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Bagman

Snackverpackung mit 
Durchblick

Der Sichtstreifenbeutel von Bagman 
ist die ideale Verpackung für das to 
go-Geschäft. Besonders eignen sich 

die Sackerl zum Verpacken von belegten 
Semmeln und Snacks. Durch die perforier-
te, hochtransparente Folie in der Mitte blei-

ben die Backwa-
ren länger frisch 
und knusprig. Die 
Sichtfensterbeu-
tel bieten aber 
nicht nur optima-
len Schutz, son-
dern setzen die 
verpackten Pro-
dukte auch per-
fekt in Szene. Ge-
staltet mit dem 
eigenen Logo und 
einem unverwech-
selbaren Motiv 
schafft die Ser-

viceverpackung einen hohen Wiedererken-
nungswert. Erhältlich sind die lebensmit-
telunbedenklichen Sichtstreifenbeutel in 
verschiedenen Größen und wahlweise aus 
Kraftpapier oder fettabweisenden Perga-
mentersatz.  ©

Délifrance

A Taste of Italy

Authentische Geschmackserlebnis-
se aus der ganzen Welt bietet die 
Délifrance Range „A Taste of“. Jetzt 

präsentiert das Délifrance-Team drei neue 
Produkte, die authentische Geschmackser-
lebnisse aus Italien bieten. Die zwei runden 
Focaccia in den Geschmacksrichtungen 
Kräuter und Olive sowie ein Ciabatta rusti-
ca repräsentieren „A Taste of Italy“ in ide-
aler Weise und sind zudem perfekt für das 
Take away-Geschäft.  
Das Focaccia ist ein echtes mediterranes 
Genusserlebnis. Das traditionelle, italie-

nische Weizen-Fladenbrot begann seinen 
Siegeszug in Ligurien. Inzwischen kommt 
es weltweit als Snack oder Beilage zum 
Einsatz. Das Focaccia rund, Olive wird mit 
schwarzen Oliven im 
Teig hergestellt. Das 
Focaccia rund, Kräu-
ter besticht durch 
ein Topping aus son-
nenverwöhntem Ore-
gano. Der Weizenteig 
für beide Varianten 
wird mit aromati-
schem, kaltgepres-
stem Olivenöl Nativ 
Extra und Meersalz 
abgeschmeckt. Beim 
Genuss werden sofort 
Erinnerungen an den 
letzten Urlaub im son-
nigen Süden wach. 
Die runden Focac-
cias sind ideal als 
Hand-held-Snack. Sie 
schmecken solo als Brot-Snack, werden 
aber mit typisch-italienischen Belägen, 
wie Mortadella, Mozzarella und Tomaten, 
im Handumdrehen zum raffinierten Sand-
wich. Das besondere Etwas bekommt jedes 
Focaccia durch kurzes Erhitzen im Kontakt-
grill.
Beide Focaccias sind handgefertigt und 
werden nach dem Vorbacken umgehend 
schonend tiefgefroren. Ihre Herstellung er-
folgt ohne künstliche Farbstoffe und Aro-
men sowie ohne gehärtete Fette.  ©

Dawn

Premixe 2.0

Die Premixe von Dawn Foods sind seit 
Jahren absolute Klassiker im Produkt-
angebot. Sie überzeugen durch Quali-

tät und Geschmack. Dieses Sortiment wur-
de um die Premixe 2.0 erweitert. Natürliche 
Zutaten und die Vermeidung von Farbstof-
fen standen bei der Entwicklung der Premi-
xe 2.0 im Fokus. Auch bei dieser Produktli-
nie gibt man neben Fett und Flüssigkeiten 
noch Mehl und Zucker hinzu, um individuelle 
Backergebnisse zu kreieren.

 

                                                  	                                                          AUSSER-HAUS-VERZEHR
Foto: Délifrance.
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