ORIGINA [

D rrrv/ . Q)
_(ﬁ(/(zg/zaﬂfuggeﬂ




ALLES BEGANN VOR MEHR ALS 35 JAHREN ...

... in einem urigen Wirtshaus im Ort GroRdingharting im Miinch-
ner Siiden. Hier wurde nach Familienrezeptur der erste Apfelstru-
del im Ziehteig fir die hauseigenen Gaste handwerklich gebacken
und serviert. Mit den Jahren wurde diese Rezeptur verfeinert und
verbessert. Die Balance zwischen Tradition und altbewahrten
Techniken in Verbindung mit Fortschritt und Innovation macht
unseren Strudel in Optik und Geschmack einzigartig.

Dinghartinger
Apfelstrudel —

ein familienunternchmen mit Geschichte,

Das noch heute familiengefiihrte Unternehmen - Dinghartinger Apfelstrudel — wurde im
Jahr 1985 von Herrn Walter und Frau Heidemarie Landauer gegriindet. In einer iiberschau-
baren — mit den wichtigsten Geratschaften ausgestatteten — Backstube, stellte Frau
Landauer mit zwei Mitarbeitern die ersten gefrorenen Apfelstrudel im Ziehteig her.

Apfel wurden mit einer kleinen Handdrehmaschine geschélt, der Teig ausgerollt und die
Flllung per Hand aufgetragen — diesen handwerklichen und hausgemachten Charakter findet
man noch heute in all unseren Strudel wieder. Herr Landauer kimmerte sich wahrenddessen
um die Kundenakquise und die Vermarktung des von ihm auf den Markt gebrachten Apfel-
strudels im Ziehteig — mit der PortionsgroRe 160 Gramm im fertig gebackenen Zustand.
Wussten Sie schon, dass es im Tiefkihlbereich bis zu diesem Zeitpunkt keinen Strudelziehteig
und keine Portionsgrofe von 160 Gramm gab?

2001 erweiterten wir die Produktion und verlegten unseren Firmensitz von Parsdorf nach
Landsham bei Miinchen. Hier werden noch heute all unsere Produkte hergestellt. Auch unser
Produktsortiment ist mit den Jahren gewachsen. Angefangen mit Quark- und Gemusestrudel
bis hin zu sdmtlichen Sorten an Fruchtstrudel — durch unser vielseitiges Sortiment an siifen
und herzhaften Strudel, Kaiserschmarrn, Apfelklichle und saisonalen Késtlichkeiten, kann
gesagt werden, dass wir zum Spezialisten und zum Synonym fiir zarten Strudelgenuss
geworden sind.

Bei der Herstellung unserer Produkte legen wir nicht nur groRen Wert auf den Einsatz von qua-
litativ hochwertigen Rohstoffen, sondern auch auf die Aspekte Umwelt, Nachhaltigkeit und die
Schonung der natiirlichen Ressourcen. Somit werden die verarbeiteten Apfel zum gréRten Teil
aus der Bodenseeregion zugekauft. Kartoffeln und Kirbisse von Landwirten aus der ndheren
Umgebung Minchens. Des Weiteren sind an unseren Backofen beispielsweise Warmeriickge-
winnungsanlagen installiert, mit welchen wir 80 % unseres Warmwasserhaushalts decken.

Um den kompletten Bearbeitungszyklus unserer Philosophie vertreten zu konnen, werden
Produktionsschritte optimiert, Investitionen in umweltschonende Anlagen und Ablaufe getatigt
und Kundenanforderungen sowie Wiinsche analysiert und umgesetzt. Beispielsweise wurde

in eine Kalteanlage auf CO2 Basis investiert und eine PV Anlage installiert, mit welcher wir 1/3
unseres Strombedarfs durch erneuerbare Energie abdecken konnen.

Die Kundenzufriedenheit und gleichzeitig das Verstandnis und der Bezug zu unseren
Produkten, der Herstellung und den Menschen, die dahinter stehen, steht fir uns — die
Familie Landauer — an oberster Stelle.

Unser Ziel fur die Zukunft ist es, unseren Anspriichen und denen unserer Kunden, durch in-
novative Produkte, Verbesserungen, gleichbleibend hohe Qualitat und viel Liebe zum Produkt
jederzeit gerecht zu werden.

Weiter Informationen finden Sie unter: www.dinghartinger.de
lhre Familie Landauer
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WARME CLEVER NUTZEN

Unsere Anlagen mit Warmeriickgewinnung decken effizient 80%
unseres Warmwasser- und Heizbedarfs.

RECYCLING

Wir verwenden ausschlieBlich Monofolien, die zu 100% recyclebar
sind. Des Weiteren sind die von uns eingesetzten Folien star-
kenreduziert. Die Eimer, in denen unser Topfen/Quark geliefert
werden, werden wieder an den Hersteller retourniert und kénnen auf
diese Art und Weise mehrmals verwendet werden.

ABFALL WIRD ENERGIE

Organische Reste wie Schalreste werden als wertvolle Ressource in
Biogasanlagen weiterverarbeitet. Zudem verwandeln Entsorgungs-
fachbetriebe unser Altfett in umweltfreundlichen Biodiesel.

EINDRUCKSVOLLE CO,-EINSPARUNG

Unsere Photovoltaikanlage auf dem Dach erzeugt ein Drittel unse-
res Stroms und hat seit 2019 tber 500 Tonnen CO, eingespart. Das
entspricht dem CO,-AusstoR von etwa 50 Durchschnittshaushalten.

50.000 BAUME FURS KLIMA

Die Einsparung von 504 Tonnen CO, ist vergleichbar mit der Pflan-
zung von ca. 50.000 Baumen, was etwa der GroRe von 70 FuRballfel-
dern entspricht.

REGIONAL & NACHHALTIG

Unsere Apfel kommen iiberwiegend aus der Bodenseeregion, unser
Weizenmehl von lokalen Mihlen und unsere Kartoffeln

sowie Kurbisse von bayerischen Landwirten. Nicht zu vergessen
unser Topfen/Quark, welchen wir fiir unsere Produkte ausschliellich
aus dem Berchtesgadener Land beziehen.

GRUNER DURCH REZEPTUR

Durch den Wegfall des Ei im Strudelteig reduzieren wir
unseren CO,-Abdruck taglich um ca. 435 kg.



APFEL

Herkunft:

Wir legen groRen Wert auf den Einkauf
regionaler Rohstoffe. Zum einen mochten wir
hierdurch die Landwirte aus der naheren Umgebung

unterstiitzen und zum anderen umweltschonend
und nachhaltig arbeiten. Somit werden die fiir
unseren Apfelstrudel verwendeten
Apfel zum groRten Teil aus der
Bodenseeregion bezogen.

APFELSTRUDEL

Fur unseren Apfelstrudel werden ausschlielilich
ohne Rosinen.frische Apfel verwendet, die bei uns im
Haus gewaschen, geschalt und entkernt werden.

Die nach Familienrezeptur hergestellte Zimt- und
Zuckermischung rundet den siif3-sduerlichen
Geschmack des Apfels ab. Wir stehen fir haus-
gemachten Charakter und handwerkliche Qualitét,
welche sich im Apfelstrudel durch viel Fille und den
hauchdlnnen Teig widerspiegelt.

APFELSTRUDEL
IM ZIEHTEIG

Frisch geschalte Apfel,
verfeinert mit einer Zimt-
und Zuckermischung im
hauchdinnen Strudel-
ziehteig.

Ungebacken oder fertig
gebacken und portioniert
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PREMIUM
APFELSTRUDEL

Dulnn ausgerollter Butter-
ziehteig trifft auf frische
Apfel, Haselnusse und
Rosinen mit Rum-Aroma.

Ungebacken

BLATTERTEIG
APFELSTRUDEL

Mehrfach tourierter
Ziehteig mit einer per
Hand aufgelegten Apfel-,
Zimt- und Zuckerfullung.

Ungebacken oder fertig
gebacken und portioniert

GLUTENFREIER
APFELSTRUDEL

Der auf Basis von Mais
und Reis hergestellte
Teig, kombiniert mit der
traditionellen Apfelfillung
ohne Rosinen.

Fertig gebacken
und portioniert




Topfen/Quark

TOPFENSTRYDEL

TOPFENSTRUDEL MIT
APRIKOSENWURFEL

Strudelziehteig mit locker aufgeschlagenem Topfen
und per Hand aufgelegten Aprikosenwdrfel.

Ungebacken oder fertig
gebacken und portioniert

TOPFENSTRUDEL MIT
HEIDELBEEREN

Strudelziehteig mit locker aufgeschlagenem Topfen
und per Hand aufgelegten Heidelbeeren.

TOPFENSTRUDEL
Ungebacken oder fertig

gebacken und portioniert Locker aufgeschlagene
Topfenfillung verfeinert mit
Rosinen und Rum-Aroma
im traditionellen Strudel-

ziehteig.
TOPFENSTRUDEL MIT
APFELSPALTEN
Strudelziehteig mit locker aufgeschlagenem Topfen
und frisch geschalten Apfelscheiben. Ungebacken oder fertig

gebacken und portioniert
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KAISER-

SCHMARRN

Fluffig aufgeschlagener Teig
unter Verwendung von Vollei
und Eiweils., gold-braun ge-

APFELKUCHLE

In Scheiben geschnittener,
frischer Apfel, umhiillt von
feinem Backteig. Hausge-
machter Charakter durch un-
terschiedliche GroRRen und

SCHOKO-KAISER-
SCHMARRN

Fluffiger aufgeschlagener
Teig unter Verwendung von
Vollei und EiweiB trifft auf
eine feine Schokoladen-

lipp:

Kaiserschmarrn in einer Spitztiite

mit verschiedenen Topings wie
Zwetschgenroster, Apfelmus oder
VanillesoRRe servieren — vom Teller
zum Kaiserschmarrn TO GO.

backen und rustikal gerupft. &L

Mit oder ohne Rosinen. den knusprigen Teigspitzen note. Rustikal gerupft. Ohne \/
der einzelnen Kuchlein. Rosinen. ~ |
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gerissen
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SCHMARRN.



HEFE & FRUCHT

BIENENSTICHSTRUDEL

Sahne-Creme-Fillung mit Vanillegeschmack, verfeinert mit
einer Mandel-Honig-Glasur.
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Fertig gebacken

AUSZOG'NE - SIEDEGEBACK AUS
FEINEM HEFETEIG

Per Hand ausgezogener und frisch ausgebackener Hefeteig.

@ @

Fertig gebacken

MOHNSTRUDEL

Saftige Mohnmischung im Hefeteig.

Fertig gebacken

NUSSSTRUDEL

Saftige Haselnussmischung mit gehackten Haselnlssen und
einem Hauch Kakaopulver im Hefeteig.

Fertig gebacken
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All unsere Fruchtfiillungen werden

per Hand auf den Teig aufgetragen -
handwerklich und hausgemacht.

KIRSCHSTRUDEL

Dunner Strudelziehteig mit
sUf3- und Sauerkirschen
verfeinert mit einer Mandel-
Marzipan-Creme.

Ungebacken oder fertig
gebacken und portioniert

APRIKOSEN-
STRUDEL

Diunner Strudelziehteig,
gefillt mit Aprikosenhalften
und einer Mandel-Marzipan-
Creme.

Ungebacken oder fertig
gebacken und portioniert

ZWETSCHGEN-
STRUDEL

Diunner Strudelziehteig, ge-
flllt mit Zwetschgenhalften
und einer Mandel-Marzipan-
Creme.

Ungebacken oder fertig
gebacken und portioniert
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ERDBEER-RHABARBER STRUDEL

Ganze Erdbeeren- und Rhabarberwdrfel, umhullt von
einer Mandel-Marzipan-Creme und dinn ausgeroll-
tem Strudelziehteig.

Ungebacken oder fertig i
gebacken und portionliert l’

KARTOFFELSTRUDEL MIT BARLAUCH

Strudelziehteig mit frischen Kartoffeln aus der Region

treffen auf Barlauch, Sauerrahm und Gouda Kése.
Verfeinert wird diese Strudelvariation mit Muskat,
Petersilie und einem Hauch Kimmel.

Ungebacken

KURBISSTRUDEL

Vom Landwirt aus der Region angebauter Hokkaido-
kdrbis, verfeinert mit Sauerrahm, Gouda K&se und
edlen Gewdrzen wie Curcuma, ummantelt von
dinnem Strudelziehteig.

Ungebacken oder fertig
gebacken und portioniert

SAUERKRAUTSTRUDEL

Bayerisches Sauerkraut mit einer feinen Kimmel-
note, umhullt von Premium Strudelteig. Tipp: Strudel-
stange backen, wie gewlinscht portionieren und in
der Pfanne auf beiden Seiten anbraten — vom Strudel
zum Sauerkrautkrapfen.

Ungebacken

LEBKUCHENSTRUDEL

Hefeteig mit einer Flllung aus Haselnlssen, einer
Mandel-Marzipan-Creme und fein geschnittenen
Apfeln, abgerundet mit Gewdiirzen wie Zitronen,
Orangen und Zimt.

Ungebacken

BLAUKRAUTSTRUDEL

Premium Butterziehteig, geflllt mit bayerischem
Blaukraut und frisch geschalten Apfeln, abgerundet
mit Nelken, Muskat und einer Note Zimt.

Ungebacken




HERZHAFT

SCHMM L

SUSSKARTOFFELSTRUDEL

Eine cremige Fillung aus Silkartoffeln, Sauerrahm
und Sahne. Fein abgeschmeckt mit edlen Gewdirzen,
wie Thymian, Ingwer und Muskat. Umhullt von dunnem
Strudelziehteig.

GEMUSESTRUDEL

Sieben verschiedene Gemusesorten — Brokkoli Roschen, @

Blumenkohl, Stimais, Knollensellerie, Karotten, Weiltkohl und ig‘%‘;‘{fﬁé\'}
wde\ohne

Einsatz Vo tierischen
produkten

Porree — verfeinert mit Gouda Kase und Gewdrzen, eingerollt gemuses
in dinnen Strudelziehteig oder in buttrigen Premiumteig.

SPINATSTRUDEL MIT HIRTENKASE

Premium Butterziehteig mit Blattspinat und
Hirtenkase, verfeinert mit Zwiebeln, Gouda Kase
und Gewdlrzen.

KARTOFFELSTRUDEL

Dinn ausgerollter Strudelziehteig mit einer fein abgeschmeck-
ten Fillung aus Kartoffeln, Sauerrahm und einem Hauch Kim-
mel. Tipp: Strudelstange backen, wie gewlinscht portionieren
und in der Pfanne auf beiden Seiten anbraten.

Die Fillungen der herzhaften Strudelvariationen
werden noch alle per Hand auf den Teig aufge-

tragen. Durch den schonenden Umgang mit den
verwendeten Rohstoffen, bleiben die Fiillungen
bissfest und in ihrer Ursprungsform. Hausge-
machter Charakter und handwerkliche
Qualitat durch Optik und Geschmack.
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PIKANT
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ZWIEBELKUCHEN

Dinn ausgerollter Hefeteig
als Basis flr den herzhaften
und cremigen Zwiebel-
Schinken-Belag.

Ungebacken

QUICHE LORRAINE

Locker aufgeschlagene
Sahne, Sauerrahm und
Vollei mit Gemuse auf
einem herzhaften Hefeteig.

Fertig gebacken
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BROT

Wussten Sie, dass das Teffkorn einen
hohen Anteil an Eisen, Kalzium, Ka-
lium, Zink und Magnesium hat? Es ist
fir Diatiker, Diabetiker undVeganer

geeignet.

BROTSO RR%&“{L

BROTTERINETTE

Ausgehohltes Weizen-/Rog-
gen-Mischbrot mit rustika-
lem Deckel zum Beflillen mit
herzhaften Suppen.

Fertig gebacken und
ausgehiilt

GLUTENFREIE
BROTCHEN

Glutenfreies Schnitt,-
Baguett- und Sportbrot
chen auf Basis von Reis-
und Teffmehl.

Fertig gebacken und
einzeln zu entnehmen

GLUTENFREIES
BROT

Glutenfreies Sonnenblu-
men,- Toast- und Sportbrot
auf Basis von Reis- und
Teffmehl.

Fertig gebacken und
einzeln zu entnehmen
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INFORMATION

VEGAN

Keine Verwendung von tierischen Produkten
jeglicher Art.

ROUNDTABLE ON SUSTAINABLE PALM OIL

Wir verwenden fir unsere Produkte ausschliellich SG Zertifizier-
tes Palm. SG bedeutet, dass samtliche Bereiche der Herstellung-

zertifiziert sind.

OHNE DEKLARIERUNGSPFLICHTIGE ZUSATZSTOFFE

VEGETARISCH

Pflanzliche Erndhrung neben Produkten wie Eier und
Milch.

GLUTENFREI

Keine Verwendung von Mehlen wie Weizen, Roggen,
Gerste, Hafer und Dinkel.

LAKTOSEFREI
Keine Verwendung von Milchzucker.
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Adresse

Dinghartinger ®Apfelstrudel
Produktions- & Vertriebs-GmbH

Gangsteig 12
85652 Landsham-Pliening

Kontakt:
Tel: 089 /99 150 10
E-Mail: info@dinghartinger.de

www.dinghartinger.de




