
Frisch vom Fred ...
	    	... schmeckt‘s einfach besser!

TIEFKÜHLBACKWARENSORTIMENTSÜBERSICHT

W W W. Z I T T E R L . AT



„Backen nach 
						        Tradition“ 100 % 

Backhandwerk

Natürliche Produkte haben 
immer Saison.

Das Bäckerhandwerk arbeitet schon seit jeher im Einklang mit 
der Natur. Dabei sind die Grundzutaten stets gleich geblieben: 
Mehl, Wasser und Salz. In der Bäckerei Zitterl arbeiten die Bä-
ckermeister noch heute nach den alten Prinzipien der Back-
werkskunst. Die Rohstoffe werden ausschließlich aus der unmit-
telbaren Region rund um St. Marien bezogen.

Was wir formen, bleibt einzigartig!

Brot & Gebäck aus der Zitterl Backstube wird mit viel Liebe von 
Hand gefertigt. Ob geknetet oder gezogen, geflochten oder ge-
staubt, mit viel Geschick und handwerklichem Können wird an 
sechs Tagen in der Woche in der Backstube Zitterl frisch geba-
cken!

Unsere Spezialitäten

Zu einem perfekten Mittagstisch gehört ein ofenfrisches und 
knuspriges Brotkörberl. Eine abwechslungsreiche Vielfalt, hand-
gemachte Spezialitäten in Bäckerqualität runden unser Gebäck- 
und Brotsortiment ab.

Wir haben über 80 Sorten in ofenfrischer 
Qualität für Sie in unserem Angebot:

Ihre Vorteile
o  Vorgebacken auf ca. 80 %
o  Schockgefrostet bei -40°C
o  Ofenfrisches Gebäck in Bäckerqualität
o  In 4 - 5 Minuten fertig gebacken
o  Immer vorrätig
o  Wöchentliche Zustellung

„Handgeformte Salzstangerl sind besonders knusprig 
und sind unser beliebtestes Produkt.“

Einfach immer frisch!

Seit mehr als 100 Jahren duftet es in St. Marien verführerisch nach Brot & Gebäck. Die Bäckerei Zitterl trägt 
heute in der dritten Generation die Handschrift von Alfred und Monika Zitterl. Aufbauend auf einer handwerk-
lichen Produktion nach alter Familientradition entwickelte sich schon bald und in kurzer Zeit ein umfassendes 
Sortiment hochwertiger Backwaren in Spitzenqualität. 

Als flexibles Familienunternehmen ist die Bäckerei Zitterl stets bemüht, die Zeichen der Zeit zu erkennen und 
sich den Wünschen der Kunden anzupassen. In diesem Sinne spezialisierte sich Alfred Zitterl auf die Herstel-
lung von Tiefkühlgebäck für Gastronomie. Gerade in diesem Bereich legt man höchsten Wert auf Qualität und 
Geschmack - und so beliefert die Bäckerei Zitterl mittlerweile bis zu zweimal wöchentlich viele Handels- und 
Gastronomie-Betriebe im Zentralraum Linz - Wels - Steyr bis ins Seengebiet mit dem bekannten Tiefkühlge-
bäck „Frisch vom Fred“. 

ALFRED ZITTERL

Wir bieten Ihnen ein umfang-
reiches Sortiment an Tief-
kühlbackwaren und sind stets 
bemüht, Ihren Wünschen ge-
recht zu werden!

Ihr  Bäckermeister

“
“



Art. 
Nr.Produkt

Gebäck
		  Korngebäck
					     Spezialgebäck

100 % 

aus der REGION

Gew./
Stk.

Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

1000 58 g 12 4-5

SEMMERL

1005 58 g 12 4-5

HANDSEMMERL

1200 60 g 12 4-5

MOHNSALZFLESSERL

1201 60 g 12 4-5

MOHNFLESSERL

1085 60 g 12 4-5

SALZWECKERL

151 60 g 12 4-5

SALZSTANGERL

1090

1095

60 g

95 g

12

6

4-5

4-5

SALZSTANGERL

SALZSTANGERL groß

1091 60 g 12 4-5

MOHNSALZSTANGERL

1070 60 g 12 4-5

HANDSTANGERL

1071 60 g 12 4-5

HANDSTANGERL Mohn/Salz

1020 70 g 12 5-6

KNOBLAUCHSTANGERL

1080 75 g 12 5-6

KÜRBISKERNSTANGERL

1220 80 g 12 4-5

KÄSEWECKERL

1121 90 g 12 4-5

LAUGENSTANGERL

1122 80 g 12 3-4

LAUGENBREZEN

Maschine

Maschine



Art. 
Nr.Produkt

Gebäck
		  Korngebäck
					     Spezialgebäck

100 % 

aus der REGION

Gew./
Stk.

Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

1040 95 g 10 4-5

BAGUETTEWECKERL

1050 95 g 10 4-5

BOSNERWECKERL

1261 55 g 10 4-5

WACHAUER HELL

1262 60 g 10 4-5

WACHAUER DUNKEL

1110 70 g 10 4-5

KORNSONNEN

151 60 g 12 4-5

KORNSPITZ Kümmel/Salz

1102

1101

70 g

70 g

12

12

4-5

4-5

KORNSPITZ SESAM

1100 70 g 12 4-5

KORNSPITZ

1120 75 g 12 4-5

KARTOFFELKORN-BRÖTCHEN

1115 80 g 12 5-6

JOGHURTRIEGEL

1251 60 g 12 4-5

CIABATTAWECKERL

1118 90 g 12 5-6

LEO

1280 85 g 12 6-7

830 35 g 30 3-4

SPECK-KÄSE-KORNSPITZ

1105 70 g 12 4-5

JOURGEBÄCK

GEMISCHTE

GEMISCHTES

BIERSPITZ



Art. 
Nr.Produkt

Baguette
		  Sandwich
					     Sondergebäck

100 % 

aus der REGION

Gew./
Stk.

Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

291 350 g 1 6

BAGUETTE LANG

292 250 g 5 6

BAGUETTE KURZ

1380 350 g 2
nur

auftauen 
lassen

SANDWICH

422 300 g 5 6-8

KORNBAGUETTE

420 450 g 5 6-8

KORNBAGUETTE

151 60 g 12 4-5

BERGRÄBNISSEMMERL

210

1060

95 g

85 g

10

10

5-6

5-6

1053 85 g 10 5-6

BURGERWECKERL

1114 65 g 12 4-5

KORNECKEN

MIT ANIS

MIT SESAM

ca.60 cm

ca.40 cm

geschnitten

40 cm

60 cm

KEBAP



Art. 
Nr.Produkt

Brot
		  Vollkornbrot
					     Spezialbrot

100 % 

aus der REGION

Gew./
Stk.

Stk./
Pkg.

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

1
5
7

1 kg

2 kg

3 kg

1
HOLZ-

OFENBROT

3
2
6

500 g

1 kg

2 kg

1

HAUSBROT

102 800 g 1

120 850 g 1

KRAFT-
KORNBROT

9 3,5 g 1

ROGGENKASTEN

151 60 g 12

METERBROT

8

121

3,5 kg

850 g

1

1

122 850 g 1

ROGGENKASTEN

101 550 g 1
PURPUR 
VOLLKORNBROT

100 2 kg 1

DINKELMALZ
KRUSTE

10 1 kg 1

HAUSBROT

11 2 kg 1

METERBROTBLOCK

103 800 g 1

KRAFTKORNKASTEN

18 800 g 1

ROGGENKASTEN

40 250 g 1

BROTSUPPENTOPF

ca. 80 cm lang
FRISCH

NUSS

KÜRBISKERN

ROGGENKASTEN
SONNENBLUMEN

GESCHNITTEN

30 SCHNITTEN

METERBROT

ca. 80 cm lang
GESCHNITTEN FRISCH



Art. 
Nr.Produkt

Plunder
		  Feingebäck
					     süße Versuchungen

100 % 

aus der REGION

Gew./
Stk.

Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

1327 70 g 12
nur

auftauen 
lassen

FASCHINGSKRAPFEN

1332 100 g 12 4-5

MOHNKRONE

1333 100 g 12 4-5

NUßSCHNECKE

1321 100 g 12 6-7

TOPFENGOLATSCHEN

1323 100 g 12 8

151 60 g 12 4-5

BUTTERCROISSANT

1302

1300

55 g

70 g

12

12

nur
auftauen 
lassen

nur
auftauen 
lassen

VANILLE-DONUTS

1303 55 g 12
nur

auftauen 
lassen

SCHOKO-DONUTS

1301 70 g 12
nur

auftauen 
lassen

BAUERNKRAPFEN

1325 95 g 10 3

1326 70 g 12 3-4

BRIOCHEKIPFERL

1330 60 g 12

nur
auf-
tauen 
lassen

BUTTERSCHAUMROLLE

1324 100 g 12 6-7

SCHOKO-VANILLE-KIPFERL

1335 35 g 30 4-5

MINIPLUNDER

GEFÜLLT

GEMISCHT

NUßKRONE

MILKA-DONUTS

NUß-NOUGAT-DONUTS

1319 60 g 12 3



Art. 
Nr.Produkt

Strudel
		  Kuchen
				    Hausgemachtes

100 % 

aus der REGION

Gew./
Stk.

Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

Art. 
Nr.Produkt Gew./

Stk.
Stk./
Pkg.

Back-
zeit

1310 180 g 10 8

APFELSTRUDEL

1311 180 g 10 8

TOPFENSTRUDEL

2151 100 g 21 3-4

LINZERSCHNITTE

665 75 g 21 3-4

KIRSCHKUCHEN

664 75 g 21 3-4

MOKKA-
MANDARINENKUCHEN

151 60 g 12 4-5

PFLAUMENKUCHEN

670

672

120 g

120 g

21

21

3-4

3

MARILLENKUCHEN

678 110 g 21 3

APFEL-NUSS-KUCHEN

669 110 g 21 3-4

SCHOKO-KOKOS

666 110 g 21 3-4

SCHOKO-WALDFRUCHT

2152 160 g 12

nur
auf-
tauen 
lassen

SACHER

2157 170 g 12

nur
auf-
tauen 
lassen

HIMBEER-WEIN-SCHAUM

2153 170 g 12

nur
auf-
tauen 
lassen

KARDINALE

2155 160 g 12

nur
auf-
tauen 
lassen

ESTERHAZY

2154 160 g 12

nur
auf-
tauen 
lassen

WACHAUERSCHNITTE



Art. 
Nr.Produkt

Knödel
rundum ein Genuss!

Gew./
Stk.

Stk./
Pkg.

Koch-
zeit

4005

4006

100 g

100 g

40

10

ca. 
20 min

im Salz-
wasser

SPECKKNÖDEL

4000

4001

100 g

100 g

40

10

ca. 
20 min

im Salz-
wasser

4009

4010

100 g

100 g

40

10

ca. 
20 min

im Salz-
wasser

HASCHEEKNÖDEL

GRAMMELKNÖDEL



Art. 
Nr.

HAUSPIZZA

Pizza &
		  Baguettes

Gew./
Stk.
Stk./
Pkg.
Back-
zeit

PIZZA DIAVOLO BAUERNPIZZA PIZZA CAPRICCIOSA PIZZA DIAVOLO SPEZIAL
groß 27 cm XXL 30 cm groß 27 cm XXL 30 cm groß 27 cm XXL 30 cm groß 27 cmgroß 27 cm XXL 30 cm

900 903

500 g 620 g

5 5

7,5 8

908 911

500 g 620 g

5 5

7,5 8

925 926

550 g 650 g

5 5

7,5 8

905 907

500 g 620 g

5 5

7,5 8

910

500 g

5

7,5

Art. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. Backzeit
BAGUETTE DE PROVENCE (SCHINKEN) BAGUETTE DIAVOLO BAGUETTE KRÄUTER KNOBLAUCH

Art. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. BackzeitArt. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. Backzeit
940 210 g 9 9 942 130 g 12 9943 210 g 9 9Fr

an
zö

sisc
he

Ba
gu

ette
s

Pi
zz

a

Art. Nr.

PISA

Gew./Stk.

Stk./Pkg.

Backzeit

PARMA THUNA TOSKANA DIAVOLO
970

220 g

9

8

971

240 g

9

8

973

240 g

9

8

974

220 g

9

8

972

240 g

9

8Br
usc

ett
as

FLORENTINE
975

240 g

9

8

Bruscetta‘s

TOAST XL HOLZKNECHTBROT
Art. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. BackzeitArt. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. Backzeit

950 200 g 10 5-6951 180 g 16 6-7So
nst

ige
s

Art. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. Backzeit
CIABATTA  CAPRICCIOSA CIABATTA DIAVOLO CIABATTA TOMATE MOZZARELLA

Art. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. BackzeitArt. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. Backzeit
960 200 g 12 8 963 200 g 12 8961 200 g 12 8Ci

ab
att

as



Einfacher geht‘s nicht ! 100 % 
Backhandwerk

Unser Service

Zum optimalen und zeitsparenden Aufbacken unserer Produkte stellen 
wir Backmax, einen besonders platzsparenden, leicht zu bedienenden 
Brotbackofen für Gastronomiebetriebe zur Verfügung. Persönliche Kun-
denbetreuung, perfektes Service und Flexibilität sind für uns eine Selbst-
verständlichkeit. Mit unserem modernen Fuhrpark (Lieferwägen mit Tief-
kühlzellen) versorgen wir täglich die Gastronomie im Zentralraum Wels / 
Linz / Steyr bis ins Seengebiet. Dank unserer Außendienstmitarbeiter 
funktioniert die Auslieferung der bestellten Waren stets pünktlich und 
termingerecht. 

Bestellungen können Sie bei uns telefonisch (Mo. – Fr. von 7:00 bis 
17:00 Uhr) oder rund um die Uhr per Fax oder Mail bequem erledigen.

4502 St. Marien  
Stein 10a

Tel.: 07227 8205 
Fax: 07227 20509
		
E-Mail: office@zitterl.at
w w w. z i t t e r l . a t

Backofen 
343 


