schokoladenstiicken und
Haselnussstiicken.

50g
90 ST/KART - 108 KART/PAL

BACKEN 170 °C - 10-12'

GEQP

ZUM BACKEN

Oatmeal cookKie raisins

Haferkeks mit Rosinen und einem

Hauch Zimt. 50 9

90 ST/KART - 108 KART/PAL

BACKEN 170 °C - 10-12’

O 0Q P

ZUM BACKEN



5001288

100%
NAF
NAC

panesco

keep exploring

Flapjack chocolate chip

Trockener, mittelweicher rechteckiger
Keks aus Haferflocken und Stiicken
belgischer Schokolade, Butter und
braunem Demerara Zucker.

80g
60 ST/KART - 150 KART/PAL

BACKEN 160 °C - 10-12'

S0Q P

ZUM BACKEN

5001043

700%
NAF
NAC

5002154

Flapjack fruit

Trockener, mittelweicher rechteckiger
Keks aus Haferflocken, Butter,
Cranberries, Sultaninen und
Sonnenblumenkernen.

80g
60 ST/KART - 150 KART/PAL

BACKEN 160 °C - 10-12’

GHQP

ZUM BACKEN

Dark chocolate farmers flapjack

neu

Ein saftig, weicher, rechteckiger
Cookie, zubereitet mit irischen
Vollkornhaferflocken, irischer Butter,
Kakaopulver und Stiickchen aus
belgischer Zartbitterschokolade.
Auftauen & Servieren.

Tig
24 ST/KART - 192 KART/PAL

AUFTAUEN 22°C - 240’

QP

AUFTAUEN & SERVIEREN

5002153

© §

Multiseed fruit farmers flapjack

Ein saftig, weicher, rechteckiger
Cookie, zubereitet mitirischen
Vollkornhaferflocken, irischer
Butter, getrockneten Aprikosen
und Moosbeeren, Kiirbiskernen
und Sonnenblumenkernen.
Auftauen & Servieren.

neu
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Ng

24 ST/KART - 192 KART/PAL

# Q B

o
o)
o

AUFTAUEN 22°C - 240’

&

AUFTAUEN & SERVIEREN
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Muflins

5001606

100%
NAF
NAC

5001605 C@

Mulfin apple cinnamon

Muffin mit Apfelfullung und Zimt,
garniert mit Apfelstiicken und
Streuseln.

s QP

1M0g
20 ST/KART - 160 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Muffin multiseed red fruit

Muffin mit verschiedenen

Samen (Leinsamen, Hirse,
Sonnenblumenkernen und Sesam),
gefullt mit rotem Friichtepiree
(Erdbeeren, Brombeeren und
Himbeeren), garniert mit Streuseln
aus roten Friichten (Mischung von
Johannisbeeren, Brombeeren und
Heidelbeeren).

M0g

20 ST/KART - 160 KART/PAL

® B

e

o)

AUFTAUEN 22 °C - 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

&

5001607

5000677 @

Muffin chocolate salted caramel

Muffin aus dunkler Schokolade
mit einer Fillung aus gesalzenem
Butterkaramell, garniert mit
karamellisierten Haselniissen.

s QP

10g
20 ST/KART - 160 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

Mulffin double choc chip single wrapped

Lockerer, reichhaltiger
Schokoladenmuffin mit vielen
Zartbitterschokoladenstticken. Einzeln
verpackt fir unterwegs und fur
langere Frische.

90g

40 X 1ST/KART - 60 KART/PAL

® B

e

o)

AUFTAUEN 22 °C - 45'

AUFTAUEN & SERVIEREN

&




panesco

keep exploring

5001606 - 5001605 - 5001607
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Brownies

5002008 Y

Dark chocolate farmers brownie

mit echter belgischer
Zartbitterschokolade, irischer
gesalzener Butter und Eiern,
vorgeschnitten. Ohne kiinstliche Farb-

und Aromastoffe. 3§€'§ AUFTAUEN 4 °C - 240’

6
1

Handwerklicher Schokoladenbrownie ﬁ 57 g
@ 21 ST/KART - 192 KART/PAL

- O
~ O

ODER MIKROWELLE 650 watt - 30s

AUFTAUEN & SERVIEREN

& [

5000330 o)

Brownie double choc

Kompakter, ‘fudgy’ karamellartiger 50
Schokoladenblechkuchen mit ﬁ 9

Schokoladensplittern, vorgeschnitten.

2 X 24 ST/KART - 162 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C - 45’

o

80

£} AUFTAUEN & SERVIEREN

5002007

100%
NAF
NAC

Pecan caramel farmers brownie

Handwerkliche Schokoladenbrownie
mit echter belgischer
Zartbitterschokolade, irischer
gesalzener Butter und Eiern. Belegt
mit feiner Schokoladen-Ganache,
gerb6steten Pekanniissen und mit

Karamell betr&ufelt, vorgeschnitten.

Ohne kiinstliche Farb- und
Aromastoffe.

® B

~ o)

= B

& [

VAK:]

21 ST/KART - 192 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 240’

ODER MIKROWELLE 650 watt - 30s

AUFTAUEN & SERVIEREN



Premium Farmers
Brownies: Schnell,
einfach und
s000 lecker!

Lokal produziert auf einem echten

irischen Bauernhof.
Garantiert keine Fertigbackmischung!
Die besten Zutaten: Irische gesalzene

Butter, irische Freilondeier und
belgische Zartbitterschokolade

S
<
£
S
=
3
3
2
7}

Jede Sorte hat seine eigenen
einzigartigen Geschmacksakzente.

Vorportioniert und lénger haltbar




Savoury
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Herzhalle lHalienische Snacks

5000867

O &

Pizza sorrentina tomato mozzarella

Traditionelle, mit der Hand gefaltete
kanuférmige Pizza, gefillt mit
Tomatenpassata und Mozzarella, auf
Stein gebacken.

[

[
o)
©

& [

150 g

8 X 4 ST/KART - 84 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 200 °C - 8-’

HEISS SERVIEREN

5002015

5002016

Pizza sorrentina ricotta spinach

Traditionelle, mit der Hand

gefaltete, kanuférmige Pizza (Kirbis,
Sonnenblumenkerne und Mohn,
Leinsamen und Hirse), gefiillt mit
italienischen Kéasesorten (Ricotta,
Mozzarella, Parmigiano Reggiano
DOP) und Spinat, auf Stein gebacken.

% Q B

& [

180 g
15 ST/KART - 156 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 200 °C - 8-

HEISS SERVIEREN

Pizza caruso potato mushroom

Mit der Hand gefaltete bogenférmige
Pizza, gefiillt mit Mozzarella,
Kartoffelscheiben, Steinpilzen (Porcini),
Petersilie und Rosmarin, auf Stein
gebacken.

[

o
o)
X

& []

170 g

10 ST/KART - 156 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 30’
BACKEN 200 °C - 8-11'

HEISS SERVIEREN

5002017

Pizza caruso vegetables pesto

Mit der Hand gefaltete bogenférmige
Pizza mit mehreren Samen
(Kuirbiskerne, Sonnenblumenkerne

und Mohn, Leinsamen und Hirse),
gefillt mit Mozzarella, Basilikumpesto,
Pecorino-Kése, gegrillten Zucchini und
gegrillten roten Paprika, auf Stein
gebacken.

% QB

& []

180 g

10 ST/KART - 156 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 30’
BACKEN 200 °C - 8-11"

HEISS SERVIEREN




panesco

keep exploring

5002014 o), 5002013
Pizza tasca mozzarella vegetables Pizza tasca chicken pesto
Pizza aus dem feinsten italienischen Pizza aus dem feinsten italienischen
Weizenmehl (Typ 00-Mehl), mit der ﬁ 180g Weizenmehl (Typ 00-Mehl), mit der ﬁ 180 g
Hand in eine typische Taschenform Hand in eine typische Taschenform
gefaltet. Gefillt mit Mozzarell, £% 30 ST/KART - 80 KART/PAL gefaltet. Gefllt mit Stiicken #f 30 ST/KART - 80 KART/PAL
gegrillten Paprikaschoten, Auberginen Hahnchenbrust, Mozzarella,
und Zucchini. AUFTAUEN 22 °C - 30’ Basilikumpesto, Grana Padano und :eéc'j AUFTAUEN 22 °C - 30’
050 Pecorino Romana-Kase. 060
] BACKEN 200 °C - 8-11 [o] BACKEN 200 °C- 8-
£ HEISS SERVIEREN £F HEISS SERVIEREN

Echte italienische, frische

Aromen in aufregenden
Verfithren Sie mit |  neuen Formen
G AR TR
italienischem Gusto, R R
ein Ergebnis aus traditionell italienischem

3 Al LT i (Pizza ) Teigrezeptes,
Kreativitat und handgeforml und auf Stein
Expertise eines ' gebacken
echten italienischen Mit den besten italienischen
Pizza l.()l()! ' Kiésesorten, Fleisch, Tomaten

‘ und vielen italienischen
Gewirzen gefiillt & belegt




Herzhalle Italienische Snacks

5002011

5001280

Schiacciata farcita margherita

Traditionelle italienische Schiacciata,
eine Art auf Stein gebackener
Focaccia mit einer offenen
Krumenstruktur, belegt mit
Mozzarella, Tomatenpassate, extra
nativem Olivendl und Oregano.

fA 1209

@ 14 X 3 ST/KART - 56 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C - 15’

836

18t

BACKEN 180 °C - 3-5'

=]
£F HEISS SERVIEREN

White 4 to share with garlic

Knoblauchbrot zum AbreiBen & Teilen
in Form eines vierblattrigen Kleeblatts
aus 4 Mini-Weizenbrétchen, gebacken
gemeinsam in einer Schale, garniert
und gefullt mit Knoblauch & Kréutern
aus der Provence.

% QB

& [l

150¢g

12 ST/KART - 120 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’
BACKEN 200 °C - 8-10'

VORGEBACKEN

5001467

o=

5001373

Filled focaccia mediterranca

Focaccia mit Kréutern, Mozzarella,
Basilikumpesto & halbgetrockneten
Tomaten.

14 X 1 ST/KART - 96 KART/PAL

/A 2909
&

AUFTAUEN 4 °C - 360’

o
o)
©

BACKEN 200 °C - 4-6

ODER GRILL 220 °C - 3-5’

HEISS SERVIEREN

& [ [

Filled panini chicken cheese

Mit Paprika bestdubtes Panini mit
Hahnchen, Kase & Tomatensauce.

% & B

& [ O

235¢g

14 X 1 ST/KART - 96 KART/PAL
AUFTAUEN 4 °C - 360’
BACKEN 200 °C - 4-¢'

ODER GRILL 220 °C - 3-5'

HEISS SERVIEREN




Andere herzhafte Snacks

5001508

panesco

keep exploring

Minced meat roll

Blatterteiggebdck mit wiirzigem

Schweine- und Rinderhackfleisch. ﬁ 130 9
@ 60 ST/KART - 80 KART/PAL
£ AUFTAUEN 22°C- 30’

BACKEN 170 °C - 30-32'

HEISS SERVIEREN

& []

2504283

5001649

Belgian sausage roll

Blatterteiggeback, gefillt mit
Hdhnchen- und Schweinehackfleisch.

% Q P

& []

169¢g

50 ST/KART - 80 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C - 30’

BACKEN 170 °C - 30-32'

Croissant ham cheese filling

Voluminéses blattriges Buttercroissant 100
mit einer Flllung aus Gouda-Kase ﬁ 9
und gekochten Schinkenwiirfeln,

garniert mit knusprigem Gouda-Kése. @ 2X30PCS C/S-56C/S PAL

AUFTAUEN 22 °C- 30’

o
o)
©

BACKEN 170 °C - 20-22'

HEISS SERVIEREN

& [

HEISS SERVIEREN

5000023 o)
Dulch cheese laltlice
Blatterteiggeback, gefillt mit
Ké&sesoufflé und dekoriert mit ﬁ 1309
geriebenem Kése.

£ 60 ST/KART - 80 KART/PAL

%  AUFTAUEN 22°C- 30’

& [l

BACKEN 170 °C - 30-32'

HEISS SERVIEREN

135



Kleine herzhafle Snacks

5001929

Mini beef cheeseburger

Mini-Hamburger mit rotem Cheddar,
Rostzwiebeln, Ketchup und Senf auf
einem weichen Briochebr&tchen mit
Sesam.

& QP

20,8 g
3 X 40 ST/KART - 126 KART/PAL
BACKEN 180 °C - 5-6'

ODER MIKROWELLE 750 WATT - 90s

HEISS SERVIEREN

5001305

100%
NAF
NAC

Mini bruschetta mix

Auswahl von authentischem
Bruschetta, knusprigen ﬁ
Baguettescheiben, eingerieben mit

&I, Knoblauch & Tomaten und belegt @
mit drei verschiedenen schmackhaften
Toppings: ‘Spinaci’ mit Kase, Spinat :‘éﬁ
und getrockneten Tomatenwiirfeln,
‘Salami’ mit Kése, Salami und 1
Paprikawirfeln & ‘Pomodori’ mit Kése E
und Tomatenwiirfeln.

38¢g
3 X (8 X 3) ST/KART - 104 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 4-6'

HEISS SERVIEREN



panesco
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5001307 ) & 5002132 =
Mini pizzetta margherita Mini pizzetta Flammkuchen
new

Mini-Pizzasnack aus Pizzateig, belegt Mundgerechter Mini-Pizzasnack aus
mit Tomatensauce, Mozzarella, ﬁ 30 9 Pizzateig, garniert mit Sauerrahm, ﬁ 30 9
Emmentaler und Basilikum. Bacon und Zwiebeln.

40 30X 4 ST/KART - 104 KART/PAL 48 30 X 4 ST/KART - 104 KART/PAL

%  AUFTAUEN22°C-15' & DEFROST22°C-15'

BACKEN 220 °C- 7-8' BACKEN 180 °C - 7-8'

& []
& [

HEISS SERVIEREN HEISS SERVIEREN
5002133 Q& 5002134 oy
Mini pizzetta spinach mozzarella Mini pizzetta prosciutto
new new

Mundgerechter Mini-Pizzasnack aus Mundgerechter Mini-Pizzasnack aus
Pizzateig, garniert mit Sauerrahm, ﬁ 30 9 Pizzateig, belegt mit Tomatensauce, ﬁ 30 9
Spinat, Zwiebeln und Mozzarella. Schinken und Emmentaler.

£ 30 X4 ST/KART - 104 KART/PAL {57 30 X4 ST/KART - 104 KART/PAL

:»f?'g DEFROST 22 °C - 15’ %%E DEFROST 22 °C - 15’

BACKEN 180 °C - 7-8' BACKEN 180 °C - 7-8'

HEISS SERVIEREN HEISS SERVIEREN

& [
& [

137




Glulenfrei

® B

Glutenfreies Fruchtbrétchen mit
Walnissen und Rosinen.

60g

36 X 1ST/KART - 88 KART/PAL

® B

e

AUFTAUEN 22 °C - 30’

AUFTAUEN & SERVIEREN

o

®

DO®Y Y

Glutenfreies & laktosefreies
Mehrkornbrétchen mit Leinsamen,
Sonnenblumenkernen & Hirsemehl.
Einzeln verpackt in Folie, mit
Glutenfrei- und Laktosefrei-Label.

QP

82¢g
40 X 1 ST/KART - 112 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C- 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN

DD

Eine Box mit 24 Flowpacks: 12
Flowpacks mit jeweils 5 Scheiben
hellem glutenfreiem & laktosefreiem
Brot aus Reismehl und Hirsemalz und
12 Flowpacks mit jeweils 5 Scheiben
glutenfreiem & laktosefreiem
Mehrsamenbrot, angereichert mit
Sonnenblumenkernen und Leinsamen.
Jedes Flowpack ist mit einem a AUFTAUEN & SERVIEREN
Glutenfrei- und Laktosefrei-Label

bedruckt.

1M0g

QP

2 X 12 X 5 ST/KART - 112 KART/PAL

AUFTAUEN 22 °C - 30’

e

® ¢

Glutenfreier Keks mit Stiicken
belgischer Schokolade, Milch und
Zartbitterschokolade.

o JE U - )

50g
50 X 1 ST/KART - 88 KART/PAL
AUFTAUEN 22 °C - 60’

AUFTAUEN & SERVIEREN




Backtechnologien & Anleilungen

Q BACKTECHNOLOGIEN

FERTIGGEBACKEN Das Produkt wurde wdhrend des Produktionsprozesses vollsténdig gebacken. Es wird jedoch empfohlen, das
Produkt einige Minuten zu backen/erhitzen, damit es perfekt serviert werden kann (knusprige Kruste). Beim
Erhitzen ist ein Auftauen meistens nicht notwendig, auBer wenn dies ausdriicklich in den Backanweisungen
angegeben ist.

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

ZUM BACKEN Das Produkt wurde wahrend des Herstellungsprozesses nicht gebacken, hat aber jeden wesentlichen fritheren
Schritt absolviert (z.B. Garung). Backen ist erforderlich, um ein présentables Produkt zu bekommen.

HEISS SERVIEREN 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.

AUFTAUEN & Das Produkt muss nicht (weiter) gebacken/erhitzt werden. Der Artikel kann nach dem erforderlich Auftauen
SERVIEREN gemdB den Anweisungen serviert werden.

BACKANLEITUNGEN

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

Bitte beachten Sie, dass die angegebenen Einstellungen in verschiedenen “HeiBluftéfen” (Konvektion, Ofen zum Aufbacken
und/oder Dampfgarer) getestet wurden, aber méglicherweise entsprechend der Art der verwendeten Ausstattung leicht
abweichen kénnen.

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

Fir einen sofortigen Verzehr nach dem Backen empfehlen wir, die LAIBE vor dem Backen zwischen 45 und 90 Minuten (bei
Raumtemperatur) 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 l&dnger
haltbares Produkt bei Roumtemperatur.

LAIBE unter 800 G sollten 40 bis 60 Minuten abkihlen, LAIBE tber 800 G sollten 60 bis 90 Minuten abkuhlen, bevor sie
weiterverarbeitet werden.

Fir 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 CROISSANIS und SONSTIGEM HEFEGEBACK wird empfohlen,
das Ventil des Ofens die ersten 8 Minuten des Backprozesses geschlossen zu halten.

panesco

keep exploring
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Legende Labels

Das Produkt wurde mit Sauerteig zubereitet.

Das Produkt wurde in einem Steinofen gebacken.

Das Produkt ist ‘reich an Ballaststoffen'.

Dieses Produkt ist eine Ballaststoffquelle.

| < & B E

Das Produkt wurde von einer akkreditierten externen Zertifizierungsstelle fiir ‘biologisch’ erklart.
Das Produkt ist fur vegetarische Gerichte geeignet.

Das Produkt ist fur vegane Gerichte geeignet.

Das Produkt ist glutenfrei.

Das Produkt ist laktosefrei.

SESEYY

100% Das Produkt entspricht zu 100% den NAFNAC Richtlinien
NAC und beinhaltet keine kiinstlichen Aromen und Farben.

ﬁ Dieses Produkt enthdlt echte belgische Schokolade.

Bitte beachten Sie, dass diese Label die Situation am 07/2022 widerspiegeln. Die Verleihung von Labeln kann sich aufgrund
von Rezeptanpassungen dndern. Fir die aktuellsten Informationen lber Zutaten konsultieren Sie bitte die technischen

Spezifikationen des Produktes, die Sie auf unserer Website www.panesco.com finden.



Produktsymbole panesco

keep exploring

Durchschnittliches Gewicht des Produktes.

Stuckzahl pro Karton

w QB

O
O]
[-2

Auftauzeit

Backtemperatur- und zeit

El G

Grilltemperatur und -zeit

Allergene

Das Vorhandensein von Allergenen kann aufgrund von Ander-
ungen der Rezepte variieren. Fur aktuelle Informationen zu
Allergenen beachten Sie bitte unsere Website mit den
Spezifikationen https://specification.llbg.com/

141
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Notlizen nesco

keep exploring
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Alphabetische Produktliste

American pancakes banana spelt.........ccccocvereevrnenenne 5002004.............. n7 Brioche bagel pre-sliced 5002126
American pancakes plain 5001871.............. 17 Brioche bun 85 2104357
Apfelstrudel 125 5000996.......ccccuu. m Brioche bun mini 5001676
Apple crumble cheese cake 5001932.. Brioche bun pre-sliced 30 2104204...
Apple tart maison 5001369... Brioche bun pre-sliced 85 2104377 ...
Apple tart Normande 5000697 Brioche bun rustic 30 2104386...
Apple turnover 5000901 Brioche hot dog roll 2104425
Argentino croissant 5002002 Brownie double choc 5000330
Artisan bistro twist multiseed 5001733.. Brussels waffle 5000622...
Artisan bistro twist white 5001734 Blchette campagnarde 340 5000469
Artisan blchette multiseed 4800107 Caribbean twist 5000970
Artisan blchette red pepper 4800106 Choc chip cookie 5000574
Artisan blchette white 4800116 Chocolate cream cake 5001364
Artisan swirl apple cinnamon 2104893.. Chocolate fudge cake 5001958...
Artisan swirl cinnamon 2104892 Chocolate salted caramel delight .......coceceeeereunceecnnee 5001844
Artisan swirl coconut cocoa 2104894 Ciabatta 105 2104384
Artisan swirl custard forest fruit 2104895 Ciabatta FB 120 2104368...
Artisan swirl custard walnut 2104896.. Ciabatta pre-grilled pre-sliced 120 ........ccccovuureureuennce. 5000935 ...
Artisan twist multiseed 5001858 .. Ciabatta seeded 85 2104395...
Artisan twist white 5001857 Cinnamon swirl 5001473
Artisan wood-fired loaf dried fruit 5002063 Classic cheesecake 5001914
Artisan wood-fired loaf naturo 5002062 Cramique 5001453...
Artisan wood-fired loaf olives 5002064 Craquelin 5001454...
Artisan wood-fired loaf tomato & herbs 5002061 Croissant artisanal au beurre 60..........cccoeeereenreerernnnns 5001592....
Bagel 5001766 Croissant artisanal au beurre 70 5001996
Bagel 85 5000563 Croissant au beurre 5000655
Bagel everything 5001769 Croissant au beurre multigrain 5001751...
Bagel multiseed 5001768 Croissant bun 2104670
Bagel sesame poppy 5001767 Croissant cup speculoos FB 2104901
Baguette a I'ancienne 280 5001146 Croissant curved 500121
Baguette multicéréales a I' ancienne 280 5001145 Croissant curved multigrain 5002001
Barra baston 375 5001277 Croissant double colour choco filled ......ccovevereunrunenne 5001673...
Barra baston media 155 5001483 Croissant double colour raspberry filled.........cccocuuue. 5001674
Barra campesina 270 5001276 Croissant ham cheese filling 5001649
Barra gallega 260 5000106.. Crostata al limone 5000640 ...
Barra gallega media 125 5000602.. Crystal bagel multiseed pre-sliced.........coocoveeveeneereunenne 5002125....
Barra gallega media paysan 125.........vcncenenne 5000787 Crystal roll beer pre-sliced 5002074...
Barra rustica 100 5001117 Crystal roll rustic pre-sliced 5002075
Barra rustica multiseed 100 5001257 Crystal roll seeded pre-sliced 5002076
Bavarois chocolate almond milk.......ccoceoeeeeunceeeurcnnee. 5000845 .. Crystal roll square pre-sliced 5002077 ...
Bavarois raspberry lemon 5000844 .. Danish custard crown 5000732...
Belgian apple ring cake 5001588 Danish rye bread pre-sliced 5001995...
Belgian chocolate ring cake 5001589 Danish sandwich roll wheat-oat pre-sliced................. 5001985
Belgian sausage roll 2504283 Danish snail chocolate 5002073
Belgian sugar waffle 5000105.. Danish snail cinnamon 5002071...
Bocata 140 2104370 Danish snail forest fruit 5002072
Boulot with sourdough multiseed 2104401 Dark chocolate farmers brownie .........ccoecoeeeeceeeeurenneen. 5002008
Boulot with sourdough white 2104400 Demi baguette FB 120 2104389

Bowl bread 5000617 Diamond pastry apple cinnamon FB.........ccccceeeruvrunnns 4200418




Name im Katalog Code Seite Name im Katalog Code Seite

Diamond pastry custard raspberry FB 4200419 98 Minced meat roll 5001508
Double choc chip cookie 5000575............. 124 Mini American muffin mix 5001287
Dutch cheese lattice 5000023............. 135 Mini beef cheeseburger 5001929
Farmers bread dark 5001281 80 Mini brioche roll 210471

Farmers bread white 5001282 80 Mini bruschetta mix 5001305

Feuilleté aux pommes 5002089.............. n5 Mini ciabatta FB mix 2104392
Fiber rich bagnat dark 2104402 44 Mini classic roll mix 2104379
Fiber rich bagnat white 2104388 44 Mini croissant au beurre 5000648
Filled focaccia mediterranea 5001467 134 Mini danish mix 5000929

Filled panini chicken cheese 5001373 134 Mini deluxe viennoiserie mix 5002139

Flaguette 5000791 46 Mini diamond roll mix 2104237
Flaguette demi-lune 5001149 46 Mini donut fancy mix 5001502
Flaguette miller 5001088.............. 46 Mini Dutch pancake bites 5002143
Flaguette tomato black olive 5000961 46 Mini éclair vanilla chocolate 5000110

Flanders sweet pancakes 5000709.............. 18 Mini feuilleté aux fruits mix 5001150
Flapjack chocolate chip 5001288 125 Mini macarons de Paris coffret 5001507
Flapjack fruit 5001043............. 125 Mini maple pecan plait 5000971
Flapjack Multiseed fruit farmers 5002153 125 Mini moelleux intense 5001363
Flapjack Dark chocolate farmers 5002154 125 Mini pagnottella classico mix 5001355
Focaccia multigrain pre-sliced 5001993 54 Mini pagnottella mediterranea MiX.........eceeeeeeeeceseeneee 5001279

Focaccia olio FB 5000361 56 Mini pagnottella paesano

Focaccia pomodori 5002019 56 Mini pagnottella rustica

Focaccia roll fine herbs pre-sliced.......cooeeveeeecrrecunnce 5000265.............. 55 Mini pain au chocolat au beurre

Focaccia roll tomato & pesto pre-sliced ... 5001990.............. 55 Mini pain aux raisins au beurre

Focaccia rosmarino 5002020......cccc... 56 Mini pastel de nata

Focaccia tomato oregano pre-sliced 5001991 54 Mini pizzetta flammkuchen

Focaccia white pre-grilled pre-sliced 5001992 54 Mini pizzetta margherita 5001307
Gluten-free bread slices mix 5001776 138 Mini pizzetta prosciutto 5002134
Gluten-free choc chip cookie 5001436 138 Mini pizzetta spinach mozzarella.........civcucnncee 5002133
Gluten-free roll multiseed 5001777 138 Mini rose roll mix 5001865
Gluten-free roll raisin nuts 5001435 138 Mini rustic longuet mix 5002117
Golden soft demi baguette 140 2104880.............. 66 Mini rustic roll mix 5000550
Golden soft demi baguette multiseed 140 2104864 66 Mini soft roll mix 5002091
Iced carrot cake with walnuts 5002066............. 109 Mini sugar waffle treats 5001910
Kaiser roll 2104532 35 Mini torsade au chocolat au beurre.........ienne. 5001620
Kaiser roll multiseed 2103232 35 Moelleux chocolate

Kaiser roll schwarzwald 5001099......cccccu. 35 Muffin apple cinnamon

Large boulot with sourdough multiseed 5001447 81 Muffin chocolate salted caramel

Laugen bun pre-sliced 5001675 42 Muffin double choc chip single wrapped.........ccc.......

Laugen hot dog bun pre-sliced 5001725 42 Muffin multiseed forest fruit 5001605
Lebanese flat bread beetroot 5001981 57 Multi seed'r bun 5001840
Lebanese flat bread white 5001979 57 Naan flat bread multiseed pre-folded..........ccccoveuueee.
Lebanese flat bread wholemeal .........cccoveveeneeneuncenenne 5001980.............. 57 Naan flat bread white pre-folded

Lemon ring cake 5001522 m Oatmeal cookie raisins

Linea rustichini 5000837 31 Organic artisan baguette multiseed........ccccoecoveveucenne 5002120
Loaf with sourdough multiseed pre-sliced................. 5001608 Organic artisan baguette white 5002118
Loaf with sourdough white pre-sliced...........cccu..... 5001609 Organic artisan demi baguette multiseed.... ..5002121
Maple pecan plait 5000731 Organic artisan demi baguette white..........ccccvviuceacs 5002119
Marbled blueberry cheesecake 5001913 Organic boulot multiseed 5000921
Maxi croissant au beurre 5001966 89 Organic croissant au beurre 5001851
Miller loaf 5000688.............. 80 Organic pain au chocolat au beurre .......cccocoeeveeneenne 5001852
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Name im Katalog Code Seite
Organic pavé au levain 5000922
Organic pavé blcheron 5001058
Pagnotta paesano 450 5001185
Pagnotta rustica 400 5001184
Pagnottella paesano 110 5001182
Pagnottella rustica 110 5001181
Pain au chocolat artisanal au beurre.........iennee 5001997
Pain au chocolat au beurre 5001591..
Pan bagnat multiseed 2103645 ..
Pan bagnat oregano 2104439 ..
Panini 125 2104385
Panini herbs pre-grilled 110 2103759
Panini herbs pre-grilled pre-sliced 110........ccccoecveureuneee. 2104160 ..
Panini pre-grilled 110 2104364..
Panini pre-grilled pre-sliced 110 2104410..
Panini sesame nigella 5000898
Panini wholemeal pre-grilled pre-sliced............cccccuu.... 2104218
Pavé cranberry 450 2104414 ..
Pavé garde chasse 2104372
Pavé garde chasse pre-sliced 2104665
Pavé garde forestier 2104366
Pavé garde forestier pre-sliced 2104664
Pavé garde messier 5001604
Pavé meunier 5001603
Pecan caramel farmers brownie 5002007
Petit pain ardennais mix 5000795
Petit pain rustique multicéréales 125.............ccuu..... 5000954
Petit pain rustique nature 125 5001201
Pinsa tradizionale 5002127
Pizza caruso potato mushroom 5002016
Pizza caruso vegetables pesto 5002017
Pizza sorrentina ricotta spinach 5002015
Pizza sorrentina tomato mozzarella 5000867
Pizza tasca chicken pesto 5002013
Pizza tasca mozzarella vegetables............ceveuecurenncneee 5002014
Porridge bread cranberries pre-sliced..........ccccceune... 5002068..
Porridge bread figs pre-sliced 5002067
Premium Belgian brioche roll 2104374
Premium brioche bun black sesame pre-sliced 70...5002124
Premium brioche bun pre-sliced 70........cccocceeeerunruncnne 5002122
Premium brioche bun sesame mix pre-sliced 70 ......5002123
Premium multiseed brioche round 85 5001601
Premium plus demi baguette 110........cccoveveuvrercrrerrennnee 2104394
Premium plus demi baguette 125.........ccocveevcvcrrcrncnnnee 2104362 ..
Premium plus demi baguette multiseed 125............... 2104365 ..
Premium plus demi baguette paysanne 125............... 2104396..
Premium plus petit pain 85 2104361
Premium plus petit pain multiseed 80 ........ccccecreureuneee. 2104391
Premium plus petit pain paysan 85........ccceeveeecrevvennnne 2104375..
Pretzel butter croissant curved 5002140...
Profiterole chocolate praliné 5001191

Name im Katalog

Profiterole dairy cream

Raspberry white chocolate delight..........ccccoveuueee

Rose roll dark 110

....... 5001845

Code

5000700

5001860...

Rose roll dark 55

5001863 ...

Rose roll pumpkin 110

5001988...

5001989

Rose roll salt & pepper 110
Rose roll spelt seeded 110

5001861

Rose roll spelt seeded 55

5001864 ...

Rose roll white 110

5001859...

Rose roll white 55

5001862...

Rustic loaf with sourdough multiseed...................
Rustic loaf with sourdough white........ccccoocveeeeuncnane

Rustic multiseed diamond

....... 5001442
...... 5001440

5001510...

5001509...

Rustic white diamond
Sandwich bread malted

5001009...

Sandwich bread white

5001008

Schiacciata farcita margherita

5002011

Schiacciata lingua romana

5001994...

Schiacciata romana multigrain pre-sliced...........
Schiacciata romana white pre-sliced.....................

Soft bun multiseed pre-sliced 80............

Soft bun potato turmeric pre-sliced 80................

Soft bun rustic pre-sliced 80

....... 5001922
........ 5001921

..5001984...
....... 5001982...

5001983...

Strawberry red velvet cake
Tiramisu tondo.

Tortilla wrap

5002065
5000642
5000875...

Tramezzino

Tramezzino wheat-rye

5000484 ...
5000779...

5001142

Triangle multigrain
Tunnbréd

Tuscan flat bread pre-sliced

5000055
5001883...

5002150...

Vegan cassis mousse crumble

Vegan chocolate mousse crumble.........cccoecveucneee

........ 5002151...

5001919

Vegan mini danish crown mix
Vegan passion fruit mango mousse crumble

Vegan raspberry mousse crumble............oceeuveunnne

....... 5002152
....... 5002149...

5000416.............. 59

Vikingbréd round
Vital-ja

Wheat-spelt bread

Wheat-spelt pistolet

5000862
5000689
2104378

White 4-to-share with garlic

5001280...

White cheesecake

5000933

White choc chip & hazelnut cookie......cvuveiucnnnes

........ 5002141




GEBRAUCHSANWEISUNGEN
Das Gewicht und die MaBe in diesem Katalog stehen fir einen Durchschnittswert

pro Stlick und kénnen daher innerhalb bestimmter Toleranzen variieren.

Die angegebenen ProduktmaBe werden immer in tiefgefrorenem Zustand
(das heiBt: ungebacken) ermittelt.

Besuchen Sie unsere Website www.panesco.com fur weitere
Produktinformationen, technische Datenbl&tter und Bildmaterial zu besuchen.

KOLOPHON

Copyright

Die Fotos und Texte sind ausschlieBliches Eigentum von La Lorraine NV
und sind durch Urheberrechte gemdB Artikel 1 des Gesetzes vom 30.
Juni 1994 Gber 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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