
GEBÄCK
UND DESSERTS
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335601 STRUDEL MIT QUARK 
UND APRIKOSENFÜLLUNG

150 g

130 g

40 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

21–23 min
190–200 °C

335602 STRUDEL MIT PUDDING 
UND HIMBEERFÜLLUNG

150 g

130 g

40 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

21–23 min
190–200 °C

335611 STRUDEL MIT APFELFÜLLUNG

150 g

130 g

40 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

21–23 min
190–200 °C

335550 OMAS STRUDEL
MIT APFELFÜLLUNG

500 g

425 g

12 Stück

ca. 60 min

auf Backpapier

ca. 30 min
190–200 °C

335552 OMAS STRUDEL MIT PUDDING 
UND HIMBEERFÜLLUNG

500 g

425 g

12 Stück

ca. 60 min

auf Backpapier

ca. 30 min
190–200 °C

feines Gebäck aus Blätterteig
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335734 BLÄTTERTEIGTASCHE
MIT SCHOKO-VANILLE-FÜLLUNG

335731 BLÄTTERTEIGTASCHE 
MIT PUDDING-ERDBEER-FÜLLUNG

100 g

85 g

50 Stück

ca. 60 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

MINI BLÄTTERTEIGTASCHE 
MIT PUDDING-SCHOKO-FÜLLUNG

MINI BLÄTTERTEIGTASCHE 
MIT PUDDING-ERDBEER-FÜLLUNG

MINI BLÄTTERTEIGTASCHE 
MIT PUDDING-HEIDELBEER-FÜLLUNG

335859335858

335861

40 g40 g

40 g 40 g

35 g35 g

35 g 35 g

125 Stück125 Stück

125 Stück 125 Stück

ca. 30 minca. 30 min

ca. 30 min ca. 30 min

auf Backpapierauf Backpapier

auf Backpapier auf Backpapier

13–15 min
180 °C

13–15 min
180 °C

13–15 min
180 °C

13–15 min
180 °C

335860 MINI BLÄTTERTEIGTASCHE 
MIT PUDDING-KARAMELL-FÜLLUNG

100 g

85 g

50 Stück

ca. 60 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf backen mit Dampf 

backen mit Dampf backen mit Dampf 

backen mit Dampf backen mit Dampf 

feines Gebäck aus Plunderteig
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336017 BLÄTTERTEIG
PLATTFORMEN 28 X 52 CM 

336012

336022

336015

BLÄTTERTEIG
3 PLATTEN

BLÄTTERTEIG MIT CEREALIEN
3 PLATTEN

BLÄTTERTEIG 
2 PLATTEN 

400 g

400 g

350 g

36 Stück

36 Stück

18 Stück

Blätterteig

700 g

15 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

15–20 min
190–200 °C
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80 g

70 g

60 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

backen mit Dampf 

15–18 min
180 °C

65 g

58 g

100 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

backen mit Dampf 

15–18 min
180 °C

CROISSANT MIT HOHEN 
BUTTERANTEIL

336856

BUTTERCROISSANT336851

90 g

77 g

80 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

backen mit Dampf 

15–18 min
180 °C

BUTTERCROISSANT XXL

BUTTERCROISSANT 
MIT SCHOKOLADENFÜLLUNG

335662

335592

350843

336854

BUTTERCROISSANT

CROISSANT 
MIT HASELNUSSFÜLLUNG 
UND SCHOKOLADE

SCHOKOLADENBUTTERROLLE335918 SCHOKOTWIST
ZOPF MIT PUDDING 
UND SCHOKOSTÜCKE

350846

335703 ZIMTSCHNECKE 335705 VANILLESCHNECKE MIT ROSINEN

90 g

77 g

48 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

backen mit Dampf 

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

95 g

60 Stück

77 g

ca. 45 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

80 g

68 g

68 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

90 g

77 g

60 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

90 g

77 g

60 Stück

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

nicht auftauen

96 g

82 g

60 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

backen mit Dampf 

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

65 g

80 Stück

58 g

ca. 45 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

Croissants und feines süßes Gebäck 
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335765 BUTTERTASCHE MIT QUARK 
UND ERDBEEREN

335764 BUTTERTASCHE MIT QUARK 
UND HIMBEEREN

335786 BUTTERTASCHE MIT QUARK 
UND APRIKOSE

335750

335727 

ZOPF MIT PEKANNÜSSEN
UND AHORNSIRUP

MOHNZOPF

120 g

105 g

40 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

backen mit Dampf 

15–18 min
180 °C

95 g

81 g

48 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

backen mit Dampf 

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

100 g

90 g

35 Stück

ca. 45 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

130 g

110 g

50 Stück

ca. 20 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

130 g

110 g

50 Stück

ca. 20 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

2 Stück Ahornsirup
Dekorieren nach dem Backen
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335663

335688335766

MINI BUTTERCROISSANT 
23 % BUTTERANTEIL

MINI BUTTERCROISSANT 
18 % BUTTERANTEIL

BUTTERBRÖTCHEN MIT VANILLE 
FÜLLUNG UND SCHWEIZER
SCHOKOLADE

335903 MINI HOTEL-BUTTERGEBÄCK
3 x 40 Stück (Mini-Croissant 25 g, Schokoladenbrötchen 35 g
und Schnecke mit Vanillecreme 35 g)

335669 MINI BUTTERCROISSANTS MIX - GEFÜLLT
4 x 30 Stück (Aprikose, Himbeere, Creme Patisserie + Mandel,
Haselnussschokolade + Schokoladensplitter)

335907 DÄNISCHES MINI SÜSSGEBÄCK MIX 
5 x 24 Stück (Pekannusszopf, Zimtschnecke,
Apfelrolle, Krone mit Vanille-Himbeerfüllung)

337751 LAUGENGEBÄCK
BUTTERDREIECK 

335845 MIDI BUTTERKÄSESCHNECKE

130 g

110 g

50 Stück

ca. 20 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

25 g

21 g

160 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

13–15 min
180–190 °C

25 g

21 g

120 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

13–15 min
180–190 °C

29 g

22 g

120 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

13–15 min
180–190 °C

40 g

34 g

120 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

13–15 min
180–190 °C

40 g

34 g

120 Stück

nicht auftauen

auf Backpapier

13–15 min
180–190 °C

100 g

85 g

50 Stück

ca. 20 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

105 g

90 g

60 Stück

ca. 20 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

feines süßes Mini Gebäck 

Gebäck aus Plunderteig
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335673

335676

BALKAN-SNACK MIT LJUTENICA

KÄSE-SNACK MIT SCHINKEN

336849

335674

MEHRKORN-BUTTERCROISSANT

SNACK MIT WÜRSTCHEN 
UND LJUTENICA

80 g

72 g

56 Stück

ca. 60 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

90 g

77 g

70 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

95 g

80 g

60 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 

90 g

80 g

70 Stück

ca. 30 min

auf Backpapier

15–18 min
180 °C

backen mit Dampf 
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337033 BÖHMISCHE KOLATSCHEN 
MIT GEMISCHTE FÜLLUNG

337002 BÖHMISCHE KOLATSCHEN 
MIT MOHN FÜLLUNG

337004 BÖHMISCHE KOLATSCHEN
MIT QUARK FÜLLUNG

337006 BÖHMISCHE KOLATSCHEN 
MIT POWIDL FÜLLUNG

337011 BÖHMISCHE KOLATSCHEN MINI MIX
(Füllungen: Apfel, Mohn, Quark, Powidl)

335642 QUARKTASCHE MIT HEIDELBEEREN 

335643 QUARKTASCHE 
MIT APRIKOSENKONFITÜRE

336332 KRAPFEN MIT APRIKOSENKONFITÜRE

65 g

60 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

336331 KRAPFEN MIT ERDBEERKONFITÜRE 336275 KRAPFEN MIT NOUGAT

1000 g

ca. 92 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

40 g

30 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

40 g

30 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

40 g

30 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

75 g

30 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

80 g

24 Stück

ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

80 g

24 Stück

ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

65 g

60 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

65 g

60 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

feines Gebäck - fertig gebacken
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336289 DONUT MIT ZIMT
UND APFELFÜLLUNG

336323

336324

MINI KRAPFEN MIT 
NOUGATFÜLLUNG 

MINI KAKAOKRAPFEN MIT 
WEISSE SCHOKOLADEFÜLLUNG 

336321 MINI KRAPFEN MIT 
FRUCHTFÜLLUNG 

25 g

105 Stück

30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

336322 MINI KRAPFEN MIT 
NOUGATFÜLLUNG 

25 g

105 Stück

30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

65 g

48 Stück

ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

25 g

175 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

25 g

175 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

Donuts
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336266 336263

336267 336287

336257336256

DONUT MIT SCHOKOGLASUR DONUT MIT WEISSER GLASUR
UND BUNTE STREUSEL

DONUT MIT ERDBEERGLASUR DONUT MIT HASELNUSS 
FÜLLUNG

DONUT PEGAS
MIT SCHOKOLADENFÜLLUNG

DONUT MROŽ
MIT ERDBEERFÜLLUNG

71 g

48 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

71 g

48 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

71 g

48 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

56 g

60 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

336258 DONUT MIT SCHOKOGLASUR
EINZELN VERPACKT

336259 DONUT MIT ERDBEERGLASUR 
EINZELN VERPACKT

336304336303 MINI DONUT MIT SCHOKOGLASURMINI ROSA DONUT
MIT BUNTEN BLUMEN

56 g

60 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

56 g

60 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

56 g

60 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

55 g

60 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

20 g

120 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

20 g

120 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN
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337553

337517

337518

KAISERBRÖTCHEN CEREAL CLASSIC

MINI BAGUETTE 
HELL CLASSIC

FRANZÖSISCHES BAGUETTE 
HELL CLASSIC

337773 ROGGENBRÖTCHEN MIT 
MISCHKORN

12 cm
Ø

337663 HAMBURGERBRÖTCHEN SCHWARZ 

60 g

120 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

55 g

110 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

120 g

55 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

62 g

30 Stück

ca. 60 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

90 g

56 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

Gewöhnliches Gebäck - fertig gebacken
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 337669 HAMBURGERBRÖTCHEN CHILLI

12 cm
Ø

337652

337658

HAMBURGERBRÖTCHEN 
MAXI KARTOFFELBRIOCHE

HAMBURGERBRÖTCHEN 
MAXI BRIOCHE

337650 HAMBURGERBRÖTCHEN 
MAXI BRIOCHE

12 cm
Ø

12 cm
Ø

7,5 cm
Ø

337563 MINI BRIOCHE
VORGESCHNITTENEN

12,5 cm
Ø

335801 HAMBURGERBRÖTCHEN 
MAXI NATURAL

12,5 cm
Ø

12,5 cm
Ø

10 cm
Ø

335803 337668HAMBURGERBRÖTCHEN 
MAXI SESAM

HAMBURGERBRÖTCHEN 
MAXI SESAM

335805 HAMBURGERBRÖTCHEN SESAM

12 cm
Ø

337666 HAMBURGERBRÖTCHEN MAXI 
MIT MISCHKORN 

83 g

24 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

90 g

30 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

85 g

24 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

90 g

30 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

30 g

120 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

80 g

24 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

80 g

24 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

80 g

24 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

53 g

48 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

120 g

40 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN
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335807 HOT DOG SEMMEL HALBIERT

335837 FRANZÖSISCHE HOT DOG SEMMEL 
GRAHAM

335831 FRANZÖSISCHE HOT DOG SEMMEL 
NATURAL

14 cm
Ø

335823 HAMBURGERBRÖTCHEN MEGA SESAM

337560 HAMBURGERBRÖTCHEN MAXI
WEIZEN-ROGGEN

12,5 cm
Ø

60 g

54 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

60 g

40 Stück

ca. 30 min

EMPFOHLEN 
VORBEREITUNG IN 
KONTAKT GRILL

60 g

40 Stück

ca. 30 min

EMPFOHLEN 
VORBEREITUNG IN 
KONTAKT GRILL

100 g

24 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

89 g

24 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

17 cm

19 cm

19 cm



15

335800 337321HOT DOG SEMMEL HALBIERT LAUGENBAGEL MIT SESAM

335998 ORIGINAL LAUGENBREZEL

11 cm
Ø

337552 ENGLISCHE KAISERBRÖTCHEN

335931 KAISERBRÖTCHEN NATURAL

335935 KAISERBRÖTCHEN MIT 
LEINSAMEN

335978

335937335979

335932

KAISERBRÖTCHEN MIT 
MOHN

KAISERBRÖTCHEN CEREALKAISERBRÖTCHEN MIT 
MEHRERE MISCHKORN

KAISERBRÖTCHEN FIT LINE

40 g

128 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

60 g

40 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

85 g

50 Stück

ca. 30 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

86 g

75 g

80 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

60 g

55 g

90 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

60 g

55 g

90 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

60 g

55 g

90 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

60 g

55 g

90 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

60 g

55 g

90 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

60 g

55 g

90 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

Gewöhnliches Gebäck– Kaiserbrötchen
14 cm
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337512 SIEBENKORN SEMMEL

65 g

59 g

80 Stück

20 min

7–10 min
210 °C

backen mit Dampf

337506 KAISER-HÖRHCHEN DUNKEL

335821 KAISER-HÖRHCHEN

336802 DALAMÁNEK
BROTBRÖTCHEN

95 g

85 g

36 Stück

120 min

backen mit Dampf
6 min

auf Backpapier

14–16 min
160–190 °C

VOR DEM BACKEN MIT WASSER BESPRÜHEN
UND MIT SALZ-KÜMMELMISCHUNG DEKORIEREN

VOR DEM BACKEN MIT WASSER BESPRÜHEN
UND MIT SALZ-KÜMMELMISCHUNG DEKORIEREN

95 g

85 g

36 Stück

120 min

backen mit Dampf
6 min

auf Backpapier

14–16 min
160–190 °C

100 g

90 g

60 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

Gewöhnliches Gebäck
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335917 BRÖTCHEN MAXI 
MIT KÜRBISKERNEN UND KÄSE

335910 CIABATTA KLEIN

335913 335914CIABATTA MIT 
SONNENGETROCKNETEN 
TOMATEN

CIABATTA GROSS

335987 BRÖTCHEN WÜRFEL MIT 
SONNENBLUMENKERNE

337771 ROGGENBRÖTCHEN WÜRFEL
RUSTIKAL

85 g

78 g

90 Stück

20 min

7–10 min
210 °C

backen mit Dampf

335890 DORFBRÖTCHEN DUNKEL

335941 BRÖTCHEN WÜRFEL 
MIT KÜRBISKERNEN

335983 TRIANGL BRÖTCHEN 
MIT CEREALIEN DUNKEL

337502 TOSKANISCHE BRÖTCHEN

110 g

100 g

50 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

125 g

112 g

70 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

100 g

90 g

60 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

130 g

120 g

50 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

300 g

270 g

25 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

70 g

63 g

100 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

60 g

55 g

120 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

110 g

100 g

60 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

80 g

72 g

70 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C
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335934 KAISERBRÖTCHEN MINI MIX
4 x 25 Stück (Sesam, Natural, Mohn, Vollkorn)

335901 FRANZÖSISCHE MINI BAGUETTE MIX
3 x 40 Stück (Cereal, Vollkorn, Natural)

337101 OMAS MINI SEMMEL MIX
30 x (Natural, hell + Samen, dunkel + Samen)

45 g

41 g

90 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

5–7 min
190–200 °C

35 g

32 g

100 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

5–7 min
190–200 °C

35 g

32 g

120 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

5–7 min
190–200 °C

Mini Gebäck

Mini Gebäck

Mini Gebäck
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335994 MINI BAGUETTE HELL 335991 MINI BAGUETTE DUNKEL

337511 MINI FRÜHSTÜCKS-BAGUETTE 335962 BAGUETTE HELL

337508 BAGUETTE MIT RÖSTZWIEBELN 335969 BAGUETTE HELL MITTELGROSS

335967 FRANZÖSISCHES BAGUETTE 
MITTELGROSS

120 g

110 g

55 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

335966 BAGUETTE DUNKEL MITTELGROSS

55 g

50 g

110 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

55 g

50 g

100 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

80 g

72 g

90 Stück

ca. 30 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

90 g

83 g

70 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

140 g

126 g

50 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

140 g

126 g

50 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

140 g

126 g

50 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

Gewöhnliches Gebäck - Baguettes

12 cm 12 cm

14 cm 19 cm

20 cm

27 cm

28 cm

28 cm
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335943

335988

350845

KÖRNERBAGUETTE FITNESS 
MITTELGROSS

BAUERNBAGUETTE MITTELGROSS

KÖRNERBAGUETTE MITTELGROSS

28 cm

20 cm

28 cm

337503 RUSTIKALES BAGUETTE
MIT BUCHWEIZEN

24 cm

150 g

135 g

60 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

120 g

108 g

50 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

125 g

115 g

55 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

130 g

117 g

40 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C
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337513 337514RUSTIKALES KARTOFFELBAGUETTE HOLZFÄLLER BAGUETTE
MITTELGROSS

24 cm

28 cm

27 cm

einzeln 

verpackt

335959 BAGUETTE HELL GROSS

38 cm

335960 FRANZÖSISCHES BAGUETTE

57 cm

337312 BAGUETTE MIT KNOBLAUCH 
VORGESCHNITTEN

130 g

117 g

40 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

160 g

144 g

40 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

225 g

205 g

35 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

250 g

230 g

35 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

175 g

160 g

50 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C
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337307 PANINI VORGEGRILLT

23 cm

335971 PANINI NATURAL

23 cm

337350 PANINI GEFÜLLT MIT SCHINKENSPECK
UND EDAMER KÄSE 

337351 PANINI GEFÜLLT MIT HÄHNCHEN,
KÄSE UND TOMATEN

335347335895 GLUTENFREIES BAGUETTE KLEINGLUTENFREIES BROT 
GESCHNITTEN
(2 x Leinsamen, 2 x Sonnenblumensamen)

110 g

100 g

60 Stück

ca. 30 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

110 g

100 g

60 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

7–10 min
210 °C

159 g

145 g

12 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

175 g

160 g

12 Stück

ca. 20 min

backen mit Dampf

60 g

55 g

30 Stück

ca. 30 min

4–5 min
ca. 210 °C 
zu weich backen 

6 x Backbeutel 

500 g

4 Stück

ca. 30 min

G
LU

TENFRE
I

G
LU

TENFRE
I

Glutenfreies Gebäck

EMPHOLENE ZUBEREITUNG

IM KONTAKT-GRILL 

EMPHOLENE ZUBEREITUNG

IM KONTAKT-GRILL 

EMPHOLENE ZUBEREITUNG

IM KONTAKT-GRILL 

EMPHOLENE ZUBEREITUNG

IM KONTAKT-GRILL 

FERTIG GEBACKENES

PRODUKT

einzeln 

verpackt

einzeln 

verpackt
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336884 RUSTIKALES BROT MIT SAUERTEIG

335948

335881

BAUERNBROT

HOLZFÄLLERBROT335886 VOLLKORNBROT

335878 RUNDES KNUSPRIGES BROT

335809 BROT MIT KÜMMEL

336881 335814STEINOFEN 
KÜMMELBROT

SUPPEN 
BROT 
WEIZEN-ROGGEN 
BROT

336205 336208PITABROT PITABROT GROSS

611413 BROT MIT 
KÜMMEL

80 g

96 Stück

ca. 30 min

350 g

330 g

24 Stück

ca. 60 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

400 g

385 g

25 Stück

ca. 60 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

120 g

40 Stück

ca. 60 min

400 g

385 g

30 Stück

ca. 60 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

410 g

385 g

24 Stück

ca. 60 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

450 g

405 g

14 Stück

ca. 60 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

500 g

480 g

16 Stück

ca. 60 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

600 g

550 g

12 Stück

ca. 60 min

backen mit Dampf

9–11 min
210 °C

450 g

20 Stück

ca. 60 min

500 g

7 Stück

9–11 min
210 °C

450 g

backen mit Dampf

Brote

EMPFOHLEN ZUM 

NACHBACKEN

FERTIG GEBACKENES

PRODUKT

FERTIG GEBACKENES

PRODUKT

FERTIG GEBACKENES

PRODUKT
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650501650711

650502

ITALIENISCHER JOGHURT-GUGELHUPFHAMBURGERBRÖTCHEN MAXI MIT SESAM

ITALIENISCHER MARMOR-GUGELHUPF

400 g4 x 75 g

400 g

6 Stück7 Verpackungen

6 Stück

650503

650504

ITALIENISCHER ZITRONEN-GUGELHUPF

ITALIENISCHER APRIKOSENKUCHEN

400 g

350 g

6 Stück

10 Stück

650511 TRÉCCIA
ITALIENISCHER KUCHEN MIT 
CREME UND SCHOKOSTÜCKCHEN300 g

6 Stück

650512

650612650627

650513 ITALIENISCHE ROULADE CAPPUCCINO

CROISSANT
MIT KAKAOFÜLLUNG

CROISSANT MIT FÜLLUNG
VANILLE-HEIDELBEERE

ITALIENISCHE ROULADE
MIT WEISSER SCHOKOLADE

300 g

60 g60 g

300 g

5 Stück

30 Stück30 Stück

5 Stück

650614 CROISSANT MIT FÜLLUNG
VANILLE - ERDBEERE

60 g

30 Stück

12 cm
Ø

Haltbares Gebäck
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611416

650007 650004

650205611361

TOASTBRÖTCHEN
FRÜHSTÜCKSBRÖTCHEN

AMERICAN 
TOASTBROT 
DUNKEL

LEBKUCHEN DUO - EINZEL VERPACKT
PFLAUME - ERDBEERE

LEBKUCHEN ZUM REIBEN

TIRAMISU BISKUITSMILCHBRÖTCHEN 

AMERICAN
HARTWEIZEN
TOASTBROT

AMERICAN 
TOASTBROT HELL

TOASTBROT 
DUNKEL

TOASTBROT HELL 

611401 TRAMEZZINI BIANCHI
ITALIENISCHES HELLES BROT

HARTWEIZEN
TOASTBROT
MIT OLIVENÖL

611403

400 g

8 Stück

611408

400 g

8 Stück

611406

400 g

8 Stück

611422

550 g

9 Stück

611424

550 g

9 Stück

611423

600 g

9 Stück

50 g

8 x 6 Stück

1 kg

1 Stück

60 g 125 g

200 g400 g

40 Stück 10 Stück

15 Stück7 Stück
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336350 TORTE MIT WALDFRÜCHTEN

336366 PANNACOTTA ERDBEERTORTE KOPPEL

336420 STRACCIATELLA-SAUERKIRSCHTORTE

336343 MOUSSE-SCHOKOLADENTORTE

1400 g

1 Stück

6–7 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

6–7 Stunden
im Kühlschrank

1200 g

1 Stück

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1500 g

1 Stück

6–7 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1200 g

1 Stück

6–7 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

Torten und  Kuchen
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336456

336566

336577

336567

336568

336581

CHARLESTON
SCHOKOLADENSCHNITTE

KÄSEKUCHEN MIT 
HEIDELBEEREN

PISTAZIEN-KÄSEKUCHEN

KÄSEKUCHEN NEW YORK

QUARKTORTE MIT HIMBEEREN

HIMBEER-SAHNESCHNITTE

336415 SACHERTORTE

336250 APFELKUCHEN GOURMET

1000 g

1 Stück

6–7 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2500 g

1 Stück

20 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2250 g

1 Stück

12 Portionen

6 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1700 g

1 Stück

12 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

12 Portionen

1200 g

1 Stück

10 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

12 Portionen

1500 g

1 Stück

10 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

12 Portionen

1700 g

1 Stück

12 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

12 Portionen

1200 g

1 Stück

10 Stunden
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

12 Portionen
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336570 AMERICAN CHEESECAKE
KÄSEKUCHEN

336585 KÄSEKUCHEN MIT 
GESALZENEM KARAMELL 

336444 BROWNIESCHNITTE 
MIT SCHOKOLADENBOHNEN

336583 ERDBEER-SAHNESCHNITTE

1600 g

1 Stück

12 Portionen
12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1600 g

1 Stück

12 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2600 g

1 Stück

20 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2900 g

1 Stück

20 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN
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336579 CARROT CAKE
KAROTTENKUCHEN MIT NÜSSEN 

336572 PRAGER SCHOKOLADENTORTE

336575 DUO SCHOKOLADENTORTE 336580 KÖNIGS-NUSSTORTE

336187 MEDOVNÍK - HONIGTORTE 
GLUTENFREI

336184 MEDOVNÍK - HONIGTORTE CLASSIC

336439 SCHOKOLADENKUCHEN MIT HIMBEEREN 336457 KARAMELLKUCHEN MIT DATTELN

GLUTENFREI

2500 g

1 Stück

14 Portionen

24 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1400 g

1 Stück

12 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1100 g

1 Stück

12 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1270 g

1 Stück

12 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1600 g

1 Stück

16 Portionen

4 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1600 g

1 Stück

16 Portionen

4 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1200 g

1 Stück

12 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1200 g

1 Stück

12 Portionen

12 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

G
LU

TENFRE
I

DAS EINZIGE 

ORIGINAL

Verbesserte 

Rezeptur
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336173

336593

336599

ERBREER CHEESECAKE 

TRIPLE SCOKOLADENTORTE

PEKANNUSSTORTE 
MIT KARAMELL

336171 KNUSPRIGE SCOKOLADENTORTE

1450 g

1 Stück

12 Portionen

10 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1320 g

4 Stück

12 Portionen

9 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1570 g

4 Stück

14 Portionen

9 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1600 g

1 Stück

12 Portionen

7 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN
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336541

336172

336740 BROWNIES SCHNITTEN
MIT HIMBEEREN
EINZEL VERPACKT

BROWNIES SCHNITTEN
MIT HIMBEEREN

TAG UND NACHT 
SCHOKO-SAHNETORTE

336763 TIRAMISU BIG

336761 ITALIENISCHES TIRAMISU 
PORTIONEN

336222 ZWETSCHGENKUCHEN SCHNITTE
MIT STREUSEL 

336218 SCHWARZWÄLDERKIRSCH SCHNITTE

86 g

36 Stück

4 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1350 g

1 Stück

14 Portionen

4 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1050 g

1 Stück

12 Portionen

6 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1800 g

1 Stück

4 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

100 g

10 Stück

1-2 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2600 g

1 Stück

20 Portionen

6 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2250 g

1 Stück

20 Portionen

6 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2800 g

1 Stück

20 Portionen

6 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

336216 MOHNKUCHENSCHNITTE 
MIT STREUSEL

G
LU

TENFRE
I

G
LU

TENFRE
I

G
LU

TENFRE
I

Italienische Desserts

Kuchen
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336594

336576

336455

APFELKUCHEN MIT KARAMELL

JOGHURT-RHABARBER KUCHEN 

BANANENKUCHEN
MIT SCHOKOLADENSPLITTERN

Laktosefrei

Innen perfekt zart, oben typisch feucht, am besten 
mit einem Stück gesalzener Butter genießen.

665 g

2250 g

4 Stück

1 Stück

10 Portionen

12 Portionen

6 Stunden
im Kühlschrank 

6 Stunden
im Kühlschrank 

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

1800 g

1000 g

1050 g

4 Stück

1 Stück

1 Stück

8 hod 
im Kühlschrank

10 hod 
im Kühlschrank

6 hod 
im Kühlschrank

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

12 Portionen

10 Portionen

10 Portionen

336589 BANANENSANDWICH 
SCHEIBEN

Sonstige Desserts

336433 FEINER APFELKUCHEN (VEGAN)
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336766 SCHOKOLADEN FONDANT 336764 FONDANT MIT 
GESALZENEM KARAMELL 

335530 APFELSTRUDEL AUS BLÄTTERTEIG
PORTIONEN

340350 FEINE APFELSTRUDEL 
AUS BLÄTTERTEIG

350803 SCHOKOMUFFIN336243 HEIDELBEERMUFFIN

336249 AMERICAN MINI MUFFIN MIX
60 Stück Schokolade, 60 Stück Vanille,
60 Stück Vanille mit Schokoladenstückchen15 g

180 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

336136 336138MINI WINDBEUTEL 
GEFÜLLT MIT SAHNECREME

MINI WINDBEUTEL 
GEFÜLLT MIT SHOKOCREME

110 g 100 g

27 Stück 27 Stück

Mikrowelle
800 W 30-40 Sek.
Backofen 7-10 min
200 °C

Mikrowelle
800 W 30-40 Sek.
Backofen 7-10 min
200 °C

100 g

40 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

2000 g

1 Stück

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

110 g

18 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

120 g

18 Stück

ca. 45 min

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

14,5 g 

135 Stück

ca. 1,5 hod

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN

14,5 g 

135 Stück

ca. 1,5 hod

EINFACH AUFTAUEN 
LASSEN
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340080 SÜDBÖHMISCHE PFANNKUCHEN

340340 452661PFANNKUCHEN MC CAIN LIEGE SUGAR WAFLES
BELGISCHE WAFFELN

335105

335114

PALATSCHINKEN

AMERIKANISCHE PFANNKUCHEN 
PREMIUM

335110 PALATSCHINKEN

18 cm
Ø

18 cm
Ø

40 g 

150 Stück

50 g 

10 x 5 Stück

90 g

24 Stück

60 g

100 Stück

50 g 

40 g

40 Stück

80 Stück

Palatschinken, Pfannkuchen und Waff eln






