
Helmut Jeremias gründete 1948 in Klix, Kreis Bautzen, die 
Teigwarenherstellung und zog 1956 nach Birkenfeld  bei 
Pforzheim. 1967 erfolgte der Umzug an den heutigen Firmensitz.

In unserem Familien-
unternehmen wird nunmehr 
in der 3. Generation mit 
Guido und Mark Jeremias 
ein qualitativ hochwertiges 
Spitzenprodukt hergestellt – 
die Jeremias  feinen 
Nudelspezialitäten.

Reiner Hartweizengrieß von den besten Anbaugebieten, frische 
Eier aus Bodenhaltung gemäß der Güteklasse A und das großartige 
Birkenfelder Trinkwasser aus einer Schwarzwaldquelle ergeben 
zusammen mit der schonenden Produktion kochfeste Nudeln, die 
einfach bissfest bleiben. Wir legen viel Wert auf eine schonende und 
nährstofferhaltende Produktion und verbinden dazu das Know-How 
aus jahrelanger Tradition mit dem Einsatz moderner Technologie. So 
erfolgt die Trocknung der Teigwaren mit schonenden Temperaturen, 
wodurch sich der typische Nudelgeschmack voll entwickeln kann. 
Die hohe Sorgfalt unserer langjährigen und erfahrenen Mitarbeiter 
bei der Herstellung garantiert die konstant hohe Qualität unserer 
Nudelspezialitäten.

Jeremias-Nudeln gibt es in über 
50 verschiedenen Nudelformen. 
Damit sind der Phantasie in der Küche 
keine Grenzen gesetzt. Das Sortiment 
präsentiert sich in verschiedenen 
Qualitäten, die sich lediglich im 
Eigehalt unterscheiden. Zudem 
bieten wir eine Auswahl unserer 
Ausformungen auch als Bio- und 
Vollkornnudeln an.
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Teigwarenfabrik Jeremias GmbH
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�   Von der Waage geht es über
die vollautomatische Beutel-
abfüllanlage in den 
Versandkarton.

�  Angeboten werden kundengerechte
Verpackungen in verschiedenen Größen,
250 g und 500 g für den Einzelhandel, 
2,5 kg für die Gastronomie, 10 kg für Großkü-
chen und 500 kg BigBags für Industriekunden.

�  Die Auftragsbearbeitung sorgt für schnelle 
Lieferung.

�  Das Lager
mit perfekter
Logistik
verhindert
Engpässe.
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�  Die geform-
ten Nudeln
durchlaufen
drei Trock-
nungsschritte, 
bei denen die Feuchtigkeit gleich-
mäßig von innen nach außen entzogen wird.

�  In langen Trocknungsstraßen wird der Was-
sergehalt von über 30% auf maximal 13% 
reduziert.

�  Die langsame und schonende Trocknung 
erhält die Nährstoffe in der Nudel.

�  Trotz moderner Technik ist eine kontinuier-
liche Kontrolle durch unser geschultes
Fachpersonal unerlässlich.
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�  Spätzle
Der Teig wird
durch Loch-
bleche ge-
drückt und tropft in ein
Kochbad. Hier werden die Spätzle kurz vor-
gegart und erhalten so ihre Formstabilität.

�  Gewalzte Nudeln
Der Teig für die gewalzten Nudeln durch-
läuft mehrere Walzvorgänge und wird 
anschließend in die gewünschte Breite 
geschnitten.

�  Gepresste Nudeln
Der Teig wird in der Presse mit einem Druck 
von ca. 100 bar durch die Matrize extrudiert. 

�  Von den Außensilos wird der Hartweizen-
grieß zu den Produktionsanlagen befördert.

�  Das Frischei gemäß der Güteklasse A wird 
unverzüglich verarbeitet, das garantiert
absolute Sicherheit und Qualität.

�  Über die Dosieranlagen
gelangen die Rohstoffe
Hartweizengrieß, 
Frischeier und Wasser
nach der jeweiligen
Rezeptur in den 
Teigmischer.

�  Eine sorgfältige 
Teigmischung ist 
unerlässlich.
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Gastronomie / C&C
� 2,5 kg Karton
� 2,5 kg Beutel
�  C&C-Zweitplatzierung

Großverbraucher / Industriekunden
� 10 kg Karton lose
� 500 kg BigBag

Lebensmittel-Einzelhandel
� 500 g Beutel
� 250 g Beutel
� ¼ Palette gemischtes Display

Gastronomie / C&C
� 2,5 kg Karton
� 2,5 kg Beutel
�  C&C-Zweitplatzierung

Großverbraucher / Industriekunden
� 10 kg Karton lose
� 500 kg BigBag

Jeremias - Nudeln Jeremias - Nudeln 
Qualität, die man schmecktQualität, die man schmecktWir machenWir machen Nudel-Nudel-

              QualitätQualität erlebbarerlebbar



�  Hohe Kochstabilität
Die Jeremias-Nudeln sind kochstabil, haben 
Biss, sind al dente und verkleben nicht.

�  Lange Standzeiten
Sie halten lange Standzeiten aus ohne 
zu kleben und können daher mehrere 
Stunden vor der Essensausgabe vorgekocht 
werden.
Das Erwärmen bzw. Regenerieren vor der 
Essensausgabe ist problemlos möglich 
durch kurzes Eintauchen ins kochende 
Wasser oder im Kombidämpfer. Jeremias-
Nudeln bleiben bissfest und sind ebenso 
ideal geeignet für Cook & Chill.

�  Geschmack und Geruch
Der Geschmack ist kernig und aroma-
tisch. Der Geruch frisch und appetitlich.

�  Goldgelbe Farbe
Jeremias-Nudeln sind goldgelb – auch 
die, die ohne Ei hergestellt werden. 
Gegen das Licht gehalten sind sie leuch-
tend transparent.

�  Ergiebigkeit
Jeremias-Nudeln haben aufgrund ihrer 
hochwertigen Rohstoffe einen über-
durchschnittlichen Quellfaktor, das heißt, 
Jeremias-Nudeln können beim Kochen 
sehr viel Wasser aufnehmen und bleiben 
dabei immer noch bissfest. Aus 100 g 
Trockenware ergeben sich dadurch bis 
zu 300 g fertig gekochte Nudeln.

�  Sauberes Kochwasser
Das Kochwasser bleibt sauber und klar 
mit wenig Ablagerungen, denn Jeremias-
Nudeln verlieren beim Kochen kaum 
Stärke und Proteine.

�  Konstante Qualität
Sie können sich bei Jeremias-Nudeln 
darauf verlassen, stets eine gleich 
bleibend hohe Qualität und somit stets 
gleiche Kocheigenschaften zu erhalten.

Aus reinem Hartweizengrieß und 
6 frischen Eiern per kg (29%).

Hergestellt aus reinem Hart weizengrieß. Aus reinem Vollkorn Hartweizengrieß 
hergestellt.

Aus reinem Hartweizengrieß und 
2½ frischen Eiern per kg (12,5%).

Durum-Hartweizengrieß aus kontrolliert 
ökologischem Anbau.

Aus reinem Vollkorn Hartweizengrieß her-
gestellt aus kontrolliert ökologischem Anbau.

www.jeremias.com

Hohe Kochstabilität � Ergiebigkeit

Traditionelle Eiernudeln

Von Natur aus vegan 

„Nach 
traditionellem 
Rezept, wie 
selbstgemacht.“

„Für die bewusste 
und vegane 
Ernährung.“

„Für die 
ausgewogene 
und vegane 
Ernährung.“

„Die kochstabile 
Nudel für den 
täglichen Genuss.“

„Aus kontrolliert 
ökologischem 
Anbau.“

„Bio, vegan 
und für die 
ausgewogene 
Ernährung.“

Gourmet

Pasta Vollkorn

Family

Bio Bio-Vollkorn

39  Bandnudeln 20 mm
gewalzt (Pappardelle)

10   Jerelli
(Trecce)

2   Bandnudeln 8 mm
gewalzt oder gepresst
(Tagliatelle)

20  Ringle
(Tubettini)

11   Wellenspätzle

12  Schlingli
(Gemelli)

13   Makkronelli
(Maniche)3  Bandnudeln 4 mm

gewalzt oder gepresst
(Tagliatelle)

5  Fadennudeln
(Fidellini)

4  Suppennudeln
2 mm

14   Hörnchen
(Chifferi Rigati)

17  Drelli
(Cavatappi)

16   Muscheln (Conchiglie)

21  Nocki
(Gnocchi)

22  Boccolotti
(Lumache Rigate)

23  Penne

23  Penne
Vollkorn

18 Rigatoni

19  Rigatelli
(Ditali)

26  Suppen-Sterne
(Stelline)

25  Schneckli
(Orecchiette)

24  Suppen-Buchstaben

31  Drellini 
(Cavatappillini)

30  Band gedreht

34  Drelloni

33 Spaghetti kurz

48 Fußballnudeln

29 Farfalle 

41 Radi

46  Nudelnester 4 mm

49  Fusilli

51  Ovaline 3 mm

50  Spätzle 
geschabt

42 Nudelreis

32   Spinatnudeln 4 mm

38   Tomatennudeln 
4 mm

40   Farfalle tricolore

15   Gabelspaghetti
(Gramigna)

28  Suppen-Muscheln
(Gusciette)

6  Wellenband
(Ricce)

35 Hörnchen klein

55  Fleckerl

7 Spaghetti

9  Makkaroni

47  Fusilli tricolore

1 Schwäbische Spätzle g.g.A.
    (geschützte geographische Angabe)

49  Fusilli Vollkorn

36  Boccolini Vollkorn

36  Boccolini

56 Mie-Nudeln

37   Jerellini
Vollkorn


