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Uber uns

-1982 als inhabergefihrtes Unternehmen gegriindet

-Fuhrender Qualitats Anbieter von Flammkuchen Spezialitéten und Dinnteigprodukten
-Hauptsitz: Offenbach an der Queich |

-ca. 50 Angestellte ‘
-11.000 m? Firmengeldnde und 3.800 m? Produktion/Verwaltung S
-IFS/Bio/Vegan zerfifiziert A

-Produkipalette: von frischen Teigplatten bis zu fertig belegten und tiefgefrosteten
Flammkuchen Spezialitaten. Vielfglige Geschmacksvariationen und Portionsgrofien
sind speziell auf die Bedirfnisse der Gasfronomieprofis zugeschnitten.

DE-OKO-003
EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

. Im Schlangengarten 4 Tel.. 06348 / 95963-0
‘< F |G m m kU C h e n PrOh G m b H D-76877 Offenbach www.Flammkuchen-Profi.de
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Geschichte

Was 1982 mit der Grindung des ersten Flammkuchen Restaurants
mit eigener Backstube in Deutschland begann, hat sich unter dem

Markennamen ,Flammkuchen Profi” innerhalb von weniger als drei
Jahrzehnten zu einem der fihrenden Hersteller von Flammkuchen
Spezialitdten entwickelt. Heute beliefert Flammkuchen Profi Kunden
in ganz Europai.

Unter dem Motto ,Geschmack entsteht durch Qualitét” verarbeitet
Flammkuchen Profi ausnahmslos natirliche Zutaten in bester
Backertradition.

Unsere Qualitat

An vorderster Stelle steht der hauchdinne Teigboden in ,Profi Qualitéit”.

Im Steinbackofen vorgebacken, bildet dieser krosse Trendsetter fur die Kunden von
Flammkuchen Profi die bestmagliche Grundlage fiir vielféltige Geschéfte mit
Geschmack.

RegelmaBige Kontrollen durch unabhéngige Institute und ein unternehmenseigenes
Qualitatsmanagementsystem stellen angefangen bei der Produkientwicklung tber
_die Produktion bis zur kompletten Frischelogistik gleichbleibend hohe Qualitétsstandards sicher.
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Flammkuchen ,nach Original Elsisser Art®

mit Schmand, Speck & Zwiebel

Ktikeliir Oval | ca. 29 x 36 cm | 300g/Stiick )
VE 10 Stisck/Karton |
]060 1 Palette = 88 Karton = 880 Stiick
Artikelnr. Oval petit | ca. 28 x 23 cm | 180g/Stiick
VE 10 Stiick/Karton |
9 ]02] 1 Palette = 120 Karton = 1200 Stiick )

Flammkuchen ,nach Griechischer Art”

mit Schmand, Hirtenkase & Peperoni pegeisrich

Adtikelns Oval | ca. 29 x 36 cm | 300g/Stiick 0
VE 10 Stisck/Karton |
]070 1 Palette = 88 Karton = 880 Stiick
Artikelnr. Oval petit | ca. 28'x 23 cm | 180g/Stiick
VE 10 Stiick/Karton |
& ]022 1 Palette = 120 Karton = 1200 Stiick '

Flammlkuchen ,nach Nordischer Art”
mit Schmand, Wildlachs, Shrimps & Dill

Oval | ca. 29 x 36 cm | 300g/Stick )

Artikelnr.
VE 10 Stisck/Karton |
]09] 1 Palette = 88 Karton = 880 Stiick
Artikelnr: Oval petit | ca. 28 x 23 cm | 180g/ Stiick
VE 10 Stisck/Karton |
% ]024 1 Paleﬂe = 120 Karton = 1200 Stiick 7
- W Flammkuchen ,Stf"

G

mit Schmand, Apfeln, Rosinen & Zimtzucker pegesrich

(" ikelr Oval | ca. 29x 36 cm | 300g/Stick )
VE 10 Stisck/Karton |
]06] 1 Palette = 88 Karton = 880 Stiick - o
Artikelnr. Oval petit | ca. 28 x 23 cm | ISOg/SﬂJck
VE 10 Stiick/Karton |
N ]023 1 Palette = 120 Karton = 1200 Stick )

@+« Flammkuchen Profi GmbH

Flammkuchen mit ,wiirziger Creme”

mit Schmand, zum Selbstbelegen wegeraricc

& Artikalie: Oval | ca. 29 x 36 cm | 230g/ Stiick ™
VE 15 Stiick/Karton |
]032 1 Palette = 88 Karton = 1320 Stiick
Arfikelnr. Oval petit | ca. 28 x 23 cm | 140g/Stiick
2 VE 15 Stiick/Karton |
& ]0 5 1 quette =120 Karton = 1800 Stiick &




mit Soja-Creme Und 7 Gemusesorten (st

¥ Afhikelnit Oval | ca. 29 x 36 cm | 350g/ Stisck
VE 10 Stisck/Karton |
]085 1 Palette = 88 Karton = 880 Stiick

Artikelnr. Oval petit | ca. 28 x 23 cm | 220g/Stiick

VE 10 Stiick/Karton |
E - ]087 1 Palette = 120 Karton = 1200 Stiick
S |
Der Vegane Flammkuchen

mit Soja-Creme, zum Selbstbelegen (egon)

(" ikl Oval | ca. 29 x 36 cm | 230g/Stick )
VE 15 Stisick/Karton |
]034 1 Palette = 88 Karton ='1320 Stiick

Artikelnr. Oval petit | ca. 28 x 23 cm | 140g/Stiick
VE 15 Stisick/Karton |
]035 1 Palette = 120 Karton = 1800 Stiick

W,

DE-OKO-003
EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

Backofen auf ca. 250°C vorheizen, Folie entfernen,
den fiefgekihlten Flammkuchen Oval Petit ca. 5-6
min, T
Oval ca. 6-8 min (je nach Ofentyp ) auf der mittleren

" s Schiene auf dem Rost backen.

i L T s T : b

yﬁ P Flammkuchen ,Vegan” mit 7 Gemisesorten

|\ e Backofen auf ca. 220°C vorheizen, Folie entfernen,
}’;'* ‘ -“E ‘{ den tiefgekihlten Flammkuchen Oval Petit ca. 10 min,
===

Oval ca. 10 min (je nach Ofentyp ) auf der mittleren
Schiene auf dem Rost backen.

MHD: Restlaufzeit bei Anlieferung ? Monate bei Lagerung -18°C, nach dem Auftauen nicht
wieder einfrieren.
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Der vegane Flammkuchen erreicht 3 von 3 Sternen bei der
unabhdngigen Zertifizierung des International Taste Institutes

Unser Flammkuchen begeistert auch eine unabhéngige Jury aus renommierten Chefkéchen:

Das International Taste Institute verkostet seit 2005 Nahrungsmittel- und Getrénkeprodukte auf der
ganzen Welt. Die strenge Methode sieht vor, dass die Lebensmittelexperten die Produkte blind verkosten und
so ausschlieBlich basierend auf den fiinf Kriterien der International Hedonic Sensory Analysis bewerten:
Erster Eindruck, Aussehen, Geruch, Geschmack und Beschaffenheit. Fir eine objektive Bewertung erhalten
die unabhdngigen Geschmacksexperten keine Informationen zu Marken- und Herstellernamen oder der
Herkunft der Produkte. Dabei bewertet jedes Jurymitglied das jeweilige Produkt selbstéindig, ohne sich mit
anderen Testpersonen zu beraten.

Die Jury besteht aus Mitgliedern der 15 renommiertesten europdischen Verbénde von 175
Chefkochen und Sommeliers, darunter der Verband der Kéche Deutschlands und die Maitres Cuisiniers.de
France. Deshalb ist der Superior Taste Award die anerkannteste Zertifizierung der Branche weltweit. Den '
Preis erhalten ausschlieBlich Produkte, die mindestens 70 Prozent der Bewertungspunkte erhalten.

Fir einen goldenen Stern missen die Produkte mit 70 - 80 Prozent der Punkte bewertet werden und erhalten
damit den Titel , sehr guter Geschmack”. Fir einen , bemerkenswerten Geschmack” und zwei goldene Ster-
ne sind 80 - 90 Prozent der Punkte erforderlich.

Unser veganer Flammkuchen erreichte eine Bewertung von mehr als 90 Prozent und wurde
somit mit 3 von 3 Sternen und dem Titel , hervorragender Geschmack” ausgezeichnet.

Die Auszeichnung bestétigt unsere Philosophie bei Flammkuchen Profi — besonders, da wir in diesem Jahr

zum ersten Mal an einer Preisverleihung im direkten Vergleich mit den gréften internationalen Marken teil-
genommen haben.

‘4 Flammkuchen Profi GmbH



Unsere Flammkuchenzungen sind der Hit bei allen Take-Away Events, wie Veranstaltungen in
Stadien, Festen, in Cafés, Imbissen und Bdckereien.

Getreu den hohen Qualitétsanforderungen unseres Unternehmens verzichten wir auch bei den
Flammkuchenzungen auf Farbstoffe, Geschmacksverstéarker und Bindemittel. Ein Snack aus re-
gionaler Produktion, wo Sorgfalt und , Liebe zum Produkt” keine leeren Floskeln sind.

B Flammkuchen ,nach Original Elsisser Art
mit Schmand, Speck & Zwiebel

Flammkuchenzungen | @ ca. 20 x 8 cm |
Artikelnr. 60 g/ Stick
1310 VE 4x15 Stiick im Beutel | 1 Palette = 88
Karton = 5280 Stiick

Flammkuchen ,,nach Griechischer Art‘;

mit Schmand, Hirtenkdse & Peperoni wegeiarisc

Flammkuchenzungen | @ ca. 20 x 8 cm |
Artikelnr. 60 g /Stick
1311 VE 4x15 Stisck im Beutel | 1 Palette = 88
Karton = 5280 Stiick

MHD: Restlaufzeit bei Anlieferung 9 Monate bei Lagerung > -18°C, nach dem Auftauen nicht wieder

einfrieren.
Zubereitung: Backofen auf ca. 250°C vorheizen, Folie entfernen, die tiefgekihlten Flammkuchenzungen ca.
6-8 min (je nach Ofentyp) auf der mittleren Schiene auf dem Rost backen.

‘4 Flammkuchen Profi GmbH §)



Die trendige Flammkuchen-Spezialitét im , Mini-Format” eignet sich ideal als Fingerfood bei Tagungen und

Empféngen, als , Gruf3 aus der Kiiche” und als kleiner Snack an der Bar. Boden und Rand gelingen unnach-

ahmlich , kross-artig”.
GenieB3en Sie die Mini-Flammkichen am besten traditionell und ganz unkompliziert aus der Hand!

= mit Schmand, Speck & Zwiebel

Flammkuchen ,nach Original Elsdsser Art”

Artikelnr. Mini | @ ca. 8 cm | 25g/Stick |
VE 2x30 Stiick im Beutel
"46 1 Palette = 88 Karton = 5280 Stiick

Flammkuchen ,nach Griechischer Art®

| mit Schmand, Hirtenkase & Peperoni fegeisch)
L H.

Atikelnr. ~ Mini | D ca. 8 cm | 25g/Stick |
-”47 VE 2x30 Stiick im Beutel
1 Palette = 88 Karton = 5280 Stiick

Flammkuchen ,nach Nordischer Art”
mit Schmand, Wildlachs, Shrimps & Dill

Artikelnr. ~ Mini | @ ca. 8 cm | 25g/Stiick |
VE 2x30 Stiick im Beutel
"49 1 Palette = 88 Karton = 5280 Stiick

Con Flammkuchen ,SitR*

. : mit Schmand, Apfel, Rosinen & Zimtzucker egetarisch)
ANy, -

Arfikelnr, ~ Mini | @ ca. 8 cm | 25g/Stiick |
VE 2x30 Stick im Beutel
: "48 1 Palette = 88 Karton = 5280 Stiick

MHD: Restlaufzeit bei Anlieferung @ Monate bei Lagerung > -18°C, nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren. '

Zubereitung: Backofen auf ca. 250°C vorheizen, Folie entfernen, den tiefgekihlten Flammkuchen ca. 4-5 Min. (je nach

Ofentyp) auf der mittleren Schiene auf dem Rost backen.
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& J
EINZIGARTIG! WIR BIETEN IHNEN DREI VERSCHIEDENEN

QUALITATEN AN!

Als einziger Hersteller deutschlandweit kénnen Sie bei uns gleich zwischen drei unterschiedlichen Teigplatten-Varianten
wdhlen. Individuelle Kundenwiinsche zu erfiillen ist unser Antrieb und unsere Motivation, denn wir méchten vor allem

eines:
lhnen den bestmdglichen Service bieten:

Ob Sie einen Steinbackofen haben oder nicht,
ob Sie knusprig krosse oder luftig lockere Teigplatten favorisieren...
...Wir haben genau die richtige Teigplatte fir Siel

Wir bieten Teigbdden in drei verschiedenen Qualitétsstufen an: & :

Oval

,Die Allrounder”

Als erster Hersteller bringt Flammkuchen Profi 2012 eine

vorgebackene Teighéden auf den Markt. Das Besondere hier: Alle Teig-
platten sind bereits kurz durch den Steinbackofen-Tunnel gelaufen und
entsprechend kross vorgebacken. Diese Produktinnovation birgt einen
entscheidenden Vorteil: Sie brauchen nicht zwangslaufig einen Stein-
backofen, denn unsere vorgebackenen Teigplatten gelingen in fast jedem
herkémmlichen Ofen kross und knusprig. Weiter iberzeugen diese quali-

.Die Klassiker"”

Unsere angebackenen Teigboden eignen sich hervorragend zum tradi-
tionellen Backen auf einem Steinbackofen.

Ein hauchdinner gerollter Teig, der sich durch einen angenehm krossen
kurzen Biss auszeichnet. Die angebackenen Teigplatten sind unser Stan-
dardprodukt und seit vielen Jahrzehnten in unserem Programm. Gerade
auch, weil sich diese Teigplatten durch

ein unschlagbares Preis-Leistungsverhlnis auszeichnen. Ein traditionelles
Rezept aus Weizenmehl, Wasser, feinem Ol und ein wenig Salz & Zucker
ist das Geheimnis — ohne jegliche Chemie! (vegan / auch in BIO-Gualitit auf Anfrage)

tativ hochwertigen Rohlinge auch durch eine Backzeitverkirzung. OVQ' Vor(jebacken

(vegan / auch in BIO-Quadlitét auf Anfrage)

.Die Exquisiten”

Die neueste im Programm ist die Telgplcme in der Premiumklasse'.
,Art-Flambé” - locker, luftig und dennoch kross im o

Biss, geeignet firr jeden Backofen. Eine neue Verfahrenstechnik macht
hier den qualitativen Unterschied aus: Statt die Teigplatten zu rollen, wer-
den die Art Flambé Teigplatten gepresst. Dies wiederum sorgt fiir einen
héheren Feuchtigkeitsgehalt im Teig und ein locker luftiges Biss-Erlebnis!
Ein weiteres Alleinstellungsmerkmal ist die sehr schéne Blasenbildung, die
sich wéhrend des Backprozesses entwickelt.

Art Flamé Oval
Gerne kdnnen Sie diese Teigbéden-Qualitéiten ganz bequem in lhrem Ofen testen und diejenige aussuchen, die lhnen
am besten gefdllt. Wir schicken Ihnen gerne Muster unserer Teigplatten zu. November bis April:
Mo. - Fr. 9:00 - 17:00 Uhr-
Weitere Infos Gber unsere Teigplatten, iber die verschiedenen Gréfien und Gewichte und all unsere weiteren Mai bis Oktober:
Flammkuchen-Spezialitéten in , Profi Qualitét” gibt es auch im Netz unter www.flammkuchen-profi.de. Mo. -Fr. 9:00 - 18:00 Uhr,

Sa. - So. und Feiertage:

Personlich erreichen Sie uns werktags zu unseren Offnungszeiten oder unter der 06348 95963-0. 9:00 -11:00 Uhr

‘4 Flammkuchen Profi GmbH



DUNNTEIGBODEN. VERSCHIEDENE FORMEN.

Wir haben die gréfite Auswahl fir Sie!
Nur bei uns bekommen Sie nicht nur zahlreiche Formen, sondern auch Teigplatten in drei unterschiedlichen Qualitéten!
Uberraschend gut = individuell und traditionell!

Teigboden ,Petit”

Artikelnr. ., Flambé| ca. 26 x 18 cm | 60 g/Stick | 25 Stiick/Beutel VE 250
2093 Stiick/Karton | 1 Palette = 16 Karton = 4000 Stiick «

Teighoden ,Rund”

(" ikl Angebacken | @ ca. 30 cm | 120 g/Stiick | 20 Stiick/Beutel
RS 2000  VE 140 Stick/Karton | 1 Palette = 24 Karton = 3360 Stiick

£ Artkelnr. Vorgebacken | @.ca.30 cm | 120 g/Stick | 10 Stick/Beutel
1} 2008 VE 100 Stiick/Karton | 1 Palette = 36 Karton = 3600 Stiick

(" Mriikel At Flambé | @ ca.30 cm | 120 g/Stiick | 25 Stiick/Beutel
¥ 2090  VE 150 Stick/Karton | 1 Palette = 24 Karton = 3600 Stiick

W CVER (RSN

Teigbaden ,Oval®

(" ikl Angebacken | ca. 29 x 36 cm | 120 g/Stiick | 20 Stiick/Beutel
\ 2050 Ve 140 Stick/Karton | 1 Palette = 24 Karton = 3360 Stiick

(" ikl Vorgebacken | ca. 29 x 36 cm | 120 g/Stiick | 10 Stiick/Beutel
& 2069  VE 100 Stick/Karton | 1 Palette = 36 Karton = 3600 Stiick

(" kel Art Flambé | ca. 37 x 30 cm | 140 g/Stick | 25 Stiick/Beutel
& 209]  VE 150 Stiick/Karton | 1 Palette = 24 Karton = 3600 Stiick

¥,

iy
L

Zubereitung: Tiefgefrorene Teigbdden vor dem Verarbeiten auftauen, einzeln entnehmen und Zwischenpapier abziehen;
Teigbdden nach Wunsch mit Creme einstreichen und belegen. Backofen auf ca. 250°C vorheizen und
ca. 2-4 min. backen. Die angegebene Backzeit kann je nach Ofentyp variieren.

Hinweis: Bei den Teigplatten Art Flambé ist durch den Pressvorgang eine leichte Verformung der Teigbéden méglich.

MHD: Teigboden VORGEBACKEN Frisch = 24 Tage bei Anlieferung bei +6°C; TK = 9 Monate bei Anlieferung bei Lagerung bei -18°C
Teigboden ANGEBACKEN Frisch = 14 Tage bei Anlieferung bei +6°C; TK = 12 Monate bei Anlieferung bei Lagerung bei -18°C
Teigboden ART FLAMBE Frisch = 7 Tage bei Anlieferung bei +6°C; TK = 6 Monate bei Anlieferung bei Lagerung bei -18°C
Gedffneter Vakuumbeutel gekiihlt bei +6°C 5 Tage.

‘< Flammkuchen Profi GmbH



ZUBEREITUNG:

Nach dem Offnen sind die Teigboden bei +6°C noch mindestens 5 Tage haltbar.

Die Teigbéden wurden speziell nach original franzésischem Rezept hergestellt. Sie sind ein
Halbfertig-Produkt und entfalten sich erst wéhrend des Backprozesses richtig. Bei tiefgefrorenen
Teigbéden tauen Sie die Platten zundchst auf und ziehen diese einzeln vorsichtig aus der Packung.
Die Teigbéden auf ein Holzbrett legen und diinn mit Flammkuchen-Creme (etwa 100 -120g pro
Flammkuchen je nach Gréfle) einstreichen.

Nach dem Einstreichen kdnnen Sie den Flammkuchen nach lhrer Wahl belegen:

Der Original Flammkuchen ist mit einer Speck-Zwiebel-Mischung (50g Speck, 30g Zwiebeln) belegt.
Wir empfehlen eine sparsame Belagsmenge, da beim Backen mit viel Belag zu viel Wasser freigesetzt
wird. Das beeintrachtigt die Qualitét.

Andere Varianten sind zum Beispiel vegetarisch mit Hirtenkése und Peperoni oder sif3 mit

Apfelwiirfel, Rosinen und Zimtzucker. lhrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt! Kreieren Sie lhre
individuellen Flammkuchen. Beachten Sie jedoch immer eine Grundregel: alles in Maf3en, gleichméaBig
belegen, Qualitat geht vor Quantitét.

Jetzt ab in den Ofen: Den vorbereiteten Flammkuchen vom Holzbrett aus direkt auf die Steinplatte des
Ofens gleiten lassen.

Teigbdden:
Die Backzeit betrdgt im vorgeheizten Ofen (F11C mit Steinplatte) 240° bis 260°C

nur ca. 3-4 Minuten.

Natirlich kénnen die Flammkuchen-Teigplatten auch in anderen Ofen gebacken werden.
Die Backzeiten und Temperaturen kénnen bei unterschiedlichen Ofentypen variieren. Der Ofen sollte
jedoch immer auf ca. 250°C eingestellt werden.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 und Guten Appetit!

‘4 Flammkuchen Profi GmbH
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Fir das richtige Geschmackserlebnis.erhalten Sie Creme, sowie Speckstreifen mit und
ohne Zwiebeln aus unserem Hause.

Sehmand (24% Fett i. Tr.)

( Agg;g 2,5kg/Eimer | 5kg/Eimer )

( MHD Gekihlt bei +6°C = 14 Tage. ]

%g}@@k Original Franzdsische Speckstreifen (Julienneschnitt)

Artikelnr.
;"2?'8 2,5kg/Eimer | 5kg/Eimer )
Tiefgekihlt bei Lagerung -18°C = 6 Monate.
( MHD Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren. )
Zwiebel (gewitrfelt)
Artikelnr.
;IZBE; 2,5kg/Eimer | 10kg/Eimer )

Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

( MHD Tiefgekihlt bei Lagerung-18°C = 6 Monate. )

Speck & Zwicbel Gemisch

Artikelnr,
2,5kg/Eimer | 5kg/Eimer
( 4100 B kD
MHD Tiefgekihlt bei Lagerung -18°C = 6 Monate.
Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.
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fitr einen leichten KEinstieg

Wir machen Ihnen den Einstieg als , Flammkuchen Profi” leicht. Mit dem passenden Ofen (speziell entwickelt fir
das Abbacken der TK-Flammkuchen) und dem Profi-Zubehér kénnen Sie sofort loslegen!

Big: ! Schuellbackofen, Typ PROFI

Starterpaket PROKT

\
Mit zwei Einschiiben fir zwei Flammkuchen, zum Ba- -
cken von tiefgekiihlten Flammkuchen, Baguettes und
Pizzen entwickelt.
Anschlusswert: 2,26 KW,/230V 3

10 Servierbretter, I Rollmesser

Holz-Servierbretter oval mit Griff | Stérke: ca. é mm |
Material: Birke Multiplex, geeignet zum Reinigen in der
Industrie-Spilmaschine

Rollmesser | Material: Chromstahl mit Kunststoffgriff

I Ofen ,5 Servierbretter, 1 Rollmesser

In diesem Paket erhalten Sie unseren neuen Einzelofen,
Typ Profi (S.11) mit einem Einschub zum Backen von
einem Flammkuchen, sowie 5 Servierbrettern und einem
Rollmesser. '

%ﬁ]&?t@?g@&k@t %T@Me Flammkuchen/Pizza-Backofen: mit Sﬁeinb@d@n, Typ FLHC

Mit zwei Backkammern fir zwei Flammkuchen zum Ba-
cken von frisch belegten Teigplatten odervon =
tiefgekishlten Flammkuchen.

Anschlusswert: 3500W /230V

5 Servierbretter, I Rollmesser, I Ofenschieber,
1 Einstreichmesser

~

/Holz-ServierbreHer oval mit Griff | Stérke: ca. 6 mm | Material:
Birke Multiplex, geeignet zum Reinigen in der Industrie-Spiilma-
schine

Rollmesser | Material: Chromstahl mit Kunststoffgriff
Einstreichmesser | Material: Edelstahlt mit Kunststoffgriff
\Ofenschieber | Material: Edelstahl =

‘4 Flammkuchen Profi GmbH



Hlektroofen

Die p@ssmzﬁ&m Ofen fiir jeden Zweck

Schnellbackofen, Typ Profi

" AuBenmafe: (B/T/H) 48,5 x 50 (inkl. Griff) x 33 cm
Artikelnr.  Obere Schublade: (B/T/H) 37 x 34 x 7,5 cm / Krimelschublade: 3,5cm
Untere Schublade: (B/T/H) 37 x 34 x 11 cm / Krimelschublade: 3,5cm
6] 00 Stromversorgung: AC230V 50Hz 2260W / 50°C - 300°C
Das Gehduse und die Schubladen sind aus Edelstahl. Gewicht: 15 kg .

Mit zwei Einschiiben fiir zwei Flammkuchen, speziell zum Backen von tiefgekihlten
Flammkuchen, Pizzen und Baguettes entwickelt. Auch zum Ausleihen !

Schnellbackofen, Typ Profi (Einzelofen)

Artikelnr. AuBenmafle: (B/T/H): 48,5 x 50 (inkl. Griff) 35 (ohne Griff) x 18,2 cm
Gewicht: 8,3 kg | Anschlusswert: 1130W/230V
6] 0] Schublade: (B/T/H) 37 x 34 x 11 cm / Krimelschublade: 3,5cm

Mit einer Backkammer speziell zum Backen von tiefgekihlten Flammkuchen, Pizzen und
Baguettes entwickelt . Der Einzelofen besteht komplett aus Edelstahl.

Backofen mit Steinboden, Typ FC11C

Artikelnr.  AuBenmaBe: (B/T/H): 51 x 59 x 35 cm | InnenmafBe: 35 x 41 x 7,5 cm /
pro Backkammer | Gewicht: 30 kg | Anschlusswert: 3500W /230V
6070 Bockiacher: (B/T/H) 35x42,5x9cm

Mit zwei Backkammern fiir zwei Flammkuchen zum Backen von frisch belegten
Teigplatten. Auch zum Ausleihen |

Backofen mit Steinboden, Typ F11 (MIT GLASFENSTER)

Artikelnr. ~ AuBenmaBe: (B/T/H): 51 x 59 x 35 cm | InnenmafBBe: 35 x41 x 7,5 cm pro
Backkammer | Gewicht: 30 kg | Anschlusswert: 3500W,/230Y
3 6084 Backfécher: (B/T/H) 35 x 42,5 x 9 cm

Mit zwei Backkammern fir zwei Flammkuchen zum Backen von frisch belegten
Teigplatten. Komplett aus Edelstahl, mit zwei Sichtfenstern.

Backofen mit Steinboden, Typ F1 MIT GLASFENSTER

Artikelnr.  AuBenmaBe: (B/T/H): 51 x 59 x 21 cm | InnenmaBe: 35 x 41 x 7,5 cm
Gewicht: 20 kg | Anschlusswert: 1800W /230V
6086 Backfach: (B/T/H) 35 x 42,5 x.9 cm

Mit einer Backkammer fiir einen Flammkuchen zum Backen von frisch belegten Teigplat-
ten. Komplett aus Edelstahl, mit einem Sichtfenster.

@+« Flammkuchen Profi GmbH
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Ofenschieber

Arfikelnr.

6450

Gesamtlénge: 75 cm | GréBe der Schieberfléche: 25 x 20 cm

Material: Edelstahl

J

- Rollmesser

Arfikelnr.

6250

Gesamtlénge: ca. 24 cm
Material: Chromstahl mit Kunststoffgriff

Streichmesser

Artikelnr.

6460

Gesamtldnge: ca.28 cm/ Streichfléche ca.16cm

Material: Edelstahl mit Kunststoffgriff

Brettstinder

Arfikelnr.

6366

MaBe: 40 x 49,5 x100cm [B/T/H]
Material: Holz, geslt

Servierbretter in versch. Grof3en

(" Artikelnr,

. 6300

und: @ ca. 32 cm | Lange mit Griff 41 cm | Stérke ca. 6 mm
Material: Birke Multiplex, wasserfest verleimt

f Arfikelnr.

L 6350

Oval: 37 x 31 cm | Lénge mit Griff 49 cm | Stérke ca. 6 mm
Material: Birke Multiplex, wasserfest verleimt

f Artikelnr.

. 6360

Rechteckig: 39 x 31 cm | Lénge mit Griff 49 cm |
Starke ca. 6 mm

Naiba /N o Mg IR G

Weitere Servierbretter fir Teigplatten bzw. Flammkuchengréf3en, z.B.

Oval Petit, im Sortiment.
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Grundrezept fir Flammkuchen Alle Zutaten gut miteinander vermischen und nach Belieben mit Salz und Pfeffer

Creme abschmecken. Nach dem Einstreichen kénnen Sie den Flammkuchen nach Ihren
(fir circa 20 Flammkuchen): Vorlieben belegen
(ca. 100 g Belag pro Flammkuchen): Zwiebeln und Speck, Kése aller Art, Schafs-
1200 g Speisequark 20% kése und Peperoni, Champignons, Kréuter, Krabben...)
300 g Sahne
1000 g Créme Fraiche Kreieren Sie lhre eigenen Sorten!

Grundrezept fir sifle Die Zutaten gut miteinander vermischen und nach Belieben mit Zucker und

Flammkuchen Creme Vanillezucker abschmecken. Auch hier kénnen Sie beim Belag lhre Wiinsche nach

(fur circa 10 Flammkuchen): Herzenslust einbringen: belegen Sie doch zum Beispiel mit Obstsorten lhrer Wahl.
Sie kénnen den fertig belegten Flammkuchen auch mit hochprozentigem Schnaps

1000 g Speisequark 20% Ubertréufeln und flambieren.

350 g Sahne

Wir wiinschen Ihnen viel Spaf} beim Ausprobieren und guten Appetit!

‘4 Flammkuchen Profi GmbH



agsvariationen

Genuss fiir jedermann

Bei der Wahl des Belages sind ihrer Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Hier ein paar leckere Anregungen fir Sie.
Bevor es mit dem Belegen losgehen kann, die Teigplatten bitte mit Sauerrahm oder Soja-Creme (i vegane Optionen)

Herzhafte Variationen fir Flammkuchen oder Pizza:

N-O OBt N —

=0 00

1.

12.
13.

Der Original Flammkuchen wird mit Speck und Zwiebeln belegt. Wahlweise bestreut mit Emmentaler-Kase.
Schafskase (Feta), Oliven, Peperoni, Petersilie, alternativ Hirtenkése (vegetarisch)
Krabben, Lachsstreifen, bestreut mit frischem Dill

. Lachsstreifen, blanchierter Spinat, Dill

Thunfisch (nicht in Ol eingelegt), Tomatenstiickchen, Zwiebelringe

Lauch und Ziegenfrischkése (oder Emmentaler) mit oder ohne Speck (vegefarisch)

Blanchierter Spinat und Roquefort-Kase-Stiickchen (vegetarisch)

Blanchierte Broccoli-R&schen, Schinkenstreifen (gekocht), Eierscheiben und Emmentaler (gerieben)
Schinkenstreifen (gekocht), frische Champignons und Emmentaler (gerieben)

Frischer Rucola Salat und Parmesan-Splitter:

Tomatensof3e mit Majoran, Krdutern der Provence, Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken, die Teigplatten ein
streichen, im vorgeheizten Backofen ca. 3-4 ‘Min. bei 250C° backen, aus dem Ofen nehmen, mit frischem Rucola
Salat und Parmesansplitter belegen, zum Abschluss mit etwas Balsamico-Essig bespruhen und nach Belieben mit
frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen. (wegerarisch)

Ziegenkase, Birnen und Walnisse (vegerarisch)

Griiner Spargel, Tomaten, Zwiebeln, gekochter Schinken und Emmentqler
Tomatenscheiben mit Mozzc_ln?”o, Basilikum und frischem gemahlenem Pfeffer (vegefarisch)

-

Sife Variationen:

1

2
3.
4

Bananenstiickchen und Zimtzucker, zum Schluss mit Nougat-Sauerrahm garnieren (vegetarisch)

Apfelstickchen, Rosinen und Zimtzucker (vegetarisch]

Beerenmix (Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren) und Vanillezucker (vegetarisch)

Dinne Scheiben geschnittene Birne (Sorte: Abate), gehackte Mandeln und Vanille- oder Zimtzucker (vegetarisch)

Prinzipiell gilt: Geht nicht, gibt's nicht! Belegen Sie nach Herzenslust, je nach Saison, je nach Lust und Laune! Thre Géste
werden begeistert sein!

Wir wiinschen |hnen viel Spaf3 beim Ausprobieren!

‘4 Flammkuchen Profi GmbH
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