@Ridfood

GEBACK
UND DESSERTS

MY r

: fl‘__,?_‘; \

_@_
. BAGETIEE



<K STRUDEL MIT QUARK e

;%. UND APRIKOSENFULLUNG BAGETIER
150g

‘ 40 Stiick

e

"'X ca. 45 min

mier

@ 130g

ﬁ 21-23 min
190-200 °C

<KV STRUDEL MIT PUDDING —.
UND HIMBEERFULLUNG BAGETIER

%' 150g .

‘ 40 Stiick

T~y

"'X ca. 45 min
= aufBackpapier
@ 130¢g

ﬁ 21-23 min
190-200 °C

4 <

* N

335611 STRUDEL MIT APFELFULLUNG —e® —
BAGETIER
%‘ 150g

W s
e
"'X ca. 45 min
@ 130¢g

ﬁ 21-23 min
190-200 °C

<KRESUMN OMAS STRUDEL g ERERRYA OMAS STRUDEL MIT PUDDING g
MIT APFELFULLUNG bl UND HIMBEERFULLUNG L)
g s00e BABICKY BABIGKY
‘ 12 Stiick
YA

“'X ca. 60 min
= auf Backpapier
g 425¢

ﬁ ca. 30 min
190-200 °C

) auf Backpapier
@ 425

ﬁ ca. 30 min
190-200 °C




LKRYAZS BLATTERTEIGTASCHE

- MIT SCHOKO-VANILLE-FULLUNG M
100 g

W 50 stick
X
'~‘X ca. 60 min
@) auf Backpapier
g 85¢g
ﬁ 15-18 min

180 °C

w .
4 backen mit Dampf
w

CERLIMN MINI BLATTERTEIGTASCHE

;%. MIT PUDDING-KARAMELL-FULLUNG
40g

B 255t

X

‘fX ca. 30 min &3
@) auf Backpapier
g 35g

=

e .
AT backen mit Dampf

13-15 min
180 °C

335858 MINI BLA'ITERTEIGTASCI:IE
;%' MIT PUDDING-ERDBEER-FULLUNG
40¢

‘ 125 Stiick

=
~Z ca. 30 min
=@ auf Backpapier

C EE
E 13-15 min
180 °C

e .
4.7 backen mit Dampf

BAGETIER

i s

KERYAYM BLATTERTEIGTASCHE

- MIT PUDDING-ERDBEER-FULLUNG BlLea A UIRAES
100g

B 50 stk
FEC
"'X ca. 60 min
@) auf Backpapier
g 85g

- e

e .
= backen mit Dampf
w

335861

ﬁi 40¢g

B 125 stk

s

‘Z ca. 30 min

=@ aufBackpapier

ol s

ﬁ 13-15 min
180 °C

e .
#7= backen mit Dampf
w

MINI BLATTERTEIGTASCHE
MIT PUDDING-HEIDELBEER-FULLUNG BAGETIER

335859

il s
B 12550k
e

'x ca. 30 min

@) auf Backpapier

MINI BLATTERTEIGTASCHE
MIT PUDDING-SCHOKO-FULLUNG BAGETIER

13-15 min
180 °C

=

e
4= backen mit Dampf
we




BLATTERTEIG

- PLATTFORMEN 28 X 52 CM BAGETIER
700 g

X
"'X ca. 30 min

) aufBackpapier
190-200°C

kIO BLATTERTEIG g

2 PLATTEN
%. 350g .&ﬂ" : Dobroty
B s . BABICKY
‘ 18 Stiick &; s
| KRS & X
¥ By

Listové
1e.sto
'4

CkIOIVAN BLATTERTEIG

3 PLATTEN '
il w05 %mw
Mk BABICKY

*

CEI()7¥Al BLATTERTEIG MIT CEREALIEN g

3 PLATTEN
M B%Mhmq
W 36 stick ; IFKY

ko




BUTTERCROISSANT BUTTERCROISSANT XXL
%. 65¢ %' 90g
W 100 stick W s0suck
YA

‘X ca. 45 min X ca. 45 min

@ auf Backpapier @ auf Backpapier
g s8¢ @ 778
_18 mi 15-18 mi
- e - e
WDampf [gj backen mit Dampf
S2lia | CROISSANT MIT HOHEN Seliel | BUTTERCROISSANT Ny
| 336356 | EXE LaLorraine

BUTTERANTEIL
i s

| R

X
YX ca45min
@ aufBackpapier
i s
ﬁ 15-18 min

180 °C

e .
7 backen mit Dampf
w

;%' 65 Pecew je wase vsea
W 50 5tick '
X
"'X ca. 45 min
v @) auf Backpapier
ol s
ﬁ 15-18 min

180 °C

e .
47 backen mit Dampf
w

20| CROISSANT ) W
ﬂf‘ MIT HASELNUSSFULLUNG LaLorraine
95g

UND SCHOKOLADE
| GRS

o
"'X ca. 45 min
@) auf Backpapier
7,
ﬁ 15-18 min

180 °C

e .
= backen mit Dampf
w

“EREEPE S BUTTERCROISSANT
% N MIT SCHOKOLADENFULLUNG
g )

W sk
a .
~X ca. 45 min
@) auf Backpapier
C RE
ﬁ 15-18 min

180 °C

A backen mit Dampf
w

Peewi je nase vasei

Seleikl . SCHOKOLADENBUTTERROLLE

Ui SCHOKOTWIST W
ZOPF MIT PUDDING lalomaine
i s "l ™ UND SCHOKOSTUCKE

| GRS W 60 suick
‘O'X ca. 45 min 0X ca. 30 min
g auf Backpapier & auf Backpapier
C LT 7

15-18 min 15-18 min
ﬁ 180 °C E 180 °C

a . e .
,/;:? backen mit Dampf = backen mit Dampf

SCRPAE | ZIMTSCHNECKE
i EX
‘ 60 Stiick

XE .
P nicht auftauen
@) auf Backpapier
4.
ﬁ 15-18 min

180 °C

A backen mit Dampf
w

SCl70sE - VANILLESCHNECKE MIT ROSINEN

i o
W 60 suick
Y
%'X ca. 45 min
@) auf Backpapier
i
ﬁ 15-18 min
180 °C

/S backen mit Dampf
w




Sl MOHNZOPF N
LaLorraine

ﬁ‘. 120g
W <0 stick

§e

¥ X ca. 45 min
@ auf Backpapier
g 105¢

ﬁ 15-18 min

180 °C
4 backen mit Dampf
w

Selrel . ZOPF MIT PEKANNUSSEN CSCM%D“

UND AHORNSIRUP
3PE' e

B 8 stick

N2

‘X ca. 45 min

@) auf Backpapier

" EF

ﬁ 15-18 min
180 °C

J .
"/7# backen mit Dampf

Senle . BUTTERTASCHE MIT QUARK a INTER®
UND APRIKOSE
%' 100¢g
‘ 35 Stiick
X
'0'X ca. 45 min
& auf Backpapier
@ g
ﬁ 15-18 min
180 °C

w .
4= backen mit Dampf
w

Peceu je nase visei

2 Stiick Ahornsirup
g@ Dekorieren nach dem Backen

“£kis | BUTTERTASCHE MIT QUARK wolf

8 UND ERDBEEREN
130g > -

B 505tk P :
X

"'X ca. 20 min
&T&ac@apier
@ 110g

-

Tw
= backen mit Dampf
w

“cli/o | BUTTERTASCHE MIT QUARK wolf

UND HIMBEEREN
;%. 130g
‘ 50 Stiick —
2
"'X ca. 20 min
=@ auf Backpapier
g M0g

180 °C

e .
#.7 backen mit Dampf




ButterBack

B!:JTI'ERBR(")TCH EN MIT VANILLE
FULLUNG UND SCHWEIZER
SCHOKOLADE

ﬁi 130g

W 50 suick

Y

“‘Z ca. 20 min

g auf Backpapier

@ 0g

ﬁ 15—18 min
180 °

A backen mit Dampf
w

S°leeh | MINIBUTTERCROISSANT

;{i 23 % BUTTERANTEIL
25g

W 120 stick

Y

'0'X ca. 30 min
@) auf Backpapier
g Ng

ﬁ 13-15 min

180-190 °C

<9999 MINI BUTTERCROISSANTS MIX - GEFULLT
430 Stiick (Aprikose, Himbeere, Creme Patisserie + Mandel,
;}}. 40g Haselnussschokolade + Schokoladensplitter)
B 120tk

Y

"'X ca. 30 min
@) auf Backpapier
g 34g

13-15 min

E 180-190 °C

LAUGENGEBACK

BUTTERDREIECK
%' 100 ¢

W 50tk
e
"'X ca. 20 min
@ auf Backpapier
@ 85g

ﬁ 15-18 min

180 °C
e

A backen mit Dampf

feines sifSes IWini Crebiick
MINI BUTTERCROISSANT

;%i 18 % BUTTERANTEIL
25g

W 160 stick

s

X @ 30min
=@ auf Backpapier
C EE

ﬁ 13-15 min

180-190 °C

% 29g
‘ 120 Stiick

N

X ca. 30 min
@) auf Backpapier
i 2

ﬁ 13-15 min

180-190 °C

MINI HOTEL-BUTTERGEBACK
3 x 40 Stiick (Mini-Croissant 25 g, Schokoladenbrdtchen 35 g
und Schnecke mit Vanillecreme 35 g)

%. 40g
‘ 120 Stiick

g nicht auftauen
@ auf Backpapier
i

ﬁ 13-15 min

180-190 °C

DANISCHES MINI SUSSGEBACK MIX
5 x 24 Stiick (Pekannusszopf, Zimtschnecke,
Apfelrolle, Krone mit Vanille-Himbeerfiillung)

P
((Sehulstad )

ButterBack

LERLZSB MIDI BUTTERKASESCHNECKE

105g

@ 0g
ﬁ 15-18 min

180 °C
A backen mit Dampf

we




CRIRZEMN MEHRKORN-BUTTERCROISSANT

il w0
W 56 stk
Y

"'X ca. 60 min
auf Backpapier
- pap
g 72g
5

w

4.7 backen mit Dampf

CER7Z8 SNACK MIT WURSTCHEN oL W
%' UND LJUTENICA alorraine
g

Peewi je nase visei
W 70 suick
=
0X ca. 30 min
@) auf Backpapier
7
ﬁ 15-18 min

180 °C

T,
-7 backen mit Dampf

335673 BALKAN-SNACK MIT LJUTENICA Ny
Lalorraine

;3&“ 95g Pelewi je nase vased
| R =
Y
'0'X ca. 30 min
@) auf Backpapier
@ 80g

15-18 min
E 180 °C

—_—
AW i
7 backen mit Dampf

335676 KASE-SNACK MIT SCHINKEN \
LaLlorraine
Pedew e nase vaseq
ﬁi 90g J
W 70tk :

s

“X <2 30min

@) aufBackpapier

ol w;

ﬁ 15-18 min
180 °C

e
4 i
“7 backen mit Dampf




feines Geback - fertig gebacken

337011 BOHMISCHE KOLATSCHEN MINI MIX

(Ftillungen: Apfel, Mohn, Quark, PowidI)
;%‘ 1000 g ‘

‘ ca. 92 Stiick
X
"‘X ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

<70k BOHMISCHE KOLATSCHEN
8 MIT MOHN FULLUNG
40g

"'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

337004 BOHMISCHE KOLATSCHEN 337006 BOHMISCHE KQLATSCHEN

ﬁi MIT QUARK FULLUNG MIT POWIDL FULLUNG
40¢

‘ 30 Stiick ‘ 30 Stiick
X e
'~‘Z ca. 30 min ?X ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN

<E7kEE S BOHMISCHE KOLATSCHEN
B MIT GEMISCHTE FULLUNG
75g o

Wl 305tk
X7
"‘X ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

335642 QUARKTASCHE MIT HEIDELBEEREN
& L
‘ 24 Stiick
X
"'Z ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

“EH5l | QUARKTASCHE )
ﬁi MIT APRIKOSENKONFITURE
80g

B 2 stk
X7
"'X ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

%. 65g

336331 KRAPFEN MIT ERDBEERKONFITURE
il 555
‘ 60 Stiick
X
"‘X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

cElekl - KRAPFEN MIT APRIKOSENKONFITURE

‘ 60 Stiick
X
"'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

336275 KRAPFEN MIT NOUGAT
il 555
W 60 stick
Xy
"'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN




| SElsZal . MINIKRAPFEN MIT

3%' FRUCHTFULLUNG LaLorraine
25g

Pecevi je nase vases
105 Stiick Sy
L "'“v.i"'—f’*‘(

e ) o LEAT ¢ /
.,AX 30 min “ &

EINFACH AUFTAUEN .
LASSEN o

LR | MINIKRAPFEN MIT
NOUGATFULLUNG Lalorraine

;dﬁﬁ 25 g Peewi e nase visei:
‘ 105 Stiick s .

& .
"'X 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

T MINIKRAPFEN MIT '
i3 NOUGATFULLUNG w/ Vandemoortele
25¢g

W 7ssac
Xy
"'Z ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

“ELEE | MINT KAKAOKRAPFEN MIT O' Vandemoortele
;%' WEISSE SCHOKOLADEFULLUNG ‘ shaping a tasty future
25g :

~
"'X ca. 30 min

" EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

Deonuts

<Ll | DONUT MIT ZIMT
%' UND APFELFULLUNG Lalorraine
65g

I o
T~y
"'X ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

Pecewi je nase vdses




“l750 DONUT MROZ S 97/ | DONUT PEGAS
g MIT ERDBEERFULLUNG lqtoraine MIT SCHOKOLADENFULLUNG laLorraine
71g 71g
‘f}i ca. 45 min féi ca. 45 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN
<4155 DONUT MIT SCHOKOGLASUR “£175 . DONUT MIT ERDBEERGLASUR
EINZELN VERPACKT Llalorraine EINZELN VERPACKT Lalorraine
il o T
| R Bl cosick
ﬁi ca. 45 min 'fdi ca. 45 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN
<<%/ DONUT MIT ERDBEERGLASUR X177/ DONUT MIT HASELNUSS
- LaLorraine - FOLLUNG | Lalorraine
% Sﬁg . /m_)cnuscmsm ;*' 71g PeCeni e nase vasedt
B o0tk | R
iéi ca. 45 min %i ca. 45 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN

19269 | DONUT MIT SCHOKOGLASUR

DONUT MIT WEISSER GLASUR
Lalorraine UND BUNTE STREUSEL La lorraine

;‘%‘ SSg ) /aom_)cnusgmsm ?ii Ség relewn je nase vased

| R | R

X X

“‘X ca. 45 min "'X ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN

LASSEN LASSEN

Selel - MINIROSA DONUT Selels - MINIDONUT MIT SCHOKOGLASUR
MIT BUNTEN BLUMEN LaLorraine LaLorraine

% 20g rrelew je mase vaseq ;%' 20g rrecew je nase vasesi
B 12050k " i B 12050k
X X
‘fx ca. 30 min '*'X ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN




Gewitnliches Crebick - forti gebacken

CKYAREI KAISERBROTCHEN CEREAL CLASSIC

3%' LaLorralne
60g - z
B 120 scick
Xy
'*'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

Peceni je nase vases

CLyAivA MINI BAGUETTE
ﬁ‘i HELL CLASSIC Lalorraine
55g

) Pm“&w’ja nase vases
P .' #l B - . _ \‘.\'.
B 10 stk

Sl
g
‘Z ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

CEVAIEI FRANZOSISCHES BAGUETTE

HELL CLASSIC LaLorraine
?v%' 120g /:Ia,w.J.tmascvasW
W s S

"'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN SO

LASSEN .

CXY/uL ROGGENBROTCHEN MIT
MISCHKORN
& I

B 20 stk
<5
"'Z ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

kky/7%*3 HAMBURGERBROTCHEN SCHWARZ ; I
- Planete Pan
ﬁi %0g WY = WS
i 56 Stiick ;
2
"'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN




LRy HAMBURGERBROTCHEN MAXI

.o BERRYISMM HAMBURGERBROTCHEN CHILLI —adb
Schulstad
MIT MISCHKORN w | ostad |
3%' 120g . ' 83g
W 0 stick 38 B 22 stk
X Xy
‘.‘Z ca. 30 min "'X ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN
12em
ELy(SVA HAMBURGERBROTCHEN ﬁg’gﬁ CRYFM HAMBURGERBROTCHEN ARY:ZTA
MAXI KARTOFFELBRIOCHE | B iotros | MAXI BRIOCHE
;{i 08 ;%i 0g
B 305tk W 30tk
X Xy
‘.‘Z ca. 30 min "'X ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN

)

12cem

12em
KKy, HAMBURGERBROTCHEN

—ad Lk7AT% B MINI BRIOCHE
;%. MAXI BRIOCHE || Scmclstad | -
85g

\‘l
ﬁfi VORGESCHNITTENEN Lalorraine
30¢g

Pedewi je nase viseit

‘ 120 Stiick
YA NV
"‘X ca. 30 min "'X ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN
7,5¢cm
335801 HAMBURGERBROTCHEN AR\‘.(‘ZTR 335805 HAMBURGERBROTCHEN SESAM AR\‘(‘ZTAi
MAXI NATURAL CERVING INSPIRATION CERVING INSPIRATION
;%. 80g p—" % 53g
‘ 24 Stiick ‘ 48 Stiick
Xy X
'~'X ca. 30 min 't'x ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN

KRl HAMBURGERBROTCHEN

ARY:ZTA BEELITE HAMBURGERBROTCHEN ___db
MAXI SESAM MAXI SESAM [ Senisnd ]

ﬁi 80g %' 80g

‘ 24 Stiick ‘ 24 Stiick

YA YA

"‘Z ca. 30 min “‘X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN

LASSEN LASSEN

)

12,5¢cm




ERELYEIN HAMBURGERBROTCHEN MEGA SESAM @
Schulstad
i 10 T
B 2 stk 2
0
"'X ca. 30 min

" EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

337560 HAMBURGERBROTCHEN MAXI &

%' WEIZEN-ROGGEN [ Senisnd ]
89g ;

‘ 24 Stiick

T~y

"'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

)

12,5¢cm

CRRERIMM FRANZOSISCHE HOT DOG SEMMEL

Si hu&f d
NATURAL [ Senisnd ]
ﬂi 60 g _— ¥

‘ 40 Stiick
I
X ca. 30 min

EMPFOHLEN =
VORBEREITUNGIN

KONTAKT GRILL .

33 LLkyAN FRANZOSISCHE HOT DOG SEMMEL db

;%. GRAHAM [ Sgimdlstad |
60 g

‘ 40 Stiick

e

"'X ca. 30 min

EMPFOHLEN

VORBEREITUNG IN
KONTAKT GRILL

19cm

19cm

2

SR HOT DOG SEMMEL HALBIERT &b

| Schulstad ]l
" o3
‘ 54 Stiick
YA
'0'X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

17 cm




335800 HOT DOG SEMMEL HALBIERT
il s
Wl 125 suick
YA
'0'Z ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN

ARY:ZTA

SERVING INSPIRATION

60g
W s
N
'X ca. 30 min
EINFACH AUFTAUEN

LASSEN LASSEN
14cm ‘%
ORIGINAL LAUGENBREZEL ARYWZTA [EESEI KAISERBROTCHEN NATURAL

SERVING INSPIRATION

il 555
B 50tk
YA

'~‘X ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

i g
| EET

YA
“‘X ca. 20 min

/& backen mit Dampf

\g 58
ﬁ 7-10 min
210 °C

EEEEN KAISERBROTCHEN MIT e FE0L KAISERBROTCHEN MIT —e®
LEINSAMEN BAGETIER MOHN BAGETIER

i s
W 90 stick
YA
'~'X ca. 20 min

/'# backen mit Dampf

LB
ﬁ 7-10 min
210 °C

ST KAISERBROTCHEN MIT m——ym
MEHRERE MISCHKORN BAGETIER

% 60g -

| EE

8L
~X ca. 20 min

/L backen mit Dampf

g 55¢g
&

60 g

B 90 stick
X
"'X ca. 20 min

,# backen mit Dampf

@ 55¢g
s

SERIEVAS KAISERBROTCHEN CEREAL

i g
| R

L
‘X ca. 20 min

~

J*’ :
w /%‘3 .'.

i backen mit [ backen mit Dampf ‘&/ &

i

L E

ﬁ 7-10 min
210 °C

335932

i s
| EET

i
‘X ca. 20 min

/!L'— backen mit Dampf

g 58
ﬁ 7-10 min
210 °C

CEVERPAS ENGLISCHE KAISERBROTCHEN
LQ Lorroune

/«:&«Jcmzsc vases

KAISERBROTCHEN FIT LINE 8 -
| BAGETIER

86g

Wl 505tk

e
‘X ca. 20 min

f'L backen mit Dampf

ﬂ 758
ﬁ 7-10 min
210 °C




337512 SIEBENKORN SEMMEL
La Lorraine
3%' 65 Pecewi je nase vases
i 80 Stiick

X
"'X 20 min

A5 backen mit Dampf
W

gwg

ﬁ 7-10 min
210 °C

Sk | KAISER-HORHCHEN DUNKEL

"l o5s
‘i 36 Stiick
NV

'*'X 120 min
!7 auf Backpapier

A backen mit Dampf
w___6min

s

E 14-16 min
160-190 °C
VOR DEM BACKEN MIT WASSER BESPRUHEN

o UND MIT SALZ-KUMMELMISCHUNG DEKORIEREN

SRRl | KAISER-HORHCHEN

i s
W 36 stk
A
"'X 120 min
g auf Backpapier
4 backen mit Dampf
“w 6min
i s

14-16 min
% 160-190 °C

¢” VOR DEM BACKEN MIT WASSER BESPRUHEN
©L/7 UND MIT SALZ-KUMMELMISCHUNG DEKORIEREN

DALAMANE DieFrost

BROTBROTCHEN
%' 100 g

W 60 stick
X7
"'Z ca. 20 min

Tw
AT backen mit Dampf

g%g

ﬁ 9-11 min
210 °C




/anascmw

110¢g

‘ 50 Stiick

A
"'X ca. 20 min

A backen mit Dampf
1((

g 100 g
&

<Lyl ROGGENBROTCHEN WURFEL St DORFBROTCHEN DUNKEL INTER®

- LQ Lorrome - W
RUSTIKAL

;j%‘ 85g RS

e A

‘ 90 Stiick

N~y

“‘X 20 min

/& backen mit Dampf

\g 788
ﬁ 7-10 min
210 °C

<kRES BROTCHEN WURFEL W( SRUAH BROTCHEN MAXI ) ameﬁ»

MIT KURBISKERNEN MIT KURBISKERNEN UND KASE
% 60g = % 125g s

W 120 stick W 70tk
;ii)_‘g NV
'~X ca. 20 min “.X ca. 20 min
i /% backen mit Dampf
w

i backen mit Dampf
@ 2g

E 55¢
7-10 min 7-10 min
ﬁ 210 °C ﬁ 210 °C

335987 BROTCHEN WURFEL MIT 335910 CIABATTA KLEIN bt Pa;;f
| 335987 ProFrost IEETN Plancte Pai

SONNENBLUMENKERNE
3’& 70g : ﬁf‘ 100g

X7 X7
'~‘X ca. 20 min "'X ca. 20 min

e . e .
#-7 backen mit Dampf 4.7 backen mit Dampf

s i o
7-10 min 7-10 min
E 210 °C ﬁ 210 °C

O CIABATTAMIT "0 CIABATTA GROSS NTER?
- laLonajhe - W

SONNENGETROCKNETEN
3%‘ 130g Peceu . vae vise 3%' 300g

TOMATEN
| BE B 25 stk
YA YA
‘.‘X ca. 20 min 'fX ca. 20 min

/T backen mit Dampf /'7 backen mit Dampf

g 120g g 270g
7-10 min 9-11 min
ﬁ 210 °C E 210 °C

<RELRERS TRIANGL BROTCHEN Planéte Pun | EEUES TOSKANISCHE BROTCHEN
MIT CEREALIEN DUNKEL pllioc s
i g . i g

X YA
"'X ca. 20 min '0'X ca. 20 min

/% backen mit Dampf A< backen mit Dampf

w
g 100g i’ 72g
ﬁ 7-10 min
210 °C

ﬁ 7-10 min
210 °C

7
LaLorralne

Pecevi e nase vased




k74| OMAS MINI SEMMEL MIX W(

30 x (Natural, hell + Samen, dunkel + Samen)
ﬂi 45g

W 90 stick
K
"'X ca. 20 min

/;ﬁj backen mit Dampf
" Xr

ﬁ 5-7 min
190-200 °C

o Ul
335901 FRANZOSISCHE MINI BAGUETTE MIX P{a”éte Fain

3 x 40 Stiick (Cereal, Vollkorn, Natural)
il s

B 12050
Y

"'X ca. 20 min

A backen mit Dampf
w

E 5-7 min
190-200 °C

SEREEIS S KAISERBROTCHEN MINI MIX W(
4 x25 Stiick (Sesam, Natural, Mohn, Vollkorn)
il 5
‘ 100 Stiick

'X ca. 20 min

A backen mit Dampf
w

g?ﬁg

ﬁ 5-7 min
190-200 °C




Gewstinliches Gebiick - Baguettes

335994 MINI BAGUETTE HELL
il s5s
‘ 110 Stiick
YA
"'X ca. 20 min

/"—'~ backen mit Dampf
e

C ET
ﬁ 7-10 min

210 °C

Pecevi je nase vsed

12cm

\ SERPEARS MINI BAGUETTE DUNKEL
atoncie TN

RyA1Y MINI FRUHSTUCKS-BAGUETTE
il 0
‘ 90 Stiick

YA
"'X ca. 30 min

/L"_ backen mit Dampf
l

4723

a INTER® ¢

e
14cm
SIEEN BAGUETTE MIT ROSTZWIEBELN Planéte Pa

% 140 g

| BE
YA

"'X ca. 20 min

backen mit Dampf

9-11 min
210 °C

]

335967 FRANZOSISCHES BAGUETTE
MITTELGROSS
;h 120g
W 555tk
YA
"'X ca. 20 min

/ﬂ' backen mit Dampf
e

g 0g
ﬁ 9-11 min

210 °C

I
LaLorraine

Peewi je nase visei:

iy backen mit Dampf

55g

W 100 stick

'X ca. 20 min

/.’:_ backen mit Dampf

l! B 0
ﬁ 7-10 min

210 °C

12cm

BAGUETTE HELL
% g
‘ 70 Stiick

e .
‘X ca. 20 min

f'ij- backen mit Dampf

e
ﬁ 7-10 min

210 °C

SRRELPAS BAGUETTE HELL MITTELGROSS

%' 140 g
B 50 stk

'X ca. 20 min

A4 backen mit Dampf
((

é 126g
ﬁ 9-11 min

210 °C

<EEENIOS BAGUETTE DUNKEL MITTELGROSS

140 g

‘ 50 Stiick

S

‘X ca. 20 min
e
g 126g

E 9-11 min

210 °C




I

ZCBN KORNERBAGUETTE MITTELGROSS o
LaLorraine

;%' 125 ‘ Pecevi e nase visest
W 55 sk
L

0‘X ca. 20 min

A5 backen mit Dampf
e

i’ 15g

ﬁ 9-11 min
210 °C

REZERN KORNERBAGUETTE FITNESS %@,

MITTELGROSS
ﬁi 150g

W 0 suick
YA

.‘.X ca. 20 min

,/% backen mit Dampf

4
@ 135¢g
] 50

28cm

BAUERNBAGUETTE MITTELGROSS I]It%f[l]st

;%Ei 120g
W 50 stk
S

‘X ca. 20 min

" acen it Dampt

Q
@ 108 g

ﬁ 9-11 min 20cm
210°C
RUSTIKALES BAGUETTE .
MIT BUCHWEIZEN LaLorraine
130 g Pecewi je nase vasei

‘ 40 Stiick ; . ot

'X ca. 20 min

A backen mit Dampf
w

g 1"7¢g
e



- 60

- 55

- 50

[ 45

[-40

-35

-30

-25

-20

HOLZFALLER BAGUETTE W
MITTELGROSS LaLorraine

Pecewi je nase vasei

337513 RUSTIKALES KARTOFFELBAGUETTE Ny 337514
- LQ Loerme -
;%i 130g :
W 05tk
Xy
'fX ca. 20 min
5:# backen mit Dampf
\i 17¢
E 7-10 min

210 °C

<ERPEEAS BAGUETTE HELL GROSS

g s
B 35 sk

8L }
~X ca. 20 min

Pecewi je nase viseir

160 g

| DR
YA
“‘X ca. 20 min

A5 backen mit Dampf
W

g 144g
ﬁ 7-10 min
210°C

SRR FRANZOSISCHES BAGUETTE

;%i 250¢g
W 3550k
Xy
“‘X ca. 20 min
WDampf
g 230g

210 °C

,/;ﬁj backen mit Dampf
g 25
ﬁ 7-10 min

210 °C

b
SEVEIVAS BAGUETTE MIT KNOBLAUCH Cﬁ?ﬂﬂ@ﬂg

VORGESCHNITTEN
3%' 175g

W 50 5tick
F

'fX ca. 20 min

w .
= backen mit Dampf
w

g 160 g
ﬁ 7-10 min
210 °C




SERLZAM  PANINI NATURAL . ol
ete Pan
Planeze Tar

%' 110g
‘ 60 Stiick

X
"'X ca. 20 min

/& backen mit Dampf % - " REVTUNG

‘\“w‘?‘\‘i‘& o

J 100g

7-10 min @ ' \
ﬁ 210 °C 2Bem

337307 PANINI VORGEGRILLT "/
- '-QV'-Q"Q'!‘.e

;}' 110g
| GRS

YA
%'X ca. 30 min

e

Ry backen mit Dampf = ~ s . == REVIWNG
" QU
l! 100g T , t:\wv\“mm\d ““‘“

ﬁ 7-10 min
210 °C

SKZERIEN PANINI GEFULLT MIT HAHNCHEN,
KASE UND TOMATEN
%‘ 175g

B 250
YA
“‘Z ca. 20 min

e

AT backen mit Dampf .. ; : > , e W REVIUNG
e s - =i  CMPHOLENE
l! 0 T L:g\“\@m AK- (xR\\L

SEVERIES PANINI GEFULLT_MIT SCHINKENSPECK
UND EDAMER KASE
%i 159¢g

B 250

X7
"'X ca. 20 min

f“i* backen mit Dampf

g 145g

TRE “SM
[ \\N&%l% (,\\\\L

KERIPRI GLUTENFREIES BROT <VPekdrer
GESCHNITTEN :-*#armoma
ﬂi 500g (2 x Leinsamen, 2 x Sonnenblumensamen) f ot pte ﬂi 60g

B 4 s W 30 tick
' ca. 30 min 3 # A ¥\ ca. 30 min
X X

ol 555

4-5min
ca. 210 °C

zu weich backen
6 x Backbeutel




Brote

RIVII PITABROT —db kI PITABROT GROSS s "
o | Schulstad | - Planete Pan
‘(m - BAKERY SOLUTIONS .-. - e . ,_,..--—'_-__“_
;%.808 y % "*\ 120g e R

W o6 stick F s ol W 05 '
2 R

f\}b - 5 W
YW ca.30 min ! A ‘X ca. 60 min

SRR VOLLKORNBROT

g 0
W 245tk

YA
‘.‘X ca. 60 min

,/:# backen mit Dampf

e
g 330g
ﬁ 9-11 min
210°C

W SKECKIMN  HOLZFALLERBROT W{
e g a00g

‘ 25 Stiick
YA

'0'X ca. 60 min

A backen mit Dampf
w

i’ 385¢

ﬁ 9-11 min
210 °C

SRREIERY BROT MIT KUMMEL m;;;,, SRRELESS BAUERNBROT W,{

i a0y g a0g
W 20 stick W 2 stick

X7 X7
'fX ca. 60 min "'X ca. 60 min

A5 backen mit Dampf A backen mit Dampf
e A

e

@ 385¢

ﬁ 9-11 min
210°C

W
\a 385g
E 9-11 min
210°C

SElEEESS RUSTIKALES BROT MIT SAUERTEIG Ny SRRV RUNDES KNUSPRIGES BROT W{
lalorraine |

3%. 450g men 0 ;’Ifi 500g ;

B sk B stk
I YA

X7
'~'X ca. 60 min "'X ca. 60 min

A4 backen mit Dampf 4% backen mit Dampf
4

Iz Iz
\i 405g @ 430g
9-11 min 9-11 min
ﬁ 210 °C ﬁ 210 °C

SELN STEINOFEN " LU SUPPEN M srRoTMIT
[ == | KUMMELBROT Digfiost NEEE BROT Drekrost Cemm] KUMMEL | Penam |
i LI “f 405 WEIZEN-ROGGEN | S
W sos W w5 BROT g W

e .
‘X ca. 60 min

E 450 ¢
G

A backen mit Dampf
w

X7
"'X ca. 60 min

i .
= backen mit Dampf _#
w 4]

ﬂ 550¢g
ﬁ 9-11 min
210 °C

S




HAMBURGERBROTCHEN MAXI MIT SESA

g s
i 7 Verpackungen

PN

(RURIUMN ITALIENISCHER JOGHURT-GUGELHUPF

0

400¢

6 Stiick

I TRECCIA
ITALIENISCHER KUCHEN MIT

RIRZS ITALIENISCHER APRIKOSENKUCHEN

| B 30:  CREME UND SCHOKOSTUCKCHEN
‘ 10 Stiick ‘ 6 Stiick
S S

(RURIEE ITALIENISCHE ROULADE
MIT WEISSER SCHOKOLADE

ITALIENISCHE ROULADE CAPPUCCINO

g 30 & 30
‘ 5 Stiick i 5 Stiick
N PN
(K778 CROISSANT MIT FULLUNG (RIAVA CROISSANT RIZ CROISSANT MIT FULLUNG
VANILLE-HEIDELBEERE MIT KAKAOFULLUNG VANILLE - ERDBEERE
# o: # oo: 60g
W 050« B 30tk W 050

S

S

W
KOWD
VeV
NAPLR
feox




611406

400 g

8 Stiick

g 1

611403

400¢

8 Stiick

Br [

611408

400 g

8 Stiick

g 1

TOASTBROT HELL

HARTWEIZEN
TOASTBROT
MIT OLIVENOL

TOASTBROT
DUNKEL

AT

611416

TOASTBROTCHEN
FRUHSTUCKSBROTCHEN

611361

0
W
S

400g

7 Stiick

i}

LEBKUCHEN DUO - EINZEL VERPACKT

PFLAUME - ERDBEERE

GIEYVA AMERICAN

TOASTBROT HELL
§ sso¢
‘ 9 Stiick
S
611423 AMERICAN
TOASTBROT
# 0 | DUNKEL
‘ 9 Stiick
s

AEYZE AMERICAN

HARTWEIZEN
@ ¢ | ToAsTBROT

i 9 Stiick
PN

GIZOIREN TRAMEZZINI BIANCHI

ﬂi ITALIENISCHES HELLES BROT Mﬂl'ato
g e
‘ 1 Stiick
S
<
\ gy
TIRAMISU BISKUITS
g o
‘ 15 Stiick
S

LEBKUCHEN ZUM REIBEN
g e
B 05tk

PN




SRV STRACCIATELLA-SAUERKIRSCHTORTE

%. 1400 g
W 1 sk

#&,  6-7 Stunden
“OX

im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SE[GREERS MOUSSE-SCHOKOLADENTORTE

ﬁi 1200 g
i 1 Stiick

?‘#‘ 6-7 Stunden
Z im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SRR PANNACOTTA ERDBEERTORTE KOPPEL

ﬁ‘i 1500 g
B sk

f}i 6-7 Stunden w

im Kiihlschrank o, "
EINFACH AUFTAUEN - “‘\J
LASSEN 5y
T
-
L*K\ +
N Ay
. LS
. . \Kl’:u} 4
® ' 4

CK[XE(MN TORTE MIT WALDFRUCHTEN

%. 1200 ¢
i 1 Stiick

#&  6-7Stunden
Z im Kihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN



SEIZARES SACHERTORTE

ﬁi 1000 g
‘ 1 Stiick

f}i 6-7 Stunden

im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SRS CHARLESTON

SCHOKOLADENSCHNITTE
% 1200 g

‘ 1 Stiick

é 12 Portionen

f}x‘ 10 Stunden
x im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN

LASSEN
ERIE| KASEKUCHEN MIT D

HEIDELBEEREN

;Ii 1700 g

‘ 1 Stiick
é 12 Portionen

%Z‘ 12 Stunden 45
X im Kiihlschrank /
EINFACH AUFTAUEN ¥ &
LASSEN

PFALZGRAF

CE[PRIUSY APFELKUCHEN GOURMET

ﬁ‘. 250g
W stk

é 12 Portionen

f}b 6 Stunden
X im Kuhlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

¥
PFALZGRAF

tEI37788 PISTAZIEN-KASEKUCHEN sl

3%. 1200g
i 1 Stiick

&l 12 Portionen

%& 10 Stunden
Z im Kihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SRR QUARKTORTE MIT HIMBEEREN

3%' 1500 g
i 1 Stiick

é 12 Portionen

W 10 Stunden
X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

CEIR7A KASEKUCHEN NEW YORK ‘)

PFALZGRAF
;%. 1700 g

W sk e —

é 12 Portionen -

\

%Z‘ 12 Stunden f
X im Kiihlschrank t

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

336581 HIMBEER-SAHNESCHNITTE )
PFALZGRAF
3%. 2500 g

W 7 sk

é 20 Portionen
S& 12 Stunden

"

‘X im Kihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN




SEIREEIS ERDBEER-SAHNESCHNITTE v
PFALZGRAF
ﬁi 2900 ¢

i 1 Stiick

é 20 Portionen

s 12 Stunden
X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SEIEEZE BROWNIESCHNITTE w

MIT SCHOKOLADENBOHNEN
ﬁi 2600 g

i 1 Stiick

é 20 Portionen

& 12 Stunden
'X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SRR KASEKUCHEN MIT
GESALZENEM KARAMELL
3’1“ 1600 g
i 1 Stiick

é 12 Portionen

W 12 Stunden
X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SERVB AMERICAN CHEESECAKE W

KASEKUCHEN
3’1“ 1600 g

i 1 Stiick

\
9. . \.
@ 12 Portionen \.

% 12 Stunden / /

‘Z im Kiihlschrank L \ st
EINFACH AUFTAUEN : s
LASSEN




SE07ZM CARROT CAKE ) %

;%. KAROTTENKUCHEN MIT NUSSEN
2500g :

336572 PRAGER SCHOKOLADENTORTE @
i*' 1400 g
‘ 1 Stiick

- 12 Portionen

‘ 1 Stiick

é 14 Portionen

&% 24 Stunden
‘Z im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN |
LASSEN

‘f‘s& 12 Stunden
X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

R
RBESSE
anezevT UR

3%. 1100 g 3%' 1270 g

‘ 1 Stiick ‘ 1 Stiick
é 12 Portionen ﬁ 12 Portionen

f}b 12 Stunden .f.sx‘ 12 Stunden
X im Kiihlschrank im Kihlschrank

EINFACH AUFTAUEN |,
LASSEN

SE[RVARS DUO SCHOKOLADENTORTE W CELREOMS  KONIGS-NUSSTORTE W

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

al

&a

K7 MEDOVNIK - HONIGTORTE

GLUTENFREI
ﬁ‘. 1600 g

‘ 1 Stiick
é 16 Portionen

4 Stunden

ﬁf 1600

‘ 1 Stiick
ﬁ 16 Portionen

.f.“‘ 4 Stunden

X im Kiihlschrank im Kiihlschrank
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN
SEIESEAY SCHOKOLADENKUCHEN MIT HIMBEEREN SRSV KARAMELLKUCHEN MIT DATTELN #
I '

;{i 1200 ¢ LChefs ?'%. 1200 g
i 1 Stiick - i 1 Stiick

é 12 Portionen é 12 Portionen

aQ 12 Stunden 12 Stunden

'Z im Kuhlschrank X im Kihlschrank
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN




SEOVARS KNUSPRIGE SCOKOLADENTORTE \érf )

i 1600
B s

é 12 Portionen

%X" 7 Stunden
X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

336173 ERBREER CHEESECAKE
erlenbacher.

i usog
B st

é 12 Portionen

f:.“‘ 10 Stunden
Z im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SEIEPERS TRIPLE SCOKOLADENTORTE ‘o s Vandemoortele

shaping a tasty future
3’% 1320

ol 12Porioren

M 9 Stunden
.X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

SRR PEKANNUSSTORTE " Vandemoortele
MIT KARAMELL ‘ shaping a tasty future
ﬁi 1570g

é 14 Portionen

% 9 Stunden

‘Z im Kihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN




K17/ TAG UND NACHT GEIZZIM  BROWNIES SCHNITTEN 2
SCHOKO-SAHNETORTE MIT HIMBEEREN eignbacher,
il g “f 565 EINZEL VERPACKT -

‘ 1 Stiick
é 14 Portionen

4 Stunden

W 36 stk

ﬁi 4 Stunden

im Kiihlschrank

& imicschark EINFACH AUFTAUEN
EINFACH AUFTAUEN LASSEN
LASSEN

Ttalienische esserts

cIQV/AS BROWNIES SCHNITTEN e <kl .M TIRAMISU BIG
3%. MIT HIMBEEREN erlenbacher.
1050 g

_ ]
0 b ;{i 1800 g
i 1 Stiick ‘ 1 Stiick

é 12 Portionen
6 Stunden

f.“‘ 4 Stunden
X im Kiihlschrank

X imhischank EINFACH AUFTAUEN
EINFACH AUFTAUEN LASSEN
LASSEN

Kucklen

LI/ ITALIENISCHES TIRAMISU & [ EPPPAS ZWETSCHGENKUCHEN SCHNITTE D)
PORTIONEN 2 MIT STREUSEL PRALZGRAF
3’1%‘ 100g %i 2600 g . - .

i 1 Stiick
é 20 Portionen

%X‘ 6 Stunden

‘ 10 Stiick

f}t‘ 1-2 Stunden
im Kuhlschrank

EINFACH AUFTAUEN

im Kuhlschrank
LASSEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN
cRIAEN | SCHWARZWALDERKIRSCH SCHNITTE v SRS MOHNKUCHENSCHNITTE )
PFALZGRAF MIT STREUSEL PFALZGRAF
% 2250 ¢ 2800 ¢

‘ 1 Stiick
é 20 Portionen

6 Stunden

i 1 Stiick

é 20 Portionen
6 Stunden

‘:X im Kiihlschrank ‘X im Kiihlschrank
EINFACH AUFTAUEN EINFACH AUFTAUEN
LASSEN LASSEN

31




SE[7/0N JOGHURT-RHABARBER KUCHEN

g 1000,
W sk

é 10 Portionen

#&  10hod
X im Kuhlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

o
erlenbacherf

o lchen, PHeis

i 2504
sk

Ny g ! £
é 12 Portionen (- = . "":.;J

wf
W 6 Stunden =S
Z im Kiihlschrank N “”
[ — Bl
EINFACH AUFTAUEN =
LASSEN
|

336594 APFELKUCHEN MIT KARAMELL "ﬁ Vandemoortele
TN _

o shaping a tasty future

3%. 1800 g 4 ;
i 4 Stiick -
é 12 Portionen
#&  8hod

Z im Kahlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

BANANENSANDWICH Unosslafe
SCHEIBEN i
ﬁi 665¢

ir 4 Stiick

é 10 Portionen

W 6 Stunden
Z im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

Innen perfeke zart, oben typisch feucht, am besten
mit einem Stiick gesalzener Butter genieRen.

BANANENKUCHEN - ©
;%. MIT SCHOKOLADENSPLITTERN PFALZGRAF

1050 ¢

1 Stiick

10 Portionen

#& 6 hod
X im Kiihlschrank

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN




W 150 stick

X

"‘Z ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN Y
LASSEN - A\

336136 MINI WINDBEUTEL
GEFULLT MIT SAHNECREME @
% 145¢g

i%. 120g
W 85k
KO

"'X ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

336249 AMERICAN MINI MUFFIN MIX
60 St9ck Schpkolade, 60 Stiick Vanille, Lalorraine
jx:. 15

X
'X ca. 1,5 hod

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

CLRREIL | APFELSTRUDEL AUS BLATTERTEIG SR FEINE APFELSTRUDEL
ﬁi PORTIONEN
100g

B 05tk
X
“'X ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

Rag14 04044

ﬁi AUS BLATTERTEIG CHEF CLUB
2000 g ~—

‘ 1 Stiick

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

<1760 SCHOKOLADEN FONDANT & s FONDANT MIT

-¥-poméne GESALZENEM KARAMELL -¥-pomsne
ii 10g : 100g
B sk B 275t
Mikrowelle Mikrowelle
800 W 30-40 Sek. 800 W 30-40 Sek.
Backofen 7-10 min Backofen 7-10 min
200 °C 200 °C

W Sels | SCHOKOMUFFIN W
;%'HOg ;

‘ 18 Stiick
YA
"‘X ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN
LASSEN

60 Stiick Vanille mit Schokoladenstiickchen Peceui o nase 1asedt

336138 MINI WINDBEUTEL
DrOetk
GEFULLT MIT SHOKOCREME
%. 145g

‘ 135 Stiick

X
‘X ca. 1,5 hod

7 : EINFACH AUFTAUEN
»* 4 " B LASSEN




PALATSCHINKEN —Cerelia— PALATSCHINKEN %

il s0s " s
‘ 40 Stiick i 100 Stiick :

18cm

SRS AMERIKANISCHE PFANNKUCHEN —Cerelia— SEDES SUDBOHMISCHE PFANNKUCHEN
PREMIUM founed s, mmpeed o
;%. 40g ' ;%l 50g

‘ 80 Stiick i 10 x 5 Stiick

ORI PFANNKUCHEN cppmen o IIIIEES MC CAIN LIEGE SUGAR WAFLES

S— BELGISCHE WAFFELN
;%. 40g ;%. 9%0g

W 1505tk W 2 stk

34




1 cirBidfood.c 7






