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SORTIMENTSUBERSICHT TIEFKUHLBACKWAREN
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Alfred Zitter!

BROTE - TIEFKUHLGEBACK - MEHLSPEISEN
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NATURLICHE PRODUKTE HABEN
IMMER SAISON.

Das Backerhandwerk arbeitet schon seit jeher im Einklang mit
der Natur. Dabei sind die Grundzutaten stets gleich geblieben:
Mehl, Wasser und Salz. In der Backerei Zitterl arbeiten die Ba-
ckermeister noch heute nach den alten Prinzipien der Back-
werkskunst. Die Rohstoffe werden ausschlief3lich aus der unmit-
telbaren Region rund um St. Marien bezogen.

WAS WIR FORMEN, BLEIBT EINZIGARTIG!

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

UNSERE SPEZIALITATEN

Zu einem perfekten Mittagstisch gehoért ein ofenfrisches und
knuspriges Brotkorberl. Eine abwechslungsreiche Vielfalt, hand-
gemachte Spezialitdten in Backerqualitat runden unser Geback-
und Brotsortiment ab.

Wir haben UBER 80 SORTEN in ofenfrischer
Qualitat fur Sie in unserem Angebot:

IHRE VORTEILE

Vorgebacken auf ca. 80 %
Schockgefrostet bei -40°C
Ofenfrisches Geback in Backerqualitat
In 4 - 5 Minuten fertig gebacken
Immer vorratig

Waochentliche Zustellung
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s,Handgeformte Salzstangerl sind besonders knusprig
und sind unser beliebtestes Produkt.“

EINFACH IMMER FRISCH!

Seit mehr als 100 Jahren duftet es in St. Marien verflhrerisch nach Brot & Geback. Die Backerei Zitterl tragt
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 Spitzenqualitat.

Als flexibles Familienunternehmen ist die Backerei Zitterl stets bemiiht, die Zeichen der Zeit zu erkennen und
sich den Winschen der Kunden anzupassen. In diesem Sinne spezialisierte sich Alfred Zitterl auf die Herstel-
lung von Tiefklihigeback flr Gastronomie. Gerade in diesem Bereich legt man héchsten Wert auf Qualitat und
Geschmack - und so beliefert die Backerei Zitterl mittlerweile bis zu zweimal wochentlich viele Handels- und
Gastronomie-Betriebe im Zentralraum Linz - Wels - Steyr bis ins Seengebiet mit dem bekannten Tiefklhlge-
back ,,Frisch vom Fred*.

ALFRED ZITTERL

,’ Wir bieten Ihnen ein umfang-

reiches Sortiment an Tief-
kiihlbackwaren und sind stets
bemiiht, lhren Wiinschen ge-
recht zu werden!

lhr Béackermeister
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678 | 110g| 21
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2157| 170g| 12

2153| 170g | 12
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N HAUSPIZZA PiZZA DIAVOLO BAUERNPIZZA ] PIZZA CAPRICCIOSA | PIZZA DIAVOLO SPEZIAL
QYN grolR 27 cm| XXL 30 cm j§ gro3 27 cm | XXL 30 cm J§ gro® 27 cm | XXL 30 cm groR 27 cm XXL 30 cm groR 27 cm
':lr: 900 903 908 911 925 926 905 907 910
Gew./
st | 5009 | 6209 500 g 620 g 550 g 650 g 500 g 620 g 500 g
Stk./
Pkg. 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Back-
. 7,5 8 7,5 8 7,5 8 7,5 8 7,5
zeit
Sl BAGUETTE DE PROVENCE (SCHINKEN) BAGUETTE DIAVOLO BAGUETTE KRAUTER KNOBLAUCH
N S Art. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. Backzeit Art. Nr. | Gew./Stk. | Stk./Pkg. | Backzeit @ Art. Nr. Gew./Stk. Stk./Pkg. Backzeit
S \; 940 2109 9 9 943 2109 9 9 942 130 g 12 9
S CIABATTA CAPRICCIOSA CIABATTA DIAVOLO CIABATTA TOMATE MOZZARELLA
S Art. Nr. Gew./Stk. | Stk./Pkg. Backzeit Art. Nr. | Gew./Stk. | Stk./Pkg. |Backzeit§l Art. Nr. Gew./Stk. | Stk./Pkg. Backzeit
960 200 g 12 8 961 200 g 12 8 963 200 g 12 8
Bruscetta‘s PISA PARMA THUNA TOSKANA DIAVOLO FLORENTINE
N Art. Nr. 970 971 973 974 972 975
S Gew./Stk. 220 g 240 g 240 g 220 g 240 g 240 g
Stk./Pkg. 9 9 9 9 9 9
SAY  Backzeit 8 8 8 8 8 8
< TOAST XL HOLZKNECHTBROT
=3 Art. Nr. | Gew./Stk. | Stk./Pkg. | Backzeit' @ Art. Nr. Gew./Stk. | Stk./Pkg. Backzeit
3 951 180 g 16 6-7 950 200 g 10 5-6




UNSER SERVICE b .
ackmax

Zum optimalen und zeitsparenden Aufbacken unserer Produkte stellen

wir Backmax, einen besonders platzsparenden, leicht zu bedienenden BACKOFEN

Brotbackofen fir Gastronomiebetriebe zur Verfligung. Personliche Kun- 343

denbetreuung, perfektes Service und Flexibilitat sind fir uns eine Selbst-

verstandlichkeit. Mit unserem modernen Fuhrpark (Lieferwagen mit Tief- ———my '

kiihlzellen) versorgen wir taglich die Gastronomie im Zentralraum Wels /
Linz / Steyr bis ins Seengebiet. Dank unserer AuBendienstmitarbeiter
funktioniert die Auslieferung der bestellten Waren stets pulnktlich und
termingerecht.

17:00 Uhr) oder rund um die Uhr per Fax oder Mail bequem erledigen.

Bestellungen kénnen Sie bei uns telefonisch (Mo. — Fr. von 7:00 bis \ =
¥

4502 St. Marien

u - i Stein 10a
Alfred Z"_re rl Tel.: 07227 8205

Fax: 07227 20509
BROTE - TIEFKUHLGEBACK - MEHLSPEISEN E-Mail: office@zitterl.at
www.zitterl.at




