












Vergangenheit, 
Gegenwart & 
Zukunft 
sind eng 
miteinander 
verbunden.

Familie Reisinger:  
Regina & Günter Reisinger (Geschäftsführende Gesellschafter)
Michael Reisinger (Prokurist / Gesellschafter)
Lisa-Maria Reisinger, BSc (WU) (Gesellschafterin)

Woher	kommen	unsere	Pizza's?



Dank dem Zusammenhalt unserer Familie und der Hilfe unserer Mitarbeiter – viele begleiten 
uns auch schon seit 35 Jahren – ist es uns gelungen, ein Unternehmen zu schaffen, welches 
bestrebt ist, gutes Essen für die Menschen zu erzeugen.

Gutes Essen macht uns Glücklich!



Wir möchten uns 
mit unseren Produkten 
von industriell erzeugten 
Waren abheben!

Regina & Günter Reisinger
 Geschäftsführende Gesellschafter

Photovoltaik 
Anlage

Abwärme für Heizung 
& Wasseraufbereitung

Abfall für 
BIO Kraftwerk

Abwasser
Vorreinigung

Reparieren 
statt wegwerfen

Verpackungsfolien 
100% Klimaneutral



Unsere Frischteig-Pizzen sind Qualitätsprodukte aus ausgesuchten, hochwertigen, regionalen & 
gentechnikfreien Rohstoffen, gänzlich ohne Zugabe von Farbstoffen oder Geschmacksverstärkern.  
Als erster Tiefkühl-Pizza-Produzent weltweit, produzieren wir unser gesamtes Sortiment zu 
100% Gentechnikfrei!

 Rohstoffe aus der Region

 Vertragsbauern direkt aus der Region

 Futtermittel aus eigenem Anbau (Rund 80% / Rest aus europäischen, zertifizierten Quellen)

 Nachhaltige Landwirtschaft

 Im Einklang mit Tier, Natur und Mensch

2h
and g e mach

t

MSC-C-56888  |  MSC-C-57152

Wir sind MSC-zertifiziert – 
auf das blaue MSC-Siegel achten!

Der Verzicht auf Gentechnik ist keine Frage des Könnens, 
sondern des Wollens:



Familie Holzinger & Familie Reisinger

           Pizza & 

Baguette GmbH
Haberfellner 

   Mühle

Wiesenberger

   Unsere
Vertragsbauern

OLIO Spezial Speisefett 

    & Speiseöl 

Schärdinger   

  Molkerei

ANKA Anton Karl

      Fleischwaren

 Unser
FAIR-
SPRECHEN!



Regionaler
Vorteil

Nachhaltige 
Landwirtschaft

Höchste 
Wertschöpfung

Qualität, die man auch schmeckt! 

Wir verwenden fast gänzlich Rohstoffe direkt aus der Region. Das bringt für uns nicht nur  
kürzere Transportwege, wir können auch ein Auge auf eine nachhaltige Landwirtschaft legen.
Aber das ist nicht alles - sämtliche Produkte sind zu 100% Gentechnikfrei, denn Pizza & Baguette 
ist die Bedeutung natürlicher Zutaten wichtig. 

Gemeinsam mit unseren Vertragsbauern:

 Im Einklang mit Tier, Natur und Mensch  

 Beste Futterqualität in der Mischung: 50% Mais, 40% Weizen, 10% Soja

 Strohhaltung und ausreichend Platz für das Tierwohl

 Sichere und kurze Transportwege

Einer unserer Vertragsbauern – Anita & Herbert Holzinger aus Prambachkirchen



Streng geheime
Rezeptur 
& 35 Jahre
Entwicklung

Tiefgefroren ist die Hefe im Teig 
noch gänzlich  im Ruhezustand.

TIEFGEFROREN

FRISCH GEBACKEN

Durch die Wärme im Pizzaofen 
wird die Hefe aktiviert - der Teig geht 
schön auf und erhält seinen einzigar-
tigen Geschmack. Nach dem Backen  
erkennt man unsere Pizzen eindeutig 
an der einzigartigen Blasenbildung.



Bereits seit 35 Jahren legen wir großen Wert auf die Handarbeit in der Herstellung unserer 
Produkte. Dabei wird jedes einzelne Erzeugnis von unseren Mitarbeitern sorgfältig von Hand be-
legt. Wir garantieren nicht nur die hochwertige Qualität verwendeter Rohstoffe, sondern auch 
die bestmögliche Herstellung unserer Produkte.


