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Paniermehle, Croutons, Knodelbrot, Suppeneinlagen

Genuss kann so einfach sein

Produktsortiment Foodservice
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ySeit tiber 100 Jahren untersttitzen wir mit unseren Qualitdtsprodukten Koche
vom Anfdnger bis zum Profi und bringen Freude und Genuss in die Ktiche. Da-
ftir verwenden wir ausgewdhlte Qualitdtsmehle, womit wir das Brot flir unsere

Produkte taglich frisch backen.
Jeder Herstellungsschritt wird tiberwacht und auf diese Weise die hohe Qualitdt

unserer Produkte gewdhrleistet. Damals, jetzt und in Zukunft.“

U e

Karlheinz Leimer, Geschaftsfuhrer
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Die Genussmarke LEIMER

Aus Tradition und Leidenschaft gegrindet

Das Traunsteiner Familienunternehmen LEIMER steht fir Genuss und Qualitat rund um
Semmelbroésel, Paniermehl, Croutons, Knddelbrot, Backerbsen und Suppeneinlagen. Mit
unserem umfangreichen Produktportfolio sind wir Marktfuhrer im deutschen Lebensmittel
Einzelhandel und ein ebenso zuverlassiger Partner fur den Foodservice-Bereich.

Wir bandeln Tradition und Erfahrung und stehen fur Erfolg durch zeitgemafRe Produkte.
Sympathisch, flexibel und kompetent finden wir Lésungen flr und mit unseren Partnern.
Wo LEIMER draufsteht, ist Qualitat garantiert - darauf kann man sich verlassen und genau
das macht das LEIMER-Sortiment so begehrt und erfolgreich.



Qualitat, die ankommt

Von Traunstein in die ganze Welt

Mit seiner Vertriebs- und Logistikorganisation ist LEIMER fur den Lebensmittelhandel ein
verlasslicher und leistungsfahiger Partner. Regionale Vertriebspartner und Importeure
betreuen flachendeckend die Kunden und sorgen fur die weltweite Distribution. Ein durch-
dachtes Logistiksystem gewahrleistet die termingerechte und zuverlassige Belieferung aus
dem Herzen Europas in alle Welt.




Wie alles begann

Von der feinen Backerei zur erfolgreichen Qualitatsmarke

Am Anfang stand die geniale Idee, Semmelbrodsel nicht mehr aus Altbrot herzustellen, son-
dern nur aus extra dafir gebackenem, frischem Weil3brot. Aus der kleinen Backerei wurde
ein Markenhersteller, der sich ganz der Philosophie ,Qualitat durch Frische” verschrieben

hat.

Die Bruder Josef und Carl Leimer Unter der Leitung von Umzug auf das heuti- Als Neuheit fur den
Ubernahmen 1919 die Feinba- Karl Leimer entwickelte ge Firmengelande im deutschen Markt
ckerei und Konditorei Jager am sich das Unternehmen Industriegebiet. entwickelte LEIMER

Stadtplatz in Traunstein. Parallel zu einem fuhrenden die ,Bon appétit”
dazu bauten sie eine GroRba- Markenhersteller. Croutons, gerOstete

ckerei auf und belieferten im WeilRbrotwurfel
Chiemgau und Rupertigau den in verschiedenen
Einzelhandel mit feinen Backwa- Geschmacksrich-
ren. tungen.
1919 1948 1974 1988
1921 1963 1985
Die revolutionare Idee, Einfihrung von LEIMER Das Produktsortiment
Semmelbrdsel nicht mehr PANAT - eines der ersten wurde stetig erweitert, z.B.
aus Altbrot sondern aus extra Convenience Produkte durch Suppeneinlagen wie
gebackenen frischen Weil3- Uberhaupt auf dem Markt! Backerbsen, MarkKIoR-

chen, Fladle und Griel3no-

broten herzustellen, war der
ckerl.

Beginn fir eine beispiellose
Erfolgsgeschichte.



Semmelbrosel

ags fischem Weifbrol

Mit traditionellen Werten LEIMER stellt die Marke neu auf
LEIMER beginnt mit und modernster Technolo- und Uberarbeitet seine Mar-
der proaktiven, an den gie bleibt LEIMER unter der kenpositionierung. Die Werte
Bedurfnissen unserer Fuhrung von Karlheinz Leimer LLeichtigkeit” und ,Genuss"”
Industriepartner orien- ein verlasslicher Partner fur rdcken in den Mittelpunkt
tierten, Produktentwick- Handel, Profikdche und die und bilden die Grundlage der
lung. Das erste Produkt weiterverarbeitende Le- modernen, emotionalen Marke
sind Weil3brotbrock- bensmittelindustrie. Taglich LEIMER. Mit der Entwicklung
chen - in bewahrter werden 300 Tonnen frisches des neuen Logos beginnt der
LEIMER Qualitat und WeilBbrot zu LEIMER Produk- umfassende Markenrelaunch.
vielseitig einsetzbar. ten verarbeitet.

Der Markt fir Bio- Le- Fur glutenempfindliche LEIMER feiert 100-jahriges
bensmittel entwickelt Verbraucher fihrte Jubildum. Voller Zuversicht
sich. Von LEIMER gibt LEIMER ein glutenfreies blicken wir in die Zukunft,
es ausgewahlte Pro- Paniermehl ein. halten an Bewahrtem fest und
dukte in Bio-Qualitat. freuen uns gleichzeitig auf

neue Herausforderungen und
Innovationen.



Unser Qualitatsversprechen

Dafur stehen wir - jetzt und in Zukunft

Modernste Technik

Beste Produktqualitat hat bei LEIMER hdchste Prioritat. Die Herstellung unserer Produkte

wird durch langjahriges Know-How und modernste Produktionstechnik bestimmt. Unsere
Produkte werden auf vollautomatischen Produktionsanlagen hergestellt und verpackt. Mit
zum Teil eigens entwickelten Fertigungsverfahren und Produktionseinrichtungen wird auf
dem neuesten Stand der Technik produziert. Eine stetige Prozessuberwachung und -opti-
mierung sowie eine systematische Produktionsplanung bilden die Basis unseres Produkti-
onsprozesses.

. | Eikieg 17
emmel-Wijrf
K”0delbrot
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Frisches WeiRbrot

»Qualitat durch Frische” - dieser Philosophie haben wir uns bereits vor Uber 100 Jahren ver-
schrieben. Die revolutiondre Idee, Semmelbrosel nicht aus Altbrot, sondern aus extra frisch
gebackenem Weilbrot herzustellen, versichert seit jeher hochste Produktqualitat. Taglich
backen und verarbeiten wir 300 Tonnen frisches WeiRbrot zu LEIMER Broselspezialitaten,
Knodelbrot und Croutons.

Ausgewahlte Rohstoffe

Hochwertige Rohstoffe sind die Basis fur ein hochwertiges Produkt. Deshalb verarbei-

ten wir nur ausgewahlte Qualitatsmehle aus kontrolliertem Anbau. Samtliche GewUrze
beziehen wir von langjahrigen, leistungsfahigen Partnern. RegelmaRig werden Proben
vom Rohstoff bis zum Fertigprodukt entnommen und von unabhangigen Laboren ge-

pruft, um kontinuierlich hochste Produktqualitat sicherstellen zu kdnnen.



Hochste Standards

Die sichere Herstellung der Lebensmittel unter Einhaltung aller relevanten rechtlichen
Vorgaben steht fir uns an erster Stelle. Durch das bestehende Qualitdtsmanagementsys-
tem mit integriertem HACCP-Konzept erhalt LEIMER jahrlich das IFS-Zertifikat auf hdherem
Niveau. Die Zertifizierungen gemaf der BIO-Verordnung sowie den Vorgaben nach Koscher
und Halal runden die Leistungsfahigkeit unseres Portfolios ab.

Bio-Qualitat

Unsere Bio-Produkte erftillen hochste Anforderungen und sind nach Bioland, Natur-
land, EU-Bio sowie der EG-Oko-Verordnung zertifiziert. Wir setzen auf sorgfaltig ausge-
wahlte Rohstoffe aus kontrolliert 6kologischem Anbau und arbeiten mit langjahrigen,
vertrauensvollen Partnern zusammen. RegelmaRige Prufungen durch unabhangige
Labore garantieren die gleichbleibend hohe Bio-Qualitat.

Zertifikate und Auszeichnungen
Auf unsere Qualitatsstandards geben wir Ihnen Brief und Siegel.

|oland Naturlnnd
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LEIMER Broselvielfalt

Grol3e Vielfalt fur die Gastronomie

Unsere Klassiker: Semmelbrosel und Panier-
mehl

Paniermehl und Semmelbrésel gehdren zu den unverzicht-
baren Grundlagen in der professionellen Kiiche. Sie sorgen
fUr Textur, Struktur und den perfekten Genussmoment. Aus
speziell dafuir gebackenem, frischem Weil3brot werden unsere , ~—
Klassiker, LEIMER Semmelbrésel und Paniermehl, hergestellt ; Sem‘melbrlﬁsel
und Uiberzeugen durch ihre gleichbleibend hohe Qualitét. | 48 el

Fur das klassische Wiener Schnitzel liefern sie eine zart-krosse
Panade mit gleichmaRiger Braune. Daruber hinaus eroffnen ™ Semmelbrosal
sie vielfaltige weitere Einsatzmoglichkeiten: zum Uberkrus-

ten und Garnieren von Gemuse sowie fur feine Kuchen und
SuRspeisen - ein vielseitiger Allrounder fiir die anspruchsvolle §
Gastronomie. |

Erhéltlich in verschiedenen GebindegréRen.

Aus fristhem WeiBbrot

Paniermehl

Aus extra gebackenem Weizenbrot

f Paniermehl

us extra gebackenem Weizenbrot :

Ja, bel Leimer da bleimmer,

iy

OB ANGOMS03  LEMERKG-83278 Traunstein vowwdeimerde

25 kg Paniermehl

©
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Aus krustenfreiem Weibrot, fein gemahlen

Fur jede Anforderung die passenden Brésel

Mit unseren Panaden verleihen Anwender ihren Speisen das gewisse Extra. Erganzend zum
bewahrten Standardsortiment im GroRRgebinde bieten wir Profikdchen ausgewahlte Spezi-
alpanaden fur besondere Genussmomente:

Paniermehl Extra-Gold

Glutenfreies Paniermehl

Panko Paniermehl

Dinkelbrosel

Bio Semmelbrosel

Mutschelmehl

Mutschelmehl

nach Art von Mie de pain |
BN

Mit Paprika verfeinert fur eine besonders schone, gold
braune Panade.

Mit dem Paniermehl aus glutenfreier Weizenstarke werden
die Anforderungen von Zdliakie-Betroffenen voll erfullt.

Ein asiatisches Trendprodukt in bester LEIMER Markenqua-
litat und hergestellt in Deutschland. Die zart knusprigen
Flakes sind ideal fur locker leicht Paniertes und Fingerfood.

Kernig und gut vertraglich aus dem wertvollen Urgetreide.

Mit Weizenmehl aus kontrolliert biologischem Anbau.

Die schwabischen Semmelbrdsel. Fir Nockerl und SuR-
speisen - ohne Kruste und besonders fein vermahlen
nach Art von Mie de Pain.

Panko Paniermehl

Zartknusprig,
lockerund leicht

|
!




Panierspezialitdaten

Fur die schnelle Kuche

Panat Paniermischung

Wenn Effizienz und Tempo in der Kiiche zahlen, ist Panat die ideale
Losung zum Panieren.

Die Fix-&-Fertig-Paniermischung vereint Ei, Mehl und fein abge-

stimmte Gewurze in einem Produkt. Das spart wertvolle Zeit und s
reduziert den Arbeitsaufwand - denn aus dem klassischen 3-Tel- PaniI:%ri?chn =
ler-System wird ein praktisches 1-Teller-System. g (.

Mit feinen Gewiirzen und Ei

So einfach geht's: v
1. Panierstuck mit Wasser anfeuchten.

2. In Panat panieren, andruicken, 5 Minuten ziehen lassen.

3. Bei 180 Grad auf beiden Seiten ca. 3 Minuten goldbraun braten.

b e e it lg"-'m
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Cornflakes Paniermehl

LEIMER Cornflakes Paniermehl ist die ideale Gour-
met-Paniermischung fiir die moderne Profikiiche und
verleiht panierten Gerichten eine besondere, knuspri-
ge Note. Die Kombination aus Paniermehl und Cornfla-
kesstikchen sorgt fur eine besonders crunchy Textur.
Die gleichmaRige Haftung garantiert ein perfektes
Ergebnis bei jedem Einsatz.

Mit ihrer optisch ansprechenden Panade im angesag-
ten ,American Style"” wird sie zum echten Blickfang
auf dem Teller, ob Schnitzel, Nuggets oder kreative
Eigenkreationen.

13
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Cornflakes

Paniermehl
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Croutons

Die Kronung fur Salate und Suppen

In Wurfel geschnittenes Weil3brot, schonend gerdstet und fein gewurzt: Croutons verleihen
Suppen und Salaten die extra Portion Crunch. Unsere vielfaltigen Sorten bieten fUr jeden
Geschmack das Passende - neutral fur puren Knuspergenuss, mit feiner Krauternote oder
wurzigem Zwiebel-Knoblauch-Geschmack.

Ungewurzt Ideal als Topping auf gebundenen Suppen.

Krauter Lecker auf jedem frischen Salat.

Kase Ein Genuss fur alle Kaseliebhaber.
Zwiebel/Knoblauch Herzhaft und wurzig auf der Suppe oder dem Salat.
Tomate Auch zum Knabbern eine Kdstlichkeit.

Vollkorn FUr ein herzhaft-rustikales Geschmackserlebnis.

eyl i Bl 3 = o
| Cronlond | , | Croulons| | Cuoulons
b




Semmelwiirfel & Knodelbrot

Fur lockere Semmelknodel

Gutes Knddelbrot bleibt beim Kochen locker und sorgt zugleich fur die nétige Bindung -
ideal fur original bayerische, luftige Semmelknodel. Es eignet sich zudem hervorragend zum
Fullen von Kartoffelkl6l3en, zum Auflockern von Hackfleischgerichten sowie als geschmeidi-
ge Fulle fur Kalbsbrust, Gefligel und Gemuse.

Semmelwirfel In feine Wurfel geschnitten - Gelingsicherheit garantiert!
Knoédelbrot Fur besonders leichte und lockere Semmelknodel.

Bio Semmelwdirfel Unser bestes Knddelbrot in Bio-Qualitat.

Glutenfreie Semmelwdrfel Far alle, die auf Gluten verzichten wollen oder mussen.

16



! Semmelwiirfe

Ja, b Lemer

BIO s
Semmel
wiirfel

- Knédelbrot —

-
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Semmelwiirfel

Aus frischem WeiBbrot .
mit besonders zarter, "

9
lockerer Krume v ¥ y
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Suppeneinlagen
FUr Abwechslung in jeder Suppe

Unsere Suppeneinlagen sorgen fur professionelle Akzente in Suppen und Bruhen.

Von klassischen Einlagen bis hin zu feinen Spezialitaten bietet das Sortiment vielseitige L6-
sungen flr unterschiedlichste Anwendungen - fir konstanten Geschmack, mehr Abwechs-
lung und verlassliche Qualitat im Kuchenalltag.

Fladle - Frittaten Fein geschnitten, fur die klassische Pfannkuchensuppe.
Eier-Schéberl Aus Brandteig. Locker - luftig - leicht. Ideal auch fur kleine Mini-
Windbeutel.

_—
\ LEIMER

tier-5chdbe

P Y

§ &

t Nannkuchen-Suppeneing, = /7
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Backerbsen

Backerbsen sind ein fester Bestandteil der bayerischen Kiichentradition und aus der pro-
fessionellen Gastronomie nicht wegzudenken. Die knusprig rund gebackenen Kugeln sind
die ideale Erganzung fur klare Suppen und verleihen jeder Bouillon eine feine, herzhafte
Note.

Als hochwertige, vegetarische Suppeneinlage Uberzeugen sie durch ihren goldbraunen Biss
und gleichbleibende Qualitat. Ob klassisch in der Backerbsensuppe oder als raffinierter
Crunch in modernen Kreationen - sie bieten vielseitige Einsatzmdglichkeiten. Daruber hin-
aus sind Backerbsen auch pur ein Genuss und eignen sich hervorragend als Knabbergeback
zu Wein und Bier. Beliebt bei Jung und Alt, verbinden sie Tradition mit vielseitigem Genuss
in der Gastronomie.

Auch zum Knabbern
ein Genuss!

S —

Backerbsen

Der feine Genuss: knusprig & zart

Skg

LEIMER KG . DE-g357g Traunstein
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