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Das etwas andere Tiefkühlsortiment
In Zusammenarbeit mit Partnern entwickeln wir ein Angebot, welches sich vom Standard-
Tiefkühlregal abhebt; Mehrheitlich exklusive für die E. Bieri AG produziert, mit vielen  
vegetarischen und veganen Optionen und sehr geringem Einsatz an Konservierungsstoffen 
erfüllen unsere Produkte alle modernen Gästebedürfnisse. 

«Die wunderschönen und gros-
sen Tortellacci gefüllt  

mit einer delikaten Stein-
pilzfüllung werden  
Ihre Gäte zum Schwärmen 

bringen.»

«Der Basmati-Chia-Riegel ist beson- 
ders in der Asiatischen  

Küche interessant und über-
rascht Ihre Gäste mit  
dem innovativen und ge-

sunden Chia.»

«Falafel, der Klassiker schlechthin 
in der orientalischen Küche.  

Momentan voll im Trend der  
jungen Generation ist  
dies ein idealer Snack und 

veganer Fleischersatz.»

7481 Tortellacci mit Steinpilz 1 × 4 kg CHF 89.80
4783 Basmati-Chia-Riegel 6 × 1 kg CHF 78.95 
7201 Falafel 6 × 1 kg CHF 54.70 

Zum Beispiel:
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Hygiene
Das praxiserprobte
Reinigungskonzept,
individuell für Ihren
Betrieb, kostenlos. 
Bei der Wahrung der Lebensmittelsicherheit kommt der
Reinigung besondere Bedeutung zu. 
Wir nehmen Ihnen einen Grossteil dieser Verantwor-
tung ab, indem wir Ihnen ein modulares, vereinheitlich-
tes Reinigungskonzept anbieten, welches sich ideal in

Das Reinigungskonzept ist das 
einheitliche Konzept für alle 

weizer Bäcker-Konditoren und 
Confiseure.

die Hygieneleitlinie für eine gute Verfahrenspraxis des
SBKV / SKCV einfügt.
Damit halten Sie Ihren Betrieb mühelos hygienisch
sauber und erfüllen ganz nebenbei die gesetzlichen
Vorschriften.

Sch

Interessiert?
Ecolab: +41 (0)61 466 9 466
(Service Center verlangen)

Sie erhalten Ihr persönl iches
Reinigungskonzept für Ihren
Betrieb, nach Ihren Angaben
indivi  duell erstellt.
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Bei der Wahrung der Lebensmittelsicherheit kommt der
Reinigung besondere Bedeutung zu.
Wir nehmen Ihnen einen Grossteil dieser Verantwor-
tung ab, indem wir Ihnen ein modulares, vereinheitlich-
tes Reinigungskonzept anbieten, welches sich ideal in
die Hygieneleitlinie für eine gute Verfahrenspraxis des
SBKV / SKCV einfügt.
Damit halten Sie Ihren Betrieb mühelos hygienisch
sauber und erfüllen ganz nebenbei die gesetzlichen
Vorschriften.

Das Reinigungskonzept ist das
einheitliche Konzept für alle

Schweizer Bäcker-Konditoren und
Confiseure.

Das praxiserprobte
Reinigungskonzept,
individuell für Ihren
Betrieb, kostenlos.

Interessiert?
Ecolab: +41 (0)61 466 9 466
(Service Center verlangen)

Sie erhalten Ihr persönliches
Reinigungskonzept für Ihren
Betrieb, nach Ihren Angaben
individuell erstellt.

Hygiene
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