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feine Nudelspezialitaten

_Jeremias - Nuoeln

Rualltit, die man schmeckt

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

In unserem Familienunternehmen wird nun-
mehr in der 3. Generation mit Guido und
Mark Jeremias ein qualitativ hochwertiges
Spitzenprodukt hergestellt —
die Jeremias feinen Nudelspezialititen.
Reiner Hartweizengriefs von den besten
Anbaugebieten, frische Eier aus Boden-
haltung gemalS der Giiteklasse A und das
grolRartige Birkenfelder Trinkwasser aus
einer Schwarzwaldquelle ergeben zusam-
men mit der schonenden Produktion koch-
feste Nudeln, die einfach bissfest bleiben.
Wir legen viel Wert auf eine schonende und
nahrstofferhaltende Produktion und verbin-
den dazu das Know-How aus jahrelanger
Tradition mit dem Einsatz moderner Techno-
logie. So erfolgt die Trocknung der Teigwa-
ren mit schonenden Temperaturen, wodurch
sich der typische Nudelgeschmack voll
entwickeln kann. Die hohe Sorgfalt unserer
langjahrigen und erfahrenen Mitarbeiter bei
der Herstellung garantiert die konstant hohe
Qualitit unserer
Nudelspezialitdten.

Horst Jeremias

Guido Jeremias

Mark Jeremias

Jeremias-Nudeln gibt es in iber 50 ver-
schiedenen Nudelformen. Damit sind
der Phantasie in der Kiiche keine Gren-
zen gesetzt. Das Sortiment prasentiert
sich in verschiedenen Qualititen, die

sich lediglich im Eigehalt unterschei-

den. Zudem bieten wir eine Auswahl

unserer Ausformungen auch als Bio-
und Vollkornnudeln an.
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»Die kochstabile Nudel fiir den taglichen Genuss.”
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Groliverbraucher / Industriekunden
B 10 kg Karton lose
M 500 kg BigBag

Gastronomie / C&C

M 2,5 kg Karton

M 2,5 kg Beutel

M C&C-Zweitplatzierung

Lebensmittel-Einzelhandel

M 500 g Beutel

M 250 g Beutel

M "/ Palette gemischtes Display
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M Von den Aulensilos wird der Hartweizen-
grield zu den Produktionsanlagen befordert.

M Das Frischei gemdf der Giiteklasse A wird
unverziglich verarbeitet, das garantiert
absolute Sicherheit und Qualitét.

B Uber die Dosieranlagen
gelangen die Rohstoffe
Hartweizengrief3,
Frischeier und Wasser
nach der jeweiligen
Rezeptur in den
Teigmischer.

M Eine sorgfaltige
Teigmischung ist
unerlasslich.

Katalog als Download

www.jeremias.com/katalog

Herstellung

M Die geform-
ten Nudeln
durchlaufen
drei Trock-
nungsschritte,
bei denen die Feuchtigkeit gleich-
maRig von innen nach aullen entzogen wird.

M In langen TrocknungsstrafSen wird der Was-
sergehalt von tGber 30% auf maximal 13%
reduziert.

M Die langsame und schonende Trocknung
erhdlt die Néhrstoffe in der Nudel.

M Spitzle
Der Teig wird
durch Loch-
bleche ge-
driickt und tropft in ein
Kochbad. Hier werden die Spatzle kurz vor-
gegart und erhalten so ihre Formstabilitat.

M Gewalzte Nudeln
Der Teig fiir die gewalzten Nudeln durch-
[duft mehrere Walzvorgénge und wird
anschliefend in die gewiinschte Breite
geschnitten.

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

M Trotz moderner Technik ist eine kontinuier-
liche Kontrolle durch unser geschultes
Fachpersonal unerlésslich.

M Von der Waage geht es iiber
die vollautomatische Beutel-
abfillanlage in den
Versandkarton.

B Angeboten werden kundengerechte
Verpackungen in verschiedenen GrofRRen,
250 g und 500 g fiir den Einzelhandel,
2,5 kg fiir die Gastronomie, 10 kg fiir Grof3kii-
chen und 500 kg BigBags fiir Industriekunden.

B Die Auftragsbearbeitung sorgt fir schnelle
Lieferung.

B Das Lager
mit perfekter i
Logistik |
verhindert ‘
Engpasse. I

Teigwarenfabrik Jeremias GmbH

Industriestralle 13-19 - D-75217 Birkenfeld
Hotline 07231 / 94883-0 - Fax 07231 / 94883-49
info@jeremias.com - www.jeremias.com
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