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Ihre Kreationen, unsere Zutaten
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Locker und lecker. Mit
unseren Backmischungen
und -massen gelingt alles

im Handumdiehen.
Einfach mischen, riihren,
backen — einfach gut.
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Amarettimasse

Gebrauchsfertige Backmasse fiir die einfache und schnelle
Herstellung von Amarettigeback.

— gebrauchsfertige Masse
— einfach aufdressieren und backen
— alle Zutaten bereits enthalten
— saftig-weiche Krumenstruktur mit knuspriger Kruste

und ansprechend goldgelber Farbe
— tiefkiihl- und auftaustabiles Geback
Richtrezept
Runde Tupfen, mit Spritzsack und eingesetzter Lochtille, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech dressieren. 10—12 Stunden
trocknen lassen, dann mit Puderzucker bestauben. Die Rénder
gegen die Mitte mit den Fingern eindriicken. Backtemperatur
ca. 210 °C, Backzeit je nach Gewicht 8—10 Minuten.

O Art. 23150100006.0, 6-kg-Eimer

Brownie

Fir die einfache und schnelle Herstellung von Brownie-
Massen.

— Sie missen nur kaltes Wasser, Rahm und Vollei hinzufligen

— Kombinieren lasst sich die Masse mit allen Sorten von
gebrochenen Nissen usw.

— streichféhig und damit gut zu verarbeiten

— saftig-weiche und elastische Krumenstruktur

— tiefkdihl- und auftaustabiles Geback

Richtrezept fir 1 Schnittenblech (60x20 cm)

Backmischung........cccovovciiiiiiiciiicce e, 1250 g
WBSSBI. .ottt 200 g
Rahm, FIUSSIG ...vvevveiiiere s 100 g
VOIBI 1o 100 g
Baumniisse, gebrochen .......oocovevvivierniiierseeesens 120 g
TOLAl o 1770 g

Zutaten mischen und glatt (nicht schaumig) rihren.
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech aufstreichen
und 30-35 Minuten bei ca. 180 °C backen.

O Art. 00782200002.0, 2-kg-Beutel
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Florentiner Bienex RSPQ SG

Fiir die einfache und schnelle Herstellung von Florentiner-
geback.

alle Zutaten bereits enthalten

— bendtigt kein Wasser — einfach aufstreuen und backen
kombinieren lasst sich die Mischung mit allen Sorten von
gehobelten Niissen usw.

— fliessen nicht beim Ausbacken

— tiefkiihl- und auftaustabiles Gebéck

— ideal fiir Bienenstichdecken, Florentiner, Nussknacker,
Knusperauflagen und -dekorationen

Richtrezept

Backmischung.........ccoovveiiiiiiiicce e, 1000 g
Mandeln, gehobelt.......ccccvvivveiiiiirece e, 500 g
TOtAl e 1500 g

Zutaten trocken mischen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech gleichmassig aufstreuen. Nach Belieben mit Nussen und
Trockenfriichten bestreuen. 8—10 Minuten bei 190-200 °C
backen.

O Art. 00781200001.0, 1-kg-Beutel
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Riihrkuchen Mella-Riihr &l

Fir die einfache und schnelle Herstellung von Riihrmassen.

— Sie missen nur kaltes Wasser und Speiseé! hinzufligen

— kombinieren ldsst sich die Masse mit Aromen, Kakao usw.

— streichféhig und damit gut zu verarbeiten

— feinporige, zartlockere Krumenstruktur mit zarter Kruste
und ansprechend goldgelber Farbe

— tiefkdihl- und auftaustabiles Geback

— ideal fiir Cakes, Gugelhupf, Friichte- und Wochenend-
kuchen, Torten- und Schnittenbéden

Richtrezept

Backmischung........cccovovciiiiiiiciiciccc e, 1000 g
Speisedl (oder weiche Butter/Margaring) ..........cooeeveerrne. 400 g
WASSBI .o 400 g
TOLAl o 1800 g

Zutaten (Raumtemperatur) mit grobem Riihrbesen bei mittlerer
Geschwindigkeit 3—-5 Minuten riihren. Nach Belieben weiter-
verarbeiten. Backzeit Cake: ca. 45 Minuten bei 180 °C.

O Art. 00823200002.0, 2-kg-Beutel




Kokosnussmakronli Coconella

Fiir die einfache und schnelle Herstellung einer Kokosnuss-
masse.

alle Zutaten bereits enthalten

— Sie mussen nur kaltes Wasser hinzufligen

— fliessfahig und damit gut zu verarbeiten

— saftig-weiche Krumenstruktur

— tiefkiihl- und auftaustabiles Geback

' — ideal fiir Kokosnussmakronen und -dauergeback

Richtrezept

Backmischung.........ccovivriiniiii, 1000 g
WaSSEr, Kalt ..o s 250-280 g
TOtal ..o 1250-1280 g

Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit 5 Minuten riihren.
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech dressieren und
20-25 Minuten bei 190-200 °C backen.

O Art. 00783200002.0, 2-kg-Beutel

Haselnussmakronli Makronella

Fir die einfache und schnelle Herstellung einer Haselnuss-
masse.

— alle Zutaten bereits enthalten

— Sie missen nur kaltes Wasser hinzufligen

— fliessfahig und damit gut zu verarbeiten

— saftig-weiche Krumenstruktur und ansprechend
hellgelbe Farbe

— tiefkdihl- und auftaustabiles Geback

— ideal fiir Haselnussmakronen und -dauergeback

Richtrezept

BackmisChuNg.........cvviiriiiicc e, 1000 g
WaSSEN, Kalt v s 200 g
TOLAl o 1200 g

Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit 2 Minuten riihren
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech dressieren, mit
Kristallzucker bestreuen und 20-25 Minuten bei ca. 180 °C
backen.

O Art. 00784200002.0, 2-kg-Beutel




Muffin

Fiir die einfache und schnelle Herstellung von Muffin-
Massen.

Sie miissen nur kaltes Wasser und Speisedl hinzufiigen
— kombinieren ldsst sich die Masse z. B. mit Friichten,
Rosinen, Schokodrops, Mandeln, Niissen, Pistazien usw.
feinporige, zartlockere Krumenstruktur mit zarter Kruste
und ansprechend hellgelber Farbe

— tiefkiihl- und auftaustabiles Geback

Richtrezept

Backmischung.........ccooeveiiiiiiciiiccc e, 1000 g
WaSSEN, Kalt.ovvviieicieieeee s 360 ¢
SPEISEON ..ot e 360 ¢
TOLAl oo 1720 g

Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit 4 Minuten glatt riihren.
Mégliche Beigaben am Schluss einmelieren. In Muffin-Papier-
backformen dressieren und 30 Minuten backen (Etagenofen:
190 °C, Umluftofen: 170 °C).

O Art. 00785200002.0, 2-kg-Beutel

Miirbeteig vegetabil

Fiir die einfache und schnelle Herstellung von Miirbeteigen.

— Sie mussen nur Butter und Vollei hinzufigen

— Wahlweise kann auch Margarine eingeknetet werden

— zarte Miirbung und erstklassiger Geschmack

— tiefkdihl- und auftaustabiles Geback

— ideal fiir Teegebdck, Tartelettes, Torten- und Schnitten-
boden, Linzertorten usw.

Richtrezept

Backmischung........cccovovciiiiiiiciiciccc e, 1000 g
Butter, weich (oder Margaring)........ccoeevverersireenininnnens 350 g
VOIBI 1ot 125¢
TOLAl o 1475 ¢

Alle Zutaten (Raumtemperatur) zu einem Teig kneten.
10—12 Minuten bei ca. 180-190 °C backen.

O Art. 00786200002.0, 2-kg-Beutel




Biskuit Svell

Fiir die einfache und schnelle Herstellung von Biskuitmassen.

— Sie mussen nur kaltes Wasser und Vollei hinzufligen

— Kombinieren ldsst sich die Masse mit Kakaopulver,
gemahlenen Niissen, gemahlenem Mohn, Schokolade,
kandierten Friichten, Sultaninen usw.

— streichféhig und damit gut zu verarbeiten

— feinporige, zartlockere und elastische Krumenstruktur
mit ansprechend hellgelber Farbe

— tiefkdihl- und auftaustabiles Geback

— ideal fir Torten- und Schnittenbéden, Rouladen

Richtrezept

Backmischung.........ccovivriiniiii, 1000 g
Vollei (RaUMEEMPETAtUD).....c.cveveeerieiiereiseie e 750 g
WaSSEr, Kalt...viveiiciceeieees s 100 ¢
TOtAl e 1850 g

Zutaten 4—6 Minuten bei grosser Geschwindigkeit aufschlagen.
Roulade 4 Minuten bei ca. 240 °C backen, auf ein Tuch stlirzen
und abkiihlen lassen. Biskuitboden (& 26 cm) 25—-30 Minuten
bei ca. 200 °C backen.

O Art. 00787200002.0, 2-kg-Beutel




Waffel/Crépe

Fiir die einfache und schnelle Herstellung einer Waffel- oder
Crépemasse.

Sie mssen fur Waffeln nur kaltes Wasser hinzufligen

— Sie mussen fiir Crépes kaltes Wasser und Vollei hinzufligen
— problemloses Losen von Waffeleisen und Backplatten

— tiefkiihl- und auftaustabiles Geback

Richtrezept Waffel

Backmischung.........ccovivriiniiii, 1000 g
WaSSEN, Kalt.vvviicerieeee e 800 g
TOtAl e 1800 g

Zutaten gut mischen und mit einem Stabmixer 3 Minuten
zu einer glatten Masse mixen. Masse mit der Schopfkelle
in ein geheiztes, gedltes Waffeleisen dressieren. Backzeit:
ca. 2 Minuten, Backtemperatur: 200-220 °C.

Richtrezept Crépe

Backmischung..........ccoovivviiniiiicc e, 1000 g
WaSSEN, Kalt v s 1740 g
VO 1o 220 ¢
TOtAl oo 2960 g

Zutaten gut mischen und mit einem Stabmixer 5 Minuten zu
einer glatten Masse mixen.

O Art. 00788200002.0, 2-kg-Beutel

Quark-Mix leicht

Gelingsichere Herstellung von Quarkmassen fiir gebackene
oder geflammte Torten-Kreationen sowie quarkig-fruchtige
Desserts.

— Quarkmasse variabel einsetzbar flir geflimmte Torten,
mit oder ohne Eiweiss, mit oder ohne Rahm
— Auch als Quarkcreme fir fruchtig-frische Desserts einsetzbar

Richtrezept

Quark, fHSCN ..., 1700 ¢
WSSEI ..ot 2000 g
BackmiSChUNG ......cvucveireircee e 1000 g
BIWRISS .t 600 g
ZUCKET ..ottt 300 g
TOLAl oo 5600 g

Wasser aufkochen, Quark-Mix leicht und Quark einriihren.
Eiweiss und Zucker aufschlagen und unterheben. Miirbe-
teighoden mit Ring umstellen, Quarkmasse einftillen und fiir

1 Stunde im Kihlschrank kaltstellen. Anschliessend bei 250 °C
ca. 12 Minuten abflammen.

O Art. 01531200002.0, 2-kg-Beutel




Wir flihren auch ein vielseitiges
Sortiment an tiefgekiihlten
Backwaren. Verlangen Sie den
separaten Produktkatalog.
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Luftig und liebevoll.
Flir die Mousse ein Muss,

fiir die Creme Rein Problem.

Unsere Dessertmischungen
sind daflir gemacht, lhren
feinen Mentis die stisse
Krone aufzusetzen.

.

Cailler® Mousse Branche Originale

Moussepulver mit 80% Cailler® Branche Originale fir die
einfache und schnelle Herstellung einer Schokoladenmousse.

Extra luftige Mousse mit Cailler® Branche Originale
Stiickchen

— Intensiver Schokoladen-Haselnuss-Geschmack

— Sie missen nur kalte Milch und Vollrahm hinzufiigen
— Palmolfrei

— Kooperation Nestlé & Agrano

Richtrezept

MOUSSEPUIVET........cviviiiiiiiii e 1000 g
MIIER, KAl 500 g
Rahm, Kalt .o 500 g
TOLAl o 2000 g

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute rihren, dann
bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen, portionieren
und fir mindestens 1 Stunde kihl stellen.

O Art. 01248200002.0, 2-kg-Beutel




Mousse mit Toblerone®

Moussepulver mit 60% Toblerone® fiir die einfache und
schnelle Herstellung einer Schokoladenmousse.

— Zartschmelzende Mousse mit Toblerone®-Stiickchen
— Vollmundiger Geschmack von Toblerone®-Schokolade
— Sie missen nur kalte Milch und Vollrahm hinzufiigen

Richtrezept

I MOUSSEPUIVET ... 1000 g
MILER, KAl 500 g
RahM, Kalt ..o 500 g
TOtAl oo 2000 g

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute ruhren, dann
bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen, portionieren
und fir mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

O Art. 00732200002.0, 2-kg-Beutel

Mousse mit weisser Toblerone®

Moussepulver mit 60% Toblerone® fiir die einfache und
schnelle Herstellung einer weissen Schokoladenmousse.

— Zartschmelzende Mousse mit Toblerone®-Stlickchen
— Vollmundiger Geschmack von weisser Toblerone®-Schokolade
— Sie missen nur kalte Milch und Vollrahm hinzufiigen

Richtrezept

MOUSSEPUIVET ... 1000 g
MIIER, KAl 500 g
Rahm, Kalt .o 500 g
TOLAl o 2000 g

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute rihren, dann
bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen, portionieren
und fir mindestens 1 Stunde kil stellen.

O Art. 01133200002.0, 2-kg-Beutel
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Basler-Lackerli-Mousse-Set

Moussepulver inklusive original Basler-Lackerli-Wiirfeli,
fiir die einfache und schnelle Herstellung einer luftig-
verfiihrerischen Mousse.

— Sie missen nur kalte Milch und Vollrahm hinzufiigen
— praktisches Dessert-Set
(2 kg Dessertmischung + 500 g Basler-Lackerli-Wirfeli)

Richtrezept

MOUSSEPUIVET ... 500 g
MILEH, KAl 500 g
RahM, Kalt ..o, 500 g
TOtAl e 1500 g

Zutaten bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen,
portionieren und fiir 3 Stunden kiihl stellen.
Serviervorschlage: Basler-Lackerli-Wiirfeli vor dem Kiihlstellen
unterziehen (125 g auf 1500 g Mousse) oder vor dem Servieren
mit Basler Lackerli dekorieren.

O Art. 00882240002.5, 2-kg-Beutel + 500 g Basler-Lackerli-Wirfeli

Rahmtafeli-Mousse-Set

Moussepulver inklusive original Rahmtafeli-Wiirfeli,
fiir die einfache und schnelle Herstellung einer luftig-
verfiihrerischen Mousse.

— Sie missen nur kalte Milch und Vollrahm hinzufiigen
— praktisches Dessert-Set
(2 kg Dessertmischung + 500 g Rahmtafeli-Wiirfeli)

Richtrezept

MOUSSEPUIVET ... s 500 g
MIIER, KAl 500 g
Rahm, Kalt .o 500 g
TOLAl o 1500 g

Zutaten bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen,
portionieren und flir 3 Stunden kiihl stellen.
Serviervorschlage: Rahmtéfeli-Wirfeli vor dem Kiihlstellen
unterziehen (125 g auf 1500 g Mousse) oder vor dem Servieren
mit Rahmtafeli dekorieren.

O Art. 00883240002.5, 2-kg-Beutel + 500 g Rahmtafeli-Wirfeli




Mousse au chocolat

Moussepulver fiir die einfache und schnelle Herstellung
einer Schokoladenmousse.

— Sie missen nur kalte Milch und Vollrahm hinzufiigen

— tiefkdihl- und auftaustabil (ochne Dekor)

Richtrezept

MOUSSEPUIVET........cveiiiiiiiicce e 1000 g
Milch, kalt (oder Milch und Rahm)......ccovvvvveriiiiniinn, 1250 ¢
TOtAl e 2250 ¢
Zutaten bei hoher Geschwindigkeit 5 Minuten aufschlagen,
portionieren und kihl stellen.

O Art. 00771200002.0, 2-kg-Beutel

Mousse au chocolat weiss

Moussepulver fiir die einfache und schnelle Herstellung
einer weissen Schokoladenmousse.

— Sie missen nur kalte Milch und Vollrahm hinzuftigen
— tiefkuhl- und auftaustabil (ohne Dekor)

Richtrezept

MOUSSEPUIVET........coeviiivciiiii e 1000 g
Milch, kalt (oder Milch und Rahm)......ccovvvrnirieinrine, 1250 g
TOLAl o 2250 ¢

Zutaten bei hoher Geschwindigkeit 5 Minuten aufschlagen,
portionieren und kihl stellen.

O Art. 00772200002.0, 2-kg-Beutel
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Flan Vanille

Fiir die einfache und schnelle Herstellung von Flan oder
Pudding mit feinem Vanillegeschmack.

— Sie missen nur heisse Milch hinzufiigen

Richtrezept

DesSErtMISChUNG.......co.vviviiiiei e 115¢g
MIICH v 1000 g
TOtAl oo 1M15¢g

Dessertmischung in die Milch einriihren, aufkochen,
portionieren und 2 Stunden kiihl stellen.

O Art. 00777200002.0, 2-kg-Beutel

Creme brillée

Fiir die einfache und schnelle Herstellung von Créme brillée
oder Créme catalane.

— Sie missen nur heisses Rahm-Milch-Gemisch hinzufliigen
— tiefkdihl- und auftaustabil (ochne Dekor)

Richtrezept

DesSertmiSChUNG.........coviviieiir e 150 g
RANM L 500 g
MILC e 300 g
TOLAl oo 950 ¢

Rahm und Milch erhitzen (80 °C), Dessertmischung ein-
riihren, portionieren und 2 Stunden kihlen. Mit Puderzucker
bestauben, dann karamellisieren (Grill).

O Art. 00776200002.0, 2-kg-Beutel

O Art. 81300200000.0, 1-kg-Beutel




Basis-Mousse neutral

Basismischung fiir die einfache und schnelle Herstellung
von salzigen und siissen Mousses.

— kombinieren I3sst sich die Basis-Mousse wahlweise salzig
mit Fisch-, Fleisch,- GemUsepiirees oder Krautern

— mit Fruchtplree, Schokolade oder Kaffeearomen lassen
sich auch zahlreiche slisse Moussevarianten herstellen

— tiefkdihl- und auftaustabil

Richtrezept

Basis-Mousse neutral............ccccocoeiiiiiiiiiiiicccn 140 g
MILEH, KAl 500 g
TOLAl oo e 640 g

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute rihren,
dann bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen.

O Art. 01084200001.0, 1-kg-Beutel

Wir fiihren auch ein vielseitiges
Sortiment an Glaceprodukten.
Verlangen Sie den separaten
Produktkatalog.
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Simig und superfein. Mit
unseren Cremepulvern wird
jede Fiillung lhrer Dessert-
kreationen zum Erfolg.




Fiir die einfache und schnelle Herstellung von geschmei-
digen, edlen Vanillecremefiillungen und Dessertcremen.

— mit natlrlichen Vanillesamen

— stand- und schnittfest

— leichter dosiert auch als Dessertcreme oder -sauce

— kombinieren lasst sich die Creme mit Vollrahm, Butter-
creme, fllissigen oder pastésen Aromen, Fruchtpirees,
Spirituosen usw.

— ideal als Vanillecremefiillung fur Choux, Cornets,
Cremeschnitten, Diplomat, Eclairs, Torten, Torteletts usw.

Richtrezept

ZUCKET ..ttt 150-200 g
MIIER e 1000 g
TOtal oo, 1250-1300 g

Cremepulver mit 100 g Milch anriihren. Restliche Milch mit dem
Zucker aufkochen, dann das Pulver-Milch-Gemisch eingiessen
und unter standigem Riihren 2 Minuten aufkochen.

Art. 00778200002.0, 2-kg-Beutel

e

Fiir die einfache und schnelle Herstellung von fein vanillier-
ten Cremefiillungen und Dessertcremen.

— entsprechend dosiert backfest

— stand- und schnittfest

— leichter dosiert auch als Dessertcreme oder -sauce

— kombinieren I3sst sich die Creme mit fliissigen oder
pastésen Aromen, Fruchtplirees, Spirituosen usw.

— tiefkihl- und auftaustabil (Cremefiillungen/Cremen)

— ideal als Fillung fiir Choux, Cornets, Cremeschnitten,
Diplomat, Eclairs, Torten und Torteletts, Berliner, Donuts,
Danischen Plunder usw.

Richtrezept
WaSSEN, Kalt v 1000 g
TOtAl oo 1400-1450 g

Zutaten bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute rlhren, dann bei
hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen.

Art. 00773200002.0, 2-kg-Beutel



Klassisch und kreativ.

Mit unseren Kuchenguss-

mischungen gelingen stisse

und salzige Wihen jeder Art.
2 - LN
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Kuchengquss Fiesta, siss

Fiir die einfache und schnelle Herstellung eines Instantgusses
mit rahmigem Vanillegeschmack.

— Sie missen nur kaltes Wasser unterschlagen

— enthdlt bereits Eier, Milch, Mehl und Zucker

— kein Schaum, sémige Beschaffenheit und ideale Viskositat
— ansprechende Farbung nach dem Backen

— glatter, regelmassiger Guss mit dauerndem Glanz

' — delikater, milchig-rahmiger Geschmack

— stand- und schnittfest

— tiefkdihl- und auftaustabil

Richtrezept

Kuchengussmischung............occovvvieiiieniieniesieee 400 g
WaSSEN, Kalt v s 1000 ¢
TOtAl oo 1400 g

Kuchengussmischung mit 500 g Wasser bei hoher Geschwin-
digkeit aufschlagen, dann restliches Wasser einriihren.

O Art. 00780200002.0, 2-kg-Beutel

Kuchenguss Fiesta, salzig

Fiir die einfache und schnelle Herstellung eines Instantgusses
flir Kase-, Zwiebel- und andere salzige Wahen.

— Sie missen nur kaltes Wasser unterschlagen

— einfache und schnelle Zubereitung

— enthalt bereits Eier, Milch, Mehl und Salz

— der angertihrte Guss bleibt auch ber Nacht homogen
— goldbraune Oberflache und rahmiger Geschmack

— gutes Resultat mit allen Késesorten

— stand- und schnittfest

— tiefkdihl- und auftaustabil

Richtrezept

Kuchengussmischung...........ccoviviiriiinniiiiceen, 300¢
WaSSEN, Kalt v s 1000 g
TOLAl o 1300 g

Kuchengussmischung und ein Drittel der Wassermenge
mit einem feinen Rihrbesen bei hoher Geschwindigkeit
aufschlagen, dann restliches Wasser einriihren.

O Art. 01529200002.0, 2-kg-Beutel
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Schnell und unkompliziert.
Unsere handlichen
Portionenbeutel fiir eine
breite Palette an individuellen

Desserts.




Fiir die einfache und schnelle Herstellung
von fein vanillierten Cremefiillungen und
Dessertcremen.

Art. 00224200000.2

Umkarton: 6 Beutel zu 200 g

Ergiebigkeit je Beutel: 4—6 Portionen

; . Fiir die einfache und schnelle Herstellung
i von feinen Schokoladen-Cremefiillungen und
Dessertcremen.
- Art. 00228200000.2
Umkarton: 6 Beutel zu 200 g
Ergiebigkeit je Beutel: 4—6 Portionen

Zubereitung fir 4—6 Portionen (1 Beutel)
Beutelinhalt (200 g) + 5 dI kaltes Wasser in eine Schissel
geben. Bei kleiner Geschwindigkeit 1 Minute riihren, dann

bei hoher Geschwindigkeit 4 Minuten aufschlagen, portionieren

und kaltstellen.

! Rahmhaltemittel mit Mangogeschmack fiir
i die Herstellung von stand- und schnitt-
festen sowie tiefkiihl- und auftaustabilen
= Rahmauflagen und -fiillungen.
Art. 00232200000.1
Umkarton: 7 Beutel zu 80 g
Ergiebigkeit je Beutel: 4—6 Portionen

Rahmhaltemittel mit Erdbeergeschmack
fur die Herstellung von stand- und schnitt-
festen sowie tiefklihl- und auftaustabilen
™ Rahmauflagen und -fiillungen.

Art. 00230200000.1

Umkarton: 7 Beutel zu 80 g
Ergiebigkeit je Beutel: 4—6 Portionen

Lip

Zubereitung fiir 4—6 Portionen (1 Beutel)

2 dl Milch + 3 dl Vollrahm in eine Schissel geben, dann
Beutelinhalt (80 g) einriihren. Bei hoher Geschwindigkeit
2-3 Minuten aufschlagen, portionieren und kaltstellen.

T Fiir die einfache und schnelle Herstellung
{ von Puddings mit feinem Vanillegeschmack.
Art. 00235200000.1
Umkarton: 7 Beutel zu 75 g
Ergiebigkeit je Beutel: 4—6 Portionen

! Fir die einfache und schnelle Herstellung von
m Puddings mit feinem Schokoladengeschmack.

Art. 00238200000.1
Umkarton: 7 Beutel zu 75 g
Ergiebigkeit je Beutel: 4—6 Portionen

Zubereitung fiir 4—6 Portionen (1 Beutel)

5 dI Milch in eine Pfanne geben und kurz aufkochen.
Beutelinhalt (75 g) einstreuen und unter Rithren 1 Minute
weiter kocheln lassen. In Formen giessen und kaltstellen.

; Fiir die einfache und schnelle Herstellung
? eines Instantgusses mit rahmigem Vanille-
geschmack.
- Art. 00233200000.2
Umkarton: 6 Beutel zu 200 g
Ergiebigkeit je Beutel:
2 Wahen @ 24-26 cm

Zubereitung fiir 2 Wahen @24-26 cm (1 Beutel)
Beutelinhalt (200 g) + 5 dI kaltes Wasser in eine Schissel
geben. Bei hoher Geschwindigkeit 2—3 Minuten aufschlagen.
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Unsere Rahmhaltemittel
sind die perfekte Basis fiir

Alaska-express Spezialitaten

alle, die Ihre Kunden mit Richtrezept
- y e i - aska-express Spezialitaten.........coccovevvveerinereeieninnenns 200 g
vielfdltiger Rahm-Patisserie WaSSer 2025 °C v e —— 2504
. Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungesusst........cocovveerenians 1000 g
und cremigen Desserts Ot 1450 g
Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
V@VZQUbeVVl WO“.@VL dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

Alaska-express neutral

zg;taefgress eutral 150 O Art.01422200001.0 Alaska-express Schokolade =l
WaSSEr 20—25 °C ..o 200¢g .
Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesisst...........ccovvevnee. 1000 g

TOAl ... e 1350 ¢

Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
dann den zu 3 geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

O Art. 95609200000.0 Alaska-express neutral (’
peT :
»

Alaska-express Fruchtsorten

Richtrezept

Alaska-express Fruchtsorten .........coovevvevererereresenesiseenns 200 ¢
Wasser 20—25 °C ..o, 250 g
Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesiisst...........ccovvevnee. 1000 g |
TOTAl ..o 1450 g

Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

LY

T — i
O Art. 95442200000.0 Alaska-express Banane [ S :
...................................................................................................... I.‘,f'\. - 3
O Art. 01620200001.0 Alaska-express Birne .a._;
...................................................................................................... .'-

: A
O Art. 01453200001.0 Alaska-express Blutorange (’
O Art. 01725200001.0 Alaska-express Erdbeere (’
O Art. 01410200001.0 Alaska-express Himbeere (’
...................................................................................................... 0000000 O0CEOOOEOGEOO
O Art. 01414200001.0 Alaska-express Mandarine Bl .

Im Rahmen der Produktweiterentwicklung wird das
Alaska-express-Sortiment von Schweine- auf Rindergelatine
umgestellt. Die Produkteigenschaften bleiben jedoch
unverdndert. Alle noch nicht umgestellten Produkte sind mit
O Art. 01456200001.0 Alaska-express Zitrone (1 einem * gekennzeichnet.
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600000000 00600000

Alaska-express Joghurt-, Quark-
und Buttermilchsorten

Richtrezept

Alaska-express Joghurt-, Quark-

und Buttermilchsorten .........cccovevvvvvvnsssseseene, 500 g
Wasser 20=25 °C o 1000 g
Vollrahm 35% 32-geschlagen, ungesusst........c.ccvveerenene 1000 g
TOtAl oo 2500 g

Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

O Art. 95426200000.0 Alaska-express
Joghurt-Heidelbeere

O ¢ i e @ » i

£

Veggie-express neutral e
Richtrezept

Veggie-express NEUTal..........oceeeeierecenecenecinecineeies
WasSer 45 OC..iiiiiiii

Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesisst

TOLAl e 14509

Rahmhaltemittel im Wasser (45 °C) riihren, bis es ganz auf-
geldst ist, dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise
unterheben.

O Art. 01085200001.0 \/eqgie-express neutral

- r ] a1 [ 2 |

[ [
£

Veggie-express Tiramisu ohne
Gelatine

Richtrezept

Veggie-express TIramiSU.......c.coveeeeererereeeereneseseeseneeeenns

WasSer 45 OC.iiiiiiiiiie .

Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesisst '

o) - OO 1450 g

Rahmhaltemittel im Wasser (45 °C) rlihren, bis es ganz auf-
gelost ist, dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise
unterheben.

O Art. 01923200001.0 Veggie-express Tiramisu

L] E == ¥ I p 4

Rahmhaltemittel
geliefert in 1-kg-Beuteln
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Neben der klassischen Anwendung
mit Wasser und Rahm gibt es zahlreiche
weitere Variationsmaglichkeiten.

Alaska-express neutral mit Fruchtpiirees

Richtrezept schnittfeste Rahmfiillungen cremige Rahmfiillungen

fiir Torten und Schnitten fur Desserts in Glasern
FrUChTPUIEE™ ... 1000 Qv 1000 g
Alaska-express NeUtral.........ocovvvveererererererereseseseseseseseenns 400 Qevrreeieeeeiieree e 200 ¢
Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesiisst...........ccvvevnee. 1200 G 1200 g
TOAl oo eeseeeee e ssssesee e p1:10 0 A 2400 g
* Fruchtpliree Ananas, Aprikose, griiner Apfel, Banane, Cassis, Erdbeere, Heidelbeere, Himbeere,
Mango, Sauerkirsche, weisser Pfirsich, rote Frlichte, exotische Friichte und Williamsbirne. -
444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 L
Richtrezept schnittfeste Rahmfiillungen cremige Rahmfiillungen

fur Torten und Schnitten fiir Desserts in Glasern 4
FrUChTPUrEe™ ™ ... 1000 Qv 1000 g
Alaska-express NeUtral.........ocovvvveererererererereseseseseseseseenns 500 Gevvvveereeeeeeeeee s 240 g
Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesiisst...........ccvvevnee. 1200 G 1200 g
TOAl oo eeseeeee e ssssesee e 2700 Qe 2440 g

Rahmhaltemittel im Fruchtplree (Raumtemperatur) riihren, bis es ganz aufgel6st ist, dann den
zu ¥ geschlagenen Rahm schrittweise unterziehen.

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

Alaska-express neutral..........cooeeveverererereenes 150 g........ 1509 B
Wasser 20—25 °C...oooviviiiiiiiii 20049......... 20049
Aromapaste .....cceeereeerieierereeeee e 90-130¢
FIUSSIgArOMA....cvcvevevereieieieieieieieiese et sses 4g R
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungesisst......1000 g ....... 10009
TOtal e 1440-1480 g ...... 1354 g

Rahmhaltemittel und Aromapaste oder Fliissigaroma im Wasser
rilhren, bis es ganz aufgeldst ist, dann den zu 3 geschlagenen
Rahm schrittweise unterheben.
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Fruchtcremevarianten
mit anderen Fliissigkeiten oder
weiteren Milcherzeugnissen

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

Alaska-express Fruchtsorten ...........ccoeeeeennes 20049........ 200 ¢
Weisswein, Sekt, Fruchtsaft ..........cocvovvinane. 250 g

Wasser 20—25 °C ot 250 g
Joghurt, Sauerrahm, Kefir, Quark, Frischkdse.................... 500 g
Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesisst ......1000 g ........ 500 g
o) - | R 145049...... 1450 g

Rahmhaltemittel in der jeweiligen Fliissigkeit riihren, bis es ganz
aufgeldst ist (Milcherzeugnis anschliessend einrihren). Dann
den U ¥ geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

S

- GMRE G

Toée00000 o000 00O

Veggie-express neutral

mit Fruchtplirees 4
Gelatine

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

FrUChEPUIEE ... e 400 g
WaSSEr 45 OC.iiiiiiiiiicee s 200 g
Veggie-express neutral.............ocoovviiiiiiiii 300 ¢
Vollrahm 35% 3a-geschlagen, ungestisst.........ccoccvvevivannn, 950 ¢
TOtAl oo, 1850 g

Fruchtplree und Wasser zusammen auf 45 °C erwarmen. Rahm-
haltemittel beigeben und gut rihren, bis es ganz aufgeldst ist.
Dann den zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

——

Rahmfiillungen mit frischem
Joghurt oder Quark

Richtrezept

Alaska-express Joghurt-, Quark-

und Buttermilchsorten .........oovvvvnnnninnensesseesesen 500 g
Wasser 20=25 °C o 1000 g
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungesusst.............occivnnn 1000 g
TOtAl o, 2500 g

Rahmhaltemittel im Wasser riihren, bis es ganz aufgeldst ist,
dann den zu 3% geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

Rahmfiillungen mit Milch oder Kaffee

Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen

Alaska-express Spezialitdtensorte............ccccooovvvrvriiennn 200 g
Milch oder Kaffee (fertig) 20-25 °C..ovcvevvcviveriiiecie, 250 g
Vollrahm 35% 3-geschlagen, ungesusst........c.cc.oveevnnn 1000 g
TOLAl oo 1450 g

Rahmhaltemittel in der Fllssigkeit riihren, bis es ganz aufgelost
ist, dann den zu 3 geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

Veggie-express neutral

mit Aromen K
Gelatine
Richtrezept fiir schnittfeste Rahmfiillungen
Veggie-express neutral.........ccoceeeeeeeennnas 150 g........ 150 g
Wasser 45 ©Ciiieicee e 200 g......... 200 g
Aromapaste ......ccoeeerererereeeree e 90-130¢
FIISSIgArOma......cveveeeeeeeisieirisis st 4g
Vollrahm 35% 34-geschlagen, ungesisst ......1000 g ....... 1000 g
o) - 1440-1480g...... 1354 g

Rahmhaltemittel und Aromapaste oder Fliissigaroma im
Wasser (45 °C) rlhren, bis es ganz aufgelést ist, dann den
zu % geschlagenen Rahm schrittweise unterheben.

27



28

Fruchtig und frisch: Unsere
Darbo Fruchteremen fiir

Cremetorten und -rouladen,
Cremedesserts oder zur Zu-
bereitung von Fruchtspiegeln. "8

‘ —_— i A -




Darbo Fruchtcremen

Fruchtcremebasen zur Herstellung von Fiillungen
fir Cremetorten und -rouladen, Cremedesserts oder
zur Zubereitung von Fruchtspiegeln.

— hochwertige Fruchtbasen aus besten Friichten zubereitet .
— hoher Fruchtanteil (je nach Sorte zwischen 45—65%) -
— je nach Wunsch mit geschlagenem Vollrahm, Mascarpone, ﬂ,l-m"
Quark oder Joghurt zu verarbeiten
‘ — durch Kiihlung wird die Fruchtcrememasse schnittfest
— tiefkiihl- und auftaustabil
— bei Raumtemperatur lagerbar

Darbo Fruchtcreme Aprikose

5 Anwendung
‘ ' Fruchtcrememasse: 1 Teil Darbo Fruchtcreme glatt rihren e Fruchtcremebasis zur Herstellung von
- und 1 Teil geschlagener Vollrahm unterheben. b Fillungen fir Cremetorten und -rouladen,
Fruchtspiegel: Darbo Fruchtcreme mit ca. 25% Wasser e Cremedesserts oder zur Zubereitung von

Fruchtspiegeln. Fruchtanteil: 65% Aprikosen.
O Art. 01159100004.5, 4,5-kg-Eimer

Darbo Fruchtcreme Heidelbeere

Fruchtcremebasis zur Herstellung von
Fiillungen fiir Cremetorten und -roula-
den, Cremedesserts oder zur Zubereitung
¥ ™. yon Fruchtspiegeln. Fruchtanteil: 45%

~ Heidelbeeren.

O Art. 01162100004.5, 4,5-kg-Eimer

verdiinnen, erwérmen und auftragen.

Darbo Fruchtcreme Himbeere

Fruchtcremebasis zur Herstellung von
Fillungen fir Cremetorten und -rouladen,

. M. Cremedesserts oder zur Zubereitung von
Pl Fruchtspiegeln. Fruchtanteil: 45% Himbeeren.

O Art. 01163100004.5, 4,5-kg-Eimer




Erstklassig und erlesen.

Mit unseren Fruchtfiillungen
wird jedes Gebiick vorziiglich
vollendet.
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Fruchtfiillungen

Aprikosenfiillung 70%

Feine Fruchtfiillung mit Fruchtstlickchen,
geeignet zum Fillen von Plunder und Blatter-
teiggeback.

O Art. 01038740002.7, 2,7-kg-Dose

Birnenfiillung 70%

Feine Fruchtfiillung mit Fruchtstlickchen,
geeignet zum Fiillen von Plunder und Blatter-
teiggeback.

O Art. 01036740002.7, 2,7-kg-Dose

MB-Fruit Apfel 85%

Dank dem grossen Fruchtanteil von 85% und
den saftigen Apfelstiickchen schmeckt unsere
Fillung wie frisch vom Baum.

O Art. 14500740002.8, 2,8-kg-Dose

Senna Apfelspalten

Als Basisprodukt fir feinste Apfelfiillungen.
Geeignet fiir Apfelstrudel, gedeckte Torten
und als Auflage fir Blechkuchen.

O Art. 14550220005.0, 5-kg-Karton

Dérraprikosenfiillung 70%

Mit 70% Dédrraprikosenanteil ist diese
gebrauchsfertige Fruchtfiillung perfekt
fir Plunder- und Blatterteiggeback.

O Art. 21467100012.5, 12,5-kg-Eimer

Cherita Weichselfiillung 45%

Unsere feine und fixfertige Weichselfillung
mit saftigen Fruchtstlicken und 45% Sauer-
kirschanteil 1asst sich ganz leicht verarbeiten.

O Art. 01118100004.5, 4,5-kg-Eimer

(M =

Darbo Fruchtfiillung Aprikose

Backfeste Fruchtfiillung mit Fruchtstlickchen,
geeignet zum Fiillen von Teiglingen,

Plunder und Blatterteiggebéck oder zur
Kaltanwendung fir Cremen, Glaces usw.
Fruchtanteil: 60% Aprikosen.

O Art. 01165100005.0, 5-kg-Eimer

Darbo Fruchtfiillung Erdbeere

Backfeste Fruchtfillung mit Fruchtstlickchen,
geeignet zum Fiillen von Teiglingen,

Plunder und Blatterteiggebéck oder zur
Kaltanwendung fiir Cremen, Glaces usw.
Fruchtanteil: 60% Erdbeeren.

O Art. 01166100005.0, 5-kg-Eimer

Darbo Fruchtfiillung Sauerkirsche

Backfeste Fruchtfiillung mit Fruchtsttickchen,
geeignet zum Fiillen von Teiglingen,

Plunder und Blatterteiggebéck oder zur
Kaltanwendung fir Cremen, Glaces usw.
Fruchtanteil: 70% Sauerkirschen.

O Art. 01168100005.0, 5-kg-Eimer

Darbo Fruchtfiillung Zwetschge

Backfeste Fruchtfiillung mit Fruchtstlickchen,
geeignet zum Fiillen von Teiglingen,

Plunder und Blatterteiggebéck oder zur
Kaltanwendung fir Cremen, Glaces usw.
Fruchtanteil: 58% Zwetschgen, 12% Apfel.

O Art. 01030100005.0, 5-kg-Eimer



Marmeladen Konfitiiren

Himbeermarmelade mit Kernen

Streichféhige und backfeste Marmelade. Nach
bewahrter Waespe-Rezeptur in der Schweiz e
hergestellt. Tiefkihlstabil. i

O Art. 01535100004.5, 4,5-kg-Eimer

Himbeermarmelade ohne Kerne

Streichféhige und backfeste Marmelade. Nach
bewéhrter Waespe-Rezeptur in der Schweiz
hergestellt. Tiefkihlstabil.

O Art. 12450100013.0, 13-kg-Eimer T

Backereimarmeladen

Darbo Backereimarmelade Himbeere
Backfeste Backereimarmelade mit Kernen, | w
b - geeignet zum Fiillen von Miirbeteiggeback -—_E
s .- (Linzer) und Teegebéack. Fruchtanteil: 45% o
: iy Himbeeren.

O Art. 01171100013.3, 13,3-kg-Eimer I -———T
...................................................................................................... il

Darbo Béickereimarmelade Aprikose ceee
Backfeste Backereimarmelade mit Kernen, :
i geeignet zum Fiillen von Miirbeteiggeback AprICOture
= (Linzer) und Teegeback. Fruchtanteil: 45%
Tt Aprikosen. 4
O Art. 01236100013.3, 13,3-kg-Eimer
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Darbo Konfitiire Aprikose
Aprikosenkonfittire, geeignet zum Fiillen von
Berlinern und Donuts sowie zum Bestreichen
von Torten, Rouladen usw. Fruchtanteil: 45%
Aprikosen.

O Art. 01183100013.3, 13,3-kg-Eimer

Darbo Konfitiire Himbeere-Rote

Johannisbeere

Himbeer-Rote Johannisbeerkonfitire, geeig-
net zum Fillen von Berlinern und Donuts
sowie zum Bestreichen von Torten, Rouladen
usw. Fruchtanteil: 30% Himbeeren, 15% rote
Johannisbeeren.

O Art. 01180100013.3, 13,3-kg-Eimer

Darbo Konfitiire Mehrfrucht dunkle

Auslese

Mehrfruchtkonfitiire, geeignet zum Fiillen von
Berlinern und Donuts sowie zum Bestreichen
von Torten, Rouladen usw. Fruchtanteil: 45%
(Sauerkirschen, Brombeeren, Himbeeren,
schwarze Johannisbeeren).

O Art. 01181100013.3, 13,3-kg-Eimer

-
lﬁd...‘.w-<

Darbo Apricoture

Speziell geeignet zum Aprikotieren von
backofenwarmen Obstkuchen, Plunder-
und Blatterteiggebéck. Fruchtanteil: 45%
Aprikosen.

O Art. 01172100013.3, 13,3-kg-Eimer




Spezialfiillungen

&%, Praliné-Stangel dunkel o.P.

Dunkle Schokolade-Stangeli mit zartschmel-
s zender Haselnuss-Fillung zum Einbacken

in Schoggiweggli und -gipfeli.

Lange ca. 80 mm/Gewicht ca. 20 g.

O Art. 05650220007.0, 7-kg-Karton

Praliné-Stangel Prinzess (RSPO SG)

Milchschokolade-Stangeli mit zartschmelzen-
der Haselnuss-Mandel-Fiillung zum Einbacken
in Schoggiweggli und -gipfeli.

Lange ca. 95 mm/Gewicht ca. 20 g.

O Art. 25645220006.0, 6-kg-Karton

Praliné-Stangel Prinzess K (RSPO SG)

Milchschokolade-Stangeli mit zartschmelzen-
der Haselnuss-Mandel-Fiillung zum Einbacken
in Schoggiweggli und -gipfeli.

Lange ca. 80 mm/Gewicht ca. 17,5 g.

O Art. 25655220006.0, 6-kg-Karton

Schokobella MB

Schokobella Iasst sich direkt aus dem Eimer
verarbeiten und eignet sich hervorragend
zum Fullen von Patisserie, Dauerbackwaren
und Pralinen, zum Uberziehen von Torten
und Cakes, als Garniercreme sowie zur
Herstellung von feinen Fiillcremen.

O Art. 25367100006.0, 6-kg-Eimer

Bon Citron

Feine pastdse Creme mit einem abgerundeten,
milden Zitronengeschmack.

O Art. 01198100004.0, 4-kg-Eimer

Fiillmassen

Haselnussfiillung extra 20%

Mit dieser Haselnussfillung sind Nussgipfeli
und Schnecken im Handumdrehen fertig. Die
streich- und dressierfahige Masse kann direkt
verarbeitet werden und begeistert mit ihrer
hochwertigen Qualitat und ihrem intensiven
Nussaroma.

O Art. 22100100012.5, 12,5-kg-Eimer

Mandelmasse Linzella 20%

Manchmal soll es nur ein Hauch von Mandeln
sein. Dann ist unsere Fillung Linzella

genau die Richtige. Mit einem Mandelanteil
von 20% verleiht sie Cakes, Geback und
Linzertorten eine feine Mandelnote, ohne
dabei die anderen Aromen zu (iberdecken.

O Art. 23100100012.5, 12,5-kg-Eimer

Mandelmasse 1:1

Fiir das volle Mandelaroma in Gipfeli und
Schnecken eignet sich unsere helle Fiillung
mit 43% Mandelanteil am besten. Die
streich- und dressierféhige Masse Uberzeugt
nicht nur mit ihrem kdstlichen Geschmack,
sondern auch durch die hohe Qualitdt und die
einfache Anwendung.

O Art. 23600100010.0, 10-kg-Eimer
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Heidelbeere

Fruchtig und fein. Natiirliche
Frische im wiederverschliess-
baren Beutel, damit Sie stets
auf einen unverfalschten
Geschmack zihlen kénnen.

Erdbeere

Himbeere Mandarine

Sauerkirsche




Fruchtpiirees ]

Zur Herstellung von Fruchtmousses, -fiillungen, -nappagen,
-glaces, - sorbets, -cocktails usw.

— gebrauchsfertig
— vielseitig anwendbar
— fein piirierte und passierte Friichte ohne Kerne
oder Schalenteile
— mindestens 89,8% Fruchtanteil
— kostlicher Fruchtgenuss dank schonender Verarbeitung
— wenig Verpackungsmill und einfaches Handling
durch wiederverschliessbare 1-kg-Standbeutel

I
O Art. 00951200001.0 Fruchtpiree Ananas O Art. 009542000010 Fruchtpiree Mango
O Art. 00947200001.0 Fruchtpiiree Aprikose O Art. 00953200001.0 Fruchtpiiree Passionsfrucht
O Art. 00952200001.0 Fruchtpiree Banane O Art. 00945200001.0 Fruchtpiree Saverkirsche
O Art. 00942200001.0 Fruchtpiiree Cassis O Art. 009482000010 Fruchtptree Williamsbirne
O Art. 00943200001.0 Fruchtpiree Erdbeere O Art. 00955200001.0 Fruchtpiree Zitrone
O Art. 00950200001.0 Fruchtpiiree griiner Apfel O Art. 00958200001.0 Fruchtpiree rote Frichte
O Art. 009462000010 Fruchtpiiree Heidelbeere O Art. 00959200001.0 Fruchtpiiree exotische Friichte

O Art. 00956200001.0 Fruchtpiiree Mandarine
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gut und glinzend: Unsere
Frischhalte-glanzgelees

flir Confiserie, Patisserie,
Desserts sowie den Traiteur-
bereich.




Ka-Gel fliissig, neutral
Ka-Gel fliissig, rot
Ka-Gel fliissig, Zitrone

Gebrauchsfertige Frischhalte-Glanzgelees zum Auftragen

mit der Spritzpistole oder dem Pinsel.

O Art. 01491100005.0 Ka-Gel flussig, Zitrone, 5-kg-Eimer

Spritz-Ka-Gel neutral

Konzentriertes Frischhalte-Glanzgelee zum Auftragen
mit der Spritzpistole oder dem Pinsel.

O Art. 01286100012.5 Spritz-Ka-Gel neutral, 12,5-kg-Kessel

Ka-Gel universal
Ka-Gel rot

Konzentrierte Frischhalte-Glanzgelees zum Auftragen
mit dem Pinsel.

O Art. 01283100012.5 Ka-Gel rot, 12,5-kg-Kessel

Ka-Gel Traiteur, fliissig
Ka-Gel Traiteur

Frischhalte-Glanzgelees zum Auftragen mit der Spritzpistole,
mit Pinsel oder durch Ubergiessen. In 2 Varianten erhaltlich:
fliissig, direkt gebrauchsfertig, oder pulverformig zum
Anriihren.

O Art. 01302220004.0 Ka-Gel Traiteur, Umkarton (4x1 kg)
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Gluschtig und guet.

Unsere feinen Guetzli
sind fertig gebacken
und wie hausgemacht.

Caramel-Cookies

34

Typisch American Style: feines Guetzli mit gluschtigen
weissen Schokochips, abgerundet mit feinem Karamellaroma.

O Art. 01138100004.5, 4,5-kg-Eimer (100 g = 12 bis 14 Stiick)

Schoko-Chips-Cookies

Typisch American Style: feines Guetzli mit gluschtigen
Schokochips. Einmalig schokoladig!

O Art. 01142100004.5, 4,5-kg-Eimer (100 g = 12 bis 14 Stiick)

Knusperquetzli

Miirbeteigguetzli mit einer karamellisierten, knusprigen
Erdnussauflage.

O Art. 01140100004.0, 4-kg-Eimer (100 g = 16 bis 18 Stlick)

Zitronenguetzi

Mirbeteigguetzli mit Zitronenfruchtfiillung.

O Art. 01144100003.5, 3,5-kg-Eimer (100 g = 8 bis 9 Stlick)

Nuss-Nougat-Creme-Guetzli

Mirbeteigguetzli mit Nussstiickchen und einer erlesenen
Nuss-Nougat-Cremefiillung.

O Art. 01141100004.5, 4,5-kg-Eimer (100 g = 12 bis 14 Stiick)

~

£
=

Butterstollenkonfekt* w

Minibutterstollen in Happchenform mit feiner Marzipan-
fillung.

O Art. 01116100004.0, 4-kg-Eimer (100 g = 5 bis 7 Stiick)

&

Mirbeteiggeback in Sternform, verfeinert mit Butter
und hochwertigen Aromen.

O Art. 01148100004.5, 4,5-kg-Eimer (100 g = 17 bis 19 Stiick)

Mirbeteigquetzli
in Sternform

* nur saisonal verfiighar



Kostlich und knackig.
Unsere Krorantspezialititen
zum Dekorieren von Glacen,
Desserts und Gebdck.

[
e0eo000 00

Haselnuss-Krokant grob

— O Art. 01294220004.0, 4-kg-Karton
O Art. 01295050025.0, 25-kg-Sack

Haselnuss-Krokant mittel

— - O Art. 01296220004.0, 4-kg-Karton
O Art. 01297050025.0, 25-kg-Sack

Haselnuss-Krokant
O Art. 01053050005.0, 5-kg-Karton

Haselnuss-Krokantstreusel mittel
O Art. 01301220004.0, Umkarton (4x1 kg)

Reis-Knusperstreusel mittel
O Art. 01300220004.0, Umkarton (4x1 kg)

39



Klassische Aromapasten

-
\ Aromapaste Erdnuss
= O Art. 01543740003.0, 3-kg-Dose

m Aromapaste Karamell

'-_i O Art. 67745740000.0, 3-kg-Eimer

E Aromapaste Pistazie
L=

O Art. 67755740003.0, 3-kg-Eimer

@ Aromapaste Schokolade

O Art. 67760740000.0, 3-kg-Eimer

E Aromapaste Tiramisu
==

O Art. 67770740000.0, 3-kg-Eimer

m Aromapaste Walnuss
s

O Art. 01540100003.0, 3-kg-Eimer

E Aromapaste Zabaione
L=

O Art. 67775740003.0, 3-kg-Eimer

— Aromapaste Kirschwasser
g O Art. 67810740001.0, 1-kg-Dose
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Ergiebig und effektvoll.
Unsere Aromapasten und

-pulver zum Aromatisireren
von glace, Desserts oder
Teig.

Premium-Aromapasten

Aromapaste Caffe Arabica
O Art. 67850740003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Nocciola Piemonte
O Art. 67870740000.0, 3-kg-Eimer

(Clean
Label

Aromapaste Pistacchio Kerman
O Art. 67860740000.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Vaniglia Bourbon
O Art. 67875740003.0, 3-kg-Eimer

Premium-Aromapulver

Aroma Cocco di Sulu
O Art. 01542200001.0, 1-kg-Beutel



Fruchtige Aromapasten

@ Aromapaste Ananas

O Art. 67360740003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Amarena Kirsche
O Art. 01546100003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Aprikose
O Art. 67365740003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Banane
O Art. 67370740003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Erdbeere
O Art. 67375740000.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Griiner Apfel
O Art. 01544100003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Himbeere
O Art. 67380740003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Mango
O Art. 67385740003.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Melone
O Art. 67390740000.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Orange
O Art. 67395740000.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Passionsfrucht
O Art. 67410740000.0, 3-kg-Eimer

Aromapaste Waldbeeren
O Art. 01147740003.0, 3-kg-Eimer
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Fruchtige Fliissigaromen Toppings

Fliissigaroma Anis

© Art. 71140120000.5, 450-g-Flasche - Topping Erdbeere
...... Zur Dekoration von Glace- und Konditorei-
Fliissigaroma Himbeere produkten.
O Art. 71440120000.5, 450-g-Flasche Lt O Art. 67910120001.0, 1-kg-Spritzflasche
F|USSIgar0ma Orange ......................................................................................................
O Art.715601200005, 450-g-Flasche ] Topping Himbeere
Fliissigaroma Zitrone Zur Dekoration von Glace- und Konditorei-
O Art. 71300120000.5, 450-g-Flasche produkten.
...................................................................................................... () Art 6791 51 20001 0’ 1_kg_SpntZﬂasche
Fliissigaroma Zitrone Favory
O Art. 71218140002.5, 2,5-kg-Kanister
Topping Karamell
KlaSS|SChe F|USSIgaI’0men Zur Dekoration von Glace- und Konditorei-
! produkten.
o ) O Art. 67905120001.0, 1-kg-Spritzflasche
Fliissigaroma Bittermandel
O AL TIITONIO000S, 450-gRlasche |
Fliissigaroma Fiore di Sizilia . Topping Schokolade
O Art. 71420120000.5, 450-g-Flasche Zur Dekoration von Glace- und Konditorei-
...................................................................................................... E produkten.
Fliissigaroma Kokos O Art. 67920120001.0, 1-kg-Spritzflasche
O Art. 71490120000.5, 450-g-Flasche
...... .
Fliissigaroma Mocca-Turc (
O Art. 71520120000.5, 450-g-Flasche secé
Fliissigaroma Vanille Fondants
O Art. 71660120000.5, 450-g-Flasche
. Fondant weiss
We|tere Fl USS|gar0men Gebrauchﬁfertiger, Weisse( Fondant (qute),
nach bewahrter Rezeptur in der Schweiz
o AT hergestellt. Hochglénzend und gut trock-
Fliissigaroma Karotte ' nend. Durch Zugabe von Lebensmittelfarben,
O Art. 06674060000.9, 900-g-Flasche Aromen, Kakaopulver oder Spirituosen
erzielen Sie Abwechslung in Aussehen und
Geschmack.
O Art. 31145100014.0, 14-kg-Eimer
Rollfondant, weiss
Perfekt zum Uberziehen von Torten,
.t Hochzeitstorten, Kuchen, Muffins und

S o B Cupcakes jeder Art.
O Art. 01617100003.0, 3-kg-Eimer

—



Dekor

Mini-Zucker-Herzen, weiss/rosa

e Schokodrops i
Schokodrops zum Einstreuen in Backmassen ., ° Art. 01593100001.5, 1,5-kg-Eimer
fir Cakes, Cookies und Hefegeback und als 5 1
, Dekor fiir Desserts. o
ks O Art. 01151200002.0, 2-kg-Beutel

Schokolade-Moccabohnen
O Art. 01589100000.6, 600-g-Eimer

- Rahmtafeli 55 mm
Original Rahmtéfeli.
O Art. 01047220002.5, 2,5-kg-Karton

Schokoladen-Filigrane, gross
Decor Gold © Art. 015862200005, 540-g-Karton
] Dekorpaste mit vielfaltigen
Anwendungsmdglichkeiten.
=

O Art. 01906740001.5, 1,5-kg-Dose

Quadrate, dunkle Schokolade, sortiert

O Art. 01585220000.3, Karton
Inhalt: 216 Stlick zu 24x24 mm

Peta Crispy Himbeeren

2 = Himbeer-Knisterzucker, eignet sich als
tg Dekoration oder Fillung fir Kuchen,
—

Schokolade oder Glace.
O Art. 01605740000.9, 900-g-Dose

Peta Crispy Kupfer

Kupferfarbener Knisterzucker, eignet sich

E -4 als Dekoration oder Fillung fir Kuchen,
-
.
——

Schokolade oder Glace.
O Art. 01606740000.9, 900-g-Dose

BS54 7
e %: Zuckerstreusel, bunt
5L L
s O Art. 01596100001.8, 1,8-kg-Eimer

Nonpareilles, bunt
O Art. 01598100002.0, 2-kg-Eimer
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Binde- und Geliermittel

Bindemittel neutral

Zur Herstellung von geschmeidigen Glacen mit
langerer Haltbarkeit. Verhindert das Bilden von
Eiskristallen.

O Art. 65100740000.5, 500-g-Dose

Fixativ fliissig

Zum Abbinden von Saucen und fir
- schnittfeste Rahmfllungen.

B O Art. 83140120000.5, 450-g-Flasche

Nappage-Mischung

Fertigmischung fiir die einfache und sichere
Herstellung von Fruchtnappagen und -gelees.
Ideal in Verbindung mit unseren feinen
Fruchtplirees.

O Art. 00890740000.8, 800-g-Dose

-_ Pektin NH Nappage
- Pflanzliches Geliermittel fir die Herstellung
von Nappagen.
e O Art. 00822740001.0, Umkarton (2x1 kg)
-— Pektin Jaune
2 Geliermittel auf pflanzlicher Basis
fiir Fruchtpasten und feste Fiillungen.
= O Art. 01600740001.0, Umkarton (2x1 kg)

Proespuma, kalt

Stabilisator fiir kalten Schaum.
O Art. 01608740000.7, 700-g-Dose

Gelatinen

Speisegelatine fiir Fruchtspeisen, Rahm usw. Vielseitig
anwendbar, leichte Handhabung.

Blattgelatine Gold

) Bloomwert: 210
O Art. 01408220001.0, 1-kg-Karton

Blattgelatine Silber
[> Bloomwert: 160

" p—
= O Art. 83150220000.0, 1-kg-Karton
i Blattgelatine Bronze
'« o+ D Bloomwert: 140
et
: O Art. 00973220001.0, 1-kg-Karton
Blattgelatine Bronze R
[ Rindergelatine, halal. Fir Fruchtspeisen,
e ,.,,-.._ Rahm usw. Vielseitig anwendbar, leichte
® _#& Handhabung.

) Bloomwert: 125155
O Art. 01523220001.0, 1-kg-Karton

Glasuren
g  (berzugsmasse Chips dunkel
i Zum Uberziehen von Gebacken und zum
. Ausstreichen von Mirbeteighdden.
_— O Art. 88637240010.0, 10-kg-Karton
T— T




Kristallgussgelee neutral

Neutraler Geleeguss (pastds) nach bewahrter
Waespe-Rezeptur in der Schweiz hergestellt.

Lebensmittelfarben

Farbe Blau, fliissig
O Art. 72100120000.3, 250-g-Flasche

i Lasst sich von Hand oder rationell mit der Farbe Echtgelb, flissig
| Gelee-Spritzmaschine auftragen und ergibt

O Art. 72200120000.3, 250-g-Flasche

Farbe Erdbeerrot, fliissig
© Art. 72300120000.3, 250-g-Flasche

Farbe Orange, rotlich, fliissig
O Art. 72310120000.3, 250-g-Flasche

Farbe orange, fliissig, natiirlich
O Art. 72311120001.0, 1-kg-Flasche

Farbe Pistaziengriin, fliissig
O Art. 72400120000.3, 250-g-Flasche

Farbe Zitronengelb, fliissig
O Art. 72500120000.3, 250-g-Flasche

Farbe Tiefschwarz, fliissig
O Art. 72620120000.3, 250-g-Flasche

Farbe Zuckercouleur, dickfliissig
O Art. 72600120001.1, 1,1-kg-Flasche

einen schonen Glanz.
O Art. 11500100005.0, 5-kg-Eimer

Kristallgussgelee Erdbeere

Geleeguss (pastos) mit fruchtiger Erdbeer-
note. Nach bewahrter Waespe-Rezeptur in
der Schweiz hergestellt. Lésst sich von Hand
oder rationell mit der Gelee-Spritzmaschine
auftragen und ergibt einen schonen Glanz.

O Art. 11550100013.0, 13-kg-Eimer

Darbo Cool Gel Aprikose

Nappage mit Aprikosengeschmack, speziell
., ~ fir Backshops und Béckereifilialen entwickelt.
Geeignet zum Bestreichen (ohne Aufwarmen,
Verdiinnen oder Aufriihren) von heissen
Plunder- und Blatterteiggeback.

O Art. 01182100002.0, 2-kg-Eimer

Lebensmittelfarben (Pulver) §

Farbe Blau, Pulver
O Art. 01575740000.3, 250-g-Dose

Farbstoff Zitronengelb (Pulver)
© 01576740000.3, 250-g-Dose

Farbe Pistaziengriin, Pulver
©) 01578740000.3, 250-g-Dose
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Zucker und zuckerartige Produkte

— Dekorsiisspuder Bianca

Zum Bestduben von Feinback- und
Konditoreiwaren.

O Art. 00800200001.0, 1-kg-Beutel
O Art. 00366100010.0, 10-kg-Karton

Glukose 43°

Zum Verhindern von Kristallisation
in Zuckerldsungen.

O Art. 34400100006.0, 6-kg-Eimer
O Art. 01293100010.0, 10-kg-Eimer

e Bio Glukose (Knospe) O
4 BIO
hh__ Zum Verhindern von Kristallisation

- in Zuckerlésungen.

=" Art.01243100010.0, 10-kg-Eimer
Glukosesirup getrocknet
¥ Zur Herstellung von Stssspeisen und Glace.
L O Art. 01532200002.0, 2-kg-Beutel
Caramelzucker fliissig
Fiir Cremen und Flans.
O Art. 34200140008.0, 8-kg-Kanister
- Isomalt
Isomalt ist ein Zuckeraustauschstoff fir
: Lebensmittel. Es eignet sich besonders fiir
die Herstellung von Dessertdekor. Kann
.| auch als kalorienreduziertes Siissungsmittel

— eingesetzt werden. Die Sisskraft im Vergleich
zu Zucker betréagt ca. 50%.

O Art. 01586200002.0, 2-kg-Beutel

Hagelzucker, weiss 10

| Nr. 3, mittlere Kérnung: 2-2,5 mm.
O Art. 00906050025.0, 25-kg-Sack

« A Hagelzucker, weiss (20

[ “ Nr. 4, grobe Kérnung: 3-3,5 mm.
[ 4

O Art. 00907050010.0, 10-kg-Sack

Diverses
—— .
o Saatenmischung
Aus erlesenen Saaten zum Unterkneten und
Aufstreuen.

O Art. 00857050010.0, 10-kg-Sack
- Vollmilchpulver SGA
O Art. 01530200002.0, 2-kg-Beutel

e SHaRE
g Siebolett Aufschlagmittel
Mo ==
| i 1 Aufschlagemulgator in Pastenform.
O Art.75100100005.0, S-kg-Eimer
£ Schneepulver (Eiweiss)
S Geeignet fiir hochaufgeschlagenen Eischnee
&= i mit hohem Volumen und guter Stabilitat.
= Fur kalte Massen und warme Meringuagen.
- O Art. 84300200000.5, 500-g-Beutel
l Gummi arabicum
= Zum Abglanzen und Braunen von Gebécken.
O Art. 93100120000.5, 450-g-Flasche

Mambo-Joghurt-Cakemix

Fiir die einfache und schnelle Herstellung
von Rilhrmassen mit feinem Joghurt-
geschmack.

O Art. 86510240005.0, 5-kg-Karton

F . Sprink Spray

:F— Trennmittel mit Eignung fiir alle Bleche und
| Formen in der Kiiche.

Lor= O Art. 41220740000.6, 600-ml-Dose

Sprink fliissig

1 Flussiges Universal-Backtrennmittel zum
Einfetten/Einsprithen von Blechen und
Formen.

J O Art. 41160140010.0, 10-kg-Kanister



Non Food

s

Cake-Papierbackform, 15 cm

Cakebackform aus Papier (15x9,5x4,5 cm).

O Art. 79131220001.1
Lieferung: 1000 Stiick pro Karton

Cake-Papierbackform, 23,6 cm

Cakebackform aus Papier (23,6x7,7x7 cm).

O Art. 79129220001.0
Lieferung: 240 Stiick pro Karton

Holzbackform mit Einlagepapier, 18 cm
Holzbackform mit Einlagepapier
(18x11x5 cm).

O Art. 79304220000.0
Lieferung: 100 Stlick pro Karton

Einlagepapier, 14 cm
Einlagepapier fiir Holzbackform
(14x9x6,5 cm).

O Art. 00889220000.0
Lieferung: 100 Stiick pro Beutel

Minicake-Tray, 20er
Backformenverbund (55x36,5x4,5 cm)
fir 20 Minicakes zu 10x5,5x4,5 cm.

O Art. 79135220001.0
Lieferung: 24 Backtrays pro Karton

Muffin-Tray, 12er
Backformenverbund (21,5x16x2,5 cm)
fir 12 Muffins zu @ 7x4 cm.

O Art. 79140220001.1
Lieferung: 25 Backtrays pro Karton

Minimuffin-Tray, 12er
Backformenverbund (34x25,5x4 cm)
fir 12 Minimuffins zu @4,5x2,5 cm.

O Art. 00930220004.0
Lieferung: 150 Backtrays pro Karton

Tulpen-Papierbackform, @ 5 cm

@ 5x6,5 cm.

O Art. 79145220001.0
Lieferung: 2000 Stlick pro Karton

Dressierbeutel, 24 cm

Einmaldressiersack aus Plastik (24x30 cm).

O Art. 71470700001.1
Lieferung: 1 Pack zu 50 Stiick

Alu-Schnittenblech, 60 cm
Alu-Schnittenblech mit Einschubschlitz
(60x20x5 cm).

O Art. 79185700001.0
Lieferung: 1 Stlick pro Karton

Ersatzschiene Schnittenblech

Ersatzschiene fiir Alu-Schnittenblech
(60x20 cm).

O Art. 01624990000.0
Lieferung: 1 Stlick pro Karton

Schneidehilfe fiir Cakes, 22,5 cm

Ideal geeignet fiir Cakes, die in unserer Cake-
Papierbackform, 23,6 cm, gebacken wurden
(22,5%12,7x11 cm).

O Art. 01152700000.0
Lieferung: 1 Stlick pro Karton

Ofenhandschuhe

O Art. 00519990000.0
Lieferung: 1 Paar

Teigplastikzuschnitt, 100 cm

Teigtiicher aus Plastik (90x100 cm) zum
Abdecken von Teigen, um eine Hautbildung
der Teigoberfldche zu verhindern. Anwendung
bis max. 40 °C.

O Art. 00518990000.0
Lieferung: 100 Stiick pro Karton

Brezelstander, 34 cm
Vierarmiger Brezelstander aus Buchenholz
(Hohe 34 cm).

O Art. 00512990000.0
Lieferung: 1 Stlick
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USE iiSTEE

Das 100% NATURLICHE
FLUSSIGKONZENTRAT fir deinen
HAUSGEMACHTEN EISTEE




Eisteekonzentrate

Dank unseren praktischen Flissigkonzentraten verwohnen

Sie Ihre Gaste im Handumdrehen mit erfrischend-natirlichen
Eistees, die wie selbstgemacht schmecken. Servieren Sie die
angerlihrten Eistees mit Eiswiirfeln und nach eigenem Gusto

verfeinert mit Zitrusfruchtscheiben, Zitronenmelisseblattern usw.

Die Konzentrate eignen sich auch perfekt als Basis fiir coole
Eigenkreationen von Drinks, Cocktails bis hin zu heissem
Punsch. In der praktischen Bag-in-Box geliefert, bietet
jedes unserer Konzentrate optimale Eigenschaften fir die
Gastronomie.

Eisteekonzentrat {iber den Bag-in-Box-Zapfhahn in ein Glas
oder Geféss dosieren, dann kaltes Wasser zugeben und kurz
umrihren. Die Konzentrate sind individuell dosierbar. Das
empfohlene Mischungsverhaltnis von Konzentrat zu Wasser
liegt bei 1:9.

Hohe Ergiebigkeit von

30 LITER EISTEE
(60-100 Portionen zu 3 oder 5 dl)

PRO 3-LITER-BAG-IN-BOX!

Use listee Lovely Lemon

Fliissiges Konzentrat aus Assam-

O Art. 01235220003.0, 3-Liter-Bag-in-Box

Use listee Happy Hibiscus

Fliissiges Konzentrat aus Hibiskus,

Zubereitung von Eistee mit beerigem
Geschmack und frisch-sauerlicher Note.
Auch super geeignet fiir Drinks und
Cocktails.

O Art. 01234220003.0, 3-Liter-Bag-in-Box

‘L“ |!|ﬂi[ Schwarztee und erfrischender Zitrone
"-'!'.'-F" zur schnellen Zubereitung von Eistee
. mit klassisch-sommerlichem Geschmack.

Apfelminze und Apfelbeere zur schnellen

HALTBARKEIT NACH OFFNEN

Dank luftdichtem Zapfhahn kommt kein Sauerstoff an
das Konzentrat. Daher kénnen Sie die Bag-in-Box nach
der Erstverwendung bei Raumtemperatur stehen lassen.

Use listee Gentle Ginger

—

- Flissiges Konzentrat aus Zitronen-
USE lisTEE

verbene, Apfel und Ingwer zur schnellen
Zubereitung von Eistee mit fruchtig-
herbem Geschmack und besonderem
«Kick». Auch bestens geeignet flr
heissen Punsch in der kalten Jahreszeit.

O Art. 01233220003.0, 3-Liter-Bag-in-Box

Greifen Sie jetzt zv und
erweitern Sie lhr Angebot
und lhre Marge mit unseren
aussergewohnlich ergiebigen
Eisteekonzentraten!
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Apfelkuchen RSP0 SG Vegan easy classic

Apfelkuchen mit einer saftigen Apfelfiillung mit Zimt, fruch- Geschmacksneutrale, helle Basismischung zur Zubereitung
tigen Apfelstiickchen und knusprigen Butterstreuseln, fertig von veganen Fleischalternativen wie Bratwurstsorten,
gebacken, geschnitten, tiefgefroren. Fiillmassen sowie Pouletfleisch-Ersatz (Planted Chicken) wie
' z.B. Nuggets.

— Schnelle und einfache Zubereitung; 10 Minuten im 150 °C

vorgeheizten Backofen auftauen lassen. Vegan easy classic ist auch ideal fiir alle, die sich einen veganen
— Ergiebigkeit: 2x21 Stiick a 143 ¢ Hackfleischersatz fiir Burger Patties, Frikadellen, Bolognese-
— ideal als Dessert oder Zwischenverpflegung Saucen usw. wiinschen. Eine rétliche Farbung erzielen Sie ganz

...................................................................................................... einfach durch d|e Zugabe von m”dem Paprikapulver-
O Art. 01237220006.0, 6-kg-Karton
— Die fein abgestimmte pflanzliche Proteinmischung macht
Vegan easy classic zur Top Fleischalternative mit prima Biss
und fleischigem Mundgefiihl.
— Vielseitig & individuell: mit Vegan easy classic bereiten Sie
eine Vielzahl von feinen veganen Fleischalternativen zu.
Fligen Sie nur Wasser, Speisedl, Salz und Gewdrze hinzu.
— Bratwiirste, Nuggets, Burger Patties, Frikadellen, Hack-
fleischtdtschli, Bolognese-Sauce, Chili sin carne, Lasagne
usw. lassen sich mit Vegan easy classic vorproduzieren und
einfrieren.
— Vegan easy classic schmeckt zubereitet richtig gut
und verfiigt Uber hochwertiges Eiweiss.
— Ideal zur Vorratshaltung: Vegan easy classic ist 12 Monate
ungekdhlt haltbar und wird in praktischen 4-kg-Eimern
geliefert.

O Art. 01238100004.0, 4-kg-Eimer




Wir sind ein Team von erfahrenen Beratern und wir freuen uns,
wenn wir lhnen mit unserem Fachwissen zur Seite stehen konnen.
Personliche Fachberatung in allen Belangen, eine zuverlassige
Logistik sowie professionelle Werbeunterstiitzung und Verkaufs-
forderung gehoren ebenso dazu wie spannende Fachseminare.

Geschaftsleiter Verkaufsleiter
Telefon 079 354 67 52 Telefon 079 898 82 17

Fachberater Gastronomie Fachberater Gastronomie Fachberater Care
Aargau, Basel-Stadt, Basel-Land- Innerschweiz, Bern, Solothurn, Telefon 079 387 27 60
schaft, Solothurn, Zirich sidlicher Aargau

Telefon 079 779 24 21 Telefon 079 500 42 72



Individuell un

/ Das ist Agr‘ano—Service!
Unser Team aus Fachspezialisten perdt sie J'ederzeit gerne.
unterstutzen Sie

Wir sind stets telefonisch erreic

quch gerne persénlich yor QOrt be! - dividuellen Heraus=

forderungen: profitieren Sie Vo unserem Jrfangreichen Rezept-
service - Ner erhalten Sié eine brel n Dessert-

und Gebackideen-
umfassend

n. Dabei garantiere

Losunge
d, bester Qualitat u

Convenience—(}ra

sicherheit_
Handwerklich und zukunftsweisend
kenntis!

/ Das ist das Agrono—Berufsbe
Wir fordern das Handwerk und flihren sghlreiche Fochseminare
m gchulungszentrum™ in Allschwil

und Weiterbildungen in unsere
durch. Mit dem Young Star Event investieren Jir zustzlich
in die Zulunft des Handwerks, indem wir Junge Tolente fordern

und ihnen eine interaktive Lernplattform bieten.

Agrano AG

& Ringstrasse 19, CH-
g T+41(0)61 4é7 724353 Aot
verkauf@agrano.ch, www.
ch, .agrano.ch



