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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

Fur 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 fir Sie definiert:

- ohne Farbstoffe

- ohne Konservierungsstoffe

- ohne modifizierte Starke

- ohne weitere Zusatzstoffe
(ausgenommen Zitronensaure)
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FUR TEIGE UND MASSEN

Die vielfaltigen Backaromen von Dreidoppel runden Teige und
Massen ganz individuell ab und verleihen Gebdcken einen unver-
wechselbaren Geschmack. Perfekt abgestimmt auf die Bedurfnisse
des Backstubenalltags, bieten wir ein umfangreiches Sortiment -
passend fur jede Anwendung.

Vanille

Natiirliche Vanillearomen

0b dickflussig oder pastds, pulverisiert oder granuliert - unsere
groflse Backaromen-Kompetenz sorgt fiir

ideale Verteilung der Aromen

exaktes Arbeiten

konstante Backergebnisse

g2 oo
2 22| = iy
Produkt- g 2 2- £8 £E
bezeichnung  Produktbeschreibung g S 88 &5 =2
BIO Aroma Hochwertiges, natirliches Bio-Bourbonvanillearoma dickflussig 59 10kg 76304
Vanille Bio-Kontrollnummer: DE-0K0-013
Zur Herstellung von Vanillegebacken geeignet
Empfehlung: zur Aromatisierung von Vanillebéden
Scho-Vanil Pulverisiertes, natirliches Bourbon Vanille Aroma mit extrahiertem pulverisiert 10g 05kg 17703
Vanilleschotenpulver
Zur Herstellung von Vanillegebacken geeignet
Empfehlung: fir Vanillekipfer!
TriVanil Pulverisiertes, natiirliches Bourbonvanillearoma ohne sichtbaren Schoten- pulverisiert  5-10q  0,5kg 16503
anteil
Zur Herstellung von Vanillegebacken geeignet
Empfehlung: zur Aromatisierung von Dekorzucker
Vanille Erstklassiges, naturliches Bourbonvanillearoma aus Madagaskarvanille dickflissig  3-5g  1,0kg 73904
Bourbon Mit kraftig schotigem Profil
Europa Zur Herstellung von Vanillegebacken geeignet
Empfehlung: zum Aromatisieren von Vanillecreme
4 Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen.

Vanillearomen
Produkt-
bezeichnung  Produktbeschreibung
Supranil Konzentriertes, pulverisiertes Vanillearoma mit sichtbarem Vanilleschotenanteil

Vanille Europa

Vanille Prima

Vanille
PRINCESSE

Zur Herstellung von Gebacken mit Vanillegeschmack
Empfehlung: fur Teegebdck

Klassisches Backaroma mit typischem gelernten Vanillegeschmack
Zur Herstellung von Gebacken mit Vanillegeschmack
Empfehlung: Abrundung von Biskuit und Rihrmassen

Einfaches, stRes Vanillearoma mit leichter Karamellnote
Zur Herstellung von Gebdcken mit Vanillegeschmack
Empfehlung: zur Abrundung von Mirbeteigen

Lebensmittelzubereitung mit kraftiger, siR-sahniger Vanillekochnote
Ideal fir die kalte Anwendung in Sahne und Cremes

Zur Herstellung von Gebacken mit Vanillegeschmack

Empfehlung: fr Buttercremes

Litrusfrichte

Produkt-
bezeichnung

BIO Aroma
Litrone

Citrone Europa

Citrone Prima
Citrone

NOBLESSE

Citroperl

Oraperl

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

Produktbeschreibung

Hochwertiges, naturliches Bio-Zitronenaroma aus sizilianischen Bio-Zitro-
nen mit spritziger Schalenkomponente

Bio-Kontrollnummer: DE-0K0-013

Empfehlung: Verleiht Teegebdck eine feine Zitronennote

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

1| Zitronenaroma enthalt Zitronendl aus ca. 170 Zitronen

Empfehlung: ideal fir Zitronenkuchen

Einfaches, fruchtiges Zitronenaroma mit ausgewogener Schalennote
Empfehlung: zur Abrundung von Mirbeteigen

Lebensmittelzubereitung mit Zitronendl und Zitronensaftkonzentrat, be-
sonders saftig und ausgewogen im Geschmack

Saftige Alternative zu handelstblicher Zitronenschalenpaste
Empfehlung: zur Herstellung von Kase-Sahne-Torten oder Weincremes

Langlebiges, naturliches Zitronenaroma mit anderen natirlichen 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

Empfehlung: fir fruchtige Zitronenkuchen und Fiillungen

Langlebiges, natrliches Orangenaroma aus hochwertigen, kalt gepress-
ten Orangenschalen

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

Empfehlung: Alternative zu Orangenabrieb

vegan

vegan

Konsistenz

pulverisiert

dickflussig

dickflussig

pastos

Konsistenz

dickflussig

dickflussig

dickflussig

pastos

granuliert

granuliert

Dosierung
per 1.000 g
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5-10 g
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1,0 kg
2,5kg
5,0 kg
10,0 kg

50kg
10,0 kg

3,0 kg

Gebinde-
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1,0 kg
2,5kg
5,0 kg

5,0kg

3,0 kg

0,5kg
2,0kg
50kg
20,0 kg

0,5kg
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~
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71904
71905
71908
71910

74908
74910

28006

Artikel-
nummer

76404

72104
72105
72108

72308

27006

17403
17466
17408
17467

17303



Butter, Sahne, Quark

Produkt-
bezeichnung

Butter

Butter-Sahne

Butter-Vanille

JoMix

Quarkaroma
5Plus

Trisan

Produktbeschreibung

Feines, natirliches Aroma mit typisch frisch-sahniger Butternote und
leichter Karamellabrundung

Fur feinen Buttergeschmack

Empfehlung: fr Butterplatzchen

Einfaches Backaroma fir eine sahnig-buttrige Abrundung der Gebacke
Empfehlung: ideal fur Berliner und Krapfen

Kombination aus einer feinen, siRen Vanillekomponente und sahniger
Butternote
Empfehlung: ideal fiir Hefeteige

Aromatisierte Lebensmittelzubereitung

Mit pulverisiertem Joghurtaroma

Empfehlung: zum Einsatz in Sahne, Cremes, Sand- und Rihrmassen,
fir viele Joghurt-ldeen

Backaroma mit frischer Quark- und Zitronennote, abgerundet mit Vanillenote

Verstarkt angenehm den Quarkgeschmack in Gebdcken
Empfehlung: von Quarkballchen bis Kasekuchen

Der Aroma-Klassiker von Dreidoppel

Buttriges, sahniges Backaroma mit feiner Vanillenote zum Verfeinern von

Gebdcken
Empfehlung: fir Streusel- und Sandkuchen

Aromen Know-how

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

Dickflissige Aromen gewdhrleisten eine
optimale Verteilung des Aromas in der Mas-
se oder im Teig und zeichnen sich durch
hervorragende Backstabilitat und Froster-
festigkeit aus.

Fir die besonders exakte Aromatisierung
empfehlen sich hoch dosierte, pulverisierte
Aromen. Sie sind verkapselt und verflichti-
gen sich nur sehr langsam - sie sind daher
ideal zum Vorverwiegen geeignet. L
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dickflussig 59 10kg 70504
2,5kg 70505

dickflussig 59 25kg 73505

dickflussig 59 25kg 76505

pulverisiert 30g  1,5kg 16325

pulverisiert 59 10kg 18804

pulverisiert 59 10kg 16604
50kg 16608

Pastose Lebensmittelzubereitungen eig-
nen sich auch in der kalten Konditorei. Pas-
ten lassen sich besonders qut in Massen
verteilen und sind back- und frosterfest.

Granulate wie die Dreidoppel Klassiker Ci-
troperl und Oraperl entwickeln wahrend des
Produktions- und Backprozesses ihren un-
nachahmlichen Geschmack.

Unsere Dreidoppel Fachberater unterstitzen Sie gern bei der Auswahl der fir Sie geeigneten Produkte.

Produktinformationen kannen sich andern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen.

Kompositionen

Produkt-
bezeichnung

Hefeteig

Hefeteig Prima

Hefeteigaroma
5plus

Hefezopf

Panettone

Produktbeschreibung

Aromenkomposition speziell fur Hefeteige mit Bittermandelnote und
sahniger Vanilleabrundung

Fur Bldtterteig und schwere Hefeteige mit hohem Fettgehalt, z. B.
Plundergeback

Empfehlung: fur Stollen

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

Ideal fir leichte Hefeteige

Empfehlung: fur Bienenstich

Aromenkomposition mit frischem Sahneprofil und intensiver Butter-
note fur die Herstellung von gezogenen Teigen

Leicht dosierbar und einfach zu verarbeiten

Ideal zum Vorverwiegen

Empfehlung: fur Croissants und Plundergeback

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

Aromenkomposition fir italienische Gebacke, mit einer fruchtig-silsen
Vanillenote und einer reifen, saftigen Orangenkomponente
Empfehlung: neben Panettone auch ideal fur helle Ruhrkuchen,
Brioches oder Quarkbélichen

Rum /Alkoholisch

Produkt-
bezeichnung

Arrak

Rum Europa

Rum Prima

Produktbeschreibung

Langlebiges Arrakaroma mit spritzig-frischer Alkoholnote und einer sien
Weinbrandkomponente

Ideal fur Tortentranken und Glasuren

Empfehlung: zum Verfeinern von Tranken

Klassisches Rumaroma mit fruchtig-sifer Alkoholnote und einer angeneh-

men Vanille-Barrique-Abrundung
Hergestellt mit Orginal Jamaikarum
Empfehlung: fir Rumkugeln

Einfaches Rumaroma mit stRer, fruchtiger Alkoholnote und abgestimm-
tem Vanilleprofil

Gut dosierbar mit einer hohen Vorverwiegetoleranz

Empfehlung: fir Marmorkuchen

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

vegan

vegan

Konsistenz

dickflussig

dickflussig

pulverisiert

dickflussig

dickflussig

Konsistenz

dickflussig

dickflussig

dickflussig

Dosierung

Dosierung
per 1.000 g
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25,0 kg
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5,0kg
10,0 kg

5,0 kg

72814

18608

73608

73005

ummer
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Nuss- und Gewiirzwelten

Produkt-
bezeichnung

Bittermandel
Bittermandel
Europa
Christstollen-
Gewiirzaroma
Lebkuchen

Rosenwasser

Spekulatius,

hell

Tonkabohne

Limt

Zimtino

Produktbeschreibung

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

Hochwertiges natirliches Aroma mit feiner Mandelnote
Empfehlung: Abrundung von Rihrmassen

Typisch weihnachtliches Gew(rzaroma, mit Noten von Vanille, Zimt, Kar-
damom und Zitrusfrichten, speziell abgestimmt fir schwere Hefeteige
Empfehlung: fir Christstollen und Lebkuchen

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

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

Klassisch-bekanntes Spekulatiusaroma mit sier Zimtrindennote und
ausgewogenem Gewdrzprofil. Speziell fur helle Teige entwickelt
Empfehlung: zur Herstellung von Butterspekulatius

Traditionelles Tonkabohnenaroma mit stiRer, 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: fir Apfelfillung

Naturliches, pulverisiertes Zimtaroma mit dezenter Zimtrindenkomponente
Erfullt die gesetzlich vorgeschriebenen Cumarinwerte
Empfehlung: fur Zimtgebdcke, z. B. Franzbrotchen

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

vegan

Konsistenz

dickflussig

dickflussig

pulverisiert

pulverisiert

dickflussig

pulverisiert

dickflussig

dickflussig

pulverisiert

Dosierung

S % per1.000g
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1,5 kg

2x750¢

1,0 kg

1,5 kg

1,0 kg

2,5 kg

1,0 kg

1,0 kg

55025

31704

17825

72404

72405

78704

15104

FUR TEIGE UND MASSEN e

Unsere Backgrundstoffe sind eine echte Hilfestellung und
unterstitzen in vielen Bereichen des Arbeitsalltags:

Gelingsichere Basismischungen fir die gangigsten Boden

TrockeneiweiRpulver zur Herstellung von Baisermassen

Produkt-
bezeichnung

Backfull
Variant

Bienetta

Eisan

Gewiirzkuchen

Gourmet
Eierguss

Hafergliick

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

Produktbeschreibung

Pulverisierte Basismischung zur Herstellung von backfesten Fullmassen
Kein Hohlbacken
Maschinengangig

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

Trockeneiweilpulver mit Zucker
7. B. zur Herstellung von Baisermassen

Hochwertige Gewiirzaromazubereitung mit einer sifen zimt- und krafti-
gen Kakaonote

Enthalt spezielles Backpulver, das eine gleichméRige Gebackoberflache
ermoglicht

2:in 1: zur Herstellung von sten und herzhaften Fillungen wie
Eierschecke, Quarkmassen, Gemiisekuchen, Quiche,
Zwiebelkuchen etc.

Uber 50 % Vollkorn-Hafer im Getreideanteil

Verfeinert mit Roggenmalz

Optimaler Trieb und qute Tragfahigkeit z. B. fur Obstkuchen
Warmer Karamellton im gebackenen Teig

Vertrauen Sie der Erfahrung unserer Experten!

Grundrezept

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

160 g Eisan, 1.000 ml
Wasser, 2.000 g Zucker

240 g Gewirzkuchen,
650 g Zucker, 700 g Wei-
Zur Herstellung von saftigen und lang anhaltend frischen Gewiirzgebacken zenmehl, 650 g Vollei,
650 g Speisedl, 400 ml

Milch

1.000 g Hafergluck,

400 g Speisedl,
400 g Wasser

Gebinde-
groBe
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10x0,6 kg

2,0 kg

3x1,0kg

10,0 kg

12,5 kg

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

Artikel-
nummer

46022

33518

30781

14906

43610

47880



W Backgrundstoffe

Produkt-
bezeichnung

Makro
Variant

Sacher Mix

sandRiihr
Premium

Schaumtraum

Spezialmassen
Mix

Waffel Mix

So geht Hafer!

Alte  Getreidesorten und Superfoods sind aktuell buchstablich
in aller Munde”. Im Hafer verbinden sich diese beiden Rohstoff-
trends. Es passt perfekt zum Zeitgeist der bewussten Erndhrung.

Mit dem Backmix Haferglick ist es uns gelungen, Hafer den Weg in die
stiBe Auslage der Kuchentheke in Backerei und Konditorei zu ebnen!

10

Produktbeschreibung

Vormischung zur Herstellung von makronenahnlichen Gebacken oder
Kokosmakronen

Kein Abrosten der Masse notwendig

Optimale Frischhaltung

Basismischung zur Herstellung von hochwertigen Sacherbéden
Enthélt 24 % Schokolade
Ideal auch fir Schokoladenrthrkuchen

Basismischung fur Rihr- und Sandmassen mit langer Frischhaltung

Zur Herstellung von saftigen Blechkuchen, Sandkuchen, stabilen Unterbo-

den fir Obstschnitten und Muffins mit typischem Ausbund

Pulverformiges Produkt zur rationellen Herstellung
von Eiweil-Baisermassen
Perfekte Stabilitat des Baisers Uber mehrere Tage

Basismischung fir eine Vielzahl traditioneller Boden und
Gebacke

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

*‘E.)";;F"“ '?1li1,r" "'*ﬁfl‘f"

anschauen!

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

Grundrezept

750 g Makro Variant,
350 g Kokosraspel,

250 ml Wasser, kochend

1.000 g Sacher Mix,
300 g Butter, 500 ml
Wasser

600 g SandRuhr Premium,
400 g Mehl, 400 g O,
400 ml Wasser

1.000 g Schaumtraum,
500 ml Wasser

1.000 g Waffel Mix,
800 ml Wasser oder Milch

Jetzt Anwendungsvideo

Gebinde-
groBe
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12,5 kg

20,0 kg

10,0 kg

12,5 kg

10,0 kg

Artikel-
ummer

47770

40222

43113

68390

40922

43922

FUR SAHNE UND CREMES
KONDITOREIPASTEN

Varianten von Schokolade und Karamell
Aromatischen Gew(rzen
Alkoholischen Spezialitaten

Unser Konditoreipasten-Sortiment eignet sich besonders zur Aroma-
tisierung von Sahne, Cremes und Fillungen. Wir bieten Ihnen dabei
eine groRe Geschmacksvielfalt aus:
- Heimischen und exotischen Frichten
Bluten Die Intensitdt von Farbigkeit und Geschmack ldsst sich mittels
Nuss-Variationen Dosierung der Pasten individuell steuern.
Kaffee-Variationen

W Heimische und exotische Friichte
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Produkt- T 2 5§ & 3T % S =
bezeichnung  Produktbeschreibung 2 2 <T g ad &5 <=2
Amarena Amarenakirschzubereitung mit dem fruchtigen Geschmack Italiens v v v 50 1,0kg 29104
Mit Amarenakirschsttickchen
Ananas - Ananaszubereitung mit fruchtig-exotischem Geschmack v v v v 30-509 1,0kg 20904
Mit Ananasstiicken und -saftkonzentrat
Apfel - Apfelzubereitung mit vollreifer, saftiger Geschmacksnote v v v 50 10kg 22304
- Mit Apfelfruchtmark
Apfelsine Apfelsinenzubereitung mit dem Geschmack sonnengereifter v v v 30-50g 10kg 20104
Orangen
FUr 100 g Paste werden ca. 58 g Orangensaft verarbeitet
Aronia Cassis (assis Zubereitung mit Aronia Extrakt v v 50g 1,0kg 48170
enthdlt 15 % schwarzes Johannisbeersaftkonzentrat und
11 % Aronia Extrakt
Banane Bananenzubereitung mit vollmundig-fruchtiger SiRe v v 509 1,0kg 20204
Mit Bananenfruchtmark
Birne (Williams Lebensmittelzubereitung mit saftig-reifer Birnennote v v v 3050qg 10kg 21104

Christ) - Mit Williams-Christ-Birnenbrand und Birnenfruchtmark

Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen. 11



Heimische und exotische Friichte
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bezeichnung  Produktbeschreibung £ 28 < g ad &5 <=2
Brombeere Lebensmittelzubereitung mit dem Geschmack heimischer Beeren 509 1,0kg 27304
Mit Brombeerfruchtmark
Citrone Zitronenzubereitung mit saftig-saurer Geschmacksnote 30-50g 1,0kg 20304
FUr 100 g Paste werden ca. 98 g Zitronensaft verarbeitet
Erdbeere Erdbeerzubereitung mit saftig-reifer Geschmacksnote 50qg 1,0kg 20704
Mit Erdbeermark und Erdbeersaftkonzentrat 3,0kg 20706
Granatapfel Granatapfelzubereitung mit fruchtig-spritzigem Geschmack und 509 1,0kg 49904
intensiver Farbe
FUr 100 g Paste werden ca. 232 q Granatapfel verarbeitet
Heidelbeere Heidelbeerzubereitung mit typischem Waldbeerencharakter 50 1,0kg 21304
FUr 100 g Paste werden ca. 123 g Heidelbeeren verarbeitet
Himbeere Lebensmittelzubereitung mit fruchtig-reifer Geschmacksnote 30-509g 1,0kg 20804
FUr 100 g Paste werden ca. 132 g Himbeeren verarbeitet
Holunderbeere Holunderzubereitung mit leichter Blitenabrundung 509 1,0kg 28204
Fir 100 g Paste werden ca. 87 g Holunderbeeren verarbeitet
Kirsche Kirschzubereitung mit saftiger Kirschnote 30509 1,0kg 20504
FUr 100 g Paste werden ca. 107 g Sauerkirschen verarbeitet
Kiwi Kiwizubereitung mit Farbstoff, fruchtig-sauerlich im Geschmack 509 1,0kg 27830
Kokos Kokoszubereitung mit sahnigem Geschmack nach Kokosmark 50-70g  1,0kg 19904
Kokos Kokoszubereitung mit 30 % Kokosflocken 90g 50kg 22808
mit Stiicken
Limette Limetten-/Zitronenzubereitung mit typischem Limettengeschmack 509 1,0kg 25104
Mandarine Mandarinenzubereitung mit feinherber Schalennote 30-50qg  1,0kg 21004
Fir 100 g Paste werden ca. 303 g Mandarinen verarbeitet
Mango Mangozubereitung mit exotisch-vollreifem Fruchtgeschmack 30-50g  1,0kg 29304
mit Mangomark
Marille Marillen-/Aprikosenzubereitung mit vollreifem Fruchtgeschmack 50g 1,0kg 20604
(Aprikose) FUr 100 g Paste werden 93 g Aprikosen verarbeitet
Passionsfrucht Passionsfruchtzubereitung mit authentisch spritzig-fruchtigem 509 1,0kg 27520
Geschmack
FUr 100 g Paste werden ca. 129 g Passionsfrucht verarbeitet
Pfirsich Lebensmittelzubereitung mit aromatisch-vollreifer Fruchtnote 50g 1,0kg 22104
Mit Pfirsichstiickchen
Pfirsich- Pfirsich-Maracuja-Zubereitung mit sti-exotischer Fruchtnote 509 1,0kg 24104
Maracuja und Pfirsichsticken
FUr 100 g Paste werden ca. 113 g Maracuja verarbeitet
Pink Pink-Grapefruit-Zubereitung mit frisch-herbem Geschmack 50g 1,0kg 27820
Grapefruit und kraftig pinker Farbe
Fir 100 g Paste werden ca. 60 g Grapefruitsaft verarbeitet
Rhabarber Rhabarberzubereitung mit typisch frisch-fruchtigem Geschmack 509 1,0kg 26004
12 Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen.

Heimische und exotische Friichte

e £
Produkt- _‘:'.‘ =
bezeichnung  Produktbeschreibung 2 3
Sanddorn Lebensmittelzubereitung mit Sanddornmark und typisch sdure-
betontem Geschmack
Feine Orangennote als Abrundung
> 3
Produkt- § =
bezeichnung  Produktbeschreibung i 2
Holunderbliite Holunderblitenzubereitung mit blumig duftender Geschmacksnote
Mit Holunderbliitenextrakt
Lavendel Lavendelzubereitung mit typisch aromatischem Lavendelge-
schmack und dezenter Farbe
Mit Lavendelextrakt
Rose Aromazubereitung mit typisch blumig duftendem Rosengeschmack
Mit natirlichem Rosenaroma und anderen nattrlichen Aromen
e £
Produkt- s 2
bezeichnung  Produktbeschreibung k 2
Cappuccino Kaffeezubereitung mit typischem Cappuccinogeschmack
Fir 100 g Paste werden 77 g Kaffee verarbeitet
Espresso Lebensmittelzubereitung mit typischem Espressogeschmack
Mit leichter Schokoladenabrundung
Latte Lebensmittelzubereitung mit typischer Geschmackskombination
Macchiato aus Espresso und Milch
Mokka Kaffeezubereitung mit kdftiger Rostnote
Mit 39 % stark gerosteten, fein gemahlenen Kaffeebohnen
Tiramisu Lebensmittelzubereitung mit dem typischen Geschmack des
italienischen Dessert-Klassikers
> 3
Produkt- § =
bezeichnung  Produktbeschreibung 2 3
(reme de Kakaozubereitung mit kraftig herbem Geschmack
Cacao Mit 40 % Kakaopulver
Karamell Karamellzubereitung mit feiner Rostnote und goldbrauner Farbe

Mit Karamellsirup

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

Clean Label

Clean Label

Clean Label

Clean Label

vegan

vegan

vegan

vegan

Dosierung

Dosierung
per 1.000 g

U
o
o

per 1.000 g

(Oa]
o
o

50 ¢

50 ¢

Dosierung
per 1.000 g

w
o
w

(Oa]
o
o

50 g

104¢

50 g

Dosierung
per 1.000 g

w
o
o

ol
w

Gebinde-
groBe

—
o
~

(Y}

Gebinde-
groRe

—
()
=~

o

1,0 kg

1,0 kg

Gebinde-
groBe

—
o
~

(Y}

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

Gebinde-
groBe

w
o
~

(Y}

—
o
~

[Yam)

’

Artikel-
nummer

43704

23820

25320

Artikel-
nummer

25204

26704

28104

23904

24004
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Schokolade und Karamell

Produkt-
bezeichnung

Toffee

Triffel-Praline

Produktbeschreibung

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

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

Aromatische Gewiirze

Produkt-
bezeichnung

Creme de
Menthe

Ingwer

Vanille
BOURBON

Vanille
Morony

Produktbeschreibung

Minzolzubereitung mit frischem Geschmack nach Minze
Mit natdrlichem Minzol

Ingwerzubereitung mit Zitrusnote und leichter Scharfe
Mit Ingwerpdree und natirlichem Ingwerdl

Bourbon Vanillezubereitung mit nattrlichem
Bourbonvanillearoma
Zur Herstellung von Vanillegebdcken geeignet

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

Nuss-Variationen

Produkt-
bezeichnung

Haselnuss
mit Stiicken

Haselnuss
ohne Stiicke
Pistazie
Pistazie 100

Walnuss

Gebrannte
Mandel

14

Produktbeschreibung

Haselnusszubereitung mit 15 % Haselnusssticken
Aus Haselnussmark

Haselnusszubereitung mit intensiver Nussnote
Aus Haselnussmark

Lebensmittelzubereitung mit feinmilder Pistaziennote
Mit Bittermandel-Abrundung

Pistazienmark mit Farbstoff
UngesuRt

Walnusszubereitung mit rostigem Nusscharakter
Mit Walnussmark

Mandelzubereitung mit typischem Geschmack gebrannter Mandeln
Mit Mandelmark

3 oo

b7 © gc

E‘ (Y] - I— ‘-oo
= = S © .g‘—
= ® 2 o S o
17 =] [=] > o a
50 ¢

50 ¢

3 oo

b7 ] gc

= (% = c =9
£ £ = B &°
= ® 9 o S o
173 = (=] > Q a
20

50-100 g

3¢

74

> o

2 9 = - 23
= = = o 2=
= 5 9 o 83
17 =] [=] > o a
60q

40 g

60 ¢

100 g

20 g

50q

Gebinde-
groBe

—
o
~

w

1,0 kg

Gebinde-
groBe

—
o
~

v

1,0 kg

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

1,0 kg

Gebinde-
groBe

W

o
~
o

(U8)

o

~
w

!

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

1,0 kg

21204

21804
21806
21810

22004

22404

43230

42504

24204

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

Alkoholische Spezialitaten

Produkt-
bezeichnung  Produktbeschreibung
Amaretto Amarettozubereitung mit typischer Bittermandelnote

Birne (Williams
Christ)

Mit 22 % Amaretto-Likor

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

Burgunder- Lebensmittelzubereitung mit feinwdrzigem Punschgeschmack
Punsch Mit original Jamaikarum
Calvados (alvadoszubereitung mit fruchtiger Apfelnote
Mit Apfelsaftkonzentrat und 25 % echtem Calvados
(reme Weinbrandzubereitung mit vollmundigem Geschmack
Napoleon Mit 57 % Weinbrand
Eierlikor Eierlikorzubereitung mit klassisch-beliebtem Geschmack
Mit 30 % Eierlikor
Irish Cream Irish-Cream-Likorzubereitung mit typischem Geschmack nach
Whisky und Sahne
Mit echtem Irish-Cream-Likor
Marc de Marc-de-Champagne-Zubereitung mit edler Champagnernote
Champagne Mit 30 % Marc de Champagne
(Tresterbrand aus der Champagne)
Prosecco Prosecco-Zubereitung mit fruchtig-prickelnder Weifweinnote
Mit echtem Prosecco
Rum JAMAIKA Rumzubereitung mit dem Geschmack nach Urlaub und Karibik
Mit 20 % original Jamaikarum
Schwarzwalder Kirschwasserzubereitung fir echte Rezeptklassiker
Kirschwasser Mit 55 % original Schwarzwalder Kirschwasser aus der Ortenau

Unsere Konditoreipasten

Jetzt pretty in white. Jahrzehntelang war die braune Dose das

stiickig
backfest

Mit natarlichen

Aushangeschild unserer Konditoreipasten. Mit dem neuen Etiketten- Aromen
Design erstrahlen sie nun in einer zeitgemaRen weillen Dose.
Ohne Farb-
60 Varianten werden mit der Erfahrung von 120 Jahren stetig  und Konser-
neu- und weiterentwickelt und bieten eine breite Palette voller Ge- ~ Vierungsstoffe

schmacksvielfalt.

Gleichbleibende Qualitat

Hergestellt aus erlesenen Zutaten

Fur hohe Geling- und Produktsicherheit

Mit pastdser Konsistenz fir optimale Dosierbarkeit

So unterstitzen wir das Handwerk beim Kreieren des eigenen, indi-
viduellen Geschmacks in Torten und Gebacken.

Produktinformationen kannen sich andern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen.

= 2
= S § g - 3
[ 5 L E
(=] > o a O o < <
509 1,0kg 26204
30509 1,0kg 21104
209 10kg 21504
30kg 21506
509 10kg 42704
209 10kg 20004
509 1,0kg 24704
5,0 kg 24708
509 1,0kg 26504
509 1,0kg 29204
50 10kg 23004
5109  1,0kg 21904
3,0 kg 21906
10,0kg 21910
50g 10kg 21704
50kg 21708

Uber
60 Varianten
Universell
einsetzbar

Geschmacks-
und farb-
gebend

15



W Sahnestandmittel, neutral

- - 9

Produkt- Grundrezept/ a = % % E
bezeichnung  Produktbeschreibung Dosierung g &5 =2
Sanett - Pulverisierte, warmlésliche Gelatine zum Binden von Sahne 40 g Sanett, 80 ml heiRes 2x25kqg 33066

und Cremes etc. Wasser auf 1.000 g Sahne 8x25kqg 33023

Die hergestellte Sanettlosung wird wie herkommliche Blatt-

gelatine warm verarbeitet

Optional fur Vorratslosung: kihl lagern und bei Bedarf erhitzen

Ideal in Kombination mit unseren Konditoreipasten
Sanett Rind - Pulverisierte, warmldsliche Rindergelatine zum Binden von 40 g Sanett Rind, 80 ml 2x25kqg 37866

Sahne und Cremes etc. heies Wasser auf 1.000 g 8x25kg 37813

Die hergestellte Sanettlosung wird wie herkommliche Blatt-  Sahne
gelatine warm verarbeitet

Optional fur Vorratslosung: kihl lagern und bei Bedarf erhitzen

Ideal in Kombination mit unseren Konditoreipasten

FUR SAHNE UND CREMES LI
SAH N ESTAN D M I TT E l - n ’ { SanettVeggie - Pulverisierter, heif loslicher, rein pflanzlicher 40 g Sanett Veggie, 80 ml v 2x2,5kg 47990
o ' ' ) Sahnestabilisator zum Binden von Sahne und Cremes etc.  kochendes Wasser auf

Die hergestellte Sanettldsung wird hnlich wie 1.000 g Sahne
Mit unseren Sahnestandmitteln gelingen locker-leichte Sahne-Top-  Mit unseren Fond Royal Clean Label bieten wir Ihnen 20 perfekt ab- herkommliche Blattgelatine verarbeitet.
pings und —Eullungen fir Torten und Schnitten, die lange stabil in der g.estl.mmte Geschmacksrlchtungen - von fru;htlg iber erfrlschend Stabifix F - Hldssiges Sahnestandmittel fir Dekorsahne 10 g auf 1.000 g Sahne > 101 31904
Auslage bleiben. bis hin zu vollmundig schokoladig. Auf die gelingsichere Zubereitung . . )
- Ideal zur Dosierung im Sahneblaser 501 31908

Unsere neutralen Varianten bieten lhnen maximale Flexibilitdt in  und stets gleichbleibend hohe Produktqualitdt konnen Sie sich im
Sachen Kreativitat, denn geschmacklich sind so kaum Grenzen  Arbeitsalltag verlassen.
gesetzt.

W Sahnestandmittel, neutral In 4 einfachen Schritten zur absoluten Geschmacksvielfalt!
Mit Sanett” und unseren Konditoreipasten.

Konditoreipasten kombinieren.

- 3, 3
[
Produkt- =) %% =E
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept 4 oS <&
Fond Royal (L - Dient als Basisprodukt fir die verschiedensten 200 g Fond, 250 ml Wasser 2%x25kg 12466
Neutral Geschmacksrichtungen auf 1.000 g Sahne 250kq 12467
Fond Royal - Ohne Gelatine, rein pflanzlich Grundrezeptur klassisch: v 2x25kg 10408
Veggie Neutral - Fir vegane Rezepturen geeignet 200 g Fond, 250 ml Wasser
- Als Basisprodukt fur verschiedene Geschmacksrichtungen  auf 1.000 g Sahne
Grundrezeptur vegan: >A—40°
250 g Fond, 250 ml Wasser 2. Sanettlosung warm halten. 40 °C Verarbeitungstemperatur.
auf 1.000 g geschlagene,
vegane (reme
—
Unser Fond Royal CL Neutral ldsst = EE
sich  hervorragend  mit  unseren 60 |-

3. Sanettlosung mit Dreidoppel Konditoreipasten mischen und unter die 4. Aromatisierte Sahne in Ringe fillen. Mindestens 3 Stunden kalt stellen.
geschlagene Sahne heben.

W Profi-Tipp

16 Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen. Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen. 17

* Bitte abweichende Zubereitung bei Sanett Veggie beachten.



W Fond Royal CL, fruchtig

Produkt-
bezeichnung

Bratapfel
Buttermilk-
Lemon
Citrone

Erdbeere

Himbeere

Kirsch Ayran

Mango Lassi
Orange
Pfirsich-

Maracuja

Waldfrucht

W Fond Royal CL, Molkereiprodukte

Produkt-
bezeichnung

Buttermilk-
Lemon
Joghurt-Sahne
Kase-Sahne
Kirsch Ayran
Mango Lassi

Mascarpone

Typ Sauermilch

18

Produktbeschreibung

2ur Herstellung einer Sahnefillung mit Bratapfelgeschmack
Mit Gewdirznote und Apfelstiicken

2ur Herstellung einer Buttermilch-Zitronen-Sahnefllung
Frischer, fruchtiger Zitronengeschmack

Mit Erdbeerstiickchen

Mit Himbeerstickchen

Zur Herstellung einer Kirsch-Joghurt-Sahnefullung mit einer

salzigen Note

Geschmack nach reifer Mango und Joghurt

- 1ur Herstellung einer Sahnecreme Typ Mango Lassi

Fruchtige, frische Orangennote mit leichter Schalenabrundung
Zur Herstellung einer Sahnecreme Typ Orange

Mit Pfirsichstiickchen und Maracujasaftkonzentrat

Fruchtiger Waldbeerengeschmack
Mit verschiedenen Fruchtstickchen

Produktbeschreibung

- Zur Herstellung einer Buttermilch-Zitronen-Sahnefillung

Erfrischend sduerlicher Geschmack

Mit spruhgetrocknetem Joghurt
Mit sprihgetrocknetem Quark
Zur Herstellung einer Kirsch-Joghurt-Sahnefullung mit einer

salzigen Note

Geschmack nach reifer Mango und Joghurt

- 1ur Herstellung einer Sahnecreme Typ Mango Lassi

Mit 16 % Mascarponepulver (entspricht 30 % Mascarpone)

- 1ur Herstellung einer Sahnecreme Typ Sauermilch

Kann mit zahlreichen Sauermilchprodukten kombiniert werden

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

Grundrezept
200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

Grundrezept

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

250 g Fond, 400 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

400 g Fond, 300 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne und
1.000 g Sauermilch-Erzeugnis

Gebinde-
groBe

N
>
N
(Oa]
~
[fan)

2% 2,5 kg

2x2,5kg

2%2,5kg

2x25kg

2x25kg

2% 2,5 kg

2% 2,5 kg

2x2,5kg

2x2,5kg

2%2,5kg
25,0 kg

2x25kg

25,0 kg
2x25kg
2x2,5kg

2% 2,5 kg

2x2,5kg

12166

12266

12366

48130

17166

12566

12766

13466

Artikel
nummer

I~
N
N
No
o

13266
13267

13066

13067

48130

17166

12966

16066

W Fond Royal CL, Schoko, Nuss und mehr

Produkt-

bezeichnung

Café au Lait

Haselnuss

Schokolade

Stracciatella

Tiramisu

Typ Eierlikor

Weille
Schokolade

Produktbeschreibung

Zur Herstellung einer Kaffee-Sahnefiillung

Mit Haselnussstickchen
Mit typisch vollem, leicht rostigem Haselnussgeschmack

Mit Kakao fur unvergleichlichen Schokoladengeschmack
Sile, sahnige Vanillenote mit Zartbitterschokoladenplattchen
Zur Herstellung einer Sahnecreme Typ Tiramisu

Mit 16 % Mascarponepulver (entspricht 30 % Mascarpone)

Klassischer Eierlikdrgeschmack mit toller Farbgebung

Enthalt 30 % weile Schokolade
7ur Herstellung einer WeiRen-Schokoladen-Sahne geeignet

Grundrezept

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

200 g Fond, 125 ml Wasser,
125 g Eierlikor auf
1.000 g Sahne

200 g Fond, 250 ml Wasser
auf 1.000 g Sahne

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

Gebinde-
= groBe

N

>
N

(Oa]

2%2,5kg

2x2,5kg

2x2,5kg

2x25kg

2x25kg

2x25kg

Artikel-
nummer

46420

12608

12066

13166

13766

16966

46720




FUR SAHNE UND CREMES

Aromatischer Geschmack und intensive, natirliche Farbe - ganz ~ Theke. Die Produkte sind speziell abgestimmt auf die Anwendung Unsere Fruchtfillungen ,Paradiso Fruchtgenuss” bieten hervor-  Unser Fruchtback-Sortiment ist die rationelle, aber ebenso leckere
ohne Farbstoff. So Uberzeugen unsere Sahnemarmorias und sorgen  in Sahne. Sie missen die aufgeschlagene Sahne nur noch anspre- ragenden Geschmack, perfekte Konsistenz und ein einzigartiges  Variante in den beliebten Sorten Apfel oder Kirsch. Sie lassen sich
fur geschmackliche Highlights und farbenfrohe Hingucker in der  chend marmorieren! Fruchterlebnis. ideal in Dosieranlagen verarbeiten.

Fruchtfillung ,Paradiso Fruchtgenuss”

= + g
Produkt- § = % % E
bezeichnung Produktbeschreibung g &5 <=2 & L5
= c o L E
Erdbeere Speziell abgestimmt auf die Anwendung in Sahne 3,0kg 51006 Pf°d!1|;1t' K brei :-} 53 % E
ohne Farbstoff bezeichnung Produktbeschreibung > oS <&
Zur Herstellung von 100 g Sahnemarmoria werden ca. 102 g Erdbeeren verarbeitet Aprikose Back- und schnittfest, mit Fruchtsticken 6,0kg 31118
Pfirsich- Speziell abgestimmt auf die Anwendung in Sahne 3,0kg 50906 Erdbeere Backfest, mit aromatischen, ganzen Erdbeeren 6,0kg 34318
Maracuja Ohne Farbstoff! . 4 i . 4
Heidel Pl kfest, mit Fricht tK toff ki 221
Zur Herstellung von 100 g Sahnemarmoria werden ca. 105 g Pfirsiche und Maracujas eidelbeere Plus Backlest, mit ganzen Frichten (mit Konservierungsstoffen) S0kg 32218
verarbeitet Kirsche Back- und schnittfest, hervorragend geeignet fir hohe Kuchen 6,0kg 31218
Zitrone Speziell abgestimmt auf die Anwendung in Sahne 3,0kg 52906 Pfirsich Backfest, mit Fruchtsticken 6,0kg 32118
Ohne Farbstoff!
. Rote Johannisb Backfest, mit Fricht 6,0 ki 31818
Zur Herstellung von 100 g Sahnemarmoria werden ca. 102 g Zitrusfrichte ote Johannisbeere ACKIESL, It ganzen Fruchten K
verarbeitet
3 5
Produkt- § % % % E
bezeichnung Produktbeschreibung g &5 <=2
Apfelfiillung Spezial Speziell fir hohe Apfelkuchen, besonders schnittfest, back- und frosterfest 13,0kg 37688
Fruchtback Apfel Back-, schnitt- und frosterfest, mit Fruchtstiicken 13,0kg 36788
Fruchtback Kirsch Back-, schnitt- und frosterfest, mit ganzen Frichten 14,0kg 35926

20 Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen. Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen. 21



FUR FULLUNGEN UND CREMES
KOCHCREMES

Unsere Powerfiillungen sind hervorragende Fillungen z. B. fir Berli-  Die Kombination der neutralen Variante mit unseren ber 50 Kon- Der Geschmack von frisch gekochter Creme in Gebdcken und  Mit unserem Sortiment an Kochcremepulvern bringen Sie geling-
ner, die durch starkes Aroma und ein echtes Farberlebnis berzeugen.  ditoreipasten sorgt fir noch mehr Abwechslung in Ihren Gebdacken. Teilchen weckt sofort in jedem von uns Kindheitserinnerungen.  sicher traditionellen und modernen Geschmack an Ihre Gebdcke.

W Powerfiillungen

-é -
c L E
4 - Produkt- & é% =E
= 2, TE bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept g &S5 <2
Produkt- =) 22 =E ‘ ,
bezeichnung Produktbeschreibung g &8s =2 Creme Brulee - Dessertpulver zur Herstellung von Creme brolée 100 g Creme Brulee, 5x1,0kg 15504
. . . 350 ml Milch, kalt
Amarena- Kirsch - Geleefillung mit Amarena-Kirsch-Geschmack v 50kg 38708 350l Sahné fIUési
Frisch-fruchtig im Geschmack, Fiillung nach italienischem Vorbild ' g
Creme Tradition - Kochcremepulver mit Vanillegeschmack zur Herstellun 80-100 g Creme Tradition v 10,0 kg 33811
Neutral - Neutrale Geleefillung v 50kg 36008 o P g g g ' K
Individueller Geschmack durch die Zugabe unserer Konditoreipasten taditionell gekochter Creme 100 g Zucker,
d P Creme Tradition eignet sich als Basis fur Buttercreme, zum  1.000 ml Milch
Pfirsich- - Geleefillung mit Pfirsich-Maracuja-Geschmack v 50kg 32908 Abbinden von Kasekuchen und ist im Cremekocher ver-
Maracuja - Fruchtig-spritziger Geschmack arbeitbar

Verwenden Sie Creme Tradition zum Fillen von gebackenen
Kuchen, Hefegebdcken, Plundergebdcken etc.

. AI'O m e n 'ﬁj I' Fﬂ I I u n g e n (reme - Konturenstark, kein Auslaufen bei gefrosteten Fillungen 80-100 g Creme Tradition TK, ~ + 20,0 kg 34490

Tradition TK - Perfekt fir die klassische Puddingbrezel 100 g Zucker,
g,g' 5 . _ - 1ur Herstellung von Fruchtfillungen geeignet 1.000 ml Milch
= 2 S k] 2. STE Ideal im Cremekocher verarbeitbar (leichte Maschinenent-
Produkt- S g% 2 23 =TE nahme)
bezeichnung  Produktbeschreibung g aa S oOs <& Lo :
Mit natdrlichem Vanillearoma, zur Herstellung von
Apfel - Apfelaroma mit saftiger, reifer Fruchtnote und leichter frisch-griner ~ + 3¢ flissig 1,01 76604 Vanillegebdcken geeignet
Schalenkomponente - Sahnig-stuBer Vanille-Kochgeschmack
Ideal fur Dunst- und Trockendpfel :
P Kochpulver - Kochpulver zum Abbinden von selbst gemachten Frucht- 320-400 g Kochpulver Frucht 10,0kg 38810
Erdbeer - Naturliches Aroma mit Rote-Bete-Saft-Konzentrat v 20 flissig 1,01 40304 Frucht Tradition fillungen Tradition, 1.000 ml Wasser/
SENGA - Farbende Wirkung - Back- und frosterstabil Fruchtsaft, 400-600 q Zucker,
. . : . Finzigartiger Glanz unterstitzt den fruchtigen Geschmack  3.500 g Frichte
Kirsch - Naturliches Aroma mit Rote-Bete-Saft-Konzentrat v 5¢ flissig 1,01 42404 gortig S S

Ideal i koch i
CERISE - Farbende Wirkung deal im Cremekocher verarbeitbar
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FETTCREMES UND KARAMELL

Unsere backfesten, gebrauchsfertigen, schokoladigen Cremes oder
das echte Butterkaramell tiberzeugen als Fullung z. B. in Plunder-

FUR FULLUNGEN UND CREMES Gl
KALTCREMES UND ANDERE MASSEN

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.

und Dauergebdcken, aber auch in Sahne- und Cremeschnitten bzw.
-torten.

- 2, & - 2, &
[ D
Produkt- & %% = E Produkt- S %% =c
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept 4 o5 <& bezeichnung  Produktbeschreibung g &S <=2
Buttercreme Basispulver zur Herstellung feinster deutscher Buttercreme 400 g Buttercreme Basis, 12,5kg 34611 Butterkaramell Back- und schnittfeste Karamellcreme zur Herstellung von Torten, Schnitten, Dauergebdck und 6,0kg 45118
Basis Hervorragend in Kombination mit unseren Konditoreipasten 1.000 ml Wasser, 1.000 g Pralinen
temperierte Butter Echtes Butterkaramell, traditionell gekocht
. Zur Verarbeitung leicht erwdrmen
Cheesecake Cremepulver zur Herstellung von Kasemassen fir Kasekuchen 500 g Cheesecake Basis, 2x%x25kg 18966 S
Basis und Kasetorten, frosterstabil 0-50 g Zucker, Creme Variant Flussige, aufschlagbare Pflanzenfettcreme zur Herstellung von Fullungen fir Torten und 12x1,0kg 30027
Einfach anschlagen, in den Kihlschrank und fertig 500 ml Wasser (45 °(), Schnitten
Verarbeitbar mit Quark, Schmand, Joghurt, Frischkdse etc. 850 g Quark Besonders lockere, leichte, konturenstabile Creme
: . Auch mit Milch aufschlagbar
(reme Basispulver zur Herstellung von Bayrisch Creme, 700 g Creme Bavarette, 10,0kg 33910 g
Bavarette Tortenfillungen etc. 1.500 ml Wasser, Nougette Backfeste, gebrauchsfertige Nuss-Nugat-Creme, vielseitig einsetzbar zur Herstellung von 125kg 41122
Zur Verarbeitung mit Creme Variant oder Sahne 1.000 g Creme Variant Fullungen fir Croissants, Plundergebdcke, Dauergebdcke und als Fiillung in Sahne- und
. . . : (remegebdcken
Creme Classic Aufschlagbare, frosterfeste Kaltcreme mit Sahne-Vanille-Geschmack 400 g Creme Classic 125kg 33611 g . . .
o . . Nougette ist aufschlagbar mit Butter oder Crememargarine
Zur Herstellung von Fillungen, z. B. fur Bienenstich auf 1.000 ml Wasser
Schogette Backfeste, gebrauchsfertige Schokoladencreme, mit kraftigem, schokoladigem Geschmack, v 125kg 43422
Creme Ideal Back- und frosterfeste Kaltcreme 400 g Creme Ideal 10,0kg 33718 9 ACKIESEE, 9 g Teme, it KaTgem, ger ' ”
) N vielseitig einsetzbar zur Herstellung von Fillungen fir Croissants, Plundergebacke, Dauer-
Lur Herstellung feiner Creme mit Vanillegeschmack, z. B. zum  auf 1.000 ml Wasser 250kg 33767 ) - . .
) . gebdcke und als Fullung in Sahne- und Cremegebdcken
Fullen von Puddingbrezeln : . )
Schogette ist aufschlagbar mit Butter oder Crememargarine
FillgGlanz Instant-Geleepulver 200-250 g FullsGlanz, v 2x25kg 46310
Konsistenz und SiBe individuell einstellbar Zucker nach Belieben
Einzigartiger Glanz und cremige Textur auf 1.000 ml Flssigkeit
Maschinengangig, back- und gefrierstabil
Vielseitig kombinierbar mit allen Dreidoppel Konditoreipasten
Vegan Whip Pflanzliches Schlagcremepulver 500 g Pulver + 750 ml v 10,0kg 67980
Sehr hohes Aufschlagvolumen - leichtes Mundgefahl Wasser (0-5 °()
Gefrier-taustabil und sdurestabil
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FUR UBERZUGE
UBERZUGE

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

Produkt-
bezeichnung

Alpenmilch
Schokoladino

Blancoladino

Blitz-Fondant

Full&Glanz

Schokoladino

Topglanz

26

Produktbeschreibung

Grundrezept
Enthalt 15 % Alpenvollmilchpulver

Gebrauchsfertige Alpenmilch-Schokoladencreme zum Her-

stellen von Gebdckfillungen und als Uberzug fur Torten und

Gebacke

Der Uberzug bricht nicht beim Schneiden

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

Aufkochen und heifs auf
die Gebdcke auftragen

Fertige Fondantmasse zur rationellen Verarbeitung
Aprikotieren und Glasieren in einem Arbeitsgang

Instant-Geleepulver

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

Vielseitig kombinierbar mit allen Dreidoppel Konditorei-
pasten

200-250 g FullaGlanz,
Zucker nach Belieben
auf 1.000 ml Flussigkeit,
160 g Sanettldsung

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

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

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

vegan

v

Gebinde-
3 groRe

(Ol

o

6,0 kg

7,0 kg

2x2,5kg

6,0 kg

6,0 kg

dem sich trendige Spiegelglasuren herstellen lassen - unsere Uber-
z0ge eignen sich fur vielfaltige Torten- und Gebdckkreationen.

41518

13619

46310

36818

31018
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GELIER- UND BINDEMITTEL =

GELEEGUSSE

Welchen Geleeguss bendtigen Sie fir Ihr Angebot? Unsere pulveri-
sierten Geliermittel eignen sich besonders gut zur Herstellung von
schnittfesten Tortengussen. Die pastosen und gelférmigen Gelee-
qusse zeichnen sich durch ein zartes Mundgefuhl aus. Die Festigkeit

Produkt-
bezeichnung  Produktbeschreibung
CentoGel Klarer Geleequss mit siR-fruchtig-frischer
Neutral Aprikosennote
Optimal fur die Sprihmaschine
CentoGel Rot Roter Geleequss mit stiBer Waldbeerennote
Optimal fiir die Sprihmaschine
Doppelgel A Hochkonzentrierter Geleequss
Glasklar
Geschmacksneutral
Doppelgel Konzentrierter erdbeerroter Geleequss
Erdbeer - Speriell auf Erdbeerkuchen abgestimmtes Aroma
Gel Doro Klarer Geleequss mit neutralem Geschmack
Gelina 100 Neutrales Geleegusspulver, transparent und klar

Wiederaufwarmbar, saurestabil, frosterfest
Maschinengeeignet

Hohe Festigkeit und Stabilitat bei angenehm
zartem Mundgefuhl

an,

F "_\_i"‘-_‘ .

: e

-

des fertigen Gelees kann dabei individuell durch die Flussigkeits-
menge gesteuert werden.

Alle Geleegiisse bestechen durch Glanz, hohe Transparenz und
einfache Handhabung.

QE) 1

m N
= S 5 2
Grundrezept g S &5 =2
100 g CentoGel, 300 g Zucker  ~  pulverisiert 2x25kqg 39666

auf 1.000 ml Wasser

100 g CentoGel, 300 g Zucker ~ +  pulverisiert
auf 1.000 ml Wasser

2x25kg 39766

20 g Doppelgel A, +  pulverisiert 1,5kg 30325
250-300 g Zucker 2x25kg 30366
auf 1.000 ml Wasser 20,0kg 30313

50 g Doppelgel Erdbeer, « pulverisiert
250-300 g Zucker auf
1.000 ml Wasser

2x25ky 36966

100 g Gel Doro, « pulverisiert
400 g Zucker auf
1.000 ml Wasser

2x25kg 66720

100 g Gelina 100, ' pulverisiert
400 g Zucker auf
1.000 ml Wasser

2x25kg 46320

Produktinformationen konnen sich dndern. Die verbindlichen Produktinformationen entnehmen Sie bitte den Spezifikationen. 27



Geleegiisse

S g, 43
Produkt- a 2 = % % E
bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept g S &5 =2
Gelina 100 Aromatisiertes gelbes Geleegusspulver 100 g Gelina 100 Gelb, pulverisiert 2x25kg 46350
Gelb Wiederaufwarmbar, saurestabil, frosterfest 400 g Zucker auf
Maschinengeeignet 1.000 ml Wasser
Hohe Festigkeit und Stabilitdt bei angenehm
zartem Mundgefuhl
Gelina 100 Rot Aromatisiertes Geleegusspulver mit natarlich 100 g Gelina 100 Rot, pulverisiert 2x25kg 46330
roter Farbung durch Saftkonzentrate 400 g Zucker auf
Wiederaufwarmbar, saurestabil, frosterfest 1.000 ml Wasser
Maschinengeeignet
Hohe Festigkeit und Stabilitat bei angenehm
zartem Mundgefuhl
Nappage Transparent, aprikosenfarben, Aprikosengeschmack  1.000 g Nappage Apricot gelformig 150kq 34212
Apricot Ideal zum Abglanzen und Aprikotieren auf 700-1.000 ml Wasser
Nappage Transparent, klar, leicht fruchtig im Geschmack  1.000 g Nappage Neutral gelformig 150kg 34012
Neutral auf 700-1.000 i wasser Unsere Kaltsaftbinder eignen sich zur Herstellung von back- und  Far mehr Individualitat im Angebot ist Triquell Neutral die perfekte
Nappage Rot Transparent, rot, fruchtig im Geschmack 1.000 g Nappage Rot auf gelformig 150kg 34112 frosterfesten Fruchtfullungen fur Torten, Desserts und Blechkuchen  Losung fur abwechslungsreiche Kreationen.
Ideal zum Abglanzen von Friichten 700-1.000 ml Wasser und unterstreichen den frischen Geschmack der Frichte.
Spriihfix Dickflussiger Fertiggelee, mit Aprikosengeschmack nach Bedarf flissig, 13,0kg 37988
Aprikose Ideal zum Aprikotieren gebrauchs- o 5
. = -
fertg Produkt- a E% f‘: E
Top Gel 50 Klarer, geschmacksneutraler Geleequss 50 q Top Gel 50, pulverisiert ~ 2x2,5kg 30466 bezeichnung  Produktbeschreibung Grundrezept £ &5 <=2
Sehr hohe Festigkeit 250-300 g Zucker auf Fiill&Glanz Instant-Geleepulver 200-250 g FullaGlanz, 2x25kqg 46310
1.000 ml Wasser Konsistenz und Sile individuell einstellbar Zucker nach Belieben
. . . . Einzigartiger Glanz und cremige Textur auf 1.000 ml Flussigkeit
Topglanz Fertigkaltgeleequss zum direkten Verarbeiten  nach Bedarf geleeartig, 6,0kg 31018 o . .
2us dem Eimer gebrauchs- Maschn.]engang]g', back- qnd gefners.tabll o
. Vielseitig kombinierbar mit allen Dreidoppel Konditoreipas-
Geschmacksneutral, transparent, klar fertig fon
Zum Abglanzen von Sahne- und Cremeschnitten
Triquell Mit Apfelgeschmack, unterstiitzt Eigengeschmack und 100-150 g Triquell Apfel, 10,0kg 32622
Apfel -farbe der Friichte 300 g Zucker auf
.. . mit natarlichem Aroma 4.600 g Dunstapfelstiicke
Zum Aromatisieren von Geleegiissen i s
Triquell Mit Kirschgeschmack, unterstutzt Eigengeschmack und 100-150 g Triquell Kirsch, 10,0kg 32722
gg E 3 - Kirsch -farbe der Fruchte 300 g Zucker auf
S < v B, ©E mit natdrlichem Aroma 1.000 ml Flssigkeit,
Produkt- B & = 5% =T=E .
bezeichnung  Produktbeschreibung S8 ¢ S &s =2 1.650 g Kirschen
Erdbeer Naturliches Aroma mit Rote-Bete-Saft-Konzentrat 20 g flissig 1,01 40304 Triquell Geschmacksneutral 100 g Triquell Neutral, 10,0kg 32810
SENGA Speziell zum Abschmecken von neutralem Geleequss Neutral 300 g Zucker auf
Farbende Wirkung 1.000 ml Flussigkeit
Fruchtsaure Zur Intensivierung und Abrundung des Fruchtgeschmacks nach flissig 1,01 53304
Bedarf 501 53308
Kirsch Naturliches Aroma mit Rote-Bete-Saft-Konzentrat 5¢ flissig 1,01 42404
CERISE Speziell zum Abschmecken von neutralem Geleequss

Farbende Wirkung
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SONSTIGES

SONSTIGES

FULL & FERTIG LEBENSMITTELFARBSTOFFE

Sie wollen Ihr Angebot an Kleingebacken und siRen To-go-Snacks — Mit unseren Fill & Fertig Produkten bieten wir eine effiziente Losung.
erweitern, haben aber keine zusatzlichen Kapazitaten in der Back-  Eqal ob Eclair, Windbeutel, Schillerlocke, Mirbteigtortelett oder Ahn-

stube? liches, wir haben fur Sie die fertigen Gebdcke und Sie missen sie - § o 5 E
nur noch fallen. Produkt- ) =S 28 E£E
bezeichnung  Produktbeschreibung g O <e
Carotin*® - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Speiseeis v 1,01 99004
& . =
o 3 = Eigelb - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Speiseeis v 1,0kg 92204
Produkt- 58 E£E PLUS*
bezeichnung  Produktbeschreibung &S5 <2
Butter - Halbschalenfdrmiges Butter-Bldtterteiggebdck, mit Zucker bestreut 90 Stick 35501 Erdbeerrot ,E” - Deklarationsfrei unter Beachtung von § 11 LFGB, wonach der erzielte Farbton der allgemeinen 1,01 99304
Blatterteig- < @95mm Verkehrsauffassung des jeweiligen Lebensmittels entspricht, also nicht iberfarbt werden darf
kelche . .
Erdbeerrot - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Verzierungen 1,0kg 92304
Butter - artes, leichtes Geback aus Butter-Brandmasse zum Fillen mit Sahne und Cremes 140 Stick 35301 PLUS*
Eclair - lange: ca. 13 cm . . 4
! g Kirschrot - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Verzierungen 1,0kg 92404
Butter - Torteletts aus Butter-Mirbteig zum Belegen und Fiillen mit Sahne, Cremes, Pudding 60 Stick 36201 PLUS®
Miirbtei und Frichten L . .
g Pistaziengrin - 7um Farben von feinen Backwaren, Desserts und Speiseeis v 1,0kg 91504
Torteletts © @100 mm
PLUS™
Butter - Schillerlocken aus Butter-Blatterteig, mit Zucker bestreut 72 Stiick 35401 . -
. X & Saucenbraun/ - Zum Farben von feinen Backwaren, Desserts und Speiseeis 1,01 94804
Schillerlocken - Lange: 95 mm
Luckercouleur®
Butter - artes, leichtes Geback aus Butter-Brandmasse zum Fillen mit Sahne, Cremes, Eis 96 Stick 34401
Windbeutel und Frichten
@90 mm
Othello- - Biskuithalbkugeln mit Hohlraum 200 Stick 37001
Schalen © @60 mm

Fullungsloch @ 40 mm

“ 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.
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Alle Produkte auf einen Blick.

Produktbezeichnung
Alpenmilch Schokoladino

Apfel

Apfelfiillung Spezial
Arrak

Backfiill variant
Bienetta

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

Butter

Butter Blatterteigkelche
Butter Eclair

Butter Miirbteig Torteletts
Butter Schillerlocken
Butter Windbeutel
Buttercreme Basis
Butterkaramell
Butter-Sahne
Butter-Vanille

Carotin

CentoGel Neutral
CentoGel Rot

Cheesecake Basis
Christstollen-Gewiirzaroma

Citrone Europa

Citrone NOBLESSE

Citrone Prima

32

Gebinde-
groBe

(Oal

o
~
o

90 Stuck
140 Stick
60 Stick
72 Stick
96 Stick
12,5 kg
6,0 kg
2,5kg
2,5 kg
101
2x%2,5kg
22,5 kg
2x2,5kg
1,5 kg

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

3,0 kg
5,0 kg

26

26

30
30
30
30
30
24

25

31
27
27

24

Von A bis Z.

Produktbezeichnung
Citroperl

Creme Tradition TK
Creme Bavarette
Creme Brulee
Creme Classic

Creme Ideal

Creme Tradition
Creme Variant

Doppelgel A

Doppelgel Erdbeer
Eigelb PLUS

Eisan

Erdbeer SENGA
Erdbeerrot ,E”
Erdbeerrot PLUS

Fond Royal CL Bratapfel

Fond Royal (L
Buttermilk-Lemon

Fond Royal CL Café au Lait
Fond Royal (L Citrone
Fond Royal CL Erdbeere
Fond Royal CL Haselnuss
Fond Royal CL Himbeere

Fond Royal CL Joghurt-Sahne
Fond Royal (L Kase-Sahne

Fond Royal CL Kirsch Ayran

Fond Royal CL Mango Lassi

12 x 1,0 kg

1,5kg
2x%2,5kg
20,0 kg

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

1,0 kg
2x%2,5kg
2x25kg

2x2,5kg
2x2,5 kg
2x25kg
2x2,5 kg
2x25kg

2x2,5kg
25,0 kg

2x25kg
25,0 kg

2x25kg
2x2,5kg

40304
99304
92304
14066

46620

46420
12166
12266
12608
12366

13266
13267

13066
13067

48130

17166

23
24
23
24

24

23
25
27

27

31

22,28
31
31
18
18

19
18
18
19
18
18

18

18
18

Produktbezeichnung
Fond Royal CL Mascarpone

Fond Royal CL Neutral

Fond Royal (L Orange

Fond Royal CL
Pfirsich-Maracuja

Fond Royal CL Schokolade
Fond Royal (L Stracciatella
Fond Royal CL Tiramisu

Fond Royal CL Typ Eierlikor
Fond Royal CL Typ Sauermilch
Fond Royal CL Waldfrucht

Fond Royal (L
WeiRe Schokolade

Fond Royal Veggie Neutral
Fruchtback Apfel
Fruchtback Kirsch

Fruchtsaure

Fill&Glanz

Gel Doro

Gelina 100
Gelina 100 Gelb
Gelina 100 Rot
Gewiirzkuchen
Gourmet Eierguss
Hafergliick

Hefeteig

Hefeteig Prima
Hefeteigaroma 5plus
Hefezopf

JoMix

Kirsch CERISE

2x2,5kg
13,0 kg
14,0 kg

101
501

2x%2,5kg

2x2,5kg
2x%2,5kg
2x2,5kg
2x2,5kg
3x1,0kg

10,0 kg

12,5 kg

5,0 kg
10,0 kg

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

1,01

’

-
$E 2
2 &
12966 18
12466 16
12467
12566 18
12766 18
12066 19
13166 19
13766 19
16966 19
16066 18
13466 18
46720 19
10408 16
36788 21
35926 21
53304 28
53308
46310 24,
26, 31
66720 27
46320 27
46350 28
46330 28
14906 9
43610 9
47880 9
70708 7
70710
72814 7
18608 7
73608 7
16325 6
42404 22,28

Produktbezeichnung
Kirschrot PLUS

Kochpulver Frucht Tradition
Konditoreipaste Amarena
Konditoreipaste Amaretto
Konditoreipaste Ananas
Konditoreipaste Apfel
Konditoreipaste Apfelsine
Konditoreipaste Aronia Cassis
Konditoreipaste Banane

Konditoreipaste
Birne (Williams Christ)

Konditoreipaste Brombeere

Konditoreipaste
Burgunder-Punsch

Konditoreipaste Calvados
Konditoreipaste Cappuccino
Konditoreipaste Citrone

Konditoreipaste
(reme de Menthe

Konditoreipaste
Creme de Cacao

Konditoreipaste
Creme Napoleon

Konditoreipaste Eierlikor

Konditoreipaste Erdbeere

Konditoreipaste Espresso

Konditoreipaste
Gebrannte Mandel

Konditoreipaste Granatapfel

Konditoreipaste
Haselnuss mit Stiicken

Konditoreipaste
Haselnuss ohne Stiicke

Konditoreipaste Heidelbeere

Gebinde-
groRe

—

o
~
w

—
o

!

—
o O
~ =
[Ven B Van )

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

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

5,0 kg

1,0 kg
3,0 kg

1,0 kg
1,0 kg

1,0 kg
3,0 kg

3,0 kg

1,0 kg

27304

21504
21506

42704
25204
20304
22904

20406

20004

24704

24708

20704
20706

26704
24204

49904
23306

22206

21304

Seite

11
15
M
M
1
il
M

M

12
15

15
13
12
14

13

15

15

12

13
14

12
14

14

12
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Alle Produkte auf einen Blick.

Produktbezeichnung
Konditoreipaste Himbeere

Konditoreipaste
Holunderbeere

Konditoreipaste
Holunderbliite

Konditoreipaste Ingwer
Konditoreipaste Irish Cream
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 Mokka

Konditoreipaste
Passionsfrucht

Konditoreipaste Pfirsich

Konditoreipaste
Pfirsich-Maracuja

Konditoreipaste
Pink Grapefruit

Konditoreipaste Pistazie
Konditoreipaste Pistazie 100
Konditoreipaste Prosecco

Konditoreipaste Rhabarber

34

Gebinde-
groBe

—

o
~
o

—
o
~

w

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

1,0 kg

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

43704

45504
26504
21604
20504
27830
19904
22808

28104

23820
25104
21004
29304
29204

20604

23904
27520

22104
24104

27820

22404
43230
23004
26004

Seite

—_
N

13

14
15
13
12
12
12
12

13

13
12
12
12
15

12

13
12

12
12

12

14
15

12

Von A bis Z.

Produktbezeichnung
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
Lebkuchen

Makro Variant

Nappage Apricot
Nappage Neutral
Nappage Rot

Nougette

Oraperl

oOthello-Schalen
Panettone

Paradiso Fruchtgenuss
Aprikose

Paradiso Fruchtgenuss
Erdbeere

Paradiso Fruchtgenuss
Heidelbeere Plus

Paradiso Fruchtgenuss Kirsche

Paradiso Fruchtgenuss
Pfirsich

Paradiso Fruchtgenuss
Rote Johannisbeere

Gebinde-
groBe

[}

1,0 kg
2750
10,0 kg
15,0 kg
15,0 kg
15,0 kg
12,5 kg
0,5 kg
200 Stick
2,5kg
6,0 kg

6,0 kg

6,0 kg

6,0 kg
6,0 kg

6,0 kg

21804
21806
21810

22004

42504
55025
47770
34212
34012
34112
41122
17303
37001
73005
31118

34318

32218

31218
32118

31818

Seite

—
w

13
15

13
14

14

14

14

14

10
28
28
28
25

30

21

21

21

21
21

21

Produktbezeichnung
Pistaziengriin PLUS

Powerfiillung
Amarena-Kirsch

Powerfiillung Neutral

Powerfiillung
Pfirsich-Maracuja

Quarkaroma 5Plus
Rosenwasser

Rum Europa

Rum Prima
Sacher Mix
Sahnemarmoria Erdbeere

Sahnemarmoria
Pfirsich-Maracuja

Sahnemarmoria Zitrone
SandRihr Premium

Sanett

Sanett Rind

Sanett Veggie
Saucenbraun/Zuckercouleur
Schaumtraum

Schogette

Schokoladino

Scho-Vanil

Spekulatius, hell
Spezialmassen Mix
Spriihfix Aprikose

Stabifix F

Supranil

Tonkabohne

Gebinde-
groBe

—

o
~
w

o
o
~

o

5,0kg
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
8x2,5kg

2x2,5kg
8x2,5kg

2x%2,5kg
1,01

10,0 kg
12,5 kg
6,0 kg
0,5 kg
1,5 kg
12,5 kg
13,0 kg

101
50|

0,5kg

1,0 kg
2,5kg

36008
32908

18304
31704

71104
71108
71110

74008
40222
51006
50906

52906
43113

33066
33023

37866
37813

47990
94804
68390
43422
36818
17703
17825
40922
37988

31904
31908

16403

72404
72405

22
22

10
20
20

20
10
17

17

17
31

25
26

10
28

17

Produktbezeichnung
Top Gel 50

Topglanz
Triquell Apfel
Triquell Kirsch
Triquell Neutral

Trisan

TrivVanil
Vanille Bourbon Europa

Vanille Europa

Vanille Prima

Vanille PRINCESSE
Vegan Whip
Waffel Mix

Limt

Zimtino

Gebinde-
groRe

(Oal

24
10
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Aus Tradition modern

Seit 1899 sind wir der Spezialist fur die Entwicklung und Herstellung
von fruchtigen und siBen 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
iber 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 Uber 100 verschiedenen Konditoreipasten und Aromen - von
klassisch bis trendig - unterstiitzen wir Sie mit fein abgestimmten
Geschmacksnuancen und typischer Farbe bei der Herstellung indivi-
dueller Kreationen von feiner Torte bis rationeller Schnitte.
Dreidoppel - Ideen fir den guten Geschmack! Seit 1899.

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