nhausern

La passion des saveurs | Aus Liebe zum Genus:

pain suisse
schweizer brot
Producteur de pane svizzero




Zenhausern en quelques mots
e Entreprise familiale, fondée en 1982 par Gerhard et Andrea Zenhausern

e Famille de boulangers depuis 4 générations

e Employeur important dans le canton avec environ 400 emplois a plein temps

e Partenaire engagé qui place 'humain au centre de ses valeurs d'entreprise

e Focus sur des traditions et spécialités valaisannes

e 100% de nos produits sont fabriqués dans notre atelier de Sion, capitale du Valais

e Plus de 40 ans d’expérience

Chiffres clés

[ ’ o L] r
Nos domaines d’activités 14
e Boulangerie e Pitisserie succursales avec boulangerie
. et restaurant/café dans le canton
* Confiserie * Take away du Valais (entre Martigny et Brig)
e Service traiteur e Restauration 420
e Restauration collective clients revendeurs (BtoB)

env. 400

emplois a plein temps

e 16
- Q
o 'ht ; O{}. apprentis

ﬁ: % Ouverts
- 365/365 jours

2X

| champion cantonal
a la Swiss Bakery Trophy

82

innovations par année
(nouveaux produits)

b
w




Notre charte repose sur trois valeurs: fiabilité, excellence et dynamisme. Ces principes
s'inscrivent dans un cadre de respect, d'esprit déquipe et de communication. En partageant
ces valeurs et en misant sur l'intelligence collective, chaque collaborateur devient acteur de

notre succes.

.
Dynamisme

Curieux et passionnés, nous restons a I'écoute du marché
et des besoins de nos clients. En réévaluant régulierement
nos pratiques, nous cherchons a innover pour offrir une
expérience fidéle a nos valeurs et toujours plus inspirante.

Excellence

Grace a notre savoir-faire, notre lien au terroir et
notre organisation agile, nous développons des
produits et services de qualité, alliant tradition et
innovation dans une quéte constante d'excellence.

Fiabilité

Nous construisons des relations de conflance avec nos
clients et partenaires. Engagés, rigoureux et transparents,
nous garantissons des produits et services sur lesquels on
peut compter, jour apres jour.




Nos produits certifiés
marque Valais

----.~

STICKS DE
SEIGLE

Le label marque Valais certifie des produits
de qualité, issus de producteurs de la région,
soucieux de leur impact sur le territoire.

® Soutient 'économie de proximité

¢ Matiéres premieres et savoir-faire locaux

Produits de qualité

QUALITE
CERTIFIEE * Engagement citoyen des producteurs

Contréles indépendants
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w

7~ N\

1) Programme de cuisson
N

@ Poids du produit cuit en grammes @ Sans lactose
N

@ Temps de décongélation en minutes Viande suisse

1) Nombre d’unités par carton @ Nouveau produit

@ Ajout de matériel % Origine Valais
D T,

AN ) Avecfinition apres la cuisson

Végétarien

Végane

¥¥ *x
W 100 % farine du Valais

Certifié marque Valais

Article de saison

48h Pour toute commande avant
— 17 heures, retrait en J+2

# jours conservation apres décongélation Sans ingrédients contenant du gluten

Origine des produits boulangerie
Nous produisons tous les pains et produits de boulangerie fine en Suisse.

Origine de la viande
100% viande suisse

A travers notre quéte de l'excellence,
nous sommes fiers d’avoir obtenu
différents prix au niveau national.

Ces distinctions sont extrémement gratifiantes et nous
poussent a continuer a innover et défendre les valeurs
du métier d'artisan boulanger. Vous trouverez une médaille

a cOté des produits concernés.



CONSEILS POUR DES PRODUITS SURGELES OPTIMAUX

Les produits surgelés de boulangerie sont fragiles!
Tous les chocs surles emballages peuvent endommager le contenu. Afin de garantir une qualité parfaite, voici quelques conseils
de manipulation et de stockage:

Garder la marchandise dans les cartons originaux.

Ne pas verser les produits en vrac dans les congélateurs ou sur les plaques de cuisson.
Garder les cartons dans le sens indiqué et ne pas retourner les cartons.

Ne pas laisser les cartons a température ambiante plus de quelques minutes.

- Ne pas recongeler des produits décongelés.

Toujours refermer les sacs plastiques.

Les produits de boulangerie sont naturels

De la récolte des diverses matiéres premieres a la livraison des produits surgelés, ils sont a tout moment exposés aux éléments
extérieurs. Les changements météorologiques pour la farine, la nourriture des vaches pour le lait et le beurre, la température et
le taux d'humidité lors de la fabrication ne sont que quelques exemples pouvant influencer a qualité des produits.

La durée et température de conservation

Afin de garantir une qualité optimale du produit, la congélation est le meilleur moyen de conserver des produits alimentaires.
Nous vous prions de bien respecter les indications se trouvant sur les étiquettes. La température de stockage (chambre froide)
doit se situer entre -18°Cet-21°C.

La durée de conservation a la livraison est de 4 semaines minimum.

La préparation et cuisson

II'est trés important de respecter les instructions indiquées dans notre dossier. Le temps de décongélation vous permet non
seulement de préchauffer le four, mais il est surtout primordial pour I'augmentation du volume de certains produits.

Pour la cuisson, il est important de bien se référer aux indications, principalement pour les cuissons avec vapedur.

Petite astuce, une fois la cuisson terminée, laisser reposer les produits une dizaine de minutes avant leur consommation. Cela
permettra a la chaleur d‘atteindre le coeur des produits, ensuite de refroidir et de trouver tout le croquant ou le moelleux d'un
produit parfait.

Vente

Une fois décongelés et cuits selon les indications proposées, veillez a vous référer aux prescriptions légales pour la vente de
produits frais et ne pas oublier d'indiquer une date limite de conservation.

Exemple: les tourtes et patisseries doivent étre présentées en vitrine réfrigérée (5 °Cau maximum). Les gateaux contenant de |a
créme doivent étre consommés dans la journée. Les cakes et gateaux secs peuvent se conserver jusqu'a 4 jours.

Et pour augmenter vos ventes, n'oubliez pas:
Une bonne présentation de la marchandise est importante, mais proposer des produits de qualité est primordiale!

Bonne vente
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TYPES DE PRODUITS SURGELES
P Sl @ Congelé levé

& N Ces produits ont déja levé avant leur congélation. Ils sont généralement préts a
étre servis apres une cuisson de 15 a 20 minutes. Ces produits sont tres faciles
a préparer.

i @ Précuit
2.4

~ Ces produits sont déja partiellement cuits et ne demandent qu'une |égere
finition de cuisson. Une cuisson d'environ 5 a 10 minutes suffit. Ces produits sont
prévus pour une consommation rapide et sont tres faciles d'utilisation.

@ Cuit congelé ou fini-congelé

Ces produits sont terminés, entierement cuits et ensuite congelés. Apres
décongélation, ces produits sont préts a la consommation. Ces produits sont
trés pratiques pour tous, car ils ne demandent pas d'équipements spécifiques.

@ Congelé ou non fini-congelé

Ces produits sont congelés en pate et/ou non finis-congelés. Ils requierent des
étapes avant consommation. Ces produits sont destinés a une utilisation plus
personnalisée et demandent un équipement adéquat.
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PAINS

% MI-BLANC 1 KG

5

#jours conservation
aprés décongélation

=)

p—

Programme cuisson

@

Poids produit cuit en g

woiei2 (P) (B]) (&) ‘ '

Précuit  1000g 15

0010PH2 @ ‘ @

Précuit 5004 15 n3

o @@ ® @ @

Précuit ~ 250¢ 15 n" 17

&®

Temps décongélation

® @

Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson

®

Sans lait

@)

végane



v (©) E & @ @

Précuit  1000g 15

wsseiz (P) (B]) (&) .

Précuit 5009 15 n3

o QO® O

Cuit congele Sachets
fini- congele 500 g AOPindus
seees @) ® @ @ @)
50g 15 06 40P s

#*4
”I@SHGLEAUX NOIX ‘QW.

1506QH2 @ ‘ @ '

Cuit congele 500 g

fini- congele

1512QH2 @ @ @ '

Cuit c&i\gele 250 g

fini-congelé

Méthode expresse @

500-250g 15 N6 25/50

ki e ® ® % 5 ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation



n

%*4
*% SEIGLE AUX FRUlTS\W.

1623QH2 @ @ @ af

(wtcgngele 400 g 30

fini-congelé

, “‘04“
%SEIGLE AOP COUPE-EMBALLE \‘W g

1501QXH2 @ ‘ @ af

Cuit congele 500 q 60 75

fini- congele

¥¥¥

% SEIGLE LONG COUPE-EMBALLE %)

1515QXE3 @ @ @ 1)

witened 1000g 60 10

fini-congelé

4“*

% TOASTS DE SEIGLE COUPE-EMBALLE 6 MM

wosov2 (Q) (B &) =7

Qitengel 300g 60 10

fini-congelé

Epaisseur des tranches: 6 mm

& e ®

Finition apres cuisson Sans lait

Kl & ® # ®

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel
aprés décongélation

@)

végane
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%1 PAIN DU CHEF

1762PH2 @ @ @ . .

Précuit -~ 500 n'25

%1 CEP RUSTIQUE

1641PH2 @ @ @ ‘ .

Préciit  350g 15 n"10

% ep oevin: @

1615PH2 @ ‘ @

Précuit 3504 15 n"10

¥y
%PAYSAN N

1630PH2 @ ‘ @ .

Précuit 4009 15 n 14

T, .8 ot ® ® % ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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4*4
%RHONEK‘W

1601PH2 @ @ @ .@

Précuit 3504 15 n14 Banderole

inclue

4*4: .

%EPEAUTREQ@

p—_— e DO OB I

(EARrE 100% 188 Précuit  400g 15 n'6 Banderole

an ©©® @ @

Précuit 3504 15 n'14

% BAGUETTE

won e (D ©) ® @ O

Précuit  300¢ 15 n11

EA e ® ® @ 9 @

# jours conservation Programme cuisson  Poids produit cuiten g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition aprés cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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PAINS SPECIAUX

‘K**

% BAGUETTE A UANCIENNE ™%

L e wm DO®@O Y

Précuit  300¢ 15 n'11 Banderole

inclue

%BAGUETTE MULTI

env. 50 (M

w2 (P) () &) (=] ‘

Précuit 3004 15 n11

%BAGUETTE 41 CM

e e (DO & (E

Précuit  240¢ 15 n11

%TOAST GRAND COUPE-EMBALLE

wooox2 () () @ ‘

Cuit congele 650 g

fini- congele

ki e ® ® % ® ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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% TRESSE AU BEURRE CARREE

o (@) (@ & @

Cuit cé)l?gele 1000 g

fini-congelé

Méthode expresse @ @ . ‘

000g 60  n4

1300QH2 @ @ @ ‘

Cuit congele 400
fini- congele

Méthode expresse @ @ ‘

1009 60 n4

%TESSINOIS

£ 1770QH2 @ @ @ ‘

Cuit congele 400 q 90

fini- congele

Méthode expresse @ @ ‘

4004

ki e ® ® % 5 ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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PAINS SPECIAUX

%TORCHE AU BEURRE

1¢'décembre - 1* janvier 3gh

1321QH2 @ @ @ =

Cuit cgdlgele 500 g 8

fini-congelé

%GATEAU DES ROIS

02janvier - 06 janvier  4gh

1100QH2 @ @ @ @ g,a

Cuit congelé G
ou 450 12 ouronnes
fini-congelé 9 + sachets

%GATEAU DES ROIS CHOCOLAT

02janvier - 06 janvier  48h

1103QH2 @ @ @ @

Cuit congelé 450 g 90 (ouronnes

ou
fini-congelé + sachets

e e ® ® # @ ©

p—

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation



17

PETITE BOULANGERIE

% MINI-CROISSANT AU BEURRE

osaoies (1) () @ ) @)

COﬂgele 15¢ n 2 140

s (D) © ® @ @

Congele 504 )
levé

WM@@@DQ

Congele 505 N2 140
levé

s (1) @) &) (2) @)

Congelé  50q 15 n16 140
levé

osoogr2 () (&) @ .

Cuit congelé
e 509
fini-congelé

ki e ® ® % 3 ® @

# jours conservation Programme cuisson  Poids produit cuiten g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition aprés cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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PETITE BOULANGERIE

% PETIT PAIN SANDWICH

- O® @
env. 18 cm (utco ngelé 559
M fin-con gelé

e

%BALLON BOHEME@

sz (P ) (1)) @ ) &

Précuit ~ 70¢ 70

ocotpi2 (P) @ @ ) &

Précuit n 22 48

0612QH2 @ ‘ @ 1)

Cuit congele 50 g 120

fini- congele

H e ® ® & 3 |

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson
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%BRETZEL PETIT

2101LH2 @ @ @ . '

Congelé 0’13
levé

‘K**

% BALLON PAYSAN 10

am (©) ) & @ ©

Précuit ~ 70¢ 5 ns

wm © 6 ® @ E

Précuit ~ 70¢ 5 n’s

%ASSORTIMENT BALLONS
1. Paysan

2. Multigraines
3. Ballon Bohéme 0655PH2 @ @ @

4. Graham Précuit 50-70 n 5

& & Ly ® &)

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation



20

PETITE BOULANGERIE

% HAMBURGER FROMAGE A RACLETTE DU VALAIS AOP @

oo (Q) (E) @) ‘

Cuit (ol?gele 85 g 20

fini-congelé

*'J’ T
.'-ﬂ-g"-. --.n-h‘ ]

sson2 (Q) (E)) @ ‘

Cuit col?gele 90 g
fini-congelé

@O ® @

Cuit col?gele 90 g
fini-congelé

*Sans sésame *Disponible sur demande 48h

" HAMBURGER VALAISAN @ A @
08330H2 @ @ @ ‘

Cuit col?gele 05 g 30

fini-congelé

% HAMBURGER POMME DE TERRE

1918QH2 @ @ @ ‘

Cuit congelé
o’ 90 g
fini-congelé

ki e ® ® ® % 3 ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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% KEBAB PETIT

1710QH2 @ @ @ af

Gitongelé  g5g 30 65

fini-congelé

1706QH2 @ @ @ af

Cuit congelé 95 g 30 50

. Ou .
fini-congelé

% paIn pANIN
Dispoilesur demandefi

osatpi2 (P ) (1)) =

Précuit  125¢ 48

Kl & ® ® % 5 8 @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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PETITE BOULANGERIE

% ASSORTIMENT MINI-BALLONS FONCES

1. Mini-graham

i oo (©) @) &) @ @)
3. Mini-paysan sésame

4 Mini-krusta Précuit ~ 22¢ n's 150
1 2 3

%PETIT PAIN DU 1! AOUT‘

16 juillet - 1* a0t 48h

e OO ® O

(mtc(;)l:lgele 80 g 60 Drapeaux
fini-congelé

%BONHOMME EN PATE

1¢'novembre - 24 décembre 48h

sz (Q) @ @ .

Cuit congele
fini- congele

& & ® ® @ ® ® @

p—

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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VIENNOISERIES SUCREES
*IPETIT PAIN CHOCO e (D) @) ® @

Congele 85¢ 5 n°
levé

mm@t@o
Congele 85 N1
levé

i MINI-PAIN CHOCO
Disponible urdemandefi

woees (P (1) @

Précuit ~ 30¢ n 4

wssies (1) (1) @ ' ) @

(ongelé 1
Iege 9 nt

2605CE3 @ @ @ . '

Congelé  95¢ n'23

ki e ® ® % 3 ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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VIENNOISERIES SUCREES

% PASTEL DE NATA

0711QE4 @ @ ‘

¢ tcon elé
uit cong n°21
fini- (ongele

% STRUDEL AUX POMMES

Novembre - mai

me OO0®E DG

Congelé  90¢ 45 n 23

% CROISSANT CHOCO-NOISETTES

wsee (Q) () &) ‘

Cuit cgl}]gele 85 g 45

fini-congelé

% CROISSANT FOURRE

05005 () @ @ ‘

Cuit congelé
ou
fini-congelé

ki e ® ® % 3 ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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%ESCARGOT FOURRE

wsaes () (1) @ =

Cuit coongele 110 g 20

fini-congelé

2608QE4 @ @ @ =7 Q\

Cuit congele 70 g 20

fini- congele

aoosees (Q) () @ =)

Cuit c(;)ngele 19 g 65

fini-congelé

005064 () @ @ )

Cuit congele 65
fini- congele

ki e ® ® % 5 ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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PATISSERIES

& FRAMBOISINE
Disponible sur demandelfET
N
3077CE4 @ @ @ ) (e
Congelé 90 27
_ 3077QE4 @ @ @ af
fad Cmtcol:]gele 909 90 24
fini-congelé
% TRANCHE FORET-NOIRE
Disponible sur demandelFT}
~ N
3210CE4 @ @ @ D) (R
Congelé 130 24
3210QE4 @ @ @ af
witengeld 130 90 24
fini-congelé
% TARTELETTE AU CITRON
Disponible sur demandelE
7.5
" 33150E4 @ @ @ <7
Cuitcol?gelé 60(_] 90 25

0
fini-congelé

L @ ® ®

)

# jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel

aprés décongélation

Finition apres cuisson

®

Sans lait

@)

végane
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PATISSERIES

% ECLAIR CHOCOLAT

Disponible sur demand eI}

3113QE4 @ @ @ af
(uitc(;)dlgelé 809 90 18
fini-congelé
5 ECLAIR MOKA
Disponible sur demandeffTa
3112QE4 @ @ @ af
witenel o 90 18
fini-congelé
@ % suckerTe cHoco Moka )
16 décembre - 25 décembre 48h
3203QE4 @ @ @ 1)
el 1109 60 24
fini-congelé
@ ;1 CALENDRIER CHOCO MOKA
26 décembre - 1% janvier 48h
3202QE4 @ @ @ 1)
W 1109 60 20
fini-congelé
W e ® ® 3 & ® @
#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane

aprés décongélation



TARTES AUX FRUITS DU VALAIS | SELON RECOLTE, AUX FRUITS DU VALAIS

% TARTELETTE AUX POMMES DU VALAIS %
Disponible sur demandeffTH

10cm 2930PE4 @ ‘ @ ' ‘

Précuit  125¢ 45 n 6

) TARTELETTE AUX ABRICOTS DU uaLass S8

Disponible sur demandelf T}
TN >
wra (P) @) ®) @ @) @

Précuit  125¢g 45 n'6 45

% TARTE AUX POMMES DU VALAIS @

Disponible sur demandejfT}
e (00 ® @ @ S

28am
Précuit 1100 45 n'6

% TARTE AUX ABRICOTS DU VALAIS“***%

Disponible sur demandefT}
e OO @O S

Précuit  1100g 45 n6

] S
&® @ & ey ®
#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait

aprés décongélation

@)

végane
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GATEAUX SECS
%51 GATEAU PIEMONT @

4011QE4 @ ‘ @ af

Cuit (oongele 490 g 90 8

fini-congelé

_, woez () &) ) &)

Cuit congele 480 g ") 16 Carton

fini- congele d'emballage

o
4074QE2 @ @ @ af

Cuit congele 16

fini- congele

4076QE4 @ @ af

Cuit congele 1
fini- congele

& & &y ®

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait
aprés décongélation

@)

végane



GATEAUX SECS

%2 CakE A CTRON
Disponible urdemandef

waee Q) ()

aitengeé 1300g 90 1

fini-congelé

e, N\ &N

# & ® ® & ® @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation



TOURTES




33

TOURTES

% TOURTE MOUSSE 2 CHOCOLATS (it gpaet

fini-congelé

Disponible sur demande [T =
© O &® &

3671QF  410¢ 180 1
3-4pers.

3672QE  650g 180 1
6 pers.

3673 9509 180 1
8 pers.

3674QE  1100g 180 1
10 pers.

% TOURTE PASSION e

. ou ,
fini-congelé

Disponible sur demande I} =
©EO®F

3875QE  380g 180 1
3 -4 pers.

3876QE  540g 180 1
6 pers.

3877QE  90g 180 1
8 pers.

3878QF 1100 180 1
10 pers.

% TOURTE POIRE CHOCOLAT Gt congee

Septembre - novembre fini-congelé .
— ©6O® &

3796QE  520¢ 180 1

3-4pers.
3797QF  750g 180 1
6 pers.
N 2 i D
%ﬁ] @ @ &® & 2y ® ®
#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane

aprés décongélation
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TOURTES GLACEES

|

Nos mariages d'armes disponibles en commande

VACHERIN GLACE avant 17h30 pour livraison le lendemain
Disponible sur demandel I vanille-fraise pistache-noisette
—_— vanille-chocolat citron-cassis (sorbet)
vanille-moka framboise-passion (sorbet)

Les autres mariages d'aromes sont disponibles
sous 48 heures.

Cuit congele
fini- congele

© O ® &

4701 5004 180 1
3 -4 pers.

4702 7509 180 1
6 pers.

4703 11509 180 1
8 pers.

SEMIFREDDO | LES TOURTES SEMIFREDDO SE CONSOMMENT CONGELEES OU NON

TOURTE SEMIFREDDO PASSION-FRAMBOISE
Disponible sur demandelrEy

Cuitcongelé
= .. fini- congele
@ ©Ee® Q
L _ 3540 5509 10

6 pers.

TOURTE SEMIFREDDO CHOCO-FRAMBOISE

Disponible sur demandeffET;
o

@@@.

3522 550 10
6 pers.

& & ® ® @ @ ®

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait
aprés décongélation

@)

végane



GOBELETS DE GLACE | 115 ML

{ ASTOCKERA *

[s0] GOBELETS 115 ML

Avril - octobre
4946E Abricots du R | sorbet

4978E Framboise | sorbet I a c e s
4988E Citron | sorbet @ w{}
& L4
4940E Caramel | créme glacée
4980E Vanille | créme glacée
4984E Chocolat | creme glacée ‘ QAN FAE;;(SIEUEHEZ
\ . R
4987E Moka | créme glacée \ o 3?}"2‘3&“&? 30U9
ARTIFICIELS \Qﬁ
_ —— e : o e
VOV A 1 !'. W "IL' 1': ",I' 1
. @ houses e *"5-.
r " . '.li \I : = *.%
. \ LAY \ \ AU
T e
/] e @ hous . hiusern . nhduse

LR T
;

BACS DE GLACE | 1.3 1

RN R R SN

; ASTOCKERA :

i SORBET &

0] CREME GLACEE

4994 Abricots du ;B 4996 Moka
4995E Citron 4997E Stracciatella
4930E Passion 4998E Vanille
4932E Fraise 4929E Chocolat
4934E Mangue 4931E Noisette
4935E (assis 4933E Caramel
4936E Framboise 4937E Pistache
H e ® ® 3 s ® @
#jours conservation ~ Programme cuisson  Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre dunités/carton Ajout matériel Finition aprés cuisson Sans lait végane

aprés décongélation
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PIECES SECHES

% ESCARGOT SABLE

4166QE5 @ @ @ af

itongele g0y 60 20

fini-congelé

4135QE4 @ @ @ af

Cuit cool?gele 75 g 48

fini-congelé

aeseer () (1) @ )

Cuit cémgele 85 g 48

fini-congelé

A @ ® ® @ ) @

#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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PIECES SECHES

1/ BROWNIE

7
Brownie Piemonte 4&%\1N(%|Ee4 @ @ @ ﬂ’
60

4029Qk4 . original Cuit congelé 70g 60

fini-congelé

%m@@@ @) @
60

Cuit congele
free fini- congele E g
' ey
Browe fiee 402904 @ @ @ af
. . 47 24QE4 rownie Cuit congelé
Brownie original ié w75 60 60
4121QE4 g Piemont fini-congelé J

% NOIX DE COCO @

P 4120QF4 @ @ @ <7
74 W

" Cultcongele 859 24

p= _— fini- congele

% MOELLEUX AU CHOCOLAT

we QO @O

Cuit congelé
o 1009 oW
fini- congele

ki e ® ® % 3 ® @

# jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane
aprés décongélation
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SNACKS

% CROISSANT AU JAMBON

2682(E3 @ @ @ ‘

Congelé  95¢ n'23

w00 ® @ O

Précuit ~ 95¢ 45 n6

% MINI-CROISSANTS AU JAMBON

Disponible sur demandeffTy}
e (O ® @

w Congelé 1400q 5

% RAMEQUIN AU FROMAGE

s () E # @ ©

Précuit -~ 110¢ 45 né

Congelé  90¢ n 23

= >
%ﬁ] @ @ &® & 2y ® ®
#jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Ajout matériel Finition apres cuisson Sans lait végane

aprés décongélation



40

DEMI-FABRIQUES

%FOND DE TARTE BRISEE 10 (M

| 5w () =
( (Congelé 80
%FOND DE TARTE BRISEE
7824(E3 @ af
16 cm ]
(ongelé 60
L\ ) 7823(E3 @ =
=, F 28 cm
TRe— Congelé 20
#:1FOND D'ECLAIR
Disponible sur demandelTT}
7834QH2 @ 1)
Cuit cé)d\gelé 220
fini-congelé
W e ® e 9 @
# jours conservation Programme cuisson Poids produit cuit en g Temps décongélation Nombre d'unités/carton Finition aprés cuisson Sans lait végane

aprés décongélation
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Programmes de cuisson

Programme N° 1:
cuire 8 minutes a 190°C avec 80% de vapeur puis 5 minutes
a210°C sans vapeur

Programme N°2:

préchauffer a 150°C/ cuire 7 minutes a 145°Cavec 100% de
vapeur puis 6 minutes a 155°Cavec 80% de vapeur puis

10 minutes a 165°C sans vapeur

Programme N° 3:
cuire 15 minutes a 180°Cavec 80% de vapeur puis 6 minutes
a200°Csans vapeur

Programme N° 4:
cuire 4 minutes a 185°Cavec 80% de vapeur puis 1 minute
a 185°Csans vapeur

Programme N°5:
cuire 4 minutes a 220°C avec 60% de vapeur

Programme N° 6:
cuire 8 minutes a 175°Cavec 80% de vapeur

Programme N°7:
cuire 8 minutes a 170°Cavec 80% de vapeur puis 8 minutes
a210°Csans vapeur

Programme N° 8:
cuire 18 minutes a 200°C avec 80% de vapeur

Programme N°9:
cuire 9 minutes a 170°C sans vapeur

Programme N° 10:
cuire 5 minutes a 170°Cavec 80% de vapeur puis 15 minutes
a 170°C sans vapeur

Programme N° 11:
cuire 1 minute a 210°Csans vapeur puis 11 minutes
a 185°C sans vapeur

Programme N° 12:
cuire 20 minutes a 200°C avec 80% de vapeur puis 5 minutes
a 180°Csans vapeur

Programme N°13:
cuire 8 minutes a 190°Cavec 100% de vapeur puis 2 minutes
a220°C sans vapeur

Tous nos articles portent un numéro a quatre chiffres suivi
de lettres de I'alphabet.
Signification de la premiére lettre aprés le numéro d'article:

C > Congelé
L > Congelélevé
P> Précuit

Q > Cuitcongelé ou fini-congelé

INDEX ET EXPLICATIONS

Programme N° 14:
cuire 15 minutes a 180°Cavec 80% de vapeur puis 3 minutes
a200°Csans vapeur

Programme N° 15:
cuire 1 minute a 180°Cavec 100% de vapeur

Programme N° 16:
cuire 6 minutes a 150°Cavec 100% de vapeur puis 10 minutes
a 165°C avec 60% de vapeur puis 5 minutes a 195°C sans vapeur

Programme N°17:
cuire 15 minutes a 180°Cavec 80% de vapeur puis 3 minutes
a200°C sans vapeur

Programme N° 18:
cuire 8 minutes a 190°C avec 80% de vapeur puis 2 minutes
a210°Csans vapeur

Programme N° 19:

préchauffer a 145°C/ cuire 7 minutes a 145°Cavec 100% de vapeur
puis 6 minutes a 160°C avec 80% de vapeur puis 10 minutes a
170°Csans vapeur

Programme N° 20:
cuire 6 minutes a 150°Cavec 100 % de vapeur puis 10 minutes
a 165°Csans vapeur puis 7 minutes a 195°C sans vapeur

Programme N° 21:
cuire 6 minutes a 180°C sans vapeur

Programme N° 22:
cuire 3 minutes a 230°Cavec 100% de vapeur puis 5 minutes a
230°Csans vapeur

Programme N° 23:
cuire 15 minutes a 150°Cavec 100% de vapeur puis 10 minutes
a 175°Cavec 40% de vapeur puis 6 minutes a 175°Csans vapeur

Programme N° 25:
cuire 3 minutes a 180°Cavec 80% de vapeur puis 15 minutes a
180°C sans vapeur

Les lettres et chiffres suivants indiquent la grandeur des emballages:
E > Emballage

H2 > Emballage moyen boulangerie 585 x 385 x 230 mm
E2 > Emballage petite boulangerie 363 x 363 x 160 mm
E3 > Emballage petite boulangerie 363 x 363 x 242 mm
E4 > Emballage grande patisserie 402 x 402 x 84 mm

E5 > Emballage petite patisserie 250 x 250 x 110 mm

E6 > Emballage spécial 600 x 400 x 60 mm



ﬂ* *’“ Ensemble pour
LZENLE SAVIEZ-VOUS? (g% unvatcureol

Zenhausern s'engage pour un Valais
F A T durable en suivant les engagements
pris dans sa charte de durabilité Retrouvez notre

rapport durable

ANTI-GASPILLAGE

Contre le Food Waste : dons d'invendus aux
associations locales, production de biogaz,
revente de pain sec aux agriculteurs, pain

de la veille, too good to go et plus encore.

=W DE SAISON

Au printemps, profitez des asperges
fraiches de notre fournisseur a Saillon. (%
En été, place aux abricots du Valais et aux {§
framboises suisses, cueillis a maturité
pour révéler toutes leurs saveurs.

LOCAL

De nombreux pains sont fabriqués
a base de farine 100 % valaisanne.

100 SUISSE

Tous nos produits a base de viande
sont garantis 100 % suisse.

BIEN-FTRE DES COLLABORATEURS

Horaires flexibles, télétravail, 5 semaines |
de vacances, formations continues, avantages
collaborateurs et activités hors travail.

ENGAGEMENTS SOCIAUN

Soutien a des associations valaisannes, réin-
sertions professionnelles, entreprise forma-
trice, partenariats avec des acteurs régionaux.

PARTENAIRES ENGAGIS

Préférence donnée aux matieres premieres
suisses et fournisseurs engagés durablement.

ENVIRONNEMENT

I

! Réduction de nos émissions carbone

: (p.ex. véhicule électrique), panneaux solaires,

: optimisation énergétique et réduction de 5%
des émissions carbone tous les 2 ans.




TOUTE UNE EQUIPE A VOTRE SERVICE

Service externe

Marco Véronique

0794475073 078888 14 10

marco@chezzen.ch veronique@chezzen.ch
Service clients
Tanja Kelyane Patrizia Jessica Cristina

I
| ?u

Commandes, contact et informations Horaires d'ouverture

@ info@chezzen.ch & www.chezzen.ch Lundi - vendredi 08h00-12h00
0273272727 i 027 327 2719 13h30-17h30
Q Zenhausern Fréres SA - Ch. du Lazaret 5 - 1950 Sion Week-ends + jours fériés 15h00-17h30

Conditions de vente

Veuillez consulter nos conditions générales de vente sur notre site internet: WwWWw.chezzen.ch/b2b_cgv

Nous sommes certifiés:

“ La marque Valais Entreprise il ) D
identifie les organisations ..f‘ i f z
pain s E
£

. responsables, citoyennes et '? ; s
Valais [ 7~/ suisse i CERTIFICAT

valais.ch/marques-entreprise Agence de 'inergie pour l'iconamie



