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. faktur! Pizzq

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,
liebe Freunde einer guten handgemachten Pizza: Blechpizza

. L . ) , Baguette

izza ist nicht nur ein Das wissen unsere Partner — Cafés,
PNohrungsmitteI und Sattmacher, Restaurants, Hotels, Schulen und A Ekale

sondern kann ein Genussmittel Kantinen - seit Jahren zu schatzen.
von allerhéchster Giite sein, wenn sie Wir verarbeiten nur qualitativ ~Die Grund- Bruschetta
aus den richtigen und besten Zutaten hochwertige Lebensmittel lage des guten P
und mit handwerklicher Hingabe vorwiegend aus unserer Region. Geschma?ks Hoeroeelens Elets

. unserer Pizzen
gefertigt wurde. bildet der na-

Auf den folgenden Seiten turbelassene

An dieser Perfektion arbeiten wir kdnnen Sie uns, unsere Produkte Boden OHNE
seit unserer Griindung im Jahr 1993 und unseren Service besser Zusatzstoffe
und haben uns seitdem zu einem kennenlernen. Wenn wir Sie damit und Treibmittel
gefragten Spezialisten fUr hochwertige Uberzeugen kénnen, freuen wir uns auf Basis héch-
tiefgefrorene Pizzen, Baguettes, Pasta auf eine baldige partnerschaftliche  ster Qualitdts- Tarte Flambee
und Snacks entwickelt. Zusammenarbeit mit lhnen! standards.”

Wir wiinschen einen guten Appetit!

Sabine Maschessnig Otto Sattmann Vikas Bhalla
Geschaftsfuhrerin Geschaftsfuhrer Geschaftsleitung

:_ v

gt .Ii'.I..___

!hr g
-nm;ﬂ..: -

:

Laugenbrezen
Chicken
Pinsa Romana
Nudel & Pasta
Dessert

Zubehor

AIIergene:‘gA Glutenhaltige Getreidelf B Krebstiere / C Eier von Gefllugel / D Fisch (dUBer.Fischgelatine)
/

E ErdnUss

F Sojabohnen / G Milch'von Sougetler*en Und Milcherzeugnisse (inKlusive Laktose)

H Schalenfrichte (Baumnusse) / L Sellerie / M Ser}/ N Sesomsomen /O Schwefeld|OX|d Und Sulfite
P Lupinen /'R Weichtier€wieSchnecken, Muscheln, Tintenfische _.il.
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Frische & Qualitat

einfach
kostlich
regional

aus unserer Region.

U nsere Pizzen produ-
zieren wir in unserer

ca. 1.600 Quadratmeter
groBen Firma in Maria
Rain. Engagierte und
geschulte Mitarbeiter
kiimmern sich dort mit
grofBter Sorgfalt um rei-
bungslose Abldufe in allen
Abteilungen.

Die Grundlage des gu-

ten Geschmacks unserer
Pizzen bildet der diinne,
knusprige naturbelassene
Boden aus Weizenmehl,
Salz, Frischhefe und
Wasser. (Und sonst NIX!)
Dann werden die Pizzen
mit hochwertigen Zutaten
von Hand belegt.

Die frischen Pizzen wer-
den bei minus 33 Grad
schockgefrostet und
anschlieBend aroma-
dicht verpackt, um diese
Frische vollstandig zu er-
halten. So werden sie von
unseren Vertriebspart-
nern aus dem TiefkUhl-
lager Ubernommen.

Einfach kdstlich regional!

*IFS

IFS Zertifikat

Qualitét und Sicher-
heit von Lebensmitteln
entlang der gesamten
Wertschopfungskette

EST. 1993

Traditionell

: Handgemacht ¢

—

Mit Liebe und
S Qualitat, die man

= - schmeckt!
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Regionale
Wertschépfung

Lieferanten und
Produzenten aus
der Region

Gentechnik
freie
Rohstoffe
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Pizza Margherita »c ﬁ Pizza Grandiosa ac Pizza Thunfisch apc Pizza Mozzarella »s ﬁ
Tomatensauce, Kdse, Mozzarella Tomatensauce, Kdse, Toastschinken Tomatensauce, Kase, Thunfisch, Zwiebel Tomatensauce, Kase, Mozzarellascheiben,
GroR: M ca.495g @ ca.30 cm ¥ 6 Stiick GroR: M ca.560g @ ca.30 cm W9 6 Stiick GroR: M ca.560 g @ ca. 30 cm W 6 Stiick Paprikastreifen, getrocknete Tomaten
Mittel: M ca.290g @ ca.21cm ¥ 8 Stiick Mittel: M ca.320g @ ca.21cm W 8 Stiick GroB: B ca.570 g @ ca. 30 cm W 6 Stiick
auch vorgebacken erhaltlich auch vorgebacken erhdltlich

mild scharf! mmmmh Kase ... mit Oliven!

all time classic/

Pizza Diavolo ac Pizza Quattro Formaggi ac f' Pizza Capricciosa ac
Tomatensauce, Kdse, Toastschinken, Pfefferoni Tomatensauce, Gouda, Mozzarellag, Tomatensauce, Kdse, Toastschinken,
PiZZCI Salami e GroB: & ca. 570 g @ ca. 30 cm W 6 Stiick Gorgonzola, Camembert Champignons, Oliven, Artischocken
GroR: M ca.525g @ ca. 30 cm ¥ 6 Stiick Grof: M ca.570 g @ ca. 30 cm W 6 Stiick

Tomatensauce, Kése, Salami auch vorgebacken erhdaltlich

GrofR: M ca.525g @ ca. 30 cm ¥ 6 Stiick Pizza Pikante xc

UL EE E e G e Tomatensauce, Kdse, Toastschinken, Salami,
milde Pfefferoni

Mittel: B ca.320 g @ ca. 21 cm B 8 Stiick

mehy drauf!

Pizza Kebab acrim Pizza Aladdin ac
Tomatensauce, Kdse, Hdhnchenfleisch, Tomatensauce, Kdse,

Paprika, Zwiebel Putenschinken

Grof: M ca.570 g @ ca. 30 cm § 6 Stick Grof: M ca.570 g @ ca. 30 cm W 6 Stiick

Pizza Mephisto »c Hauspizza sc

Tomatensauce, K&se, Salami, Toastschinken, Tomatensauce, Kése, Salami, Zubereitung: Den Pizzaofen ca. 5-6 Minuten bei 280-300°C Lagerung: Tiefgefroren lagern

Paprika, scharfe Pfefferoni Bauchspeck, Paprika, Mais, Zwiebeln vorheizen. Die tiefgekUhlte (nicht angetaute) Pizza bei Ober- bei mind. -19°C

Grof: M ca.570 g @ ca. 30 cm & 6 Stiick GroR: M ca.560g @ ca. 30 cm ¥ 6 Stiick und Unterhitze ca. 7-8 Min. backen. Drehen Sie die Pizza nach MHD: 120 Tage nach Produktion
Mittel: M ca. 320 g @ ca. 21 cm & 8 Stiick ca. 5 Min. um 180 Grad fiur ein deutlich besseres Backergebnis. KartongréBe: 30 x 30 x 18 cm

auch vorgebacken erhdaltlich

auch vorgebacken erhaltlich

6 Einquh kastIiCh regionql! www.o-so‘e-mio.qt % Die genaue Zutatenliste sowie N&hrwertangaben finden Sie auf unserer Homepage. 7



Wir teigen euch mal, wie das richtig geht!
Zaubern Sie mit unseren Pizzaboden lhre individuelle Pizzal

Basis Pizza a ”

Tomatensauce

GroB3: M ca.400g @ ca. 30 cm ¥ 12 Stiick
Mittel: B ca.220 g @ ca. 21 cm & 12 Stiick

Pizzaboden ”

GroB3: M ca.315g @ ca. 30 cm §# 15 Stiick
Mittel: B ca.180 g @ ca. 21 cm & 12 Stiick

Werden Sie
selbst kreativ/

Unser

Serviervorschlag:

» Gouda oder
Mozzarella Kdse

e Zwiebel rot
o Blattspintat
e Prosciutto Crudo

e Parmesan gerieben

Blechpizza GASTRONORM
Grandiosa »c

Tomatensauce, Kdse, Toastschinken
Grof: M ca.1.300 g & 48x28cm W 6 Stiick

Blechpizza GASTRONORM
Margherita ac

Tomatensauce, Kdse, Mozzarella
GrofR: M ca.1.220 g @ 48x28cm & 6 Stiick

EST. 1993

Baguette de Provence scim Baguette Thunfisch abeim
Krdutermargarine, Kdse, Toastschinken, Krautermargarine, Kase, Thunfisch, Zwiebel
Salami, Paprika, Mais & ca.220 g " ca. 27 x7 cm W 12 Stiick

& ca.220 g «” ca. 27 x7 cm W 12 Stiick

Baguette Grandiosa acLm Baguette 3 Kdsesorten acim
Krdutermargarine, Kdse, Toastschinken Igrdutermorgorine, Gouda, Mozzarellg,
& ca.220 g’ ca. 27 x7 cm 12 Stiick Osterkron

B ca.190 g «” ca. 27 x7 cm W 12 Stuick

Baguette Knoblauch scim Baguette Mozzarella acim
Krautermargarine, Kdse, Knoblauch, Krdutermargarine, Mozzarella,
Petersilie Tomatenwdurfel, Kase

A ca.210 g™ ca. 27 x7 cm W 12 Stiick & ca.220 g " ca. 27 x7 cm W12 Stiick

Unser Baguette-Teig besteht aus
Weizenmehl, Wasser, Ol, Hefe und Salz

www.o-so‘e-mio.qt ((% Die genaue Zutatenliste sowie Nahrwertangaben finden Sie auf unserer Homepage. 9
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A Ekale Grandiosa s A Ekale Salami ac
Pizzateig mit Tomatensauce, Kdse, Pizzateig mit Tomatensauce, Kdse, Salami
Toastschinken & co.180 g ™ ca. 30 cm W 20 Stiick

& ca.200 g ¢ ca. 30 cm W 20 Stuck

A Ekale Mozzarella »s A Ekale Thunfisch aos
Pizzateig mit Tomatensauce, Kase, Pizzateig mit Tomatensauce, Kdse,
Mozzarella, Tomaten Thunfisch, Zwiebel

B ca.180 g ¥ ca. 30 cm W 20 Stuck A ca.180 g ¥ ca. 30 cm W 20 Stuck

Bruschetta Romana acim Bruschetta Bauernart scim
WeiBbrot, Krdutermargarine, Kése, WeiBbrot, Krautermargarine, Kdse
Tomatenwiirfel, Petersilie Selchfleischwrfel, Paprika, Zwiebel

& co.230 g ¥ 10 Stiick & co.280 g W 10 Stiick

Einfach kdstlich regional!

Oiate

EST. 1993

Schwarzbrot Rustica acim

Schwarzbrot (65% Roggen) mit Krdutermargarine,
Selchfleischwurfel, Kase, Zwiebel, Petersilie

A co.180 g W 24 Stiick

Zubereitung Snacks

Uberbackenes

Almkasbrot rcim

Schwarzbrot (65% Roggen) mit
Krdutermargarine, Gouda, Camembert,
Mozzarella, Gorgonzola

A co.170 g ¥ 24 Stick

Snack Pizzaofen vorheizen Backart Backzeit (Minuten)
gefroren  aufgetaut
Baguette 3 Min. / 220-230°C Ober-/Unterhitze 7-8 4-5
Bruschetta 3 Min. /220-230°C Ober-/Unterhitze 4-5 3-4
Schwarzbrot Rustica 3 Min. / 220-230°C Ober-/Unterhitze 5-6 3-4
Almkasbrot 3 Min. /220-230°C Ober-/Unterhitze 5-6 3-4
Toaster Toastzeit (Minuten)
aufgetaut nach Belieben mit
Zwiebeln, Gewdlrzen,
A Ekale vorheizen 3 Pfefferoni etc. verfeinern

Lagerung Snacks

Tiefgefroren bei mind. —19°C / MHD: 180 Tage nach Produktion
Kihlschrank bei +4°C / 3 bis 4 Tage haltbar / Kartongréfe: 30 x 30 x 16 cm

www.o-so‘e-mio.qt ((-% Die genaue Zutatenliste sowie Nahrwertangaben finden Sie auf unserer Homepage.
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Tarte Flambee
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Tarte Flambee ,Klassik” ac

Hefeteig mit Sauerrahm, Speck, Zwiebel,
Kdse & Knoblauch

& co. 3659 ™ ca. 28 x 38 cm W10 Stiick

Tarte Flambee ,,Royal” aps
Hefeteig mit Sauerrahm, Lachs, Dill, Kase
& co.320 g «” ca. 28 x 38 cm W10 Stiick

Pizzaofen vorheizen Backart Backzeit

3 Min./250-300°C

Zubereitung

Tarte Flambee tiefgekuhlt Ober-/Unterhitze 5-6

Tiefgefroren bei mind. —19°C / MHD: 180 Tage nach Produktion / KartongréBe: 38 x 28 x 19 cm

Laugenbrezen ac
fertig gebacken mit Salzbeipack
A co.150 g W 24 Stuck

Brezen
o\ﬁv{en
ninjends
fehlen!

Zubereitung
TiefgekUhlt leicht
befeuchten, mit
beigefligtem Meersalz
bestreuen und bei

ca. 180°C 3—-4 Minuten
aufbacken. Etwas
nachziehen lassen.

Lagerung

Tiefgefroren
bei mind. —19°C

MHD: 360 Tage
Kartongrofe:
58 x 39 x16 cm

Einfach kostlich regional!

EST. 1993

Zubereitung

Pizzaofen ca. 3 Minuten bei 180°C
vorheizen. Die tiefgekuhlten Chicken
Wings ca. 8 Minuten backen.

HeiBluftofen oder Airfryer:
Die tiefgekUlhlten Chicken Wings ca.
10 Minuten bei 200°C backen.

Lagerung

Tiefgefroren bei mind. —19 °C
MHD: 360 Tage nach Produktion
KartongroéBe: 39 x 29 x 17 cm

Chicken Wings aoc
Hahnchenfligel wirzig mariniert
A 6 kg «” 24 Portionen a 250 g @ 5 x 1,2 kg

Zubereitung

HeiBluftofen auf 190°C vorheizen.
Die tiefgeklhlten Chicken Fingers
(6-7 Stk. entsprechen 1 Portion)
ca. 7 Minuten knusprig backen.

Fritter:
Die tiefgeklhlten Chicken Fingers
bei 160°C ca. 5-6 Minuten frittieren.

Lagerung

Tiefgefroren bei mind. —19 °C
MHD: 540 Tage nach Produktion
KartongroéfBe: 30 x 24 x 13 cm

Chicken Fingers a

Gewachsenes HUhnerbrustfilet in Streifen
geschnitten, paniert mit Ei und Brosel,
knusprig gebacken (keine Salmonellen-Gefahr)

A 3 kg (ca. 28g/Stiick) W 36 Stiick/kg

Zubereitung

HeiBluftofen auf 190°C vorheizen.
Das tiefgeklhlte Hihnerbrustfilet
in den Ofen geben und ca. 7 Min.
knusprig backen.

Fritter:
Das tiefgeklhlte HUhnerbrustfilet bei
160°C ca. 5 Minuten frittieren.

Lagerung

Tiefgefroren bei mind. —19 °C
MHD: 180 Tage nach Produktion
KartongroéfBe: 30 x 30 x 16 cm

Hihnerbrustfilet Piccata

Hahnchenbrustfilet mit einer wirzig
knusprigen Panade, mit Parmesan
ummantelt.

M 4,5 kg (80-100g / Stiick) ¥ 45 Stick

Die genaue Zutatenliste sowie Nahrwertangaben finden Sie auf unserer Homepage. 13
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NEU!

gereichern Si€

Inre Speisekarte
mit PINSA!

Leicht zu verwechseln mit dem traditio- Schonend-lange natiirliche Sauerteig-
nellen Teigfladen aus Italien ist auch die gdrung (bis zu 72 Stunden) ergeben
Pinsa ein Produkt aus dem Land des ein besonders bekdmmliches und leicht
~Dolce Vita” — und doch ist die ,Pinsa” verdauliches Produkt

ganz anders ...

Liebevolle Handarbeit geben dem Teig
nach Orginalrezepten aus Rom seine typische Form. Jedes Stiick ist
ein Unikat!

Pinsa Romana mit
Tomaten, Mozzarella,

Rucola, Basilikumpesto das Besondere an der Pinsa ist die Kom-

bination aus 3 Mehlsorten (italienisches Nach dem Backen auf3en knusprig-kross
Weizenmehl, Reismehl und Sojamehl) und innnen locker-luftiger Teig

Pinsa Romana mit
Rindfleisch, Tomaten,
Knoblauchsauce,

Parmesan
Pinsa Romana Prosciutto/Funghi Pinsa Romana Déner-Style
mit Tomatensauce, Kdse, mit Tzaziki, Ké&se, Hohnchenkebab,
Schinken, Champignons rote Zwiebel
Pinsa Romana Vegi Pinsa Romana Hot Chili Hahnchen
mit Tomoter.\souce", Mozzarella, ) mit Hot Chili Sauce, que, unbelegter Boden, traditionelle Rezeptur,
GrillgemUse Hdhnchenkebab, rote Zwiebeln oval, vorgebacken, individuell zu belegen

A co 3,36 kg .{’ ca. 36 x18 cm
W 14 Stlck & ca.230 -270 g

14 www.o-sole-mio.at ((\;Q; 15



ACG
Nudelteig mit Kartoffel-Topfenfllle, Gewlrze
M 575 ¥ 150 Stiick (30 x 5)

AGL ACGL
Penne mit Sauce Arrabiata (ohne Fleisch) A& 4509 ¥ 8 Stiick

A& 450g ¥ 8 Stiick

ACGL ACGL
A& 4509 W 8 Stick

A& 4509 ¥ 8 Stiick

16
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Gemischte Donuts src

5 Sorten zu je 12 Stlck (Zuckerguss,
Vanille, Schoko, Banane, Erdbeer)

A je ca. 58 g W 60 Stk.

Schokolade Donuts arc

mit echter belgischer Schokolade
A je ca. 559 W 36 Stk.

Muffins acee

Schoko oder Vanille
A jo ca. 112 g ¥ 36 Stk.

Nuss-Nougat Donuts arcH
gefullt mit Nougat Creme
A jo co. 759 W 36 Stk.

Zubereitung

Donuts und Muffins bei Raum-
temperatur ca. 20 Minuten
auftauen lassen.

Profiteroles: Am Vortag im
KUhlschrank auftauen lassen.

Lagerung

Donuts und Muffins:

Tiefgefroren bei mind. —19 °C
Profiteroles 5 MHD: 180 Tage nach Produktion
(bianco/cioccolata) acre : Profiteroles:

Tiefgefroren bei mind. —19 °C
Kihlschrank bei +4°C (2-3 Tage haltbar)
MHD: 540 Tage nach Produktion

mit zartcremiger heller oder dunkler SCche
A 1200g W 24 Stk.

4 h r = g
o . . I« . i
Die genaue Zutatenliste sowie N&hrwertangaben finden Slﬁﬁhﬁ
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Unsere heimischen Produzenten liefern beste Qualitat.

%

7.

BESTE QUALITAT =+

/
aus 0sterrecch.

“<&w# . SCHARDINGER GOUDA

Mild-feiner Schnittkase, 45% F.i.T., Stange ca. 3 kg

-l SCHARDINGER MOZZARELLA
P Mild-fein, gewiirfelt, 45% F.i.T., 2 kg od. 5 kg Sack

Schérdinger. So schmeckt mir das Leben!

KARNTNER % & MUHLE

Qualitat aus Tradition. www.kaerntner-muehle.at

;g ¢ KARNTNER

glanzermehl

Karntens Bestes®

Karntner Mehl
hat Kraft.

g

Karntner Mithle GmbH
Keutschacher StraBe 60 - 9073 Klagenfurt-Viktring
Tel: +43 (0)463/28 13 70 - office@kaerntnermuehle.at

. ’ Sichere Qualitat und garantierte regionale Herkunft. Dafir sorgen
§§§ Glanzer Mehl und Karntner Korn. Mit vereinter Kraft fir hochwertige
Spitzenprodukte aus Karnten.

SCHINKEN, SALAMI & SPECK
Ve, steinischen ﬁe&'c/ga)wz&zmﬁm

"

Unsere erstklassigen Produkte sind bereits seit tber
20 Jahren fixer Bestandteil vieler Pizzen! - Qualitat
aus der Region, die man immer schmeckt!

www.krainer.co.at

EST. 1993

Doppelstock- g™

Schamott-
ofen

2 Backetagen auf
Schamott. Sie backen
die Pizza wie die Profis
auf Stein fur das per-
fekte Backergebnis.

Technische Daten: 220 Volt Lichtstrom, 3-kW;
L54xB50xH37cm

|

Multifunk-
tionsofen

Nach nur drei
Minuten ist der
Ofen betriebsbereit.
Von 50 bis 300°C kénnen Sie fur jede Backsorte
die ideale Backtemperatur einstellen.

Technische Daten: 230 Volt Lichtstrom,
1.750 Watt; LS50 x B 40 xH20 cm

Alle Infos zu unseren Ofen und weiteren
Werbemitteln finden Sie auf unserer
Homepage www.o-sole-mio.at

O-sole-mio
Werbemittel

Gerne bieten wir Innen

eine Auswahl an Tischaufstellern
und Plakaten zur Bewerbung
Ihrer Kostlichkeiten.

www.o-sole-mio.at @3;

Pizzaroll-
schneidemesser

Die Klinge besteht aus rost-
freiem Stahl, der Griff aus leicht
abwaschbarem Kunststoff. Liegt
gut in der Hand und schneidet
Ihre Pizza leicht in Teilstuicke.

Pizzaschaufel

Unsere Pizzaschaufel aus
rostfreiem Stahl und mit
einem Griff aus leicht ab-
waschbarem Kunststoff
schutzt vor Verbrennungen
und erleichtert den Transport Ihrer
Pizza aus dem Backrohr auf den Teller.
Nur fur Doppelschamottofen geeignet.

o

Pizzateller

Die Pizzateller in den Farben
der italienischen Flagge und
versehen mit dem O-sole-
mio-Logo eignen sich bestens
fur Veranstaltungen. Die
lebensmittelechte Beschichtung
verhindert das Aufweichen des
Kartons.

& 100 Stiick, @ 30 cm

Pizzakarton

Unser Karton fur die

Pizza zum Mitnehmen
besteht aus lebensmittelechter
Wellpappe und ist mehrfarbig bedruckt.

¥ 100 Stiick »” 30 x 30 x 3,5 cm

19



EST. 1993

Unsere Vertriebspartner finden Sie unter:

‘ Deutschland

Slowenien

Pizza O-sole-mio GmbH
Produktion & Vertrieb

Gewerbepark 1« A-9161 Maria Rain

e +43 (0)4227 — 84 900
= +43 (0)4227 - 84 900 - 4
¥ office@o-sole-mio.at

Mit nachhaltigem Strom aus unserer betriebseigenen Photovoltaikanlage und
direkter Warmertlickflihrung hinterlassen wir einen geringen CO,-Abdruck.

( www.o-sole-mio.at (@




