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2 UBERSICHT UBERSICHT 3

Mehr als 120 ProduRte
- alles, was du brauchst!

Du hast KostendrucR, Fachkrdftemangel, ZeitdrucRk?

7 Dann haben wir genau das richtige Dessert fir dich. Mit unserer breiten Vielfalt
) e an hochwertigen Dessert-Losungen meisterst du jede Herausforderung muhelos -

e"gal ob grofle Mengen, schnell zubereitet oder fur einen individuellen Touch.
Uberzeug dich selbst.

Desserts im Glas

grof3e Mengen, Rleiner Aufwand e {
einfach auftauen und direkt servieren Q(_"\
perfekt fur Buffets .

Grojs_e Vielfalt,
Rleiner

Aufwand! T 2 . Dessert-Hupferl
: i ' hohe Convenience, héchst individualisierbar

schnell und leicht zuzubereiten
fur Buffet und a la carte

Ein Dessertangebot 9 3

. erhoht nachhaltig den
Durchschnittsbon
pro Gast.

Sufie Mahlzeiten

als Dessert oder sufie Mahlzeit einsetzbar
einfach zuzubereiten
ganz leicht abzuwandeln

@) Etwa jeder
; f 3. Gast bestelit
auf aktive Nachfrage
AN

) ein Dessert.
Pulverdesserts

geringer Wareneinsatz
hohe Ergiebigkeit
ideal for eigene Kreationen

Dr.Oetker - . p
9 oo ' e TIPP: Einzigartige Dessert-Kreationen - mit unserer
Vielzahl an Dekoren und Dessertsof3en.

Professional




4 GLASDESSERTS

Auftauen, anreichen, abrechnen,
alle glucRlich.

’ ’ . . . . . .
D as meeew Fix und fertig, damit du nicht fix und fertig
bist: Unsere bereits dekorierten Convenience-

Desserts mussen nur ins Glas eingesetzt und
8 w aufgetaut werden.

So schnell kRann’s gehen! Fachpersonal? Unnébtig.

{ Grofie Mengen fur Events und Buffets? Gerne.
7 7 -688 -
@

100 Stiick in % = sk €
180 Sekwmn, * Einfaches Kein Lange  Kalkulations-

Handling Fachwissen  Haltbarkeit sicherheit

© O W~

Kurze Nachhaltiges Voll im
Auftauzeit  Refill-System Trend™

Dessentglasen
Formschone und attraktive

Dessertglaser fur den Einsatz

Dessert- | der TK-Desserts.

glas muss

el j 1-39-281036
erworben @ -39-

werden. e , 24St.aca. 195g

(&)
TK-Refill-Dessert ins Glas einsetzen,

Kalkulation im KUhlhaus Uber Nacht oder in 2,5 h
Wareneinsatz 1,79 € bei Zimmertemperatur auftauen.
Handlingaufwand 0,00 €

Verkaufsvorschlag 3,90 €

Gewinnspanne 2,11 €

*bezogen auf das Einsetzen der Refills in das Glas
“Absatzsteigerung TK-Desserts + 48 % 2019 vs. 2022 (Quelle: Geomarketing)

st o

Fruchtiger Erdbeerspiegel mit

feinem Tellerbiskuit und Bayerischer

Creme.

1-39-209692
48 St.aca.81¢g

@
Haselnuss Kanamell

Gerostete Haselnussstuckchen
auf Creme Vanille-Geschmack und
Karamellcreme.

1-39-209694
48st.a9%6g

@

[
Maousse mit
Feine Schoko-Gebdckstuckchen
zwischen Milch-Sahne-Mousse.

1-39-209702
48St.a6lg

Mousse au Chocolat auf
MandarinenpUree garniert mit
Gebdckstuckchen.

1-39-209698
48st.a60g

@

[ o J
Fruschkdsecheme nut
[
ﬁf»uktsse
Frischkdsecreme mit fruchtigem
Aprikosenkompott.

1-39-209703
48St.a99g

@
Kaffee-Panna-Cotta

Feine Kaffeemousse auf
Kaffeegelee und Panna Cotta.

1-39-209701
48st.a74g

®

GLASDESSERTS 5

Nach Ant
Schuwanzwalden Hinsch

Schichtdessert aus Zartbitter-Schoko-
laden-Sahnecreme, Sauerkirschkom-

pott, Biskuit, Mousse mit Kirschwas-
ser-Geschmack und Schokostuckchen.

1-39-209693
48st.a85¢g

Spritzige Limetten-Joghurt-Creme
getoppt mit luftiger Sahne-Milch-
Mousse.

1-39-209699
48St.a82g

@

mit Zwet-
. uen den HimBeene

Joghurtcreme zwischen zarter
Himbeermousse und fruchtigem
Himbeerpuree, garniert mit weifer
Raspelschokolade.

1-39-209696
48st.a79g

@
Scheke-Panna-Catta

WeiBe Schokomousse trifft auf
Schoko-Panna-Cotta.

1-39-209700
48St.a78g

@

Panna Cetta mit
EndBeene

Cremige Panna Cotta mit feinem Erd-
beerpuree.

1-39-209697
48St.a87g

@
Hanamellcneme Schoko

Schokosofze und gerostete
Haselnussstuckchen auf Karamell-
creme

1-39-209695
485St.a86¢g

@



6 TELLERDESSERTS

Schnellen auf den Tellen:

TR—Dessewt-

Senvientipp
Garniere unseren Dessert-Hupferl
mit saisonalen Frichten oder
Beeren aus. Ein paar Minzblatter
sorgen fur den farblichen Kontrast.
Mit unseren Dekoren und Dessert-
soflen rundest du dein Dessert
ab. Voila.

Kreative Tellergestaltung:
mehr Genuss, mehr Umsatz!

Du willst deinen Gdsten Kreationen servieren, die
du selbst mit wenigen Handgriffen individualisiert
hast? Aber naturlich einfach, schnell und profi-
tabel? Dann sind unsere Dessert-Hupfer|l genau
richtig for dich.

% =< ok £

Einfaches Kein Lange Kalkulations-
Handling Fachwissen Haltbarkeit sicherheit

Kalkulationsbeispiel

TELLERDESSERTS

Cheesecake mit Blaubeeren
® Wareneinsatz Dessert-Hupferl

Wareneinsatz Deko

Verkaufsvorschlag

Kurze Kreatives Gewi
. h ewinnspanne
Auftauzeit Servieren p

Tinamisu

Tiramisu-Dessert in Gugel-
hupfform mit Mascarpone und
Kaffeestreuseln. Auftauzeit: ca.
1-2 h bei Zimmertemperatur.

1-39-209687
18st.a60g

@

Panna :
C L Ideal fur

dla carte.
Panna Cotta mit Vanillenote in

Gugelhupfform. Auftauzeit: ca.
1-2 h bei Zimmertemperatur.

1-39-209690
18 St. a 60g

g

Cheesecake

Frischkdsedessert mit
Butterkeksboden in Gugelhupf-
form. Auftauzeit: ca. 1-2 h

bei Zimmertemperatur.

1-39-209691
18st.a65¢g

®

*Das Zubereitungsergebnis kann je nach Gerat und Leistung variieren. Passe die Zubereitungsdauver der Leistung deines Gerdtes an.

Lavacake Scheka

Zartbitterschokoladenkuchen
in Gugelhupfform, mit leicht
flissigem Kern.

Zubereitung in der Mikrowelle
(90 W, ca. 3-3,5 Min.) oder im
Kombiddmpfer (180 °C, 90 %
Dampf, 4-4,5 Min.)*

1-39-209688
18st.a658g

0

Uegane Maousse
au Checelat

Vegane Mousse au Chocolat
in Gugelhupfform. Auftauzeit:
ca. 20 Min. bei Zimmertemperatur

oder 5-10 Min. als Halbgefrorenes.

1-39-209689
18St.a45¢g

Verleiht das gewisse
salzig-karamellige Etwas.

1-39-252361
6 X 700 g Dose

0

7




8 SUSSE MAHLZEITEN SUSSE MAHLZEITEN 9

p P ..;: 3
’ Wir machen es lecker und 5
o und noch leckerer.
o0 [ ] . .

Unsere beliebten Klassiker Rannst du als Dessert

u‘wm HWS (ken oder sUf3e Mahlzeit leicht selbst abwandeln und
A individuell anrichten.
machen dewne Hutte klasse! |

% < ok £

Einfaches Kein Lange Kalkulations- A _
Handling Fachwissen Haltbarkeit sicherheit
Kalkulationsbeispiel
@ lj Palatini Nougat trifft rote Beeren
{9 . Wareneinsatz Palatini 1,75 €
. Wareneinsatz Deko 0,15 €
Kurzfristige Kreatives To go Verkaufsvorschlag 690 €
Nach- Servieren Variation . ’
produktion Gewinnspanne 5,00 €

]
Hawsenschmannn
[ ]
mit Restnen
SUBspeise nach osterreichischer
Art mit Rosinen.

Palatini

Gefullte Mini-Palatschinken mit
einer Nougat-Creme-FUllung.

Mich
gibt es

Auch
in zwei

1-39-206315 i 1-39-280013
cuE e 2x 2,5 kg Beutel WigiEe 40st.adog
Rosinen. Varianten.
Zwetschgen- Dessents
Topfenkncdel __ VUanille-Geschmack
' | Quark-Kartoffelteig mit Dessertsoge o Die Schnelle! Einfach in kalte
. | Zwetschgenfullung, umhullt geanilfe T Milch einruhren.
| mit suBen, gerdsteten e roengs NI} (€
Mich Paniermehlbroseln. =0 =
gfcthersn it & 1-39-280014 l 1-39-206072
- - 2 x 2,6 kg Beutel 186 i 10x 1 kg FS
Marille. - o0 ‘w o0

Probier mal unsere VanillesoBe
als Espuma aus dem iSi Gourmet

Whip auf dem Teller - ein luftiger Q Ubrigens: Kaiserschmarrn ist das beliebteste Gericht und fuhrt den Markt der sifien

Genuss, der den vollen Vanillege-
schmack betont.

Mahlzeiten an - und das mit eindrucksvollen 47 % Anteil.*

Alle Produkte findest du auf S. 14

*Quelle: Geomarketing 2023



10 PULVERDESSERTS

Das Mousse-Duo ist auch
im Glas ein Hingucker.

Kleine Mengen, grof3e Mengen
und jede Menge Umsatz.

Du bist Rostenbewusst und Rannst auch grof3e
Mengen von Desserts zubereiten und abwandeln?

Dann passen unsere Pulverprodukte bestens zu dir:

flexibel, ergiebig und trotzdem individuell.

Entdecke unser umfangreiches Sortiment an

Pulverdesserts, das von Klassikern wie Mousse und

Pudding bis hin zu fruchtigen Kreationen reicht.

s 1

Geringer Hohe
Wareneinsatz — Ergiebigkeit

<

Individuali-
sierbar

*Quelle: Geomarketing 2023

o €

Lange Kalkulations-
Haltbarkeit sicherheit

Meusse au
Checalat

Klassisch, mit Schokoladen-
stuckchen.

1-39-204200
10x 1 kg FS

@

Maousse au
Checalat Glanc

Mousse mit weifser
Raspelschokolade.

1-39-204380
6x1kgFs

@

Panna
Catta

Dessert-Klassiker der
italienischen Kuche mit Milch
und Sahne.

1-39-250084
6x1,1kgFs

@

PULVERDESSERTS 11

Kalkulationsbeispiel
Panna Cotta

Wareneinsatz Panna Cotta
Wareneinsatz Deko
Verkaufsvorschlag
Gewinnspanne

Schoke-Dekon-
Vier ausgefallene

Schoko-Dekore in
einem Karton.

1-39-252362
8 x 340 st.

0

Schoka-Dekan
Punte Tuiangele

Erganzt jedes Dessert perfekt.

1-39-252345
4 x 450 St.

0

Wir sind MarRtfuhrer bei den
Pulverprodukten.” Weil wir die grofte
Vielfalt an Produkten mit unvergleichli-
cher Qualitdt bieten - und das schon
mit langer Tradition fUr beste Desserts!

Alle Produkte findest du auf S. 14




12 REZEPT

Erdbeeren in feine

Scheiben schneiden
und auf dem Teller
verteilen.

Den nach Anleitung
aufgetauten Dessert-
Hupferl Cheese-
cake mit Hilfe einer
Winkelpalette auf
den Erdbeerscheiben
platzieren.

Kleine Kugel des Erd-
beer-Sorbets mit Hilfe
des Portionierers
neben dem Dessert-
Hupferl platzieren.

Zutaten fur 1 Portion

1x Dr. Oetker Professional
Dessert-Hupferl
Cheesecake 65 g

3g Dr. Oetker Professional
Dessertsof3e
Vanille-Geschmack
ohne Kochen

25 ml Kuhmilch 1,5 % Fett
20 g Erdbeer-Sorbet
25 g Erdbeeren

5g Dr. Oetker Professional
Salted Caramel Fudge

Nach Belieben mit
frischer Minze und
Salted Caramel Fudge
ausgarnieren.

(=] it ]

Mehr Lust auf lecker? 5}?& )
Scanne fir weitere Rezepte: [

E.'J-.-"-"E‘ +_.=|

Die nach Anleitung zu-
bereitete Dessertsofe
mit einer Squeeze-
flasche als Tupfen um
das Dessert herum
dekorieren.

SERVICE 13

Mehn Tippas, mehn Nachgrage.

Biete deinen Gdsten eine vielfdltige Auswahl an Rostlichen
Desserts, von schokoladig Uber fruchtig bis Rlassisch und vegan -
3-5 ausgewidhlte Desserts auf der Karte genugen.

Schaffe mehr AufmerkRsamkeit fur Desserts - mit einem
Tischaufsteller, auf der Tageskarte oder auf Social Media.

Integriere verlockende Desserts ins TagesmenU oder biete
gunstige Kombiangebote mit Getrdnken wie Kaffee, Espresso
oder LiROr an.

Sprich deine Gdste aktiv an, indem du sie mit einer offenen
Frage zum Dessert verfohrst, z. B. ,Was halten Sie von einem
leckeren Tiramisu passend zu lhrem Espresso?”,

Schaffe Abwechslung durch saisonale Variationen -
setze passende Desserts und frische saisonale Fruchte ein.

Unsen Sece
fiin detnen Semice.

Verfuhre zu mehr Desserts:
mit unseren Promo-Materialien!
Wir beraten dich gerne.

r———

UNTER EUCH.

o 11 AN FUGRETN

Tischaufsteller

Dessertscheiben

FUr ein einfacheres Umsetzen der Dessert-Hupferl
den tiefgefrorenen Hupferl auf die Scheibe setzen,
auftaven lassen und auf der Scheibe seruvieren.

Erstelle deine individuelle Speiserarte mit
unserem Speisekartenkonfigurator ,MenuFactory®.

g]nEchL(JJ AY) ﬂ

Alle Abbildungen beispielhaft.




14 SORTIMENTSAUSZUG SORTIMENTSAUSZUG 15

DOP-Art.-Nr. Artikel Produkteigenschaften Bestelleinheit/Ergiebigkeit  Palettierung DOP-Art.-Nr. Artikel Produkteigenschaften Bestelleinheit/Ergiebigkeit  Palettierung
TK-Desserts im Glas Mousses
1-39-209692 Bayerische Creme 1 X 3,88 kg Kt. 6/Lage 66/Palette 1-39-204400 Mousse 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Erdbeere @@669 48 St.daca. 81¢ Stracciatella @@coe
1-39-209693 Nach Art 1 X 4,08 kg Kt. 6/Lage 66/Palette 1-39-204370 Mousse 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Schwarzwadlder Kirsch ©©0000 48 5t.a85¢g m—) Walnuss-Geschmack ©C0000
1-39-209694 Haselnuss Karamell 20000 1Xx 4,61 Rg Kt. 6/Lage 66/Palette 1-39-204270 Mousse @O@@ 6 X 1kgFS 12/Lage 72/Palette ﬂ
48 St. a 96 g Lebkuchen-Geschmack
1-39-209699 Limettencreme 1 X 393 kg Kt. 6/Lage 66/Palette 1-39-204390 Mousse 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette ' Mousse b
mit Mousse 20C>00 48St.a82¢g /I Bratapfel-Geschmack ®0Co ms“éfg
1-39-209702 Mousse mit 1 x 2,92 kg Kt. 6/Lage 66/Palette 1-39-204420 Mousse 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette =3
Schokogebdck @®e°e 48 St.a6lg . Marzipan-Geschmack @®°® .
oo ) . &
1-39-209696 Joghurtcreme mit Zweierlei @@@OG@ 1 x 3,79 kg Kt. 6/Lage 66/Palette 1-39-250543 Mousse au Café @@OO@ 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
von der Himbeere 48 St.a 79 g
1-39-209698 Mousse au Chocolat 1 x 2,88 kg Kt. 6/Lage 66/Palette 1-39-250506 Basis fir Mousse 6 x 0,9 kg FS 12/Lage 72/Palette
mit Mandarine @@9009 48 St. a 60 g | @@OO@
1-39-209700 Schoko-Panna-Cotta @@°®eee 1 x 3,74 kg Kt. 6/Lage 66/Palette K = Cremes
485t.d784 1-39-204250 Bayerische Creme e0CcO0 6x1kgFS 12/Lage 72/Palette
1-39-209703 Frischkdsecreme @@ 0ce e 1 X 4,75 kg Kt. 6/Lage 66/Palette
mit Aprikose 4854994 1-39-204252 Bayerische Creme 2eCc00 1 x 10 kg Eimer 8/Lage 24/Palette
1-39-209697 Panna Cotta 0CcCO0 1x 4,17 kg Kt. 6/Lage 66/Palette -
mit Erdbeere 48 St.a 87 g 1-39-250500 Creme nach Art @@00@ 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette m
1-39-209701 Kaffee-Panna-Cotta @@O@O@ 1 X 3,55 kg Kt. 6/Lage 66/Palette Schwarzwidlder Kirsch Fz -
485t.a749 1-39-204230 Creme Tiramisu-Geschmack 20CcO00 6X1kaFS 12/Lage 72/Palette Ceme o
1-39-209695 Karamellcreme Schoko @@@oeo 1 X 4,12 kg Kt. 6/Lage 66/Palette — -
48 5t. 486 g 1-39-250518 Joghurtcreme e00C0 6x 1kgFS 12/Lage 72/Palette J
TK-Dessert-Hupferl Himbeere-Heidelbeere ;
1-39-209688 TK-Dessert-Hupfer| 2020000 1x 1,17 kg Kt. 12/Lage 120/Palette 1-39-250511 Lemon-Cheesecake-Creme 2000 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Lavacake Schoko 18 St.a65¢g
1-39-209687 TK-Dessert-Hupfer| @@666 1x 1,08 kg Kt. 12/Lage 120/Palette 1-39-250545 Mokka-Creme @®0°9 6 X 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Tiramisu 18 St.a60g
1-39-209691 TK-Dessert-Hupferl @@ee 1x 1,17 kg Kt. 12/Lage 120/Palette 1-39-204623 Paradiescreme @@000.@ 6 X 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Cheesecake 18St.a65¢g Schokolade
1-39-209690 TK-Dessert-Hupferl 1 x 1,08 kg Kt. 12/Lage 120/Palette 1-39-204613 Paradiescreme 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Panna Cotta ®®°®e 18St.a60g Vanille-Geschmack @wmoo.e
1-39-209689 TK-Dessert-Hupferl 1 x 0,81 kg Kt. 12/Lage 120/Palette 1-39-250508 Creme 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Mousse au Chocolat vegan ®®®0°0®o 18St.a45¢g Amaretto-Geschmack @@O.@G
SUBe Mahlzeiten 1-39-250550 Vegane Basis fur Creme @@@@000 6 x 0,8 kg FS 12/Lage 72/Palette
1-39-280014 Zwetschgen-Topfenknddel @0.@@609 2 X 2,6 kg Beutel 12/Lage 108/Palette
80 St.dca 659 Internationale Spezialitdaten
1-39-280015 Marillen-Topfenknddel 2 X 2,6 kg Beutel 12/Lage 108/Palette 1-39-250532 Creme Brolée / Créme Caramel 6 x 1kgFS 12/Lage 96/Palette
00TOO00 )5 200080 “
1-39-280012 Palatini Apfel 2CO6G0000 1Xx 1,6 kg Kt. 24/Lage 264/Palette 1-39-250084 Panna Cotta 20C00 6 x 1,1RgFS 12/Lage 72/Palette "'cp,.m = a
40 St. a 40 g otta -
# i
1-39-280013 Palatini Nougat 1 x 1,6 kg Kt. 24/Lage 264/Palette 1-39-250551 Creme Brilée 6 x 0,45 kg FS 15/Lage 75/Palette g'-g";‘:;ﬁ —
@0CO06H50000 20000 b |
40 St.a 40 g e = t
1-39-280011 Palatini Topfen @0°90@9°9 1 x 1,6 kg Kt. 24/Lage 264/Palette 1-39-202550 Creme Caramel @®®0°0.° 6 x 1RgFS 12/Lage 72/Palette m &% ;..; & II'
40St.a40g — —-'r
1-39-206315 Kaiserschmarrn 0 90® eo@ 2 X 2,5 kg Beutel 9/Lage 72/Palette Dekore
mit Rosinen 1-39-252362 Schoko-Dekor-Selektion 2000 8 X 340 St. 9/Lage 36/Palette
1-39-280009 Kaiserschmarrn 2 X 2,5 kg Beutel 9/Lage 72/Palette
ohne Rosinen @090@60@
1-39-252350 Schoko-Dekor @@09 4 x 0,7 kg Kt. 8/Lage 48/Palette
1-39-280018 Ofenschlupfer 0 0@ e@@ 4 x 2 kg Beutel 8/Lage 72/Palette Zebra Ola 4 x 145 St.aca. 48 g
80 St. d ca. 100g 1-39-252345 Schoko-Dekor o000 4'x 0,98 kg Kt. 13/Lage 65/Palette
1-39-280016 GrieBschnitte 1 X 3 kg Beutel 13/Lage 130/Palette Punto Triangolo 4 x450St.aca. 2,179
@0@@9@9 2xca 33St.aca 459 —— T —
: : : 1-39-250072 Raspel-Schokolade 00R0 1 x 1 kg Kt. 38/Lage 190/Palette .
Mousses
1-39-250547 Vegane Mousse au Chocolat @@@®0°0 6 X 1kgFS 12/Lage 72/Palette 1-39-250071 Schokoladen-Dekorblditter, @@09 1 x 0,6 kg Kt. 31/Lage 341/Palette ""'F’ ’:'-L_ -
wei 480 St.a 1,25¢g = i
e
1-39-204200 Mousse au Chocolat 10 x 1 kg FS 12/Lage 72/Palette 1-39-250070 Schokoladen-Dekorblditter, 1x 0,6 kg Kt. 31/Lage 341/Palette =5 -
©0C0 zartbitter 20000 480St. 4 1,25 g m e
1-39-204201 Mousse au Chocolat @@oe 1 x 5 kg Eimer 11/Lage 44/Palette 1-39-250073 Mokka-Bohnen @@@@ 6 x 1 kg Kt. 12/Lage 60/Palette ==
1-39-204380 Mousse au Chocolat blanc @@OG@ 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette 1-39-252361 Salted Caramel Fudge @oe 6 x 700 g Dose 16/Lage 64/Palette
1-39-250546 Mousse au Chocolat noir @@oe 6 x 0,9 kg FS 12/Lage 72/Palette 1-39-252330 Haselnuss-Krokant @@@00 6 x 0,7 kg Dose 16/Lage 64/Palette
1-39-204211 Mousse @@ooe 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette 1-39-252332 Knusper-Perlen @ee 6 x 0,45 kg Dose 16/Lage 64/Palette
Bourbon-Vanille
1-39-204360 Mousse 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette 1-39-252331 Schoko-Zebra-Réllchen 6 x 0,4 kg Dose 16/Lage 64/Palette
Zitronen-Geschmack @@Cc00 @@09
1-39-250549 Vegane Mousse 6 x 0,9 kg FS 12/Lage 72/Palette 1-39-252324 Mini-Marshmallows 6 x 0,15 kg Dose 16/Lage 64/Palette
eee0Co oe0CO
Himbeer-Geschmack
1-39-250548 Vegane Mousse QR NCO 6 x 0,9 kg FS 12/Lage 72/Palette 1-39-252308 Bunte Zuckerstreusel @@@00 6 x 0,7 kg Dose 16/Lage 64/Palette
Vanille-Geschmack
1-39-204350 Mousse 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette 1-39-250074 Schokoladen-Streusel @@ o 6 x 0,7 kg Dose 16/Lage 64/Palette
Blutorangen-Geschmack @@O@ ® 0
1-39-250544 Mousse Pink- @@ooe 6 x1kgFS 12/Lage 72/Palette Dessertsoen
Grapefruit-Geschmack 1-39-252353 Dessertsofe Vanille-Geschmack C00RNCO8T 10 X 1 kg FS 7/Lage 42/Palette
1-39-204300 Mousse @@oe 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Erdbeer-Rhabarber-Geschmack 1-39-206072 Dessertsofe Vanille-Geschmack 2000060 10 x 1 kg FS 7/Lage 42/Palette
1-39-242313 Mousse @@oe 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette ohne Kochen
Heidelbeer-Geschmack 1-39-206082 Dessertsofe Schokolade 000006 10 x 1 kg FS 7/Lage 42/Palette
1-39-204310 Mousse @@ooe 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette ohne Kochen
Limone-Joghurt-Geschmack 1-39-252343 EisknaXx o000 8 x 900 ml Flasche 14/Lage 56/Palette
1-39-204320 Mousse @@ooe 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette
Mango-Joghurt-Geschmack 1-39-252310 Dessertsoge CCOBNCe 6 x 770 ml Flasche 20/Lage 80/Palette
1-39-204220 Mousse 2200 6 x 1kgFS 12/Lage 72/Palette Erdbeere
Noisette-Geschmack 1-39-252313 Dessertsoge 20C0000 6 x 765 ml Flasche 20/Lage 80/Palette
1-39-204330 Mousse 2CcO0000 6 X 1kgFS 12/Lage 72/Palette Schokolade
Schoko-Triiffel-Geschmack 1-39-252311 Dessertsofe ee0CO80 6 x 770 ml Flasche 20/Lage 80/Palette
Toffee-Geschmack

Weitere Dessertprodukte findest du in unserer Sortimentsliste



Dewne Dessents gefunden?

KontakRtiere einfach unseren Aufendienst.

Finde den
Ansprechpartner
in deiner Nahe.

Fur Bestellungen wende dich
bitte an unsere Grofshandelspartner
oder direkt an:

07243-104-307
Rundenbetrevuung@oetker-professional.de

Unsere Produkt-, Service- und
Konzeptvielfalt findest du unter:

wwuw.oetRer-professional.de

Unsere neusten ProduRte, inspirierende
Rezeptideen und aRtuelle Events
findest du auf LinkedIn:

B www.linkedin.com/company/dr-oetker-professional-de/

Pikrtogramme auf einen Blick:

Produkteigenschaften Kennzeichnungspflichtige

Kennzeichnungspflichtige
Allergene

Zusatzstoffe

et Ohne kennzeichnungspflichtige
Zusatzstoffe”

et Ohne Renqzeichnungspﬂichtige

enthalt glutenhaltiges Getreide und
daraus hergestellte Erzeugnisse

enthalt Eier und daraus hergestellte

1 mit Farbstoff

2 mit Konservierungsstoff

Allergene*

e Ohne kennzeichnungspflichtige
laktosehaltige Zutaten™

Jyee Ohne kennzeichnungspflichtige
glutenhaltige Zutaten™

Erzeugnisse

enthalt Sojabohnen und daraus
hergestellte Erzeugnisse

enthalt Milch und daraus hergestellte
Erzeugnisse, einschlieBlich Laktose

enthalt Schalenfrochte und daraus

vegan hergestellte Erzeugnisse

Vegetarisch
Tiefgefroren
Fingerfood
Weiche Kost
Passierte Kost
Leichte Vollkost

* gem. deutscher LMZDV.

Enthalt Alkohol
**gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV). Technologisch unver-

meidbare Spuren kdnnen nicht ausgeschlossen werden.

Dr.Oetker
(2

9-39-200899

CooR&Chill-geeignet™

Professional

***\/or dem Regenerieren: Lagerung max. 72 Std. unter 3 °C
Regenerierfert/'g und max. 12 Stda unter 1 °C. Be/m Regenemeren: Kerntem-
peratur von 70 °C fur mind. 2 Minuten sicherstellen.

Alle Abbildungen sind Serviervorschldge.




