»Ein Traum ist unerldaBlich, wenn man die Zukunft gestalten will.*

Victor Hugo (1802-85)
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»--- ALLES ANDERE IST EINE KOPIE"

Sehr weiche Teige
extremely liquid doughs

Aufwéndige Teigruhe
elaborate long-time doughs

Schonende Aufarbeitung
careful handling

»ES gibt keine kreative Arbeit ohne Tradition.
Jede Neuheit ist immer eine Variation des Vergangenen.“
(Carlos Fuentes)

»-- EVERYTHING ELSE CAN BE BUT A COPY"

Handgerollte Baguettes
baguettes rolled by hand

”There is no creative work without tradition.
Each novelty is always a variation of the past.“
(Carlos Fuentes)

Optische Endkontrolle
final visual inspection

Sorgfaltiges Absetzen
diligent handling

Geschatzter Kunde,

mit der nun

dritten Auflage unseres
Delikatessbrotkataloges
nutze Ich die Gelegenheit, mich personlich fiir lhr bis jetzt
entgegengebrachtes Vertrauen zu bedanken.

Seit mehr als 5 Jahren bringen wir als einziger Anbieter im
Tiefkiihlbereich handgearbeitete Brotdelikatessen in
kompromissloser Qualitdat und Rohstoffphilosophie
europaweit in die Hauser der Gourmets.

Auch der hdchstqualitative Wiederverkdufer zahlt zu

unseren treuen Kunden. lhr Vertrauen in uns und lhre eige-

ne Leidenschaft fiir Qualitdt hat uns zusammen erfolgreich
gemacht. Dies fiihrt aktuell zu der Entwicklung, dass ande-
re Anbieter von Tiefkiihl-Backwaren und Industriebetriebe
auf unsere Niesche aufmerksam geworden sind.

Mit einfachen Handgriffen auf rustikal getrimmte Produkte
werden auf den Markt geworfen ohne jedoch unseren
Geschmack, unser Esserlebnis, unsere Frischhaltung oder
unsere Gesamtqualitdt zu erreichen.

Der Versuch, uns nachzueifern ist legitim und bestatigt uns
als Ihrem Lieferanten hervorragende Arbeit;
denn nur das Beste wird kopiert.

Sie kdnnen sich auch weiterhin auf uns verlassen.

Als Anbieter mit den wohl besten Delikatessbackwaren-
produkten Europas kennen Sie uns - und das wird auch so
bleiben - denn alles andere ist eine Kopie.

Hochachtungsvoll

/ /,/7/ .7,

/ Jurgen Schmidt (Geschaftsfiihrer)
panExpert Heinz Schmidt GmbH

Dear Customer

This is the third edition of our catalog and | would like
to take the great success as just occasion to express my
thanks for your trust in us.

After five busy years we remain the only provider of
handmade bread specialties in the deep-freeze area.
As our bakery products convince with their
uncompromising quality and the employment of but the
purest raw materials, they have found their way into the
houses of gourmet chefs and cuisines all over Europe and
have become an inherent merchandise to all those
resellers who cherish quality.

Your trust in us, your want of quality has made

us successful. This success has, of course,

brought us and our market niche to the attention of other
suppliers of deep-freeze bakery and other products. With
one or two simple moves they trim their products until they

/

seem the real thing; however, they do not even come close
to the flavour of our breads, to the freshkeeping feature,
the allround quality of our specialties.

Actually the unsuccessful attempts to copy our products
only highlight the outstanding job that is done in
our bakery. Only the very best is worth copying!

You can rely on us. You know us as supplier of the best
delicatessen bakery products and that is exactly

what we will remain

— because everything else can be but a copy.

Thank you very much

/7y
Sl T

Jiirgen Schmidt (Managing Director)
panExpert Heinz Schmidt GmbH
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PARISIENNE
HALBGEBACKEN

Handmade French-style baguette 500 g

PARISIENNE RUSTIKAL

FLOTE RUSTIKAL

Old-fashioned baguettes with natural surface

panEXx

Baguette geniessen wie ,,Gott in Frankreich“

Artikel 1313
Bezeichnung Parisienne halbgebacken
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 500g +/- 10%

Verpackungseinheit 15
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 20-30
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine
Steam

Bio-Artikelnummer 1568

6

Natiirlich rustikale Baguettes -

Natiirliches Aroma wie vor 200 Jahren!

Artikel 1340 1304
Bezeichnung Parisienne rustikal Flate rustikal
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 500g +/- 10%

ca. 250g +/- 10%

Verpackungseinheit 15 25
Units

Palettierung 28 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 20-30 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C 190-210°C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9 5-7
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine keine
Steam

Bio-Artikelnummer 1904




SUPREME NOIX

Bread with lots of walnuts

OLIVENCIABATTA KALAMATA
OLIVENCIABATTA

Ciabatta with black kalamata olives and olive oil

panEXx

Exquisites Walnussbrot mit grosstmaglichem
Anteil an ausgesuchten Walniissen.

Artikel

1635

Bezeichnung
Name

Supréme Noix

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 500g +/- 10%

Verpackungseinheit 20
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 20-30
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 170-180 °C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 12-15
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine

Steam

Bio-Artikelnummer

8

Das unvergleichliche Ciabatta mit Olivenol und
ganzen, griechischen Kalamata-Oliven.

Artikel 1310 1447 1459
Bezeichnung Olivenciabatta Kalamata Olivenciabatta 250g Olivenciabatta 400g
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 250g +/- 10%

ca. 250g +/- 10%

ca. 400g +/- 10%

Verpackungseinheit 30 30 18
Units

Palettierung 28 28 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20 15-20 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C 190-210 °C 190-210 °C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 5-7 5-7 5-7
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine keine keine
Steam

Bio-Artikelnummer 1561



ENGIISCHES
ROSINENBROT

English raisin-and-hazelnut bread

EPI

The beauty among French baguettes

panEx

Rosinen und Haselniisse extra, dazu etwas Rosmarin -

fertig ist das Highlight eines jeden Buffets.

Passt perfekt zu edlem Kise!

Artikel 1432
Bezeichnung Englisches Rosinenbrot
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 3508 +/- 10%

Verpackungseinheit 30
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine

Steam

Bio-Artikelnummer

10

Die Venus der Baguettes - Schonheit und

Essgenuss in Vollendung!

Artikel 1383
Bezeichnung Epi
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 350g +/- 10%

Verpackungseinheit 15
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210 °C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine

Steam

Bio-Artikelnummer

11




WALNUSSBROT

Walnut bread

W

Naturiand

PEPERONCINO

Bread ring with hot green peppers

panEx

BREAD
*ﬁ

»In jeder Beziehung Produkt Nr. 1!*“ Unnachahmliches Nuf3brot mit dem besonderen Aroma.

Artikel 1305 1362
Bezeichnung Walnussbrot Walnussbrotchen
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 1000g +/- 10%

ca. 100g +/- 10%

Verpackungseinheit 12 100
Units

Palettierung 28 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20 5-10
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C 190-210 °C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 9-12 5-7
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine keine
Steam

Bio-Artikelnummer 1556 1936
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Mit frischen griechischen Peperonis.

Das miissen Sie probieren!

Artikel 1378
Bezeichnung Peperoncino
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 250g +/- 10%

Verpackungseinheit 22
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210 °C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine

Steam

Bio-Artikelnummer

13
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BAGUETTE CIABATTA LTONGA
ANCIENNE OLIVE

French-style baguette fresh from history Finest ciabatta bread, shaped like a baguette,
with black olives

Das absolute Muss und Highlight in

: Edles Ciabattabrot in Baguetteform mit Oliven -
jeder gelungenen Brottheke!

bestens geeignet fiir Brotkérbe und zur Bereitung von Canapeés.

Artikel 1400 Artikel 1600
Bezeichnung Baguette Ancienne Bezeichnung Ciabatta Longa Olive
Name Name

Gewicht ca. in Gramm ca. 500g +/- 10% Gewicht ca. in Gramm ca. 500g +/- 10%
Weight Weight

Verpackungseinheit 15 Verpackungseinheit 20

Units Units

Palettierung 28 Palettierung 28

Units per poliet Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20 Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min. Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C Backtemperatur in °C 190-210 °C
Baking temperature Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9 Backzeit in Minuten 7-9

Baking time Baking time

Beschwadung in Sekunden keine Beschwadung in Sekunden keine
Steam Steam

Bio-Artikelnummer Bio-Artikelnummer
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CIABATTA LONGA
PEPERONI

Finest ciabatta bread, shaped like a baguette, with hot green peppers

EPICETTE

Baguette with curry and cumin

panEx

Edles Ciabatta-Brot mit Peperonis in Baguetteform -
bestens geeignet fiir Brotkérbe und zur Bereitung von Canapeés.

Artikel 1605
Bezeichnung Ciabatta Longa Peperoni
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 500g +/- 10%

Verpackungseinheit 20
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine

Steam

Bio-Artikelnummer

16

Diese Kombination aus einzigartigem Baguette, feinstem Curry und Kreuzkiimmel

wird das Herz jedes Gourmets beriihren!

Artikel 1438
Bezeichnung Epicette
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 250g +/- 10%

Verpackungseinheit 25
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210 °C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 5-7
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine

Steam

Bio-Artikelnummer

17




PARISER BAGUETTE

French-style baguette with very thin crust

FLUTE MIT FRISCHEN
FRUHLINGSZWIEBELN

French-style baguette with fresh spring onions

panEx

BREAD
*f

...mit der besonders diinnen Kruste -

soft und knusprig zugleich!

Artikel 1401
Bezeichnung Pariser Baguette
Name

Gewicht ca. in Gramm
Weight

ca. 500g +/- 10%

Verpackungseinheit 15
Units

Palettierung 28
Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210°C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 7-9
Baking time

Beschwadung in Sekunden keine

Steam

Bio-Artikelnummer

18

Diese Komposition sehnt sich
nach edlem Kdse und Wein...

Artikel 1395
Bezeichnung Fliite mit Frithlingszwiebeln
Name

Gewicht ca. in Gramm ca. 250g +/- 10%
Weight

Verpackungseinheit 25

Units

Palettierung 28

Units per poliet

Auftauzeit in Minuten 15-20
Defrost in min.

Backtemperatur in °C 190-210 °C
Baking temperature

Backzeit in Minuten 5-7

Baking time

Beschwadung in Sekunden keine
Steam

Bio-Artikelnummer

19




