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Fir Beherbergungsbetriebe ist das Morgenessen oft die einzige Gelegenheit, sich kulinarisch in
Szene zu setzen. Aber auch fur Cafés und Restaurants bietet das Zmorge spannende Moglich-
keiten. Nicht zuletzt in Zeiten, in denen Gaste vermehrt aufs Geld achten. Denn ein Frihstuck ist
eine vergleichsweise preiswerte, aber dennoch genussvolle Alternative. Kein Wunder also, dass
mancherorts das Ganztages-Frihstiick bereits im Trend liegt. Der Aufwand wiederum halt sich fur
Gastronomiebetriebe in Grenzen. Ein klarer Vorteil, gerade in Zeiten des Fachkraftemangels. Warum
also nicht ein paar Frihsttcksangebote auf die Tageskarte setzen? In dieser Cook-Ausgabe findet
sich die passende Inspiration dazu, vom opulenten Buffet tiber die glamourdse Eierspeise bis zum
einfachen, aber guten Kaffee. Damit sich bald jeder Gast wie ein Kaiser fuhlt.
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Kése richtig zusammengestellt ©+

Nur wenige Lebensmittel bieten eine solche Vielfalt wie Kiise. Die richtige AusWahl fiir A I N d re| SCh ”tte N
das Friihstiicksbuffet zu treffen, kann entsprechend schwierig sein. Oder doch nicht? -~ '

AR zum perfekten

Kése aus Kuh-, Ziegen-, Schafs- oder Buffelmilch. Frischkése

mit viel Restfeuchtigkeit, Weichké&se aus pasteurisierter K ~ b ff t
Milch, Halbhart-, Hart- oder sehr lang gereifter Extrahartkase ase u e
aus Rohmilch. Je nachdem besonders milder oder rezenter

Kéase. Schimmelkése oder Kése, der mit Bakterien, aber auch

Bier, Krautern und vielem mehr veredelt wird. Kase aus

anderen Kulturen oder direkt von der Schweizer Alp. Das APs
Kése-Universum ist riesig. Und was daraus passt aufs Kase- KARTENHALTER
buffet? Am besten von allem etwas. Zu viel muss es trotzdem ZKartenhauersm 18-teil: 4
nicht sein. Entscheidend ist vielmehr eine gute Qualitat. Denn e+ 12 Bagy ‘
Kéase sollte in erster Linie Genuss sein — egal, welche Sorte.

o l1g: 6 Kartenp
hnftungskarten 10 Z“E[ 4x

18 Stiick 19.95
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Der Aufbau eines Kasebuffets folgt am besten einer
klaren Logik, zum Beispiel von mild zu wiirzig oder von
Frischkase zu Extrahartkése. Wird der Kése auf mehrere
Ebenen arrangiert, schafft dies eine schéne Dynamik.
Nicht vergessen werden darf die Beschriftung, inklusive
Angaben zu Milchart und Intensitét. Jede Kasesorte
brauchtzudemihr eigenes Messer. 231¢cm

989997

Stiick 12.gp
Sein volles Aroma entfaltet Kase, wenn er rund 30

Minuten vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank

genommen wird. Pro Gast rechnet man insgesamt mit

80 bis 100 Gramm Ké&se. Aber nicht zu viel auf einmal

-/ L auf das Buffet stellen. Besser portionsweise. So kénnen

o= : : T Y BIO b > sich Géaste einfacher bedienen und der Kése bleibt dank
" R ' P L regelmassigem Nachfiillen frisch.

022161 500 g 5.99

Zu Kase lasst sich vieles kombinieren, von verschiede-
nen Brotsorten bis zu Crackers. Auch Friichte und Nusse
sind gute Begleiter, ebenso Honig oder Konfittren.
Nicht fehlen durfen ausserdem Chutneys, die vielleicht
sogar hausgemacht sind. Schélchen direkt am Kasebuf-
fet ermoglichen es den Gésten, sich von allem etwas zu
nehmen.
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BRIE SANDWICH VIOLIFE

. GOUDA GESCHMACK
1/1 Laib ca. T kg

hei it Kokosdl
012590 Scheiben, mit Kokosd

021881 500 g 8.15




Ein hausgemachtes Knuspermiiesli? Kein
Problem: Mir nur wenigen Handgriffen ist
das eigene Granola gemischt und gebacken,
das nach Vorlieben oder Saison variiert

Alles fiir den i
besten Honig

werden kann.

ORIGINE
HONIG VON DER
DUNKLEN BIENE

L A
0720 sg 26,95

\
Unermidlich fliegen die Bienen umher, sammeln Nektar
und Honigtau und bringen ihre Vorrate zurtick in den
Bienenstock. Dort geben sie den gesammelten Saft von
Biene zu Biene weiter. Schritt fur Schritt reichern sie diesen

dabei mit wertvollen Enzymen an. Gleichzeitig nimmt der
Wasseranteil immer mehr ab, was wichtig ist fir die = ECONOMY

Haltbarkeit. Spater, eingelagertin der Wabenzelle, dickt der BLUTENHONIG
Honig weiter ein. Eine riesige Fleissarbeit, von der der e = ‘
. ) . . flissig i P i W
Mensch in Form einer gesunden Delikatesse profitiert. e _ ‘ I = AMSTUTZ
Rund 1,2 Kilogramm Honig pro Person werden in der - N 215kg 15.95 B8 @ e - BIRNENDICKSAFT
Schweizjahrlich konsumiert—das entspricht der Lebens- . f} : _ == i b
leistung von etwa 120 Honigbienen. f — 2 | K g = ‘ | 129010

Tkg 9.79
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HONIG-GRANOLA

* Alle Zutaten mischen, mit Zimt und Muskat-
nuss nach Geschmack abschmecken

* Mischung auf einem mit Backpapier belegten
Blech verteilen.

* 20 Minuten bei 160 °C backen

» Abkuhlenlassen undin einem luftdichten
Behalter aufbewahren

Wann ist Honig fliissig, wann fest?

Fur noch mehr Crunch kann man 40 Gramm
Rohzucker hinzufugen. Verwendet man anstelle

von Honig eine Alternative wie Agavendicksaft,
Birnendicksaft oder Ahornsirup, wird das
Knuspermusli vegan.

Fliissig oder fest? Je nach Sorte konnen
mit der Zeit Kristalle im Honig entstehen,
ein Zeichen fur Naturlichkeit. Wie schnell
ein Honig kristallisiert, hdngt von seiner
Zusammensetzung ab: Blitenhonig mit
hohem Traubenzuckeranteil wird
schneller fest als Waldhonig, der mehr
Fruchtzucker enthalt.

Blumig oder wiirzig? Bliitenhonig |&sst
sich meist als blumig und Waldhonig als
wirzig beschreiben. Es gibt aber grosse
Unterschiede: Hat die Biene vor allem
Nektar von Raps gesammelt? Oder
Honigtau von Fichten und Tannen? Das
beeinflusst das Aroma und sollte in der
Kuche berticksichtigt werden.

Natiirliche Alternative: Bei pflanzlichen
Alternativen zu Honig lohnt es sich,
darauf zu achten, dass sie méglichst
wenige Zusatze oder kinstliche Aromen
enthalten. Eine spannende Honig-Alter-
native ist Birnel, also Birnendicksaft.
Dieser eignet sich sowohl als Aufstrich
alsauch als Stissungsmittel.
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ROSALP ——
GESALZENE BUTTER

Rolle, 10x 200 g

! 027250 2009 4.5 |

Butter ist nicht gleich Butter

Mit «Butter» ist in der Schweiz meist Kochbutter gemeint,
fur die teilweise auch Sirtenrahm — ein Nebenprodukt aus
der Kaseproduktion —sowie bereits fertige Butter verwen-
det werden. Die geschmacksintensivere Vorzugsbutter
hingegen wird frisch und ausschliesslich aus Milchrahm
hergestellt. Andere Butterbezeichnungen beziehen sich

auf die Haltung der Kuhe: Fressen diese hauptséchlich Gras
oder Heu von der Weide, schmeckt man dies in der Butter.
Besondersin Frankreich oder Nordeuropa verbreitet ist
gesalzene Butter, die aber auch hierzulande immer mehr
Fans hat. Als vegane Ergdnzung bietet sich zudem eine
pflanzliche Butteralternative auf dem Fruhsticksbuffet an.

Butterplatten
erleichtern die Arbeit

Blatterteiggebdack, Plunder, Gipfeli: Sie alle haben eine
zUnftige Portion Butter zwischen den Teigschichten.

Um diese gleichmassig einzubringen, kann man entweder
selber Butterin die richtige Form bringen oder direkt auf
fertige Butterplatten zurtickgreifen. Diese sind oft bereits
in einem flachen, grossen Format erhéltlich, lassen sich
auch bei kthleren Temperaturen flexibel verarbeiten

und brechen weniger schnell als konventionelle Butter.
Entsprechend problemlos lassen sie sich weiter bearbeiten
und auf den Teig anpassen. Fur effizientes Arbeiten und
knusprig-luftige Gipfeli.

Butterplatten mussen kiihl genug sein, damit sie nicht
schmelzen, aber auch nicht zu kalt, damit sie flexibel
bleiben. Am besten bewahrt man sie im Kiihlschrank
auf, nimmt sie kurz vor der Verwendung heraus und
testet dann regelméssig, bis die ideale Konsistenz
erreichtist.

Butterplatten sind in verschiedenen Formaten erhalt-
lich, aber auch fur unterschiedliche Verarbeitungstem-
peraturen. Einige lassen sich bei 5 Grad perfekt
bearbeiten, andere bei 14 bis 18 Grad. Daher ist die
richtige Wahl des Produktes entscheidend.
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DIE BUTTER

Platten Maxi

10%1kg

027360 ~ Tkg 15.20

EMMI
DIE BUTTER

Platten traditionell
10x 1kg

027390

ENMIE 777 i

DIE BUTTER -
in Platten w\\/
WxTkg: 2220 i

kg 15.20




quauty
- BLATTERTEIG

S0 gelingt der
Blatterteig

: "._afusg'ewatlt
350 x 40 cm

097050 435 kg 27.20

Im Gegensatz etwa zum Gipfeliteig enthalt der
Blatterteig keine Hefe. Aber nattrlich ebenfalls Butter,
quasi die Hauptzutat beim so genannten Tourieren.
Dabei wird Butter in einen Teig eingearbeitet und dieser
anschliessend mehrfach geschichtet, was spater fur
das typisch luftig-knusprige Backergebnis sorgt.
Wichtig ist, dass der Teig elastisch ist und nicht klebt.
Die Butter wiederum muss einen hohen Fettgehalt
haben, damit sie geschmeidig und gleichzeitig fest ist.
Alles muss zudem kihl genug sein, damit die Butter
nicht schmilzt, aber nicht zu kalt, damit Butter und Teig
flexibel bleiben. Ansonsten braucht es vor allem Geduld
und Fleiss: Auswallen, Butter ausbringen, einschlagen.
Und dannimmer wieder auswallen, falten, ktihlen. Es
lohnt sich!

Blatterteig kann sehr gutin grossen Mengen vorberei-
tet werden: Korrekt eingefroren ist selber hergestellter
Blatterteigin der Regel drei bis sechs Monate haltbar.

Fur Abwechslung sorgt, wer die Butter fiir den Blattert-
eig zum Beispiel kalt rduchert oder mit verschiedenen
Krautern, GewUlrzen oder Zitruszesten aromatisiert.

QUALITY = %@/
BLATTERTEIG s .
ausgewallt

170 x 42 cm

097284 25k 17.90

2

» Den Teig mit der Butter dazwischen gleich-
massig zu einem langlichen Rechteck auswallen.

* Daslinke Drittel des Rechtecks zur Mitte hin falten
und auf das zweite Drittel legen, anschliessend das
rechte Drittel ebenfalls zur Mitte hin falten und auf
das mittlere Drittel legen.

* InFrischhaltefolie wickeln und erneut fir mindes-
tens 30 Minuten in der Kiihlung ruhen lassen.

* Mehl, Salz, Wasser und Butter (90 g) zu einem Teig
verkneten.

» Circa 1Zentimeter dick rechteckig auswallen, in Folie
einpacken und mindestens 2 Stunden durchkthlen
lassen.

» Teigaufeinerleicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck auswallen, doppelt so gross wie die Butter-
platte.

» Butterplatte auf eine Halfte des Teiges legen, die
andere Teighélfte dartberklappen und die Réander
gutverschliessen.

* AusderKuhlung nehmen, erneut rechteckig auswal-
len, dabeiimmer in die gleiche Richtung rollen, um
die Schichten gleichmassig zu halten.

* Teigzum zweiten Mal wie oben beschrieben dritteln
und falten und fir 30 Minuten gekihlt ruhen lassen.

* Teig zum dritten Mal zum Rechteck auswallen,
dritteln und falten, anschliessend fir mindestens
2 Stunden in Frischhaltefolie gewickelt kuhlen,
bevor er weiterverarbeitet wird.

11



Brote, Brotli und Gipfeli von der Hausbackerei

Lieber knuspriges Dinkelbrot, Semmeli oder doch-€in Léugengipfel? Dank Tiefkihlbackwaren
von Romer's Haushdckerei gibt es alles, in bester Schweizer Qualitat und ohne Food Waste.

Fl

Grosses Angebot ohne Verlustrisiko

Die einen Gaste miissen friih raus, die anderen wollen lange ausschlafen. Eine grosse
Herausforderung, vor allem, wenn man eine schéne Auswahl an Backwaren anbieten
mdchte. Baguette, Butterzopf oder Croissant: Wer weiss, was der erste und was der
letzte Gast wiinscht? Mit Tiefkiihlbackwaren von Romer's Hausb&ckerei kann man ganz
einfach eine grosse Auswahl anbieten, ohne Food Waste zu riskieren. Vielmehr lassen
sich Brote, Brotli und Gipfeli gezielt nach Bedarf bereitgestellt werden. Denn fiir Nach-
schub ist schnell gesorgt. So bekommen auch die letzten Géste noch das Beste.

ROMER'S
PANE MAGGIA

vorgebacken
einzeln verpackt
10x420g

097990 4209 2.85

ROMER'S

MINI SCHOGGIGIPFEL
AVANTI 1
60x30¢g i
097538 30g 0.75

¥, ' Jir

Beste Qualitat mit Tradition

Gleichzeitig bieten Tiefkiihlbackwaren von Romer's Hausbackerei
immer die gleiche Qualitét, egal wer fiir das Backen zusténdig ist.
Und zwar beste Schweizer Qualitat. Seit liber 50 Jahren verarbei-
tet Romer's Hausbéackerei erstklassige Zutaten und verwendet,
wenn immer méglich, Rohstoffe aus der Schweiz. Dabei werden
modernste Produktionsmethoden mit traditionellem Backerhand-
werk kombiniert: Vieles ist weiterhin Handarbeit, die Teige ruhen
Uberdurchschnittlich lange und gebacken wird altbewahrt mit
Ober-/Unterhitze. Das Resultat ist ein traditionelles und gleich-
zeitig innovatives Sortiment, das fir jedes Frihstiicksbuffet die
richtigen Backwaren und Konditoreiprodukte bereithélt.

i

ROMER'S ROMER'S

MAISSPITZ AVANTI MAGGIABROTLI
60x90 g ; 20%80 g

098455 90 1.00 0979[]1/< 809 0.80
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Hemmi Kaffee ‘ Die Reise des Natura Bio Kaffees

INDIVIDUELLE CHARAKTERISTIK

Palettenweise treffen in Geroldswil Kaffeesacke aus
Asien, Mittel- und Stidamerika ein. Sie enthalten keine
Massenware, sondern sorgfaltig ausgewahlte Kaffee-
bohnen fir den Natura Bio Kaffee. Nach der langen Reise
werden die Bohnen in der Reinigungsanlage zuerst kraftig
durchgeschittelt und entstaubt. Anschliessend kom-
men sie ins Lager. Jede Sorte aus jedem Land wird separat
aufbewahrt. Denn jede Region hat ihre eigene Auspra-
gung: Die Bohnen aus Bolivien zum Beispiel sind mild und
ausgewogen, jene aus Guatemala sind kraftig und wirzig.
Je nach gewtinschter Charakteristik der Kaffeemischung
werden sie spater individuell zusammengestellt. Die Natu-
ra Bio Kaffeebohnen Hausmischung vereint Arabica- und
Robusta-Bohnen aus Mexiko, Guatemala, Peru, Bolivien
und Tansania. Die Natura Bio Kaffee Crema Bohnen wie-
derum enthalten neben Bohnen aus Stid- und Mittelame-
rika auch solche aus Asien.

NACHHALTIGER KAFFEEGENUSS

Nur in kleinen Chargen kommen die Bohnen nunin den
Rostofen. Denn Rosten ist eine Kunst, die viel Sorgfalt
und Erfahrung erfordert. Prazise missen Temperatur
und Zeit aufeinander abgestimmt werden, damit sich
das Aroma wie gewlinscht entfaltet. Hohere Tempe-
raturen sorgen fur ein dunkleres, kréftigeres Aroma,
niedrigere bringen die feinen Nuancen der Herkunft
schon zur Geltung. Nach dem Abkuhlen durchlaufen die
Bohnen eine abschliessende Qualitdtskontrolle. Dann
werden sie in Aromaschutz-Verpackungen abgefullt.

So bewahren sie auch auf der letzten Etappe ihrer Reise
ihr volles Aroma — bis sie als Espresso, Cappuccino oder
Latte Macchiato in der ganzen Schweiz fur nachhaltigen
Kaffeegenuss sorgen.

SCHWEIZ IST WELTSPITZE

Fast drei Tassen Kaffee trinkt gemass der «Internati-
onal Coffee Organization» jede Person in der Schweiz
im Durchschnitt taglich. Damit sind wir im internati-
onalen Vergleich weit vorne. Als beliebtester Kaffee
hierzulande gilt der Café Creme. Ebenfalls hdufig im
Restaurant bestellt werden Espresso und Cappuccino.
Die Schweiz gehért aber auch beim Handel mit Kaffee
zur Weltspitze. Uber siebzig Prozent des weltweiten
Kaffees wird tiber die Schweiz gehandelt. Ein Handel,

der immer mehr vor Herausforderungen steht.

Bohnen

143350

KLIMAWANDEL SORGT FUR
STEIGENDE KOSTEN

Da ist zum einen der Klimawandel: Seien es Dirreperio-
den in Brasilien oder Uberschwemmungen in Vietnam —
die Folgen sind schmerzhafte Ernteausfalle. Gleichzeitig
nimmt der weltweite Kaffeekonsum zu. All dies treibt
die Preise fir Rohkaffee in die Hohe. Hinzu kommen
steigende Fixkosten in der Gastronomie allgemein. Des-
wegen bei der Kaffeequalitét zu sparen, empfiehlt sich
aber nicht. Denn Schweizer Gaste trinken nicht nur viel
Kaffee, sondern legen auch Wert auf hohe Qualitat. Und
ein bisschen Luxus darf es ja auch beim Frithstiick sein.

s e R R T 5V, T e




Eierspeisen fiirs
glamourdse Friihstiick

H-MINUTEN-EI MIT
SCHAUMWEIN-ESPUMA

Eierspeisen mit Schaumwein zu kombinieren ist keine
Neuheit —schon 1854 wurde «Oeuf poché au cham-
pagne» zum ersten Mal erwahnt, also im Champagner
pochiertes Ei. Ein Klassiker, der eine Neuinterpretati-
on ala Cook verdient. Dabei beginnen wir fast schon
langweilig mit einem 5-Minuten-Ei, das wir ganz
klassisch im Wasserbad kochen. Denn den Champag-
ner verwenden wir lieber fur eine Schaum-
wein-Velouté, die schaumig anstatt prickelnd fur
Aufsehen sorgt. Ein echter Genuss und Hingucker auf
dem Frihsttckstisch.

OMELETTE-SOUFFLE MIT ZIEGENKASE

Fur Omeletten gibt es unzéhlige Rezepte, die man

am besten direkt frisch auf Bestellung auf den
Frahstuckstisch bringt —ob mit Schinken, Peperoni,
Champignons, Kase und vielem mehr. Wir setzen zur
Abwechslung direkt bei der Omelette an und trennen
die Eier zuerst, um das Eiweiss steif zu schlagen.
Anschliessend heben wir das Eigelb wieder sorgfaltig
unter und backen die Eimasse in der Pfanne zu einer
fluffigen Omelette, die fir eine ganz neue Erfahrung
sorgt. Wir finden: Dazu passt Ziegenkase hervorragend!

b-MINUTEN-EI MIT SCHAUMWEIN-ESPUMA,
BROTSTABCHEN UND SPECK

Schaumwein-Velouté-Espuma 5-Minuten-Ei Tlpp
* Schaumwein aufkochen, Creme  Eier 5 Minuten im Wasserbad kochen
fraiche dazugeben und mit Salz und * Mit einem Eierkopfer das Ei kopfen

Pfeffer abschmecken
* Sobald Schaumwein 60 °C warm ist, Brotstabchen und Speck
Pro Espuma hinzuftigen und kurz * Brotin 8Zentimeter lange und
mixen 2 Zentimeter breite Stébchen
* Durch ein Sieb passieren und in schneiden und in einer Pfanne
den Kisag-Blaser fullen, mit zwei mit Butter kross anbraten

16

Kapseln befillen
Bis zu zehnmal gut schitteln,
bei 60 bis 70 °C warmhalten

Speck in diinne Scheiben schneiden
und auf die lauwarmen Brotstabchen
legen

CONTADI CASTALDI
BRUT
FRANCIACORTA DOCG

[talien, Lombardei

603311

75cl 19.90
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Friihstiicks-Smoothies

Noch ein Powershot, bevor der Tag beginnt?
Eigentlich gibt es bei Smoothies fast keine Regeln -
Kreativitat ist gefragt! Hier sind drei Vorschlage
fiir einen powervollen Start in den Tag.

Konsistenz und einzelne Zutaten kénnen individuell angepasst
werden. Zudem lasst sich mit anderen Produkten experimen-
tieren. So eignen sich zum Beispiel auch weichgekochte Linsen
oder andere Hiilsenfriichte, verschiedene Niisse (gerostet
oder nur geschalt) sowie Gewlrze wie Curry, Pfeffer, Chili oder
unterschiedliche Salzarten fiir Smoothies.

FAa® ' f VL ¢

A
1

Griiner Power-Smoothie ;
250 g Blattspinat ; '

300 g Apfel

300 g Salatgurke . X
150 g Avocado ! /
30 g Zitronensaft

Roter Beeren-Smoothie BELL
250 g Erdbeeren SALAMI MILANO L4
250 g Himbeeren 4 s
250 g Rande A geschnitten, 260 g ' IS 4
200 g  Banane T ‘ :
200 g TR + 082638 . N50g 7.10 S EPL \
Gelber Tropen-Smoothie gl
300 g  Mango b e
200 g Ananas Vol
200 g Orange ik
300 g Riiebli BN A
200 g Kokoswasser ok
e,

GRANINI _,,’ 'GRANINI

P|nk Grapef{unt Nektar =

681960 Bl 156  e8n7

-~ MELI TROPIC

Passmnsfrucht Nektar o
12x :

T
-u_‘J o

a 68.6991]’ ek
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Em Frilhstiicksbuffet soll ansprechend aussehen und glelchzeltlg
die Wiinsche der Gaste erfulle Aber auch dle eigenen Kapa‘zﬂaten
durfen nicht vergessen gehen Funf»’f |pps zur Buffetgesta }ung‘ 7

B AFT

AUFSCHNITT

-
rten _geschmtten Ca. BUUg

Vielféltiges Angebot fiir alle

Brotchen, Butter, Kase & Co. durfen naturlich nicht fehlen.
Furviele Gaste sind aber auch warme Gerichte wie Eierspei-
sen unverzichtbar. Frische Elemente werten das Buffet
zusatzlich auf. Bei den Getrénken sind neben Kaffee, Tee und
Milch auch Smoothies und frisch gepresste Safte ein beson-
deres Plus.

Das Auge isst mit

Werden die Speisen mithilfe von Etageren auf unterschiedli-
chen Hohen angerichtet, bringt dies eine spannende Dyna-
mik ins Buffet. Gleiches gilt, wenn zum Beispiel helle und
dunkle Lebensmittel kombiniert werden oder Kése portio-
niert und Joghurt in kleine Glaser abgefullt wird.

Ein besonderes Erlebnis
Die Saftstation oder Smoothie-Bar bringt Abwechslungins
Buffet, mit einem Live-Cooking fir Omeletten, Crépes oder

Auch saisonale Angebote wie Erdbeeren im Sommer oder
Marronibrot im Herbst symbolisieren Frische.

Waffeln demonstriert man Qualitat und bietet Unterhaltung.

Hygiene und Sicherheit

Empfindliche Speisen sollten der Hygiene und Frische zuliebe
abgedeckt werden. Auch ausreichend Besteck zum Schopfen
geben den Gasten ein gutes Gefthl. Wichtigist zudem eine
klare Beschriftung inklusive Angaben zu Herkunft, Allerge-
nen und Erndhrungsstilen —am besten schon gestaltet als
Hingucker.

Gute Planung

Pro Person rechnet man inklusive Getranke mit 400 bis 500
Gramm Frihstick. Anstatt zu viel aufzutischen, legt man
besser regelmaéssig nach. Dies verhindert Food Waste und
garantiert Frische. Voraussetzung dafur ist eine konstante
Buffetbetreuung. Ohne diese reduziert man das Frihsttick
besser auf ein Grundangebot.
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Nina Bakery

DIE ECHTE TRADITIONELLE PITA

Mdochten Sie lhre Kunden mit einem einzigartigen Pita-Erlebnis Gberraschen? Mit
hochster Qualitat, vollkommen natdrlichen Zutaten sowie aussergewdhnlichem
Geschmack und besonderer Textur ist die einzigartige Pita von Nina Bakery die ideale
Wahl fur die Gastronomie.

Mit einer Firmengeschichte, die bis ins Jahr 1936 zurtickreicht, backt Nina Bakery seit
fast 90 Jahren herausragende Pitas und gewinnt treue Kunden. In Europa wéchst der
Erfolg von Nina Bakery stetig. Von den Tiefkthllagern in den Niederlanden wird ganz
Europa beliefert.

Als fuhrende Herstellerin von handwerklich hergestelltem Pita-Brot hat Nina Bakery
eine breite und vielféltige Produktpalette entwickelt, die eine Welt voller Méglichkei-
ten fur Gastronomie, Einzelhandel und kreative Rezepte eréffnet.

DIE PITAVON

NINA BAKERY IST ...
vd

NINA
PITA BROT RUND

6x80g

Fladenbrot, das sich in zwei Schichten aufteilt, zwischen denen ein Zwischen-
raum entsteht.Diese Hohlrdume entstehen wahrend des Backvorgangs, der
nicht @nger als 1 Minute dauert. Gebacken aus fermentiertem Hefeteig und
verarbeitet, verpackt und eingefroren nach Wunsch.

018321 80g 0.98

NINA
PITA BROT COCKTAIL

24x18g

Fladenbrot, das sich in zwei Schichten aufteilt, zwischen denen ein Zwischen-
raum entsteht.Diese Hohlrdume entstehen wahrend des Backvorgangs, der
nicht l&nger als 1 Minute dauert. Gebacken aus fermentiertem Hefeteig und
verarbeitet, verpackt und eingefroren nach Wunsch

018311 189 0.28

21



Nina Bakery: Die ideale Wahl fir die Gastronomie.

Die Kombination aus Qualitdt und Komfort macht Ninas Pita zur idealen
Wahl fiir die Zubereitung von Sandwiches, Vorspeisen, Mahlzeiten und
Snacks. Die Pita wird vollstandig gebacken und tiefgekiihlt geliefert.
Direkt nach dem Auftauen oder Erwarmen schmeckt sie unglaublich
frisch. Sie sieht authentisch aus, hat einen grossartigen Geschmack und
duftet wie frisch gebackenes Brot.

* Dasich die Pita zu einer gleichmassigen Tasche 6ffnet, ist sie sofort einsatzbereit und
kann vielseitig gefiillt werden.

¢ Die Pita bietet zertifizierte Qualitat und erfillt h6chste Standards.

» Das Brot ist luftig, fluffig und saftig, bleibt aber beim Zubereiten, Fiillen und Essen stabil.
Ninas Pita ist eine gesunde, cholesterinfreie Alternative mit einem hohen Anteil an Ballast-
stoffen.

* Nina Bakery ist zertifiziert mit dem Landau-Zertifikat aus Bnei Brak und dem Halal-Zertifi-
kat. Daruiber hinaus sind alle Produkte BRC-zertifiziert und die Produktionsprozesse
erfiillen die hochsten koscheren Standards.
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LAGERN, AUFTAUEN UND ZUBEREITEN

Pita lagern und auftauen

* Wird vollstandig gebacken und tiefgekthlt geliefert.

* Im Gefrierschrank bei -18 °C lagern, nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.
* Die Pita auf einem Gitter bei Raumtemperatur auslegen und abdecken.

* Nach 30 Minuten bis 1 Stunde ist die Pita einsatzbereit.

* Ineinem Plastikbeutel oder Behalter maximal 48 Stunden aufbewahren.

Kalte Zubereitung

* Die Pita so schnell wie méglich nach dem Auftauen verwenden, um die weichste,
flexibelste und stabilste Pita zum Befllen zu erhalten.

Warme Zubereitung

* Ofen mit Dampf: Die Pita in einem vorgeheizten Ofen bei max. 100 °C fir maximal
5 Minuten erwarmen. Direkt nach dem Einschieben fiir max. 30 Sekunden Dampf
hinzufigen.

* Ofen ohne Dampf: Die Pita mit etwas Wasser besprenkeln, in einen vorgeheizten
Ofen bei max. 100 °C legen und fir maximal 5 Minuten erwarmen.

» Toaster, Kontaktgrill oder Salamander: Die Pita je nach gewlnschter Konsistenz
weich oder knusprig erwarmen.

\)
~

23



m\k\\! AL
: ] 17199
I .

==
e e

[F— I

-.*[

Transgourmet/Prodega
Transgourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

0318584848

cook.transgourmet.ch
webshop.transgourmet.ch

14.4.-5.7.2025

Neu und exklusiv: 20 % Rabatt fiir
Transgourmet/Prodega-Kunden auf

das gesamte Kursangebot!

Profitieren iiie als Transgourmet/Prodega-Kunde vom exklusiven
Rabatt und erweitern Sie Ihr Fachwissen! Erleben Sie das viel-
seitige Kursangebot von Hugentobler - von Sous-Vide-Techniken

~ bis zu Butterzart im Hold-0-mat. Lernen Sie neue Methoden, die
Ihre Kiiche auf ein neues Niveau heben.

I B -

Direkt zu deh Kursen und zur Anmeldung:

hugent&iﬁw )

Preisdnderungen und Mengenbeschrankungen vorbehalten. Bei den abgebildeten Preisen

handelt es sich um Abholgrosshandelspreise. Die aktuellen Belieferungsgrosshandelspreise

finden Sie in unserem Webshop. Alle Angebote exkl. MwSt. in CHF.

gedrucktin der
schweiz



