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for & fertiy
ZWIEBEL

Zwiebel-Wiirfel
gediinstet oder gebraunt

Daftir werden ausschlieBlich Zwiebeln mit einem be-
sonders hohen Zuckergehalt verarbeitet. Ein spezielles
3D-Schneideverfahren verhindert ein Quetschen der
Zwiebeln und erméglicht die Produktion feinster, exakt
geschnittener Zwiebelstiicke ganz ohne Bitterstoffe.
Durch eine rasche Weiterverarbeitung werden Oxidati-

= onen und enzymatische Verdnderungen ausgeschlossen.
D I e H 0 I Z m a n n - So konnen wir feinste, siiBe Zwiebel garantieren —
= das ganze Jahr tber!
Geschichte yd

Die Geschichte unseres Unternehmens geht auf die
1930er Jahre zurtick, als die Familie Holzmann aus
Oberoésterreich auf einen kleinen Pachthof der Brauerei
Fellner in Schwanenstadt, den heutigen Firmensitz, zieht.
Der spétere Firmengriinder Friedrich Holzmann wird am
17. Februar 1928 als flinftes von sechs Kindern geboren

Elisabeth und
Friedrich Holzmann,
circa 1959

Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel 6 mm gediinstet

und interessiert sich schon friih fiir die Landwirtschaft Fiir unsere Kunden werden die Zwiebel-Wiirfel schonend
seiner Eltern. Schon als Jugendlicher beginnt er, selbst gediinstet, sind stark fliissigkeitsreduziert und kdnnen
Obst und Gemiise anzubauen und zu vermarkten. sofort fiir beinahe alle Anwendungen in der Kiiche ver-

wendet werden: Suppen, Knddel, Faschiertes, Gulasch,
Braten, Grostl, Kdsespatzle, Saucen, Dressings, Salate und
vieles mehr.

In den 1950er Jahren tibernimmt er gemeinsam mit
seiner Frau Elisabeth die elterliche Landwirtschaft.

Als Visiondr seiner Zeit erkennt er friih den Bedarf an
haltbaren, gesunden und vitaminreichen Lebensmitteln.
Er beginnt mit der Herstellung von Sauerkraut, das er
und seine Frau anfangs noch per Hand einschneiden
und mit dem PKW an die umliegenden ,GreiBler” und
Kiichen ausliefern. Mit innovativen Halbfertigprodukten
und Sauerkonserven wie Essiggurken, Zwiebeln, Salaten,
Weichseln und vorgegarten Kartoffeln entwickelt er die

Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel 4 mm gebraunt

kleine Landwirtschaft zu einem mittleren Verarbeitungs- Speziell fiir Gulasch, Rostbraten etc. résten wir die
betrieb fiir regionale, qualitativ hochwertige und frische Zwiebel starker, wodurch eine sdmige Konsistenz fiir
Obst- und Gemiiseprodukte. einen besonders siiBen Gulaschgeschmack erreicht
Im Jahr 1989 hat der jiingste Sohn, Thomas Holzmann, wird.

das Familienunternehmen tibernommen und kontinuier-

lich weiterentwickelt. Noch gemeinsam mit seinem Vater )

. . " ,Holzmann Zwiebel-Wiirfel verwende ich sehr
begann er, an der Entwicklung von Zwiebelkomponenten i . ich 1 fokt kalkuli
fiir Gastronomie und GroRverbraucher zu arbeiten. ) gerne flir meine Kdche, weil sie perfekt kalkuliert

und portioniert zum Einsatz kommen. Der feine,
mild siiB8liche Geschmack iberzeugt mich
uneingeschrdnkt. Auf diese Innovation haben
GroBverpfleger und die Gastronomie lange

., gewartet!”

Heute sind wir stolz darauf, gemeinsam mit einem
Partner Zwiebelprodukte in erstklassiger Qualitat
herzustellen - ganz ohne Zusatzstoffe.
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Mit Neffe Stefan Puchner wird unser Familienbetrieb seit : Hans Peter Fink, Gasthaus

2024 verstarkt. Sein Engagement und seine Erfahrung fteeceeesesttt L Haberl & Finks Delikatessen,
tragen dazu bei, dass wir uns auch in Zukunft erfolgreich llz-Walkersdorf
weiterentwickeln.




% aus 100 % frischen Zwiebeln (KEINE Tiefkiihl-Ware)
* enorme Zeitersparnis - KEINE Vorbereitung / KEIN Abfall
* OHNE Zusatzstoffe - Clean Label

% gebrauchsfertig - jederzeit verfiigbar

% zu verwenden wie herkommlicher Zwiebel

% einfache Lagerung - trocken und gekiihlt

% lange Haltbarkeit

% kostengiinstig und kalkulierbar

% garantiert nicht bitter - KEIN Nachgeschmack

% besser vertraglich - weniger Sulfite

% OHNE Fett - im eigenen Saft gediinstet

gilt nur fiir gediinstete Zwiebeln (gebrdunte Zwiebeln in etwas Pflanzendl gediinstet) -
fiir fettsparendes Kochen geeignet!

AA

Die praktischen Ho_\:mann
lwiebe\produkte :_\ d e
immer fix und fertig "
‘K“':'Ih\ung yerfuigbar u‘
direkt Zu yerwenden:



VERGLEICH

Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel mit rohen Zwiebeln oder TK-Ware

3kg = 9kg

Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel rohe, ungeschdlte Zwiebeln
6 mm gediinstet oder TK-Zwiebeln

N

1 EL Schmor-Zwiebelwiirfel -
gediinstet

0

1 Zwiebel (120 — 150 g)

3 kg = 15 kg

Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel rohe, ungeschélte Zwiebeln
4 mm gebrdunt oder TK-Zwiebeln

N

1 EL Schmor-Zwiebelwiirfel - -~ 2 Zwiebeln (250 g)
gebrdunt
» KEIN Schélen, Schneiden usw. + ArbeitsZEIT Schiélen, Schneiden usw.
e KEIN Diinsten, Braunen usw. + ArbeitsZEIT Diinsten, Brdunen usw.
* KEIN Abfall + Abfall, Reinigung, Energie usw.

« geringes Volumen,
weniger Platzbedarf



Art.Nr. 40001
Zutaten:

Beschreibung:

Verwendungstipps:

Allergene:

Verpackung:

Lagerbedingungen:

Holzmann
Schmor-Zwiebelwiirfel 6 mm
3 kg

frische Zwiebeln 100 %

Zwiebeln geschilt, geschnitten in circa 6 x 6 mm grol3e Wiirfel,
gediinstet im eigenen Saft ohne Zugabe von Fett.
Abgepackt in versiegelten 3 kg Beuteln, pasteurisiert.

Kann in jeder Kochstufe zu warmen/kalten Speisen hinzugefiigt
werden. Fir alle Gerichte geeignet bei denen gediinstete/
gebrdunte Zwiebeln bendtigt werden.

1 kg gediinstete Schmor-Zwiebelwiirfel = circa 2,5 - 3 kg rohe,
ungeschdlte Zwiebeln oder TK-Zwiebeln

Ideal fiir Gulasch, Pasta-Saucen, Burger, Zwiebelsuppe, Rostbraten, Bosner, Aufstriche,
Salate, Gemisestrudel, Knodel, Letscho, Laibchen/Frikadellen, Kroketten,
Sauce Tartare/Remoulade, Dressing, Beef Tatar, Rostkartoffeln, Kdsespéatzle usw.

keine
5 x 3 kg Beutel / Karton

gekiihlt und lichtgeschiitzt lagern

Haltbarkeit: garantierte Restlaufzeit fiir GroBhandel: 120 Tage
nach Offnung: gekiihlt 7 Tage
EAN: Beutel: 912003919 153 9

Karton: 912003919 152 2 (= Bestell-Einheit)



Art.Nr. 40002
Zutaten:

Beschreibung:

Verwendungs-Tipps:

Allergene:
Verpackung:
Lagerbedingungen:

Haltbarkeit:

EAN:

Holzmann
Schmor-Zwiebelwiirfel 4 mm
3 kg

frische Zwiebeln 98,1 %, Rapsol 1,9 %

Zwiebeln geschélt, geschnitten in ca. 4 x 4 mm groRRe Wiirfel.

Mit etwas Rapsdl bei niedriger Temperatur mehr als zwei Stunden
gebrdunt / geschmort.

Abgepackt in versiegelten 3 kg Beuteln, pasteurisiert.

Kann in jeder Kochstufe zu warmen oder kalten Speisen
hinzugefiigt werden. Ideal fiir Gulasch und Rezepte bei denen
eine starkere Rost-Note oder Brdunung gewiinscht ist.

1 kg gebraunte Schmor-Zwiebelwiirfel = circa 4 - 5 kg rohe,
ungeschdlte Zwiebeln oder TK-Zwiebeln

Ideal fiir Gulasch, Eintdpfe, Kasespétzle, Burger, Hot Dogs, Aufldufe, Quiche,
Zwiebel-Suppe, Strudel, Rostbraten, Zwiebelkuchen usw.

keine
5 x 3 kg Beutel / Karton
gekiihlt und lichtgeschiitzt lagern

garantierte Restlaufzeit fiir GroBhandel: 120 Tage
nach Offnung: gekiihlt 7 Tage

Beutel: 912003919 157 7
Karton: 912003919 156 O (= Bestell-Einheit)
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Holzmann N~
Schmor-Zwiebelstreifen

fiir Burger ¢ Pizza * Sandwich ¢ Salate * Bowl

3 kg

Art.Nr. 46015

Zutaten: Zwiebeln 92,25 9%, brauner Zucker, Salz,
Sonnenblumendl, Essigsdure

Beschreibung: Zwiebel-Streifen in Pflanzendl gebrdunt und mit Rohrzucker
karamellisiert. Abgepackt in versiegelten 3 kg Beuteln,
pasteurisiert.

Verwendung: Ideal fiir Burger, Pizza, Sandwich, Bowls, Salate und
Aufstriche.
Kann in jeder Kochstufe zu warmen/kalten Speisen
hinzugefiigt werden. Fiir alle Gerichte bei denen
karamellisierte Zwiebeln gewiinscht werden.

Allergene: keine

Verpackung: 5 x 3 kg Beutel / Karton

Lagerbedingungen:  gekihlt und lichtgeschiitzt lagern

Haltbarkeit: garantierte Restlaufzeit fiir GroBhandel: 120 Tage
nach Offnung: gekiihlt 7 Tage

EAN: Beutel: 912003919 231 4
Karton: 912003919 232 1 (= Bestell-Einheit)

Art.Nr. 40095

Zutaten: Zwiebeln 69,7 %, Essig, Zucker, Farbstoff, Festigungsmittel,
Salz, Zitronensdure

Beschreibung: Zwiebel-Streifen schonend gegart mit rotem Aufguss,
abgepackt in versiegelte 1 kg Beuteln, pasteurisiert.

Zwiebe\-Streifen konnen

- ischen
Die praktisch - yerwendet werden oder

direkt im Burge
noch weiter angebraten -
7wiebel-Streifen gut afbtropf:::s:;::kr o
i ichteten Pfanne 0CE7 -
e“fﬁ" lba(::h—lCOHNE FETT - bei mltthiretre :-\htze
Gb:; zpur gewi‘mschten Braunung anrostetl:

Zwiebe\—Streifen
etwas Zucker in der Pfann

o

VEGAN OHNE CLEAN
GEN- LABEL
TECHNIK

. mit Balsamico und
Tipp: Die e schwenken.
ggf. noch



Faschierte
Fleischlaibchen

ﬁ mit Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel

6 mm gediinstet

Zutaten fiir circa 22 Portionen
4 90 g Laibchen roh mit Semmelbrosel paniert

Servietten-
knodel

mit Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel
6 mm gediinstet

Zutaten

* 3 kg Faschiertes gemischt (halb Rind/halb Schwein)
+ 500 g Milch

* 120 g Toastbrot oder Semmel

150 g Holzmann Zwiebel-Wiirfel gediinstet 6 mm

* 4 ganze Eier (= 2 dl Holzmann Vollei aus Bodenhaltung)

+ 300 g Obers fliissig
* 6 g Kimmel gemahlen
* 1 Prise Muskatbliite gemahlen
* 1 Stlick Zitronenzeste
* Salz, Pfeffer gemahlen schwarz
* 50 g Senf scharf
* 20 g Petersilie gehackt
* 30 g Finks Chilipaste
(oder Cayenne Pfeffer)
* 100 g Semmelbrosel
+ etwas Butterschmalz zum Braten

Zubereitung

+ 200 g Holzmann Zwiebel-Wiirfel 6 mm gediinstet
* 100 g Butter
¢ 800 — 900 ml Milch
* 500 - 700 g Semmelwiirfel (je nach Trocknungsgrad)
« 8 ganze Eier (= 4 dl Holzmann Vollei
aus Bodenhaltung)
15 g Petersilie gehackt
« 15 gSalz
« 3 g Pfeffer weill gemahlen
* 1/3 Muskatnuss gerieben

Zubereitung

1. Milch erwdrmen und Toastbrot einweichen.
2. Alle Zutaten gut vermengen.

3. Masse zu Laibchen formen und in Semmelbrdsel walzen.

4. In Butterschmalz ausbraten.

Tipp

Zu den Faschierten Laibchen passen als Alternative
zum Kartoffel-Piiree z.B. Holzmann Erdéapfel vorgegart
mit etwas griinem Salat als Beilage!

Allergene*: A, C, G, L, M

* Hinweis: Holzmann tibernimmt keinerlei Haftung fiir die Vollsténdigkeit
der angefiihrten Allergene und auch keinerlei erweiterte Produkthaftung
fiir Zubereitungen nach unseren Rezepten.

1. Holzmann Zwiebel-Wiirfel 6 mm gediinstet mit
zerlassener Butter etwas anschwitzen
(Zwiebel-Wiirfel erst in kalte Pfanne ohne Fett geben,
dann spritzt es nicht).

2. Mit Milch abléschen.

3. Abktihlen lassen - lauwarm circa 40 — 45° C -
und Gewiirze hinzugeben.

4. Eier in die lauwarme Milch einriihren und die

Semmelwiirfel damit tibergieRen.

. Petersilie zugeben.

. Masse rasten lassen.

7. Nochmals abschmecken, in Stangen formen und
in Folie wickeln.

8. Bei 90° C circa 45 Minuten dédmpfen.

o U

Tipp

Diese Knodelmasse funktioniert auch fiir rund
geformte Semmelknédel.

Allergene*: A, C, G



Rinds-Gulasch

mit Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel 4 mm gebrédunt

Zutaten fiir circa 12 Portionen
(etwa 100 g Holzmann Zwiebel pro Portion)

* 3 kg Rindfleisch (70 % Wadl und 30 % Schulter)
* 320 g Schmalz oder Pflanzendl
* 1000 - 1200 g
Holzmann Zwiebel-Wiirfel 4 mm gebréunt
+ 130 g — 160 g Paprikapulver Edelsii
+ 60 g Tomatenmark
* 20 g Kristallzucker
250 g Paprikamark
60 g Knoblauch fein gehackt
* circa 80 — 100 g Essig
* 3 Stiick Wacholder
* 2 Stiick Lorbeer
1 EL (2 g) Majoran getrocknet
* 1 EL Finks Chilipaste (oder Cayenne Pfeffer)
* 30 - 50 g Rindsbouillon Pulver (Glutamat frei)
* Zeste von 2 Zitrone
+ 35 g Salz, 1 KL (4 g) Kimmel gemahlen
« circa 50 g Maizena oder Mehl glatt
(kalt mit Wasser angertihrt)
1 KL (3 g) Pfeffer gemahlen

Beutel komplett
die Verpack.ung‘
fach ausstre\ien.

Tipp: Um den

ein

Rezept von Hans Peter Fink
(Falstaff-Wirt des Jahres 2017)

[alstall

GENIESSEN WEIN ESSEN REISEN

Zubereitung

1.

Holzmann Zwiebel-Wiirfel 4 mm gebrdunt im Topf

bei mittlerer Hitze erhitzen (eventuell mit etwas Schmalz
bis zur gewiinschten Brdunung etwa 3 — 5 Minuten
weiterrgsten).

2. Paprika EdelsiiB hinzugeben und kurz durchrésten.

3. Tomatenmark und Paprikapaste hinzufiigen.

4. Mit Essig abldschen.

5. Mit circa 3 Liter Fond oder Wasser aufgieBen und
aufkochen.

6. In Wirfel geschnittenes Fleisch beigeben
(kann vorher kurz angebraten werden).

7. Knoblauch fein hacken.

8. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren leicht angedriickt,
gemeinsam mit dem Majoran, Kiimmel und
Knoblauch hinzugeben.

9. Weich diinsten und eventuell etwas Fond oder
Wasser nachfiillen.

10. Mit Salz, Chili, Pfeffer, Zitronenzeste wiirzig abschmecken.

11. Mit Maizena leicht binden (Glutenfreie Bindung
verwenden).

Tipp

Empfehlung als Beilage zum Gulasch:
Frische Holzmann ,,Premium Eier-Spatzle”
mit Eiern aus Bodenhaltung!

Allergene*: L



Zwiebel-
Rostbraten

mit Holzmann Schmor-Zwiebelwiirfel 6 mm gediinstet

Zutaten
fiir circa 10 Portionen

* 10 Scheiben Rostbraten & circa 200 g

* 500 g Holzmann Zwiebel-Wiirfel 6 mm gediinstet
+ 250 ml Rotwein

* 1,7 | Fond (oder Suppe)

¢ 40 g Tomatenmark

« Salz, Pfeffer, etwas Ol und Mehl

- optional 60 g Butter

Tipps

Dazu passen als Beilage besonders gut ,Holzmann
Erdédpfel Scheiben vorgegart” als Rosterdédpfel oder
~Settele Schupfnudeln” und etwas Salat.

Fiir eine stirkere Rost-Note und noch mehr natiirliche
SiiBe kénnen Holzmann Schmorzwiebel-Wiirfel 4 mm
gebrdunt verwendet werden.

* Hinweis: Holzmann tibernimmt keinerlei Haftung fiir die Vollsténdigkeit
der angefiihrten Allergene und auch keinerlei erweiterte Produkthaftung
fiir Zubereitungen nach unseren Rezepten.

Rezept von Robert Weber
(Kiichenchef Gasthaus Gruber,
Schwanenstadt)

Zubereitung

1. Bratenstticke leicht klopfen, an den Réndern etwas ein-
schneiden, salzen und pfeffern.

2. Fleischstiicke nur auf einer Seite bemehlen. Fett in der
Pfanne erhitzen und das Fleisch zuerst mit der bemehlten
Seite nach unten braun anbraten. Wenden und auf der
zweiten Seite ebenfalls braten. Die fertigen Bratenstlicke
aus Pfanne geben und im Backrohr bei ca. 70 — 90° C
warmstellen.

3. AnschlieBend die Holzmann Zwiebel-Wiirfel 6 mm ge-
diinstet zum verbliebenen Bratensatz geben und je nach
Wunsch noch weiter anrésten.

4. Das Tomatenmark dazu rithren und mit Rotwein ab-
I6schen.

5. Zwiebeln weiter einkochen lassen und mit dem Fond
aufgiellen, nochmals circa 15 Minuten einkochen.
Eventuell mit etwas angeriihrtem Mehl (oder Starke)
eindicken.

6. Sauce nach Geschmack mit Krdutern wie Majoran,
Thymian verfeinern. Falls gewiinscht noch kalte Butter in
die nicht mehr kochende Sauce einriihren. Das Fleisch
abschlieBend etwas in der Sauce ziehen lassen — dabei
nicht mehr aufkochen!

7. Die Rostbratenstiicke auf Tellern anrichten mit Zwiebel-
sauce Ubergieen und mit gerdsteten Zwiebelringen
garnieren.

Allergene*: O (Rotwein), G (Butter), A (falls Weizenmehl)

Je nachdem welche Suppe im Rezept verwendet wird,
kénnen noch weitere Allergene enthalten sein.



AWARDS

WINNER

fin & fertig
ZWIEBEL
Tiefkiihl-Pellets

goldbraun, 4 mm-Wiirfel

4 kg 25 kg
2 x 2 kg TK-Pellets goldbraun = 25 kg Rohzwiebeln

lhre Vorteile:

Fix & fertige Zwiebelwiirfel — gebrdunt / geschmort, stark reduziert und gefrostet in 5 g-Portionen
Enorme Zeitersparnis — gebrauchsfertig in wenigen Minuten (bei mittlerer Hitze z.B. in der Pfanne)
Aus frischen Zwiebeln mit etwas Rapsdl — OHNE Zusatzstoffe: Clean Label und Vegan
Gleichbleibende hohe Qualitét das ganze Jahr tiber

Sparsam in der Anwendung und exakt dosierbar (1 kg TK-Pellet entspricht rund 6 kg Rohzwiebeln)
Kein Geruch — keine Trdnen, milder Geschmack

Besonders gute Vertrdglichkeit und lange Haltbarkeit

Fiir Gerichte mit starkerer Réstnote:
Ideal fiir Gulasch, Eintdpfe, Kdsespatzle, Burger, Hot Dogs, Aufldufe,
Quiche, Zwiebel-Suppe, Strudel, Rostbraten, Zwiebelkuchen usw.

Anwendung:
Schmorzwiebel TK-Pellets direkt in die Pfanne oder ein Gericht geben
Fix fertig nach ca. 2 Minuten

Art.Nr. 47002
Verpackung: 4 x 2 kg Beutel / Karton



Holzmann

.Die gediinsteten Zwiebeln werden
fir Aufstriche, Bosner, Burger und

; warme Gerichte verwendet!
Z W E E L Ausgezeichneter Zwiebelgeschmack —
: ohne Zwiebelgeruch! Friiher roch die

ganze Schule nach Zwiebeln von
unserem Buffet — das ist nun vorbei!”

Zwiebel-Wiirfel

gediinstet oder gebrdaunt Stefan Schoiswohl,
Bundesschulen
BBZQ & Eulrger Buffet Bad Ischl
wiebeln

. Gerne senden wir lhnen

Produktmuster und weitere
Unterlagen zu.

Rufen Sie uns an:

+43 (0)7673 2377

Holzmann
Feines vom Land GmbH
A-4690 Schwanenstadt
Falkenau 11
Tel. +43 / (0)7673 / 2377-0
E-Mail: office@holzmann-fvl.at
www.holzmann-fvl.at
Geschéftsfiihrung und

E. ; E Verkaufsleitung
Thomas Holzmann und
Rezepte auf Neffe Stefan Puchner
www.holzmann-fvl.at v.l.n.r.
Zwiebel:WiirfeI PASTEURISIERTES steirer Krep I-:rische
gebraunt FLUSSIGEI Do sl Teigwaren
1 kg-Eimer / 100%
280 g-Glas BODENHALTUNG
aus
OSTERREICH )
Die

Erddpfel




