Stangel, Wiirfel,
Streusel, Dragées
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Standardgebinde pro Lieferform
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Beschreibung
Saccharose%
Nussanteil%
Gesamtfett%

ca. LxBxH in mm
als Zusatz

Geeignet fiir
Dekorieren

Kakao% (1)
Milch%

Lagertemperatur in °C 10-15 10-15 10-15 10-15 10-15 _

STANGEL, WURFEL, STREUSEL, DRAGEES
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Stiangel

Pralinen-Stangel mit Mandel

Patisserie & Dessert

Comtesse-Stingel 20gr und Haselnss. Backuaren 13.3 11.2 43.9 14.6 35.5 94x17x15 10128179 v v
Branches-Stdngel 15gr Pralinen-Stdngel mit Haselnuss. gzgli\jvzr::n& Dessert 21.8 12.3 46.1 13.7 32.7 98X17X14 10004535 / /
Branches-Stangel 23.5gr Pralinen-Stangel mit Haselnuss. gztcllj\jvzrrl:n& Dessert 211 12.3 46.2 13.7 32.6 90x20x15 10124437 \/ /
Branches Stingel dunkel 27 Pralinen-Stingel mit Haselnuss. T oo 0ot 25.4 102 46.4 121 323 107x19x16 10130982 v Vv
Wiirfel
) 10182863
Kochschokolade Wiirfel (78 Wochen)
Backstabil und bitter. Backwaren 46.1 52.3 28.6 6X6X5 11003543 v Vv
(78 weeks)
Kochschokolade Wiirfel RA
10126668*
(78 Wochen)
Streusel
Guter Biss, schoner Glanz und Confiserie 10004198
Patisserie-Streusel feiner Kakao-Geschmack. Patisserie & Dessert 27.0 62.8 18.7 10128025 (78 Wochen) 10125464 /
Dauerbackwaren
Dragées
. ; Mit dunkler Couverture dragierte = Confiserie
Dragée-Rosinen Dunkel Rosinen. Patisserie & Dessert 19.2 27.6 17.0 10130648 /
P - Mit dunkler Couverture dragierte = Confiserie
Dragée-Haselniisse Dunkel Haselniisse. Patisserie & Dessert 24.7 32.6 35.3 43.0 10176895 \/
Confiserie
. . Mit Schokolade dragierte Patisserie & Dessert
Pekan-Splitter Schokoliert RA oy ' iter Backuaren 47.0 29.7 44.9 49.3 10129324 V4 v
Eiswaren

(1) % Kakao: Prozent Kakao-Trockenmasse

*Beutel (BT) a 50g zum Beipacken in Back-Set. 54 Gebinde pro Palette

Deklarations- und Sortimentsanderungen vorbehalten. 11/2021
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