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Als einer der wenigen Kakaoverarbeiter in Deutschland
verarbeiten wir unsere Kakaoprodukte von Anfang bis
Ende selbst. Getreu dem Motto BEAI 10 BAR.

Jede Kakaobohne rosten wir selbst,

mit Leidenschaft und Liebe zum Detail.

UNSER VORGEIL:
PROZESSKONTROLLE

INDIVIDUALISIERUNGSGRAD
PRODUKTQUALITAT

Individuelle Lohnverarbeitung
von Rohkakao — vom Rosten bis :
zur Kakaomasse, mit flexibler T i WA,
Ubergabe auf jeder "
Produktionsstufe.

KUVERTURE &
FETTGLASUREN

SCHOKOLADEN-
SPLITTER

KAKAONIBS




SCHOKOLADENKUVERTUREN

Mit natlrlicher Bourbon-Vanille

Art. Nr. FO1134001 | 12,5 kg Karton
RHEINPERLE CHIP 62/37/45

Klassische Premium-Zartbitterkuvertiire
mit intensiven Kakaonoten, feinem Schmelz
und ausgewogener Aromatik besonders
geeignet fiir Uberzugsmaschinen.

EIGENSCHAFTEN:

Farbton: dunkel, mind. 62% Kakao
Geschmack: zartbitter, leicht buttrig, herb
FlieBfahigkeit: sehr diinnfliissig

 Uberzugsmaschinen geeignet
(besonders hohe FlieBfahigkeit)
 geringerer Materialeinsatz
(diinner Auftrag, weniger Riickstéande
in der Maschine)

HAUPSANWENDUNGEN:
UBERZIEHEN, GANACHE, TAFELWARE, SPEISEEIS

Unsere Kuvertiiren werden aus der Kakaobohne produziert und bekommen
die nétige Zeit beim Walzen und Conchieren. Die ganze Bohne wird gerostet -
Chocolate made in Germany (Bonn) - wobei alle qualitatsrelevanten Schritte in
eigener Hand bleiben.

Art. Nr. FO1045002 | 12,5 kg Karton
BONNBLOCK 58/42/38

Art. Nr. FO1051001 | 12,5 kg Karton
BONN CHIP 58/42/38

Ausgewogene dunkle Kuvertiire mit harmonischem
Zusammenspiel von Kakao und SiiBe - vielseitig
einsetzbar fiir Backwaren, Desserts und Uberziige.

EIGENSCHAFTEN:

Farbton: dunkel, mind. 58% Kakao
Geschmack: zartbitter, feinherb
FlieBfahigkeit: standard

Art. Nr. FO1038001 | 6,25 kg Karton
PRESTIGE CHIP 72/28/43

Charakterstarke dunkle Kuvertiire mit hoher
Kakaointensitat, komplexen Réstnoten und
langem Aromafinish fiir anspruchsvolle Kreationen.

EIGENSCHAFTEN:

Farbton: dunkel, mind. 72% Kakao
Geschmack: fein edel herb, intensiv
FlieBfahigkeit: dickfllissig



SCHOKOLADEN-
KUVERTUREN

EIGENSCHAFTEN:

EIGENSCHAFTEN:

RNOW-HOW

FUR PROFIS

AUFLOSETEMPERATUREN

EIGENSCHAFTEN:




WEIRE
SCHBKBLHD[ 1905

Mit natuirlicher Bourbon-Vanille

Art. Nr. FO1011001 | 12,5 kg Karton
CORTINA CHIP

weiBe Schokolade, Chipform
schmilzt gut auf - leicht auflésbar

EIGENSCHAFTEN:

Farbton: creme-weiB, 29% Kakao
Geschmack: feiner, stiBer Milchgeschmack
FlieBfahigkeit: dickfllissig

Art. Nr. FO1140001 | 6,25 kg Karton
MONTBLANC CHIP

weiBe Schokolade, Chipform
schmilzt gut auf - leicht auflésbar

EIGENSCHAFTEN:

Farbton: creme-weiB, 32% Kakao
Geschmack: feiner, stiBer Milchgeschmack
mit Butternote

FlieBfahigkeit: Standard

WeiBe Schokolade ist hell, weil sie statt Kakaomasse die edle

Kakaobutter enthalt — das zartschmelzende Fett der Kakaobohne.
In Kombination mit Milchpulver sorgt sie fiir die cremige Farbe und
den mild-siiBen Geschmack. Ein Genuss fiir alle, die’s sanft lieben!




Art. Nr. F01008003 | 3 kg Karton
KAKAONIBS, MITTEL

Kakaobohnen, gerostet
Farbton: dunkel, 100% gerdstete Kakaobohnen

EIGENSCHAFTEN:

Geschmack: herb, arteigen

ANWENDUNG:

Bruchschokolade, Pralinenfullung, Crunch in
Gebacken, als Streusel oder Topping

Ob in Schokolade, Cerealien, Musliriegeln oder einfach pur:
Kakaonibs verleihen jedem Produkt einen unverwechselbaren
Crunch und wertvolle Inhaltsstoffe. Ganz ohne zugesetzten
Zucker.

Durch individuelle Kalibrierung lassen sich GroBe, Textur und
Intensitat optimal an jede Anwendung anpassen. So entstehen
kreative, gesunde und geschmacklich auBergewohnliche
Kreationen. Genau so, wie der perfekte Biss sein soll!

Kakaonibs sind das pure Herz der Kakaobohne - und ihre
besondere Qualitat entsteht durch die intensive, prazise Réstung.

Beim Rosten entfalten sich die tiefen Kakaoaromen und warme
Nussnoten. Dieses charakteristische Aromenspektrum macht
unsere Kakaonibs zu einem echten Réstkunst-Highlight:
unverfalscht, kraftvoll und voller natlirlicher Komplexitat.
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EIGENSCHAFTEN:

ANWENDUNG:

BESONDERS:

EIGENSCHAFTEN:

ANWENDUNG:

TIPP:

EIGENSCHAFTEN:

ANWENDUNG:



LIEBE
wg‘é\iﬂlﬁ WIRD..

Art. Nr. F15020001 | 12,5 kg Eimer

SCHOKO-NOUGAT CREME,
CHOCOVARI

14% Kakao, 10 % Haselnuss, backfest
ANWENDUNG:

zum Fiillen und als schneidbarer Uberzug
fir Torten und Schnitten

Art. Nr. F15010001 | 12,5 kg Eimer
NUSS-NOUGAT CREME

12% Haselnuss, backfest
ANWENDUNG:
zum Fullen und Garnieren von Gebacken aller Art

Unsere Cremes liberzeugen nicht nur mit Geschmack.
Standfest, streichfahig, verarbeitungsfreundlich -
die ideale Basis fur kreative Konditorei- und Backkunst.

PUR: als Fullung

BACKSTABIL: 1000g Creme, 10009 Wasser,

Art. Nr. F15001002 | 12,5 kg Eimer 40049 Vollmilch-Kaltcreme > zusammen aufschlagen

NUSS-NOUGAT CREME, HELL, STABIL: 20% aufgeloste weiBe Fettglasur unterriihren

MOUSELINEMASSE und kiihlen > aufschlagen
23% Haselnuss LUFTIG: 700g Creme mit 300 g Butter aufschlagen
ANWENDUNG: GRIFFSTABILES TOPPING: Creme mit 20% aufgeloster

zum Flllen und Garnieren von Gebacken aller Art weiBer Fettglasur mischen



UNSERE .
MUST HAVES |

EXPRESS

CREMES

- perfekte Fillungen \a\\
- sofort einsatzbereit, ohne Erwarmen ¥

einstechen

- fur alle gangigen Maschinen = Pumpstation auf Express- .
— bewahrte Premium-Qualitit Y i Creme-Eimer befestigen. o p.rien einstechen.

Backware abkiihlen lassen Hebe} oqilett runter aapen
. dabei Nadel vorsichtig rausziel;en

- palmfrei

Mit Toppingcreme direkt Optional mi
aus der Flasche veredeln. Tff,ppizg a":'lst;ekc_>r_
arnieren.



Veredeln, verfeinern, genieBen! Fiillen und
Toppen war noch nie so einfach. Getreu
dem Motto , EXPRESS YOURSELF“ kannst du mit
unseren Expresscremes neue MaBstabe in
der Produktveredelung setzen.

Art. Nr. 15521 | 6,25 kg Eimer
PISTAZIENCREME
EXPRESS

15% Pistazie

Art. Nr. 15520 | 6,25 kg Eimer

ERDBEER-JOGHURT
CREME EXPRESS

Art. Nr. 15522 | 6,25 kg Eimer
HASELNUSS-MILCHCREME
EXPRESS

15% Haselnuss

Art. Nr. F15523001 | 6,25 kg Eimer

KARAMELLKEKS-STYLE CREME
EXPRESS




HIGHLIGHY .= Tt~
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s - - |
== 43 = X
Al L ] | 15 kg Karton > saftig-locker, lange Frischhaltung \_\LLU‘ U
KASEKUCHEN-MIX > tolle Schnittfestigkeit, fiir flach und hoch KASEKUCHEN

e : - > geringes Zugabe des Kasekuchen-Mix 2259
Pulverférmige Vormischung fir Késemasse > frischer Sahnegeschmack, ohne Sahnepulver bag 500
> verschiedene Anwendungen (NY Cheesecake mit 270g -
Kasekuchen/-schnitten aller Art, Flllungen Frischkase, Kombination mit Fillungen und Cremes) 900g

2 Min. im mittleren

Gang glattriihren.
Art. Nr. F10510001 | 10 kg Karton

PISTAZIA BACKFULLUNG, beckrest
PULVERFORMIG

Pulverférmige Vormischung \
fiir backfeste Fiillungen mit Pistazien

REZEE.:
PISTAZIA

10009
600g

Fullung fur Plunder-, Hefe ~

und Blatterteiggebacke = —
Zutaten verriihren
und kurz quellen

Art. Nr. F10123001 | 5 kg Karton lassen.

EIERGUSS-MIX

Pulverférmige Vormischung
fiir Eierguss und Eierschecke

Eierschecke, Guss fiir gebackene
Schnitten und Torten




Viel_seitige Vérwendung:

EIGENSCHAFTEN:

NICE TO KNOW:

EIGENSCHAFTEN:

EIGENSCHAFTEN:

NICE TO KNOW:



EIGENSCHAFTEN:

Grundrezept:

EIGENSCHAFTEN:

Grundrezept:

ANWENDUNG:

NICE TO KNOW:

Olimundiq
Milch- ,
s€schmack )



Art. Nr. F17001001 | 12,5 kg Karton
PERSIPAN-ROHMASSE PM

Alternative zur Marzipanrohmasse
GESCHMACK

Fein-nussiges, leicht marzipanahnliches
Aroma mit eigener, unverwechselbarer
Persipan-Note - ideal als preisattraktive
Alternative zu Marzipan.

EFFIZIENTE PREMIUM-ALTERNATIVE
Wirtschaftliche Lésung im Vergleich
zu Mandelmarzipan, ohne auf Genuss
und Backqualitat zu verzichten.

VERARBEITUNGSFREUNDLICH

Backstabil. Behalt Struktur, Saftigkeit und
Aroma nach dem Backen. Lasst sich optimal
in Teige und Fillungen einarbeiten.

VIELSEITIG EINSETZBAR

Perfekt fiir Stollen, Plundergeback, Kuchen,
Feingeback und saisonale Spezialitaten

in der Handwerks- und Industriebackerei.

KONSTANTE QUALITAT

Gleichbleibende Rezeptur flir zuverlassige
Verarbeitung, stabile Ergebnisse und hohe
Produktsicherheit im taglichen Einsatz.

Art. Nr. F13003002 | 12,5 kg Karton

NUSSNOUGATMASSE,
DUNKEL

44% Haselnussanteil

GESCHMACK & ROSTUNG

Intensiv gerdsteter Nussgeschmack

aus eigener Herstellung fiir aromatisch-
nussiges Geschmacksprofil. Schokoladig-
nussig mit feiner SuBe.

Eigene Rostung ermdglicht Kontrolle
Uber Rohware, Rostgrad und Geschmack
— fuir konstant hohe Produktqualitat.

Unterstreicht traditionelle Handwerks-
kunst und hebt das Produkt klar von
Standardmassen industrieller Herkunft
ab.

VIELSEITIG EINSETZBAR

Ideal fiir Fullungen, Cremes, Geback,
Pralinen, Plunder und Feinbackwaren -
kalt und backstabil einsetzbar.

Handwerkliche Kompetenz als Qualitats-
merkmal.



Art. Nr. F16102001 | 5 kg Eimer

TRUFFELMASSE,
DUNKEL

Pralinenfillungen, Buttercreme
EIGENSCHAFTEN:

Farbton: dunkelbraun
Geschmack: nach Kakao und Milch
GRUNDREZEPT:

Buttercreme: 5009 Triffelmasse
(Zimmertemperatur) mit feinem
Besen langsam laufen lassen,
5009 weiche Butter dazugeben,
voluminés aufschlagen.
Aromatisieren nach Belieben.

Art. Nr. F16101001 | 5 kg Eimer

TRUFFELMASSE,
WEISS

Pralinenfillungen, Buttercreme
EIGENSCHAFTEN:

Farbton: elfenbeinfarben
Geschmack: nach weiBer Schokolade
GRUNDREZEPT:

Buttercreme: 5009 Truffelmasse
(Zimmertemperatur) mit feinem
Besen langsam laufen lassen,
5009 weiche Butter dazugeben,
voluminés aufschlagen.
Aromatisieren nach Belieben.

TEXTUR
Cremig-schmelzende Triffeltextur
sorgt fiir zartes, edles Mundgefiihl
und intensiven Schokoladenge-
nuss.

GESCHMACK

Intensiver Schokoladengeschmack
mit vollmundigem Kakaocharakter
fir echte Pralinenkreationen.

INDIVIDUELL AROMATISIERBAR
Grundlage lasst sich flexibel mit
Alkohol, Nuss, Frucht oder
Gewlrzen verfeinern.

VERARBEITUNG
Optimal zum Dressieren,

Fullen und Formen von Pralinen.
Zuverlassig in Konsistenz

und Handhabung fiir stabile Er-
gebnisse in Handwerk und indust-
rieller Produktion.



NICE TO KNOW:
nbackwaren.

mischung fur Schoko-Biskuitmasse
, Rouladen

NICETO
dunkle und saftige Boden.
siv schokoladiger Geschmack.

Art. Nr. F10236002 | 25 kg Sack
SANDY RUHRMASSEN-MIX

Pulverférmige Vormischung
fiir Sand- und Riihrmassen

Fur kreative Anwendungen geeignet. Blech- und
Sandkuchen mit freier Fettwahl. Zarte und saftige
Krumenstruktur mit langer Frischhaltung und hohem
Volumen. Sehr gute Tragfahigkeit — kein Einsinken der
Frichte.

Art. Nr. F10218002 | 10 kg Karton
SANDY SCHOKO-RUHRMASSEN-MIX

r _ Pulverférmige Vormischung
L - fiir Schoko-Sand- und Riihrmassen

\

Sehr dunkle und intensiv schokoladig
schmeckende Sandmasse. Freie Fettwahl.



Brownie Mix

ngfgzirl\?es Art. Nr. F10247001 | 15 kg Karton
BROWNIE-MIX

HIER GEHT'S Pulverférmige Vormischung fur Brownies

ZUM REZEPT! und Bdden fur Sahneschnitten

NICE TO KNOW:
einfache Herstellung im All-In-Verfahren.
Gefrier- und auftaustabil.

O %m0

sd Fiir alle, die mehr wollen!
Kombiniere mit

— Nuss-Nougat Creme

— Karamellkeks-Style
Creme Express

— Rahmkaramell-Stiickchen

— Schokosplitter

- Krokant-Streusel

- Orangen-Crunch



Art. Nr. F11051001 | 2,5 kg Eimer
SCHNEE-FIX EISCHNEEPULVER

Eischneepulver fiir Baiser, Eischnee,
Grillagebdden oder EiweiBspritzglasur.

EIGENSCHAFTEN:

Geschmack: fein, abgerundet nach Nuss
NICE TO KNOW:

garantierte Keimfreiheit,

als Ersatz fiir Frischeiklar fiir alle Bereiche

— Stabile Schau
Eischnee mit g
entwicklung

- Alternative zu f

- Kein Risiko dur
fur sensible Ve

—Einfache und s
vereinfacht Pro

- Zuverlassige E
von EigroBe, Sa

- Ideal fiir Baise
massen, Toppi
Dessertanwenc

Art. Nr. FO81180(
CRISPY FUF

Vormischung fuir
Bienenstichdeck

Geschmack: nac

Schnelle Anwenc
fur knusprig-gla

Bienenstich (60/
5009 Mix und 25
vermischen
Florentiner (38-4
5009 Mix, 2009
609 Orangeat/Z
miteinander ver



- perfekt fiir Kuchenschnitten und
Dessertvariationen

- vielfaltige Anwendung

- Sorten flir jeden Geschmack

- einfache und schnelle Umsetzung




Art. Nr. F10604001 | 3 kg Eimer

Grundrezept: E\er\'\k'ér
20049 Pulver, 1.000g Sahne (ungesiiBt, fliissig). onne 10091_um 4
Anriihren, aromatisieren, bis zur gewtinschten Gelanti™ GrundrezeP

Konsistenz aufschlagen. Als Dessert nach kurzer
Zeit verzehrfahig. Als Torte nach dem Einsetzen
mind. 20 Stunden kiihlen.

Art. Nr. F10523001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX

Grundrezept:

1509 Sahnefix, 200g Wasser, 30-50g
Geschmackstrager nach Belieben, 1.000g Sahne
(ungesiiBt, geschlagen). Wasser und Sahnefix . N e i
verriihren,unter die geschlagene Sahne heben. Sahnefix Neutral Sahneliebe Neutral Sahnefix Eierlikor Sahnefix Erdbeer

Art. Nr. F10537001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX EIERLIKOR

Art. Nr. F10514001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX ERDBEER

Art. Nr. F10516001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX HIMBEER

Art. Nr. F10519001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX KASE-SAHNE

Sahnefix Kdse-Sahne Sahnefix Pfirsich-Maracuja Sahnefix Schokolade
Art. Nr. F10538001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX PFIRSICH-MARACUJA

Art. Nr. F10525001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX SCHOKOLADE

GRUNDREZEPT:

20049 Sahnefix, 250g Wasser,

1.000g Sahne (ungesuBt, geschlagen).
Wasser und Sahnefix verriihren

und unter die geschlagene Sahne heben.

Art. Nr. F10542001 | 3 kg Eimer
SAHNEFIX TIRAMISU

Art. Nr. F10527001 | 3 kg Eimer ¥
SAHNEFIX ZITRONE Sahnefix Tiramisu Sahnefix Zitrone



GRUNDREZEPT:

X GRUNDREZEPT:

NICE TO KNOW:
Luftig-cremige Konsistenz,

stabiles Dessert, in Verbindung
mit Neutralsahne auch fiir Torten
und Schnitten geeignet




NICE TO KNOW:

Art. Nr. F04029001 | 6,25 kg Eimer
KESSKOKANT HASELNUSS

ca. 22% Nussanteil

ANWENDUNG:
> zum Verzieren von Frankfurter Kranz,
Eis-Krokantbecher und Bruchschokolade
> streufahig, gefrier- und auftaustabil
> vielseitig einsetzbar als Topping, Randgarnitur oder Inclusion
> Farbton: hellbraun
> Geschmack: feine, stiBe Nuss
> Aussehen: kleine Stiickchen (mind. 90% 2-5 mm)

Art. Nr. FO4079001 | 2 kg Eimer
HASELNUSSKROKANT-GRIESS

ca. 20% Nussanteil

ANWENDUNG:

> zum Bestreuen von Pralinen, Bruchschokolade
und in Cremes fur einen crunchy Effekt

> Farbton: hellbraun

> Geschmack: feine, siiBe Nuss



NICE TO KNOW:
KESSKOs Schokoladenkompetenz:
Wir produzieren unsere Schokodekore
aus selbst hergestellter Schokolade,
die wir nach spezieller Rezeptur extra
dafir anfertigen.

Art. Nr. FO4016001 | 3 kg Karton
SCHOKOLADENSPLITTER

Feine Zartbitter-Stlickchen, ca. 2-6 mm
mindestens 50% Kakao

ANWENDUNG:
zum Veredeln in Rithrmassen etc.

Art. Nr. FO8427001 | 2,5 kg Karton
SCHOKOLADENRASPELN

dunkelbraune, feine, kleine geraspelte
Blattchen
mindestens 40% Kakao

ANWENDUNG:
zum Veredeln von Schwarzwalder
Kirschtorte etc.

39%

Art. Nr. FO4106001 | 3 kg Karton

WEIZENCRISPS,
SCHOKOLIERT, GEMISCHT

weiBe, hellbraune und dunkelbraune kleine
glanzende Kiigelchen 4-5 mm
mindestens 39% Kakao im Schokoladenanteil

ANWENDUNG:
zum Ausgarnieren von Gebacken und Desserts
aller Art, Bruchschokolade

Art. Nr. FO4035001 | 6,25 kg Karton
CORTINA FLAKES

weiBe Schokolade, fein geraspelt
mindestens 22,5% Kakao

ANWENDUNG:
zum Ausgarnieren von Spaghetti Eis, Geback
und Desserts

Art. Nr. FO8305001 | 2,5 kg Karton
RAHMKARAMELL-STUCKCHEN

kostliche weiche kleine Karamellwlirfel

ANWENDUNG:

zum Veredeln in Riihrmassen etc. und
zum Ausgarnieren von Gebacken,
Bruchschokolade und Desserts aller Art

1905



Art. Nr. F19163001 | 5 kg Kanister
BACKAROMA VANILLEFINO
sr[ Vanillearoma fiir individuelles Abrunden

oder Aromatisieren von Massen, Teigen
und Cremes

NICE TO KNOW:
backstabil, gut dosierbar, frosterstabil,

f“m\\ konstante Backergebnisse
P .
; Art. Nr. F19155001 | 5 kg Kanister

Art. Nr. F26044001 | 1,5 kg Eimer \_‘; il BACKAROMA RUMFINO

KESSKOVANIL Natirliches Rumaroma fur individuelles

Pulverférmiges natiirliches Vanille-Aroma N Abrunden oder aromatisieren von Massen,

zum Herstellen, Verfeinern oder Abrunden Teigen und Cremes

von Gebécken, Desserts und Vanilleeis NICE TO KNOW:

NICE TO KNOW: backstabil, gut dosierbar, frosterstabil, konstante

leichte Entnahme, gut dosierbar, geschmacksintensiv Backergebnisselntensiv schokoladiger Geschmack.

Art. Nr. F10102001 | 5 kg Eimer Art. Nr. F19169001 | 5 kg Kanist

ZITRONENSCHALE IN ZUCKER o g fanister
BACKAROMA ZITRONE FINO

Natlirliches Citrusaroma zum Aromatisieren
von Massen und Teigen

NICE TO KNOW:
leichte Entnahme, gut dosierbar, optimal zur
geschmacklichen Abrundung. frosterstabil, backstabil

Natiirliches Zitronenaroma fiir individuelles
Abrunden oder Aromatisieren von Massen,
Teigen und Cremes

NICE TO KNOW:
backstabil, gut dosierbar, frosterstabil, konstante
Backergebnisselntensiv schokoladiger Geschmack.

L‘( »
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AUF EINEM BLICK

Schokoladen und Kakaoerzeugnisse

Cremes und (backfeste) Fillungen

F01045002 Bonn Block, 58/42/38 12,5 kg Karton

FO1051001 Bonn Chip, 58/42/38 12,5 kg Karton

F01134001 Rheinperle Chip 62/37/45 12,5 kg Karton

FO01038001 Prestige Chip 72/28/43 6,25 kg Karton

F01089001 Lindau Block 12,5 kg Karton

F01068001 Lindau Chip 12,5 kg Karton

F01185001 Lindau Spezial Chip 12,5 kg Karton

F01257001 Mainau Chip 6,25 kg Karton

F01011001 Cortina Chip 12,5 kg Karton

F01140001 Montblanc Chip 6,25 kg Karton

F01008003 Kakaonibs, mittel 3 kg Karton
Persipan, Nougat und Triiffelmassen

F17001001 Persipan-Rohmasse PM 12,5 kg Karton

F13003002 Nussnougatmasse, dunkel 12,5 kg Karton

F16102001 Triiffelmasse, dunkel 5 kg Eimer

F16101001 Triiffelmasse, weiB 5 kg Eimer

F15010001 Nuss-Nougat Creme 12,5 kg Eimer
F15020001 Schoko-Nougat Creme, Chocovari 12,5 kg Eimer
F15001002 Nuss-Nougat Creme, Mouselinemasse 12,5 kg Eimer
F15522001 Haselnuss-Milchcreme Express (palmfrei) 6,25 kg Eimer
F15521001 Pistaziencreme Express (palmfrei) 6,25 kg Eimer
F15520001 Erdbeer-Joghurt Creme Express (palmfrei) 6,25 kg Eimer
F15523001 Karamellkeks-Style Creme Express (palmfrei) 6,25 kg Eimer
F10125001 Kasekuchen-Mix 15 kg Karton
F10123001 Eierguss-Mix 5 kg Karton
F10510001 Pistazia Backflllung, pulverformig 10 kg Karton
FO06001002 Mandelmakronenmasse MMB 12,5 kg Eimer
F05001001 Kesskopan 15 kg Eimer
FO05005001 Mohnbackmasse 14 kg Eimer
F08066001 Kaltcreme 25 kg Sack
FO08075001 Vollmilch-Kaltcreme 15 kg Sack

Glasuren
F02011001 Kesskolad Palma Nova Chip 12,5 kg Karton
F12008001 Kesskolad Tarragona Chip 12,5 kg Karton
F08889001 Fondant 15 kg Eimer




AUF EINEM BLICK

Streudekore
F04029001 Kesskokant Haselnuss 6,25 kg Eimer
F04079001 Haselnusskrokant-GrieB 2 kg Eimer
F04035001 Cortina Flakes 6,25 kg Karton
F04016001 Schokoladensplitter 3 kg Karton
F08427001 Schokoladenraspeln 2,5 kg Karton
F04106001 Weizencrisps, schokoliert, gemischt 3 kg Karton
FO08305001 Rahmkaramell-Stiickchen 2,5 kg Karton

Aromen und Spezialitaten
F19163001 Backaroma Vanille Fino 5 kg Kanister
F19169001 Backaroma Zitrone Fino 5 kg Kanister
F19155001 Backaroma Rum Fino 5 kg Kanister
F26044001 Kesskovanil 1,5 kg Eimer
F10102001 Zitronenschale in Zucker 5 kg Eimer

Feinbackmittel
F10221002 Biskuit-Mix 25 kg Sack
F10219002 Schoko-Biskuit-Mix 10 kg Karton
F10236002 Sandy Rihrmassen-Mix 25 kg Sack
F10218002 Sandy Schoko-Ruhrmassen-Mix 10 kg Karton
F10247001 Brownie-Mix 15 kg Karton
F08118001 Crispy fur Florentiner 5 kg Karton
F11051001 Schnee-Fix Eischneepulver 2,5 kg Eimer
Sahne- und Dessertprodukte
F10523001 Sahnefix Neutral 3 kg Eimer
F10604001 Sahneliebe Neutral 3 kg Eimer
F10537001 Sahnefix Eierlikor 3 kg Eimer
F10514001 Sahnefix Erdbeer 3 kg Eimer
F10516001 Sahnefix Himbeer 3 kg Eimer
F10519001 Sahnefix Kdse-Sahne 3 kg Eimer
F10538001 Sahnefix Pfirsich-Maracuja 3 kg Eimer
F10525001 Sahnefix Schokolade 3 kg Eimer
F10542001 Sahnefix Tiramisu 3 kg Eimer
F10527001 Sahnefix Zitrone 3 kg Eimer
F10291001 Dessertfix Mousse au Chocolat, weiB 3 kg Eimer
F10292001 Dessertfix Mousse au Chocolat, dunkel 3 kg Eimer







