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Das Dr. Oetker Professional-Sortiment Uberzeugt durch Lve

eine unglaubliche Vielfalt an Desserts. So konnen Sie ) \7-‘ Lz\
sich inspirieren lassen und von Rezepten profitieren, Er-2|2— 2
die immer gelingen, Kalkulationssicherheit bieten und

ebenso ergiebig wie unkompliziert sind.
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M ousses

Premium Mousses

Premium Mousse Premium Mousse Premium Mousse

au Chocolat Dark Cookies Erdbeere

1-39-250535 4006733009613 1-39-250536 4006733009637 1-39-250537 4006733009651

6 x 0,75 kg FS (6 St. & 750 g) 6 x 0,65 kg FS (6 St. & 650 g) 6 x 0,65 kg FS (6 St. & 650 g)

Premium Mousse mit Edelschokolade zur Premium Mousse mit Schokoladenkeks- Erdbeermousse mit Erdbeerpulver und ge-

Zubereitung nur mit Wasser. Stickchen und gemahlenen Bourbon-Vanille- trockneten Erdbeerstickchen zur Zubereitung
Schoten zur Zubereitung nur mit Wasser. nur mit Wasser.

EKLIVSI\/Q Dasser‘\l's Lor

Premium Mousse Premium Mousse ) J
Limette Mango-Maracuja Je en 6eScL‘Mc‘cL
1-39-250538 4006733009675 1-39-250534 4006733009590
6 x 0,65 kg FS (6 St.a 650 g) 6 x 0,65 kg FS (6 St. 8 650 g)
Limettenmousse mit Limetten-Geleestuckchen Fruchtige Premium Mousse mit MangopUree
zur Zubereitung nur mit Wasser. und Maracujakonzentrat zur Zubereitung nur
mit Wasser.

IL\r‘e_ \/Or'{'e';\e'

und schnelle
mit Wasser

n Arormnen

\ gelingsichere
1 Zubere'\tUﬂ%

Zubereitung:

@ Dic erforderliche Menge kalte Milch bzw. kaltes Wasser (nur bei
Premium Mousses) in ein hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Dessertpulver einruhren. Mit einem RUhrgerat oder einer
Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen, bis
die Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht hat. Portionieren und
mind. 1 Stunde kalt stellen.

ohne Zusatz VO
und Farbstoffen

/~ hone Ergiebigkeit




Serviervorschlag.

Mousse

au Chocolat

1-39-204201 4008241420133
1 x5 kg Eimer (1 St. a 5000 g)

1-39-204200 4008241420034

10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g)

Klassisch, mit Schokoladenstickchen.

Mousse
au Chocolat blanc

1-39-204380
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241438039

ohne kennzeic
Jusatzstoffe 8€

y~ hohe Ergiebighell
Ve apwechs!
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Edle Mousse mit weier Raspelschokolade.
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Mousse
Bourbon-Vanille

1-39-204211
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241421130

Der vielseitige Klassiker mit Bourbon-Vanille.

Mousse
Schoko-Triffel-Geschmack

1-39-204330
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

4008241433034

VerfUhrerisch und vollmundig.

Mousse
Noisette-Geschmack

1-39-204220
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

4008241422038

Mit Haselnusskrokant.

Mousse
Stracciatella

1-39-204400
6 x 1kgFS(6St.a 1000 g)

4008241440032

Die Italienerin unter den Mousses! Mit Scho-
koladenstickchen.



M ousses

Mousse
Kokos

1-39-204412 4008241441237
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Mit Kokosraspeln und Schokoladenplattchen.

Mousse
Walnuss-Geschmack

1-39-204370 4008241437032
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Typischer Geschmack nach WalnUssen.

Mousse
Orangen-Geschmack

1-39-204411 4008241441138
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Mit Raspelschokolade.

Mousse
Erdbeer-Rhabarber-Geschmack
1-39-204300 4008241430033

6 x 1kgFS (65St.a 1000 g)

Mit Erdbeerstuckchen.

Mousse
Limone-Joghurt-Geschmack
1-39-204310 4008241431030

6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

Fruchtig locker mit milder Joghurtnote.

Mousse
Blutorangen-Geschmack

1-39-204350 4008241435038
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Frisch und fruchtig, mit dem typischen leicht
herben Geschmack.

Mousse
Mango-Joghurt-Geschmack
1-39-204320 4008241432037

6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

Fruchtig exotisch mit milder Joghurtnote.

Mousse
Heidelbeer-Geschmack

1-39-242313 9008200670475
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Frisch und fruchtiger Heidelbeer-Geschmack.

Mousse
Zitronen-Geschmack

1-39-204360 4008241436035
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

Erfrischender Zitronen-Geschmack.




EKLIVSfVe Dassar‘*s or
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Saisonartikel Herbst/Winter

SAISON-
VARIANTE

Mousse
Marzipan-Geschmack

1-39-204420 4008241442036
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Edle Mousse mit feinem Marzipan-Geschmack
und Schokoladenstickchen.

Zubereitung:

SAISON-

VARIANTE

Mousse
Bratapfel-Geschmack

1-39-204390 4008241439036
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Edle Mousse mit feinem Bratapfelaroma und
Apfelstickchen.

@ Die erforderliche Menge kalte Milch in ein hohes GefaR geben.
Die entsprechende Menge Dessertpulver einrUhren. Mit einem
RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf hoéchster
Stufe aufschlagen, bis die Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht

hat. Portionieren und mind. 1 Stunde kalt stellen.

SAISON-
VARIANTE

b

Mousse
Lebkuchen

1-39-204270 4008241427033
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Weihnachtliche Mousse mit Lebkuchenstick-
chen und feiner Kakaonote.






Serviervorschlag.
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Klassische Cremes

- a#

Bayerische Creme

1-39-204252 4008241425237
1 x 10 kg Eimer (1 St. a 10000 g)
1-39-204250 4008241425039

6 x 1 kgFS (6St.a 1000 g)

Die Basiscreme fur vielerlei Variationen mit
besonders cremiger Konsistenz und feinem
Vanillearoma. Optimal fur feine Kreationen
mit frischen Frichten, leckeren Dessertsaucen
und, und, und ...

, =

Creme
Amaretto-Geschmack

1-39-250508
6 x 1kgFS (65St.a 1000 g)

Cremespeise mit Amaretto-Geschmack und
mit gehackten Mandeln verfeinert.

4006733001457

o

r A
=3 :
< T -
Creme
Tiramisu-Geschmack
1-39-204230 4008241423035

6 x 1 kgFS (6 St.a 1000 g)
Ein echter Ausdruck italienischer Lebensart.

Creme
English Mint-Geschmack

1-39-250507
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4006733001433

raffiniert
Aufwand
einfacher 2V

/ C(em\g—fe'\

Very british, Cremespeise mit Minzgeschmack
und Schokoladenstuckchen.

(L\re_ \/Or+ai\2—
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Creme

Cappuccino-Geschmack

1-39-204265
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Mit Kaffeepulver und mildem Kakao.

4008241426531

Rotwein-Creme

1-39-252338 4006733010701

10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g)

lhre Weinsorte bestimmt den Geschmack.



WeiBwein-Creme

1-39-252337 4006733010688
10 x 1 kgFS (10 St. 4 1000 g)

Ihre Weinsorte bestimmt den Geschmack.

Creme nach Art Schwarzwalder Kirsch

1-39-250500 4008241102336
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Bekannter Tortenklassiker jetzt als Dessert.
Creme mit authentischem Geschmack und
Schokoladen- und Sauerkirschstuckchen.

Zubereitung:

Kdse-Sahne-Creme

1-39-250501 4008241102350
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Bekannter Tortenklassiker jetzt als Dessert.
Creme mit sahnig feiner Konsistenz.

Mokka-Creme

1-39-250503 4006733000047
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Bekannter Tortenklassiker jetzt als Dessert.
Raffinierter Dessertgenuss mit dem Ge-
schmack von Mokkatorte.

Himbeer-Sahne-Creme

1-39-250502 4008241102374
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Bekannter Tortenklassiker jetzt als Dessert.
Feinzartes Dessert mit Himbeerstuckchen.

Nach Art Bienenstich-Creme

1-39-250509 4006733001471
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Cremespeise mit dem typischen Geschmack
des Kuchenklassikers Bienenstich, mit Man-
delkrokant.

uVlSQF'Q C—F‘ZMQS:
’Desser‘f'uc‘ssiLer e r

Wiaéer‘ neuv M‘I‘er‘??r‘a‘l’ier““

@ rir alle Cremes entnehmen Sie bitte die entsprechenden
Zubereitungsempfehlungen den jeweiligen Packungsanleitungen.
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Serviervorschlag.
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Dessertcreme
Vanille-Geschmack
1-39-204613 4008241461334

6 x 1kgFS(6St.a 1000 g)

Dessertpulver fUr schnelles Zubereiten einer
Cremespeise - schmeckt sahnig locker nach
Vanille.

-
1 -
‘.
. =
b
o
Dessertcreme
Stracciatella
1-44-242336 9008200670253

6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

Dessertpulver fur schnelles Zubereiten einer
Cremespeise mit Schokostuckchen.

Dessertcreme
Schokolade

1-39-204623
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241462331

Dessertpulver fUr schnelles Zubereiten einer
Cremespeise - schmeckt schokoladig locker.

Dessertcreme
Sahne-Karamell-Geschmack
1-39-204633 4008241463338

6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

Dessertpulver fur schnelles Zubereiten einer
Cremespeise - schmeckt sahnig locker.

’Dessar-‘l's n n‘lzr: Jia
‘!‘r‘emJSe (nsz_en[er‘vné

T

Dessertcreme

Walnuss-Geschmack

1-39-204676 4008241467633

6 x1kgFS(6St.a 1000 g)

Dessertpulver fUr schnelles Zubereiten einer
Cremespeise mit feinem Walnuss-Geschmack.

e
Dessertcreme
Pfirsich-Maracuja-Geschmack
1-39-204681 4008241468135

6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

Dessertpulver fur schnelles Zubereiten
einer Cremespeise mit exotisch-fruchtigem
Geschmack.
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Dessertcreme
Zitronen-Geschmack

1-39-204643
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241464335

Dessertpulver fir schnelles Zubereiten einer
Cremespeise - schmeckt zitronig frisch.

Zubereitung:

@ Die erforderliche Menge kalte Milch in ein hohes GefaR geben.
Die entsprechende Menge Cremepulver einrthren. Mit einem Ruhr-
gerat oder einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf hochster Stufe
aufschlagen, bis die Dessertcreme eine sahnige Beschaffenheit
erreicht hat. Die Creme in Portionsschalen fUllen und kalt stellen.

Dessertcreme
Erdbeer-Geschmack

1-39-204653
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241465332

Dessertpulver fir schnelles Zubereiten einer
Cremespeise mit Erdbeer-Geschmack.

| ‘L\r'e_ \/Or"l'e’;\e'
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Zubere'\tung

y~ one Ergiebigkelt
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Serviervorschlag.

Cheesecake Cremes

B i

T

Lemon-Cheesecake-Creme

1-39-250511
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4006733003482

Erfrischendes Zitronen-Kasekuchen-Dessert
mit Gebackstuckchen.

Strawberry-Cheesecake-Creme

1-39-250533
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

4006733009576

Erfrischendes Erdbeer-Kasekuchen-Dessert
mit Gebackstickchen.

Blueberry-Cheesecake-Creme

1-39-250512
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4006733003505

Leckeres Heidelbeer-Kasekuchen-Dessert mit
Gebackstickchen.

ohne kennzeich
zusatzstoffe ge

v attraktive Var

raf

Zubereitung:

@ Die erforderliche Menge Milch in ein hohes GefaB geben. Die
entsprechende Menge Cremepulver einruhren, die entsprechende
Menge Quark zugeben und einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Min. auf hochster Stufe aufschlagen.
Paortionieren und mind. 1 Stunde kalt stellen.

'L\r‘a \/0r+e;\a
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Raspberry-Cheesecake-Creme

1-39-250513
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4006733003529

Feines Kasekuchen-Dessert mit Himbeeren
und Gebackstuckchen.
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Serviervorschlag.

Joghurtcreme Joghurtcreme Joghurtcreme

Zitrone Erdbeere Ananas-Kokos

1-39-250515 4006733003666 1-39-250531 4006733008050 1-39-250517 4006733003703
6 x 1 kg FS (6 St.a 1000 g) 6 x 1 kgFS (6 St.a 1000 g) 6 x 1kgFS (6 St.a 1000 g)

Erfrischende Zitronencreme zur Zubereitung Fruchtige Erdbeercreme zur Zubereitung mit Exotische Creme mit Ananassaft und Kokos-
mit Joghurt. Joghurt. flocken zur Zubereitung mit Joghurt.

(L\re. \/O r"'e"'\e'

£ Wasser und Joghurt

nur mi )
zuzubereiten

i |
d ess‘\erfémg (mit Spr\tzbeute)
/ r nungspﬂ‘\cht'\ge

ich
onne kennze! .59 770V

Zusatzstoffe ge

Joghurtcreme
Himbeere-Heidelbeere
1-39-250518 P g

4006733003727 -
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g) ;

Leckere Creme mit einer Komposition aus a
Himbeeren und Heidelbeeren zur Zubereitung B
mit Joghurt. o
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Serviervorschlag.

Ser‘\/{er‘en Sie (Lr‘en
6&154’@4 QvarLsFeisen
wie Bei Omc\/

= A o A
e
= - £ -c'_h,. L - s =
Basis fUr Quarkcreme ‘ Basis fUr Quarkcreme Basis fUr Quarkcreme
Vanille-Geschmack Erdbeer-Geschmack Bananen-Geschmack
1-39-208201 4008241820131 1-39-208211 4008241821138 1-39-208231 4008241823132
6 x 1 kgFS (6 St.a 1000 g) 6 x 1 kg FS (6 St.a 1000 g) 6 x 1 kgFS (6 St.a 1000 g)
Dessertpulver fUr schnelles Zubereiten einer Dessertpulver fUr schnelles Zubereiten einer Dessertpulver fOr schnelles Zubereiten einer
lockeren Quarkspeise. lockeren Quarkspeise. lockeren Quarkspeise. Typischer Geschmack

Zubereituneg:

@ Die erforderlichen Mengen Milch und Dessertpulver in eine
Schussel geben und mit dem Schneebesen gut verrUhren, bis
die Masse etwas andickt. Speisequark hinzufugen und zu einer
glatten Creme verrUhren. Die Speise ist sofort verzehrfertig.

nach Banane.

‘Lra \/Or’l’e_]\e.
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Serviervorschlag.
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Premium Pudding

Premium Pudding Premium Pudding Premium Pudding

Schokolade Bourbon-Vanille Karamell

1-39-251500 4008241102268 1-39-202205 4008241220535 1-39-202245 4008241224533
6 x 0,9 kgFS (6St.a 900 g) 6 x 1 kg FS (6 St.a 1000 g) 6 x 1 kg FS (6 St.a 1000 g)

Hochwertiges Schokoladenpuddingpulver der Hochwertiges Vanillepuddingpulver mit Hochwertiges Karamellpuddingpulver der
Premium-Klasse. echter Bourbon-Vanille. Premium-Klasse.

'L\Fa \/0 r—«l'e_i\e-

qungspfiichtiee

ich .
ohne kennze! Y :
Jusatzstoffe 8 §972 Zubereitung:
ingsichere Zubereitung @ Dic erforderlichen Mengen Puddingpulver und Zucker mit einem
/ gelings! . Teil der kalten Milch anrUhren. Die restliche Milch aufkochen. Das
/ hohe E\’g\eb‘gke\t angeruUhrte Puddingpulver unter standigem RUhren in die kochende

Flussigkeit geben und kurz aufkochen lassen. Den fertigen Pudding
portionieren und kalt stellen.

Tipp: FUr einen besonders feinen Pudding kénnen 1/4 der Milch-
menge durch Sahne ersetzt werden.




Klassischer Pudding

Klassischer Pudding
Vanille-Geschmack

1-39-202006 4008241200636
1 x 15 kg Eimer (1 St. a 15000 g)

1-39-202004 4008241200438
4 x25kgFS (45St.a 2500 g)

1-39-202005 4008241200537

6 x 1kgFS (6 St.a 1000 g)

Traditioneller Pudding - der Klassiker.

Klassischer Pudding
Cappuccino-Geschmack

1-39-202152
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

4008241215234

Traditioneller Pudding mit Cappuccino-
Geschmack.

Klassischer Pudding
Schokolade

1-39-202106
1 x 12,5 kg Eimer (1 St.a 12500 g)

1-39-202104
4 x2,5kgFS (45t.a 2500 g)

1-39-250083
6 x09kgFS (6St.a 900 g)

4008241210635

4008241210437

4008241101902

Klassischer Pudding
Mokka-Geschmack

1-39-202083
4 x2,5kgFS (45t.a 2500 g)

Traditioneller Pudding mit Mokka-Geschmack.

4008241208335

Traditioneller Pudding - der Klassiker.

Klassischer Pudding
Toffee-Geschmack

1-39-251505
4 x25kgFS (4St. 4 2500 g)

4006733009163

Klassischer Pudding
Nuss-Geschmack

1-39-202073
4 x25kgFS (45t. 4 2500 g)

4008241207338

Pudding zum Kochen mit leckerem Toffee-
Geschmack.

Traditioneller Pudding mit Nuss-Geschmack.

(L\r'e. \/Or*e‘.'\?'
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Klassischer Pudding
Mandel-Geschmack

1-39-202023
4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g)

Traditioneller Pudding mit Mandel-Ge-
schmack.

4008241202333

Klassischer Pudding
Sahne-Geschmack

1-39-202013
4 x25kgFS (45t.a 2500 g)

Traditioneller Pudding mit Sahne-Geschmack.

4008241201336

Klassischer GrieBpudding
Mandel-Geschmack

1-39-202423
4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g)

Traditioneller Pudding - der Klassiker mit
GrieB und Mandel-Geschmack.

4008241242339

Klassischer Pudding
Bananen-Geschmack

1-39-202115
6 x 1kgFS (6 St.a 1000 g)

Traditioneller Pudding mit Bananen-Ge-
schmack.

4008241211533

Klassischer Pudding
Pistazien-Geschmack

1-39-202145
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Traditioneller Pudding mit Pistazien-Ge-
schmack.

4008241214534

Klassischer Pudding
Nektarinen-Geschmack

1-39-202125
6 x 1kgFS (6 St. & 1000 g)

4008241212530

Traditioneller Pudding mit Nektarinen-
Geschmack.

Klassischer Pudding
Erdbeer-Geschmack

1-39-202053
4 x2,5kgFS (4 5t.a 2500 g)

4008241205334

Traditioneller Pudding mit Erdbeer-Ge-
schmack.

Klassischer Pudding
Himbeer-Geschmack

1-39-202135
6 x 1kg FS (6 St.a 1000 g)

4008241213537

Traditioneller Pudding mit Himbeer-Ge-
schmack.

Klassischer Pudding
Kokos-Mandel-Geschmack

1-39-251501
6 x 1kgFS (6 St.a 1000 g)

4006733002553

Traditioneller Pudding mit Kokos-Mandel-
Geschmack.



Pudding ohne Kochen

Pudding ohne Kochen Pudding ohne Kochen Pudding ohne Kochen
Vanille-Geschmack Schokolade Bananen-Geschmack

1-39-251506 4006733009187 1-39-251507 4006733009200 1-39-251508 4006733009224
10 x 1kgFS (10 St. a 1000 g) 10 x 1 kg FS (10 St. a 1000 g) 6 x 1kgFS (6 St. a 1000 g)

1-39-251510 4006733011319 1-39-251511 4006733011326 Cremiger Instant-Pudding mit Bananen-

1 x 10 kg Eimer (1 St. a 10000 g) 1 x 10 kg Eimer (1 St. a 10000 g) Geschmack.

Cremiger Instant-Pudding mit Vanille- Cremiger Instant-Schokoladenpudding.

Geschmack.

Fa{mar' Cremalf)vééing,
Besonéers Sc.L\ne“

L\arz_vs“‘e“en

Pudding ohne Kochen
Sahne-Karamell-Geschmack

1-39-251509 4006733009248
6 x 1kgFS (65t a 1000 g)

Cremiger Instant-Pudding mit Sahne-Kara-
mell-Geschmack.

“r\rz \/Or+a;\a

) flichtige
eichnungsP
ennz 55 220N

grad, da kein

ohne Kk
Zusatzstoffe gem.

. ience

Zubereitung: noher Convenient
) ) S . Kochen notwendig

@ Die erforderliche Menge kalte Milch in ein Gefa® geben. - _feine Konsistenz

Das Dessertpulver dazugeben und mit einem Schneebesen oder Y / optimale, cremig

elektrischen Ruhrgerat (niedrigste Stufe) ca. 2 Minuten verruhren.

Portionieren und mind. 1 Stunde kalt stellen.

Tipp: Bei der Zubereitung groRerer Mengen empfehlen wir die P %

Verwendung eines elektrischen Ruhrgerates. =,
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Beliebte Klassiker

e

Créme Brolée / Créme Caramel

Créme Caramel

1-39-250532
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4006733008128 1-39-202550

6 x1kgFS(6St.a 1000 g)

Créme Brolée

1-39-202580
8 x 0,45 kg FS (8 St. a 450 g)

4008241255032 4008241258033

Dessertpulver zur Zubereitung der beiden
Klassiker der franzdsischen Kiche Creme
Brolée und Creme Caramel.

Panna Cotta

1-39-250084
6 x1,1kgFS (65St.a 1100 g)

4008241101926

Dessert-Klassiker der italienischen Kiche mit
Milch und Sahne.

Zubereitung:

@ creme Brolée: Die Trockenmischung in die hei®e Milch und Sah-
ne einruhren und unter Ruhren aufkochen. In Schalen portionieren
und fur 1-2 Stunden kalt stellen. AnschlieBend den Flambierzucker
auf die Créme Bru0lée streuen und mit einem Flambierbrenner ab-
flammen.

@ Panna Cotta: Die erforderlichen Mengen Milch und Sahne aufko-
chen. Den Topf von der Kochstelle nehmen und das Panna Cotta-
Pulver mit dem Schneebesen in die heiBe Flussigkeit einrUhren, bis
sich alles gelost hat (nicht mehr aufkochen). Die fertige Panna Cotta
portionieren und Uber Nacht kalt stellen.

Klassisch helle, etwas festere Dessertcreme.
Voll gezuckert. KaramellsoBe zugeben.

Klassisch helles Cremedessert mit Flam-
bierzucker ergibt eine braune Kruste. Voll
gezuckert. Flambierzucker ist der Packung
bereits beigelegt!

‘L\r'e_ \/O r"l'e‘ile'

,/ ge\'mgs'\chere Zube “
/ hohe Produktqua\'\tat
/ vielseitig einsetzbar
,/ schnelles und einfaches Ha

reitung

ndling

@ creme Caramel: Die Trockenmischung mit einem Teil der kalten
Milch anrthren. Die verbliebene Milch aufkochen, die angerUhrte
Masse eingieBen und unter RUhren ca. 1 Minute kochen. Kara-
mellsoRe (ca. 10g) in eine Portionsform (Timbal) geben und die
Creme Caramel darauf portionieren. Danach fur 1-2 Stunden kalt
stellen. AnschlieBend den Rand mit einem spitzen Messer l6sen
und sturzen.
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Gotterspeisen

Gotterspeise Gotterspeise Gotterspeise

Kirsch-Geschmack Waldmeister-Geschmack Himbeer-Geschmack

1-39-203432 4008241343234 1-39-203452 4008241345238 1-39-203412 4008241341230
6 x 1kgFS (6 St.a 1000 g) 6 x 1kgFS (6 St.a 1000 g) 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

Erfrischende Geleespeise. Erfrischende Geleespeise. Erfrischende Geleespeise.

Gotterspeise Klassische Gétterspeise
Tropic-Geschmack Zitronen-Geschmack
1-39-203482 4008241348239 1-39-252001 4006733005912
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g) 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)
Erfrischende Geleespeise. Erfrischende Geleespeise.
.\e_
‘L o r‘"’ (=X
e V.
rrendige und frische
GeschmaCKS"a”anten
ingsichere

Zubereitung: / sehr schnelle und geling

zubere'\tun%
@ Kiassische Gotterspeise: Die Halfte der angegebenen Wasser-

jebi
menge aufkochen und die Warmezufuhr abstellen. Das Gotterspei- ! / sehr hone e
senpulver mit dem Zucker mischen und unter RUhren in das nicht
mehr kochende Wasser geben, bis sich das Pulver vollstandig gelost
hat. Sofort die restliche Menge kaltes Wasser zugeben und noch- -
mals gut durchruhren. Die Gotterspeise in Portionsschalen fullen \
und kalt stellen. i

e

gkeil
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Vegane Gotterspeise Vegane Gotterspeise Express-Gotterspeise

Kirsch-Geschmack Waldmeister-Geschmack Himbeer-Geschmack

1-39-252002 4006733006735 1-39-252003 4006733006759 1-39-252005 4006733006797
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g) 6 x 1kgFS (65t.a 1000 g) 6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

Gotterspeise, fertig gezuckert, mit rein pflanz- Gotterspeise, fertig gezuckert, mit rein pflanz- Schnell zubereitete Gotterspeise: nur mit
lichem Geliermittel. lichem Geliermittel.

Wasser direkt aus dem Wasserhahn.

—Cer“l’.ééezcher“l; it rein
F—C‘amz.lic(—\em 6el[erm[‘”’e‘

Express-Gotterspeise .

Waldmeister-Geschmack M Wesser aus e
1-39-252004 4006733006773 L L L

6 x 1kgFS (6 St. a 1000 g) V\/“SS&F A S< me“
Schnell zubereitete Gotterspeise: nur mit B _P 4

Wasser direkt aus dem Wasserhahn. ZuvuoereTe

‘L\r‘e_ \/Or'l'a;\z

Zubereitung:

enr hohe EF giebigkell
@ Vegane Gotterspeise: Wasser auf ca. 80°C erhitzen. Das Gotter- ‘/ ° s rterspeise: mit
speisenpulver mit dem Schneebesen in das heiBe Wasser einruhren. v/ vegone 601 stelle von Gelatine.
So lange weiterrGhren, bis sich das Pulver vollkommen aufgelost carrageen &n <o Zubereitung
hat. Die flUssige Gotterspeise portionieren und kalt stellen. ExXpress Gt‘)tterspe\Se'

o
. . . . + kaltem \Wasse
@ Express Gotterspeise: Die erforderliche Menge kaltes Wasser mit K

(mind. 15°C) in ein Gefak geben. Die entsprechende Menge Dessert- o
pulver einrihren, bis es sich vollstandig geldst hat. Portionieren - &
und mind. 3 Stunden kalt stellen e i



Fruchtkaltschalen

Fruchtkaltschale
Aprikosen-Geschmack

1-39-203732
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241373231

Fruchtpulver zur Zubereitung einer Kaltschale
mit Fruchtstickchen.

Fruchtkaltschale
Kiwi-Bananen-Geschmack

1-39-203782
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

4008241378236

Fruchtpulver zur Zubereitung einer Kaltschale
mit Fruchtstickchen.

Zubereitung:

|

Fruchtkaltschale
Erdbeere

1-39-203742
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241374238

Fruchtpulver zur Zubereitung einer Kaltschale
mit Fruchtstickchen.

-

Fruchtkaltschale
Sauerkirsche

1-39-203792
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

4008241379233

Fruchtpulver zur Zubereitung einer Kaltschale
mit Fruchtstickchen.

Fruchtkaltschale

Himbeer-Johannisbeer

1-39-203752

6 x 1kgFS(6St.a 1000 g)

|

4008241375235

Fruchtpulver zur Zubereitung einer Kaltschale

mit Fruchtstickchen.

‘L\ra \/0r+e_]\?—

@ Die entsprechende Menge Wasser in eine Schissel geben.
Das Kaltschalenpulver hinzufugen und mit dem Schneebesen
ca. 1 Minute verrUhren. Bis zum Verzehr kalt stellen. Mindestens
10 Minuten stehen lassen, damit die Fruchte ausquellen.

itun
extrem einfache zubereity g
‘md'\\/'\due\\ a
FrUchten) od
Fruchtsaft
auch nei als Fru

Hefek\é&chen, M
auflaufe einsetzbar

pwande!bar (m‘t.
or als Ansatz Mit

cntsoke fur
{ichreis und

|

s

G
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Fruchtdesserts

Fruchtdessert Aprikose ‘ Fruchtdessert Erdbeere

1-39-203700 4008241370032 1-39-203702 4008241370230
6 x 1 kg FS (6 St.a 1000 g) 6 x 1 kg FS (6 St.a 1000 g)

Die Frucht in TOten - nur in kaltes Wasser Die Frucht in TOten - nur in kaltes Wasser
einrthren. einrOhren.

Die Fruc{—.‘l’ ] (/“I’em — Aur
" La“‘es \/\/aSSer‘ eian}L\ren

‘L\r'e. \/Or"'e’;le'

extrem einfache
Zubereitung

/ optimal U portionieren
/ genaue Kalk

Zubereitung:

@ Kaltes Wasser in eine Schale geben. Das Dessertpulver
mit einem Essloffel oder Schneebesen einrUhren und so
lange weiterrUhren, bis sich das Pulver vollstandig gelost hat.
Mindestens 1 Minute stehen lassen und bis zum Verzehr in
den Kuhlschrank stellen.

ulation




Grotzen

Basis fir Rote Gritze
Himbeer-Geschmack, glatt

1-39-203012
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241301234

Die klassische Erfrischungsspeise aus dem
Norden, mit Himbeer-Geschmack.

Instant Grine Gritze
Kiwi

1-39-203062
6 x 1kgFS (6St.a 1000 g)

4008241306239

Instant-Griune-Gritze mit fruchtigem
Kiwi-Geschmack - einfach in kaltes Wasser
einrUhren - fertig!

Instant Rote Gritze
Himbeer-Geschmack

1-39-203061
6 x 1kgFS (65t.a 1000 g)

4008241306130

Instant-Rote-Gritze mit fruchtigem Himbeer-
Geschmack - einfach in kaltes Wasser einrh-
ren - fertig!

Instant Gelbe Gritze
Aprikosen-Geschmack

1-39-203060
6 x 1 kg FS (6 St.a 1000 g)

4008241306031

Instant-Gelbe-Gritze mit fruchtigem Apri-
kosen-Geschmack - einfach in kaltes Wasser
einrUhren - fertig!

Dasser-‘l’uassiLer avs Jem
/\/oréen, i \/Eel—C&:l‘!‘iéen
6&5¢LMA¢LSF§¢L‘\‘VV9QV|

‘L\ra \/Or"l'e';\e'

schnelle und einfache

Zubereitune

/ hohe Produktqua\‘\tét

Zubereitung:

@ Die entsprechende Menge Wasser in eine Schissel geben.
Das Dessertpulver hinzufugen und mit dem Schneebesen
verruhren, bis es sich vollstandig aufgeldst hat. Kalt stellen.




Serviervorschlag.

Basisprodukte

D[e Far—CaL‘!’en
Gr‘vnélcgem Cr
l(—\re Krea“'[\/i‘{"é'{’

I"'n,....k T
Basis fir Mousse Tiramisu-Basismischung
1-39-250506 4006733001419 1-39-242320 9008200670529
6 x 0,9 kg FS (6 St.a 900 g) 6 x 1 kgFS (6 St.a 1000 g)

Neutrale Basis fur feine Mousse-Kreationen. Basismischung Tiramisu - FUllcreme fOr

Tiramisu-Desserts.

30

Zubereitung:

@ Basis Mousse: Die erforderliche Menge kalte Milch (ca. 8°C) in
ein hohes GefaR geben. Die entsprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine

ca. 5 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen. AnschlieBend nach
Belieben aromatisieren, z.B. mit Likor, Fruchtpuree, SchokosoRe
oder Gemuse-, Fisch-, Fleischpurees bzw. -pasten. Die Mousse

in Schusseln oder Formen fullen und mind. 1 Stunde kuhlen.

@) Basis fur Tiramisu: Das Dessertpulver mit kalter (5 °C) pasteuri-
sierter Milch bis zur cremigen Konsistenz (ca. 5-10 Minuten) auf-
schlagen. Mascarpone beigeben und gut verruhren. Die Creme auf
ein mit Kaffee gut getranktes Biskuit auftragen. Mit Kakaopulver
bestreuen und ca. 1 Stunde kalt stellen. Zubereitetes Tiramisu bitte
gut gekuhlt und trocken lagern.

(Lre. \/OFILQ’.'\Q'
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TiefkUhldesserts

TK-Dessert
Heiliger Bim-Bam

1-39-281004
1 x3,74 kgKt. (485St. 2 78 8)

4006733003789

Bayerische Creme durch feinen Tellerbiskuit
getrennt und mit Erdbeerspiegel garniert.

1 ¥
| |
I el

TK-Dessert
1-39-281007

Think Pink
4006733004007
1 x3,79 kg Kt. (48St.a 79 ¢g)

Joghurtcreme zwischen zarter Himbeer-
mousse und fruchtigem Himbeerpuree,
garniert mit weier Raspelschokolade.

TK-Dessert
Lime Time

1-39-281014
1 x393kgKt. (48St.a 82¢)

4006733004120

Limetten-Joghurt-Creme mit Sahne-Milch-
Mousse.

\

TK-Dessert

Bruno's

1-39-281005 4006733003796
1 x 4,17 kg Kt. (48 St. 4 87 g)

Bayerische Creme mit roter Gritze und fruch-
tigem Holunderblitengelee.

(o
\ g

TK-Dessert
Schwarzwaldmadel

1-39-281077
1 x398kgKt. (485St.a 83 g)

4006733011562

Feinstes Schichtdessert aus Zartbitterscho-
koladen-Sahnecreme, Sauerkirschkompott,
Kirschwassermousse und Schokoladenstick-
chen.

\

TK-Dessert
Peppermint Petty

1-39-281016
1 x3,79kgKt. (48 St.a 79¢)

4006733004144

Schokoladencreme trifft sahnige Mousse mit
Minzgeschmack.

TK-Dessert

Alpenkracher

1-39-281006
1 x 4,75 kg Kt. (48St.a 99 g)

4006733003994

Topfencreme mit Marillenkompott und gerds-
teten Weizen-Haselnuss-Broseln.

\

TK-Dessert
Black & White

1-39-281013
1 x3,74kgKt (48St.a 78 g)

Schoko-Panna-Cotta trifft auf weiBe Schoko-
mousse.

4006733004113

i l
TK-Dessert
Griner Fritz
1-39-281019 4006733004175

1 x 3,36 kg Kt. (48 St.a 70 g)

Limettenschaum auf grinem Apfelkompott.



TK-Dessert
Affentanz

1-39-281020
1 x3,79 kg Kt. (48St.a 79 g)

4006733004182

Bananenmousse auf Schokoladencreme mit
SchokosoBe und gerdsteten Haselnussstick-
chen.

TK-Dessert
Reini's Hoftgold

1-39-281024
1 x 4,12 kg Kt. (48 St. a 86 8)

Karamellcreme trifft SchokosoBe und gerdste-
te Haselnussstuckchen.

4006733004229

TK-Dessert
Banana Bee

1-39-281028
1 x4,17 kg Kt. (48 St. & 87 g)

4006733004267

Bananencreme mit zartem schokoladehalti-
gen Schaum.

e O

TK-Dessert
Exotic Sunrise

1-39-281021
1 x3,16 kg Kt. (48 St. 2 66 8)

4006733004199

Exotisches Fruchtragout auf Mousse au
chocolat blanc.

TK-Dessert
Nuss-Kuss

1-39-281025
1 X 4,46 kg Kt. (48 St.a 93 8)

4006733004236

Haselnussdessert mit Karamellcreme und
Creme Vanille-Geschmack mit gerosteten
Haselnussstuckchen.

TK-Dessert
MilchstraBe

1-39-281029
1 x292kgKt. (48 St.a 618)

4006733004298

Milch-Sahne-Mousse, getrennt durch feine
Schoko-Gebackstuckchen.

Lléessar’('s

TK-Dessert
sunny Side Down

1-39-281023
1 x 2,88 kg Kt. (48 St.a 60 g)

4006733004212

Mousse au chocolat auf Mandarinenpiree
garniert mit Gebackstuckchen.

TK-Dessert
ClasseRolle

1-39-281027
1 x 3,84 kg Kt. (48 St.a 80 8)

4006733004250

Cassismousse auf Creme Vanille-Geschmack.

TK-Dessert
Cassis-Queen

1-39-281030
1 X393 kgKt. (48St. & 82¢)

4006733004304

Bayerische Creme auf feinherbem Cassis-
spiegel.

33
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TK-Dessert
Kaffee-Shot

1-39-281034
1 x355kgKt. (48St.a 748)

4006733004342

Feine Kaffeemousse auf Kaffeegelee und
Panna Cotta.

TK-Dessert
FrauleinWunder

1-39-281072
1 x 3,16 kg Kt. (ca.48 St. a ca. 66 g)

4006733011388

Erfrischende Joghurt-Limetten-Mousse mit
Mandarinenspiegel und hellem Tellerbiskuit.

TK-Dessert
Mango No.5

1-39-281056
1 x4,17 kg Kt. (48 St.a 87 ¢)

4006733009071

Feine Mangomousse zwischen Limetten-Rum-
Creme und spritzigem Limettengelee.

TK-Dessert
Pircher's MUsli

1-39-281035
1 x3,98 kg Kt. (485St. 2 83 g)

4006733004359

Joghurtcreme auf Apfel-Zimt-Kompott mit
MuUsli-Topping.

TK-Dessert
Coole Colada

1-39-281049
1 x3,79 kg Kt. (48 St.a 79 g)

4006733007961

Fruchtige Ananas zwischen Sahne-Kokos-
Mousse und einer Creme mit Rum-Geschmack,
mit Kokosraspeln garniert.

TK-Dessert
Mamma Mia!

1-39-281073
1 x 3,64 kg Kt. (ca.48 St.aca. 75 8)

Cremiges Schichtdessert nach Art Tiramisu.

4006733011395

TK-Dessert
Himbeerherz

1-39-281044
1 x3,88kgKt. (485St.a 81g)

4006733007466

Fruchtiges HimbeerpUree eingebettet in
Mascarponecreme und Biskuit, garniert mit
knusprigen Amarettini.

TK-Dessert
Adel verpflichtet

1-39-281052
1 x 4,36 kg Kt. (48 St.a 91g)

Schoko-Panna-Cotta und Sahnecreme treffen
auf zarte Erdbeermousse.

4006733008104

\JeJe ScL\EcL\‘l’
—Cain r‘az_ei?'\"ier"\"



Serviervorschlag.

Basis-Desserts
re

' !

e Ll

TK-Dessert
Joghurt-Limetten-Mousse

1-39-281054
1 x2,35kgKt (485St.a 49 g)

4006733008937

Zarte Joghurtmousse mit erfrischender
Limette verfeinert.

TK-Dessert
Bayerische Creme

1-39-281058
1 x3,81kgKt (725t.a 538

4006733009415

/ Hochwertig
/ Handwerk\'\c\’\e

Klassische Bayerische Creme mit Schlagsahne
und Vanillearoma.

(Lr‘e \/0r~|'e,i\?—
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ideale Basis fur kreative
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TK-Dessert
Zartbitter-Schoko-Mousse

1-39-281062
1 x 2,11 kg Kt. (48 St. aca. 44 g)

4006733009996

Feine Zartbitterschokoladenmousse.

Fi)r‘ Kr‘aa\‘\(’i\/a — \/o“anéam Sia
wie lLre 62\5'{2 es w{}nScL.en./
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Serviervorschlag.

TK-Desserts, to go
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TK-Dessert
Mousse au chocolat

1-39-281080
1 x1,92kg (245t.4 80¢)

4006733011654

Dunkle Schokomousse mit belgischer Schoko-
lade, im to-go-Becher mit Deckel.

_aill

x

TK-Dessert
Erdbeer-Tiramisu

1-39-281081
1 x1,92kg (245t.4 80¢)

4006733011678

nach dem A
Decke

/ ideal als
/ nochwertig
feines Degsertan

- !
¥

Mascarpone Creme mit Biskuit und Erd-
beerpUree, im to-go-Becher mit Deckel.

(L\re_ \/O (-'l'e_i\e—

uftauen mit

| 3 Tage haltbar

to/go—Dessert gee'\gnet

o Zutaten
gebot ohne

pufwand

TK-Dessert
Joghurtcreme mit Mangopuiree
1-39-281082 4006733011692

1 x192kg (245t.a 80¢g)

Joghurtcreme mit MangopuUree und Biskuit,
im to-go-Becher mit Deckel.
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Servierfertig

DessertsoRe
Erdbeere

1-39-252310
6 X 770 ml Flasche (6 St.a 770 ml)

4006733000870

Das i-TOpfelchen fUr alle Dessert-Kreationen.

DessertsoBe
Himbeere

1-39-252312
6 x 770 ml Flasche (6 St.a 770 ml)

4006733000894

Das i-TUpfelchen fUr alle Dessert-Kreationen.

Ohne Kochen

DessertsoBe
Vanille-Geschmack ohne Kochen

1-39-206072
10 x 1kgFS (10 St.a 1000 g)

4008241607237

Die Schnelle! Einfach in kalte Milch einrUhren.

Dessertsoe
Toffee-Geschmack

1-39-252311
6 x 770 ml Flasche (6 St.a 770 ml)

4006733000931

Das i-TUpfelchen fUr alle Dessert-Kreationen.

DessertsoBe
Schokolade

1-39-252313
6 x 765 ml Flasche (6 St.a 765 ml)

4006733000917

Das i-TUpfelchen fUr alle Dessert-Kreationen.

DessertsoBe
Schokolade ohne Kochen

1-39-206082
10 x 1 kg FS (10 St. & 1000 g)

4008241608234

Die Schnelle! Einfach in kalte Milch einrUhren.
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Zubereitung:

@) DessertsoRe zum Kochen: Die erfor-
derlichen Mengen Dessertpulver und
Zucker mit einem Teil der kalten Milch
verruhren. Die restliche Milch aufkochen,
die angeruhrte Masse eingieBen und
unter standigem Ruhren kurz aufkochen
lassen. Damit sich wahrend des Erkaltens
keine Haut an der Oberflache bildet,
SoRe ab und zu umruhren.

@ DessertsoRe ohne Kochen: Milch

in ein GefaR geben. Die entsprechende
Menge SoRenpulver dazugeben. Mit ei-
nem Ruhrbesen kurz und schnell durch-
schlagen, damit sich keine Klumpchen
bilden.

Zum Kochen

DessertsoBe
Vanille-Geschmack

1-39-206012
10 x 1 kg FS (10 St. & 1000 g)

4008241601235

VanillesoBe zum Kochen - fur viele Verfeine-
rungsideen.



Serviervorschlag.
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Serviervorschlag.
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Fruchtpiree
Erdbeere

1-39-281000 4006733000191
2 x 1kgKt. (2St.a 1000 g)

Tiefgefrorenes, gezuckertes Erdbeerpuree.

Fruchtpiree
Sauerkirsche

1-39-281038 4006733006834
2 x 1kgKt. (2 St. a 1000 g)

Tiefgefrorenes, gezuckertes SauerkirschpUree.

Fruchtpiree Fruchtpiree

Mango Himbeere

1-39-281001 4006733000214 1-39-281002 4006733000238
2 x 1 kgKt (25t.a 1000 g) 2 x 1 kgKt (25t.a 1000 g)

Tiefgefrorenes MangopUree. Tiefgefrorenes, gezuckertes Himbeerpuree.
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Hinweise zum Auftauen:

= im Kuhlraum: bei 0 bis 4°C, mindestens 24 Stunden, maximal 48 Stunden
- in der Bain-Marie: Schale in warmes Wasser stellen
- in der Mikrowelle: schonend (bei geringer Wattzahl) auftauen
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Dekore

Bunte Zuckerstreusel

1-39-252308
6 x 0,7 kg Dose (6 St. a 700 g)

4006733000481

Ein Klassiker unter den Streudekoren. Mit
ihrer farbigen Vielfalt verwandeln sie Geback,
Desserts und Eiscreme in kleine Kunstwerke.

Raspel-Schokolade
weiB

1-39-252323
1 x 1 kgKt. (1St.a 1000 g)

4006733007688

WeiRe Schokoladenraspeln zur kreativen
Dekoration lhrer Desserts.

Schoko-Zebra-Rélichen

1-39-252331
6 x 0,4 kg Dose (6 St. & 400 g)

4006733009347

Die Schoko-Zebra-Rdllchen aus Vollmilch- und
weiBer Schokolade sind eine perfekte Ergan-
zung zu jedem Dessert.

Kr‘ac\‘l’i\/a ALLQVV!’@
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Schokoladen-Streusel

1-39-250074
6 x 0,7 kg Dose (6 St. a 700 g)

4008241101681

Die Schokoladenstreusel runden jedes Dessert

perfekt ab.

Schokoladen-Dekorblatter
zartbitter

1-39-250070
1 X 0,6 kg Kt. (480 St.a 1,25 8)

4008241101629

Die Schokoladen-Dekorblatter Zartbitter
verwandeln jedes Dessert in ein kleines
Kunstwerk.

Haselnuss-Krokant

1-39-252330
6 x 0,7 kg Dose (6 St.a 700 g)

4006733009262

Die Haselnuss-Krokant-Streusel sind eine
perfekte Erganzung zu jedem Dessert.

Raspel-Schokolade

1-39-250072
1 x 1 kgKt. (1St.a 1000 g)

4008241101643

Die Raspelschokolade rundet jedes Dessert
perfekt ab.

Schokoladen-Dekorblatter
weiB

1-39-250071
1 X 0,6 kg Kt. (480 St.a 1,25 8)

4008241101636

Die weiBen Schokoladen-Dekorblatter
verwandeln jedes Dessert in ein kleines
Kunstwerk.

Knusper-Perlen

1-39-252332
6 x 0,45 kg Dose (6 St. & 450 g)

4006733009361

Die drei unterschiedlich farbigen Knusper-
Perlen runden jedes Dessert perfekt ab.



Mokka-Bohnen

1-39-250073
6 x 1kgKt. (6 St.a 1000 g)

4008241101667

Mokka-Bohnen mit 1,7 % Kaffeepulver.

Dessertfrichte

Dessertfrichte Zwetschgenréster,
servierfertig

1-39-203985
1 x 2,9 kg Dose (1 St.a 2900 g)

4008241398500

Fruchtdessertspezialitat nach ésterreichischer
Art aus Backpflaumen mit feinem Zimtaroma.
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Serviervorschlag.

Mini-Marshmallows

1-39-252324
6 x 0,15 kg Dose (6 St.a 150 ¢g)

4006733007732

Dekor nach Art Salted Caramel

1-39-252325
6 x 0,8 kg Dose (6 St. a 800 g)

4006733007756

Modernes Zuckerdekor mit dem Geschmack
von Salz-Karamell.

Mini-Marshmallows in WeiB, Gelb, Orange
und Pink zur Dekoration von Desserts und
Gebacken.
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DOP-Art.-Nr. Produkt- Bestelleinheit/ Nahrwerte je 100g:  davon davon
EAN-Nr. EAN-Code Artikel eigenschaften Ergiebigkeit Energie Fett GFS KH  Zucker Eiweil Salz  Palettierung
Premium Mousses
1-39-250535 Premium Mousse @@o 6 x0,75kgFS(6St.a 750¢); 7508 1924kJ/ 19.0g 150g 580g 430g 98g 04g 12/ Lage
4006733009613 au Chocolat 9 Dessertpulver auf 1 | Wasser = ca. 459 kcal 96 / Palette
43 Portionenaca. 40 g
1-39-250536 Premium Mousse @ 6 x0,65kgFS (6St.a 650g);6508 2048kJ/ 20.0g 150g 69.0g 500g 73g 05g 12/ Lage
4006733009637 Dark Cookies ee Dessertpulver auf 1 | Wasser = ca. 488 kcal 96 / Palette
41 Portionenaca. 40 g
1-39-250537 Premium Mousse @@O 6 x065kgFS(6St.a 650g);650g 1994kJ/ 190g 150g 680g 49.0g 69g 03g 12 / Lage
4006733009651 Erdbeere 9 Dessertpulver auf 1 | Wasser = ca. 475 kcal 96 / Palette
41 Portionenaca. 40 g
1-39-250538 Premium Mousse @@O 6 x065kgFS(6St.a 650g);650g 2014kJ/ 190g 150g 71.0g 490g 64g 03g 12 / Lage
4006733009675 Limette 9 Dessertpulver auf 1 | Wasser = ca. 479 kcal 96 / Palette
41 Portionenaca. 40 g
1-39-250534 Premium Mousse @@ 6 x065kgFS(6St.a 650g);6508 2021kJ/ 19.0g 150g 710g 53.0g 668 03g 12/ Lage
4006733009590 Mango-Maracuja 9 Dessertpulver auf 1 | Wasser = ca. 481 kcal 96 / Palette
41 Portionenaca. 40 g
Mousses
1-39-204201 Mousse @@O 1 x 5 kg Eimer (1 St.a 5000 g); 1773kJ/ 120g 96g 630g 490g 11.0g 05¢g 11/ Lage
4008241420133 au Chocolat 9 5000 g Dessertpulver auf 12,51 422 kcal 44 / Palette
Milch = ca. 291 Portionen a ca. 60 g
1-39-204200 Mousse @@O 10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g); 1773kJ/ 120g 9.6g 630g 490g 110g 05¢g 11/ Lage
4008241420034 au Chocolat e 1000 g Dessertpulver auf 2,5 | Milch 422 kcal 44 / Palette
=(a. 58 Portionenaca. 60 g
1-39-204380 Mousse @@O 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 2066kJ/ 20.0g 1608 69.0g 56.0g 84g 058 12/ Lage
4008241438039 au Chocolat blanc 9 Dessertpulver auf 3,1 | Milch = ca. 492 kcal 72 / Palette
68 Portionenaca. 60 g
1-39-204211 Mousse @@oo 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1966kJ/ 160g 13.0g 71.0g 530g 98g 06¢g 12 / Lage
4008241421130 Bourbon-Vanille 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 83 467 kcal 72 / Palette
Portionen aca. 60 g
1-39-204330 Mousse @og@ 6 x1kgFS(6St.a 1000 ¢g); 1000g 1820kJ/ 11.0g 9.2g 720g 580g 90g 058 12/ Lage
4008241433034 Schoko-Triffel- eeo Dessertpulver auf 3 | Milch = ca. 66 432 kcal 72 / Palette
Geschmack Portionen aca. 60 g
1-39-204220 Mousse @@ 6 x1kgFS(6St.a 1000 ¢g); 1000g 1839kJ/ 12.0g 88g 720g 580g 88g 058 12/ Lage
4008241422038 Noisette-Geschmack 90 Dessertpulver auf 2,8 | Milch = ca. 437 kcal 72 / Palette
63 Portionenaca. 60 g
1-39-204400 Mousse @@o 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 1959kJ/ 15.0g 13.0g 720g 56.0g 88g 058 12/ Lage
4008241440032 Stracciatella 9 Dessertpulver auf 3,3 | Milch = ca. 466 kcal 72 / Palette
71 Portionenaca. 60 g
1-39-204412 Mousse @@o 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 2019kJ/ 19.0g 160g 680g 53.0g 89g 03g 12/ Lage
4008241441237 Kokos 9 Dessertpulver auf 3,3 | Milch = ca. 481 kcal 72 / Palette
71 Portionenaca. 60 g
1-39-204370 Mousse @@oo 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 1916kJ/ 13.0g 11.0g 760g 520g 81g 058 12/ Lage
4008241437032 Walnuss-Geschmack 90 Dessertpulver auf 3,3 | Milch = ca. 455 kcal 72 / Palette
71 Portionenaca. 60 g
1-39-204411 Mousse @@o 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 1830kJ/ 11.0g 93g 710g 500g 89g 03g 12/ Lage
4008241441138 Orangen-Geschmack 9 Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 434 kcal 72 / Palette
76 Portionenaca. 60 g
1-39-204300 Mousse @@o 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 1792kJ/ 87g 778 760g 550g 83g 03g 12/ Lage
4008241430033 Erdbeer-Rhabarber- 9 Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 424 kcal 72 / Palette
Geschmack 76 Portionenaca. 60 g
1-39-204350 Mousse @@o 6 x 1kg FS(6St.a 1000 g); 1000g 1779kJ/ 87g 778 750g 540g 84g 03g 12/ Lage
4008241435038 Blutorangen-Geschmack 9 Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 421 kcal 72 / Palette
76 Portionenaca. 60 g
1-39-242313 Mousse @@o 6 x1kgFS(6St.a 1000 ¢g); 1000g 1786kJ/ 87g 778 750g 56.0g 82g 03g 12/ Lage
9008200670475 Heidelbeer-Geschmack 9 Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 423 kcal 72 / Palette
76 Portionenaca. 60 g
1-39-204310 Mousse @@oo 6 x1kgFS(6St.a 1000 ¢g); 1000g 1787kJ/ 87g 778 750g 56.0g 89g 03g 12/ Lage
4008241431030 Limone-Joghurt- 9 Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 423 kcal 72 / Palette
Geschmack 76 Portionenaca. 60 g
1-39-204320 Mousse @@oo 6 x 1kgFS(6St.a 1000¢g); 1000g 1786kJ/ 87g 778 750g 540g 86g 03g 12/ Lage
4008241432037 Mango-Joghurt- 9 Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 423 kcal 72 / Palette
Geschmack 76 Portionendca. 60 g
1-39-204360 Mousse @@oo 6 x 1kgFS(6St.a 1000 ¢g); 1000g 1794kJ/ 87g 77g 750g 540g 92g 03g 12/ Lage
4008241436035 Zitronen-Geschmack e Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 425 kcal 72 / Palette
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76 Portionenaca. 60 g
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DOP-Art.-Nr. Produkt- Bestelleinheit/ Néhrwerte je 100g:  davon davon

EAN-Nr. EAN-Code Artikel eigenschaften Ergiebigkeit Energie Fett GFS KH Zucker EiweiB Salz  Palettierung

Saisonartikel Herbst/Winter

1-39-204420 Mousse @@o 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1970kJ/ 160g 13.0g 710g 540g 90g O05¢g 12 / Lage

4008241442036 Marzipan-Geschmack e Dessertpulver auf 3,3 | Milch = ca. 468 kcal 72 / Palette
71 Portionenaca. 60 g

1-39-204390 Mousse @@o@ 6 x 1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1795kJ/ 87g 77g 770g 5508 82g 03g 12/ Lage

4008241439036 Bratapfel-Geschmack e@ Dessertpulver 3,6 | Milch = ca. 76 425 kcal 72 / Palette
Portionen aca. 60 g

1-39-204270 Mousse @O 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1867kJ/ 13.0g 11.0g 680g 480g 11.0g 06¢g 12/ Lage

4008241427033 Lebkuchen ee Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 444 kcal 72 / Palette
76 Portionen aca. 60 g

Klassische Cremes

1-39-204252 Bayerische Creme @@oo 1 x 10 kg Eimer (1 St.a 10000 g); 1000g 1873 kJ/ 110g 9.1g 78.0g 60.0g 94g 06¢g 12 / Lage

4008241425237 e Dessertpulver auf 2,5 | Milchund 2,51 444 kcal 72 / Palette
Sahne (oder 2,5 | Wasser und 2,5 | Sahne)
=(a. 100 Portionen a ca. 60 g

1-39-204250 Bayerische Creme @@oo 6 x 1kgFS(6St.a 1000¢g); 10008 1873kJ/ 11.0g 9.1g 780g 60.0g 94g 068 8/ Lage

4008241425039 e Dessertpulver auf 2,5 I Milchund 2,5 444 kcal 24 / Palette
I Sahne (oder 2,5 | Wasser und 2,5 |
Sahne) = ca. 100 Portionen a ca. 60 g

1-39-204230 Creme @@ooe 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 10008 1848kJ/ 9.7g 82g 790g 620g 878 068 12/ Lage

4008241423035 Tiramisu-Geschmack e Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 438 keal 72 / Palette
76 Portionen a ca. 60 g

1-39-204265 Creme @@ooa 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1818kJ/ 12.0g 100g 700g 50.0g 93g 068 12/ Lage

4008241426531 Cappuccino-Geschmack e Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 432 kcal 72 / Palette
76 Portionenaca. 60 g

1-39-250508 Creme @@oa 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1877kJ/ 110g 82g 790g 630g 72g 058 12/ Lage

4006733001457 Amaretto-Geschmack 90 Dessertpulver auf 3,6 | Milch = ca. 445 kcal 72 / Palette
76 Portionenaca. 60 g

1-39-250507 Creme @oa 6 x 1kgFS (6 St.a 1000 g); 1 kg 1895kJ/ 130g 95g 760g 630g 67g 04g 12/ Lage

4006733001433 English Mint-Geschmack 9 1 Dessertpulver auf 3 | Milch = ca. 66 450 kcal 72 / Palette
Portionen aca. 60 g

1-39-252338 Rotwein-Creme @@@Oo 10 x 1kg FS(10St.a 1000 g); 1000 g 1666kJ/ 00g 00g 91.0g 830g 628 028 7/ Lage

4006733010701 o Dessertpulver und 1,5 | Wein und 0,9 392 kcal 42 / Palette
| Wasser und 750-1500 g geschlagene
Sahne = ca. 42-49 Portionenaca. 75 g

1-39-252337 WeiBwein-Creme @@@Oo 10 x 1kg FS(10St.a 1000 g); 1000 g 1666kJ/ 00g 0.0g 91.0g 830g 558 038 7/ Lage

4006733010688 o Dessertpulver und 1,5 | Wein und 0,9 392 kcal 42 / Palette
| Wasser und 750-1500 g geschlagene
Sahne = ca. 55-65 Portionenaca. 75 g

1-39-250501 Kase-Sahne-Creme @@000 6 X 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1854kJ/ 100g 83g 850g 690g 21g 0.1g 12 / Lage

4008241102350 9 Dessertpulver auf 2,4 | Milch und 439 kcal 72 / Palette
4 kg Quark = ca. 98 Portionen a
a.75¢g

1-39-250502 Himbeer-Sahne-Creme @@00 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1787kJ/ 82g 66g 830g 61.0g 20g 04¢g 12 / Lage

4008241102374 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 423 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g

1-39-250500 Creme nach Art @@me 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1823kJ/ 100g 7.7g 810g 53.0g 24g 04g 12 / Lage

4008241102336 Schwarzwalder Kirsch 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 432 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g

1-39-250503 Mokka-Creme @@mo 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 1851kJ/ 12.0g 100g 80.0g 520g 228 04g 12/ Lage

4006733000047 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 439 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g

1-39-250509 Nach Art Bienenstich- @@ma 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1919kJ/ 130g 93g 820g 540g 22g 04g 12 / Lage

4006733001471 Creme 9@ Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 456 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g

Dessertcremes

1-39-204613 Dessertcreme @@meoa 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1880kJ/ 120g 9.8g 840g 59.0¢g 1.2g 05¢g 12 / Lage

4008241461334 Vanille-Geschmack 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 446 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g

1-39-204623 Dessertcreme @@oeoa 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1841kJ/ 130g 11.0g 720g 50.0g 42g 03g 12 / Lage

4008241462331 Schokolade 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 438 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g

1-39-204676 Dessertcreme @@oeoa 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1874kJ/ 120g 99g 830g 57.0¢g 14g 05¢g 12 / Lage

4008241467633 Walnuss-Geschmack 9@ Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 445 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g

1-44-242336 Dessertcreme @@QQG 6 x 1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1908kJ/ 13.0g 11.0g 800g 57.0¢g 1.8g 04¢g 12 / Lage

9008200670253 Stracciatella 9 Dessertpulver auf 3,5 | Milch = ca. 453 kcal 72 / Palette
64 Portionenaca. 75 g

1-39-204633 Dessertcreme @@oeoa 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1880kJ/ 120g 9.8g 840g 57.0¢g 1.2g 04¢g 12 / Lage

4008241463338 Sahne-Karamell- 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 446 kcal 72 / Palette

Geschmack Portionenaca. 75 g
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DOP-Art.-Nr. Produkt- Bestelleinheit/ Nahrwerte je 100g:  davon davon
EAN-Nr. EAN-Code Artikel eigenschaften Ergiebigkeit Energie Fett GFS KH  Zucker Eiweil Salz  Palettierung
1-39-204681 Dessertcreme @@mog‘ 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1798kJ/ 9.7g 86g 790g 530g 23g 1lg 12/ Lage
4008241468135 Pfirsich-Maracuja- 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 426 kcal 72 / Palette
Geschmack Portionenaca. 75 g
1-39-204643 Dessertcreme @@000‘ 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1799kJ/ 97g 86g 790g 540g 23g 1l1g 12/ Lage
4008241464335 Zitronen-Geschmack 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 426 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g
1-39-204653 Dessertcreme @@moga 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1798kJ/ 9.8g 86g 79.0g 520g 24g 1lg 12/ Lage
4008241465332 Erdbeer-Geschmack 9 Dessertpulver auf 4 | Milch = ca. 66 426 kcal 72 / Palette
Portionenaca. 75 g
Cheesecake Cremes
1-39-250511 Lemon-Cheesecake- @0 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1829kJ/ 88g 6.7g 850g 600g 29g 02g 12 / Lage
4006733003482 Creme ee Dessertpulver auf 2 | Milch und 3 433 kcal 72 / Palette
kg Magerquark = ca. 80 Portionen
aca.75g
1-39-250512 Blueberry-Cheesecake- @ma 6 x1kgFS(6St.a 1000¢g); 1000g 1816kJ/ 88g 67g 840g 61.0g 29g O01lg 12/ Lage
4006733003505 Creme ee Dessertpulver auf 2 | Milch und 3 430 kcal 72 / Palette
kg Magerquark = ca. 80 Portionen
aca.75¢g
1-39-250513 Raspberry-Cheesecake- @ma 6 x1kgFS(6St.a 1000¢g); 1000g 1816kJ/ 88g 67g 830g 61.0g 31g O01lg 12/ Lage
4006733003529 Creme ee Dessertpulver auf 2 | Milch und 3 430 kcal 72 / Palette
kg Magerquark = ca. 80 Portionen
aca.75g
1-39-250533 Strawberry- @ma 6 x1kgFS(6St.a 1000¢g); 1000g 1835kJ/ 9.1g 7.4g 840g 61.0g 31g O01lg 12/ Lage
4006733009576 Cheesecake-Creme ee Dessertpulver auf 2 | Milch und 3 434 kcal 72 / Palette
kg Magerquark = ca. 80 Portionen
aca.75g
Joghurtcremes
1-39-250515 Joghurtcreme @@000 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1 kg 1747kJ/ 50g 44g 880g 650g 28g 02g 12 / Lage
4006733003666 Zitrone 9 Dessertpulver auf 2,5 kg Joghurt 413 kcal 72 / Palette
und 2,5 | Wasser = ca. 80 Portionen
aca.75¢g
1-39-250531 Joghurtcreme @@003 6 x 1kgFS (6St.a 1000 8); 1 kg 1754kJ/ 528 50g 87.0g 660g 29g 01g 12/ Lage
4006733008050 Erdbeere 9 Dessertpulver auf 2,5 kg Joghurt 414 kcal 72 / Palette
und 2,5 | Wasser = ca. 80 Portionen
aca.75¢g
1-39-250517 Joghurtcreme @@00 6 x 1kgFS (6St.a 1000 8); 1 kg 1811kJ/ 83g 7.4g 840g 630g 31g 01g 12/ Lage
4006733003703 Ananas-Kokos 9 Dessertpulver auf 2,5 kg Joghurt 428 kcal 72 / Palette
und 2,5 | Wasser = ca. 80 Portionen
aca.75¢g
1-39-250518 Joghurtcreme @@00 6 x 1kgFS (6St.a 1000 8); 1kg 1733kJ/ 508 43g 86.0g 660g 29g 01g 12/ Lage
4006733003727 Himbeere-Heidelbeere 9 Dessertpulver auf 2,5 kg Joghurt 409 kcal 72 / Palette
und 2,5 | Wasser = ca. 80 Portionen
aca.75¢g
Quarkcremes
1-39-208201 Basis fir Quarkcreme @@@@00 6 x 1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1675kJ/ 00g 00g 980g 870g 01g 02g 12 / Lage
4008241820131 Vanille-Geschmack 0‘ Dessertpulver und 4,5 kg Quark 394 kcal 72 / Palette
auf 3,5 | Milch = ca. 90 Portionen
aca. 100g
1-39-208211 Basis fir Quarkcreme @@@@00 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1678kJ/ 00g 00g 970g 880g 01g 00g 12 / Lage
4008241821138 Erdbeer-Geschmack oa Dessertpulver und 4,5 kg Quark 395 kcal 72 / Palette
auf 3,5 | Milch = ca. 90 Portionen
aca. 100g
1-39-208231 Basis fir Quarkcreme @@@@QO 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1681kJ/ 00g 00g 980g 870g 01g O0.1g 12 / Lage
4008241823132 Bananen-Geschmack 00 Dessertpulver und 4,5 kg Quark 396 kcal 72 / Palette
auf 3,5 | Milch = ca. 90 Portionen
aca. 100g
Premium Pudding
1-39-251500 Premium Pudding @@@@0 6 x0,9 kg FS (6 St.a 900 g); 450 g 1430kJ/ 3.2g 19g 670g 03g 658 03g 12 / Lage
4008241102268 Schokolade Puddingpulver und 450 g Zucker auf 451 338 kcal 72 / Palette
ca Milch = ca. 54 Portionen a ca. 100 g; 900 g
Puddingpulver und 900 g Zucker auf 9 |
Milch = ca. 108 Portionen a ca. 100 g
1-39-202205 Premium Pudding @@005 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1497kJ/ 03g 00g 870g 50g 03g O01g 12 / Lage
4008241220535 Bourbon-Vanille e Puddingpulver und 1000 g Zucker 352 kcal 72 / Palette
auf 12,5 | Milch = ca. 145 Portionen
aca. 100g
1-39-202245 Premium Pudding wwaca 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1492kJ/ 03g 0.1g 870g 1.0g 03g 06¢g 12 / Lage
4008241224533 Karamell e Puddingpulver und 1250 g Zucker 351 kcal 72 / Palette
auf 12,5 | Milch = ca. 147 Portionen
aca. 100g
Klassischer Pudding
1-39-202006 Klassischer Pudding @@@@o 1 x 15 kg Eimer (1 St.a 15000 g); 1480kJ/ 02g 00g 860g 01g 03g 09g 6/ Lage
4008241200636 Vanille-Geschmack ca 1000 g Dessertpulver und 1070 g 348 kcal 18 / Palette

Zucker auf 13 | Milch = ca. 150
Portionen a ca. 100 g
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1-39-202004 Klassischer Pudding @@@@m 4 x2,5kgFS (45St.a 2500 g); 1480kJ/ 02g 00g 860g 01g 03g 09g 6/ Lage
4008241200438 Vanille-Geschmack oa 1000 g Dessertpulver und 1070 g 348 kcal 18 / Palette
Zucker auf 13 | Milch = ca. 150
Portionen a ca. 100 g
1-39-202005 Klassischer Pudding @@@@m 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1480kJ/ 02g 0.0g 860g 01g 03g 09g 6 / Lage
4008241200537 Vanille-Geschmack oa Dessertpulver und 1070 g Zucker 348 kcal 18 / Palette
auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100g
1-39-202106 Klassischer Pudding @@@@0 1 x 12,5 kg Eimer (1 St.a 12500 1452 kJ / 21g 12g 740¢ 02g 43¢g 02g 6/ Lage
4008241210635 Schokolade os g); 1000 g Dessertpulver und 900 g 343 kcal 18 / Palette
Zucker auf 11 | Milch = ca. 130
Portionen a ca. 100 g
1-39-202104 Klassischer Pudding @@@@0 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1452 kJ / 21g 12g 740¢ 02g 43¢ 02g 6/ Lage
4008241210437 Schokolade os 1000 g Dessertpulver und 900 g 343 kcal 18 / Palette
Zucker auf 11 | Milch = ca. 130
Portionen a ca. 100 g
1-39-250083 Klassischer Pudding @@@@0 guéé)”? k%‘zsesigé iogOOZgu); I‘(leSrOa%Jf 5| 1452kJ/ 21g 12g 7408 02g 43g 028 6/ Lage
4008241101302 Schokolade OG Milch =gga. 58 Pnrlionenga ca? 100 g; 900 g 343 kel 18/ Palette
Puddingpulver und 800 g Zucker auf 10 |
Milch = ca. 116 Portionen a ca. 100 g
1-39-202083 Klassischer Pudding @@@@0 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1492kJ/ 02g 00g 870g 13g 05g 03g 10/ Lage
4008241208335 Mokka-Geschmack os 1000 g Dessertpulver und 1000 g 351 kcal 50 / Palette
Zucker auf 12,5 | Milch = ca. 145
Portionen a ca. 100 g
1-39-202152 Klassischer Pudding @@@@0 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1471kJ/ 04g 02g 840¢g 16¢g 13g 01g 12 / Lage
4008241215234 Cappuccino-Geschmack oa Dessertpulver und 1000 g Zucker 346 kcal 72 / Palette
auf 12,5 | Milch = ca. 145 Portionen
aca. 100g
1-39-251505 Klassischer Pudding @@ooa 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1503kJ/ 02g 00g 880g 08g 02g 04¢g 10/ Lage
4006733009163 Toffee-Geschmack e 1000 g Dessertpulver und 1000 g 354 kcal 50 / Palette
Zucker auf 12,5 | Milch = ca. 145
Portionen a ca. 100 g
1-39-202073 Klassischer Pudding @@@@0 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1483kJ/ 03g 0.1g 8.0g 03g 06g 09¢g 10/ Lage
4008241207338 Nuss-Geschmack oa 1000 g Dessertpulver und 1000 g 349 kcal 50 / Palette
Zucker auf 13 | Milch = ca. 150
Portionen a ca. 100 g
1-39-202023 Klassischer Pudding @@@@0 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1487kJ/ 02g 00g 870g 00g 03g 05¢g 10/ Lage
4008241202333 Mandel-Geschmack oa 1000 g Dessertpulver und 1000 g 350 kcal 50 / Palette
Zucker auf 13 | Milch = ca. 150
Portionen a ca. 100 g
1-39-202423 Klassischer @@oea 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1455kJ/ 08g 0.2g 760g 08g 66¢g 15¢g 10/ Lage
4008241242339 GrieBpudding o 1000 g Puddingpulver und 1000 g 343 kcal 50 / Palette
Mandel-Geschmack Zucker auf 12,5 | Milch = ca. 145
Portionen a ca. 100 g
1-39-202145 Klassischer Pudding @@mea 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1491kJ/ 02g 00g 870g 01g 03g 03g 12 / Lage
4008241214534 Pistazien-Geschmack 1 Dessertpulver und 1000 g Zucker 351 kcal 72 / Palette
auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100g
1-39-202013 Klassischer Pudding @@@@mc 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1486kJ/ 02g 00g 870g 00g 03g 03g 10/ Lage
4008241201336 Sahne-Geschmack 1000 g Dessertpulver und 1000 g 350 kcal 50 / Palette
Zucker auf 13 | Milch = ca. 150
Portionen a ca. 100 g
1-39-202115 Klassischer Pudding @@@@0 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1484kJ/ 02g 0.0g 870g 01g 03g 06¢g 12 / Lage
4008241211533 Bananen-Geschmack oa Dessertpulver und 1000 g Zucker 349 kcal 72 / Palette
auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100g
1-39-202125 Klassischer Pudding @@@@0 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1486kJ/ 02g 0.0g 870g 01g 03g 06¢g 12 / Lage
4008241212530 Nektarinen-Geschmack ca Dessertpulver und 1000 g Zucker 350 kcal 72 / Palette
auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100g
1-39-202053 Klassischer Pudding @@@Oa 4 x2,5kgFS (4St.a 2500 g); 1492kJ/ 02g 00g 870g 01g 03g O01g 10/ Lage
4008241205334 Erdbeer-Geschmack 1 1000 g Dessertpulver und 1000 g 351 kcal 50 / Palette
Zucker auf 13 | Milch = ca. 150
Portionen a ca. 100 g
1-39-202135 Klassischer Pudding @@@Oa 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1490kJ/ 02g 00g 870g 01g 03g O0.1g 12 / Lage
4008241213537 Himbeer-Geschmack Dessertpulver und 1000 g Zucker 351 kcal 72 / Palette
auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100g
1-39-251501 Klassischer Pudding @@003 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1631kJ/ 64g 56g 800¢g 13¢g 1.2g 01¢g 12 / Lage
4006733002553 Kokos-Mandel- 9 Puddingpulver und 1000 g Zucker 386 kcal 72 / Palette
Geschmack auf 12,5 | Milch = ca. 145 Portionen
aca. 100g
Pudding ohne Kochen
1-39-251506 |H| m ‘ ‘” Pudding ohne Kochen @@mcoa 10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g); 1688kJ/ 21g 19g 940g 61.0g 04g 04g 7 / Lage
4006733009187 Vanille-Geschmack 9 1000 g Cremepulver auf 6,25 | Milch 398 kcal 42 / Palette
=ca. 72 Portionen a ca. 100 g
1-39-251510 |H|’|||’ ‘H””"’ ’"l‘” Pudding ohne Kochen @@oeoa 1 x 10 kg Eimer (1 St. a 10000 g); 1688kJ/ 21g 19g 940g 61.0g 04g 04g 7 / Lage
4006733011319 Vanille-Geschmack 9 10 kg Cremepulver auf 62,5 I Milch = 398 kcal 42 / Palette
ca. 720 Portionen a ca. 100 g
1-39-251507 |H|’|||’ ‘H”lm"l‘”” Pudding ohne Kochen @@0005 10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g); 1617kJ/ 3.0g 23g 830g 490g 32g 03g 7 / Lage
4006733009200 Schokolade 9 1000 g Cremepulver auf 5 | Milch = 382 kcal 42 / Palette
ca. 60 Portionen aca. 100 g
1-39-251511 Pudding ohne Kochen @@0005 1 x 10 kg Eimer (1 St. a 10000 g); 1617kJ/ 30g 23g 830g 490g 32g 03g 7 / Lage
4006733011326 Schokolade 9 10 kg Cremepulver auf 50 | Milch = 382 kcal 42 / Palette

ca. 600 Portionen a ca. 100 g
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1-39-251508 Pudding ohne Kochen @@000‘ 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1688kJ/ 20g 19g 940g 620g 03g 04g 12 / Lage
4006733009224 Bananen-Geschmack 9 Cremepulver auf 6,25 | Milch = ca. 398 kcal 72 / Palette
72 Portionen a ca. 100 g
1-39-251509 Pudding ohne Kochen @@000‘ 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1000g 1683kJ/ 20¢g 19g 940g 610g 03g 04g 12 / Lage
4006733009248 Sahne-Karamell- 9 Cremepulver auf 6,25 | Milch = ca. 397 kcal 72 / Palette
Geschmack 72 Portionen a ca. 100 g
Internationale Spezialitaten
1-39-250532 Créme Brolée / Créme @@@0 a 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1660kJ/ 09g 03g 940g 800g 10g 04g 12/ Lage
4006733008128 Caramel G Dessertpulver auf 7 | Flussigkeit = 391 kcal 96 / Palette
ca. 80 Portionen aca. 100 g
1-39-202550 Créme Caramel @@@mo 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1634 kJ/ 16g 05g 90.0g 690¢g 19g 06¢g 12 / Lage
4008241255032 oa Dessertpulver auf 10 | Milch = ca. 385 kcal 72 / Palette
G 110 Portionen a ca. 100 g
1-39-202580 Créme Brolée @@@m 8 x0,45kgFS(8St.a 450g);280g 1666kJ/ 0.7g 02g 950g 850g 09g 02g 15/ Lage
4008241258033 O Dessertpulver auf 1 1 Milch und 1 | 392 kcal 75 / Palette
Schlagsahne, 170 g Flambierzucker =
ca. 24 Portionen a ca. 100 g
1-39-250084 Panna Cotta @@OO 6 x1,1kgFS(6St.a 1100 g); 1642kJ/ 00g 00g 850g 720g 110g 0.1g 12/ Lage
4008241101926 9 1100 g Dessertpulver auf 3,6 | 386 kcal 72 / Palette
Schlagsahne und 5,5 | Milch = ca.
102 Portionen a ca. 100 g
Gotterspeisen
1-39-203432 Gotterspeise @@@@oa 6 x1kgFS(6St.a 1000 ¢g); 1000g 1495kJ/ 0.1g 00g 280g 16.0g 500g 03g 12/ Lage
4008241343234 Kirsch-Geschmack Dessertpulver auf 29 | Wasser und 351 kcal 72 / Palette
6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g
1-39-203452 Gotterspeise @@@oa 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 1510kJ/ 0.0g 00g 31.0g 29.0g 490g 03g 12/ Lage
4008241345238 Waldmeister- 1 Dessertpulver auf 29 | Wasser und 355 kcal 72 / Palette
Geschmack 6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g
1-39-203412 Gotterspeise @@@@oa 6 x1kgFS(6St.a 1000¢g); 1000g 1483kJ/ 0.1g 00g 300g 16.0g 480g 03g 12/ Lage
4008241341230 Himbeer-Geschmack Dessertpulver auf 29 | Wasser und 349 kcal 72 / Palette
6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g
1-39-203482 Gotterspeise @@@@oa 6 x 1kgFS(6St.a 1000 g); 1000g 1517kJ/ 0.0g 00g 340g 31.0g 470g 03g 12/ Lage
4008241348239 Tropic-Geschmack Dessertpulver auf 29 | Wasser und 356 kcal 72 / Palette
6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g
1-39-252001 Klassische Gotterspeise @@@@oa 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1531kJ/ 0.1g 00g 350g 340g 470g 03g 12 / Lage
4006733005912 Zitronen-Geschmack Dessertpulver auf 29 | Wasser und 360 kcal 72 / Palette
6 kg Zucker= ca. 360 Portionen a
ca. 100 g
1-39-252002 Vegane Gotterspeise @@@@ 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1616kJ/ 00g 00g 920g 89.0g 01g 06¢g 12 / Lage
4006733006735 Kirsch-Geschmack oa Dessertpulver auf 5 | Wasser = ca. 380 kcal 72 / Palette
60 Portionen a ca. 100 g
1-39-252003 Vegane Gotterspeise @@@ oa 6 x 1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1619kJ/ 00g 00g 920g 920g 00g 06¢g 12 / Lage
4006733006759 Waldmeister- 1 Dessertpulver auf 5 | Wasser = ca. 381 kcal 72 / Palette
Geschmack 60 Portionen a ca. 100 g
1-39-252005 Express-Gotterspeise @@@@oa 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1674kJ/ 00g 00g 890g 880g 7.1g 0.1g 12 / Lage
4006733006797 Himbeer-Geschmack Dessertpulver auf 4 | Wasser = ca. 394 kcal 72 / Palette
50 Portionen a ca. 100 g
1-39-252004 Express-Gotterspeise @@@@os 6 x 1kgFS (6St.a 1000 g); 1 kg 1678kJ/ 00g 0.0g 890g 89.0g 7.1g 0.1¢g 12 / Lage
4006733006773 Waldmeister- Dessertpulver auf 4 | Wasser = ca. 395 kcal 72 / Palette
Geschmack 50 Portionen a ca. 100 g
Fruchtkaltschalen
1-39-203732 Fruchtkaltschale @@@@ 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1648kJ/ 00g 00g 950g 760g 01g 02g 12 / Lage
4008241373231 Aprikosen-Geschmack °a Dessertpulver auf 5 | Wasser = ca. 388 kcal 72 / Palette
24 Portionenaca. 250 g
1-39-203742 Fruchtkaltschale @@@@ 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1645kJ/ 0.1g 00g 950g 760g 02g 02g 12 / Lage
4008241374238 Erdbeere °a Dessertpulver auf 5 | Wasser = ca. 387 kcal 72 / Palette
24 Portionenaca. 250 g
1-39-203752 Fruchtkaltschale @@@@ 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1635kJ/ 0.1g 00g 930g 660g 04g 02¢g 12 / Lage
4008241375235 Himbeer-Johannisbheer °a Dessertpulver auf 5 | Wasser = ca. 385 kcal 72 / Palette
24 Portionenaca. 250 g
1-39-203782 Fruchtkaltschale @mos 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1638kJ/ 0.1g 00g 940g 650g 02g 02¢g 12 / Lage
4008241378236 Kiwi-Bananen- e PR Dessertpulver auf 5 | Wasser = ca. 385 kcal 72 / Palette
Geschmack 24 Portionenaca. 250 g
1-39-203792 Fruchtkaltschale @@@@ ° 6 x1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1640kJ/ 0.1g 00g 940g 730g 03g 02g 12 / Lage
4008241379233 Saverkirsche Dessertpulver auf 5 | Wasser = ca. 386 kcal 72 / Palette

24 Portionen aca. 250 g
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Fruchtdesserts
1-39-203700 Fruchtdessert Aprikose @@@@ 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1630kJ/ 03g 00g 930g 660g 05g 00g 12/ Lage
4008241370032 03 Dessertpulver auf 4,3 | Wasser = ca. 384 kcal 72 / Palette
53 Portionen a ca. 100 g
1-39-203702 Fruchtdessert Erdbeere @@@@ 6 x 1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1661kJ/ 03g 0.1g 940g 680g 06g 00g 12/ Lage
4008241370230 os Dessertpulver auf 4,3 | Wasser = ca. 391 kcal 72 / Palette
53 Portionen aca. 100 g
Grutzen
1-39-203012 Basis fir Rote Gritze @@@@ 6 x 1kgFS(6St.a 1000g); 1000g 1476kJ/ 02g 00g 830g 12g 03g 0.1g 12/ Lage
4008241301234 Himbeer-Geschmack, os Dessertpulver und 2,5 kg Zucker und 347 kcal 72 / Palette
glatt 12,5 | Wasser = ca. 160 Portionen
aca. 100g
1-39-203061 Instant Rote Gritze @@@@ 6 x 1kgFS(6St.a 1000¢g); 1000g 1617kJ/ 0.2g 00g 920g 680g 068 00g 12/ Lage
4008241306130 Himbeer-Geschmack Dessertpulver auf 4,2 | Wasser = ca. 381 kcal 72 / Palette
52 Portionen aca. 100 g
1-39-203060 Instant Gelbe Gritze @@ O@ 6 x 1kgFS (6St.a 1000¢g); 10008 1649kJ/ 0.1g 0.1g 950g 720g 03g 00g 12/ Lage
4008241306031 Aprikosen-Geschmack o 3 Dessertpulver auf 4,2 | Wasser = ca. 388 kcal 72 / Palette
52 Portionen aca. 100 g
1-39-203062 Instant Griine Gritze @moa 6 x 1kgFS (6St.a 1000g); 10008 1631kJ/ 0.2g 00g 930g 710g 03g 00g 12/ Lage
4008241306239 Kiwi e 1 Dessertpulver auf 4,2 | Wasser = ca. 384 kcal 72 / Palette
52 Portionen aca. 100 g
Basisprodukte
1-39-250506 Basis fiir Mousse @@oo 6 x 0,9 kg FS (6 St.a 900 g); 900 g 2171kJ/ 270g 220g 51.0g 89g 160g 09¢g 12 / Lage
4006733001419 9 Dessertpulver auf 6 | Milch = ca. 115 519 kcal 72 / Palette
Portionen aca. 60 g
1-39-242320 Tiramisu-Basismischung @@oo@ 6 x1kgFS (6St.a 1000g); 1000g 1906kJ/ 130g 6.6g 69.0g 59.0g 160g 03g 12 / Lage
9008200670529 oe Dessertpulver auf 1,7 | Milch und 2 452 kcal 72 / Palette
kg Mascarpone = ca. 62 Portionen
ac75¢g
Tiefkuhldesserts
1-39-281004 TK-Dessert 1 x 3,74 kg Kt. (48 St.a 78 g); 687kJ/ 88g 51g 180g 140g 30g 0.1g 6/ Lage
4006733003789 Heiliger Bim-Bam eee 164 kcal 66 / Palette
1-39-281005 TK-Dessert @@ 1 x 4,17 kg Kt. (48 St.a 87 g); 639kJ/ 64g 38g 21.0g 150g 21g O0.1g 6/ Lage
4006733003796 Bruno's oe 152 keal 66 / Palette
1-39-281006 TK-Dessert @ 1 x 4,75 kg Kt. (48 St.a 99 g); 651kJ/ 48g 30g 220g 140g 59g 0.1g 6/ Lage
4006733003994 Alpenkracher eeo 155 kcal 66 / Palette
1-39-281007 TK-Dessert @@ 1 x 3,79 kg Kt. (48 St.a 79 g); 702kJ/ 798 52g 200g 150g 28g O0.1g 6/ Lage
4006733004007 Think Pink 167 keal 66 / Palette
1-39-281077 TK-Dessert @ @ 1 x 3,98 kg Kt. (48 St.a 83 g); 982kJ/ 1308 88g 250g 200g 30g O0.1g 6/ Lage
4006733011562 Schwarzwaldmédel eee 235 keal 66 / Palette
1-39-281013 TK-Dessert @@ 1 x 3,74 kg Kt. (48 St.a 78 g); 969kJ/ 1508 94g 20.0g 150g 39g O0.1g 6/ Lage
4006733004113 Black & White 9 232 keal 66 / Palette
1-39-281014 TK-Dessert @@ 1 x 3,93 kg Kt. (48 St.a 82 g); 624kJ/ 61g 40g 200g 11.0g 29g 0.2g 6/ Lage
4006733004120 Lime Time 9 149 kcal 66 / Palette
1-39-281016 TK-Dessert @@ 1 x 3,79 kg Kt. (48 St.a 79 g); 927kJ/ 140g 93g 21.0g 130g 29g 0.1g 6/ Lage
4006733004144 Peppermint Petty e 222 kcal 66 / Palette
1-39-281019 TK-Dessert @@ 1 x 3,36 kg Kt. (48 St.a 70 g); 807kJ/ 110g 7.2g 21.0g 190g 28g 0.1g 6/ Lage
4006733004175 Griner Fritz 9 193 keal 66 / Palette
1-39-281020 TK-Dessert @@ 1 x 3,79 kg Kt. (48 St.a 79 g); 1116 kJ/ 190g 13.0g 200g 160g 33g O0.1g 6/ Lage
4006733004182 Affentanz 90 268 keal 66 / Palette
1-39-281021 TK-Dessert @@ 1 x 3,16 kg Kt. (48 St. a 66 g); 972kJ/ 100g 668 320g 260g 27g 0.1g 6/ Lage
4006733004199 Exotic Sunrise 9 232 keal 66 / Palette
1-39-281023 TK-Dessert @ 1 x 2,88 kg Kt. (48 St. a 60 g); 1032kJ/ 140g 94g 270g 180g 34g O01g 6/ Lage
4006733004212 Sunny Side Down ee 247 kcal 66 / Palette
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1-39-281024 TK-Dessert @@0 1 x 4,12 kg Kt. (48 St.a 86 g); 1014kJ/ 170g 98g 210g 13.0g 28g 0.1g 6/ Lage
4006733004229 Reini's Hiftgold 90 243 kcal 66 / Palette
1-39-281025 TK-Dessert @@ 1 x 4,46 kg Kt. (48 St.a 93 g); 893kJ/ 140g 68g 190g 130g 28g O0.1g 6/ Lage
4006733004236 Nuss-Kuss 90 214 kceal 66 / Palette
1-39-281027 TK-Dessert @@ 1 x 3,84 kg Kt. (48 St.a 80 g); 827kJ/ 110g 78g 210g 110g 3.0g O01g 6/ Lage
4006733004250 ClasseRolle 9 198 kcal 66 / Palette
1-39-281028 TK-Dessert @@ 1 x 4,17 kg Kt. (48 St.a 87 g); 710kJ/ 75g 50g 220g 120g 29g O0.1g 6/ Lage
4006733004267 Banana Bee 9 169 keal 66 / Palette
1-39-281029 TK-Dessert @ 1 x2,92kgKt. (48St.a 61¢g); 1017kJ/ 140g 9.1g 250g 150g 40g 0.2g 6/ Lage
4006733004298 MilchstraBe ee 243 kcal 66 / Palette
1-39-281030 TK-Dessert @@ 1 x 3,93 kg Kt. (48 St.a 82g); 695kJ/ 958 b56g 16.0g 120g 31g O0.1g 6/ Lage
4006733004304 Cassis-Queen Ge 166 kcal 66 / Palette
1-39-281034 TK-Dessert @@ 1 x 3,55 kg Kt. (48 St.a 74 g); 845kJ/ 140g 9.1g 16.0g 110g 31g O0.1g 6/ Lage
4006733004342 Kaffee-Shot 9 203 keal 66 / Palette
1-39-281035 TK-Dessert @ 1 x 3,98 kg Kt. (48 St.a 83 g); 743kJ/ 60g 33g 260g 160g 32g O0.1g 6/ Lage
4006733004359 Pircher's Misli ee 177 kcal 66 / Palette
1-39-281044 TK-Dessert @ 1 x 3,88 kg Kt. (48 St.a 81 g); 911kJ/ 140g 89g 200g 140g 31g O0.1g 6/ Lage
4006733007466 Himbeerherz eoe 218 keal 66 / Palette
1-39-281072 TK-Dessert @ 1 x 3,16 kg Kt. (ca.48 St. a ca. 66 g); 745kJ/ 9.0g 65g 200g 150g 33g O0.1g 6/ Lage
4006733011388 FréuleinWunder eoe 178 keal 66 / Palette
1-39-281049 TK-Dessert @@ @ 1 x 3,79 kg Kt. (48 St.a 79 g); 830kJ/ 1108 78g 220g 1708 26g O0.1g 6/ Lage
4006733007961 Coole Colada 9 199 keal 66 / Palette
1-39-281052 TK-Dessert @@ 1 x 4,36 kg Kt. (48 St.a 91 g); 908kJ/ 140g 9.1g 200g 140g 30g O0.1g 6/ Lage
4006733008104 Adel verpflichtet 9 218 kcal 66 / Palette
1-39-281056 TK-Dessert @@ @ 1 x 4,17 kg Kt. (48 St. a 87 g); 753kJ/ 99g 69g 190g 140g 26g O0.1g 6/ Lage
4006733009071 Mango No.5 9 180 kcal 66 / Palette
1-39-281073 TK-Dessert @@ 1 x 3,64 kg Kt. (ca.48 St. a ca. 76 g); 890kJ/ 13.0g 9.2g 21.0g 140g 3.1g O0.1g 6/ Lage
4006733011395 Mamma Mia! eoe 213 keal 66 / Palette
Basis-Desserts
1-39-281054 TK-Dessert @@ 1 x 2,35 kg Kt. (48 St.a 49 g); 818kJ/ 120g 88g 180g 140g 38g O0.1g 6/ Lage
NEU 4006733008937 Joghurt-Limetten- 9 196 kcal 66 / Palette
Mousse
1-39-281058 TK-Dessert @@ 1 x 3,81 kgKt. (72St.a 53 g); 750kJ/ 120g 65g 150g 120g 36g O0.1g 6/ Lage
NEU 4006733009415 Bayerische Creme oe 180 kcal 66 / Palette
1-39-281062 TK-Dessert @@ 1 x2,11kgKt. (48St.aca. 44g);48 1198kJ/ 180g 130g 26.0g 170g 41g O0.1g 6/ Lage
NEU 4006733009996 Zartbitter-Schoko- 9 St.aca. 44g 287 keal 66 / Palette
Mousse
TK-Desserts, to go
1-39-281080 TK-Dessert @@0 1 x192kg (24St.a 80¢g); 1747kJ/ 310g 18.0g 31.0g 240g 55g 0.1g 10/ Lage
I\[208 4006733011654 Mousse au chocolat 6000 420 kal 120 / Palette
1-39-281081 TK-Dessert @0 1 x192kg (24St.a 80¢g); 1079kJ/ 150g 10.0g 280g 260g 33g 0.1g 10/ Lage
NEU 4006733011678 Erdbeer-Tiramisu eee 258 kcal 120 / Palette
1-39-281082 TK-Dessert @0 1 x192kg (24St.a 80¢g); 639kJ/ 82g 45g 175g 163g 20g O0.1g 10/ Lage
NEU 4006733011692 Joghurtcreme mit eee 153 kcal 120 / Palette
Mangopiree
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DOP-Art.-Nr. Produkt- Bestelleinheit/ Néhrwerte je 100g:  davon davon
EAN-Nr. EAN-Code Artikel eigenschaften Ergiebigkeit Energie Fett GFS KH Zucker EiweiB Salz  Palettierung
DessertsoRen, servierfertig
1-39-252310 DessertsoBe @@@@ 6 x 770 ml Flasche (6 St.a 770 ml); 1426kJ/ 0.0g 00g 830g 79.0g 02g 00g 20/ Lage
4006733000870 Erdbeere oa 336 kcal 80 / Palette
1-39-252311 DessertsoBe @@mQOG 6 x 770 ml Flasche (6 St.a 770 ml); 1744 kJ/ 53g 33g 880g 770g 34g 03g 20/ Lage
4006733000931 Toffee-Geschmack e 412 kcal 80 / Palette
1-39-252312 DessertsoBe @@@@ 6 x 770 ml Flasche (6 St.a 770 ml); 1402kJ/ 03g 0.0g 800g 76.0g 05g 00g 20/ Lage
4006733000894 Himbeere os 330 keal 80 / Palette
1-39-252313 DessertsoBe @mcgs 6 x 765 ml Flasche (6 St.a 765ml); 1783 kJ/ 41g 25g 910g 71.0g 3.1g 02g 20/ Lage
4006733000917 Schokolade 9 2 421 kcal 80 / Palette
DessertsoBen, ohne Kochen
1-39-206072 DessertsoBe ®®0°0 10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g); 1655kJ/ 04g 03g 960g 650g 02g 068 7/ Lage
4008241607237 Vanille-Geschmack aﬁ 1000 g SoBenpulver auf 8,3 | Milch = 390 kcal 42 / Palette
ohne Kochen 9 ca. 186 Portionenaca. 50 g
1-39-206082 DessertsoBe @@@@00 10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g); 1596 kJ/ 22g 14g 820g 580g 41g 058 7/ Lage
4008241608234 Schokolade ohne 036 1000 g SoBenpulver auf 6,25 | Milch 377 kcal 42 / Palette
Kochen = ca. 145 Portionenaca. 50 g
DessertsoRen, zum Kochen
1-39-206012 DessertsoBe @@000 10 x 1 kg FS (10 St.a 1000 g); 1484kJ/ 02g 00g 860g 01g 03g 05¢g 7 / Lage
4008241601235 Vanille-Geschmack a a 1000 g SoBenpulver auf 31 | Milch 349 kcal 42 / Palette
ev und 1800 g Zucker = ca. 680 Portio-
nenaca.50g
Fruchtpurees, tiefgekuhlt
1-39-281000 Fruchtpiree @@@@ 2 x 1 kgKt. (2St.a 1000 g); 352kJ/ 04g 01g 180g 180g 07g 00g 20/ Lage
4006733000191 Erdbeere 005 83 kal 300/ Palette
1-39-281001 Fruchtpiree @@@@ 2 x 1kgKt. (2St.a 1000 g); 331kJ/ 05g 01g 170g 170g 06g 00g 20/ Lage
4006733000214 Mango 005 78 kcal 300 / Palette
1-39-281002 Fruchtpiree @@@@ 2 x 1 kgKt. (2St.a 1000 g); 417kJ/ 03g 0.1g 200g 200g 1.2g 00¢g 20/ Lage
4006733000238 Himbeere 003 98 kal 300 / Palette
1-39-281038 Fruchtpiree @@@@ 2 x 1 kgKt. (2St.a 1000 g); 514kJ/ 0.0g 00g 270g 270g 08g 00¢g 20/ Lage
4006733006834 Sauerkirsche ooa 121 keal 300/ Palette
Dekore
1-39-252308 Bunte Zuckerstreusel @@@ 6 x 0,7 kg Dose (6 St. a 700 g); 1699 kJ / 13g 07g 970g 910g 01g 00g 16 / Lage
4006733000481 1 400 kcal 64 / Palette
1-39-250074 Schokoladen-Streusel @@@ 6 x 0,7 kg Dose (6 St. a 700 g); 1904kJ/ 16.0g 100g 710g 640g 45g 02¢g 16 / Lage
4008241101681 o 453 kcal 64 / Palette
1-39-250072 Raspel-Schokolade @@@@ 1 x 1kgKt. (1St.a 1000 g); 1969kJ/ 20.0g 120g 610g 57.0g 51g 00g 38/ Lage
4008241101643 471 kcal 190 / Palette
1-39-252323 Raspel-Schokolade @@0 1 x 1kgKt. (1St.a 1000 g); 1 kg 2266kJ/ 30.0g 180g 63.0g 630g 46g 02g 38/ Lage
4006733007688 wei 9 Schokoladenraspeln 542 kcal 190 / Palette
1-39-250070 Schokoladen- @@@@ 1 x0,6 kgKt. (480St.a 1,25g); 1x 2474kJ/ 440g 2708 430g 41.0g 40g 00g 31/ Lage
4008241101629 Dekorblatter 600 g (ca. 480 St.) 596 kcal 341/ Palette
zartbitter
1-39-250071 Schokoladen- @@0 1 x06kgKt. (480St.a 1,25g);1x 2479kJ/ 410g 250g 510g 500¢g 56g 02g 31/ Lage
4008241101636 Dekorblatter 600 g (ca. 480 St.) 595 kcal 341/ Palette
wei
1-39-252331 Schoko-Zebra-Rélichen @@0 6 x 0,4 kg Dose (6 St. a 400 g); 2234kJ/ 300g 180g 60.0g 580¢g 59g 02g 16 / Lage
4006733009347 9 535 keal 64 / Palette
1-39-252330 Haselnuss-Krokant @@@ 6 x 0,7 kg Dose (6 St. a 700 g); 1918kJ/ 13.0g 10g 81.0g 790g 30g 00g 16 / Lage
4006733009262 0 455 kcal 64 / Palette
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DOP-Art.-Nr. Produkt- Bestelleinheit/ Nahrwerteje 100g:  davon davon

EAN-Nr. EAN-Code Artikel eigenschaften Ergiebigkeit Energie Fett GFS KH  Zucker Eiweil Salz  Palettierung
1-39-252332 Knusper-Perlen @ 6 x 0,45 kg Dose (6 St. a 450 g); 1914kJ/ 150g 9.1g 730g 580g 55g 04g 16 / Lage
4006733009361 ae 455 kcal 64 / Palette
1-39-250073 Mokka-Bohnen @@@@ 6 x 1kgKt. (6St.a 1000 g); 2097kJ/ 280g 170g 51.0g 480g 59g 00g 12/ Lage
4008241101667 503 kcal 60 / Palette
1-39-252324 Mini-Marshmallows @@@o 6 x 0,15 kg Dose (6 St.a 150 g); 1379kJ/ 00g 00g 760g 650g 47g 00g 16 / Lage
4006733007732 N 324 kcal 64 / Palette
1-39-252325 Dekor nach Art Salted @@@ 6 x 0,8 kg Dose (6 St. a 800 g); 1627kJ/ 00g 0.0g 940g 930g 02g 11g 16 / Lage
4006733007756 Caramel N 383 kcal 64 / Palette
Dessertfruchte

1-39-203985 1 x 2,9 kg Dose (1 St.a 2900 g); 421kJ/ 02g 00g 220g 200g 07g 00g 35/ Lage
4008241398500 ®®®® 0 99 kcal 175 / Palette

Dessertfrichte
Zwetschgenroster,
servierfertig

Produkteigenschaften/Nahrwerte

@ ohne kennzeichnungs-
pflichtige Zusatzstoffe*

@ ohne kennzeichnungs-
pflichtige laktosehaltige
Zutaten™

vegan tiefgefroren ° weiche Kost

@ ohne kennzeichnungs-
pflichtige Allergene**

@ ohne kennzeichnungs-
pflichtige gluten-
haltige Zutaten*™*

@ vegetarisch
(ovo-lacto-vegetabil)

) passierte Kost @ enthalt Alkohol

Allergene*

© slutenhaltiges Getreide @ Eier @ soiabohnen @ Milch (einschlieBlich @ schalenfrichte
Laktose)

Zusatzstoffe:

1 mit Farbstoff 2 mit Konservierungsstoff 3 mit Antioxidationsmittel

* gem.§9 ZZulv

**gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen nicht ausgeschlossen werden.

*** gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen nicht ausgeschlossen werden.
FUr nahere Informationen zu den im Produkt enthaltenen Allergenen ,Glutenhaltiges Getreide* und ,Schalenfruchte”
siehe Dr. Oetker Professional Katalog ,Unser GroRverbrauchersortiment”

GFS gesattigte Fettsauren
KH Kohlendhydrate

FUr Bestellungen wenden
Sie sich bitte an:

0/243 104-307/

kundenbetreuung@oetker-professional.de

Hinweis: Alle Informationen in diesem Folder beziehen sich auf den Zeitpunkt der Erstellung im Februar 2019. Anderungen sind méglich.
Die hier dargestellten Barcodes dienen der internen Erfassung durch Dr. Oetker Professional.

Dr. Oetker Professional - 0800 5891773 - www.oetker-professional.de
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