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Darbo Fruchtcremen

Fruchtcremebasen zur Herstellung von Fiillungen
fiir 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,

Quark oder Joghurt zu verarbeiten S

— durch Kiihlung wird die Fruchtcrememasse schnittfest 0000000000000 00000

— tiefklihl- und auftaustabil

— bei Raumtemperatur lagerbar Darbo Fruchtcreme Aprikose
Fruchtcremebasis zur Herstellung von

Anwendung Fillungen fir Cremetorten und -rouladen,

Fruchtcrememasse: 1 Teil Darbo Fruchtcreme glatt riihren ~ Cremedesserts oder zur Zubereitung von

und 1 Teil geschlagener Vollrahm unterheben. Fruchtspiegeln. Fruchtanteil: 65% Aprikosen.

Fruchtspiegel: Darbo Fruchtcreme mit ca. 25% Wasser © Art. 01159100004.5, 4,5-kg-Eimer

verdiinnen, erwarmen und auftragen. .
d Darbo Fruchtcreme Heidelbeere

Fruchtcremebasis zur Herstellung von
Fillungen fiir Cremetorten und -roula-
den, Cremedesserts oder zur Zubereitung
von Fruchtspiegeln. Fruchtanteil: 45%
Heidelbeeren.

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

Darbo Fruchtcreme Himbeere

Fruchtcremebasis zur Herstellung von
Fillungen fir Cremetorten und -rouladen,
Cremedesserts oder zur Zubereitung von
Fruchtspiegeln. Fruchtanteil: 45% Himbeeren.

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




Darbo Fruchtfiillung Aprikose

Backfeste Fruchtfiillung mit Fruchtstlickchen,
geeignet zum Fillen von Teiglingen,

. .~ = 7 2= Plunder und Blétterteiggebéck oder zur
DarbO FrUChth”Uﬂgen %_éff__!- Kaltanwendung fir Cremen, Glaces usw.
) . ) N ' Fruchtanteil: 60% Aprikosen.
Backfeste Fruchtfiillungen mit Fruchtstiickchen, geeignet © Art. 01165100005.0, 5-kg-Eimer
2um Filllen von Teiglingen, Plunder und Blitterteiggebdck [ | ST
ging fi 9 Darbo Fruchtfiillung Erdbeere
oder zur Kaltanwendung fiir Cremen, Glaces usw. Backfeste Fruchtfillung mit Fruchtstiickchen,
3 . e gy -oo:  geeignet zum Fillen von Teiglingen,
— aus besten Friichten zubereitet %?Eﬁf’ Plunder und Blatterteiggeback oder zur
— hoher Fruchtanteil (je nach Sorte zwischen 60-70%) S = M (Gltanwendung fiir Cremen, Glaces usw.

""" u Fruchtanteil: 60% Erdbeeren.
O Art. 01166100005.0, 5-kg-Eimer

Darbo Fruchtfiillung Sauerkirsche
Backfeste Fruchtfiillung mit Fruchtstlickchen,

| —mit ganzen Fruchtstiickchen

* — besonders fruchtiger Geschmack

- — backfest

— die Starke neutralisiert sich nach dem Backen

— leichte Verarbeitbarkeit und schéne homogene Verarbeitungs-

geeignet zum Fillen von Teiglingen,

konsistenz R PP

_ direkt aus dem Eimer zu verarbeiten % v ‘ff;’ Plunder und Blétt_tlerteiggebéck oder zur

_ tiefkiihl- und auftaustabil 33:;_&'-- Kaltanwendung fur Cremgn, Glaces usw.

_ bei Raumtemoeratur lagerbar Fruchtanteil: 70% Sauerkirschen.

- P 9 © Art. 01168100005.0, 5-kg-Eimer

I Darbo Fruchtfiillung Zwetschge
Backfeste Fruchtfiillung mit Fruchtsttickchen,

s s’ geeignet zum Fillen von Teiglingen,
?% ' = Plunder und Blatterteiggeback oder zur

Kaltanwendung fir Cremen, Glaces usw.
Fruchtanteil: 58% Zwetschgen, 12% Apfel.

O Art. 01030100005.0, 5-kg-Eimer



Darbo Konfitiiren passiert

Konfitiiren, geeignet zum Fiillen von Berlinern und Donuts
sowie zum Bestreichen von Torten, Rouladen usw.

— aus besten Friichten, doppelt passiert, zubereitet
— Fruchtanteil von mindestens 45%
— weiche und streichfahige Konsistenz
— pumpstabil
— farbstofffrei
— zur Heiss- oder Kaltverarbeitung geeignet
— tiefkiihl- und auftaustabil
— bei Raumtemperatur lagerbar
Darbo Konfitiire Aprikose
' Aprikosenkonfitiire, geeignet zum Fiillen von
}% = Berlinern und Donuts sowie zum Bestreichen
% = von Torten, Rouladen usw. Fruchtanteil: 45%
TR " Aprikosen.
O Art. 01183100013.3, 13,3-kg-Eimer

Darbo Konfitiire Himbeere-Rote

Johannisbeere

Himbeer-Rote Johannisbeerkonfitre, geeig-
. netzum Fillen von Berlinern und Donuts
‘%“,”'ﬁ? sowie zum Bestreichen von Torten, Rouladen
© == '  ysw. Fruchtanteil: 30% Himbeeren, 15% rote
s ' Johannisbeeren.

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

Darbo Konfitiire Mehrfrucht dunkle

Auslese

Mehrfruchtkonfitire, geeignet zum Fiillen von
. Berlinern und Donuts sowie zum Bestreichen
- “,"f‘ von Torten, Rouladen usw. Fruchtanteil: 45%
== . (Sauerkirschen, Brombeeren, Himbeeren,
"""" schwarze Johannisbeeren).

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

Darbo Backereimarmeladen backfest

Backfeste Backereimarmeladen, geeignet zum Fiillen von
Miirbeteiggebdck (Linzer) und Teegeback.

— aus besten Friichten zubereitet

— Fruchtanteil von mindestens 45%

— backfest

— pumpstabil

— Verarbeitung bei Raumtemperatur

— tiefkiihl- und auftaustabil

— bei Raumtemperatur lagerbar

Darbo Backereimarmelade Himbeere

' . Backfeste Backereimarmelade mit Kernen,
%‘:’f‘: geeignet zum Fiillen von Miirbeteiggebéck
‘é%é-_é__; (Linzer) und Teegebéck. Fruchtanteil: 45%
s Himbeeren.

O Art. 01171100013.3, 13,3-kg-Eimer

Darbo Backereimarmelade Aprikose

“iiege ooo Backfeste Backereimarmelade, geeignet zum
;ﬁﬁ v = Filllen von Miirbeteiggeback (Linzer) und
%%m” Teegebdck. Fruchtanteil: 45% Aprikosen.

O Art. 01236100013.3, 13,3-kg-Eimer



Darbo Apricoture Darbo Cool Gel Aprikose

Zum Aprikotieren von backofenwarmen Obstkuchen, Nappage mit Aprikosengeschmack, geeignet zum
Plunder- und Blatterteiggeback. Bestreichen (ohne Aufwarmen, Verdiinnen oder Aufriihren) |

) . _ _ von heissen Plunder- und Blatterteiggeback. }
— aus besten Friichten, fein passiert, zubereitet [

—um Ahgftrlzla]ge.n ;nit"(:]em Pinsel, Handspriihanlage oder — speziell geeignet fiir Backshops und Backereifilialen
maschinell mit Sprunautomat geeignet — ohne Aufwérmen, Verdiinnen oder Aufriihren mit dem
y- verle:;ht d:m Get:(ack einen edlen Glanz und schiitzt es Pinsel aufzutragen
| vor dem Austrocknen — beim Abkiihlen des Gebéckes geliert das Cool Gel rasch ab
| ~ beiRaumtemperatur lagerbar ~ verleiht dem Gebéick einen edlen Glanz und schiltzt vor dem
. Austrocknen
SDarb(TlApr_ICOture rorikot — hohe Reichweite, sehr wirtschaftlich (ein 2-kg-Eimer reicht
: : pezie geelgnet zum Apri otieren von f"r ca 400 Pl nder ebéckst"cke
B et backofenwarmen Obstkuchen, Plunder- uh ; il uh |bg bei licke) ich
k= b g; und Blatterteiggebéck. Fruchtanteil: 45% - onne ISU ung haltbar, bei Raumtemperatur, vor Licht
SRR Aprikosen. | geschiztlagem.
O Art. 01172100013.3, 13,3-kg-Eimer Darbo Cool Gel Aprikose

. | , _ Nappage mit Aprikosengeschmack, speziell

i —— ~ fiir Backshops und Backereifilialen entwickelt.
=4 Geeignet zum Bestreichen (ohne Aufwarmen,
Verdiinnen oder Aufriihren) von heissen
Plunder- und Blatterteiggeback.

O Art. 01182100002.0, 2-kg-Eimer
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