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Professional Professionelle Losungen fur GroRverbraucher

Dr.Oetker
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Professionelle Losungen fur GroBverbraucher - seit 1899!

Dr. Oetker Professional mit seiner seit vielen Jahrzehnten Uberzeugenden Dessertkompetenz
liefert hochwertige Losungen fUr hochste Anspruche - fur Profis aus Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung.
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@ Flachendeckender Lieferservice durch Han-
delspartner in der Region

@ AuRerste Professionalitit durch eng
Zusammenarbeit zwischen Auftrags-
annahme und Vertriebspartnern vor Ort

@ Vielfaltige Bestellmdglichkeiten

@& 2zusitzliche Verkaufsunterstitzung durch
GroBhandelspartner




Mit Qualitat kennen wir uns aus!

Produkte und Services von Profis fur Kunden mit hochsten Anspruchen
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Kreotionen Lursbescncers
Al
IZo_zeF“'e Lorie Kentine —
wir bieten alles!

Wir wollen Sie begeistern

Wir wissen, was Ihnen wichtig ist — ob es sich um praxisgerechte Gebinde-
groBen, einen hohen Convenience-Grad oder eine breite Produktpalette
handelt. Aber wir kennen auch die Wunsche Ihrer Kunden. Daher setzen
wir in bester Dr. Oetker-Manier nicht nur auf verfeinerte Rezepturen und
raffinierte Produktneuheiten, sondern auch auf exzellenten Geschmack,
optische Leckerbissen und allerhochste Qualitat. Damit Sie Ihre Gaste
begeistern kénnen!




Ausgerichtet auf GroRverbraucher —

seit 1899!
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Die Anfange von Dr. Oetker Professional!

Die Anfange von Dr. Oetker Professional reichen bis
1899, dem Grundungsjahr der Firma eto in Karlsruhe,
zuruck. Das Unternehmen gehort zu den altesten in
Deutschland, die sich von Anfang an ganz den Anfor-
derungen der Gemeinschaftsverpflegung und der
Gastronomie verschrieben haben. 1955 Ubernahm
Dr. Oetker die Firma eto und baute das Geschaft in
den folgenden Jahrzehnten kontinuierlich aus.

Als ,Geburtsstunde” des Sortimentsbereichs Professional
gilt die Grundung der MarkenTeam Vertriebs GmbH
im Jahr 1984, ein Zusammenschluss verschiedener

Hersteller fUr den Vertrieb groRverbrauchergerechter
Produkte. Dieser fusionierte 2003 mit der Firma eto zu
Dr. Oetker Food-Service und wurde 2015 in Dr. Oetker
Professional umbenannt. Mit dem Marken-Relaunch
wird die exklusive Ausrichtung auf die professionellen
Anwender betont.

Wichtige Ziele der nachsten Jahre werden die Optimie-
rung des bestehenden Angebots, die EinfUhrung neuer
Produkte und neuer Konzepte sowie die Entwicklung
von Komplettlosungen fUr die unterschiedlichen
Kundengruppen im GroRverbrauchergeschaft sein.



Das kleine Lebensmittel-Lexikon
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Allergene

Bitte beachten Sie die Kennzeich-
nungspflicht allergener Zutaten auf

der Speisekarte seit Dezember 2014.

Um lhnen dies zu erleichtern, haben
wir bei allen Dr. Oetker Professional
Produkten die Allergene in der Pro-
duktubersicht bereits entsprechend

ausgewiesen. Fur alle anderen Zuta-
ten nehmen Sie die Kennzeichnung

bitte selbststandig vor bzw. entneh-

men Sie die allergenen Zutaten dem
Zutatenverzeichnis der jeweiligen
Verpackuneg.

Lebensmittel, denen Buchstaben bei-
gefUgt sind (z.B. c und g) enthalten
die entsprechenden, aus den nach-
folgenden Buchstaben ersichtlichen
allergenen Zutaten.

Kennzeichnungspflichtige Allergene

e enthalt glutenhaltiges Getreide

Q enthalt Krebstiere

© entnait milch
(einschlieRlich Laktose)

enthalt Schalenfruchte

@ entnait schwefeldioxid und Sulfite
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Produkteigenschaften

Tiefgekuhlt

@ Ohne kennzeichnungspflichtige
Allergene: Die Rezeptur enthalt
keine kennzeichnungspflichtigen
allergenen Zutaten (gem. VO EU
Nr. 1169/2011 (LMIV)).*

@ Ohne laktosehaltige Zutaten:
Die Rezeptur enthalt keine milch-
oder laktosehaltigen Zutaten.”

@ Ohne glutenhaltige Zutaten:
Die Rezeptur enthalt keine gluten-
haltigen Zutaten.”

Q Vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil):
Produkte, die auRer Ei- und Milch-
erzeugnissen keine tierischen
Bestandteile enthalten.”

“Die Zugabe von Zutaten entsprechend der
Zubereitungsanleitung oder den Zubereitungs-
tipps wird nicht berUcksichtigt. Technologisch
unvermeidbare oder unbeabsichtigte Spuren
kénnen nicht ausgeschlossen werden.
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Rezept:
Sacher Torte

Zutaten fUr ca. 14 Portionen

Sacher Masse

6 Dotter

6 Eiklar

80 g Zucker
220 g glattes Mehl

250 g Marillenmarmelade

Zum Bestreichen

100 g passierte Marillenmarmelade

3 EL Wasser
Zum Glasieren
Schokolade Glasur fUr Sachertorte

1-44-242605 ‘

Zubereitung

01 Fur die Masse Butter mit KuvertUre, Staubzucker, Vanillin
Zucker und Salz cremig aufschlagen. Die Dotter einzeln ein-
ruhren. Eiklar mit Zucker steif schlagen und mit dem Kochlof-
fel unter die Schoko-Masse heben. Das Mehl daruUbersieben
und einruhren.

02 Die Masse in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) fullen und glatt streichen. Die Torte in
den vorgeheizten Backofen/Konvektomaten schieben.
Ober-/Unterhitze: 170 °C Gas: Stufe 2

HeiBluft: 150 1C Backzeit: ca. 55 Min.

y

Marmelade fullen.

04 Marmelade mit Wasser unter Ruhren aufkochen und
die Torte damit bestreichen.

Sei'l’e Sé

@

05 Die Schokolade-Glasur nach Anleitung auflésen und
die Torte damit glasieren. Vor dem Uberheben die Glasur
ca. 25 Min. erstarren lassen.

y

o




Backen

Lalorienreéuzier‘l‘ g

Salzreéuzier“[‘

@ Backpulver @ Backpulver
@ AD-Bestell Nr. 1742339 @ AD-Bestell Nr. 1742340
@ (Art.-Nr. 1-44-242100) @ (Art.-Nr. 1-44-242101)
6 X 1 kg Dose 10 x 1 kg Faltschachtel
d 2 Sl

008200H050017H ‘

Zeichnet sich besonders durch seine Ergiebigkeit und seinen kraftigen Nachtrieb aus.

H ‘ Einzelsticl

+ \Vorteile

¥ hoher Nachtrieb fur gleichmaBige und
kraftige Lockerung

¥ Vorratsdose mit Alubeschichtung fur
sicheres WiederverschlieBen & Lagern
(Geruchs- & Nasseschutz); Stapelbar und
& gelingsicher praktisch als Nachfullpackung.
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@ Vanillin Zucker @ Vanillin Zucker
@ AD-Bestell Nr. 1742341 @ AD-Bestell Nr. 1742304
@ (Art.-Nr. 1-44-242103) @ (Art.-Nr. 1-44-242107)

6 X 1 kg Dose 10 x 1 kg Faltschachtel

008200 050109H H ‘ ‘

Verfeinert und aromatisiert Gebacke und Desserts aller Art.

+ \Vorteile

¥ Vorratsdose mit Alubeschichtung fir
sicheres WiederverschlieBen & Lagern
(Geruchs- & Nasseschutz); Stapelbar und
praktisch als Nachfillpackung.

¥ praktische Dosieranleitung fir Gebacke,
SUBspeisen, Schlagobers und Milchmix- &
Erfrischungsgetranke

¥ fir ein kraftiges und angenehmes
Vanillearoma

10




Backen

Bourbon Vanille Zucker

@ AD-Bestell Nr 1742342
@ (Art.-Nr. 1-44-242109)

6 X 1 kg Dose

91008 018987H

Zeichnet sich durch sein natirliches, inten-
sives und harmonisches Aroma aus echter
Bourbon Vanille aus. Fur das besonders edle
Aroma bei SUBspeisen, Desserts, Kuchen und
Geback, Milchmix und Erfrischungsgetranken
sowie Schlagobers.

200

+ Vorteile

@& vegan

Y m

@ mit sichtbaren Vanilleschoten-
bestandteilen

Gourmet Vanilleschoten

AD-Bestell Nr. 1742343
(Art.-Nr. 1-44-242117)

16 x (5 x 2er)

9008 O‘I8741H

Aromatische und hochwertige Vanilleschoten
zum Verfeinern von Geback, SUBspeisen,
Getranken bis hin zu modernen Fisch- und
Fleischgerichten.

Q066

200

+ Vorteile

& aromageschutzt im Glasréhrchen

¥ wiederverschlieBba

hohe Wirtschaftlichkeit

11
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Tortengelee klar

@ AD-Bestell Nr 1742350
@ (Art.-Nr. 1-44-242508)

6 X 1 kg Dose
8200"050 H

Ergibt einen sofort gelierenden, klaren und
schnittfesten Guss auf Obsttorten aller Art.
WeiBes, feines Granulat zum Gelieren und
Glasieren von SUBspeisen aller Art.

+ Vorteile

& Kkalorienreduziert & weniger su

(40 % weniger Zucker wird auf 1 | Wasser
benétigt)

@& praktische Dosieranleitung & Nahrwert-

tabelle fUr zubereitetes Tortengelee

& Wiederverwendungstipp fir festgewor-

dene Reste

e
: Profession? :
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Sahnesteif

@ AD-Bestell Nr 1742352
@ (Art.-Nr. 1-44-242514)

6 x 900 g Dose

9 ‘00 490‘I1H

Wird zum Festigen von Schlagobers verwen-
det und verhindert das Absetzen und
Zusammenfallen.

8200"0

+ \Vorteile

¥ ohne kenntlichmachungspflichtige
Allergene

¥ vielfaltig einsetzbar fur verschiedenste
Ernahrungsformen

¥ Vorratsdose mit Alubeschichtung fur siche-
res WiederverschlieBen & Lagern (Geruchs-
& Nasseschutz); Stapelbar und praktisch als
Nachfillpackung.
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Schlagschaum

AD-Bestell Nr. 1742305
(Art.-Nr. 1-39-201725)

6 X 1 kg Faltschachtel

00 72506

8241™M

ST

Cremepulver zur Herstellung von
Schlagschaum.

+ \Vorteile

& vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

w/‘ lange verwendbar: Die aufgeschlagene
Masse kann im Kihlschrank bei 10 °C fir
12 Std. gelagert werden - wird jedoch etwas
fester. Durch nachtragliche Zugabe von
4-6 ERIoffel kalter Milch & erneutem Auf-
schlagen wird der Schlagschaum wieder
herrlich locker.

JAS Mml‘l’c‘l’alen"'

Zitronensaure

AD-Bestell Nr. 1742351
(Art.-Nr. 1-44-242510)

8 x 1 kg Beutel

14921

006

Zur besseren Gelierung von Konfitiren und
Gelees aus saurearmen oder suBen Fruchten.
Ersetzt beim Einkochen von Obst und Gemuse
den Zitronensaft. Zur geschmacklichen Ver-
feinerung und Abrundung von Obstsalaten,
Kompotten, Konfitiren und Salatsaucen.

+ Vorteile

& vegan

V leicht I6slich

v vielseitig einsetzbar

13
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Gelatine

Professional

Gelatine

GElatinE ?:" Soting. Mantgeiating weig

Pl Claking
Vergelatine Grlating ..T..i:‘.*;’,,‘.‘;;‘.,,

Professional

Pulvergelatine

AD-Bestell Nr. 1742355
(Art-Nr. 1-44-242524)

Blattgelatine Silber

AD-Bestell Nr. 1742354
(Art.-Nr. 1-44-242523)

006
006

20 x 1 kg Faltschachtel 25 x 1 kg Faltschachtel
8200"0490 8200"049

Speisegelatine in Pulverform zum Festigen von Speisegelatine zum Festigen von Oberstorten,
Oberstorten, Cremen, Gelees und Sulzen. Cremen, Gelees und Sulzen.

+ Vorteile + \Vorteile

¥ hohe Qualitat ¥ hohe Qualitat

¥ hohe Ergleblgkelt ¥ hohe Ergleblgkelt

V hohe W|rtschaftI|chke|t V hohe ertschaftllchkelt




Gelatine

Gelatine

Rinder- -Blattgelating Halal

Elalml I{ﬁ"’:-rcaw liné Haial
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Rinder-Blattgelatine Halal

AD-Bestell Nr. 1742356
(Art.-Nr. 1-44-242526)

25 x 1 kg Faltschachtel

00 ‘

8200%0

006

Speisegelatine aus 100 % Rind zum Festigen
von Oberstorten, Cremen, Gelees und Sulzen.
Mit Halal-Zertifikat!

+ \Vorteile

& Rohstoff Rind

& Halal zer ert

w/ Koscher zert|ﬁ2|ert

& geschmacksneutral & geruchlos
& hohe Gelierkraft

@ geelgnet for judische & muslimische Kost

3ee9ne‘l’ ¢C|.','1r
JGJ;scL\e & MuSlimiScL\e

\\/ Kost

@ Bio Blattgelatine AT-BIO-301

@ AD-Bestell Nr 1742353
@ (Art.-Nr. 1-44-242521)

25 x 1 kg Faltschachtel

8200"049

Speisegelatine aus kontrolliert biologischer
Landwirtschaft zum Festigen von Oberstorten,
Cremen, Gelees und Sulzen.

Mit Bio-Zertifikat!

+ \Vorteile

& 100 % biologisch -

aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft

& hohe Ergiebigkeit

15



Rezept:

Erdbeer-Schnitte mit Fruchtspiegel

Zutaten fUr 24 Stick aca. 4,7cm x 9 cm
1 Stk. Kuchenboden Natur 28 x 38 cm 1-44-240000

Erdbeeroberscreme

6 Stk. Blattgelatine Silber 1-44-242523

500 ml FruchtpUree Erdbeer

250 g Speisetopfen

120 g Staubzucker

1 Zitrone Saft

600 g geschlagenes Schlagobers

Erdbeer-Fruchtspiegel
3 Stk. Blattgelatine Silber 1-44-242523

Zum Dekorieren

12 Stk. in Scheiben geschnittene Erdbeeren

Zubereitung

01 Den Kuchenboden Natur auf ein Gastroblech geben und
mit einem Backrahmen umstellen.

02 Fur die Erdbeeroberscreme die Gelatine nach Packungs-
anleitung vorbereiten. FruchtpUree, Topfen, Zitronensaft und
Staubzucker verruhren, die Gelatine auflosen und unterruh-
ren. Bei beginnender Gelierung das Schlagobers unterheben.
Die Obersfullung auf den Kuchenboden Natur geben und

glattstreichen. Fur 1 Stunde kaltstellen.

03 Fur den Fruchtspiegel Gelatine nach Packungsanleitung
vorbereiten. PUree und Staubzucker verruhren. Die Gelatine
auflosen und unterrUhren. Bei beginnender Gelierung das
FruchtpUree auf die Obersfullung geben und glattstreichen.
Die Schnitte bis zur Weiterverarbeitung mind. 1 Stunde kalt-
stellen. Die Schnitte in 24 Stucke schneiden und mit Erdbeer-
scheiben dekorieren.

. —
e et & o



Kuchen-& Tortenboden
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Fertig gebackene Kuchenboden

0 Kuchenboden Natur 5 x 200 g @ Kuchenboden Kakao 5 x 200 g

AD-Bestell Nr. 1742393 AD-Bestell Nr. 1742394

(Art.-Nr. 1-44-240000) (Art.-Nr. 1-44-240001)

2 X 1 kg Karton 2 x 1 kg Karton
91008200 018758H 97008200 018765H

Q Kuchenboden Natur 5 x 400 g

AD-Bestell Nr. 1742395
(Art.-Nr. 1-44-240002)

T2 kg Karton S‘I’F;C-L\C-OJQ
EVIZ_QIS‘\LGcL
9008200 O'|8772H

lhre leichte Vanille- bzw. Kakaonote und ihre luftig-lockere Konsistenz eignen sich hervorragend
fUr die Kreation von Creme- und Fruchtschnitten aller Art sowie fur Torten.

+ \Vorteile

& luftig-locker ¥ gleichbleibende Qualitat

¥ sofort verarbeitbar ¥ geeignet fur Vegetarier




Fertig gebackene Tortenboden

V\/ie ein—Cac_L\ es 3el«4’
seL\en Sia Lu'ar./

F&r Anwaméurgsv;éeo
QR-C-OJQ Scannen.

F&r‘ Fer—CeL‘\Le
H anéwerLs—Kuns*/'

g 26cm,1,3¢M gick

@ Tortenboden Natur 4 x 135 g 0 Tortenboden Kakao 4 x 135 g

AD-Bestell Nr. 1742397 AD-Bestell Nr. 1742398

(Art.-Nr. 1-44-240004) (Art.-Nr. 1-44-240005)

4 x 540 g Karton 4 x 540 g Karton Stricheode
9 ‘008200 O18796H 9 ‘008200 018802H

lhre leichte Vanille- bzw. Kakaonote und ihre luftig-lockere Konsistenz eignen sich hervorragend
fUr die Kreation von Creme- und Fruchtschnitten aller Art sowie fur Torten.

+ Vorteile

@ Iuftig-locker @ gleichbleibende Qualitat

@& sofort verarbeitbar ¥ geeignet fir Vegetarier

19
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Serviervorschlag:

Pflaumen-Streusel-Blechkuchen-Sticks

Zutaten foUr 12 StUck
(geschnitten 72 Portionen)

12 Stuck Packung Pflaumen-Streusel-Blechkuchen,
geschnitten, (1 Karton) 1-99-399984

72 Dessertgabeln (z. B. Plastik oder Holz)

200 g flussige Kuverture

getrocknete essbare BlUten

Zubereitung

01 Die Kuchenstucke nach Packungsanleitung vorbereiten.
Die aufgetauten Kuchenstucke in je 6 Quadrate schneiden.

02 Die Kuchenstucke auf Gabeln aufspieRen. Die Kuverture
mit einem Loffel als Drips (Tropfen) am Kuchenrand herunter
laufen lassen. Vor dem Anziehen der Kuverture mit BlUten
bestreuen.

Tipp Ihrer Fantasie sind bei dieser Serviervariante keine
Grenzen gesetzt. Sie konnen die KuchenspieBe mit beliebi-
gem Streudekor verzieren.




TK-Blechkuchen
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TK-Blechkuchen, geschnitten

Apfel-Streusel-Blechkuchen, Pflaumen-Streusel-Blechkuchen,
Q geschnitten Q geschnitten

AD-Bestell Nr. 1742386 AD-Bestell Nr. 1742384

(Art.-Nr. 1-99-399987) (Art.-Nr. 1-99-399984)

6 x 13509, 6x12Stuck aca. 112g 6x1500g, 6x12Stuck a ca.125¢g

S‘\LFI.C—L\GOJQ
EnLels‘[’&eL
4 1008577099874 471008577"099843 \/

Einfach Uberzeugend!

+ Vorteile

& Gute Eigenschaften: Die Kuchen sind vegetarisch (ovo- @ Erstklassige Qualitat: Die kompromisslose
lacto-vegetabil). Sie enthalten keine geharteten Fette. Verwendung erstklassiger Rohstoffe und
Zutaten sowie die perfekte Mischung aus
klassischer Backtradition und modernem
Conditorenhandwerk.

& Hoher Frischegrad: Die Apfel werden erst bei der Con-
ditorei Coppenrath & Wiese geschalt und geschnitten
und sofort verarbeitet. Die aus den Apfeln hergestell-
ten Kuchen werden direkt tiefgekihit.




TK-Blechkuchen, geschnitten

Apfel-Sahne Blechkuchen,
geschnitten

AD-Bestell Nr. 1742405
(Art.-Nr. 1-99-399990)

6 x 15009, 6x12Stuck a ca. 125¢

47008 099904H

Einfach Uberzeugend!

577

+ Vorteile

& Hoher Frischegrad: Die Apfel werden erst bei der Con-

ditorei Coppenrath & Wiese geschalt und geschnitten

und sofort verarbeitet. Die aus den Apfeln hergestell-
ten Kuchen werden direkt tiefgekihit.

Donauwellen-Blechkuchen,
geschnitten

AD-Bestell Nr. 1742404
(Art.-Nr. 1-99-399993)

6x1500g, 6x12Stuck a ca.125g

S‘I‘r EcL\coJe
Emzels‘l’GcL
471008 099935 \\*’//

577

@ Erstklassige Qualitit: Die kompromisslose

Verwendung erstklassiger Rohstoffe und
Zutaten sowie die perfekte Mischung aus
klassischer Backtradition und modernem
Conditorenhandwerk.

23
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Desserts - kronender Abschluss

des Menus

Ein kostliches Dessert ist die Kronung eines MenuUs,
die dem Gast in Erinnerung bleibt. Die Tradition, die
Mahlzeit mit einer Nachspeise abzuschlieRen oder
sich den Tag mit einer Leckerei zu versuRen, ist so alt
wie die Essenskultur. Schon im Orient waren Datteln
und Honig als Nachtisch beliebt, in China wurde etwa
3000 v. Chr. eine Art Eiscreme popular - sie gilt For-

schern heute als Vorlaufer des Desserts, das wir kennen.

Dabei war das Dessert, vor allem in der europaischen
Kultur, stets das liebevoll dekorierte Finale jedes
Menus.

Durch ihre edlen Zutaten sind Desserts traditionell
die Kostbarkeit des ,Dolce Vita“, des suen Lebens.

Von frischfruchtig bis cremig-schokoladig bietet

Dr. Oetker Professional das passende Dessert fUr jedes
MenU und jeden Anlass: mit Klassikern wie Pudding,
feinen Mousses oder gar internationalen Spezialitaten.
Mit unseren Convenienceprodukten, unserer Fachkom-
petenz und dem Service unseres Vertriebspartners

ist Dr. Oetker Professional Ihr verlasslicher Partner
fUr beste Desserts.



Desserts & SuRspeisen
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Pudding - Alle lieben ihn

Ursprung und klassische

Herstellung [ ] e
Schon die alten Griechen naschten
eine Art Pudding. Bis ins 19. Jahr- Tl S Puéé;na

hundert war die Pudding-Herstel-
lung mUhsam: Milch wurde mit
Starke aufgekocht, dann gab man
z. B. GrieB, Eier und Butter dazu
und die Masse wurde dann in einer
Form im Wasserbad gegart.

Im Jahr 1894 entwickelte Dr. August
Oetker das erste gebrauchsfertige
Puddingpulver. Erst seit dieser In-
novation ist es moglich, kostlichen
Pudding einfach herzustellen.

ot S"‘Z‘rLe uné acL\'lLar‘
\/ani“e Leraes‘l’e“’l‘.

Pudding,
der Klassiker von
Dr. Oetker Professional

Wenn man an Pudding denkt, denkt
man an Dr. Oetker, den pragenden
Vorreiter fUr Gelingsicherheit.

Heute bietet Dr. Oetker Professional
ein umfangreiches Puddingsortiment
mit unterschiedlichen Geschmacks-
richtungen wie z. B. Vanille, Schoko-
lade oder Erdbeere - so kommen
alle Puddingliebhaber voll auf ihre
Kosten.

Pudding lasst sich ideal mit Fruch-
ten, gehackten NUssen und Kernen,
Schokolade oder GewUrzen verfei-
nern. Unsere Puddings Uberzeugen '

mit bester Qualitat und vollem Ge-

schmack. Wandeln Sie sie einfach

ab - z. B. mit Kompotten oder Des-

sertsoRen. lhrer Kreativitat sind Zubereltungsbelsplel Vorte| |e

keine Grenzen gesetzt.

Klassischer Pudding: Die erforder- & gelingsichere Zubereitung
e RuIver Uhd Zucker Otradltlonellgute ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
mit einem Teil der kalten Milch Dr. Oetker Qualitit

g|att rUhren. Restliche M”Ch ..........................................................................................................
aufkochen, die angeruhrte Masse

eingieken und unter standigem & lecker und voll im Geschmack
¥ 4 Ruhren kurz aufkochen lassen.
ﬁ J | Portionieren und kalt stellen.
L}
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Pudding

Klassischer Pudding
Vanille 3
Gz 5l.'|'||"-|.|.:!._ ‘

5

Klassischer Pudding

@
@ Vanille Geschmack
@

AD-Bestell Nr. 1742308
(Art.-Nr. 1-39-202005)

6 X 1 kg Faltschachtel

4 H008241H200209H

Traditioneller Koch-Pudding mit
Vanille-Geschmack.

\Vorteile

¥ vegan

& ohne kenntlichmachungs-
pflichtige Allergene

@ vielseitig einsetzbar

¥ fir sturzfihigen Pudding,
als Creme-Dessert, fir Butter-

cremen, Tortenfillungen,
Dessertsaucen etc.

hole
\/\/EP“'SC_L\&‘C‘HAE_L\LQ;‘F

&
mthf FLHIdan _f_f-
Schokolade o
P o
Sobing _‘:‘:':
b

@ Klassischer Pudding
@ Schokolade

@ AD-Bestell Nr. 1742329
(Art.-Nr. 1-39-250083)

6 x 900 g Faltschachtel

4 H00824‘IH1 01 896H

Traditioneller Koch-Pudding -
der Klassiker.

\Vorteile

¥ vegan
ohne kenntlichmachungs-
pflichtige Allergene

¢ hoher Kakaoanteil (17 %) fur
schokoladigeren Geschmack

vielseitig einsetzbar

v fir sturzfahigen Pudding,
als Creme-Dessert, fUr Butter-
cremen, Tortenfillungen,
Dessertsaucen etc.

o

e
W o v .

Loler
KALaoam+efl

Klassischer Pudging  ~ot
Erdbeer "
Geschmaek 7 J_,-"

-.::'-

@ Klassischer Pudding
@ Erdbeer Geschmack

@ AD-Bestell Nr. 1742345
(Art.-Nr. 1-44-242206)

6 X 1 kg Faltschachtel

9 ‘008200”070022

Traditioneller Koch-Pudding mit
Erdbeer-Geschmack.

+ \Vorteile

¥ ohne kenntlichmachungs-
pflichtige Allergene

¥ vielseitig einsetzbar
¥ fir sturzfahigen Pudding,
als Creme-Dessert, fUr Butter-

cremen, Tortenfillungen,
Dessertsaucen etc.




Pudding
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Flana e Flana -~
Vanille "f Karamel| '
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Flana
Vanille Geschmack

®
®
@ AD-Bestell Nr. 1742347
V]

(Art.-Nr. 1-44-242237)
6 X 1 kg Faltschachtel

9 ‘008200H018475H

Sturzfahiger Pudding zum Kochen.
Qualitativ hochwertigster
Dr. Oetker Pudding.

+ \Vorteile

@& vegetarisch
(ovo-lacto-vegetabil)

& hohe Ergiebigkeit
(230 Port./100 g)

@& fur sturzfahiges, stichfestes und
zart-cremiges Pudding-Dessert

Flana
Schokolade

(Art.-Nr. 1-44-242235)

®
)
@ AD-Bestell Nr. 1742346
V)

6 X 900 g Faltschachtel

9 HOOSZOOHO‘I 8383H

Sturzfahiger Pudding zum Kochen.
Qualitativ hochwertigster
Dr. Oetker Pudding.

+ \Vorteile

¥ vegetarisch
(ovo-lacto-vegetabil)

¥ hoher Kakaoanteil (mind.

34 % fettarmes Kakaopulver)
¥ hohe Ergiebigkeit

(177 Port./100 g)

Flana
Karamell Geschmack

®
@
@ AD-Bestell Nr. 1742348
V)

(Art.-Nr. 1-44-242238)
6 X 1 kg Faltschachtel

9 008200“018482

Sturzfahiger Pudding zum Kochen.
Qualitativ hochwertigster
Dr. Oetker Pudding.

+ \Vorteile

& vegetarisch

(ovo-lacto-vegetabil)

& hohe Ergiebigkeit

(230 Port./1008)

@& fur sturzfahiges, stichfestes und

zart-cremiges Pudding-Dessert

29



30

Internationale Spezialitaten

Desserts aus aller Welt

Ursprung und klassische
Herstellung

Diese internationalen Highlights
sollten auf keiner Speisekarte
fehlen:

© Die italienische Panna Cotta:
.gekochte Sahne*

- besonders cremige,
vanillige Basiscreme

oder spanischer suBer Flan ist
eine Creme aus Milch, Zucker
und Eiern, die nach dem Sturzen
mit KaramellsoBe nappiert wird

Internationale Klassiker
schnell zubereiten mit
Dr. Oetker Professional

Auch fUr diese 3 Dessertklassiker
hat Dr. Oetker Professional die
perfekte Rezeptur fUr Profi-Koche.
Die konvenienten Desserts Uberzeu-
gen durch tollen Geschmack und
gelingsichere Rezepturen und sind
schnell und einfach in hochwertiger
Qualitat zuzubereiten. Als vollende-
te Erganzung zu Panna Cotta und
Créme Caramel offeriert Dr. Oetker
Professional ideal harmonierende
DessertsoBen. Selbstverstandlich
sind Ihren kreativen Gestaltungs-
ideen und individuellen Abwand-
lungswunschen keine Grenzen
gesetzt.

Zubereitungsbeispiel

Panna Cotta: Die erforderliche Men-
ge Milch und Schlagobers aufkochen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen
und das Dr. Oetker Panna Cotta Pul-
ver mit dem Schneebesen in die
heiBe FlUssigkeit einruhren, bis sich

alles gelost hat (nicht mehr aufkochen).

Die fertige Panna Cotta portionieren
und Uber Nacht kalt stellen.

Tipp: Ersetzen Sie die angegebene
Menge Schlagobers durch Milch, so
erhalten Sie ein cremiges Dessert.

Vorteile

& gelingsichere Zubereitung

& vielseitig einsetzbar

& hohe Produktqualitat

& schnelles und einfaches Handling



Internationale Spezialitaten
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Internationale Spezialitaten

vie‘sei‘l’é \/er‘wenébar‘ g
hole

=R

Bayerische
Creme =
E_railmu . ____-ﬂj
NarGise — :sﬁﬁ{,:
Wanilse T T ;‘.r’
_vammiggichmack =

ergibt

100

Partianesn

XN

@ Bayerische Creme

AD-Bestell Nr. 1742311
(Art.-Nr. 1-39-204250)

6 X 1 kg Faltschachtel

Die Basiscreme fur vielerlei Dessert-Variationen
mit besonders cremiger Konsistenz und feinem
Vanillearoma.

+ \Vorteile

& hohe Wirtschaftlichkeit

@& vielseitig einsetzbar:
fir cremiges Dessert, Zubereitung mit Milch
& Obers; fur Dessert mit festerer Konsistenz,
Zubereitung mit Wasser & Obers; als Engli-
sche Creme, Zubereitung nur mit kalter Milch
& +10 % mehr Pulver.

Wirtschaltichlee it

bole

\/\/[r‘l‘ScL\a—C‘HIcL\Lei‘,‘

@ Panna Cotta

AD-Bestell Nr. 1742330
(Art.-Nr. 1-39-250084)

6 x 1,1 kg Faltschachtel

008241"0

Der sahnige Klassiker aus Italien bringt
traumhaften Genuss mit Milch und Sahne.

+ \Vorteile

& hohe Ergleblgkelt

n
Y -,;C‘\_'\\-'Q\.'i.-\.__
., Wy gy, A

2 BRI

S‘I-FIC-L\C—OJQ

V V|else|t|g verwendbar auch aIs Creme-
Dessert (Obers durch Milch ersetzen)




Internationale Spezialitaten

ScL\Vle“ \/er—c";‘ébar‘

T
Professional

Tiramisy by
Basismischyng
SRR
2. B Y
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@ Tiramisu Basismischung

AD-Bestell Nr. 1742323
(Art.-Nr. 1-39-242320)

6 X 1 kg Faltschachtel

00

8200070
Fillcreme fUr Tiramisu-Desserts.

+ \Vorteile

& mit Rindergelatine

@ gute Standfestigkeit

@ schnelle Verfiigbarkeit durch kirzere
Kuhlzeit

@ hohe Wirtschaftlichkeit

Professignal ’
o

Eréme g®
drame| o
Erjm Jsf:,druﬁ"hﬂr _\ .-"_. _-";ﬁ':
uﬂdﬂluﬁwp T

Créme Caramel

AD-Bestell Nr. 1742309
(Art.-Nr. 1-39-202550)

6 X 1 kg Faltschachtel

Klassisch helle, etwas festere Dessertcreme.
Karamell-SoBe zugeben.

®
®
V]

242

+ \Vorteile

v vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

& hohe Wirtschaftlichkeit

33
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Dessertcremen

Kostliche Verfuhrung

Ursprung und klassische
Herstellung

Dem Ursprung nach verleiht Obers
(bzw. Milch) als Hauptzutat dem
Dessertklassiker seinen Namen
(franzosisch: ,creme” = Obers, N g '
Rahm). Der zarte Schaum schmilzt S“L“"S.e'°L‘+ -

auf der Zunge. Je‘l'z‘l' 3oz A SR
Systematisch unterscheiden lassen .
sich Cremes nach der Art ihrer Her- =
stellung (Cremes mit Gelatinebin-
dung, pochierte Cremes, gekochte
Cremes). Eine der beliebtesten
Varianten ist die klassische Bayeri-
sche Creme, bei der eine Vanille-
creme aus Milch, Obers, Eigelb und
Zucker mit echter Vanille aromati-
siert, aufgeschlagen und im Wasser-
bad zur Rose abgezogen wird.

Cremige Vielfalt von
Dr. Oetker Professional

Die Cremes von Dr. Oetker Profes-
sional Uberzeugen durch einfache
und schnelle Zubereitung, da z.B.
das aufwandige Binden im Wasser-
bad entfallt.

Das Sortiment reicht von einfachen
Dessertcremen bis hin zu Creme-
desserts mit dem Geschmack belieb-
ter Tortenklassiker. Von sahnig-
locker bis cremig-fruchtig: Dank

Dr. Oetker Professional lassen sich
Klassiker und Spezialitaten einfach,
bequem und kostlich zubereiten.

Zubereitungsbeispiel Vorteile
Paradiescreme: Erforderliche Men- & schnelle, gelingsichere
ge kalte Milch in ein hohes GefaR Zubereitung

geben. Die entsprechende Menge
Cremepulver einrUhren. Mit einem 3 = B e
RUhrgerat oder einer Anschlagma- & hohe Ergiebigkeit

- » schine ca. 5 Minuten auf hochster
= Stufe aufschlagen, bis die Paradies- & attraktive Varianten
n L Creme eme Sahnlge Beschaffenhe|t ..................................................... .................
S— erreicht hat. Die Creme in Portions- < kalkulations- und planungssicher

schalen fullen und kalt stellen.
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Dessertcreme

Mi'\L ScL\oLolaJe- MWJ
Sauer‘Lir‘ScL\s‘l’JchL\en

"'If.r'
gac'!ln Art Al
Chwarzwalder |
Kirsch Creme | &
S Wkeshos : e

B0 Fargst i
;j::‘l'ﬂ'! Miix

@ nach Art Schwarzwalder
@ Kirsch Creme

AD-Bestell Nr. 1742331
(Art.-Nr. 1-39-250500)

6 X 1 kg Faltschachtel

Bekannter Tortenklassiker als Dessert. Creme mit authentischem
Geschmack und Schokoladen- und Sauerkirschstuckchen.

+ \Vorteile

¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

¥ mit Schokolade- und Sauerkirschstiickchen

¥ Kkurze Zubereitungszeit fir cremige & luftig lockere Konsistenz




Paradiescremen

ZUruck<
s \”a adies/

Aus Dessertcreme wird

Paradiescreme LN
Paradiesc reme ﬁff’
uﬂ}ﬁtkulade >3
ey tam ; : 2

Portisnen

@ Paradiescreme
m Schokolade

AD-Bestell Nr. 1742319
(Art.-Nr. 1-39-204623)

Stricheode 6 x 1 kg Faltschachtel
Einzels‘l'(;-c.L

.

Dessertpulver fur schnelles Zubereiten einer Cremespeise -
sahnig locker und mit Schokoladesticken verfeinert.

+ \Vorteile

@ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)
kurze Zubereitungszeit fur cremige & luftig lockere Konsiste

hohe Wirtschaftlichkeit

& Handlingsvorteil Faltschachtel: Alu-Innenbeutel mit Peelverschluss & Siegellasche fur
leichtes Offnen & sicheres WiederverschlieBen. Einfaches & freies Dosieren durch weit
aufstellbaren Innenbeutel. Gut stapelbar.
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Paradiescremen

Paradiescreme
Stracnatella

Dessert Cream L
‘e‘.'..“

Straceiabedly

"M IGiNie

@ Paradiescreme
@ Stracciatella

AD-Bestell Nr. 1742349
(Art.-Nr. 1-44-242336)

6 X 1 kg Faltschachtel

Dessertpulver fir schnelles Zubereiten einer Cremespeise -
schmeckt sahnig locker.

9082

e \Vorteile

¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

¥ hohe Wirtschaftlichkeit

hole
MF“'SC—L\&«C’H icL\LeI‘I’

Professional

-~
Paradiescreme ::=ﬁ
Vanille 1§
Leschmack LA “ff
Dessert Croam : i

Vanilla Flasgyur

@ Paradiescreme
Q Vanille Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742318
(Art.-Nr. 1-39-204613)

6 X 1 kg Faltschachtel




Paradiescremen

Lole
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-~
Paradiescreme #ﬁ
Sahne-Kar |
I:,-‘-Sl:hl,.lu amEH f
Destert Croam i L=
Cream Caraenel R - %
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erigiht

66

Partisnen

@ Paradiescreme Sahne-
0 Karamell Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742320
(Art.-Nr. 1-39-204633)

6 X 1 kg Faltschachtel

Paradiesc reme

fﬁ
Erdbeer > ;,,,e

Ceschmack )
Desiert Cream -‘

; Strawteprry Flaviur —% =
V. rr:.-- E IIF

@ Paradiescreme
Q Erdbeer Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742321
(Art.-Nr. 1-39-204653)

6 x 1 kg Faltschachtel

Dessertpulver fir schnelles Zubereiten einer Cremespeise -

schmeckt sahnig locker.

+ \Vorteile

@ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

& kurze Zubereitungszeit

& hohe Wirtschaftlichkeit

ige & luftig lockere Konsistenz

39
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Rezept:
Mousse au Chocolat blanc mit Erdbeersauce
und Kiwi-Sekt Puree

Zutaten fur 10 Portionenaca.75 g

150 g Mousse au Chocolat blanc 1-39-204380

200 ml Sekt Henkell
480 ml  Milch (1,5 % Fett)

10 Schokoladen Dekorblatter Zartbitter
1-39-250070

10 x Garnitur (Minze, Erdbeer)

Zubereitung

01 Das Mousse au Chocolat blanc Pulver in kalte Milch
einruhren.

02 Mit einem RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz hat.

03 Kiwi schalen und mit einem PUrierstab klein mixen.
AnschlieBend die Kiwimasse mit etwas Henkell Sekt

Kiwi, Mousse, Erdbeer Sauce, Mousse, Erdbeer Sauce und -
Mousse in dieser Reihenfolge schichten. Das Glas mit

servieren.




Mousse Variationen
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Mousse Variationen

o sCyBe VIHJ F;Lc\n'\l‘e L\oL\e s
MOMSSQ \/\/ir“\l‘sc.L\a—C‘H v'c.L\Lei‘l‘ ScLoLolaJes‘/’&chL\am

Professional

Mousse #! Mousse %ﬁ
ay Eh:lr.:n]at > 7

@ Basis @ Mousse @ Mousse
Mousse Bourbon Vanille au Chocolat
AD-Bestell Nr. 1742334 AD-Bestell Nr. 1742310 AD-Bestell Nr. 1742322
(Art.-Nr. 1-39-250506) (Art.-Nr. 1-39-204211) (Art.-Nr. 1-50-242316)
6 X 900 g Faltschachtel 6 x 1 kg Faltschachtel 6 x 1 kg Faltschachtel

Neutrale Basis fur feine Der vielseitige Klassiker: Verfuhrerisch und vollmundig.
Mousse-Kreationen. beliebte internationale Dessert-
spezialitat mit Vanille-Geschmack.

+ \Vorteile + Vorteile + \Vorteile

@ vielfaltige Anwendungs- ¥ fettreduziert & kalorienreduziert & fettreduziert & kalorienreduziert
moglichkeiten

r suBe und pikante Mousse

. ¥ schnell verfigba & schnell verfigbar durch kurze
¥ schnelle Zubereitung Kihlzeit Kuhlzeit
(5 Minuten aufschlagen, aromati-

¥ hohe Wirtschaftlichkeit & hohe Wirtschaftlichkeit
sieren, 1 Std. kalt stellen)

& hohe Ergiebigkeit




Mousse Variationen

Lott- und
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Mousse Schoko-
TrUffel Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742315
(Art.-Nr. 1-39-204330)

6 X 1 kg Faltschachtel

Klassische Mousse -
mit Schokoladestickchen.

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

¥ schnell verfugbar durch kurze
Kuhlzeit

m 54' we.i Ber
IZC\SPEISC-L\OLO IAJQ

Mousse ay &

i il By

i e s __-'.
L T st

L .

@ Mousse
au Chocolat blanc

AD-Bestell Nr. 1742316
(Art.-Nr. 1-39-204380)

6 x 1 kg Faltschachtel

Edle Mousse mit weiBer
Raspelschokolade.

8241

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

& schnell verfigbar durch kurze
Kihlzeit

Chocolat blang— 2

43



44

Mousse Variationen

L\OL\e E-r‘a iabia Lai‘\l‘

Mousse T

Profissional

Strace 'E'I'Ellrt =
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@ Mousse
Stracciatella

AD-Bestell Nr. 1742317
(Art.-Nr. 1-39-204400)

6 x 1 kg Faltschachtel

Die Italienerin unter den Mousses!
Mit Schokoladestickchen.

+ \Vorteile

& fettreduziert & kalorienreduziert

¥ schnell verfugbar durch kurze
Kuhlzeit

@

Mnusse =
Mango-Jog shurty 57

\“

@ Mousse Mango-
Joghurt Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742314
(Art.-Nr. 1-39-204320)

6 x 1 kg Faltschachtel

Fruchtig exotisch mit milder
Joghurt-Note.

Professtonal

+ \Vorteile

Kihlzeit




Mousse Variationen

et EFJEQE{‘S‘I’GC.LC—L\QH

@
@ Mousse Erdbeer-
Rhabarber Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742312
(Art.-Nr. 1-39-204300)

6 X 1 kg Faltschachtel

Mousse mit Erdbeerstickchen.

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert
mit Erdbeerstickchen

hohe Ergleblgkelt

schneII verfigbar durch kurze
Kuhlzeit

Mousse i
L ’“'3'” -'Lghurts

s

@ Mousse Limone-
Joghurt Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742313
(Art.-Nr. 1-39-204310)

6 x 1 kg Faltschachtel

Fruchtig locker mit milder
Joghurt-Note.

54’# icL\coJe
EVI Lel S‘l‘ uc_L

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

& schnell verfiigbar durch kurze
Kihlzeit

45
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Rezept:
Topfen-Palatschinkenlasagne auf Kirschragout

Zutaten fur 10 Portionenaca. 125 g

4  Ejer

500 g Kirsch Grutze

100 ml Dessert Sauce Schokolade Geschmack
1-54-213109

50 g Raspel Schokolade 1-39-250072

50 g Pistazienkerne, gehackt

Zubereitung

01 FUr die Palatschinken Mehl, Milch, Eier und eine Prise
Salz mit einem Schneebesen oder Mixer verrihren bis eine
glatte flUssige Teigmasse entsteht, anschlieRend in einer
heiRen Pfanne backen.

02 Den Backofen/Konvektomat auf 200 °C vorheizen.

03 Den Topfen und die entsprechende Menge Wasser in
ein GefaB geben und glatt verrthren.

04 Den Dr. Oetker Topfen-Auflauf mit dem Schneebesen

unter Ruhren zufugen bis eine homogene Masse ent-
standen ist.

06 Im vorgeheizten Ofen 30 Minuten bei 200 °C backen m‘__
und anschlieBend kaltstellen. Loy _r—

07 Die Lasagne portionsweise schneiden und auf einem . L — |
Fruchtspiegel aus Kirsch GrUtze und Schokolade Sauce ﬂ gl e
Lio .

anrichten. Dekorativ mit Obst, Raspel Schokolade und
Pistazienkernen garnieren und servieren. e By



SuRe Auflaufe
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SuBe Auflaufe

Lurze nur Milcla
Z.ugerei‘l'unaszei‘l’ Ee.’aeben

Reis
AUﬂan Wi :}T:

SiBe Mahizeit &

Lag 11

45

ﬂlrﬂtﬁ
MIE Friomeges

Topfen Auflauf
AD-Bestell Nr. 1742358

Reis Auflauf
AD-Bestell Nr. 1742359

Q6

e 2020 (Art-Nr. 1-44-242621) e
6 x 1 Rg Faltschachtel 6 x 1 kg Faltschachtel e =
EWLQIS+MCL

Basismischung fur die Zubereitung von Basismischung fur die Zubereitung von
Topfen Auflauf. Reis Auflauf.

+ \Vorteile + \Vorteile

& kalorienreduziert ¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)
(geeignet fur Zubereitung mit Magertopfen
(0,25 % FiT)

¥ Zubereitungsanleitung & Nahrwerttabelle

. mit und ohne Fruchten; ergibt 1/1 GN Blech

¥ schnell verfiigbar da kurze mit und ohne Fruchte; geeignet fur Zuberei-
Zubereitungszeit tung mit TK oder Dosenfrichten.

¥ schnell verfigbar da kurze
Zubereitungszeit




Dessert Saucen
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Dessert Saucen

[ F]asolﬂan it
: Am+i-T?oF—Cver5cL\luss.
Dami“’ mIcL\’I’s Janegem

Professin:

Servier-

Dessert Sauce
Schokolade Geschmack
AD-Bestell Nr. 1742364
(Art.-Nr. 1-54-213109)

6 X 1 kg Flasche

ST+

S"‘mcL\coJe
EnLelS'\LucL

Zum Garnieren von Speiseeis, Desserts,
Milchmixgetranken etc.

+ \Vorteile

¥ 10 % fettarmes Kakaopulver

~/ lange haltbar in der KUhlung oder bei

g
1 kg Flasche & Ant| TropfverscthB

3 hohe Ergleblgkelt




Dessert Saucen

SeL\r‘ L\OL\er‘
Erégeara\n'#e-

Servier-
fertig!

Dessert Sauce
Erdbeer

AD-Bestell Nr. 1742365
(Art.-Nr. 1-54-213110)

6 X 1 kg Flasche

Q066

Fruchtige Erdbeer Sauce mit 36 % Fruchtanteil,
zum Garnieren von Speiseeis, Desserts, Milch-
mixgetranken etc.

+ \Vorteile

@ sehr hoher Fruchtanteil mit 36 % Erdbeeren

@ lange haltbar in der Kihlung oder bei
Raumtemperatur

@ leichte Handhabung durch handliche
1 kg-Flasche & Anti-Tropfverschiu

@ hohe Ergiebigkeit

Servier-

fertig!

Dessert Sauce

Toffee

AD-Bestell Nr. 1742366
(Art.-Nr. 1-54-213112)

6 X 1 kg Flasche

Zum Garnieren von Speiseeis, Desserts,
Milchmixgetranken etc.

Q6

+ \Vorteile

@ lange haltbar in der Kuhlung oder bei
Raumtemperatur

@ leichte Handhabung durch handliche
i f hi

hohe Ergiebigkeit
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Dessert Saucen

Servier-
fertig!

@ Eisknaxx
(/]

AD-Bestell Nr. 1742418
(Art.-Nr. 1-39-252343)

8 x 900 ml Flasche S ——
E'Mzels"‘&c_L
4 ‘006733HO 1 2743H

Kakao-Eisglasur, die im Handumdrehen auf Eis aushartet und
Eis-Genuss zu einem Geschmackserlebnis macht.

+ \Vorteile

¥ passt zu jeder Eissorte

¥ fir Ovo-Lacto-Vegetarier




Dessert Saucen

ein 6enuss

Professional

; e
Vanille ?:
Sauce R, 7
servierfartig {5 ¥ Servier-
a5 !
dlla vaniglia <
I:lfliln_[l:!'ﬂd
Serving

m;m-m
ﬁji w;;;e”"
1le nmacd

v hﬂmg

Vanille Sauce

AD-Bestell Nr. 1742338
(Art.-Nr. 1-44-203454)

12 x 1 kg Tetra Pak S
EnLels‘[’&eL

9 HOOSZOOHO‘I 8390H

Servierfertige Vanille Sauce mit gemahlenen Vanilleschoten.
Die Sauce ist kalt und warm zu verwenden.

ST <)

Vorteile

2 mit gemahlenen Vanilleschoten

¥ kalt & warm zu verwenden
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Rezept:
Erdbeer-Rhabarber Mousse

Zutaten fur 10 Portionenaca. 65 g
135 g Mousse Erdbeer-Rhabarber Geschmack
1-39-204300
500 ml  Milch (1,5 % Fett)

10 x Garnitur (Minze, Obst, Hippenrollen)

30 g Glasur Kakao

Zubereitung

01 Das Dessertpulver in kalte Milch einrUhren.

02 Mit einem RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen, bis die Mousse
eine sahnig-cremige Konsistenz hat.

03 Schlagschaum nach Anleitung mit Milch aufschlagen

lade bedecken und die Erdbeer-Rhabarber Mousse auf die
Sauce im Glas einspritzen.

05 Die Hippenrollen mit einer Seite in die Schokoglasur
dippen und dekorativ an die Mousse anlegen. Das Ganze
noch mit Minze und Obst erganzen und servieren.




Dekore
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Dekore

Certified

Besserer Anbau
Bessere Zukunft

Prifessional

?fﬂnkulade Glasur .

b orien
-

Sachertg

gnua Nt mit
E1-El:ht:rknladt': (23 %) E o
andteij|a

Kaky
=] 1
1 duf best

@ Schokolade Glasur fur Sachertorte
/]

AD-Bestell Nr. 1742382
(Art.-Nr. 1-44-242605)

6 x 2 kg Eimer Stricheode
91008200"018703

Schokolade Glasur zum Tunken oder Glasieren von Backwaren
aller Art. Besonders gut zum Glasieren von Sacher Torten geeignet.

+ Vorteile

¥ Fondant mit Edel-Schokolade (23 %)

¥ UTZ zertifiziert




Dekore

\/eac\rl

Jr‘ei un"‘ersaL}aJlicL\e
Mo‘l‘:\/e

@ Raspel Schokolade dunkel

AD-Bestell Nr. 1742326
(Art.-Nr. 1-39-250072)

1 x 1 kg Karton
4'008241"101643

Feine Schokolade-Raspeln, die nicht nur
der Schwarzwalder Kirschtorte den letzten
Schliff verleihen.

+ Vorteile

@ Schoko Dekorblatter Zartbitter

AD-Bestell Nr. 1742325
(Art.-Nr. 1-39-250070)
9

1 x 600 g Karton
08241"10162
Schokoladen-Ornamente zum Dekorieren

4 110
von Desserts, Torten und Geback.

+ \Vorteile
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Streu-Dekore

@ Haselnuss Krokant
@

AD-Bestell Nr. 1742324
(Art.-Nr. 1-39-252330)

6 x 700 g Dose

06733700925

Goldgelb gerostet. Zur Verfeinerung
von Eis, Desserts und Backwaren.

+ \Vorteile

¥ praktische Dosierdose zum Schitten &
Streuen

\/eéan

Buritp
E'Hh.:'rsj:m;s{-l el
"‘"‘hn -

""1-“_.. -lljt ;
"l

@ Bunte Zuckerstreusel
@ D-Bestell Nr 1742337

(Art.-Nr. 1-39-252308)
6 x 700 g Dose

4 ‘O H

06733"00047

Ein Klassiker unter den Streudekoren. Mit
ihrer farbigen Vielfalt verwandeln sie Geback,
Desserts und Eiscreme in kleine Kunstwerke.

+ \Vorteile

¥ hochwertige Zutaten
(farbende Lebensmittel statt Farbstoffe)

¥ praktische Dosierdose zum Schitten &
Streuen




Streu-Dekore

Schoko Streusel

@ AD-Bestell Nr 1742328
(Art.-Nr. 1-39-250074)

6 x 700 g Dose

1

0082 4
Zum Garnieren von Eis, Desserts
und Backwaren.

+ \Vorteile

Zum Garnieren von Eis, Desserts und

Backwaren.

E&\C—L‘CQS“‘

Decor Blattchen Schokolade-Geschmack

D
@ AD-Bestell Nr 1742357
D

(Art.-Nr. 1-44-242600)
6 x 700 g Dose

Zum Garnieren von Eis, Desserts
und Backwaren.

+ \Vorteile

& mind. 27 % Kakao

@& backfest
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Streu-Dekore

Knusper perten

Civganiry
MR o

Knusper Perlen

AD-Bestell Nr. 1742335
(Art.-Nr. 1-39-252332)

6 x 450 g Dose

006733"009354

Die 3 unterschiedlich farbigen Knusper Perlen
runden jedes Dessert geschmacklich und optisch
perfekt ab.

+ \Vorteile

¥ Knusper Perlen mit Uberzug aus kakao-

haltiger Fettglasur und weiBer, fetthaltiger
Glasur

¥ praktische Dosierdose zum Schitten &
Streuen

1 Tlﬂ'puhn
Lebra policren
~ L
A fewd

@ Schoko Zebra Rdéllchen
D AD-Bestell Nr 1742336

(Art.-Nr. 1-39-252331)

6 X 400 g Dose
0067330093
Die Komposition aus Vollmilch- und weiBer
Schokolade ist die perfekte Erganzung fur jedes
Dessert und macht es zum optischen Highlight.

+ \Vorteile

praktische Dosierdose zum Schitten &
Streuen




Premium-Dekore

0 Schokolade Dreiecke marmoriert

AD-Bestell Nr. 1742416
(Art.-Nr. 1-44-242630)

4 x 518 g Karton
Schokolade Dreiecke mit dunkler und

9 HO 0820 8
weiBer Schokolade.

0018871

+ \Vorteile

& fir Ovo-Lacto-Vegetarier

@ 288 Stuck

Certified

Besserer Anbau
Bessere Zukunft

s
§ - .!":'i.l
>
e W, —
- 4 .!'m'.#_
v
-\.'._"'H"i-\..

0 Schokolade Herzen bedruckt

AD-Bestell Nr. 1742413
(Art.-Nr. 1-44-242633)

6 x 300 g Karton

QHOOS 0"0 8901H

20
Schokolade Herzen aus dunkler Schokolade,
bedruckt.

1

+ \Vorteile

& fir Ovo-Lacto-Vegetarier
@& Schokolade UTZ zertifiziert
@& 160 Stick, 3 Motive
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Premium-Dekore

L\OL\er‘ KaLaOan‘l’e;l
(M;VIJ. 5070)

Mocca Bohnen

AD-Bestell Nr. 1742327
(Art.-Nr. 1-39-250073)
50

6 X 1 kg Dose
0

Die Kombination aus Zartbitterschokolade und Kaffeegeschmack

verleiht jeder SUBspeise eine besondere Note.

006

082411016

+ \Vorteile

¥ feine Mocca-Note mit zartbitterem Sc
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Musli

Mi‘l‘ \/ial

SC—L\OLOIGJQ

Vitalis Schoko Musli @ Vitalis Knusper MUsli

AD-Bestell Nr. 1742302 AD-Bestell Nr. 1742301

(Art.-Nr. 1-01-664100) (Art.-Nr. 1-01-664000)

4 x 1,5 kg Faltschachtel 4 x 1,5 kg Faltschachtel
4000521664107 4000521664008

Viel Schokolade macht Vitalis Schoko Musli zu Sorgfaltig ausgesuchte, sonnengereifte Rosinen
einem késtlichen Genuss. Denn die Schokostick- und schonend gerdstete Weizenkeime machen
chen aus fein abgestimmter Vollmilch- und Vitalis Knusper Musli so unverwechselbar
Zartbitterschokolade sind herrlich zart und késtlich.

schoko-kastlich. Mit vielen zarten Haferflocken,

reichlich Pops und Mandeln wird Vitalis Schoko

Musli zum unverwechselbaren Schokogenuss.

\orteile \Vorteile

& absoluter MarktfGhrer im MUsli-Segment ¥ absoluter MarktfUhrer im MUsli-Segment

' 57 % Vollkorn-HAFERFLOCKEN, ¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)
13 % Schokolade, 10 % VOLLMILCHSCHOKO- B Ao Il LARECDEl ArUEn T
LADE, 3 % karamellisierte und aromatisierte
MANDELSTUCKCHEN

¥ 54 % Vollkorn-HAFERFLOCKEN,
8,5 % getrocknete WEIZENKEIME,
2,9 % Rosinen, 1,6 % Honig

¥ Vitals verbindet héchsten Genuss mit
ausgewogener Ernahrung




Musli

Vitalis Knusper Schoko

AD-Bestell Nr. 1742303
(Art.-Nr. 1-01-664300)

4 x 1,5 kg Faltschachtel
41000521 ‘664305

Durch die einzigartige Vitalis Knusperqualitat
schmeckt Vitalis Knusper Schoko so unglaublich
lecker. Jedes Knusperstuckchen ist ein einziger
Knuspergenuss. Das spezielle Réstverfahren
sorgt dafur, dass Vitalis Knusper Schoko in der
Milch richtig knusprig bleibt.

\orteile

& absoluter MarktfGhrer im MUsli-Segment

& 52 % Vollkorn-HAFERFLOCKEN,
5 % VOLLMILCHSCHOKOLADE,
1,7 % fettarmes Kakaopulver

@ Vitals verbindet héchsten Genuss mit
ausgewogener Ernahrung

E;n au"’er S+ar+
" Jen —[:8/
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Rezept:
Forellen Dill Mousse

Zutaten fur 10 Portionenaca. 110 g

200 g geraucherte Forellenfilets

2 g Limettenabrieb

6 g Rinds-Bouillon 1-44-245101
120 g Basis Mousse 1-39-250506
800 ml Milch (1,5 % Fett)

6 g frischer Dill gehackt

Salz

Zubereitung

01 Forellenfilets im Mixer ca. 2 Minuten purieren. Limetten-
saft und Limettenabrieb zugeben. Mit Rinds-Bouillon wurzen.

02 Basis Mousse-Pulver in kalte Milch einrUhren und mit
einem RUhrgerat oder Anschlagmaschine ca 5. Minuten auf
hochster Stufe aufschlagen.

03 Forellepuree und Dill unterheben, mit Salz abschmecken
und ca. 2-3 Stunden kaltstellen.

04 7zum Servieren Nocken vom Mousse abstechen, anrich-
ten und mit fein gehacktem Dill und Forellenfilet-Stuckchen
garnieren.

Servieren Sie die
e e et
Rote-Bete-Carpaceio
wit Forellenlcaviar.



PraL‘l‘is:.L\e He'—Cer
e - Jan L\erzlqa\—c‘l'en
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Rinds-Bouillon Rinds-Bouillon

AD-Bestell Nr. 1742363 @ AD-Bestell Nr 1742362
(Art.-Nr. 1-44-245102) @ (Art.-Nr. 1-44-245101)

1 x 10 kg Box 1 x 5 kg Box

9 008200‘018512H 9 ‘008200 018505H

Gekoérntes Pulver zum Herstellen bzw. Verfeinern und Wirzen
von Suppen, Saucen, Saften, Braten, Gemuse und Reisgerichten.

006

+ \Vorteile

¥ ohne kennzeichnungspflichtige Allergene

¥ salzreduziert

¥ hohe Ergiebigkeit




Pikant

90 =
Kno':lauc{nan‘l’eil

Knoblauch fein

@
@ AD-Bestell Nr 1742360
D

(Art.-Nr. 1-44-243702)
12 x 1 kg Dose

00 18499H

8200"0

Fein zerkleinerte Knoblauchzehen,

eingelegt in Sonnenblumendl
und Essig.

+ Vorteile

& 90 % Knoblauchzehen

1TL 2Knob|a hzehen

**’ hohe ertschaftllchkelt

wie eLer“l’e

gu‘l"‘l’er‘ Zu \/er‘vvenéan

i-wpr :E m
Spelsed|

?.Llhen.al.tung }é :

@ Superbe Ol

@ AD-Bestell Nr 1742361
@ (Art.-Nr 1-44-245103)

1 x 10 | Bag in Box

‘ 8200%0 18734H

FlUssige Speisedlzubereitung mit
natirlichem und naturidentischem
Butteraroma. Es wird statt Margarine
oder Butter eingesetzt.

+ Vorteile

ohne kennzeichnungspflichtige
Allergene

zum DUnsten, Braten, Abschmel-
zen und fUr Saucen (Hollandaise,
Bearnaise)

¥ mit praktischem Zapfhahn

Lole
V\/n'r“l’Sc.Lm«C‘H icL\LeI‘I’

Prif

DIEssnal
Giptin "
Feine z i
Speisestirke =

SR il kg

Tor Her rhainpg

ﬂswm-‘\,e

Gustin Speisestarke

D
@ D-Bestell Nr 1742306
D@

(Art.-Nr. 1-39-201804)

4 x 2.5 Rg Faltschachtel

008241"18

Zum Binden von Suppen und Saucen,
Obst- und GemUsespeisen, zur Berei-
tung von Auflaufen, Nachspeisen und
zum Verfeinern von Kuchen, Torten
und Geback.

+ \Vorteile

& ohne kennzeichnungspflichtige

Allergene

& 100 % Maisstarke
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Unser Trocken-Sortiment

Produkt- Aller- Bestell- Nahrwerte a 100 g:
Art.-Nr. EAN EVE Artikel eigensch. gene einheit Energie Eiweil KH Fett
1-44-242100 9008200050017  Backpulver D0 6x1kg 386 kJ/91 keal 01g 22g 01g
..“1-44-242101 9008200049226  Backpulver Faltschachtel (el /) 10x1kg 386 kJ/91 kcal 01g 22g 01g
L @@@@ ................................. : Xlkg ............ 1673“/39“@' .......... Og .......... %g .......... Og
144242107 9008200018727 Vanillin Zucker Faltschachtel  @@@®® 0x1ke 1672k)394kal  0g  99g  Og
144242109 9003200018987  Bourbon Vanille Zucker @ @G® 6xike  1684ky397keal 03g 978 OS¢
vvvvv L @@@@ o S
R 008200050208Tortengdee“ar .................................. @@@@ ................................. é Xlkg ............ 1496“/353kca| ,,,,,, 01g .......... 83g .......... Og
L @@@m ................................. é. xgoog ......... 1614“/380‘@' .......... Og .......... %g .......... Og
B ch|agschaum ................................... @@ 9 ................... o 1kg .......... 2373KJ/569K - 36g ......... 598 ...... 358
..... 1 442425239008200049080B|attge|at.nesl|ber@@@25X1kg
..... 1 442425269008200018215R.nderB|attge|atmeHa|a|@@@ S
= v e pU|Verge|at|ne ....................... @@@ ...... T e e =
g 1-44-242521 9008200049233  Bio Blattgelatine AT-BIO-301 Q2 @® 25x1ke - - - -
L @@@@ L S Og ............. Og .......... Og
L éiégégbsaéﬁhéﬂr ........................... @eeg .......... 2X1kg ............ 1390“/329“6' ...... 9Og .......... 61g ...... 41g
(V]
1-44-240002 9008200018772 5%4%%5 ® 000 1x2ke 1390 kJ/329 kcal  9,0g  6lg 41lg
1-44-240004 9008200018796 Htlegg"gde” Natur o 00 4x540g 1399kJ/330keal 808 658 31g
R 008200018802I‘O)Etlegg%den*(akao ............. @ ................. oo o 1522kJ/360kca| ...... 91g .......... 67g ...... 5Og
1-99-399987 4008577099874  pie-stieusel-Blechkuchen, - ¢, q) 0060 ??ﬁ?gé 918kJ/219keal 328 328 84dg
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ DOSOC
1-99-399984 4008577099843 Elf'eacmjé‘r;gge;g’fc'ﬁnitten (/) 000 géal ?U%gkg 1267kJ/302keal  43g 378 15g
1-99-399990 4008577099904  gbiel-safine Blechkuchen, 0000 ;& ?825 1193 kJ/286 kel 338 31g 168
........................................................................................................................................................ Dro StUCk
1-99-399993 4008577099935  ponautelien-Blechiuchen, 000 S5 199 172K05kal 358 308 196
pro Stuck
1-39-202005 4008241200209  Klassischer budding o000 6x1kg  1480kJ/348keal 03g 86g 02¢g
139250083 4008241101896  Kassischer Pudding o000 6x900g 1452kJ/343keal 43g  74g 21g
TR Er[?j%sése?hgésﬁﬁg%'?kg .......................... @@@ ....................................... é. Xlkg ............ 1492“/351%” ...... 03g .......... 87g ...... Ozg
1-44-242237 9008200018475 Flana Vanille Geschmack @@@@ 6 x1kg 1539 kJ/363 kcal 0,1¢g 89g 02¢g
% L @@@@ ............................. o g ......... 1411KJ/335|< = 83g ......... 59g ..... 4Og
é ..... L @@@@ ................................. é Xlkg ............ 1566kJ/369kca| ...... 01g .......... 91g ..... 01g
§ 1-39-250084 4008241101919  Panna Cotta i (e 6x11kg 1642k)/386keal 1lg 858 08
*q:u: 1-39-204250 4008241425008  Bayerische Creme @ () 6x1kg 1873 kJ/444 kcal 94g 78g 1lg
§ ..... e @ ................. o S 2171“/519“&” ........ 1 6g .......... 51g ....... 27g
L @ ................. o o 1773“/422“8' ........ 1 1g .......... 63glzg
139204380 4008241433008  MousseauChocolatbianc @ @ 6xike 2066 kJ4o2kal 84g 698 20
e g&%ﬁ;:gfaka:ﬂdﬁé ......................... 000 i1 1820KJ/43ZKCB| .......... 9g ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ 728118
S @ ................. o o 1959KJ/466kca| ,,,,,, Ssg .......... 72g15g




Produkt- Aller- Bestell- Nahrwerte a 100 g:
Art.-Nr. EAN EVE Artikel eigensch. gene einheit Energie Eiwei KH Fett
1-39-204300 4008241430002 ~ MOusse Erdbeer-Rhabarber g, 0o 6x1kg  1792kJ/424keal 83g 768 87¢g
139204310 ........ 4 00824143100 9 .......... E/l &Léshsrrre];.clkmoneJoghurt ................. @ 9 .................... 6 x 1kg ............ 1787“/423“8' ...... 89g .......... 75g ..... 878
1-39-204320 4008241432006  MOUsse Mango-Joghurt @ 0o 6x1kg  1786kJ/423keal 86g 75g 87¢g
1-39-204211 4008241421000 Mousse Bourbon Vanille @ 9 6 x 1kg 1966 kJ/467 kcal 9,8 ¢ 71g 16¢g
1-39-204613 4008241461204 Sg;?ﬁfé‘gsecmack 0 (¢ ) 6x1ke 1880 kJ/446 kcal 12¢g  84g 12¢g
1-39-204623 4008241462201 Paradiescreme Schokolade @0 9 6x1kg 1841 kJ/438 kcal  472¢g 728 13g
1-39-204633 4008241463208 Egtr]?]‘éiﬁ(sacrrgmgu Geschmack @@ (=) 6x1kg 1880 kJ/446 keal 12g 84g 12¢g
(=
f‘_d 1-44-242336 9008200070251  Paradiescreme Stracciatella QX0 (:) 6x1kg 1908 kJ/453 kcal 18g 80g 13g
(]
g 1-39-204653 4008241465202 ~ Paradiescreme X/ 0o 6x1kg  1798kJ/426keal 24g 79g 98¢
) "
3 1-39-250500 4008241102329  RaCh ATt Schwarzwalder- YV 0o 6x1kg  1823kJ/432keal 248 8lg 10g
‘E:V: 1-39-202550 4008241255001  Créme Caramel (1] (] 6x 1kg 1634kJ/385keal 19g 90g 168
g} 1-39-242320 9008200070527 Tiramisu Basismischung @ Oe 6x1kg 1906 kJ/452 kcal 168 69g 13g
1-44-203454 9008200018390  Vanille Sauce 0 (¢ ) 12x 11 523kJ/125kecal 348 158 488
1-54-213112 5701073031124 Dessert Sauce Toffee 0 (2] 6x1kg 1338 kJ/316 kcal 28¢g 67g 41¢g
1-54-213109 5701073031094 ~ gessertsauee o0 0o 6x1kg  1364kJ/322keal 24g 69g 328
1-54-213110 5701073031100  Dessert Sauce Erdbeer 20DM 6x1kg 997 kJ/235kecal  02g 57g Og
1-39-252343 4006733012743  Eisknaxx 0 (¢ 8x900ml 2671kJ/644kcal 3,1g 40g 528
1-44-242621 9008200070749  Reis Auflauf @0 00 6x1kg 1668 kJ/393 kcal 72g 84g 29¢g
1-44-242620 9008200070732  Topfen Auflauf (V) 000 ox1ke 1656 kJ/391 kcal 94g 80g 33g
1-44-242605 9008200018703  pshokojade Glasur X1/ 00 6x2kg 1668 kJ396keal 14g 72g lig
1-39-252330 4006733009255  Haselnuss Krokant (1] (h) 6x700g  1905kJ/452kcal 30g 82g 128
.. 1 39250074 ........ A.l. 008241101674 .......... 5 cmkostreuse' ......................... @@@ ...... o S 1904KJ/453|@|45g .......... 71g16g
... 1 44242600 ........ E.). 008200018376 .......... E’ cehkglzoﬁi;%tgcgggchmack .................... @@@@ ................................. é X700g ......... 1696“/40%@'4“ .......... 71g ...... 99g
1-39-252308 4006733000474  Bunte Zuckerstreusel D0 6x700g 1699kJ/400kcal 01g 97g 13g
ﬂg 139250070 ....... 4 00824110162 9 ......... ; g??bﬁ?tgfkorblatter ..................... @@ ng ........ “ 600g ......... 2474KJ/596K Ca| 40g ........ 43g ...... 44g
E 1-39-250072 4008241101643  Raspel Schokolade dunkel @0 000 1x1ke 1969 kJ/471kecal 51¢g 61g 20¢g
[ 1-39-250073 4008241101650  Mocca Bohnen o002 6x 1kg 2097 kJ/503 kcal 598 518 288
— 1 39252332 ........ A.l. 006733009354 .......... Knusperpeﬂen ............................................ 06 S 1914KJ/455kca|55g .......... 73g15g
139252331 4006733009330 Schoko Zebra Rollchen ®® O  6xi0s 2234k53kal 598 608 306
.. 1 44242630 ........ g.). 008200018871 .......... rsnc gfnlégllr?gﬁDrﬂecke ......................... @ ................. o T 2478“/596kca|53g .......... 49g ....... 428
1-44-242633 9008200018901  Schokolade Herzen bedruckt (@ 00 6x300g 2389kJ/575kcal 53g 399g 42g
1-01-664300 4000521664305 Vitalis Knusper Schoko Q@ 4x1500g 1843 kJ/439kcal 88¢g 66g 14g
é 101664000 ........ 4 00052166400 gv,ta“sKnusperMUS“ ..................... @m e ................... 4 X 1500% ....... 1866“/44“ Ca| ........ 10g .......... 63 g 15%
.. 1 01664100 ........ A.l. 000521664107V,tahsschokoMUS“eeo ........ ;1. “500% ....... 1748kJ/416kC6| ........ mg .......... 62g12g
1-44-245101 9008200018505  Rinds-Bouillon o002 1x5Kkg 882kJ/208 kcal 67g  40g 23g
144245102 5008200018512  Rinds-Boullon 00 Ix10ke 882K)/208kal 678 408 23g
O U OO OO OO OO TUUTOTPUTURTOPOUTPOUTRIORPY
§ 1-44-243702 9008200018499  Knoblauch fein D0 12x1kg  701kJ/167keal 51g 23g 578
e 1 44245103 ........ E.). 008200018734 .......... 5 Uperbem ............................................. @@@0 ................................. 1“0‘ ............. 3404KJ/828|@| .......... Og ............. Og ....... 92g
.. 1 39201804 ........ L.l. 008241180402 .......... G Ustmspasestarke ........................... @@@@ ................................. 4. ngkg ......... 149””352‘@' ...... 04g .......... 87g ...... 038
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