
Apfel-Mandel-Blechkuchen
Die lockere Sandmasse ist mit frischen Apfelstücken und knusprigen Mandelsplittern belegt und 

mit einer feinen Schicht Gelee abgeglänzt.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

552 25 x 38 cm 2.250 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

Butterstreusel-Blechkuchen
Ein traditioneller und beliebter Blechkuchen aus süßem Hefeteig mit einer leckeren Vanillecreme 

und einem Belag aus knusprigen, goldgelben Butterstreuseln. Ein Klassiker, bei dem jeder gerne 

zugreift.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

573 25 x 38 cm 1.600 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

Zitronen-Blechkuchen
Fruchtig-frische Rührmasse mit Zitronengranulat, dekoriert mit Hagelzucker und Dekorpuder. 

Einfach lecker!

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

556 25 x 38 cm 1.400 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

Nuss-Karamell-Blechkuchen
Hochwertige Rührmasse mit Karamellgeschmack auf einer köstlichen Haselnuss-Rührmasse. 

Darauf gehobelte Haselnüsse und Dekorpuder, die unseren Kuchen geschmacklich abrunden.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

551 25 x 38 cm 1.550 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

Marmor-Blechkuchen
Die typische Kombination aus heller und Schoko-Rührmasse. Optisch und geschmacklich ein 

Klassiker. Dekoriert mit Schokoblüten ist der Kuchen bei Jung und Alt beliebt.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

557 25 x 38 cm 1.700 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

Schoko-Blechkuchen
Für Schokoladenliebhaber und alle anderen auch: Feinste Schoko-Rührmasse, dekoriert mit zart-

bitteren Schokoladenblüten.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

571 25 x 38 cm 1.400 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

Heidelbeer-Limetten-Blechkuchen
Leckere Vanillecreme und Wildheidelbeeren liegen auf einer Rührmasse mit Limettengeschmack. 

Der Kuchen ist mit Gelee abgeglänzt. 

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

762 25 x 38 cm 1.900 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

SORTIMENT BLECHKUCHEN
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Sahne- und 
Cremeschnitten 

U N S E R  F E S T  F Ü R  D I E  S I N N E

Eine Augenweide in jeder Kuchenvitrine, im Verkauf ein echter 

Renner, im Preis-Leistungsverhältnis unschlagbar.

Das macht sie  
so besonders! 

Dafür eignen sie  
sich besonders gut! 
Ideal für Coffee-Shops, Bäckereien, Krankenhäuser, Cafeterien, 

Hotellerie, in der Schifffahrt sowie im Catering und in der 

Systemgastronomie. 

Unser Tipp
Bringen Sie Abwechslung in Ihre Theke, indem Sie die 

Portionen diagonal teilen. 

Unsere Auftautipps finden Sie auf Seite 48.
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Herzhafte Sauerkirschen in einer eleganten Kombination aus einer hellen und einer Schoko-Sand-

masse sowie einem großzügigen Belag aus Vanillesahne. Mit Kakaodekor abgestaubt ein echter 

Klassiker.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

528 25 x 38 cm 1.950 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Donauwelle

Mandel-Bienenstich-Schnitte
Angefangen bei der Decke aus gehobelten Mandeln mit einer verfeinerten Karamellglasur über 

die im Geschmack fein abgerundete, lockere Vanillesahne bis zum zartem Hefeteig sind unsere 

Mandel-Bienenstich-Schnitten Schicht für Schicht ein Genuss.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

529 25 x 38 cm 1.800 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Himbeer-Stracciatella-Sahneschnitte
Der Boden aus einer Rührmasse mit Marzipan und Schoko-Streuseln, darauf eine Mischung aus 

köstlicher Himbeerzubereitung und Vanillesahne. Aufwendig dekoriert mit einer kakaohaltigen 

Fettglasur.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

575 25 x 38 cm 1.700 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Sahneschnitte à la Tiramisu
Zwei Tortenböden, einer davon getränkt mit Kaffee, dazwischen eine aromatische Quark-Sahne 

mit Amaretto-Geschmack und eine feine Kaffeesahne. Bedeckt mit Quark-Sahne nach Tiramisu-

Art und mit Kakaodekor abgestaubt.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

522 25 x 38 cm 2.250 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Schwarzwälder Kirsch-Sahneschnitte
Die Kombination aus frischer Sahne, saftiger Sauerkirschzubereitung, original Schwarzwälder 

Kirschwasser sowie zarten Schoko-Tortenböden garantiert süßen Hochgenuss. Garniert mit 

Spänen aus Schokoladenkuvertüre für eine handwerkliche Optik.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

527 25 x 38 cm 2.250 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Erdbeer-Sahneschnitte
Die Sahneschnitte ist mit frischer Buttermilchsahne zwischen zwei hellen Tortenböden gefüllt und 

reichlich mit köstlichen Erdbeeren und fruchtigem Gelee bedeckt.

Zwei helle Tortenböden, gefüllt mit feiner Vanillesahne. Darauf liegt eine üppige Schicht aus

saftiger Mandarinenfruchtfüllung, Mandarinenspalten und Gelee.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

590 25 x 38 cm 2.900 g geschnitten 16 9,5 x 6,2 cm 3

588 25 x 38 cm 2.900 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Erdbeer-Joghurt-Sahneschnitte
Eine Mischung aus locker-frischer Joghurtsahne und Erdbeeren liegt zwischen zwei hellen Torten-

böden. Optisch und geschmacklich verziert mit gerösteten Mandelblättchen. Herrlich erfrischend.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

9190* 25 x 38 cm 2.800 g geschnitten 16 9,5 x 6,2 cm 3

591 25 x 38 cm 2.800 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Himbeer-Sahneschnitte
Mehr Himbeeren geht fast nicht. Ein Schoko- und ein heller Tortenboden, dazwischen leckere 

Vanillesahne, üppig mit Himbeeren bedeckt, abgeglänzt mit Gelee.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

536 25 x 38 cm 2.500 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Beeren-Sahneschnitte
Ein Genuss für Frucht- und Schokofreunde gleichermaßen: Vanillesahne zwischen zwei Schoko-

Tortenböden, darauf rote Johannisbeeren und Wildheidelbeeren in Geleeguss.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

534 25 x 38 cm 2.650 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

SORTIMENT SAHNE- UND CREMESCHNIT TEN

Mandarinen-Sahneschnitte

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

535 25 x 38 cm 2.900 g geschnitten 16 9,5 x 6,2 cm 3

533 25 x 38 cm 2.900 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

 * 10 % weniger Zucker
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SORTIMENT

Auf einem extra dunklen Tortenboden befi nden sich köstliche Schoko- und Vanillesahne, 

aufwendig mit einer kakaohaltigen Fettglasur dekoriert.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

505 25 x 38 cm 1.800 g geschnitten 24 6,3 x 6,2 cm 3

Schoko-Sahneschnitte

Ein Erdbeertraum in vegan: Lockere Rührmasse, fruchtige Erdbeerfüllung und vegane

Erdbeercreme, kunstvoll vollendet mit einer verstrudelten Erdbeerfruchtzubereitung.

Artikel-Nr. Maße Gewicht Schnitt Portionen Portionsgröße Kartoninhalt

763 25 x 38 cm 1.850 g geschnitten 20 9,5 x 5,0 cm 3

Erdbeer-Cremeschnitte
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Wissenswertes
Das Auge isst mit. Und auch, wenn wir für Geschmack und Qualität mit unserem 

Namen einstehen, empfehlen wir, für die einwandfreie Präsentation unserer  

Kreationen folgende Schritte zu beachten:

WISSENSWERTES

Unsere
Auftautipps

Die Kühlkette ist stets einzuhalten. Die Kuchen und Torten 

müssen bis zum Auftauen ohne Unterbrechung bei -18 °C oder 

kälter aufbewahrt werden.

Transport und Lagerung
Der Transport sowie die Lagerung müssen grundsätzlich 

waagrecht erfolgen.

Optimale Auslageoptik
Die perfekte Auslageoptik erhalten Sie, wenn Sie sämtliches 

Verpackungsmaterial (auch das weiße Papierband, welches 

um einige Torten gelegt ist) im gefrorenen Zustand entfernen. 

Bei Blechkuchen und Sahneschnitten ist eine kurze Antauzeit 

von ca. 10-15 Minuten in der Verpackung hilfreich, um den 

Kuchen leichter von der Verpackung zu lösen. Anschließend 

das Produkt auf eine Kuchenplatte stellen und abgedeckt im 

Kühlschrank oder Kühlhaus auftauen lassen.

Auftauzeiten
Die Auftauzeiten variieren je nach Kuchen und Torten und 

betragen mind. 6–12 Stunden. Wir empfehlen, die Produkte 

im Kühlschrank oder Kühlhaus bei max. +8 °C am Vortag des 

Verzehres aufzutauen.

Den optimalen Glanz erhalten einige Produkte erst nach 

dem vollständigen Auftauen.

Erwärmen
Das Erwärmen im Backofen kurz vor dem Servieren ist bei 

einzelnen gebackenen Produkten (ohne Schokolade, ohne 

Sahne, ohne Creme) möglich.

Schneiden
Das Schneiden der Kuchen und Torten sollte stets mit 

einem feuchten, angewärmten und schmalen Kuchenmesser 

erfolgen. 

Wiedereinfrieren 
Das Wiedereinfrieren der aufgetauten Produkte ist  

nicht möglich.

Verzehrzeiträume 
Wir empfehlen, die aufgetauten Produkte im Kühlschrank zu 

lagern (bei max. +8 °C) und innerhalb der folgenden Zeiträume 

zu verzehren: 

• Gebackene Produkte: ca. 3–4 Tage

• Sahneprodukte: ca. 2 Tage

• Obstkuchen: ca. 1–2 Tage

Kühlkette Optimaler Glanz

Unsere Portionsgrößen 
Kuchen und Sahnetorten

PORTIONSGRÖSSEN

Originalgröße der Portionen je nach Schnittvariante

ø 36 cm

14 Portio
nen

ø 28 cm

12 Portionen

ø 28 cm14 Portionen

ø 27 cm

12 Portionen

ø 24 cm
12 P

ortionen

ø 28 cm
16 Portionen
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Unsere Portionsgrößen
Blechkuchen und Sahneschnitten

Originalgröße der Portionen je nach Schnittvariante

16 Portionen

24 Portionen

20 Portionen

25 cm

38
 c

m

25 cm

38
 c

m

25 cm

38 cm

6,2 cm

6,
3 

cm
6,2 cm

9,
5 

cm
5,0 cm

9,
5 

cm

PORTIONSGRÖSSEN

16 Portionen 20 Portionen

24 Portionen

Unsere Blechkuchen und 
Sahneschnitten im Überblick

Wiener Apfel-
Blechkuchen

S. 38

Art. 567

Kirsch- 
Butterstreusel-
Blechkuchen

S. 39

Art. 465

Mohn- 
Butterstreusel- 
Blechkuchen

S. 39

Art. 583

Käse- 
Blechkuchen
S. 39

Art. 598

Russischer 
Zupfkuchen
S. 39

Art. 539

Rhabarber- 
Erdbeer- 
Blechkuchen

S. 38

Art. 543

Kirsch-Sand-
Blechkuchen

S. 38

Art. 562

Schoko- 
Blechkuchen
S. 41

Art. 571

Schoko-Kokos-
Blechkuchen

S. 39

Art. 460

Apfel-Mandel-
Blechkuchen
S. 40

Art. 552

Butterstreusel-
Blechkuchen
S. 40

Art. 573

Zitronen-
Blechkuchen
S. 40

Art. 556

Nuss-Karamell-
Blechkuchen
S. 40

Art. 551

Marmor- 
Blechkuchen
S. 40

Art. 557

Zwetschgen-
Blechkuchen

S. 38

Art. 550 

Apfel- 
Butterstreusel- 
Blechkuchen

S. 38

Art. 572 

16 Port. 

20 Port.

24 Port.

16 Port. 

20 Port.

24 Port.

ÜBERSICHT

Erdbeer- 
Sahneschnitte

S. 45

Art. 590

Art. 588

Mandarinen-
Sahneschnitte

S. 45

Art. 533

Beeren- 
Sahneschnitte

S. 45

Art. 534

Schoko- 
Sahneschnitte

S. 46

Art. 505

Donauwelle

S. 44

Art. 528

Mandel- 
Bienenstich-
Schnitte

S. 44

Art. 529

Schwarzwälder 
Kirsch- 
Sahneschnitte

S. 44

Art. 527

Erdbeer- 
Joghurt- 
Sahneschnitte

S. 45

Art. 9190

Art. 591

Himbeer- 
Stracciatella-
Sahneschnitte

S. 44

Art. 575

Sahneschnitte 
à la Tiramisu

S. 44

Art. 522

Heidelbeer- 
Limetten-
Blechkuchen

S. 41

Art. 762

Himbeer- 
Sahneschnitte

S. 45

Art. 536

Art. 53516 Port. 

20 Port.

24 Port.

16 Port. 

20 Port.

24 Port.

Erdbeer- 
Cremeschnitte

S. 46

Art. 763
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Artikel-Nr. Artikelbezeichnung Portionen Stück/VE Ktn/Lage Ktn/Pal P, V, OG, L, A Zusatzstoffe* Seite

Gebackene Kuchen

106 Karotten-Nuss-Kuchen  1.400 g, ø 28 cm, ungeschnitten 12–14 4 4 40 OG 2, 3 20

163 Erdbeer-Tarte  1.650 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 56 P, OG 24

171 NEU Käsetorte mit Mandarinen 2.350 g, ø 27 cm, ungeschnitten 12-16 4 4 36 P 22

200 / 233 Apfelkuchen mit Butterstreuseln  2.000 g, ø 28 cm,  
ungeschnitten/geschnitten

12–14 | 12 4 4 52 OG 20

203 Gourmet Apfeltorte  2.250 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 36 OG, L 20

205 Blueberry Cheesecake  1.700 g, ø 24 cm, geschnitten 12 6 6 42 P, OG 22

206 Cheesecake New York Style  1.700 g, ø 24 cm, geschnitten 12 6 6 42 P, OG 22

210 / 9105 Rahmkäsekuchen  2.000 g, ø 28 cm, ungeschnitten/geschnitten 12–14 | 12 4 4 52 OG 22

220 / 227 Zwetschgenkuchen mit Butterstreuseln  1.750 g, ø 28 cm, 
ungeschnitten/geschnitten

12–14 | 12 4 4 52 OG 3 21

223 Birnen-Joghurt-Kuchen  1.400 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 40 P, OG 24

224 Schokokuchen  1.050 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 56 P, OG 1 21

228 Mohn-Mandarinen-Käsekuchen  1.900 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 52 OG 24

230 Kirschkuchen mit Butterstreuseln  1.900 g, ø 28 cm, ungeschnitten 12–14 4 4 52 OG 21

401 Haselnuss-Kranz  1.100 g, ø 22 cm, ungeschnitten 16–20 4 6 48 P, OG 24

410 Marmor-Kranz  1.100 g, ø 22 cm, ungeschnitten 16–20 4 6 48 P, OG 25

415 Zitronen-Kranz  1.100 g, ø 22 cm, ungeschnitten 16–20 4 6 48 P, OG 25

760 Apfel-Nuss-Kuchen  2.100 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 36 V, OG, L 20

9189 Himbeer-Haselnuss-Kuchen  1.350 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 56 P, V, OG, L 24

9269 Pfirsich-Maracuja-Cheesecake  1.550 g, ø 24 cm, geschnitten 12 6 6 42 P, OG 22

9271 Apfelkuchen  2.000 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 36 P, V, OG, L 20

9272 Schoko-Birnen-Kuchen  1.350 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 56 P, V, OG, L 21

9275 Mohn-Butterstreusel-Kuchen  1.700 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 52 P, OG 21

Landfrauenkuchen Ø 36 cm

389 Landfrauenkuchen Käse-Kirsch  2.700 g, geschnitten 14 2 6 66 P, OG 28

390 Landfrauenkuchen Zwetschge mit Butterstreuseln  3.100 g, geschnitten 14 2 6 66 OG 3 28

391 Landfrauenkuchen Apfel  2.250 g, geschnitten 14 2 6 66 P, OG 28

394 Landfrauenkuchen Wildheidelbeere  2.600 g, geschnitten 14 2 6 66 OG 28

9297 Landfrauenkuchen Rhabarber-Erdbeere  2.550 g, geschnitten 14 2 6 66 P, OG 28

P = ohne Palmöl	 V = Vegan	 OG = ohne Gelatine / vegetarisch	 L = laktosefrei 	 A = enthält Alkohol	  

1 = mit kakaohaltiger Fettglasur	  2 = mit Pflanzenfettglasur 	 3 = Persipan 

* Kenntlichmachung loser Ware gemäß §5 Lebensmittelzusatzstoff-Durchführungsverordnung

Produktübersicht Kuchen und Sahnetorten

PRODUKTÜBERSICHT

P = ohne Palmöl	 V = Vegan	 OG = ohne Gelatine / vegetarisch	 L = laktosefrei 	 A = enthält Alkohol	  

1 = mit kakaohaltiger Fettglasur	  2 = mit Pflanzenfettglasur 	 3 = Persipan 

* Kenntlichmachung loser Ware gemäß §5 Lebensmittelzusatzstoff-Durchführungsverordnung

Artikel-Nr. Artikelbezeichnung Portionen Stück/VE Ktn/Lage Ktn/Pal P, V, OG, L, A Zusatzstoffe* Seite

Sahne- und Cremetorten

240 Beerentorte mit Waldfrüchten  2.050 g, ø 28 cm, ungeschnitten 14 4 4 36 P 32

255 Himbeer-Käse-Sahnetorte  2.500 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 P 32

275 Erdbeerkuchen  2.250 g, ø 28 cm, ungeschnitten 14 4 4 36 P 32

300 Mandel-Bienenstich  1.300 g, ø 28 cm, eingeteilt 14 4 4 36 P 33

425 Premium Frankfurter Kranz  2.400 g, ø 28 cm, ungeschnitten 20 2 4 36 OG 2 32

510 Marzipan-Cremetorte  1.950 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 A, OG 33

516 Pistazien-Mohn-Sahnetorte  2.250 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 P, A 1 33

600 Original Schwarzwälder Kirschtorte  2.180 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 P, A 34

604 Schwarzwälder Kirschtorte  1.700 g, ø 24 cm, geschnitten 12 4 6 42 P, A 34

605 Latte Macchiato-Sahnetorte  1.850 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 P 35

610 Schoko-Sahnetorte  1.900 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 P 1 35

620 Pfirsich-Melba-Sahnetorte  1.950 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 P, L 33

630 Käse-Sahnetorte  1.800 g, ø 28 cm, ungeschnitten 16 4 4 28 P 33

635 NEU Karotten-Frischkäse-Torte  2.000g, Ø 24 cm, geschnitten 12 4 6 42 P 34

9131 Schoko-Mousse-Torte  1.650 g, ø 24 cm, geschnitten 12 4 6 42 P 1 34

9111 Eierlikör-Schoko-Sahnetorte  1.400 g, Ø 28 cm, geschnitten 14 4 4 36 P, A 34

9150 Himbeer-Stracciatella-Torte  1.700 g, ø 28 cm, geschnitten 12 4 4 40 P 1 32

52 53



Artikel-Nr. Artikelbezeichnung Portionen Stück/VE Ktn/Lage Ktn/Pal P, V, OG, L, A Zusatzstoffe* Seite

Blechkuchen 25 x 38 cm

460 Schoko-Kokos-Blechkuchen  2.500 g, geschnitten 20 3 8 56 P, OG 39

465 Kirsch-Butterstreusel-Blechkuchen  2.700 g, geschnitten 20 3 8 56 P, OG 39

539 Russischer Zupfkuchen  3.000 g, geschnitten 20 3 8 56 OG 39

543 Rhabarber-Erdbeer-Blechkuchen  2.000 g, geschnitten 20 3 8 56 P, OG 38

550 Zwetschgen-Blechkuchen mit Butterstreuseln  2.600 g, geschnitten 20 3 8 56 OG 3 38

551 Nuss-Karamell-Blechkuchen  1.550 g, geschnitten 24 3 8 72 P, OG 40

552 Apfel-Mandel-Blechkuchen  2.250 g, geschnitten 24 3 8 64 P, OG 40

556 Zitronen-Blechkuchen  1.400 g, geschnitten 24 3 8 72 P, OG 40

557 Marmor-Blechkuchen  1.700 g, geschnitten 24 3 8 64 P, OG 40

562 Kirsch-Sand-Blechkuchen  1.900 g, geschnitten 20 3 8 64 P, OG 38

567 Wiener Apfel-Blechkuchen  1.900 g, geschnitten 20 3 8 64 P, OG 38

571 Schoko-Blechkuchen  1.400 g, geschnitten 24 3 8 72 P, OG 41

572 Apfel-Butterstreusel-Blechkuchen  2.900 g, geschnitten 20 3 8 56 OG 38

573 Butterstreusel-Blechkuchen  1.600 g, geschnitten 24 3 8 72 P, OG 40

583 Mohn-Butterstreusel-Blechkuchen  2.800 g, geschnitten 20 3 8 56 OG 39

598 Käse-Blechkuchen  2.600 g, geschnitten 20 3 8 56 OG 39

762 Heidelbeer-Limetten-Blechkuchen  1.900 g, geschnitten 24 3 8 72 P, V, OG, L 41

Sahne- und Cremeschnitten 25 x 38 cm

505 Schoko-Sahneschnitte  1.800 g, geschnitten 24 3 8 72 P 1 46

522 Sahneschnitte à la Tiramisu  2.250 g, geschnitten 20 3 8 56 A 44

527 Schwarzwälder Kirsch-Sahneschnitte  2.250 g, geschnitten 20 3 8 56 P, A 44

528 Donauwelle  1.950 g, geschnitten 20 3 8 64 P 44

529 Mandel-Bienenstich-Schnitte  1.800 g, geschnitten 20 3 8 64 P 44

534 Beeren-Sahneschnitte  2.650 g, geschnitten 20 3 8 56 P 45

535 / 533 Mandarinen-Sahneschnitte  2.900 g, geschnitten 16 / 20 3 8 56 P 45

536 Himbeer-Sahneschnitte  2.500 g, geschnitten 20 3 8 56 P 45

575 Himbeer-Stracciatella-Sahneschnitte  1.700 g, geschnitten 20 3 8 72 P 1 44

590 / 588 Erdbeer-Sahneschnitte  2.900 g, geschnitten 16 / 20 3 8 56 P 45

9190 / 591 Erdbeer-Joghurt-Sahneschnitte  2.800 g, geschnitten 16 / 20 3 8 56 P 45

763 NEU Erdbeer-Cremeschnitte  1.850 g, geschnitten 20 3 8 64 P, V, OG, L 46

Produktübersicht Blechkuchen und Sahneschnitten

Jennifer Mönchmeier; Hanse Knödler fotodesign; Christian Metzler; 

Corri Seizinger - stock.adobe.com; cn0ra - stock.adobe.com;  

lukaPixMedia - stock.adobe.com 

 

Bildquellen

P = ohne Palmöl	 V = Vegan	 OG = ohne Gelatine / vegetarisch	 L = laktosefrei 	 A = enthält Alkohol	  

1 = mit kakaohaltiger Fettglasur	  2 = mit Pflanzenfettglasur 	 3 = Persipan 

* Kenntlichmachung loser Ware gemäß §5 Lebensmittelzusatzstoff-Durchführungsverordnung
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