nhausern

La passion des saveurs | Aus Liebe zum Genus:

pain suisse
schweizer brot
Produzent von pane svizzero




Ein paar Worte Uber Zenhausern

e Familienunternehmen, 1982 von Gerhard und Andrea Zenhausern gegrindet.

e Backerfamilie in der 4. Generation.

Wichtiger Arbeitgeber im Kanton mit rund 400 Vollzeitstellen.

e Engagierter Partner, der den Menschen in den Mittelpunkt seiner Unternehmenswerte stellt.

Fokus auf Walliser Traditionen und Spezialitaten.

100 % unserer Produkte werden in unserem Atelier in Sion, der Hauptstadt des Wallis, hergestellt.

Uber 40 Jahre Erfahrung.

Kennzahlen

Unsere Tatigkeitsbereiche 14

* Backerei * Konditorei Filialen mit Backerei und

o Confiserie o Take away ResFaurant/Cafe im Kanton.Walhs
(zwischen Monthey und Brig)

e Partyservice e Restauration

420

Kunden, die Wiederverkaufer sind (BtoB)

mm\ ca. 400
Vollzeitarbeitsplatze

e Gemeinschaftsgastronomie

o 16

Auszubildende

Geoffnet

365,365 Tage
2X

Kantonalmeister an
der Swiss Bakery Trophy

142

Innovationen pro Jahr
(neue Produkte)




Unser Unternehmensleitbild basiert auf drei zentralen Werten: Zuverlassigkeit - Exzellenz
- Dynamik. Diese Werte konnen nur in einem Umfeld gedeihen, das individuellen Respekt,
Teamgeist und offene Kommunikation férdert. Durch die Identifikation mit unseren Prinzipien
und die Entwicklung kollektiver Intelligenz entfalten sich unsere Mitarbeitenden und werden

zu echten Botschaftern unseres Unternehmens.

Dynamik

Mit Leidenschaft flr unser Handwerk héren wir aktiv auf
den Markt und die Winsche unserer Kunden, um Produkte
zu schaffen, die ihren Erwartungen entsprechen und

sie immer wieder Uberraschen. Standig Uberdenken wir
unsere Prozesse und Dienstleistungen, um eine Kundener-
fahrung zu bieten, die unseren Werten gerecht wird.

Exzellenz

Dank unserer langjdhrigen Erfahrung, unserer Liebe zur
Region und Traditionen, einer agilen Organisation und
effizienten Prozessen kreieren und entwickeln wir Pro-
dukte und bedienen unsere Kunden durch standiges
Streben nach Perfektion.

Zuverlassigkeit

Als fihrendes Walliser Unternehmen sind wir uns unse-

rer 6kologischen und gesellschaftlichen Verantwortung
bewusst. Wir engagieren uns flr unsere Mitarbeitenden,
Partner und Kunden und gewahrleisten dabei stets hochste
Qualitat unserer Produkte und Dienstleistungen.




Unsere Produkte

Das Label Marke Wallis zertifiziert Qualitats-
produkte von Produzierenden aus der Region,
die auf Umwelt- und Sozialstandards achten.

Unterstutzt die lokale Wirtschaft

wa I I i S Regionale Rohstoffe und einheimisches Fachwissen

Qualitatsprodukte
ZERTIFIZIERTE

QUALITAT Soziales Engagement der Produzierenden

Unabhadngige Kontrollen




INHALTSVERZEICHNIS

Optimale Handhabung von TK-Backwaren 6

Gruppen der Tiefkiihlbackwaren 7
BACKEREI
Normalbrote 9
Spezialbrote 12
Kleingebdcke 16
siisse Kleingebdcke 22
KONDITOREI
Patisserie 26
Kuchen / Cakes 28
Torten 29
Glace 31
Stiickli 32
Halbfabrikate 34
SNACKS 35
INDEX UND ERKLARUNGEN 38
KONTAKT UND INFORMATIONEN 40
Swiss Bakery Trophy
Schweizer Wettbewerb

der Regional-Produkte

Médaille 4
d'argent

LEGENDEN

Haltbarkeit # Tage nach Auftauung Ohne glutenhaltige Zutaten

x ¥

x

X
Backprogramm 100%) 100 % Mehl aus dem Wallis

) =

@

Gewicht des gebackenen Produkts in Gramm @ Ohne Milch

Auftauzeit in Minuten Schweizer Fleisch
Anzahl Einheiten pro Karton @ Neues Produkt

Materialbeilage

Mit Fertigstellung nach Backen

Vegetarisch % Saisonprodukt

Vegan —on  DBestellfrist: 2 Tage bei
48h Bestellung vor 17 Uhr

QIGIPIIOICIE

Preise:
Die Preise sind in einer separaten Preisliste verfiigbar.
Unser Verkaufsteam steht lhnen gerne zur Verfiigung.

Anderungen der Rezepturen sowie der Verfiigharkeit vorbehalten.

Herkunft der Backereiprodukte:
Wir stellen alle Brote und Feingebdckprodukte in der Schweiz her.

+|

Fleischherkunft:
100% Schweizer Fleisch

Durch unser Streben nach Spitzenleistungen,
sind wir stolz darauf, dass wir verschiedene
Auszeichnungen auf nationaler Ebene
erhalten haben.

Diese Auszeichnungen sind dusserst erfreulich und
spornen uns an, weiterhin innovativ zu sein und die Werte
des Béackerhandwerks zu verteidigen. Sie finden jeweils

eine Medaille neben den betreffenden Produkten.



OPTIMALE HANDHABUNG VON TIEFKUHLBACKWAREN

Gefrorene Backwaren sind zerbrechlich!
Samtliche mechanische Einwirkungen auf die Verpackung kdnnen den Inhalt beschddigen. Um eine bestmdgliche Qualitdt zu garantieren, finden Sie
nachfolgend einige Lagerungs- und Handhabungshinweise:

- Die Ware in der Originalverpackung lagem.

- Keine Produkte lose in die Gefriertruhen oder auf die Backbleche schiitten.

- Die Ware gemdss den Angaben auf der Verpackung lagern und stapeln, nicht stiirzen.
- Die verpackte Ware nicht mehr als ein paar Minuten der Raumtemperatur aussetzen.
- Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

- Den Plastikbeutel nach Entnahme der Ware wieder gut verschliessen.

Backwaren sind natiirliche Waren

Von der Ernte der einzelnen Rohstoffe bis zum lieferfertigen Tiefkiihlprodukt, sind die Produkte dusseren Einfliissen ausgesetzt: Meteorologische
Verdnderungen beim Getreide, das verwendete Viehfutter bei der Milch- und Buttergewinnung, die Raumtemperatur und Raumfeuchtigkeit wahrend
der Herstellung. Dies sind nur einige Beispiele, welche die Qualitdt der Produkte beeinflussen kinnen.

Lagerdauer und Lagertemperatur

DasTiefkiihlen ist die qualitativ beste Methode um Lebensmittel haltbar zu machen. Wir bitten Sie daher die Angaben auf den einzelnen Produktetiketten
zu beachten. Die Lagertemperatur im Tiefkiihler sollte zwischen -18° und -21 ° betragen.

Die Haltbarkeit bei Lieferung betragt mindestens 4 Wochen.

Die Vorbereitung und das Backen

Es ist dusserst wichtig, die in unserem Katalog angegebenen Anweisungen zu beachten. Die Auftaudauer der einzelnen Produkte erlaubt Ihnen nicht
nur den Backofen vorzuheizen, sondern auch der Backware das richtige Volumen zu geben. Fiir den Backvorgang ist es wichtig, die Vorgaben der
einzelnen Backprogramme einzuhalten, insbesondere beim Backen mit Dampf.

Tipp: Nach beendetem Backvorgang, die Produkte vor dem Verzehr ca. 10 Minuten ruhen lassen. Dies erlaubt es der Hitze, sich gleichmdssig im Produkt
auszubreiten und lasst ebenfalls eine gleichmassige Auskiihlung zu, um eine bestmdgliche Produktqualitdt zu erreichen.

Der Verkauf

Finmal aufgetaut und gemdss den Anweisungen gebacken, ist das Produkt mit einem Haltbarkeitsdatum zu versehen. Bitte beachten Sie die
gesetzlichen Bestimmungen iiber den Verkauf von Frischprodukten. Beispiel: Torten miissen in einer gekiihlten Vitrine bei maximal 5°C ausgestellt
werden; Kuchen welche mit Rahm oder Teilen davon hergestellt wurden, miissen am selben Tag verzehrt werden; Cakes und Kuchen sind nach dem
Auftauen noch bis zu 4 Tage haltbar.

Ein Tipp um Ihren Absatz zu steigern:
Eine qute Warenprdsentation ist wichtig, jedoch Qualitatsprodukte anzubieten ist entscheidend.

Wir wiinschen viel Erfolg beim Verkaufen.
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GRUPPEN DER TIEFKUHLBACKWAREN
@ Vorgegart gefroren

) (s o
. Diese Produkte haben vor dem Gefrieren bereits an Volumen gewonnen und kdnnen
p ”" o nach dem Auftauen gebacken werden. Sie sind in der Regel nach einer Backzeit von
Lo 15-20 Minuten servierbereit.

e~ @ Vorgebacken
e, 4

" DieseProdukte sind teilweise vorgebacken und bendtigen lediglich eine kurze Aufbackzeit.
Eine Backzeit von ca. 5-10 Minuten ist ausreichend.
Diese Produkte sind fiir den raschenVerzehrvorgesehen und einfach in der Zubereitung.

@ Gebacken gefroren oder fertiggestellt gefroren

Diese Produkte sind vollstandig gebacken und gefroren.

Nach dem Auftauen sind diese Produkte zum Verzehr bereit.

Diese Produkte bendtigen keine besondere Ausriistung und sind daher dusserst
einfach in der Zubereitung.

@ Gefroren oder gefroren nicht fertig

Diese Produkte sind als Teigling gefroren und/oder bediirfen einer Fertigstellung. Sie
miissen vor dem Verzehr weiterverarbeitet oder fertiggestellt werden. Diese Produkte
sind fiir eine individuellere Verwendung bestimmt. Sie erfordern eine entsprechende
Infrastruktur.




- .

h ¥ {.I ¥
t e
. " "J'!;‘: b




NORMALBROTE

% HALBWEISSBROT 1 KG

ooer2 (P) (B]) (&) ‘ ‘

Vorgebacken 1000g 15

ooz (P) () @

Vorgebacken 500 g 15

oo (P & @ @

Vorgebacken 250 g 15 N"17

@ © &® & & ®

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch
nach Auftauung Produkts in Gramm

Vegan
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NORMALBROTE
% RUCHBROT 1 KG

oosop2 (P) (1) @ ‘

Vorgebacken 1000g 15

wsseiz (P) (B]) (&) ‘

Vorgebacken 500 g 15 n3

5@ ROGGENBROT AQPU2%)

o OO® @@

Gebacken gefroren AOP Sackli

fertlg gefroren 500 integriert
s @ ® @ O P
009 15 0 et

% ROGGENBROT AOP GESCHNITTEN VERPACKT (v IR

150104H2 @ @ @ ‘

Gebacken gefroren 500 g

fertlg gefroren

5 ®@ & & ) @ ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm



n

4*,‘
%NUSSROGGENBROTQ‘W.

soso2 () (1)) @ ‘

Gebacken gefroren 500 g
fertlg gefroren

e 0@ ® O

Gebacken gefroren b 50
fertlg gefroren

Express-Methode @ @

500-250g 15 ne  25/50

4*4
% FRUCHTEROGGENBROT \ Q"y.

1623QH2 @ @ @ af

Gebacken gefroren
“odet " 400 60 30
fertig gefroren

¥¥¥
% ROGGENBROT LANG GESCHNITTEN VERPACKT W.

1515QXE3 @ @ @ 1)

Gebacken gefroren 1000 g 10
fert|g gefroren

S ay ® & s ®

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch
nach Auftauung Produkts in Gramm

Vegan
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SPEZIALBROTE

1762PH2 @ @ @ . ‘

Vorgebacken 500 g n'25

% neastocksror ounkel &

e (P) (B &) (5) @) ‘

Vorgebacken 350 ¢ 15 n"10

% nesstockeror D

e @ @ @

“\ Vorgebacken 350 g 15 n°10

44,‘
%BAUERNBROTK‘W@

1630PH2 @ @ @ ‘ @

Vorgebacken 400 g 15 n'14 Banderole

inklusive

¥ e ® ® o @@ 5 @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm



13

‘K**

%*ﬂ ROTTENBROT U

1601PH2 @ @ @ ‘ ‘@

Vorgebacken 3509 15 n14 Banderole

inklusive

e (P) (5) &) (=) @) ‘

Vorgebacken 400 g 15 n6

an P E & @ @

Vorgebacken 350 15 n'14

%TOAST GROSS GESCHNITTEN
21 Schnitten

wooox2 () () @ ‘

Gebacken gefroren 650 g
fertlg gefroren

@ © ® & > ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm



14

SPEZIALBROTE

& BAGUETTE
e e DO ® @
. T . Vorgebacken 300 g 15 n

¥¥¥

% BAGUETTE TRADITION 1

w2 (P) () &) (2) @) ‘ ) &)

Vorgebacken 300g 15 n11 Banderole

inklusive

wrewz (P) (1) @ ‘

Vorgebacken 300¢ 15

%BAGUETTE 41 (M

w2 (P) (0) @) (= ‘

Vorgebacken 240 ¢ 15 n1

W

@ ®@ &) &) ® ®

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm
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%TESSINERBROT

1770QH2 @ @ @ ‘

Gebacken gefroren 400
fertlg gefroren

Express-Methode @ @ ‘ ‘

400 ¢

e (0 © & @)

Gebacken gefroren 000
fertlg gefroren

Express-Methode @ ‘ '

1000 g

1300QH2 @ ‘ @ ‘

Gebacken gefroren
fert|g gefroren

Express-Methode @ @ '

400¢

@% K()NIGSKUCHEN'&%ﬁ

2. Januar - 6. Januar

1100QH2 @ @ @ ‘ ‘

Gebacken gefroren 450 g Krone

fertlg gefroren + Sackli

=) © & & & ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm
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KLEINGEBACKE

%MINI BUTTERGIPFEL

0540LE3 @ @ @ .

Vor eqgart
ge ro?en n 2 30

0543LE3 @ @ @

Vor egart
ge roren 209 " 2

0543LH2 @ @ @

Vofgega” 50 5 w2 140
getroren

0500QH2 @ @ @ .

Gebacken gefroren 50
fertlg gefroren

%WEGGLI SANDWICH

W 0502QH2 @ @ @ ‘

Gebacken gefroren 5 5

fert|g gefroren

@ ®@ & &) @ ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm



=2

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen

nach Auftauung

Produkts in Gramm

0665PH2 @ @ @

Vorgebacken 70 ¢ 5 ns

17

%BALLON

ootpi2 (P) @ @ ‘

Vorgebacken 11 n 22

06120H2 @ @ ‘ ‘

Gebacken gefroren 45
fertlg gefroren

2101LH2 @ @ @ ‘ ‘

Vor egart 1
ge roren 115¢ 10 ni

& £y ®

Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch

Vegan
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KLEINGEBACKE

¥¥¥

%BAUERNBROTLI Qon)

am (©) ) & @ @

Vorgebacken 70 g 5 ns

0658PH2 @ @ @

Vorgebacken 70 n 5

3>%BROTLI SORTIMENT

1. Bauernbrotli

2. Kernenbrotli
s (P) () &) (=

4. Grahambrotli Vorgebacken 50-70g 5 n 5

ki & ® ® @ ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm
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% HAMBURGER WALLISER RACLETTE KASE AOP g

0811QH2 @ @ @

Gebacken gefroren 8 5

fert|g gefroren

48

swon Q) E) &)

af

fertlg gefroren

Gebacken gefroren 909 4()
fert|g gefroren

e () @ ® &
Gebackengefroren 90 40

*Ohne Sesame

@
0833QH2 @ @ @

Gebacken gefroren 95 g

e

fertlg gefroren

48

% BUNS MIT KARTOFFELN

1918QH2 @ @ @

Gebacken gefroren

50
fert|g gefroren
@ © &® @ ® ®
Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch

nach Auftauung Produkts in Gramm

Vegan
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KLEINGEBACKE

%MINI HAMBURGER SESAME

we (0 @) &) &
Gebac.kggegrefroren 309 2 60
fertig gefroren
1 KEBABBROTLI KLEIN
12¢m
mwe OO& €
Gebackengefroren 65 g 65
fertlg gefroren
. KEBABBROTLI GROSS
15am
mae Q) @) & &
Gebackgnegrefroren g 30 50
fertig gefroren
Fpan
sz (P) (1)) )
Vorgebacken 125 48
=2 © & ® ®
Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan

nach Auftauung Produkts in Gramm
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551 AUGUSTWEGGEN 365
16. Juli - 1. August

1110QH2 @ @ @ @ g"’

Gebacken gefroren 80 g 65 Fahnchen
fert|g gefroren

@:Q%GRITTIBANZQ%ﬁ

1. November - 24. Dezember

1351QH2 @ @ @ af

Gebacken gefroren 9 5 30
fert|g gefroren

@ © ® & > ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm
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SUSSE KLEINGEBACKE

%PIEMONTGIPFEL

2055LE3 @ @ @ ' )

or egart
ge roren n ]9

LA @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen
nach Auftauung Produkts in Gramm

wsw (O) @) &) (9 @) ‘

Gefroren  95¢ 60 n'23

o (Q) @) @ ‘

Gebacken gefroren 85 g
fertlg gefroren

Gebackeg gefroren

s (Q) (£) &)
0g 45 3

oder
fertig gefroren

&) @ ®

Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch

Vegan
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S CHOGGIBROTLI oo (1) E) &) (9 &) ‘

Vorgegart 85 g n°16
gefroren

vae (D & @ @
v t
goefrggeag 85¢ N6 120

e 06 BO

Gebacken gefroren n°21
fertlg gefroren

@ © & & & ® ®

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm
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SUSSE KLEINGEBACKE

%BERLINER

26080E4 @ @ @ <7 Q\

Gebacken gefroren 20
fertlg gefroren

e (@O & €

Gebacken gefroren 19 g 65
fertlg gefroren

aoosees (Q) () @ =

Gebacken gefroren 25 g 65
femg gefroren

5 ®@ & & ) @ ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm
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26

KONDITOREI

@%FRAMBOISINE

3077QE4 @ . @ af

Gebacken gefroren 90 24
fertlg gefroren

7o 3315QE4 @ @ @ 57

Gebacken gefroren 60 g 25
fertlg gefroren

3113QE4 @ @ @ 1)

Geback(e)gegefroren 80 g 18
fertig gefroren

3112QE4 @ @ @ af

Gebacken gefroren 80 18
fertlg gefroren

@ ®@ & &) @ ®

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch
nach Auftauung Produkts in Gramm

Vegan



KUCHEN
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KUCHEN
% PIEMONTESER KUCHEN @

o QO® @

Gebacken gefroren 490
fert|g gefroren

40200E2 @ @ @ ' .

Gebacken gefroren 480 g Verpackungs-
fertlg gefroren karton

4074QE2 @ @ @ 1)

Gebacken gefroren 16
fertlg gefroren

4076QE4 @ @ @ @)

Gebacken gefroren
"ode] 10g 9 12
fertig gefroren

@ © ® @ & > ® ®@

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm
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TORTEN

@% MOUSSE 2 CHOCOLATS TORTE

3672QE @ ‘ @ '

6 PerS Gebacken gefroren 650 g 180

fert|g gefroren

@% PASSIONSFRUCHT TORTE

e ()0 & )
6 Pers.

Gebacken gefroren 540 q 180
fertlg gefroren

=) © & & £y ® ®

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
nach Auftauung Produkts in Gramm



GLACETORTEN

VACHERIN !VACHERIN TIRAMISU

-01Vanille-Erdbeer | -02 Vanille-Schokolade | -03 Vanille-Mokka |
-04 Pistazie-Haselnuss | -05 Zitrone-Cassis (Sorbet) | -06 Himbeer-Passionsfrucht (Sorbet)

Gebacken gefroren Gebacken gefroren
fertlg gefroren fert|g gefroren
4701/3-4P 5009 A731/34P 500g 1
4702/6P 7509 1 4732/6P 7509 1
4703/8P  1150¢ 1 4733/8P  1150g 1

4704/10P 14004
4705/ 12°P 17009 1

S
(=]
-

S
(=]
=

SEMIFREDDO | DIE SEMIFREDDO TORTEN KONNEN GEFROREN ODER UNGEFROREN GENOSSEN WERDEN

SEMIFREDDO-TORTE PASSIONSFRUCHT-HIMBEER

Gebacken gefroren
fertlg gefroren
v
©e@®&
3540 550¢ 10 1
6 Pers.
SEMIFREDDO-TORTE SCHOGGI-HIMBEER
Gebacken gefroren
fertlg gefroren
e
©e@®&
3522 50q 10 1
6 Pers.
@ @ & & Ly ® ®
Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage ~ Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan

nach Auftauung Produkts in Gramm



;' LAGERNBEI :

[i20] BECHER 100 G ﬁgﬁ
April - Oktober

4946E B\ Aprikosen | Sorbet (&)
4978E Himbeer | Sorbet @
4988E Zitrone | Sorbet @
4940E Caramel | Eiscreme I a ce s
4980E Vanille | Eiscreme
MK'WM

4984E Schokolade | Eiscreme

4987E Mokka | Eiscreme
O%NE INAI‘:‘SER
KONSTLICHE P
\ o AROMEN UND HERGESTEL
FARBSTOFFE
il “_ _.(J .
aﬂﬁ;l—'" r H T -’ _
[ \ e e i
\ONURARE e T
4 . TR R - : *'3

T %

\-{” *~ 0 RARNRRNBWRHE A

(7] ® " @ housc @ hausen @ hove

e \\ b | ".|I I"| :,“\ RN L —
fizo] BEHALTER 1000 G i BEHALTER 1000 G
4994E 5\ Aprikosen | Sorbet @ 4996E Moka | Eiscreme
4995E Zitrone | Sorbet @ 4997E Stracciatella | Eiscreme
4930E Passionsfrucht | Sorbet @ 4998E Vanille | Eiscreme
4932E Erdbeer | Sorbet @ 4929E Schokoladen | Eiscreme
4934E Mango | Sorbet @ 4931E Haselnuss | Eiscreme
4935E (assis | Sorbet @ 4933E Caramel | Eiscreme
4936E Himbeer | Sorbet @ 4937E Pistazie | Eiscreme

@ © ® & > ® @

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
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STUCKLI

SABLE-SCHNECKE

4166QE5 @ ‘ @ af

Gebacken gefroren 80 20
fertlg gefroren

BROWNIE ORIGINAL

4121QE4 @ @ @ 1)

Gebacken gefroren 70 60
fertlg gefroren

% KOKOS MAKRONLI@

W"'r% —
I e (Q) ) @
'_..l:,_llju-'llg ﬂ {'.k_.‘ 00 a’

ZAS A - 3 Gebacken gefroren 85 24
C . \\‘1 b fertlggefroren
d ey A

@ ®@ & &) @ ®
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% WARME SCHOKOLADENKUCHLEIN

we OO GO

Gebacken gefroren 100 g Mikro-Welle
fertlg gefroren 250W 2 min.

@ COOKIE ERDNUSS-CARAMEL

4032QE4 @ ‘ @ 1)

Gebacken gefroren 100 g 3)
fertlg gefroren

wieer (Q) () @ =7

Gebacken gefroren 100 g 3)
fertlg gefroren

@ © & & £y ® ®
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HALBFABRIKATE

%MURBETEIG KUCHENBODEN 10 CM

3>%MURBETEIG KUCHENBODEN 16 CM

% @ (o)

Haltbarkeit # Tage Backprogramm Gewicht des gebackenen
Produkts in Gramm

nach Auftauung

s () =)
10 cm
Gefroren 80
7824CE3 @ <7
16 cm
Gefroren 60
7823(E3 @ =
28 cm H’
Gefroren 20
® & ® &)
Auftauzeitin Minuten  Anzahl Einheiten pro Karton Materialbeilage  Mit Fertigstellung nach Backen Ohne Milch Vegan
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SNACKS

% SCHINKENGIPEEL E

ws (O ® @ O

Gefroren  95¢ n'23

s © 6 ® @ ©

Vorgebacken 95 ¢ 45 n6

e (OO ® @ ©

Geba(ken gefroren n 6
fertlg gefroren

s (O @ ® @ ©

Gefroren  90¢ n23

%CHOLERA SCHNITTE
Nur auf Vorbestellung T

e QO @6

Gebacken efroren
i Grill
fertlg gefroren

@ & &) @ ® @
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Entdecken Sie auch unsere
vielseitigen Aperitifplatten.

Fiir Informationen zu den Preisen
kontaktieren Sie bitte unser Verkaufsteam.




INDEX UND ERKLARUNGEN

Die Backprogramme

Programm N° 1:
backen 8 Min. bei 190°C mit 80% Dampf und 5 Min. bei 210°C
ohne Dampf

Programm N° 2:

vorheizen 150°C/ backen 7 Min. bei 145°C mit 100% Dampf / dann
6 Min. bei 155°C mit 80% Dampf / dann 10 Min. bei 165°C ohne
Dampf

Programm N° 3:
backen 15 Min. bei 180°C mit 80% Dampf und 6 Min. bei 200°C
ohne Dampf

Programm N° 4:
backen 4 Min. bei 185°C mit 80% Dampf und 1 Min. bei 185°C
ohne Dampf

Programm N° 5:
backen 4 Min. bei 220°C mit 60% Dampf

Programm N° 6:
backen 4 Min. bei 175 °C bei 80% Dampf

Programm N°7:
backen 8 Min. bei 170°C mit 80 % Dampf und 8 Min. bei 210°C
ohne Dampf

Programm N° 8:
backen 18 Min. bei 200°C mit 80% Dampf

Programm N° 9:
backen 9 Min. bei 170°C ohne Dampf

Programm N° 10:
backen 5 Min. bei 170°C mit 80% Dampf und 15 Min. bei 170°C
ohne Dampf

Programm N° 11:
backen 1 Min. bei 210°C ohne Dampf und 11 Min. bei 185°C
ohne Dampf

Programm N° 12:
backen 20 Min. bei 200°C mit 80% Dampf und 5 Min. bei 180°C
ohne Dampf

Programm N° 13:
backen 8 Min. bei 190°C mit 100% Dampf und 2 Min. bei 220°C
ohne Dampf

Alle unsere Produkte sind mit einer Artikelnummer versehen. Diese
besteht aus einer vierstelligen Zahlenreihe, gefolgt von einer
Buchstabenfolge.

Bedeutung des ersten Buchstabens nach der Zahlenreihe:

C > Gefroren

L > Gegartgefroren

P > Vorgebacken

Q > Gebacken gefroren oder fertig gefroren

Programm N° 14:
backen 15 Min. bei 180°C mit 80% Dampf und 3 Min. bei 200°C
ohne Dampf

Programm N° 15:
backen 1 Min. bei 180°C mit 100% Dampf

Programm N° 16:
backen 6 Min. bei 150°C mit 100% Dampf dann 10 Min. bei 165° mit
60% Dampf dann 5 Min. bei 195°C ohne Dampf

Programm N°17:
backen 15 Min. bei 180°C mit 80% Dampf und 3 Min. bei 200°C
ohne Dampf

Programm N° 18:
backen 8 Min. bei 190°C mit 80% Dampf und 2 Min. bei 210°C
ohne Dampf

Programm N° 19:

vorheizen 145°C/ backen 7 Min. bei 145°C mit 100% Dampf / dann
6 Min. bei 160°C mit 80% Dampf / dann 10 Min. bei 170°C ohne
Dampf

Programm N° 20:
backen 6 Min. bei 150°C mit 100% Dampf dann 10 Min. bei 165° mit
609% Dampf dann 7 Min. bei 195°C ohne Dampf

Programm N° 21:
backen 6 Min. bei 180°C ohne Dampf

Programm N° 22:
backen 3 Min. bei 230°Cmit 100% Dampf und 5 Min. bei 230°C ohne
Dampf

Programm N° 23:
backen 15 Min. bei 150°C mit 100% Dampf dann 10 Min. bei 175°
mit 40% Dampf dann 6 Min. bei 175°C ohne Dampf

Programm N° 25:
backen 3 Min. bei 180°C mit 80% Dampf dann 15 Min. bei 180° ohne
Dampf

Die darauf folgenden Buchstaben geben Aufschluss auf die
Verpackungsgrosse:

E > Verpackung

H2 > Verpackung mittel fiir Backwaren : 585 x 385 x 230 mm

E2 > Verpackung klein fiir Backwaren: 363 x 363 x 160 mm

E3 > Verpackung klein fiir Backwaren: 363 x 363 x 242 mm

E4 > Verpackung gross fiir Patisserieartikel: 402 x 402 x 84 mm
E5 > Verpackung klein fiir Patisserieartikel: 250 x 250 x 110 mm
E6 > Spezial Verpackung: 600 x 400 x 60 mm



ﬂ* *”‘ Gemeinsam fiir
ZE N WUSSTEN SIE SCHON? w* ein nachhaltiges Wallis

Zenhausern engagiertsich fiir ein nachhal-

F A T tiges Wallis und folgt den Verpflichtungen
seiner Nachhaltigkeitscharta. Entdecken Sie unseren

Nachhaltigkeitsbericht

ANTI-VERSCHWENDUNG

Gegen Food Waste: Spenden von unverkauf-
ten Produkten an lokale Organisationen,
Biogasproduktion, Verkauf von altem Brot an
Landwirte, Frisch von gestern, Too Good To Go
und vieles mehr.
SAISONAL
Im Friihling: Geniessen Sie frischen Spar-
gel von unserem Lieferanten in Saillon. (¥
Im Sommer: Walliser Aprikosen und |
Schweizer Himbeeren - reif geerntet
fiir vollen Geschmack.

LOXAL

Eine grosse Anzahl an Broten werden
aus 100 % Walliser Mehl hergestellt.

100 SCHVEIZ

Alle unsere Fleischprodukte sind
garantiert zu 100 % schweizerisch.

~

WOHLBEFINDEN DER MITARBEITENDEN *

Flexible Arbeitszeiten, Homeoffice, 5 Wochen |
Ferien, Weiterbildungen, Mitarbeitervorteile '
und gemeinsame Freizeitaktivitaten.

UMWELT

Reduktion unserer CO,-Emissionen
(z. B. Elektrofahrzeuge), Solarpanels,
Energieoptimierung und Reduktion
der CO,-Emissionen.

ENGAGIERTE PARTNER

Vorzugsweise Schweizer Rohstoffe und
nachhaltig engagierte Lieferanten.




EIN GANZES TEAM STEHT ZU IHRER VERFUGUNG

Aussendienst

Marco Véronique

0794475073 078888 14 10

marco@chezzen.ch veronique@chezzen.ch
Kundendienst
Tanja Kelyane Patrizia Jessica Cristina

I
| ?u

Bestellung, Kontakt und Informationen Offnungszeiten

@ info@chezzen.ch &0 www.chezzen.ch Montag - Freitag 08.00-12.00 Uhr
0273272727 i 027 3272719 13.30-17.30 Uhr
Q Zenhausern Fréres SA - Ch. du Lazaret 5 - 1950 Sion Wochenende + Feiertage 15.00-17.30 Uhr
Verkaufshedingungen

Unsere Verkaufshedingungen finden Sie online auf unserer Website: Www.chezzen.ch/B2B_agh

Wir sind zertifiziert:

I;I‘PGDHS__:'?
Die Marke Wallis «Unternehmen» & * D
“ zertifiziert verantwortungsbewusste, ?,"'( schweizer f "-é
Wallis sozial .em._:]agierte und nachhaltige ‘e brot 2 -] 6
i A ZERTIFIKAT
: ] Enargie-Agentur der Wirtschaft



