Gastronomie / C&C

M 2,5 kg Karton

M 2,5 kg Beutel

W C&C-Zweitplatzierung

Lebensmittel-Einzelhandel
M 500 g Beutel
M 250 g Beutel
M "/ Palette gemischtes Display
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Groliverbraucher / Industriekunden
B 10 kg Karton lose
B 500 kg BigBag
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W Von den AuRensilos wird der Hartweizen-
gried zu den Produktionsanlagen beférdert.

B Das Frischei gemaR der Giteklasse A wird
unverziiglich verarbeitet, das garantiert
absolute Sicherheit und Qualitat.

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

M Eine sorgfaltige
Teigmischung ist
unerlasslich.

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 fir die gewalzten Nudeln durch-
[duft mehrere Walzvorgénge und wird
anschliefend in die gewiinschte Breite
geschnitten.

I,

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

Katalog als Download

www.jeremias.com/katalog

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

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

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

B Trotz moderner Technik ist eine kontinuier-
liche Kontrolle durch unser geschultes
Fachpersonal unerldsslich.

die vollautomatische Beutel-
abfillanlage in den
Versandkarton.

B Angeboten werden kundengerechte
Verpackungen in verschiedenen GrofRen,
250 g und 500 g fiir den Einzelhandel,
2,5 kg fir die Gastronomie, 10 kg fiir Grof3ki-
chen und 500 kg BigBags fiir Industriekunden.

B Die Auftragsbearbeitung sorgt fir schnelle

Lieferung.

M Das Lager
mit perfekter 78 enfoch ww‘l","w%
Logistik [ = g :
verhindert

Engpasse.

Teigwarenfabrik Jeremias GmbH

Industriestral’e 13-19 - D-75217 Birkenfeld
Hotline 07231 / 94883-0 - Fax 07231 / 94883-49
info@jeremias.com - www.jeremias.com
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_Jeremias - Nuwaeln
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 Familien-
unternehmen wird nunmehr
in der 3. Generation mit
Guido und Mark Jeremias
ein qualitativ hochwertiges
Spitzenprodukt hergestellt —
die Jeremias feinen
Nudelspezialitaten.

Guido & Mark Jeremias

Reiner Hartweizengriel$ von den besten Anbaugebieten, frische

Eier aus Bodenhaltung gemdl8 der Giteklasse A und das grofRartige
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
nahrstofferhaltende 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 langjahrigen und erfahrenen Mitarbeiter
bei der Herstellung garantiert die konstant hohe Qualitat unserer
Nudelspezialitaten.

Jeremias-Nudeln gibt es in tiber
50 verschiedenen Nudelformen.
A= Damit sind der Phantasie in der Kiiche
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prasentiert sich in verschiedenen
Qualitdten, die sich lediglich im
Eigehalt unterscheiden. Zudem

bieten wir eine Auswahl unserer

Ausformungen auch als Bio- und
Vollkornnudeln an.



\]E’.e111ias® Www.jeremias.com

feine Nudelspezialitaten N N ’ g
p o \\\1 4 & 36 Boccolini Vollkorn Jerembas Q%a{,btatew
MV\/SCVB N ‘/Ld - 1: ®. - 49 Fusilivollkor Traditionelle Eiernudeln
N Uy . A — ¥ W qourmet Family

6 Frischeier ,,Na.clj 2% Frischeier
ﬁﬁﬁ traditionellem S0, A A8
ﬁ ﬁ “ Rezept, wie ~ . .

aus Bodenhaltung selbstgemacht.” aus Bodenhaltung

,,Die kochstabile
Nudel fiir den
taglichen Genuss.”

- Ny
k} :' - 5”/ “ %

48 FuRballnudeln = 36 Boccolini

¥ J
50 spitzle ©
- geschabt

iy
’ 37 Jerellini Aus reinem Hartweizengrie8 und Aus reinem Hartweizengrief8 und
14 Hémchen - " w ’/\/XM 49 Fusill . Vollkorn 6 frischen Eiern per kg (29%). 27> frischen Eiern per kg (12,5%).
y A ; y ’ usilli
(Chifferi Rigati) = N A ) N -
t ' | Von Natur aus vegan

29 Farfalle

N > Pasta
" > M ]
™, < ) 4 :! \}? < 'Pasta ,,Fi(iir die bewusste
. 34 Drelloni o V:!' " und vegane
e A ) G 4 v - 35 Hornchen klein & Erndhrung.”
P 2 Bandnudeln 8 mm i’ 5 e i i i Aus reinem Vollkorn H i iel
2 s gestellt aus reinem Hartweizengriel3. us reinem Vollkorn Hartweizengrie
\ gewalzt oder gepresst y @; 55 Fleckerl hergestellt.
(Tagliatelle) \ ﬁ 28 SGUPpe”‘M)USChe'” N
g (Gusciette y
g
3 } 19 Rigatelli S 25 Schneckli : . E
V {F{ . (Ditali) (Orecchiette) F 3 P& ‘/ N
3 s N 4
” ” ? ifﬁ‘f\ . A e
\ e | . " ¥ — DE-OKO-006
e \ &A‘ p ‘ 51 oOvaline 3 mm DE-OK0-006 EU-Landwirtschaft
< & e y 4 EU-Landwirtschaft
3 Bandnudeln 4 mm \V % 13 2\[/\\/‘akk.rohne)lll / L ] t & 23 Penne Durum-HartweizengrieB aus kontrolliert Aus reinem VOHkO”) Ha}.rtweizgngriefé her-
el o ' SN » ANICHE o 41 Radi Vollkorn dkologischem Anbau. gestellt aus kontrolliert 6kologischem Anbau.
(Tagliatelle) % 38 Ionr:;tennudeln —— 4 i P P -
“ 39 Bandnudeln 20 mm < N l 4 6L-‘ S t Z 6 l /‘ aL tat
gewalzt (Pappardelle) v 4 \J L V\/ [/
N - X w— ; & h 4 B Hohe Kochstabilitat B Ergiebigkeit
—~ 15 ] 20 Rinele K ’ S Die Jeremias-Nudeln sind kochstabil, haben Jeremias-Nudeln haben aufgrund ihrer
7 Y — 3 Gabelspaghetti ge W L3 Biss, sind al dente und verkleben nicht. hochwertigen Rohstoffe einen iiber-
VN ) (Cramitgaz) Q) ‘\% durchschnittlichen Quellfaktor, das heilt
// - A % 3 (\\ ? [ | I.ange Standzeiten . d | k b ! h ’
7 . “ v‘ ? 4 ; . Jeremias-Nudeln konnen beim Kochen
\V '_,:‘ e - "f( A w"’“\\ < A A Sie halten lange Standzeiten aus ohne sehr viel Wasser aufnehmen und bleiben
'3 Z 2 4 30 Band gedreht o= , : 3 22 Boceolotti 2 (tebemy W) LB Ces e dabei immer noch bissfest. Aus 100 g
RE f \ - 31 Drellini . Stunden vor der Essensausgabe vorgekocht Trock ben sich dadurch bi
\/ g/ 5 Fadennudeln P (Cavatappillini) (Lumache Rigate) - werden rogot(e)nwfare‘ergekenhsmN 3 IurC IS
= TR i . t It .
A =7 (il al) - , Spaghett Das Erwérmen bzw. Regenerieren vor der 2u SUU g ferlig geochte Rudein
‘ : / Essensausgabe ist problemlos moglich M Sauberes Kochwasser
4.6 Nudelnester 4 mm 10 . 42 Nudelreis / y j . . .
Jerelli / / durch kurzes Eintauchen ins kochende Das Kochwasser bleibt sauber und klar
(Trecce) 24 Suopen-Buchstaben Wasser oder im Kombidampfer. Jeremias- mit wenig Ablagerungen, denn Jeremias-
PP < / 4 Nudeln bleiben bissfest und sind ebenso Nudeln verlieren beim Kochen kaum
- { i ideal geeignet fiir Cook & Chill. Stdrke und Proteine.
SP AT A - . - ? . / 4 ’ M Geschmack und Geruch M Konstante Qualitat
- ¢ @ ’ ; \ ) v I |
y“'(.‘ : :I’\ fa‘ A ¥ ,—' , - 2’ - i \ 18 Rigatoni l?er Geschmack ist kernig und aroma- (Sjie kt')fnner|1 sich bei Jergmiasl-Nu:eln
»_ ‘&’}, S/ % 21 Nocki \ 7 v tisch. Der Geruch frisch und appetitlich. arauf verlassen, stets eine gleic
- j NN ~ s i GOC ' . ; AN '/ 4 B Goldselbe Farb bleibend hohe Qualitdt und somit stets
TS A == gt g (Gnocchi) \ \\ oldgetbe rarbe gleiche Kocheigenschaften zu erhalten.
4 {‘ 2 Q & ‘ Jeremias-Nudeln sind goldgelb — auch
S " 4 del , . &3 : S ' die, die ohne Ei hergestellt werden.
» ~% ZurEFr;ennu - A 6 Wellenband 12 schlingli { ' 26 Suppen-Sterne v A :

A ' 'F i " g . ' ' Gegen das Licht gehalten sind sie leuch-
A\ 2 PR T 56 MieNudeln s (Ricee) (Gemelli (Stelline) Ui svseieln @ordiigie 33 spaghetti kurz 9 Makkaroni tend transparent.




