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Unsere Kernkompetenz: Geschmack

Mit Gber 100 verschiedenen Konditoreipasten und Aromen, unter-
schiedlichen Backgrundstoffen, Sahnestanden und vielem mehr
- von klassisch bis trendig - unterstitzen wir Sie mit perfekt ab-
gestimmten Produkten bei der Herstellung individueller Kreationen
von feiner Torte bis rationeller Schnitte.

Entdecken Sie unser Sortiment!

Qualitat, mit Sicherheit

Fir unsere Produkte verwenden wir beste Rohstoffe, verfolgen
kontrollierte Fertigungsprozesse (zertifiziert nach FSSC Food Safety
System Certification 22000) und arbeiten in einem Team, das seine
Arbeit nicht nur liebt, sondern tagtdglich lebt.

(") FSSC 22000

Clean Label a la Dreidoppel

Wir von Dreidoppel haben Clean Label wie folgt fur Sie definiert:

- ohne Farbstoffe

- ohne Konservierungsstoffe

- ohne modifizierte Starke

- ohne weitere Zusatzstoffe
(ausgenommen Zitronensaure)
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Vanillearomen

55 o &, 4B
Produkt- g, % 2.8 £ £E
bezeichnung  Produktbeschreibung g S 88~ §&&5 =2
Supranil - Konzentriertes, pulverisiertes Vanillearoma mit sichtbarem Vanilleschoten- ~ ~ pulverisiert  3-10g  0,5kg 16403
anteil
Zur Herstellung von Gebacken mit Vanillegeschmack
Empfehlung: fir Teegeback
Vanille Europa - Klassisches Backaroma mit typischem gelernten Vanillegeschmack v dickflissig 3-10g  1,0kg 71904
Zur Herstellung von Gebacken mit Vanillegeschmack 2,5kg 71905
% Empfehlung: Abrundung von Biskuit und Rihrmassen 50kg 71908
10,0kg 71910
Vanille Prima - Einfaches, siRes Vanillearoma mit leichter Karamellnote v dickflissig 3-10g  5,0kg 74908
Zur Herstellung von Gebacken mit Vanillegeschmack 10,0 kg 74910
% Empfehlung: zur Abrundung von Mirbeteigen
Vanille - Lebensmittelzubereitung mit kraftiger, sii-sahniger Vanillekochnote v pastos 39 3,0kg 28006

PRINCESSE - Ideal fir die kalte Anwendung in Sahne und Cremes
- Zur Herstellung von Gebdcken mit Vanillegeschmack
% Empfehlung: fir Buttercremes

BACKAROMEN

Die vielfaltigen Backaromen von Dreidoppel runden Teige und Mas-  0b dickflissig oder pastds, pulverisiert oder granuliert - unsere
sen ganz individuell ab und verleihen Gebdcken einen unverwech-  groe Backaromen-Kompetenz sorgt fir

selbaren Geschmack. Perfekt abgestimmt auf die Bedirfnisse des - ideale Verteilung der Aromen

Backstubenalltags, bieten wir ein umfangreiches Sortiment - pas- - exaktes Arbeiten

send fur jede Anwendung. - konstante Backergebnisse I N Fo

W Vanille Fein abgestimmt -
Natiirliche Vanillearomen Nuancen machen den Unterschied

g g B = Vanillegeschmack ist nicht gleich Vanillegeschmack - wir bieten fiir jedes Gebdck die passende Vanillenote.
< 35 o - T-Y)
c L2 3T o c T E
Produkt- s g 3-8 22 =E
bezeichnung Produktbeschreibung g S 88 &5 =2 caramellnote
BIO Aroma - Hochwertiges, natiirliches Bio-Bourbonvanillearoma v dickflssig  5-10g  1,0kg 76304
Vanille - Bio-Kontrollnummer: DE-OK0-013
Zur Herstellung von Vanillegebacken geeignet
¢ Empfehlung: zur Aromatisierung von Vanillebdden
Scho-Vanil - Pulverisiertes, natirliches Bourbon Vanille Aroma mit extrahiertem v pulverisiert 109 05kg 17703 N ,
Vanilleschotenpulver N . - Vanille Bourbon Europa (73904)
2ur Herstellung von Vanillegebacken geeignet Vanillin Puddingnote T supranil (16403)
¢ Empfehlung: fur Vanillekipferl
A . . . : . Scho-Vanil (17703
TriVanil - Pulverisiertes, natirliches Bourbonvanillearoma ohne sichtbaren Schoten- ~ +~ pulverisiert  5-10g  0,5kg 16503 ( )
anteil I Vanille prima (74908)
Zur Herstellung von Vanillegebdcken geeignet ‘
s Empfehlung: zur Aromatisierung von Dekorzucker I anille PRINCESSE (28006)
Vanille - FErstklassiges, natirliches Bourbonvanillearoma aus Madagaskarvanille v dickflissig  5-10¢  1,0kg 73904 - Vanille Europa (71904)
Bourbon - Mit kraftig schotigem Profil _ _ ,
Europa - 1ur Herstellung von Vanillegebécken geeignet Sahnig/Buttrig Schotig BIO Aroma Vanille (76304)

% Empfehlung: zum Aromatisieren von Vanillecreme
Unsere Vanille-Produkte im Geschmacksvergleich.



W Zitrusfriichte

Produkt-
bezeichnung

BIO Aroma
Litrone

Citrone Europa

Citrone Prima

Citrone
NOBLESSE

Citroperl

Oraperl

Produktbeschreibung

Hochwertiges, natirliches Bio-Zitronenaroma
mit spritziger Schalenkomponente
Bio-Kontrollnummer: DE-0K0-013

sk Empfehlung: Verleiht Teegebdck eine feine Zitronennote

Klassisches, natirliches Zitronenaroma mit anderen natirlichen Aromen
Mit kraftigem, saftig-frischem Profil

s Empfehlung: ideal zur Abrundung von Zitronenkuchen

Fein fruchtiges natdrliches Zitronenaroma mit anderen nattrlichen Aromen
mit ausgewogener Schalennote

¢ Empfehlung: zur Abrundung von Mirbeteigen

Lebensmittelzubereitung mit Zitronend! und Zitronensaftkonzentrat,
besonders saftig und ausgewogen im Geschmack
Saftige Alternative zu handelstblicher Zitronenschalenpaste

sk Empfehlung: zur Herstellung von Kdse-Sahne-Torten oder Weincremes

Langlebiges, nattrliches Zitronenaroma mit anderen natdrlichen Aromen
mit frischer Zitronenschalennote und einer reifen, fruchtigen
Saftabrundung

Zum Teil in Handarbeit gefertigt, entfaltet sich das hochwertige Aroma
erst bei mechanischer Beanspruchung und Warme

s Empfehlung: zur Abrundung von Zitronenkuchen und Fillungen

Langlebiges, natirliches Orangenaroma aus hochwertigen, kalt gepressten
Orangenschalen
Zum Teil in Handarbeit gefertigt, entfaltet sich das hochwertige Aroma
erst bei mechanischer Beanspruchung und Warme

¢ Empfehlung: Alternative zu Orangenabrieb

< vegan

v

v

Konsistenz

dickflussig

dickflussig

dickflussig

pastos

granuliert

granuliert

Dosierung

N
—
o
[Yam)

3-10 g

3-10¢

5-10 g

3-10 g

3-10 g

—
o

Gebinde-
grofe

~
w

1,0 kg
2,5kg
5,0 kg

5,0 kg

3,0 kg

0,5 kg
2,0 kg
5,0 kg

0,5 kg

ummer

rtikel-

< c
76404

72104
72105
72108

72308

27006

17403
17466
17408

17303

W Butter, Sahne, Quark

Produkt-
bezeichnung  Produktbeschreibung
Butter Feines, natirliches Aroma mit typisch frisch-sahniger Butternote und
leichter Karamellabrundung
Fur feinen Buttergeschmack
% Empfehlung: fir Butterpldtzchen
Butter-Sahne Einfaches Backaroma fiir eine sahnig-buttrige Abrundung der Gebacke

% Empfehlung: ideal fir Berliner und Krapfen

Butter-Vanille Kombination aus einer feinen, sifen Vanillekomponente und sahniger
Butternote

% Empfehlung: ideal fiir Hefeteige

JoMix Aromatisierte Lebensmittelzubereitung
Mit pulverisiertem Joghurtaroma
% Empfehlung: zum Einsatz in Sahne, Cremes, Sand- und Rihrmassen, fir

viele Joghurt-Ideen

Quark 5 Plus Backaroma mit frischer Quark- und Zitronennote, abgerundet mit Vanille-
note
Verstarkt angenehm den Quarkgeschmack in Gebdcken

Empfehlung: von Quarkballchen bis Kasekuchen

Trisan Der Aroma-Klassiker von Dreidoppel
Buttriges, sahniges Backaroma mit feiner Vanillenote zum Verfeinern von
Gebdcken

% Empfehlung: fur Streusel- und Sandkuchen

Aromen Know-how

Je nach Anwendungsgebiet bedarf es unterschiedlicher Aromen und Konsistenzen,
um das perfekte Geschmackserlebnis zu erzielen.

§ g o . 5

[ .a E o c E 15
g § 83 3% =5
v dickflussig 5109  1,0kg 70504
2,5kg 70505

v dickflossig  5-10g9  2,5kg 73505
v dickflissig 5-10g  2,5kg 76505
pulverisiert 409 1,5kg 16325
pulverisiert  5-10q  1,0kg 18804

' pulverisiert  5-10g  1,0kg 16604
50kg 16608

Dickflissige Aromen gewdhrleisten eine

- optimale Verteilung des Aromas in der Masse

oder im Teig und zeichnen sich durch hervor-
ragende Backstabilitdt und Frosterfestigkeit
aus.

Fir die besonders exakte Aromatisierung
empfehlen sich hoch dosierte, pulverisier-
te Aromen. Sie sind verkapselt und ver-
flichtigen sich nur sehr langsam - sie sind
daher ideal zum Vorverwiegen geeignet.

el
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Pastose Lebensmittelzubereitungen eig-
nen sich auch in der kalten Konditorei. Pasten
lassen sich besonders qut in Massen vertei-
len und sind back- und frosterfest.

Granulate wie die Dreidoppel Klassiker
Citroperl und Oraperl entwickeln wahrend
des Produktions- und Backprozesses ihren
unnachahmlichen Geschmack.

Unsere Dreidoppel Fachberater unterstiitzen Sie gern bei der Auswahl der fur Sie geeigneten Produkte.



W Kompositionen

Produkt-
bezeichnung

Hefeteig

Hefeteig Prima

Hefeteig 5 Plus

Hefezopf

Panettone

Produktbeschreibung

Aromenkomposition speziell fir Hefeteige mit Bittermandelnote und
sahniger Vanilleabrundung

FUr Bldtterteig und schwere Hefeteige mit hohem Fettgehalt, z. B.
Plundergebdck

Empfehlung: fur Stollen

Aromenkomposition speziell fir Hefeteige mit feiner Zitrusnote sowie
Bittermandel- und Vanillekomponenten

Ideal fir leichte Hefeteige

Empfehlung: fur Bienenstich

Aromenkomposition mit frischem Sahneprofil und intensiver Butternote fur
die Herstellung von gezogenen Teigen

Leicht dosierbar und einfach zu verarbeiten

Ideal zum Vorverwiegen

Empfehlung: fir Croissants und Plundergeback

Aromenkomposition speziell fir Hefezopfe mit saftig-schaligen
Zitrusnoten und Vanille-Tonkabohnen-Geschmack
Empfehlung: fir Hefezopfe

Aromenkomposition fir italienische Gebacke, mit einer fruchtig-siRen-
Vanillenote und einer reifen, saftigen Orangenkomponente

Empfehlung: neben Panettone auch ideal fir helle Rihrkuchen, Brioches
oder Quarkballchen

W Rum/Alkoholisch

Produkt-
bezeichnung

Arrak

Rum Europa

Rum Prima

Produktbeschreibung

Langlebiges Arrakaroma mit spritzig-frischer Alkoholnote und einer siiSen
Weinbrandkomponente

Ideal fur Tortentranken und Glasuren

Empfehlung: zum Verfeinern von Tranken

Klassisches Rumaroma mit fruchtig-sier Alkoholnote und einer angeneh-
men Vanille-Barrique-Abrundung

Hergestellt mit Orginal Jamaikarum

Empfehlung: fir Kugeln mit Rum-Geschmack

Einfaches Rumaroma mit stRer, fruchtiger Alkoholnote und abgestimmtem
Vanilleprofil
Gut dosierbar mit einer hohen Vorverwiegetoleranz

% Empfehlung: fir Marmorkuchen

Konsistenz

< vegan

dickflussig

v dickflussig

v pulverisiert

v dickflussig

v dickflussig

Konsistenz

< vegan

dickflussig

v dickflissig

v dickflussig

Dosierung

Dosierung

+
—
(e}
(Y}

5-10

5-10¢

35

3-5¢

N
—
[}
(Y}

3-10 g

3-10 g

25,0 kg

5,0 kg

5,0 kg

2,5kg

Gebinde-
grofe

—

o
~
o

1,0 kg
5,0 kg
10,0 kg

5,0 kg

72814

18608

73608

73005

Artikel-
nummer

~J
o
—
()
I~

71104
71108
71110

74008

¥ Nuss- und Gewiirzwelten

Produkt-
bezeichnung

Bittermandel

Bittermandel
Europa

Christstollen-
aroma*

Lebkuchen®

Rosenwasser

Spekulatius,
hell*

Tonkabohne

Zimt

“Saisonartike

Produktbeschreibung

*

Klassisches Bittermandelaroma mit ausgewogenem Profil
Empfehlung: Abrundung von Sand- und Rihrmassen

Hochwertiges naturliches Aroma mit feiner Mandelnote
Empfehlung: Abrundung von Rihrmassen

Typisch weihnachtliches Christstollenaroma, mit Noten von Vanille, Zimt
und Kardamom, speziell abgestimmt fiir schwere Hefeteige
Empfehlung: fur Christstollen und Lebkuchen

Feine Gew(rzaromazubereitung mit Lebkuchenaroma und Zimtrindennote
Empfehlung: zur Aromatisierung von Lebkuchenteigen

Blumiges Rosenaroma mit einer fruchtigen, siiBen Zitruskomponente
Empfehlung: ideal zur Abrundung von Mandelmassen und Persipan

Klassisch-bekanntes Spekulatiusaroma mit siiRer Zimtrindennote und aus-
gewogenem Gewdrzprofil. Speziell fir helle Teige entwickelt
Empfehlung: zur Herstellung von Butterspekulatius

Traditionelles Tonkabohnenaroma mit siRer, karamelliger Vanillenote und
leichtem Waldmeistergeschmack. Zur Aromatisierung von Biskuitmassen
Empfehlung: fir Baumkuchen

Feines, natirliches Zimtaroma mit intensiv stRlicher Zimtrindennote
Geeignet zur Herstellung von Zimtgebdcken
Empfehlung: fur Apfelftllung

< vegan

<

v

Konsistenz

dickflussig

dickflussig

pulverisiert

pulverisiert

dickflussig

pulverisiert

dickflussig

dickflussig

Gebinde-
groBe

[}

2x750¢

1,0 kg

1,5 kg

1,0 kg
2,5kg

1,0 kg

74204

17925

55025

31704

17825

72404
72405

78704
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Unsere Backgrundstoffe sind eine echte Hilfestellung und unterstit-
zen in vielen Bereichen des Arbeitsalltags:

Gelingsichere Basismischungen fiir die gangigsten Boden

Trockeneiweilpulver zur Herstellung von Baisermassen

Produkt-
bezeichnung

Backfull
Variant

Bienetta

Eisan

Gebackbasis

Gewiirzkuchen*

Gourmet
Eierguss

“Saisonartikel

Produktbeschreibung

Pulverisierte Basismischung zur Herstellung von backfesten Fillmassen
Kein Hohlbacken
Maschinengangig

Grundmix fur Florentiner, Bienenstichdecken, Nussknacker und knusprige
Kuchenauflagen aller Art

Trockeneiweilpulver mit Zucker
7. B. zur Herstellung von Baisermassen

Grundmix zur Herstellung von Dauergebdcken, Boden, Keksen u.v.m.
Neutral im Geschmack, lebkuchenartige Konsistenz

Mit allen backfesten Konditoreipasten aromatisierbar
maschinengangig (falten, schneiden, ausrollen)

Hochwertige Gewdrzaromazubereitung mit einer siRen Zimt- und
kraftigen Kakaonote

Zur Herstellung von saftigen und lang anhaltend frischen Gewirzgebacken
Enthélt spezielles Backpulver, das eine gleichméRige Gebackoberflache
ermaglicht

2in 1: zur Herstellung von siBen und herzhaften Fullungen wie
Eierschecke, Quarkmassen, Gemusekuchen, Quiche, Zwiebelkuchen etc.

Vertrauen Sie der Erfahrung unserer Experten!

Grundrezept

1.000 g Backfull Variant,
500-700 ml Wasser,
Konditoreipaste oder
Backaroma, nach Bedarf

1 Teil Bienetta,
1 Teil Niisse

160 g Eisan,
1.000 ml Wasser,
2.000 g Zucker

1.000 g Gebdckbasis,
100 g Butter/Margarine,
200 ml Wasser

240 g Gewirzkuchen,
650 g Zucker,

700 g Weizenmehl,
650 g Vollej,

650 g Speisedl,

400 ml Milch

1.000 g Gourmet Eierquss,
2.500 g Wasser,

fir sul: + 500 g Zucker
fir herzhaft: + 30 g Salz

Gebinde-
grofe

—

~N
(Oa]
~

v

10x 0,6 kg

2,0 kg

12,5 kg

3x1,0kg

10,0 kg

Grundmix fur die rationelle Herstellung von knusprigen Kuchen-
auflagen, Florentinern und Co

ummer

rtikel-

< c
46022

33518

30781

49300

14906

43610

Produkt-
bezeichnung

Hafergliick

Kuchengliick
Premium

Makro
Variant

Sacher Mix

sandRihr
Premium

Schaumtraum

Spezialmassen
Mix

Waffel Mix

Produktbeschreibung

Uber 50 % Vollkorn-Hafer im Getreideanteil

Verfeinert mit Roggenmalz

Optimaler Trieb und gute Tragfahigkeit z. B. fir Obstkuchen
Warmer Karamellton im gebackenen Teig

Basismischung fir fruchtige Sand- und Rihrkuchen
Extra tragfahig - perfekt fur Fruchtauflagen
Natirliches Bourbon-Vanille-Aroma

Lockere, saftige Krume

Vielseitig kombinierbar mit Dreidoppel Backaromen

Vormischung zur Herstellung von makronenahnlichen Gebdcken oder
Kokosmakronen

Kein Abrosten der Masse notwendig

Optimale Frischhaltung

Basismischung zur Herstellung von hochwertigen Sacherbéden
Enthalt 24 % Schokolade
Ideal auch fur Schokoladenrihrkuchen

Basismischung fir Rihr- und Sandmassen mit langer Frischhaltung

Zur Herstellung von saftigen Blechkuchen, Sandkuchen, stabilen Unterbé-

den fur Obstschnitten und Muffins mit typischem Ausbund

Pulverformiges Produkt zur rationellen Herstellung
von Eiweil-Baisermassen
Perfekte Stabilitdt des Baisers iber mehrere Tage

Basismischung fir eine Vielzahl traditioneller Boden und Gebacke

Zur Herstellung von leckeren, frischen Waffeln
Entweder in Herzform oder als typische Brisseler Waffel

4 =8

£2 g6
Grundrezept 85 =2
1.000 g Haferglick, 12,5kq 47880
400 g Speisedl,
500 g Wasser
600 g Kuchengliick 20,0 kg 43260
Premium + 400 g Zucker
+ 400 g Speisedl
+400-500 ml Wasser
750 g Makro Variant, 10,0 kg 47770
350 g Kokosraspeln,
250 ml Wasser, kochend
1.000 g Sacher Mix, 125kq 40222
300 g Butter,
500 ml Wasser
600 g SandRuhr Premium, 20,0kg 43113
400 g Mehl,
400 g Speisedl,
400 ml Wasser
1.000 g Schaumtraum, 10,0 kg 68390
500 ml Wasser

12,5kg 40922

1.000 g Waffel Mix, 10,0 kg 43922

800 ml Wasser oder Milch

Leckere Ideen fiir die Snacktheke mit Gourmet Eierguss

0b saftige Pizzabuns, bunte Quiches oder herzhafte Croissant-
Fullungen - mit unserem Gourmet Eierquss gelingen auch
herzhafte Snacks im Handumdrehen. Unsere Ideen lassen sich
flexibel, saisonal oder vegetarisch umsetzen und bleiben lange
thekenstabil. So wird die Snackauswahl vielseitiger, frischer
und den ganzen Tag Uber attraktiv.

Entdecken Sie unsere herzhaften Snackideen [l %mil=]
auf www.dreidoppel.de Ank,
oder scannen Sie den QR-Code Op=

Einfach herzhaft!
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W Heimische und exotische Friichte

R % E’g [ S
"’ - 2 —
Produkt- € £ g § 82 E% s
bezeichnung  Produktbeschreibung 2 8 3 g 88 &5 <=2
Amarena - Amarenakirschzubereitung mit dem fruchtigen Geschmack v v v Vv 50 1,0kg 29104
Italiens
- Mit Amarenakirschstiickchen
Ananas - Ananaszubereitung mit fruchtig-exotischem Geschmack v v v 30509 1,0kg 20904
- Mit Ananassaftkonzentrat
Apfel - Apfelzubereitung mit vollreifer, saftiger Geschmacksnote v v Vv 509 10kg 22304
- Mit Apfelfruchtmark
4 it M | - A Apfelsine - Apfelsinenzubereitung mit dem Geschmack sonnengereifter v v v 30509 1,0kg 20104
. - o R— Orangen
FU R SAH N E U N D CREM ES - - y - FOr 100 g Paste werden ca. 58 g Orangensaft verarbeitet
- ' Banane - Bananenzubereitung mit vollmundig-fruchtiger SiRe v v 509 1,0kg 20204
KONDITOREIPASTEN
Birne (Williams - Lebensmittelzubereitung mit saftig-reifer Birnennote v v Vv 50g 10kg 21104
Christ) - Mit Williams-Christ-Birnenbrand und Birnenfruchtmark
Unser Konditoreipasten-Sortiment eignet sich besonders zur Aroma-
tisierung von Sahne, Cremes und Fullungen. Wir bieten thnen dabei Bratapfel - Apfel-Zimt-Zubereitung mit typischem Bratapfelgeschmack v v v 509 10kg 28450
eine groRe Geschmacksvielfalt aus:
o _ ) Brombeere - Lebensmittelzubereitung mit dem Geschmack heimischer Beeren v v v 509 10kg 27304
Henlmlschen und exotischen Frichten - Mit Brombeerfruchtmark
Bliten & Botanicals
Nuss-Variationen und Marzipan Cassis - (assiszubereitung mit typischem Geschmack schwarzer v v v 509 1,0kg 28480
Kaffee-Variationen Johannisbeeren

- Mit schwarzem Johannisbeersaftkonzentrat

- Varianten von Schokolade und Karamell
- Alkoholischen Spezialitaten

Die Intensitat von Farbe und Geschmack lasst sich mittels
Dosierung der Pasten individuell steuern.

& Eine Paste - viele Maglichkeiten:

Unsere Konditoreipasten verleihen unterschiedlichsten Anwendungen das gewisse Etwas: von klassischen Tortenfullungen Gber Eis bis hin
2u kreativen Pralinen. Setzen Sie individuelle Geschmacksakzente - flexibel, vielseitig, immer gelingsicher.

Torten- & FUr aromatische Schichtun- Desserts & Perfekt fur Panna Cotta,

Sahnefiillungen gen und luftige Cremes Dips Mousses und mehr
@ Pralinen & Intensive Geschmacks- @ Glasuren, Fondant & Aromatisieren und farblich

Canache erlebnisse im Kern Schokoladendekore akzentuieren

Speiseeis & Fur vollmundige oder Q Teige & Fur feine Gebdcke, Hefe-

Sorbets fruchtige Eisvariationen Massen 20pfe oder Stollen

12



B Heimische und exotische Friichte
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Produkt-
bezeichnung

Citrone

Erdbeere

Granatapfel

Heidelbeere

Himbeere

Holunderbeere

Kirsche

Kiwi

Kokos

Kokos

mit Stiicken

Limette

Produktbeschreibung

stiickig

Zitronenzubereitung mit saftig-saurer Geschmacksnote
FUr 100 g Paste werden ca. 95 g Zitronensaft verarbeitet

Erdbeerzubereitung mit saftig-reifer Geschmacksnote v
Mit Erdbeermark und Erdbeersaftkonzentrat

Granatapfelzubereitung mit fruchtig-spritzigem Geschmack
und intensiver Farbe
FUr 100 g Paste werden ca. 90 g Granatapfel verarbeitet

Heidelbeerzubereitung mit typischem Waldbeerencharakter v
FUr 100 g Paste werden ca. 110 g Heidelbeeren verarbeitet

Lebensmittelzubereitung mit fruchtig-reifer Geschmacksnote

Holunderzubereitung mit leichter Blitenabrundung
Fir 100 g Paste werden ca. 60 g Holunderbeeren verarbeitet

Kirschzubereitung mit saftiger Kirschnote v
FUr 100 g Paste werden ca. 75 g Sauerkirschen verarbeitet
Kiwizubereitung mit Farbstoff, fruchtig-sauerlich im Geschmack
Kokoszubereitung mit sahnigem Geschmack nach Kokosmark

Kokoszubereitung mit 30 % Kokosflocken v

Limetten-/Zitronenzubereitung mit typischem
Limettengeschmack

< backfest

< (lean Label

<

< vegan

<

Dosierunog
per1.000 g

w
T
vl
o
w

Ul
o
w

50 g

50 ¢

50 g

50 ¢

50 g

50 g

50-70 g

90 g

50 g

Gebinde-
groRe

—
o
~

w

1,0 kg
3,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

5,0kg

1,0 kg

ummer

rtikel-

< c
20304

20704

20706

49904

21304

20804

28204

20504

27830

19904

22808

25104

Produkt-
bezeichnung

Mandarine
Mango
Marille

(Aprikose)

Passionsfrucht

Pfirsich

Pfirsich-
Maracuja

Pink
Grapefruit

Rhabarber

Sanddorn

Wassermelone

W Heimische und exotische Friichte

Produktbeschreibung

Mandarinenzubereitung mit feinherber Schalennote
FUr 100 g Paste werden ca. 165 g Mandarinen verarbeitet

Mangozubereitung mit exotisch-vollreifem Fruchtgeschmack
Mit Mangomark

Marillen-/Aprikosenzubereitung mit vollreifem Fruchtgeschmack
Fir 100 g Paste werden 65 g Marillen/Aprikosen verarbeitet

Passionsfruchtzubereitung mit authentisch spritzig-fruchtigem
Geschmack
FOr 100 g Paste werden ca. 125 g Passionsfriichte verarbeitet

Lebensmittelzubereitung mit aromatisch-vollreifer Fruchtnote

Pfirsich-Maracuja-Zubereitung mit siR-exotischer Fruchtnote
Fir 100 g Paste werden ca. 70 g Pfirsiche und Maracujas
verarbeitet

Pink-Grapefruit-Zubereitung mit frisch-herbem Geschmack
und kraftig pinker Farbe
Flr 100 g Paste werden ca. 60 g Grapefruitsaft verarbeitet

Rhabarberzubereitung mit typisch frisch-fruchtigem Geschmack

Lebensmittelzubereitung mit Sanddornmark und typisch
saurebetontem Geschmack
Feine Orangennote als Abrundung

Wassermelonenzubereitung mit Farbstoff

Typisch stiBer und fruchtiger Wassermelonengeschmack
Bringt Rosa- bis Rottone in Sahne, Cremes & (o.

Enthélt 34 % Wassermelonensaftkonzentrat

stiickig

< backfest

< (lean Label

<

< vegan

Dosierunog
per1.000 g

Ul
o
w

30-50 g

50

50q

50 g

50q

50q

50 g

50 ¢

50 g

Gebinde-
groRe

—
o
~

g

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

ummer

rtikel-

< c
21004

29304

20604

27520

22104

24104

27820

26004

43504

27860

15



¥ Bliiten & Botanicals

Produkt-
bezeichnung

Creme de
Menthe
Hibiskus

Holunderbliite

Ingwer

Lavendel

Rose

Vanille
BOURBON

Vanille
Morony

Produktbeschreibung

Minzolzubereitung mit frischem Geschmack nach Minze
Mit natarlichem Minzol

Hibiskuszubereitung mit fruchtiger, blumiger Abrundungsnote
mit Hibiskusextrakt

Holunderblitenzubereitung mit blumig duftender
Geschmacksnote
Mit Holunderbliitenextrakt

Ingwerzubereitung mit Zitrusnote und leichter Schérfe
Mit Ingwerpiree und naturlichem Ingwerdl

Lavendelzubereitung mit typisch aromatischem
Lavendelgeschmack und dezenter Farbe
Mit Lavendelextrakt

Aromazubereitung mit typisch blumig duftendem Rosengeschmack
Mit naturlichem Rosenaroma und anderen natirlichen Aromen

Bourbon-Vanillezubereitung mit nattrlichem
Bourbonvanillearoma
Zur Herstellung von Vanillegebdcken geeignet

Lebensmittelzubereitung mit nattrlichem Bourbonvanillearoma und
mit sichtbaren Stippen aus extrahiertem Vanilleschotenpulver
Zur Herstellung von Vanillegebacken geeignet

stiickig

< backfest

< (lean Label

<

< vegan

o

So &

==} =)

S £

85 @'

oa D o
209 1,0kg

50-80g  1,0kg

509 1,0kg

50-100q  1,0kg

509 1,0kg
509 1,0kg
3g  1,0kg
3,0 kg

10,0 kg

79 1,0kg

ummer

rtikel-

< c
22904

24320

43704

45504

23820

25320

21804
21806
21810

22004

W Kaffeenoten

Produkt-

bezeichnung

Cappuccino
Espresso
Latte
Macchiato

Mokka

Tiramisu

Produktbeschreibung

stiickig

Kaffeezubereitung mit typischem Cappuccinogeschmack
FUr 100 g Paste werden ca. 50 g Kaffee verarbeitet

Lebensmittelzubereitung mit typischem Espressogeschmack
Mit leichter Schokoladenabrundung

Lebensmittelzubereitung mit typischer Geschmackskombination
aus Espresso und Milch

Kaffeezubereitung mit kaftiger Rostnote
Mit 39 % stark gerdsteten, fein gemahlenen Kaffeebohnen

Lebensmittelzubereitung mit dem typischen Geschmack des
italienischen Dessert-Klassikers

Kraftiger Keksgenuss
Fur eine intensive Note einfach Cookie-Teig mit Konditoreipaste
Espresso (26704) verfeinern - herrlich aromatisch!

W Tipp

< backfest

<

< (lean Label

<

< vegan

Dosierun

per 1.000g g

w)
o
w

Ul
o
[Yam)

50q

1049

50q

Gebinde-
groRe

—
o
~

g

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

ummer

rtikel-

< c
25204

26704

28104

23904

24004
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W Schokolade und Karamell

Produkt-
bezeichnung

Creme de
Cacao

Karamell

Toffee

Triffel-Praline

Produktbeschreibung

Kakaozubereitung mit kraftig herbem Geschmack
- Mit 40 % Kakaopulver

Karamellzubereitung mit feiner Rostnote und goldbrauner Farbe
- Mit Karamellsirup

Lebensmittelzubereitung mit typischer Farbe und Geschmack nach
Sahnekaramell
- Mit Kondensmilch und Karamellsirup

Lebensmittelzubereitung zum Abschmecken von Triffel-Canache
Feine Haselnussnote, abgerundet mit Jamaika-Rum

I Nuss-Variationen und Marzipan

18

Produkt-
bezeichnung

Gebrannte
Mandel

Haselnuss
mit Stiicken

Haselnuss
ohne Stiicke

Marzipan

Pistazie

Pistazie 100

Walnuss

Produktbeschreibung

Mandelzubereitung mit typischem Geschmack gebrannter Mandeln
- Mit Mandelmark

Haselnusszubereitung mit 15 % Haselnussstiicken
- Aus Haselnussmark

Haselnusszubereitung mit intensiver Nussnote
- Aus Haselnussmark

- Marzipanzubereitung mit typisch siem, mandelartigem
Geschmack
- Mit 30 % Marzipan

Lebensmittelzubereitung mit feinmilder Pistaziennote
- Mit Bittermandel-Abrundung

Pistazienmark mit Farbstoff
Ungesift

- Walnusszubereitung mit rostigem Nuss-Charakter
- Mit Walnussmark

stiickig

stiickig

backfest

<

<

< backfest

< (lean Label

<

Clean Label

<

< vegan

<

< vegan

<

per 1.000g g

Dosierun
Gebinde-
groBe

w
o
[Yan)
w
o
~

g

1,0 kg

(Sal
o

50g 1,0kg

509 1,0kg

(=]
g2 &
23S b=
8= E£9
S| @3
509 1,0kg
409  3,0kg
40g  3,0kg

50-80q  1,0kg

60g 1,0kg
1009  1,0kg

10,0 kg
200 1,0kg

ummer

rtikel-

< c
20406

21604

41904

21204

rtikel-
ummer

<&E
24204

23306

22206

28510

22404

43231
43232

42504

TIPP

Grundrezepte
fir besondere Anwendungen:

Die Verarbeitung unserer Konditoreipasten in Sahne, Cremes, Teigen, Massen oder Eiscreme gehort fur
Sie sicher zum Alltag. Entdecken Sie hier spannende neue Anwendungsmdglichkeiten - mit unseren
Grundrezepten als kreative Inspirationsquelle.

[ Fillungen und Mirrorglazes
Entdecken Sie, wie Sie mit Full&Glanz

und unseren Konditoreipasten im

Fondant
So kreieren Sie Fondant, der nicht nur
optisch berzeugt, sondern auch ge-

[=] % Handumdrehen wasser- oder milch- [=] schmacklich begeistert. In diesem Fol-
s codefbzear basierte Fullungen sowie glanzende i ogengsq T finden Sie eine Schritt-far-Schritt-
Spiegelglasuren zaubern. Anleitung.
= O Bunte Schokolade Uberziige und Fiillungen

0b als Brushstrokes fir Torten und Mit z.B. Blancoladino und unseren
Cupcakes oder als kleine, farbenfrohe Konditoreipasten entstehen vielseitige
Schokotdfelchen - mit weiRer Kuverti- Uberziige und cremige Fallungen. Ent-
re und Kakaobutter gelingt lhnen die- hips/jqodebza decken Sie unsere Grundrezepte.

ses Grundrezept garantiert.

https://qrco.de/bfwBzk

‘f

VARIANTEN

VIELFALT,
FARBE &
GESCHMACK!

19



W Alkoholische Spezialitaten

20

Produkt-
bezeichnung

Amaretto

Birne (Williams
Christ)

Burgunder-
Punsch

Calvados
Creme Napoleon
(Weinbrand)

Eierlikor

Cream Liqueur

Marc de
Champagne

Prosecco

Rum JAMAIKA

Schwarzwalder
Kirschwasser

Produktbeschreibung

- Amarettozubereitung mit typischer Bittermandelnote
+ Mit 22 % Amaretto-Likor

Lebensmittelzubereitung mit saftig-reifer Birnennote
- Mit Williams-Christ-Birnenbrand und Birnenfruchtmark

Lebensmittelzubereitung mit feinwirzigem Punschgeschmack
- Mit original Jamaika-Rum
- (alvadoszubereitung mit fruchtiger Apfelnote
- Mit Apfelsaftkonzentrat und 25 % echtem Calvados

- Weinbrandzubereitung mit vollmundigem Geschmack
+ Mit 57 % Weinbrand

Eierlikdrzubereitung mit klassisch-beliebtem Geschmack
- Mit 30 % Eierlikor

- Sahnelikdrzubereitung mit typischem Geschmack nach Whisky und
Sahne
- Mit echtem Irish-Cream-Likor

- Marc-de-Champagne-Zubereitung mit edler Champagnernote
- Mit 50 % Marc de Champagne (Tresterbrand aus der Champagne)

Prosecco-Zubereitung mit fruchtig-prickelnder Weiweinnote
- Mit echtem Prosecco

Rumzubereitung mit dem Geschmack nach Urlaub und Karibik
- Mit 20 % original Jamaika-Rum

Kirschwasserzubereitung fir echte Rezeptklassiker
- Mit 55 % original Schwarzwalder Kirschwasser aus der Ortenau

stiickig

< backfest

<

< (lean Label

<

< vegan

<

Dosierunog
per 1.000 ¢

Ul
o
w

(Oal
o
o

20 ¢

50 ¢

20-40 g

50q

50 ¢

40-60 g

50 ¢

5-15 g

50q

Gebinde-
grofe

—
o
~

[Yam)]

—
o
~

[Yam)

’

1,0 kg
3,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg
50kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg
3,0 kg
10,0 kg

1,0 kg
50kg

ummer

rtikel-

< c
26204

21104

21504
21506

42704

20004

24704
24708

26504

29204

23004

21904
21906
21910

21704
21708

SAHNESTANDMITTEL

Mit unseren Sahnestandmitteln gelingen locker-leichte Sahne-Top-  Mit unseren Fond Royal Clean Label bieten wir lhnen zahlreiche
pings und -Fillungen fr Torten und Schnitten, die lange stabil in der  perfekt abgestimmte Geschmacksrichtungen - von fruchtig tber er-
Auslage bleiben. Unsere neutralen Varianten bieten Ihnen maximale  frischend bis hin zu vollmundig schokoladig. Auf die gelingsichere
Flexibilitdt in Sachen Kreativitat, denn geschmacklich sind so kaum  Zubereitung und stets gleichbleibend hohe Produktqualitat konnen

Grenzen gesetzt.

Sie sich im Arbeitsalltag verlassen.

W Sahnestandmittel, neutral

Produkt-
bezeichnung

Fond Royal (L
Neutral

Fond Royal
Veggie Neutral

3 -

§ 58 ZE

Produktbeschreibung Grundrezeptur g &8s =2
Dient als Basisprodukt fur die verschiedensten 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x2,5kg 12466
- Geschmacksrichtungen auf 1.000 g Sahne 25,0kg 12467
- Ohne Gelatine, rein pflanzlich Grundrezeptur klassisch: v 2x25kg 10408

Fr vegane Rezepturen geeignet 200 g Fond, 250 ml Wasser
- Als Basisprodukt fir verschiedene Geschmacksrichtungen auf 1.000 g Sahne
Grundrezeptur vegan:
250 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g geschlagene,
vegane Creme

Unser Fond Royal CL Neutral lasst sich
hervorragend mit unseren tiber 60
Konditoreipasten kombinieren.

W Profi-Tipp
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Sahnestandmittel, neutral

Fond Royal (L, fruchtig

5 - £ + 9
= = ] E Produkt- 'gg %, E
Produkt- Grundrezept/ S, 22 =E : : 22 E35
bezeichnung  Produktbeschreibung Dosierung g ee E3 bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept O <c
Sanett Pulverisierte, warmlosliche Gelatine zum Binden von Sahne 40 g Sanett, 80 ml heiles 2x25kg 33066 Banane Zur Herstellung enel Bananen-Sahnefullung mit soBlicher 200 g Fond, 250 mf Wasser 2x25kg 13966
Geschmack nach reifer Banane auf 1.000 g Sahne
und Cremes etc. Wasser auf 1.000 g Sahne 8x25kg 33023 Mit Bananenpulver
Die hergestellte Sanettlosung wird wie herkommliche Blatt- (el I . boefal ' felgeschmack y | )
gelatine warm verarbeitet Bratapfe i/\ué Igzgtijgrzﬁgtgeelzr;edr:aferfsetélc;enng mit Bratapfelgeschmac ZOfO g Fond, 25;) ml Wasser 2x25kg 14066
Optional fur Vorratslosung: kihl lagern und bei Bedarf erhitzen P auf 1.000 g Sahne
Ideal in Kombination mit unseren Konditoreipasten Buttermilk- Zur Herstellung einer Buttermilch-Zitronen-Sahnefillung 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kqg 46620
. . A . : A A Lemon auf 1.000 g Sahne
Sanett Rind Pulverisierte, warmldsliche Rindergelatine zum Binden von 40 g Sanett Rind, 80 ml 2x25kg 37866
Sahne und Cremes etc. heiRes Wasser auf 1.000 g 8x25ky 37813 Citrone Zur Herstellung einer Zitronen-Sahnefillung 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kqg 12166
Die hergestellte Sanettlosung wird wie herkommliche Blatt-  Sahne Frischer, fruchtiger Zitronengeschmack auf 1.000 g Sahne
gelatine warm verarbeitet Erdbeere Zur Herstellung einer Erdbeer-Sahnefiillung 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kg 12266
Optional fir Vorratslosung: kihl lagern und bei Bedarf erhitzen Mit Erdbeerstiickchen auf 1.000 g Sahne
Ideal in Kombination mit unseren Konditoreipasten . ) . i
Himbeere 7ur Herstellung einer Himbeer-Sahnefillung 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kg 12366
Sanett Veggie Pulverisierter, heiR 1oslicher, rein pflanzlicher 40 g Sanett Veqgie, 80 ml 2x25kg 47990 Mit Himbeersttckchen auf 1.000 g Sahne
Sghrr]]estab|l|s|elator wm E|3'|‘nden vo‘ndS’g:nlle tL]md-Cremes el kochendeshWasser aul Mango Lassi Zur Herstellung einer Sahnecreme Typ Mango Lassi 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kqg 17166
Die erge;te te Sanett o'sung wir a nlich wie 1.000 g Sahne Geschmack nach reifer Mango und Joghurt auf 1,000 g Sahne
herkémmliche Blattgelatine verarbeitet.
. o o Orange Zur Herstellung einer Sahnecreme Typ Orange 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kqg 12566
Stablflx F F|USSIg€S Sahﬂestaﬂdmﬂtd fUF Dekorsahﬂe 10 g an 1.000 g Sahﬂe 1,0 | 31904 Frucht]ge/ frische Orangennote mit |eich’[er Scha|enabrundung an 1.000 g Sahne
Ideal zur Dosierung im Sahnebldser 501 31908
Pfirsich- Zur Herstellung einer Pfirsich-Maracuja-Sahnefillung 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kg 12766
Maracuja Mit Pfirsichstiickchen und Maracujasaftkonzentrat auf 1.000 g Sahne
Waldfrucht Fruchtiger Waldbeerengeschmack 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kqg 13466

Mit verschiedenen Fruchtstiickchen

auf 1.000 g Sahne

In 4 Schritten zur absoluten Geschmacksvielfalt!
Mit Sanett' und unseren Konditoreipasten.

Sanettlosung warm halten. 40 °C Verarbeitungstemperatur.

Sanettlosung mit Dreidoppel Konditoreipasten mischen und
unter die geschlagene Sahne heben.

Aromatisierte Sahne in Ringe fiillen. Mindestens 3 Stunden
kalt stellen.

1 Bitte abweichende Zubereitung bei Sanett Veggie beachten.

“Saisonartikel

22 Produktinformationen kdnnen sich andern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen.



Fond Royal CL, Molkereiprodukte

3 -3
L E
Produkt- % % =E
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept o5 <=2
Buttermilk- 1ur Herstellung einer Buttermilch-Zitronen-Sahnefillung 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 46620
Lemon Erfrischend sauerlicher Geschmack auf 1.000 g Sahne
Joghurt-Sahne Mit sprihgetrocknetem Joghurt 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 13266
auf 1.000 g Sahne 250kq 13267
Kase-Sahne Mit sprihgetrocknetem Quark 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 13066
auf 1.000 g Sahne 250kg 13067 =,
Mango Lassi Geschmack nach reifer Mango und Joghurt 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 17166
Zur Herstellung einer Sahnecreme Typ Mango Lassi auf 1.000 g Sahne
Mascarpone Mit 16 % Mascarponepulver (entspricht 30 % Mascarpone) 250 g Fond, 400 ml Wasser 2x25kg 12966 i #
auf 1.000 g Sahne St i
Typ Sauermilch Zur Herstellung einer Sahnecreme Typ Sauermilch 400 g Fond, 300 ml Wasser 2x25kg 16066 !""' A
Kann mit zahlreichen Sauermilchprodukten kombiniert werden — 3uf 1.000 q Sahne und Rl
1.000 g Sauermilch-Erzeugnis [ & el

T

Aromatischer Geschmack und intensive, natirliche Farbe - ganz ~ Theke. Die Produkte sind speziell abgestimmt auf die Anwendung
ohne Farbstoff. So iberzeugen unsere Sahnemarmorias und sorgen in Sahne. Sie missen die aufgeschlagene Sahne nur noch anspre-
fir geschmackliche Highlights und farbenfrohe Hingucker in der  chend marmorieren!

5 + g
Produkt- § = % % E
bezeichnung Produktbeschreibung g &5 <=2
Erdbeere Speziell abgestimmt auf die Anwendung in Sahne 3,0kg 51006

Ohne Farbstoff!
Zur Herstellung von 100 g Sahnemarmoria werden ca. 102 g Erdbeeren verarbeitet

Fond Royal CI_’ SChOkO, Nuss und mehl' Pfirsich- Speziell abgestimmt auf die Anwendung in Sahne 3,0kg 50906

Maracuja Ohne Farbstoff!
Zur Herstellung von 100 g Sahnemarmoria werden ca. 95 g Pfirsiche und Maracujas-
verarbeitet

M "4..

& N
Produkt E g 2 E
ol . 29 £ Litrone Speziell abgestimmt auf die Anwendung in Sahne 3,0kg 52906
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept &5 =2 P : S g
Ohne Farbstoff!
Haselnuss Mit Haselnussstiickchen 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kqg 12608 Zur Herstellung von 100 g Sahnemarmoria werden ca. 102 g Zitrusfrichte
Mit typisch vollem, leicht rostigem Haselnussgeschmack auf 1.000 g Sahne verarbeitet
Schokolade Mit Kakao fir unvergleichlichen Schokoladengeschmack 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kqg 12066
auf 1.000 g Sahne
Stracciatella SiRe, sahnige Vanillenote mit Zartbitterschokoladenplattchen 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kqg 13166
auf 1.000 g Sahne
Typ Eierlikér Klassischer Eierlikorgeschmack mit toller Farbgebung 200 g Fond, 125 ml Wasser, 2x25kqg 16966
125 q Eierlikor auf
1.000 g Sahne
Typ Tiramisu Zur Herstellung einer Sahnecreme Typ Tiramisu 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kqg 13766
Mit 16 % Mascarponepulver (entspricht 30 % Mascarpone) auf 1.000 g Sahne
WeiRe Enthalt 30 % weile Schokolade 200 g Fond, 250 ml Wasser 2x25kg 46720

Schokolade 1ur Herstellung einer WeiRen-Schokoladen-Sahne geeignet auf 1.000 g Sahne
24
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Unsere Fruchtfullungen ,Paradiso Fruchtgenuss” bieten hervor-
ragenden Geschmack, perfekte Konsistenz und ein einzigartiges
Fruchterlebnis.

FiR FULLUNGEN UND CREMES

Unser Fruchtback-Sortiment ist die rationelle, aber ebenso leckere
Variante in den beliebten Sorten Apfel oder Kirsch. Sie lassen sich
ideal in Dosieranlagen verarbeiten.

Fruchtfillung ,Paradiso Fruchtgenuss”

- 2, 3¢
(%]

Produkt- & % s =E

bezeichnung Produktbeschreibung g &5 =2

Aprikose Back- und schnittfest, mit Fruchtstcken 6,0kqg 31118

Erdbeere Backfest, mit aromatischen, ganzen Erdbeeren 6,0kg 34318

Heidelbeere Plus Backfest, mit ganzen Frichten (mit Konservierungsstoff) 6,0kg 32218

Kirsche Back- und schnittfest, hervorragend geeignet fiir hohe Kuchen 6,0kg 31218
Pfirsich Backfest, mit Fruchtsticken 6,0kqg 32118
Rote Johannisbeere Backfest, mit ganzen Friichten (mit Konservierungsstoff) 6,0kg 31818
Plus
Fruchtfillungen

& .=
Produkt- § E % ;: E
bezeichnung Produktbeschreibung g &s =2
Apfelfiillung Spezial Speziell fur hohe Apfelkuchen, besonders schnittfest, back- und frosterfest 13,0kqg 37688
Fruchtback Apfel Back-, schnitt- und frosterfest, mit Fruchtsticken 13,0kg 36788
Fruchtback Kirsch Back-, schnitt- und frosterfest, mit ganzen Frichten 14,0kg 35926

Die Kombination der neutralen Variante mit unseren ber 50 Kon-
ditoreipasten sorgt fur noch mehr Abwechslung in Ihren Gebdcken.

Unsere Powerfiillungen sind hervorragende Fillungen z. B. fir Berli-
ner, die durch starkes Aroma und ein echtes Farberlebnis Gberzeugen.

Powerfiillungen

3 25
v
Produkt- § é % = E
bezeichnung Produktbeschreibung g S5 <=2
Amarena-Kirsch Geleefiillung mit Amarena-Kirsch-Geschmack 50kg 38708
Frisch-fruchtig im Geschmack, inspiriert vom italienischem Vorbild
Neutral Neutrale Geleefillung 50kg 36008
Individueller Geschmack durch die Zugabe unserer Konditoreipasten
Pfirsich- Geleefiillung mit Pfirsich-Maracuja-Geschmack 50kg 32908
Maracuja Fruchtig-spritziger Geschmack
S g : _
< 58 % Eg Bt
Produkt- & § =z g 58 ETE
bezeichnung  Produktbeschreibung g aa S S5 <=2
Apfel Apfelaroma mit saftiger, reifer Fruchtnote und leichter frisch-griner 3g flissig 1,01 76604
Schalenkomponente
Ideal fir Dunst- und Trockendpfel
Erdbeer Naturliches Aroma mit Rote-Bete-Saft-Konzentrat 20 g flussig 1,01 40304
SENGA Farbende Wirkung



FUR FULLUNGEN UND CREMES | "
KALTCREMES UND ANDERE MASSEN

TIPP

Vegan Whip:

¥ Grundrezepte

Schnell mal eine Buttercreme fir eine Torte oder eine cremige Fil-
lung aufschlagen?

Mit unseren Kaltcremes und Co gelingen cremige Fullungen und
Massen sicher, schnell und einfach.

Passt sich Ihrer Arbeitsweise an!
Mit diesen Grundrezepturen zaubern Sie
im Handumdrehen frischen Genuss - ob

Luftig, leicht & felxibel

Vegan Whip ist die leichte, luftig aufschlagbare Basis fur frische Cremes
- ganz ohne zusdtzliche Stabilisierung. Das Pulver wird einfach mit kal-
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g .5 zum  Sofortverzehr oder als gefrierstabile
Produkt- g £ £E ten Flussigkeiten wie Wasser, Saften oder Milch verarbeitet und lasst Variante, ganz nach lhrem Bedarf und
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept g &5 =2 sich vielseitig aromatisieren. So entstehen im Handumdrehen moderne, Arbeitsablauf.
auf Wunsch auch rein pflanzliche Cremeftllungen.
Buttercreme Basispulver zur Herstellung feinster deutscher Buttercreme 400 g Buttercreme Basis, 12,5kg 34611 P g 7um Direktverzehr
i H in Kombinati [ Konditorei 1. ['W 1. .
Basis ervorragend in Kombination mit unseren Konditoreipasten te([)]i)oe?erteasBsuet;,er 000 g Vegan Whip - thre Vorteile auf einen Blick: 67980 Vegan Whip 500
P Kein zusétzliches Standmittel notwendig - hohe Standfestigkeit kalte Flussigkeit (0-5°C) 750 g
Cheesecake - Cremepulver zur Herstellung von Kasemassen fir Kasekuchen 500 g Cheesecake Basis, 2x25kg 18966 - Sehr hohes Aufschlagvolumen - besonders leichtes Mundgefthl Optional:
Basis und Kasetorten, frosterstabil 0-50 g Zucker, - Gefrier- und taustabil - ideal auch fir tiefgekihlte Produkte Konditoreipaste
Finfach anschlagen, in den Kihlschrank und fertig 500 ml Wasser (45 °C), - Sdurestabil - perfekt fir fruchtige Rezepturen nach Wahl n. B.
- Verarbeitbar mit Quark, Schmand, Joghurt, Frischkése etc. 850 ¢ Quark - Auch im Sahneblaser mihelos einsetzbar
(reme Basispulver zur Herstellung von Bayrisch Creme, Tortenfillungen etc. 700 g Creme Bavarette, 10,0kg 33910 ' Grundaroma’qaert - harmoniert ?"e“ Als gef"erStablle (reme
L . Geschmacksrichtungen und kann mit 67980 Vegan Whip 500 g
Bavarette - Mit natdrlichem Bourbon Vanille Aroma 1.500 ml Wasser, L . Lo o
. . . . unseren Konditoreipasten im kalte Flussigkeit (0-5°C) 625 ¢
- Zur Verarbeitung mit Creme Variant oder Sahne 1.000 g Creme Variant .
All-In-Verfahren aufgeschlagen werden o Optional:
Creme Classic - Aufschlagbare, frosterfeste Kaltcreme mit Sahne-Vanille-Geschmack 400 g Creme Classic 12,5kg 33611 - Je nach verwendeter Flissigkeit und . Konditoreipaste
- Lur Herstellung von Fillungen, z. B. fir Bienenstich auf 1.000 ml Wasser Konditoreipaste entsteht eine ' nach Wahl n. B.
Creme Ideal - Zur Herstellung feiner Creme mit Vanillegeschmack, 400 g Creme Ideal 10,0kg 33718 rein pflanzliche Schlagcreme L ARBEITSWEISE:
Back- und frosterfeste Kaltcreme z. B. zum Fiillen von Puddingbrezeln  auf 1.000 ml Wasser 250kg 33767 . T
% — Vegan Whip mit kalter Flussigkeit und
Creme Nobel hohes Aufschlagvolumen 500 g Creme Nobel, 10,0kg 35610 Entdecken Sie Rezepte . optional mit einer Konditoreipaste nach
- zartes Mundgefiihl 1.000 ml Wasser/Milch mit Vegan Whip ‘5 WE”"'F”“ Wahl vermengen. AnschlieBend im
- aromatischer, angenehmer Vanille-Geschmack (ca. 20 °C) h“ps//qmde/bgédGq schnellen Maschinengang 2-3 Minuten
Fill&Glanz Instant-Geleepulver, Konsistenz und Sie individuell einstellbar 200-250 g Fill&Glanz, v 2x25kg 46310 Artikel-Nr. 67980 aufschlagen und verarbeiten.
E|n2|ga-rt|ger”G|a.nz und cremige Tgxtur . Zucker nachﬂBe.heb.en, Produkt- pflanzliches Schlagcremepulver Tipp: Schlagen Sie Vegan Whip nur
- Maschinengangig, back- und gefrierstabil 1.000 ml Flussigkeit . . o
I > 4 . L beschreibung locker auf - die Creme wird wahrend
- Vielseitig kombinierbar mit allen Dreidoppel Konditoreipasten i}
Gebinde 10.0-ka-Sack des Kihlens noch fester.
Vegan Whip Pflanzliches Schlagcremepulver 500-625 q Pulver + 750 ml - v 10,0kg 67980 i

- Sehr hohes Aufschlagvolumen - leichtes Mundgefthl
- Gefrier-taustabile Rezeptur und saurestabil

Wasser (0-5 °()
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"FUR FULLUNGEN UND CREMES
FETTCREMES UND KARAMELL

FR FULLUNGEN UND CREMES
KOCHCREMES

Der Geschmack von frisch gekochter Creme in Gebdcken und  Mit unserem Sortiment an Kochcremepulvern bringen Sie geling- Unsere backfesten, gebrauchsfertigen, schokoladigen Cremes oder  und Dauergebdcken, aber auch in Sahne- und Cremeschnitten bzw.
Teilchen weckt sofort in jedem von uns Kindheitserinnerungen.  sicher traditionellen und modernen Geschmack an Ihre Gebdcke. das echte Butterkaramell tberzeugen als Fullung z. B. in Plunder-  -torten.
& = & =
Produkt- a %% =€ Produkt- a é% =€
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept 4 o5 <& bezeichnung  Produktbeschreibung g &S <=2
Creme Brulee - Dessertpulver zur Herstellung von Creme brilée 100 g Creme Brulee, 5x1,0kg 15504 Butterkaramell - Back- und schnittfeste Karamellcreme zur Herstellung von Torten, Schnitten, Dauergeback und 6,0kg 45117
350 ml Milch, kalt, Pralinen
350 ml Sahne, flissig - Echtes Butterkaramell, traditionell gekocht
- o . Zur Verarbeitung leicht erwdrmen
Creme Tradition - Kochcremepulver mit Vanillegeschmack zur Herstellung 80-100 g Creme Tradition, v 10,0kg 33811 g
traditionell gekochter Creme 100 g Zucker, Creme Variant - Flissige, aufschlagbare Pflanzenfettcreme zur Herstellung von Fiillungen fur Torten und 12x1,0kg 30027
Creme Tradition eignet sich als Basis fir Buttercreme, zum ~ 1.000 ml Milch Schnitten
Abbinden von Kasekuchen und ist im Cremekocher ver- - Besonders lockere, leichte, konturenstabile Creme
arbeitbar - Auch mit Milch aufschlagbar
Verwenden Sie Creme Tradition zum Fillen von gebackenen . S
) ) Nougette - Backfeste, gebrauchsfertige Nuss-Nugat-Creme, vielseitig einsetzbar zur Herstellung von 125k 41122
Kuchen, Hefegebacken, Plundergebacken etc. i C ) . ) .
Fullungen fir Croissants, Plundergebdcke, Dauergebdcke und als Fiillung in Sahne- und
(reme - Konturenstark, kein Auslaufen bei gefrosteten Fillungen 80-100 g Creme Tradition TK, ~ « 20,0kg 34490 (remegebdcken
Tradition TK - Perfekt for die klassische Puddingbrezel 100 g Zucker, - Nougette ist aufschlagbar mit Butter oder Crememargarine
Zur Herstellung von Fruchtfillungen geeignet 1.000 ml Milch . . 4 .
) g . g g g : Schogette - Backfeste, gebrauchsfertige Schokoladencreme, mit kréftigem, schokoladigem Geschmack, — + 125kg 43422
Ideal im Cremekocher verarbeitbar (leichte Maschinenent- T i . .
nahme) vielseitig einsetzbar zur Herstellung von Fillungen fir Croissants, Plundergebacke, Dauer-
L , gebdcke und als Fullung in Sahne- und Cremegebdcken
Mit nattrlichem Vanillearoma, zur Herstellung von : . )
. i . Schogette ist aufschlagbar mit Butter oder Crememargarine
Vanillegebdcken geeignet
Sahnig-suRer Vanille-Kochgeschmack
Kochpulver - Kochpulver zum Abbinden von selbst gemachten Frucht- 350-400 g Kochpulver Frucht — « 10,0kg 38810
Frucht Tradition fillungen Tradition, 1.000 ml Wasser/
Back- und frosterstabil Fruchtsaft, 400-600 g Zucker,

Einzigartiger Glanz unterstitzt den fruchtigen Geschmack — 3.500 g Frichte
Ideal im Cremekocher verarbeitbar
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TIPP

Crema Magica -

ideal fir Fillungen & Co.

Crema Magica aus dem Gelatop-Sortiment begeistert jetzt nicht mehr
nur Eismacher. Die zart schmelzende Creme in Kakao-, Haselnuss-,
Milchcreme-Note oder Karamellgebdckgeschmack verfihrt mit intensi-
ven Aromen und cremiger Konsistenz - ideal als Fiillung, Frosting oder

vielseitige Cremebasis fir feine Backkreationen.

Entdecken Sie Rezepte
mit Crema Magica

https://qrco.de/bgSRPn
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=€ Produkt-

< 2  bezeichnung Produktbeschreibung

66010  Crema Magica Dunkel Kakaocreme

66021  Crema Magica Haselnusscreme
Milch Haselnuss

66030  Crema Magica Hell Milchcremegeschmack

66050  Crema Magica Typ Lebensmittelzuberei-

Karamellgeback tung mit Karamellge-

bdckgeschmack

32

5,0 kg

5,0 kg

5,0 kg
5,0 kg

W Grundrezepte

... fiir ein Frosting

66030 Crema Magica Hell  1.000 g
Frischkase 1.000 g
Konditoreipaste n. B.

Alle Zutaten gemeinsam aufschlagen.

... fiir eine Cremefiillung

66030 Crema Magica Hell ~ 1.000 g
Crememargarine 200 ¢
Konditoreipaste n. B.

Alle Zutaten gemeinsam aufschlagen.

... fiir eine Cremebasis

66030 Crema Magica Hell 1.000 g
(rememargarine/Butter  1.000 g
Wasser 500 ¢
Konditoreipaste n. B.

Aufschlagen und dabei nach und nach das
Wasser zugeben.

Tipp: Die Grundrezepte konnen auch mit
den anderen Crema Magica Varianten,
dunkel und Milch Haselnuss, umgesetzt
werden. Beachten Sie hierbei nur, dass
diese bereits einen kostlichen Grundge-
schmack mitbringen und auch farblich ein
anderes Ergebnis liefern.

p -

Von gebrauchsfertigen Schokoladen- und Fettcremes Gber fertigen
Geleequss und Fondantmasse bis hin zum neuen Full&Glanz, mit

Produkt-
bezeichnung

Alpenmilch
Schokoladino

Blancoladino

Blitz-Fondant

Blitz-Glasur

Full&Glanz

Schokoladino

Topglanz

UBERZUGE

Produktbeschreibung Grundrezept

Enthalt 15 % Alpenvollmilchpulver

Gebrauchsfertige Alpenmilch-Schokoladencreme zum Her-
stellen von Gebackfallungen und als Uberzug fir Torten und
Gebdacke

Der Uberzug bricht nicht beim Schneiden

Gebrauchsfertige, weile Fettcreme zum Herstellen von Ge-
backfillungen und als Uberzug fur Torten und Gebacke
Der Uberzug bricht nicht beim Schneiden

Fertige Fondantmasse zur rationellen Verarbeitung Aufkochen und heifs auf
Aprikotieren und Glasieren in einem Arbeitsgang die Gebdcke auftragen
Ready-to-use Zuckerglasur, kein Erwarmen notwendig Erkaltete oder warme

Auch ohne Aprikotur verwendbar - spart Arbeitsschritte Gebdcke Uberziehen, dippen
Aromatisierbar und farbbar - mit Konditoreipasten oder sprenkeln

Maschinentauglich (schleiern, dippen, filieren)

Instant-Geleepulver 200-250 g FullaGlanz,
Konsistenz und SulSe individuell einstellbar Zucker nach Belieben,
Einzigartiger Glanz und cremige Textur 1.000 ml Flussigkeit,
Maschinengangig, back- und gefrierstabil 160 g Sanettldsung

Vielseitig kombinierbar mit allen unseren Konditoreipasten

Gebrauchsfertige Schokoladencreme zum Herstellen von
Gebackfallungen und als Uberzug fur Torten und Gebacke
Der Uberzug bricht nicht beim Schneiden

Fertigkaltgeleequss zum direkten Verarbeiten aus dem Eimer
Geschmacksneutral, transparent, klar

vegan

Gebinde-
groBe

Il
o
~

w

6,0 kg

7,0 kg

6,0 kg

2x2,5kg

6,0 kg

6,0 kg

dem sich trendige Spiegelglasuren herstellen lassen - unsere Uber-
zige eignen sich fur vielfdltige Torten- und Gebackkreationen.

tikel
nummer

N
w
N
o
oo

41517

13619

13520

46310

36818

31018
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W Geleegiisse

S 4. 4
Produkt- g 2 £8 2 £
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept g 2 &5 =2
Gelina 100 Aromatisiertes gelbes Geleequsspulver 100 g Gelina 100 Gelb, + pulverisiert 2x25kqg 46350
Gelb Wiederaufwarmbar, saurestabil, frosterfest 400 g Zucker auf
Maschinengeeignet 1.000 ml Wasser
Hohe Festigkeit und Stabilitdt bei angenehm
e i ey Rl zartem Mundgefuhl
e, -t o e 'T_l.,_.f -y e Gelina 100 Rot Aromatisiertes Geleequsspulver mit natarlich 100 g Gelina 100 Rot, « pulverisiert 2x25kg 46330
G - m ;’ - D - roter Farbung durch Saftkonzentrate 400 g Zucker auf
~ au ‘:"_ k L~ Wiederaufwarmbar, saurestabil, frosterfest 1.000 ml Wasser
' 'y Maschinengeeignet
. a3 Hohe Festigkeit und Stabilitdt bei angenehm
GELIER- UND BINDEMITTEL
o0 Nappage Transparent, aprikosenfarben, Aprikosengeschmack  1.000 g Nappage Apricot v gelférmig 150kg 34212
G E l E EG U ss E Apricot Ideal zum Abglanzen und Aprikotieren auf 700-1.000 ml Wasser
Nappage Transparent, klar, leicht fruchtiq im Geschmack  1.000 g Nappage Neutral v gelférmig 150kg 34012
Welchen Geleequss bendtigen Sie fir Ihr Angebot? Unsere pulveri-  des fertigen Gelees kann dabei individuell durch die Flissigkeits- Neutral Ul 700-1.000 i wasser
sierten Geliermittel eignen sich besonders qut zur Herstellung von ~ menge gesteuert werden. Nappage Rot Transparent, rot, fruchtig im Geschmack 1.000 g Nappage Rot auf v gelformig 150kg 34112
schnittfesten Tortengussen. Die pastosen und gelformigen Gelee- — Alle Geleegisse bestechen durch Glanz, hohe Transparenz und Ideal zum Abglanzen von Friichten 700-1.000 ml Wasser
qusse zeichnen sich durch ein zartes Mundgefihl aus. Die Festigkeit  einfache Handhabung. Sprihix Dickfisiger Fertiqgelee, mit Aprikosengeschmack nach Bedarf > fssiq 130k 37988
Aprikose Ideal zum Aprikotieren gebrauchs-
E & = fertig
Produkt- § § = % % E Top Gel 50 Klarer, geschmacksneutraler Geleeguss 50 g Top Gel 50, « pulverisiert 2x25kg 30466
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept g S &5 =2 Sehr hohe Festigkeit 250-300 g Zucker auf
CentoGel - Klarer Geleequss mit sil-fruchtig-frischer 100 g CentoGel, 300 g Zucker ~  pulverisiert 2x25kg 39666 1.000 ml Wasser
Neutral Apr!koseq'not-e i ! Ul 1.000 mi Wasser Topglanz Fertigkaltgeleequss zum direkten Verarbeiten  nach Bedarf v geleeartig, 6,0kg 31018
Optimal fr die Sprohmaschine .
aus dem Eimer gebrauchs-
CentoGel Rot Roter Geleequss mit sier Waldbeerennote 100 g CentoGel, 300 g Zucker  +  pulverisiert 2x25kg 39766 Geschmacksneutral, transparent, klar fertig
Optimal fur die Sprihmaschine auf 1.000 ml Wasser Zum Abglanzen von Sahne- und Cremeschnitten
Doppelgel A Hochkonzentrierter Geleequss 20 g Doppelgel A, v pulverisiert 1,5kg 30325
Glasklar 250-300 g Zucker 2x25kg 30366
Geschmacksneutral auf 1.000 ml Wasser 20,0kg 30313 . ZU m AromatiSieren Von Gelee ussen
Doppelgel Konzentrierter erdbeerroter Geleequss 50 g Doppelgel Erdbeer, +  pulverisiert 2x25kg 36966 g
Erdbeer Speziell auf Erdbeerkuchen abgestimmtes Aroma  250-300 g Zucker auf a -
1.000 ml Wasser = S 3 o5
. . Produkt- 2 < a 2 £33 = E
Gel Doro Klarer Geleequss mit neutralem Geschmack 100 g Gel Doro, +  pulverisiert 2x25kg 66720 bezeichnung  Produktbeschreibung S8g ¢ S ge E£32
?90008 rZI:JIC\I;VZrSESI Erdbeer Natirliches Aroma mit Rote-Bete-Saft-Konzentrat 209 v flissig 1,01 40304
SENGA Speziell zum Abschmecken von neutralem Geleequss
Gelina 100 Neutrales Geleequsspulver, transparent und klar 100 g Gelina 100, v pulverisiert 2x25kg 46320 Farbende Wirkung
Wlede'raufwarmbar, saurestabil, frosterfest 400 Zucker auf Fruchtsaure Zur Intensivierung und Abrundung des Fruchtgeschmacks nach flissig 101 53304
Maschinengeeignet 1.000 ml Wasser Bedarf 501 53308

Hohe Festigkeit und Stabilitat bei angenehm
zartem Mundgefuhl
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Unsere Kaltsaftbinder eignen sich zur Herstellung von back- und
frosterfesten Fruchtfillungen fur Torten, Desserts und Blechkuchen
und unterstreichen den frischen Geschmack der Friichte.

Produkt-

bezeichnung

Fill&Glanz

Triquell
Apfel

Triquell
Kirsch

Triquell
Neutral

Produktbeschreibung

Instant-Geleepulver

Konsistenz und SuRe individuell einstellbar
Einzigartiger Glanz und cremige Textur
Maschinengangig, back- und gefrierstabil

Vielseitig kombinierbar mit allen Dreidoppel Konditoreipas-

ten

Mit Apfelgeschmack, unterstitzt Eigengeschmack und
-farbe der Friichte
Mit natirlichem Aroma

Mit Kirschgeschmack, unterstitzt Figengeschmack und
-farbe der Friichte
Mit natdrlichem Aroma

Geschmacksneutral

Grundrezept

250 g FullgGlanz,
Zucker nach Belieben,
1.000 ml Flussigkeit

100-150 g Triquell Apfel,
300 g Zucker auf

4.600 g Dunstapfelstucke
inkl. Saft

100-150 g Triquell Kirsch,
300 g Zucker auf

1.000 ml Flussigkeit,
1.650 g Kirschen

100 g Triquell Neutral,
300 g Zucker auf
1.000 ml Flussigkeit

vegan

Gebinde-
groBe

N
>
N
(Oal
~
w

10,0 kg

10,0 kg

10,0 kg

FUr mehr Individualitdt im Angebot ist Triquell Neutral die perfekte
Losung fur abwechslungsreiche Kreationen.

32622

32722

32810

Fill & Fertig

Produkt-
bezeichnung

Butter Eclair

Butter Miirbteig
Torteletts

Butter Schillerlocken

Butter Windbeutel

Othello-Schalen

Gebinde-

groBe
Artikel-
nummer

Produktbeschreibung

Zartes, leichtes Gebdck aus Butter-Brandmasse zum Fillen mit Sahne und Cremes 140 Stick 35301

Lange: ca. 13 cm

Torteletts aus Butter-Murbteig zum Belegen und Fillen mit Sahne, Cremes, Pudding und Friichten 60 Stick 36201

@100 mm

Schillerlocken aus Butter-Bldtterteig, mit Zucker bestreut 72 Stuck 35401

Ldnge: 95 mm

Zartes, leichtes Geback aus Butter-Brandmasse zum Fillen mit Sahne, Cremes, Eis und Friichten 96 Stick 34401

@ 85-95 mm

Biskuithalbkugeln mit Hohlraum 200 Stick 37001

@ 60 mm, Fullungsloch @ 40 mm

(répes made easy -

mit unserem Crepe Mix (64060)
Vormischung zur Herstellung vielfaltiger Crépes
Aromatisierbar mit unseren Konditoreipasten
Einfache Grundrezeptur: 1.000 g Crepe Mix : 2.000 ml Wasser
Vegan
6 x 1,0 kg

Crepe Mix von Gelatop
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SONSTIGES
LEBENSMITTELFARBSTOFFE

Produkt-

bezeichnung Produktbeschreibung

Carotin® - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Speiseeis

Eigelb PLUS* - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Speiseeis

Erdbeerrot ,E” - Deklarationsfrei unter Beachtung von § 11 LFGB, wonach der erzielte Farbton der allgemeinen
Verkehrsauffassung des jeweiligen Lebensmittels entspricht, also nicht iberfarbt werden darf

Erdbeerrot PLUS* - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Verzierungen

Kirschrot PLUS* - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Verzierungen

Pistaziengriin PLUS® - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Speiseeis

“ Bei loser Ware zu deklarieren ,mit Farbstoff”, unter Beachtung von §11LFGB, wonach der erzielte Farbton der

allgemeinen Verkehrsauffassung des jeweiligen Lebensmittels entspricht, also nicht dberfarbt werden darf.

< < < vegan

Gebinde-
groBe

—
—
o

’

—_ o
o =X
— Vv

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

Artikel-
nummer

99004
92204
99304

92304
92404
91504

g

\a‘\*"‘!——

1

Das perfekte Finish:
unsere Dekore

0b Schnitten, Torten oder Kleingebdck - hochwertige Dekore
machen Ihre Backwaren zum Blickfang in der Theke.

Unser vielseitiges Dekorsortiment bietet Ihnen bewdhrte
Klassiker fiir den taglichen Einsatz, feine Streudekore fur das
perfekte Finish sowie saisonale und anlassbezogene High-
lights von Friihling bis Winter. So gestalten Sie Ihr Angebot
nicht nur optisch ansprechend, sondern auch passend zu An-
lass, Saison und Verkaufsstrategie.

©
O
©
)

Entdecken Sie
unsere Dekore

- :;J?J?Emm_: PEL
https://qrco.de/bfP50f ‘\‘
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Alle Produkte auf einen Blick. Von A bis 1.

Produktbezeichnung

Alpenmilch Schokoladino

Apfel

Apfelfiillung Spezial
Arrak

Backfiill variant
Bienetta

BIO Aroma Vanille
BIO Aroma Zitrone
Bittermandel
Bittermandel Europa
Blancoladino
Blitz-Fondant
Blitz-Glasur

Butter

Butter Eclair

Butter Miirbteig Torteletts

Butter Schillerlocken
Butter Windbeutel
Buttercreme Basis
Butterkaramell
Butter-Sahne
Butter-Vanille
Carotin

CentoGel Neutral
CentoGel Rot
Cheesecake Basis
Christstollenaroma

Citrone Europa

Citrone NOBLESSE

Citrone Prima

Gebinde-
groBe

wu
o
~

[t

1,01
13,0 kg
1,0 kg
12,5 kg
10 x 0,6 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
6,0 kg
7,0 kg
6,0 kg

1,0 kg
2,5 kg

140 Stuck
60 Stiick
72 Stiick
96 Stiick

12,5 kg
6,0 kg
2,5 kg
2,5 kg

1,01
2x2,5kg
2x%2,5kg
2x2,5kg
1,5 kg

1,0 kg
2,5 kg
5,0 kg

3,0 kg
5,0 kg

Artikel-

~ ~
(@) w)
S = nummer
I~ [ele]

37688
70104
46022
33518
76304
76404
70404
74204
41517
13619
13520

70504
70505

35301
36201
35401
34401
346M
45117
73505
76505
99004
39666
39766
18966
17925

72104
72105
72108

27006
72308

10
10

33
33
33

37
37
37
37
28
31

38
34
34
28

Produktbezeichnung

Citroperl

Crema Magica Dunkel
Crema Magica Hell
Crema Magica Milch Haselnuss

Crema Magica Typ
Karamellgeback

Creme Bavarette
Creme Brulee
Creme Classic

Creme Ideal

Creme Nobel
Creme Tradition
Creme Tradition TK
Creme Variant
Crepe Mix

Doppelgel A

Doppelgel Erdbeer
Eigelb PLUS

Eisan

Erdbeer SENGA
Erdbeerrot ,E”
Erdbeerrot PLUS

Fond Royal CL Banane
Fond Royal (L Bratapfel

Fond Royal (L
Buttermilk-Lemon

Fond Royal CL Citrone
Fond Royal CL Erdbeere
Fond Royal CL Haselnuss

Fond Royal CL Himbeere

10,0 kg
5x1,0kg
12,5 kg

10,0 kg
25,0 kg

10,0 kg
10,0 kg
20,0 kg
12 x 1,0 kg
6 x1,0kg

1,5 kg
2x2,5kg
20,0 kg

2x2,5kg
1,0 kg
2,0 kg
101
1,01

1,0 kg
2x2,5kg
2x2,5kg

2x2,5kg

2x2,5kg
2x2,5kg
2x2,5kg
2x2,5kg

Artikel-
nummer

33910
15504
336M

33718
33767

35610
33811
34490
30027
64060

30325
30366
30313

36966
92204
30781
40304
99304
92304
13966
14066
46620

12166
12266
12608
12366

Seite

(@)Y

32
32
32
32

28
30
28
28

28
30
30
31
37
34

34
38
10
27,35
38
38
23
23
23,24

23
23
24

23

Produktbezeichnung

Fond Royal (L Joghurt-Sahne

Fond Royal CL Kase-Sahne

Fond Royal CL Mango Lassi
Fond Royal CL Mascarpone

Fond Royal CL Neutral

Fond Royal CL Orange

Fond Royal (L
Pfirsich-Maracuja

Fond Royal CL Schokolade
Fond Royal (L Stracciatella
Fond Royal CL Typ Eierlikor
Fond Royal CL Typ Sauermilch
Fond Royal CL Typ Tiramisu
Fond Royal CL Waldfrucht

Fond Royal (L
WeiRe Schokolade

Fond Royal Veggie Neutral
Fruchtback Apfel
Fruchtback Kirsch

Fruchtsaure

Filll&Glanz

Gebéckbasis

Gel Doro

Gelina 100
Gelina 100 Gelb
Gelina 100 Rot
Gewiirzkuchen
Gourmet Eierguss

Hafergliick

2x25kg
13,0 kg
14,0 kg

101
5,0 |

2x25kg

12,5 kg
2x2,5kg
2x25kg
2x2,5kg
2x25kg
3x1,0kg

10,0 kg

12,5 kg

Artikel-
nummer

17166
12966

12466
12467

12566
12766

12066
13166
16966
16066
13766
13466

46720

10408
36788
35926

53304
53308

46310

49300
66720
46320
46350
46330
14906
43610
47880

Seite

N
i~

24

23,24
24
21

23
23

24
24
24
24
24
23
24

21
26
26
35

28
33,36

10
34
34
35
35
10
10

11

Produktbezeichnung

Hefeteig

Hefeteig 5 Plus

Hefeteig Prima

Hefezopf

JoMix

Kirschrot PLUS
Kochpulver Frucht Tradition
Konditoreipaste Amarena
Konditoreipaste Amaretto
Konditoreipaste Ananas
Konditoreipaste Apfel
Konditoreipaste Apfelsine
Konditoreipaste Banane

Konditoreipaste Birne
(Williams Christ)

Konditoreipaste Bratapfel
Konditoreipaste Brombeere

Konditoreipaste
Burgunder-Punsch

Konditoreipaste Calvados
Konditoreipaste Cappuccino
Konditoreipaste Cassis
Konditoreipaste Citrone
Konditoreipaste Cream Liqueur

Konditoreipaste
Creme de Cacao

Konditoreipaste
Creme de Menthe

Konditoreipaste
Creme Napoleon (Weinbrand)

Konditoreipaste Eierlikor

Konditoreipaste Erdbeere

Gebinde-
groBe

—_
o

’

(Sal

o O O
~ < =~
[Cam B Van B Van |

’

25,0 kg
5,0 kg
1,5 kg
1,0 kg

10,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg
3,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
3,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

5,0 kg

1,0 kg
3,0 kg

Artikel-
nummer

21104

28450
27304

21504
21506

42704
25204
284380
20304
26504
20406

22904

20004

24704

24708

20704
20706

Seite

(o]

38
30
13
20
13
13
13
13

13,20

13
13
20

20
17
13
14
20
18

16

20

20

14

47
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Alle Produkte auf einen Blick. Von A bis 1.

Produktbezeichnung

Konditoreipaste Espresso

Konditoreipaste Gebrannte
Mandel

Konditoreipaste Granatapfel

Konditoreipaste Haselnuss mit
Stiicken

Konditoreipaste Haselnuss
ohne Stiicke

Konditoreipaste Heidelbeere
Konditoreipaste Hibiskus
Konditoreipaste Himbeere

Konditoreipaste
Holunderbeere

Konditoreipaste Holunderbliite
Konditoreipaste Ingwer
Konditoreipaste Karamell
Konditoreipaste Kirsche
Konditoreipaste Kiwi
Konditoreipaste Kokos

Konditoreipaste
Kokos mit Stiicken

Konditoreipaste
Latte Macchiato

Konditoreipaste Lavendel
Konditoreipaste Limette
Konditoreipaste Mandarine
Konditoreipaste Mango

Konditoreipaste Marc de
Champagne

Konditoreipaste
Marille (Aprikose)

Konditoreipaste Marzipan
Konditoreipaste Mokka

Konditoreipaste
Passionsfrucht

Konditoreipaste Pfirsich

Gebinde-
groBe

—

—
o O
~ @ =
(Ve B Van )

1,0 kg
3,0 kg

3,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
5,0 kg

1,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg

Artikel-

N N
o~ (@)
S = nummer
~ I~

49904
23306

22206

21304
24320
20804
28204

43704
45504
21604
20504
27830
19904
22808

28104

23820
25104
21004
29304
29204

20604

28510
23904
27520

22104

Seite

N
-

14
18

18

14
16
14

14

16
16
18
14
14
14
14

17

16
14
15
15
20

15

18
17
15

15

Produktbezeichnung

Konditoreipaste
Pfirsich-Maracuja

Konditoreipaste
Pink Grapefruit

Konditoreipaste Pistazie

Konditoreipaste Pistazie 100

Konditoreipaste Prosecco
Konditoreipaste Rhabarber
Konditoreipaste Rose

Konditoreipaste Rum JAMAIKA

Konditoreipaste Sanddorn

Konditoreipaste
Schwarzwalder Kirschwasser

Konditoreipaste Tiramisu
Konditoreipaste Toffee
Konditoreipaste Triiffel-Praline

Konditoreipaste
Vanille BOURBON

Konditoreipaste
Vanille Morony

Konditoreipaste Walnuss

Konditoreipaste
Wassermelone

Kuchengliick Premium
Lebkuchen

Makro Variant
Nappage Apricot
Nappage Neutral
Nappage Rot
Nougette

Oraperl

Othello-Schalen

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg
10,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg
3,0 kg
10,0 kg

1,0 kg

1,0 kg
5,0 kg

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg
3,0 kg
10,0 kg

1,0 kg

1,0 kg
1,0 kg

20,0 kg
2x750q¢
10,0 kg
15,0 kg
15,0 kg
15,0 kg
12,5 kg
0,5 kg
200 Stiick

Artikel-

)
=
o nummer
=

27820

22404

43231
43232

23004
26004
25320

21904
21906
21910

43504

21704
21708

24004
41904
21204

21804
21806
21810

22004

42504

27860

43260
55025
47770
34212
34012
34112
41122
17303
37001

Seite

15

18
18

20
15
16
20

15
20

17
18
18
16

16

18
15

M

1
35
35
35
31

37

Produktbezeichnung

Panettone

Paradiso Fruchtgenuss
Aprikose

Paradiso Fruchtgenuss
Erdbeere

Paradiso Fruchtgenuss
Heidelbeere Plus

Paradiso Fruchtgenuss Kirsche
Paradiso Fruchtgenuss Pfirsich

Paradiso Fruchtgenuss
Rote Johannisbeere Plus

Pistaziengriin PLUS
Powerfiillung Amarena-Kirsch
Powerfiillung Neutral

Powerfiillung
Pfirsich-Maracuja

Quark 5 Plus
Rosenwasser

Rum Europa

Rum Prima
Sacher Mix
Sahnemarmoria Erdbeere

Sahnemarmoria
Pfirsich-Maracuja

Sahnemarmoria Zitrone
sandRihr Premium

Sanett

Sanett Rind

Sanett Veggie
Schaumtraum
Schogette

Schokoladino

6,0 kg
6,0 kg
6,0 kg

1,0 kg
5,0 kg
5,0 kg
5,0 kg

1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg
5,0 kg
10,0 kg

5,0 kg
12,5 kg
3,0 kg
3,0 kg

3,0 kg
20,0 kg

2x25kg
8x25kg

2x2,5kg
8x25kg

2x2,5 kg
10,0 kg
12,5 kg
6,0 kg

Artikel-

w ~J
— w
-~ S  nummer
oo (U]

34318

32218

31218
32118
31818

91504
38708
36008
32908

18804
31704

71104
71108
71110

74008
40222
51006
50906

52906
43113

33066
33023

37866
37813

47990
68390
43422
36818

Seite

(o]

26

26

26
26
26

38
27
27
27

11
25
25

25
11
22

22

22
11
31
33

Produktbezeichnung
Scho-Vanil

Spekulatius, hell
Spezialmassen Mix
Spriihfix Aprikose
Stabifix F

Supranil

Tonkabohne

Top Gel 50
Topglanz
Triquell Apfel
Triquell Kirsch
Triquell Neutral

Trisan

TriVanil
Vanille Bourbon Europa

Vanille Europa

Vanille Prima

Vanille PRINCESSE
Vegan Whip
Waffel Mix

Zimt

$ =3

£ £ &
D= [ ()
(G << c w
0,5 kg 17703 4
1,5 kg 17825 9
12,5 kg 40922 11

13,0kg 37988 35
1,00 31904 22

Skqg 30466 35

60kg 31018 33,35
100kg 32622 36
100kg 32722 36
100kg 32810 36

1,0kg 16604 7
50kg 16608

05kg 16503 4
1,0kg 73904 4

1,0kg 71904 5

25kg 71905

50kg 71908
100kg 71910

50kg 74908 5
10,0kg 74910

30kg 28006 5
Okg 67980 28
100kg 43922 11

10kg 78704 9
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Aus Tradition modern

Seit 1899 sind wir der Spezialist fr die Entwicklung und Herstellung
von fruchtigen und stiBen Aromen. Als Traditionsunternehmen mit
12 Jahrzehnten Erfahrung verstehen wir es wie kaum ein anderes
Unternehmen, traditionelles Handwerk mit modernen Impulsen zu
verbinden.

Von Langenfeld in die ganze Welt

Unser umfangreiches Produktsortiment, welches von Sahnestanden
tiber Backmixe bis hin zu Aromen und Konditoreipasten reicht, er-
leichtert das tdgliche Arbeiten in Backerei und Konditorei und wird
von Langenfeld (Rheinland) in die ganze Welt exportiert.

Unsere Kernkompetenz: Geschmack

Mit dber 100 verschiedenen Konditoreipasten und Aromen - von
klassisch bis trendig - unterstitzen wir Sie mit fein abgestimmten
Geschmacksnuancen und typischer Farbe bei der Herstellung indivi-
dueller Kreationen von feiner Torte bis rationeller Schnitte.
Dreidoppel - Ideen fiir den quten Geschmack! Seit 1899.

Entdecken Sie unser Sortiment fir mehr Kreativitat in Backereien,
Konditoreien und Eisdielen unter www.dreidoppel.de

= DREIDOPPEL GmbH | Ernst-Abbe-StraRe 4-6 | 40764 Langenfeld
) Telefon +49 2173 7909-0 | info@dreidoppel.de | www.dreidoppel.de | @@ { ®
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