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Roggenbrot Semmelbrot Maggiabrot

Art.-Nr. 5415, 12 x 500 g/Karton Art.-Nr. 5419, 9 x 400g/Karton Art.-Nr. 5417, 15 x 500 g/Karton

@68—10 Min. @200°C @65—7 Min. @200°C @68—10 Min. @200°C

Maisbrot 9-Kornerbrot Dinkelbrot

Art.-Nr. 5437,9 x 400g/Karton Art.-Nr. 5416, 10 x 400 g/Karton mit UrDinkelmehl, einzeln verpackt

@65—7 Min. @200°C @65—7 Min. @200"0 Art.-Nr. 5418, 8 x 400 g/Karton
@ Q 5-7 Min. @ 200°C

Rosetta-Brotli, glutenfrei* Pizza Margherita, Apéro Tricolore
Art.-Nr. 5438, 16 x 50 g/Karton glutenfrei* (Oliven, Parmesan, Tomate))
@62—3 Min. @200°C Art.-Nr. 5439, 6 x 320g/Karton Art.-Nr. 5420, 3 x 18 x ca.15g/Karton (800 g)

10 Min.66—7 Min. @220"0 120 Min.



Schoggi-Baileystorte
Mirror Glaze**

Art.-Nr. 5412, @ 24.cm, 10 Portionen
1x1300g/Karton

G ca. 60 Min. stlckweise

Crumb-Cake,
Yuzu-Matcha
Art.-Nr. 5409, 2 x 1500 g/Karton

ca. 90 Min.

Crumb-Cake,
Honig-Baumnuss
Art.-Nr. 5388, 2 x 1500 g/Karton

ca.90 Min.

Tiramisu-Schnitte**
Art.-Nr. 5434, ca. 27cm, 2 x 550 g/Karton

gefroren in Portionen schneiden

@60 Min.

Hefenuss-Stange, gebacken
Art.-Nr. 5421, 25 x 140 g/Karton
@60—90 Min. und/oder

@@ 1-2 Min. @ 200°C

Crumb-Cake-Schnitten,
Tiroler-Schoggi

Art.-Nr. 5410, 2 x 21 X ca. 85 g/Karton (3.6 kg)

@90—120 Min.

Crumb-Cake-Schnitten,
Schoggi-Cheesecake

Art.-Nr. 5411, 2 x 21 x ca. 85g/Karton (3.6 kg)

@90—120 Min.
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TEIGLINGE VORGEGART
«JET

Buttergipfel de Luxe «Jet» Buttergipfel «Jet»

Art.-Nr. 4182, 200 x 50 g/Karton Art.-Nr. 4181, 100 x 45g/Karton

20 Min. 618 Min. @200°C 20 Min. 618 Min. @200°C

Croissant francais «Jet» Laugen-Buttergipfel «Jet»
Art.-Nr. 4021, 70 x 65g/Karton Art.-Nr. 4172,90 x 50 g/Karton

ZOMin. 618 Min. @190°C 20Min. 618 Min. @200°C
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Rustico-Buttergipfel «Jet» Buttergipfel
Art.-Nr. 4863, 100 x 52 g/Karton mit Vollkornmehl «Jet»
@ 20 Min. Q 18 Min. @ 180-200°C Art.-Nr. 4112, 100 x 52 g/Karton

20 Min. Q 18 Min. @ 180-200°C
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Buttergipfel de Luxe, Teigling

Art.-Nr. 4117, 180 x 50 g/Karton

@ 30°C, 90 Min. @ 200°C, 14 Min.

Buttergipfel, vorgebacken

Art.-Nr. 4942, 40 x 41 g/Karton

@ Q 1-2 Min. @ 200°C

Buttergipfel, Teigling

Art.-Nr. 4643, 180 x 45 g/Karton

@ 30°C, 90 Min. @ 200°C, 14 Min.

Laugen-Buttergipfel,
vorgebacken
Art.-Nr. 4683, 20 x 42 g/Karton

@ Q 1-2 Min. @ 200°C

Buttergipfel
mit Vollkornmehl, Teigling
Art.-Nr. 5004, 180 x 50 g/Karton

@ 30°C, 90 Min. @ 200°C, 14 Min.




...UND PAS SCHON SEIT VIELEN JAHREN!




Bier-Biirli
(mit dunklem Bier und Biertreber)

Art.-Nr. 5254, 12 x 180 g/Karton

@ @ 4-6 Min. @ 200°C

Rusticobrotli, dunkel
Art.-Nr. 4150, 20 x 75 g/Karton

@ G 2-4 Min. @ 200°C

Konig-Birli
Art.-Nr. 4293, 12 x 180 g/Karton

@ G 4-6 Min. @ 200°C

Schild-Biirli, 4 Stiick

Art.-Nr. 4583, 20 x 260 g/Karton

@ G 4-6 Min. @ 200°C
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Party-Apérobrotli,
gemischt

(Laugen-Kaiser, Weggli, Rustico)
Art.-Nr. 4776, 3 x 28 x 25g/Karton

(Laugen-Kaiser, Weggli)
@ Q 2 Min. @ 200°C (Rustico)

Tischbrotli, gemischt
(Rustico dunkel, Semmeli, Sternen, Korn)

Art.-Nr. 4615, 4 x 25 x 32g/Karton

@ @ZMm. @ 200°C

Tischbrotli «Sélection Royale»,
gemischt

(Rustico dunkel, Pirouettli,

Brotli Mediterranée, Weissbrotli)

Art.-Nr. 5112, 4 x 12 x 32 g/Karton

@ GZ Min. @ 200°C

Tischsemmel hell, klein
Art.-Nr. 4632, 90 x 32 g/Karton

@ @ 2-3 Min. @ 200°C
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Butterzopfli
Art.-Nr. 4634, 32 x 100 g/Karton

oder Q 2-4 Min. @ 200°C

Semmel hell, gross
Art.-Nr. 4663, 40 x 75 g/Karton

6B (M 2-swmin. £ 200°C

Mini Z&pfli

Art.-Nr. 4915, 50 x 60 g/Karton

oder Q 2-4 Min. @ 200°C

Sternenbrotli
Art.-Nr. 4690, 60 x 62 g/Karton

@ Q 2-4 Min. @ 200°C
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Butterweggli

Art.-Nr. 4691, 48 x 57 g/Karton

®



Rosetta-Brotli, glutenfrei* Pain Pirouette® klein, dunkel Pain Pirouette® klein, hell
Art.-Nr. 5438, 16 x 50 g/Karton Art.-Nr. 4367, ca.18cm, 30 x 100 g/Karton Art.-Nr. 4952, ca.18cm, 30 x 100 g/Karton

@62—3 Min. @200"0 @QZ—AMin. @200"0 @62—4Min. @200"0

Parisettli Sandwich Ringbrotli, hell

Art.-Nr. 4693, ca. 20cm, 36 x 83 g/Karton Art.-Nr. 4694, ca. 20cm, 36 x 82 g/Karton Art.-Nr. 5241, 55 x 80 g/Karton

@QZ*AMM. @200"0 @QZ*AMM @200"0

Ciabatta aus dem Ciabattino aus dem Ciabatta mit Oliven
Steinofen* Steinofen, geschnitten* Art.-Nr. 5265, ca. 12 x 10cm,
Art.-Nr. 5058, ca. 20x7cm, 55 x 100 g/Karton Art.-Nr. 4860, ca. 12 x10cm, 42 x 95g/Karton 30 x 90 g/Karton

@62—4Min. @200°C 10 Min. oder Q 2-4 Min. @200°C @62—4Min. @200°C
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Classic Bun, unbestreut Burger Bun, geschnitten* Sesam Bun
Art.-Nr. 4411, & ca. 11 cm, 36 x 80 g/Karton Art.-Nr. 5217, 39 x 95g/Karton Art.-Nr. 4527, & ca.11cm, 36 x 80g/Karton

oder@QZ—AMin. @200“0 oder@ez—ﬂ\/ﬁn. @200"0 oder@OZ—AMin. @200°C

Focaccia Bun Spicy Bun — Black Pepper Spicy Buns — Minis, gemischt

Art.-Nr. 4587, & ca.11cm, 60 X 75g/Karton Art.-Nr. 5317, @ ca.11cm, 36 X 80g/Karton (Pesto Verde, Red Curry, Mais Chili)

oder@@?% Min. @200"0 oder@e 2-4 Min. @200°C Art.-Nr. 4427, 3 x 28 x 28 g/Karton
@ oder@ Q 2 Min. @ 200°C

®x

Spicy Bun — Mais Chili Spicy Bun — Pesto Verde Spicy Bun — Red Curry
Art.-Nr. 4441, J ca. 11 cm, 36 x 80 g/Karton Art.-Nr. 4425, @ ca.11cm, 36 x 80 g/Karton Art.-Nr. 4426, @ ca.11cm, 36 x 80g/Karton

@oder@@Z—AMin. @200°C @oder@@Z—AMin. @200"0 @oder@@Z—AMin. @200"0

(ﬂé mit Vorteig
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Birchermiiesli-Brotli

(mit Haferflocken, Cranberries, Apfeln,

Heidelbeeren, Joghurt und Haselnussen)

Art.-Nr. 5319, 40 x 55 g/Karton

oder Q 2-4 Min. @ 200°C

Kornbrotli

(mit Sonnenblumenkernen, Haferflocken,

Sesam und Leinsamen)

Art.-Nr. 4141, 48 x 75 g/Karton

@ @ 2-4 Min. 200°C

Chia-Brotli

(mit Chia-Samen, Honig und Cranberries)
(neue Einheit/Art.-Nr.)

Art.-Nr. 5442, 30 x 55g/Karton

oder @ 2-4 Min. @ 200°C

Powerbrotli

(mit Ruebli, Fenchel, Peperoni und Zwiebeln)

Art.-Nr. 4022, 50 x 75g/Karton

@ Q 2-4 Min. @ 200°C
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Happy Day-Brotli

(mit Joghurt, Aprikosen, Sultaninen,

Mandeln, Baumnuissen und Weizenkeim)

Art.-Nr. 5151, 18 x 100 g/Karton

@ Q 2-4 Min. @ 200°C
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Kiirbiskernbrotli*

Art.-Nr. 4977, 100 x 88 g/Karton

@ Q 8-10 Min. @ 200°C
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Jumbo Laugenbrezel
Art.-Nr. 4050, 24 x 150 g/Karton

Laugenbrezel

mit Butter

einzeln verpackt

Art.-Nr. 4266, 50 x 70 g/Karton

Jumbolino Laugenbrezel

Art.-Nr. 4252, 36 x 100 g/Karton
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Laugenbrezel
Art.-Nr. 4003, 72 x 60 g/Karton
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Laugenbrezel mit
Krauterkdsezubereitung
einzeln verpackt

Art.-Nr. 5385, 27 x 78 g/Karton

Laugensandwich
Art.-Nr. 4585, 65 x 80 g/Karton

Laugensilser
Art.-Nr. 4168, 60 x 60 g/Karton

Original Bierbrezel «Jet»*
Art.-Nr. 4774,72 x110g/Karton

20 Min. Q ca.12 Min.

170 °C bei offenem Zug

LRSS
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Pain Pirouette® gross, hell
Art.-Nr. 4913, 18 x 380 g/Karton 04

@@5—7 Min. 200°c C‘(fK

Pain Pirouette® gross, dunkel
Art.-Nr. 4914, 18 x 380 g/Karton

@ @ 5-7 Min. @ 200°C

Pain Pirouette® Rustico Royal, dunkel
Art.-Nr. 4586, 18 x 380 g/Karton

@ Q 5-7 Min. @ 200°C

Pain Pirouette® Méditerranée

Art.-Nr. 4277, 18 x 380 g/Karton

@ @ 5-7 Min. @ 200°C



Semmelbrot Maggiabrot

Art.-Nr. 5419, 9 x 400 g/Karton Art.-Nr. 5417, 15 x 500 g/Karton

@65—7 Min. @zoo°o @68—10 Min. @zoovc

Maisbrot Dinkelbrot

Art.-Nr. 5437,9 x 400 g/Karton mit UrDinkelmehl, einzeln verpackt

@ e 5-7 Min. @ 200°C Art.-Nr. 5418, 8 x 400 g/Karton
@ Q 5-7 Min. @ 200°C

Roggenbrot 9-Kornerbrot

Art.-Nr. 5415, 12 x 500 g/Karton

@68—10 Min. @200°C @65—7 Min. @200"0

Art.-Nr. 5416, 10 x 400 g/Karton
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(Oktober-Méarz)
Pain Fondue (Portion)
Art.-Nr. 5036, 12 x 150 g/Karton

@ Q 5-6 Min. @ 200°C

Huusbrot

Art.-Nr. 4515, 8 x 400 g/Karton Feigen-Baumnussbrot

& (M s-svin. 2000 Art.-Nr. 5080, 10 x 400 g/Karton
@ Q 5-8 Min. @ 200°C

Gastrobrot, dunkel Gastrobrot, hell
einzeln verpackt einzeln verpackt
Art.-Nr. 4692, 6 x 1100 g/Karton Art.-Nr. 4001, 6 x 930 g/Karton

@GS—WO Min. @200"0 @G8—10Min. @200"0



Flite hell Butter-Formenzopf
Art.-Nr. 4580, ca.40cm, 15 x 220g/Karton Art.-Nr. 5042, 8 x 500 g/Karton

@QS—SMM. @200"0 oder GSMin. @200"0
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Rustico-Flate Butterzopf, gross
Art.-Nr. 4864, ca.40cm, 16 x 220g/Karton einzeln verpackt

@ (M a-swin. & 200°c Art.-Nr. 4452, 8 x 600 g/Karton
oder Q 5 Min. @ 200°C

Baguette* Toastbrot***, geschnitten
Art.-Nr. 4521, ca.56cm, 30 x 280g/Karton Art.-Nr. 4512, 20 Scheiben, 9 x 9cm, 15 x 480 g/Karton

@610—15 Min. @ZOO°C
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Wurstweggen Gefliigelwienerli im Teig
Art.-Nr. 5043, 32 x 120 g/Karton Art.-Nr. 5264, 24 x 138 g/Karton

@ 60 Min. Q 25-30 Min. @ 180-200°C 60 Min. Q 25-27 Min. @ 180-200°C

Schinken-Kéase-Strudel Lauch-Strudel mit Speck

Art.-Nr. 4705, 40 x 140 g/Karton Art.-Nr. 4704, 40 x 140 g/Karton

@ 60 Min. @30735 Min. @ 180-200°C 60 Min. 630735 Min. @ 180-200°C

Broccoli-Strudel Tomaten-Strudel «Jet»
Art.-Nr. 4183, 40 x 140 g/Karton Art.-Nr. 4782, 50 x 120 g/Karton

@ 60 Min. Q 30-35 Min. @ 180-200°C @ G 18-20 Min. @ 180-200°C



Apéro Tricolore Mini-Schinkengipfel
(Oliven, Parmesan, Tomate) Art.-Nr. 4571, ca. 115 x ca. 22 g (Karton 2,5kg)
Art.-Nr. 5420, 3 x 18 x ca. 15 g/Karton (800 g) 30 Min. Q 22-24 Min. @ 180-200°C

120 Min.

Chéaschiiechli gross, Chaschiiechli klein,
Schinkengipfel vorgebacken vorgebacken
Art.-Nr. 4137, 50 x 90 g/Karton Art.-Nr. 5089, @ 10cm, 22 x 140g/Karton Art.-Nr. 5330, @ 9cm, 18 x 82 g/Karton

60 Min. @30—35 Min. @WBO—ZOO"C @@ca.ﬂ Min. @200°Coder @GcaJMin. @ZOO"Coder
Qca.SMin. @ZOO"C Qca.SMin. @ZOO"C

\
N

Pizza Margherita, Pizza Margherita,
vorgebacken* glutenfrei*
Art.-Nr. 5205, 18 x 300 g/Karton Art.-Nr. 5439, 6 x 320 g/Karton

10 Min. 611—13 Min. @200°C 10 Min.@6—7 Min. @220"0

* Herkunftsland Italien



Croissant Préstige MINOR «Jet» Schoggigipfel «Jet»
(neue Einheit/Grammatur/Art.-Nr.) Art.-Nr. 4193, 75 x 75 g/Karton
Art.-Nr. 5440, 60 x 105 g/Karton 20 min. (W 20 min. ) 180-200°c
20 Min. Q 20 Min. @ 180-200°C

Himbeer-Vanille-Plunder «Jet»
Art.-Nr. 4917, 48 x 110 g/Karton

20 Min. @ 20 Min. @ 180-200°C

Apfel-Plunder «Jet» Apfel im Schlafrock, ungebacken
Art.-Nr. 4944, 50 x 100 g/Karton (neue Einheit/Art.-Nr.)
& (15 min. @) 180-200°C Art.-Nr. 5443, 24 x 140 g/Karton

60 Min. G 25 Min. @ 180-200°C



Aprikosenstange,
ungebacken
Art.-Nr. 5260, 27 x 100g/Karton

60 Min. e 25-27 Min. @ 180-200°C

Mandelstange,
bestreut, ungebacken
Art.-Nr. 4300, 60 x 115 g/Karton

60 Min. e 25-27 Min. @ 180-200°C

Erdbeer-Vanille-Stange,
ungebacken
Art.-Nr. 5266, 56 x 100 g/Karton

60 Min. @ 25 Min. @ 180-200°C

Nuss-Stange,
ungebacken
Art.-Nr. 5055, 56 x 115 g/Karton

60 Min. Q 25-27 Min. @ 180-200°C

Mandelgipfel, ungebacken
(neue Einheit/Art.-Nr.)
Art.-Nr. 5269, 28 x 95g/Karton

60 Min. 630—35 Min. @ 180-200°C

Nussgipfel, ungebacken
(neue Einheit/Art.-Nr.)

Art.-Nr. 5270, 28 x 95 g/Karton

60 Min. G 30-35Min. @ 180-200°C
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Hefenuss-Stange, gebacken
Art.-Nr. 5421, 25 x 140 g/Karton

60-90 Min. und/oder
@ (™1 200 € 200

Berliner, gepudert*
Art.-Nr. 5172, 48 x 72 g/Karton

60-90 Min. und/oder
@ G 1-2 Min. @ 200°C

@dﬂ’ﬁw

Vanille-Cornet
Art.-Nr. 4641, 18 x 70 g/Karton

@ ca. 60 Min. @ stickweise

Nuss-Stange, gebacken
Art.-Nr. 4714, 40 x 100 g/Karton

60-90 Min. und/oder
@ (™1 20 € 2000

Mini Wiener Apfelstrudel,

vorgebacken
Art.-Nr. 4537, 40 x 110 g/Karton

@ @ 10-12 Min. @ 200°C

Crémeschnitte

Art.-Nr. 4453, 28 x 100 g/Karton

@ca. 60 Min. @ stlickweise

Meitschibei, gebacken
Art.-Nr. 5496, 36 x 95g/Karton

60-90 Min.

Himbeer-Vanille-Plunder,

gebacken
Art.-Nr. 4715, 40 x 95 g/Karton

60790 Min. und/oder
@ @ 1-2 Min, @ 200°C

Carac
Art.-Nr. 5495, @ 8cm, 9 x 80 g/Karton

Q ca. 60 Min. @ stickweise

* Herkunftsland Deutschland






\

Ko @ Now*

Yuzu = asiatische Zitrusfrucht

Matcha = pulverisierter Grintee

Crumb-Cake, Crumb-Cake,
Yuzu-Matcha Honig-Baumnuss
Art.-Nr. 5409, 2 x 1500 g/Karton Art.-Nr. 5388, 2 x 15600 g/Karton
ca.90 Min. ca,90 Min.

Crumb-Cake-Schnitten, Crumb-Cake-Schnitten,
Tiroler-Schoggi Schoggi-Cheesecake
Art.-Nr. 5410, 2 x 21 x ca. 85g/Karton (3.6 kg) Art.-Nr. 5411, 2x 21 x ca. 85g/ Karton (3.6 kg)

90—120 Min. 90—120 Min.



Streuselkiichlein
Heidelbeere-Vanille
Art.-Nr. 5291, 24 x 90 g/Karton

ca.90-120 Min.

Streuselkiichlein
Erdbeere-Rhabarber

Art.-Nr. 5293, 24 x90g/Karton

ca.90-120 Min.

Streuselkiichlein
Johannisbeere
Art.-Nr. 5292, 24 x 90 g/Karton

ca.90-120 Min.

Streuselkiichlein
Birne-Caramel-Pekan
Art.-Nr. 5294, 24 x90g/Karton

ca.90-120 Min.

Blechkuchen
Zwetschgen-Vanille
Art.-Nr. 5262,ca.6 x7cm,

2 x 20 x ca.80g/Karton (3.2kg)

ca.90-120 Min.

Blechkuchen
Apfel-Zimt-Vanille
Art.-Nr. 5263, ca. 6 x7cm,

2 x 20 x ca.80g/Karton (3.2kg)

ca.90-120 Min.



Browny
Art.-Nr. 5258, ca.6 x 7cm,
2 x 20 xca.70g/Karton (2.8kg)

caA90—1ZO Min.

Chocolate KiSS

Art.-Nr. 4253, 35 x 55 g/Karton

Art.-Nr. 4471,12 x 4 x 55 g/Karton

V4 9 {,‘ e | Chocolate KiSS
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Mini Amaretti — Tricolori
(Orange, Cappuccino und Classico)
Art.-Nr. 4302, ca. 390 Stick/Karton (3kg)

ca.30 Min.
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Mini Amaretti
Art.-Nr. 4081, ca. 520 Stick/Karton (4 kg)

ca.30 Min.
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Les Carrés au Schoggichueche
Art.-Nr. 4410, ca. 400 Stuck/Karton (2kg)

ca. 30 Min.



Hefeschnecke Appenzeller Hefenussgipfel
Art.-Nr. 5197, 18 x 120 g/Karton Art.-Nr. 4125, 40 x 105 g/Karton

ca. 60 Min. ca.60 Min.

i N___'..-Ji

Orangengugelhopf Amaretti Vogelnestli

Art.-Nr. 4873, 28 x 80 g/Karton Art.-Nr. 4120, 30 x 60 g/Karton Art.-Nr. 4778, 30 x 85g/Karton

ca. 60 Min. ca. 60 Min. ca. 60 Min.
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Linzertortli Spitzbueb Schoggischnitte
Art.-Nr. 4972, 30 x 85g/Karton Art.-Nr. 4911, 40 x 65 g/Karton Art.-Nr. 4817, 40 x 85 g/Karton

ca4 60 Min. ca. 60 Min. ca4 60 Min.



Apfelkuchen
Art.-Nr. 5094, @ 24cm, 10 Portionen,
1x1300g/Karton

@ ca. 90 Min. stlckweise

Aprikosenkuchen
Art.-Nr. 5095, @ 24cm, 10 Portionen,
1x1300g/Karton

@ ca. 90 Min. stlckweise

Friichtekuchen «Sélection»
(4x Apfel, 2x Aprikose, 2 x Zwetschgen, 2 x Chriesi)
Art.-Nr. 50983, @ 24 cm, 10 Portionen, 1x 1300 g/Karton

Qca. 90 Min. @ stlickweise

Zwetschgenkuchen

Art.-Nr. 5096, & 24cm, 10 Portionen,

1x1300g/Karton

Q ca. 90 Min. stlickweise

Chriesikuchen

Art.-Nr. 5097, & 24cm, 10 Portionen,
1x1300g/Karton

Q ca. 90 Min. stlickweise
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Baumnusstorte, ungeschnitten Linzertorte, ungeschnitten
Art.-Nr. 5159, @ 26cm, 1 x 1400 g/Karton Art.-Nr. 5160, @ 26cm, 1 x 1000 g/Karton
ca. 90 Min. ca.90 Min.

SCHOGGI
CAPPUCCINO
Cweecololo
CAPPUCCINO

Schoggichueche
Art.-Nr. 4012, & 24cm, 10 Portionen,
2 x1050g/Karton

@ ca. 90 Min. @ stickweise

Cappuccino-Chueche Schoggichueche
Art.-Nr. 5098, & 24cm, 10 Portionen, Art.-Nr. 4470, & 18cm, 6 x 600 g/Karton
1% 1050 g/Karton

@ ca. 90 Min. stlckweise



Zitronen-Cake Riebli-Cake

Art.-Nr. 5156, ca. 48cm, 2 x1450g/Karton Art.-Nr. 5157, ca. 48cm, 2 x 15600 g/Karton

ca.90 Min. ca.9O Min.

Choco-Cake Marmor-Cake

Art.-Nr. 5158, ca. 48cm, 2 x 1500 g/Karton Art.-Nr. 5171, ca. 48cm, 2 x 1500 g/Karton

ca.90 Min. ca.90 Min.




Tiramisu-Schnitte** Wiener Apfelstrudel
Art.-Nr. 5434, ca. 27cm, 2 x 550 g/Karton Art.-Nr. 4159, ca. 45¢cm, 4 x 1250 g/Karton

gefroren in Portionen schneiden aus dem Ofen nehmen, sobald der Strudel reisst

60I\/Hn. @620725 Min. @220*230“0

Grand Marnier-Roulade** Schoggi-Roulade Erdbeer-Roulade
Art.-Nr. 4623, ca. 37cm, 3 x 830 g/Karton Art.-Nr. 4624, ca. 37cm, 3 x 1000 g/Karton Art.-Nr. 4936, ca. 37cm, 3 x 1000 g/Karton
gefroren in Portionen schneiden gefroren in Portionen schneiden gefroren in Portionen schneiden

60 Min.

@60 Min. GO Min.

Belle Héléne-Schnitte** Ananas Royal-Schnitte** Himbeer Surprise-Schnitte
Art.-Nr. 5154, ca. 27cm, 2 X 470 g/Karton Art.-Nr. 5033, ca. 27cm, 2 x 575g/Karton Art.-Nr. 5113, ca. 27cm, 2 x 525 g/Karton
gefroren in Portionen schneiden gefroren in Portionen schneiden gefroren in Portionen schneiden

60 Min.

GO Min. 60 Min.

** alkoholhaltig






Schoggi-Baileystorte
Mirror Glaze**

Art.-Nr. 5412, & 24 cm, 10 Portionen
1% 1300g/Karton

Qca. 60 Min. stickweise

Heidelbeertorte

Art.-Nr. 5174, @ 24.cm, 10 Portionen,
1x1200g/Karton

Q ca. 60 Min. @ stickweise

Erdbeertorte Mirror Glaze
Art.-Nr. 5331, @ 24cm, 10 Portionen
1x1200g/Karton

G ca. 60 Min. stlickweise

Weisswalder-Himbeertorte
Art.-Nr. 5086, & 24cm, 10 Portionen,
1x1200g/Karton

Q ca. 60 Min. @ stickweise

** alkoholhaltig



Bienenstichtorte**

Partytorte MixTOUR Art.-Nr. 5087, @ 24cm, 10 Portionen,
(Himbeer, Schwarzwalder, Bienenstich, Zitrone, Truffes) 1x1200g/Karton
Art.-Nr. 5332, @ 18cm, 50 Portionen, @ca. 60 Min. stlckweise

1x1500g/Karton

ca.AStd.

Williamstorte** Kirschtorte**, angeschnitten
Art.-Nr. 4653, & 24cm, 10 Portionen, Art.-Nr. 4335, & 24cm, 10 Portionen,
1x1200g/Karton 1x1000g/Karton

Qca. 60 Min. stUckweise 603.90 Min.stUckweise

Cheesecake Classic Riieblitorte
Art.-Nr. 5039, & 24cm, 12 Portionen, Art.-Nr. 4336, & 24cm, 10 Portionen,
1x1300g/Karton 1x1000g/Karton

603.90 Min. stUckweise 603.90 Min. stUckwe'\se



Torte «Sélection Royale»
(Weisswalder-Himbeer, Schwarzwalder**, Zitrone,
Mandarinenquark, Truffes)

Art.-Nr. 4651, @ 24cm, 10 Portionen, 1 x1080g/Karton

Qca. 60 Min. stickweise

Mandarinenquarktorte
Art.-Nr. 4339, @ 24cm, 10 Portionen,
1x1200g/Karton

Qca. 60 Min. stlckweise

Zitronentorte
Art.-Nr. 4337, & 24cm, 10 Portionen,
1x1000g/Karton

Qca. 60 Min. stlckweise

Truffestorte
Art.-Nr. 4338, & 24cm, 10 Portionen,
1x1000g/Karton

Qca. 60 Min. stlckweise

Schwarzwaldertorte**
Art.-Nr. 4331, & 24cm, 10 Portionen,
1x1000g/Karton

Qca. 60 Min. stlckweise

Rahm-Schwarzwaéldertorte**
Art.-Nr. 4330, @ 24cm, 10 Portionen,

1x1000g/Karton

Qca. 60 Min. stlckweise

** alkoholhaltig



Schwedentortli
Art.-Nr. 4114, 30 x 70 g/Karton
@ tiefgeklhlt aus Verpackung dricken und absetzen

Q 30-40 Min.

Ananas Royal
Art.-Nr. 4189, 24 x 62 g/Karton

@ absetzen @ 30-40 Min.

Himbeer Herz
Art.-Nr. 4955, 24 x 60 g/Karton

@ absetzen G 30-40 Min.



Dessert-Welle Dessert-Welle
Schoggi-Truffes Mango-Maracuja

Art.-Nr. 5328, 16 x 60 g/Karton Art.-Nr. 5329, 16 x 60 g/Karton

@absetzen QSO*AO Min. @absetzen 630—40 Min.

(Marz-August) (September—Februar)
Dessert-Welle Dessert-Welle
Erdbeer-Rhabarber Marroni**

Art.-Nr. 5327, 16 x 60 g/Karton Art.-Nr. 5326, 16 x 60 g/Karton

@absetzen QSO—AO Min. @absetzen 630—40 Min.

** alkoholhaltig
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Mini Patisserie
(10 x Mocca, 10 x Orange, 10 x Himbeer, 14 x Truffes)
Art.-Nr. 5304, 44 Stick/Karton (676 g)

@ absetzen Q 30-40 Min.

Mini Crémeschnitte
Art.-Nr. 5859, 44 x 20g/Karton

@ absetzen @ 30-40 Min.

Petits Fours, siiss
(Kirsch-Carré**, Windbeutel, Riebli Cake,

Japonais-Rondelle, Himbeer Truffes Macaron,
Mini-Mohrenkopf)
Art.-Nr. 5255, 6 x 4 Stick/Karton (412 g)

ca. 60 Min.

Wiirfelkonfekt, gemischt
(Himbeere, Zitrone, Pistazie, Haselnuss-Gianduja)

Art.-Nr. 5173, ca. 3 x3cm, 4 x8 x 15g/Karton

ca.60 Min.



Himbeer-Joghurt-Schnitten
Art.-Nr. 5531, ca.5x3cm, 21 x 27 g/Karton

@ absetzen @ 30-40 Min.

Petite Passion
«Sélection Royale»
(Himbeere, Creme bralée,
Schoggi Mousse, Pina Colada**)
Art.-Nr. 5177, 4 x 8 x 45g/Karton

90—120 Min.

Truffes-Schnitten

Art.-Nr. 55630, ca. 5 x 3cm, 21 x 29 g/Karton

@ aeerzen (W30 s0min
‘e
u NP
1

Petite Passion,
gemischt

(Aprikose, Creme br(lée, Himbeere,
Rahm-Schwarzwalder**)

Art.-Nr. 5050, 4 x 8 x 45 g/Karton

90-120 Min.

** alkoholhaltig



(November—Dezember) (Oktober-Marz)
Grittibanz Pain Fondue (Portion)
Art.-Nr. 4063, 40 x 100 g/Karton Art.-Nr. 5036, 12 x 150 g/Karton

60790 Min. oder @GQMM @ZOO"C @@576 Min. @200"0

(Mé&rz—August) (September—Februar)
Dessert-Welle Dessert-Welle
Erdbeer-Rhabarber Marroni**

Art.-Nr. 5327, 16 x 60 g/Karton Art.-Nr. 5326, 16 x 60 g/Karton

@ absetzen G 30-40 Min. @ absetzen G 30-40 Min.



a
P 6%?

Erdbeer-Sahne-Schnitten*
gluten- und lactosefrei

Art.-Nr. 5218, je 9.8 x4.8cm
4x12x171g/Karton

Qca. 60 Min. stlckweise

Schoko-Sahne-Schnitten*
gluten- und lactosefrei

Art.-Nr. 5219, je 9.8 x4.8cm
4x12x108g/Karton

Qca. 60 Min. @ stlckweise

Pfirsich-Sahne-Schnitten*
lactosefrei

Art.-Nr. 5275, je 6.3 x 6.2cm,

24 x ca.79g/Karton

Qca. 60 Min. stlickweise

*
2> 9

* Herkunftsland Deutschland / ** alkoholhaltig



Teigbddeli, nature
Art.-Nr. 5003, & 8.4cm, 60 x 38¢g

Zubereitung je nach Verwendung

Gastro-Kuchenteig,
rund und ausgewallt
Art.-Nr. 4056, & 32cm, 18 x 380 g/Karton

Q 12 Std. im Kuhlschrank

Pizzateig, Kugel

Art.-Nr. 4480, 24 x 300 g/Karton

Q 12 Std. @ im Kuhlschrank

Blatterteig-Rolle

Art.-Nr. 4016, 40 x ca. 270cm, 3kg/Karton

Qca. 24 Std. @ im Kuhlschrank



Butter-Blatterteig,
eckig und ausgewallt
Art.-Nr. 4808, 26 x 42cm, 32 x 300g/Karton

Q 12 Std. @ im Kihlschrank

Blatterteig,
rund und ausgewallt
Art.-Nr. 4476, & 32cm, 30 x 300 g/Karton

O 12 Std. im Kuhlschrank

Miirbeteig siiss,
rund und ausgewallt
Art.-Nr. 4484, & 32cm, 30 x 300 g/Karton

O 12 Std. im Kuhlschrank

Kuchenteig,
rund und ausgewallt
Art.-Nr. 4477, 32cm, 30 x 300 g/Karton

6 12 Std. im Kuhlschrank



VM&W Tanmsese

Teiglinge ungegart (Hefeteiggeback)
- tiefgekUhlt nach dem Formen des Teiglings

- servierbereitin ca. 2 Stunden

» Fachkenntnisse und Infrastruktur erforderlich

« geeignet fUr Backereien, Konditoreien und Confiserien

Teiglinge (Blatterteiggeback)
A - tiefgekUhlt nach dem Formen des Teiglings

« servierbereitin ca. 60-90 Minuten

« geeignet fUr Gastronomiebetriebe aller Art

Teiglinge vorgegart «Jet»

- tiefgekUhlt nach dem Garprozess

« servierbereitin 40 Minuten

- einfaches Handling: vom Tiefkuhler in den Ofen
- geeignet fUr Gastronomiebetriebe aller Art

Vorgebackene Produkte (HB)

- tiefgekUhlt nach ca. % der Backzeit

« servierbereit in ca. 5 bis 10 Minuten

- einfaches Handling

« geeignet fur schnellen und unvorhergesehenen Bedarf

« geeignet fUr Betriebe mit einfacher Infrastruktur

Fertige Produkte

- tiefgekUhlt nach dem Backen

« servierbereit nach dem Auftauen

« einfaches Handling

- geeignet fur Betriebe ohne Infrastruktur

BaCkanleltung Antauen Backzeit Temperatur Dampf Backpapier

Buttergipfel Teiglinge ungegart 90 Min. 16-18 Min. 180-200°C viel ja
Blatterteiggebéack Teiglinge, Stangen 60 Min. 22-27 Min.  180-200°C mittel ja Produkte
Blatterteiggeback Teiglinge , Blatterteiggipfel/Strudel 60 Min. 30-35Min.  180-200°C mittel ja nach % der
Buttergipfel Teiglinge vorgegart «Jet» 20 Min. 18-20 Min.  180-200°C viel ja Backzeit ohne
Hefeteiggebéack Teiglinge vorgegart «Jet», Strudel ohne 18-22 Min.  180-200°C wenig ja Dampfzu
Hefeteiggeback Teiglinge vorgegart «Jet» 20 Min. 18-22Min.  180-200°C wenig ja Ende backen

HB Baguette/Ciabatta 10-15Min.  200°C kein ohne

HB Grossbrot 5-10 Min. 200°C kein ohne

HB Kurbiskernbrotli 5-10 Min. 200°C kein ohne

HB Flutes 3-5Min. 200°C kein ohne

HB Kleinbrot 2-4 Min. 200°C kein ohne

HB Gebéack siss ca. 60 Min./oder 2Min.  200°C kein ohne



Gt etoomen

TiefkUhlen ist die naturnachste Konservierungsmethode. Brot und Konditoreiwaren werden dadurch
ohne chemische Zusatzstoffe, Sterilisation oder Pasteurisierung lagerfahig.

Der grosse Vorteil fUr Sie ist, dass die Backwaren schnell verfigbar sind. Ausserdem haben Sie nie
zu viel oder zu wenig im Angebot, da Sie jederzeit innert nutzlicher Frist fiir Nachschub sorgen konnen.

Tiefklihlbackwaren sind zerbrechlich

Das Gefriergut also immer mit der noétigen Vorsicht behandeln.

Tiefkuhlbackwaren sind Naturprodukte
Rohstoffe und Herstellung werden durch die Natur beeinflusst. Kleine Abweichungen sind daher
Ausdruck der Natur.

Tiefkiihlbackwaren tauen schnell auf
Die Lagertemperatur fur alle unsere Produkte betragt =18 °C bis =20 °C.

Zubereitung
Bitte beachten Sie die Zubereitungsanleitung auf der Etikette.

Ein Blick genuigt
Kern & Sammet macht Ihnen die Zubereitung der Produkte leicht. Anhand der folgenden

Piktogramme erkennen Sie jeweils auf einen Blick, welches Produkt wie, wo und wie lange
zubereitet werden muss.

Backanleitungszeiten beziehen sich auf vorgeheizte Backdfen.

@ Gefroren in den Backofen @ Timer @ Garen
Auftauen lassen @ Mit Dampf backen @ Backen
@ Mikrowelle

—~—

R

§

Professionelle Unterstitzung rund ums Backen erhalten Sie von
unseren Backmeistern, die Ihren Ofen gerne programmieren und die
Feineinstellungen ubernehmen.
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VALIGRO @& ALGROInallen Filialen erhaltlich m 13. GASSER AG, Schwarzenburg
~= BAASCH
e’ 1 BAASCH COMESTIBLES AG, Filet-Morel Gm.@]ﬁ: 14. E.J.GMUR AG, Zurich
- o
@ 2.BERGER SA, Marly 15. GOURMADOR FRIGEMO AG, Unterseen, Zollikofen
BETTIO GLARWNA 3.BETTIO GLARONA GASTRO AG, Néfels GL? aronenreoen 16, GRUNENFELDER SA, Quartino

4. BOLAY SA, Crassier 17. JOSEF KAPPELI AG, Merenschwand

5. BONFRAIS BONGEL FRIGEMO SA, Ecublens 18. KELLENBERGER FRISCH SERVICE FRIGEMO AG, Zirich

6. BRAUN FRUCHTE & GEMUSE AG, Bronschhofen 19. LUCHINGER+SCHMID AG, Dornach, Flawil, Landquart

7. CAVIEZEL GIOVANETTONI AG, Arbon ' uo 20. MARINELLO+CO AG, Zirich
Staiain
[+e7JALIGRO @ CCALIGRO in allen Filialen erhaltlich 53332{;%: 21. GEBRUDER MARKSTEINER FRIGEMO AG, Basel
&> MUNDO AG Sz
Copro 8. COPRO COMESTIBLE PRODUKTIONS AG, Amriswil S— 75 22. MUNDO AG, Rothenburg
S NereyiSe Mbb' SARE )
ﬂg 9. ECCO-JAGER FRUCHTE & GEMUSE AG, Bad Ragaz p[j'l'or 23. PISTOR AG, Rothenburg
ecco-jager
=eggenschwiler 10. EGGENSCHWILER AG, Zuchwil VORI . 24, VON KAENEL COMESTIBLES, La Chaux-de-Fonds
tiefge It und mehr
{5 FORSTER s 11, FORSTER FRUCHTE & GEMUSE AG, Brittnau mﬂ:_m TOP CC AG in allen Filialen erhaltlich

@ 12. FRIGALIMENT IMPORT GMBH, St. Margrethen

Food and Event
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