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CCA - gelebte Partnerschaft

CCA bietet in seinen acht Ab-
holgrossmaérkten ein vielseitiges
Angebot fiir Backer und Kondi-
toren. Von Frischprodukten bis
zum Take-away-Geschirr finden
die Profis aus Bickereien und
Konditoreien sehr vieles, was sie
fiir den téglichen Gebrauch be-
ndtigen.

Ausbau im Backereibedarf

Die Auswahl bei CCA an Profi-
Produkten fiir Gastronomie-
sowie fiir Betriebs-, Kiichen-,
Service- und Barbedarf ist ein-
zigartig. Im Speziellen wird der
Béckerei- und Konditoreibedarf
fortlaufend mit verschiedenen
Profi-Artikeln ausgebaut. Dazu
gehoren nicht nur professionelle

Eine Kreation aus dem aktuellen Dessertdekor—Workshop von CCA.

Backbleche, Backformen und
Handgerite, sondern auch Take-
away-Verpackungen fiir Snacks
und eine Vielfalt an Einwegarti-
keln fiir den Apéro- und Des-

_sertbereich. Somit hilft CCA den

Profis aus Béckereien und Kon-

ditoreien, sich zeitgemdiss auf

dem Markt zu préasentieren.
Cash+Carry Angehrn, Gossau

Ein exotisches und wunderbar knuspriges Geschmackserlebnis

Verfithren Sie Thre Kun-
" den zur Grillsaison mit un-
serem neuen Gewiirzbrot.

Unser  Entwicklungs-
team stellte mittels Extru- &
dertechnologie knusprige
Gewlirzmischungen her,
die den Brotgeniesser an
fremdldndische Geschmé-
cker erinnern: Ein Brot,
das den Duft der weiten
Welt vermittelt! Sie haben |
die Auswahl zwischen
vier verschiedenen Sor-
ten: Senf, Ingwer, Pro-
vence und Tomate/Chili.
Sie erkennen das jeweilige

Gewiirzbrot schon an der Das Gewiirzbrot in vier Geschmacksr:chtungen

Farbe der knusprigen Kru-

ste; im Innern verbirgt sich eine
weiche Krume mit dem Farb-
akzent des jeweiligen Gewiirzes.

Duries ol ertinken S oxbllos Sl e fidciny

Ob ein rassiges Tomaten-Chili-
Brotchen zu einem griechischen
Salat oder ein Senfbrétchen zu

Puratos-Seminar an Richemont Fachschule

Am Donnerstag, 26. Juni 2008,
fiihrt die Firma Puratos AG das
Seminar «Girsteuerung durch
Kaltetechnologie in der Bécke-
rein an der Richemont Fach-
schule Luzern durch. Das Semi-
nar beginnt um 9 Uhr und endet
um zirka 12 Uhr. Nachher folgt

atrn Anarn 711 BEarhetimneln mit

anschliessendem Mittagessen im
Richemont Gastretto.

Der Unkostenbeitrag betragt
40 Fr. Fur Fragen oder Anmel-
deformulare steht IThnen unser
Aussendienst oder die Zentrale
in Dulliken (Tel. 062 285 40 40)

zur Verfiigung.
Purntne A Dulliben

einer  Bratwurst, Thre
Kunden werden begeistert
sein von den neuen Ge-
schmacksvariationen mit
Gewiirzen aus aller Welt.
Probieren Sie es aus
und {iberraschen Sie lhre
Kundschaft! Bestellen Sie
noch heute das Set aus
zwei Sdcken a 25 kg Basis-
mehl und je einem Sack a
2 kg extrudierte Gewiirz-
mischungen (Senf, Ingwer,
Provence, Tomate/Chili).
Das Basismehl wurde spe-
ziell fiir dieses Brot entwi-
1 ckelt, denn die extrudier-
ten Gewlirze nehmen sehr
viel Fliissigkeit auf; nur
mit diesem Basismehl erhalten
Sie ein schones Volumen und
eine feuchte Brotkrume.
Zusammen mit der Mehl-/Ge-
wiirz-Bestellung erhalten Sie
auch attraktives Werbematerial:
Prospekte mit Zusammenset-
zung und Nihrwerten, Plakate
und auch Beschriftungskirt-
chen fiir Thr Brotgestell. Auf
Wunsch senden wir Thnen auch
Rotairs im Format A4 und/oder
A3. Zogern Sie nicht und bestel-
len Sie noch heute bei:
Mino-farine / Intermill /
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