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Qualitat trifft auf Innovation

WILLKOMMEN BEI GINELLI

Entdecke die su3e Vielfalt von GINELLI und beeindrucke Deine Kunden mit
unwiderstehlichen Desserts, die jeden Geschmack treffen.

Wir bringen die
faszinierende Kunst der
franz6sischen Patisserie
direkt zu Euch in den
deutschsprachigen Raum

Unsere hohen Anforderungen an Geschmack, Qualitat und Asthetik
spiegeln sich in jedem einzelnen Dessert wider, das wir sorgfaltig
auswéhlen und importieren. Von himmlischen Macarons Uber

feine Tartelettes bis hin zu edlen Entremets — jedes Produkt ist ein
Meisterwerk, das die Tradition und Raffinesse des franzdsischen
Handwerks verkorpert.

Jedes Produkt wird sorgfaltig von Hand gefertigt und durchlauft
strenge Kontrollen, um sicherzustellen, dass Dir und Deinen Kunden
nur das Beste geboten wird.




Woftlr wir stehen

Rasche und unkomplizierte Kommunikation

Verstehen und verstanden werden.

Kommunikation hei3t nicht nur zu reden, sondern auch zuzuhodren

und einander zu verstehen. Wir setzen auf ein I6sungsorientiertes und
kommunikationsstarkes Miteinander. Durch unsere rasche Reaktionszeit sind
wir stets nur einen Anruf, eine Nachricht oder eine E-Mail entfernt.

Offene Fehlerkultur ist unser Fundament fur stetige Weiterentwicklung. Wir
mdchten Uber Dinge, die nicht funktioniert haben, unverpackt reden und
gemeinsam Wege finden, es besser zu machen. Wir sehen jede Hirde auch
als Chance fur Wachstum.

Wertschatzung und Respekt

Behandle andere so, wie Du behandelt werden mdchtest.

Wertschatzung und Respekt hangen unmittelbar miteinander zusammen, da
sich eine wertschatzende Haltung anderen gegenuber in Respekt zeigt. Als
verantwortungsbewusstes Unternehmen haben wir eine Vorbildfunktion, die wir
mit Stolz einnehmen und treten unseren Mitmenschen, aber auch Tieren und der
Natur respektvoll gegentber.

Nachhaltigkeit

Was wir heute tun, entscheidet dartber, wie die Welt morgen aussieht.

Nachhaltigkeit ist nicht nur ein Trend, sondern eine langfristige Verpflichtung
zur Schonung der Umwelt und zur Férderung ethischer Praktiken in der
Lebensmittelbranche.

Die Entscheidung fur die Aufnahme tiefgekthlter Desserts in Dein Sortiment
tragt maBgeblich zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung bei, indem
die Haltbarkeit verlangert, die Flexibilitat in der Nutzung erhéht, Verluste in der
Lieferkette minimiert und die Qualitat der Lebensmittel bewahrt wird.

Gesetzestreue und Unbestechlichkeit
Aus groBer Kraft folgt groBe Verantwortung.

Wir halten uns an Regeln und Gesetze. Wir lehnen Korruption sowie sémtliche

VerstdBe gegen die Rechts- und Sozialmoral ganzheitlich ab. Als Unternehmen
tragen wir eine groBBe Verantwortung gegentber allen Interessensgruppen und
legen den Fokus dementsprechend auf eine starke Moral sowie gute Sitten.



Benefits,

die Mensch, Umwelt und Finanzen entlasten
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v Reduzierung der Personalkosten
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v" Reduzierung der Ausstattungskosten

v/ Reduzierung von Lebensmittelverschwendung

v/ GroBBe Produktauswahl

v/ Hohe Absatzmengen

v" Einfach zu servieren und perfekt portioniert

v"  Gleichbleibende Top-Qualitat

v" OrdnungsgemaéBe Einhaltung der Hygiene

v Deutschsprachiger, lokaler Partner mit Know-How




Warum tiefgekdhlte

Desserts mal3geblich

zur Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung
beitragen

Verlangerte Haltbarkeit

Durch das Einfrieren von Lebensmitteln werden Mikroorganismen und
Enzymaktivitdten verlangsamt oder gestoppt, was zu einer erheblichen
Verlangerung der Haltbarkeit fuhrt. Dadurch kénnen Lebensmittel
langer gelagert und verwendet werden, bevor sie verderben.

Flexibilitat in der Nutzung

.

TiefgekUhlte Produkte bieten Verbrauchern die Flexibilitat,
Lebensmittel dann zu verwenden, wenn sie bendtigt werden,

ohne sich Gedanken dartiber machen zu mussen, dass sie schnell
verderben. Dies reduziert die Wahrscheinlichkeit, dass Lebensmittel

aufgrund von Uberreife oder Verderb entsorgt werden miissen.

Minimierung von Verlusten wahrend der Lieferkette

Tiefgekuhlte Produkte kdnnen effizienter und sicherer Uber l&ngere
Strecken transportiert werden, da das Einfrieren die Produkte
konserviert und das Risiko von Verderb wahrend des Transports
reduziert. Dadurch werden Verluste in der Lieferkette minimiert.

Erhaltung von Qualitat und N&hrstoffen

&

Durch das Einfrieren von Lebensmitteln kdnnen Qualitét,
Geschmack und Nahrstoffgehalt im Vergleich zu anderen
Konservierungsmethoden besser erhalten bleiben. Dies tragt
dazu bei, dass Lebensmittel Ianger genieBbar sind und weniger
wahrscheinlich verschwendet werden.
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Unser starker Partner

Wir arbeiten eng mit einer renommierten GroBkonditorei bestehend

aus mehreren Standorten in Frankreich zusammen, die handgefertigte
Desserts geméaB franzosischer Konditorkunst herstellt. Sie zeichnet sich
vor allem durch die erstklassige Qualitat der Produkte sowie der breiten
Palette an Geschmacksrichtungen und Designs aus, die jeden Gaumen
und Anlass ansprechen.

Seit 2022 ist der hoch
angesehene Konditor und
als Meilleur Outrier de
France ausgezeichnete
Philippe Urraca stolzer
Partner und technischer
Leiter des Speiseeis- und
Konditorteams. Diese Rolle
bietet ihm die Mdglichkeit,
sein groBes Know-How in
die Produkte miteinflieBen zu
lassen, zu experimentieren
und sein Talent, ausgereiften
Geschmack zu kreieren,
umzusetzen.

Philippe Urraca

Mit ausgewahlten Zutaten, handwerklichem Kénnen und einem
grenzenlosen Gespur fur Kreativitat erschaffen die talentierten Konditoren
zusammen mit Philippe Urraca wahre Meisterwerke, die die Essenz der
franzésischen Patisserie einfangen.

Wir bei GINELLI sind stolz darauf, mit solch einer erstklassigen
GroBkonditorei in Paris zusammenzuarbeiten, die fur ihre herausragende
Qualitat, strenge Hygienestandards und effiziente Logistik bekannt ist.

Das Vertrauen in unsere Partner basiert auf reibungsloser
Kommunikation, besten Referenzen und ausfuhrlichen Besichtigungen
der Produktionsstéatten in Paris, die uns restlos von einer langfristigen
Partnerschaft GUberzeugt haben.

11
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Geniel3e den vollen Geschmack und die
hervorragende Qualitat unserer Produkte.

Ganz ohne Schweinegelatine.

Die Entscheidung, Fischgelatine stattdessen zu verwenden, ermdglicht es uns,
eine groBere Kundengruppe anzusprechen, darunter Menschen, die aus religitsen,
gesundheitlichen oder ethischen Griinden Schweinegelatine meiden. Fischgelatine
bietet die gleiche hohe Qualitat und die gewlinschten Eigenschaften, die Du von
Gelatine erwartest, ohne Kompromisse einzugehen.

Warum Fischgelatine?

Vielfaltig einsetzbar: Fischgelatine bietet dieselbe Flexibilitdt und Stabilitat
wie traditionelle Gelatine.

Erhohte Vertréglichkeit: Ideal fUr Menschen mit bestimmten diétetischen
Einschrankungen.
Religidse Akzeptanz: Eine ausgezeichnete Alternative fir Menschen, die

aus religidsen Griinden keine Schweinegelatine
konsumieren mochten.

Die Verwendung von Fischgelatine tragt ebenfalls zur Reduzierung des dkologischen
FuBabdrucks bei. Das Engagement unserer starken Partner flr das Thema
Nachhaltigkeit erstreckt sich dabei auf alle Aspekte des Produktionsprozesses.

Vom Rohstoff zum fertigen Produkt.
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Finde bel uns
das passende Dessert
far Dein Konzept

Von klassischen Allstars bis hin zu innovativen Kreationen bieten wir eine
breite Auswahl an Desserts, die jeden Geschmack treffen. Ob traditionell,
modern oder erfrischend originelle Kompositionen — bei uns findest Du das
perfekte Dessert fur Deine Zielgruppe.

Macarons Choux Minis Tartelettes
S. 16 S.24 S.30 S. 36
Gateaux & Entremets Warm Im Ganzen
S. 40 S. 52 S. 54

14

DESSERTS MIT WOW-EFFEKT

Du suchst nach Produkten, die Deine Gaste liebend gerne auf
Instagram & Co teilen mochten?

Dann bist Du hier genau richtig!

Diese Trend-Desserts lassen Herzen hoher schlagen.

e ~

o /

Hier geht’s zu den aktuellen Trend-Desserts!

15



Kunst zum Anbeil3en.

MACARONS

Unsere von Philippe Urraca entworfenen Macarons werden handgefertigt und

sind nicht nur ein Hingucker, sondern auch ein Fest fur die Geschmacksknospen.
Jede einzelne zarte Mandelhille umarmt eine cremige Fullung, die mit feinsten
Zutaten und viel Liebe zum Detail zubereitet wird.

Von klassischen Geschmacksrichtungen wie Schokolade, Vanille und Kaffee bis
hin zu innovativen Sorten wie Rosé Champagner oder schwarzem Sesam — unser

Sortiment bietet fUr jeden Geschmack und jeden Anlass das perfekte Macaron.

MACARON VANILLE

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
einer cremigen Ganache aus wei3er
Schokolade und Vanille

b P & F H

)

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

MACARON KARAMELL

Zartes Mandel-Baisergebéack gefullt mit
einer cremigen Ganache aus weiBer
Schokolade und Karamell

PP & F H

¢ @

Allergene: Eier (C), Milch (G), Schalenfriichte (H)

MACARON SCHOKOLADE

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
einer cremigen Ganache aus dunkler
Schokolade

P 2 & F H

&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

C95308

J42cmaibg

45 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C95312

J42cmaibg

45 Stlick

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95309

J42cmaibg

45 Stlck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C
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MACARON HASELNUSS

Zartes Mandel-Baisergeback geflllt mit
einer cremigen Ganache aus weiBer
Schokolade und Haselnusscreme

G @

Allergene: Eier (C), Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

MACARON HIMBEERE

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
feiner Himbeerkonfitlre

@ @ @

Allergene: Eier (C), Schalenfrlchte (H)

MACARON PISTAZIE

Zartes Mandel-Baisergebéack geflillt mit
einer cremigen Ganache aus weiB3er
Schokolade und Pistaziencreme

) @

Allergene: Eier (C), Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

b & &) = H

b0 & &) = H

C95484

d42cmaiég

45 Stick

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95315

@d42cmai6g

45 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C95313

d42cmaibg

45 Stuck

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

MACARON CASSIS

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
feiner Cassiskonfitlre

® @ @

Allergene: Eier (C), Schalenfriichte (H)

MACARON PASSION MANGO

Zartes Mandel-Baisergebéack gefullt mit
feiner Konfitlire aus Passionsfrucht und
Mango

® @ @

Allergene: Eier (C), Schalenfriichte (H)

MACARON ERDBEERE

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
feiner Erdbeerkonfitire

& ® @

Allergene: Eier (C), Schalenfriichte (H)

b B &) B

PP & F H

C95339

J42cmaibg

45 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C95350

J42cmaibg

45 Stlick

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95376

J42cmaibg

45 Stlck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

19
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MACARON KAFFEE

Zartes Mandel-Baisergeback geflllt mit
einer cremigen Ganache aus weiBer
Schokolade und Kaffee

% @

Allergene: Eier (C), Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

MACARON SCHWARZER SESAM

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
einer cremigen Ganache aus weiBer
Schokolade und schwarzem Sesam

&

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Sesam (N), Soja (F)

MACARON YUZU ZITRONE

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
feiner Yuzu-Creme

&)

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Milch (G), Schalenfrlichte (H)

g & F R b & B H

g & & F H

C95462

d42cmaiég

45 Stick

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95340

J42cmaibg

45 Stuck

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95341

@J42cmaibg

45 Stuck

3 hbei4°C

48 h bei 4°C

MACARON CHAMPAGNER ROSE

Zartes Mandel-Baisergeback gefullt mit
einer Creme aus Champagner Rosé

) ©

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Sulfite (O)

MACARON LEMON CURD

Zartes Mandel-Baisergebéack gefullt mit
feiner Zitronencreme

&)

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Milch (G), Schalenfriichte (H)

MACARON COLLECTION

Kollektion aus zartem Mandel-Baisergeback
in 6 Sorten:

Vanille, Schokolade, Kaffee, gesalzenes
Butterkaramell, Pistazie, Himbeere

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfriichte (H), Soja (F)

b P & F H

bl B &) B

C95483

J42cmaibg

45 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C95394

J42cmaibg

45 Stlck

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

21
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MACARON IM SCHOKOMANTEL

Zartes Schokoladen-Mandel-Baisergeback
geflllt mit einer cremigen Ganache aus
dunkler Schokolade und umhdillt von einer

knackigen Hulle aus Volimilchschokolade und
Mandelsplittern

&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Soja (F)

MAC‘LAIR ZITRUSFRUCHTE

Zartes Mandel-Baisergeback in Form

eines Eclairs gefllt mit einer cremigen
Ganache aus weiBer Schokolade und
Zitrusfrichten

G @

Allergene: Eier (C), Milch (G), Schalenfrichte (H), Soja (F)

MAC‘LAIR ERDNUSS

Zartes Mandel-Baisergeback in Form
eines Eclairs gefllt mit einer cremigen
Ganache aus Milchschokolade,
Erdnusscreme und gesalzenen
Erdnusschips

)

Allergene: Eier (C), Erdnusse (E), Fischerzeugnisse (D),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

I

bl B &) B

P @ &) F H

b & &

C95495

@35cma22g

48 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C95461

14x35cma70g

12 Stuck

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95362

14x35cma70g

12 Stuck

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

MAC‘LAIR SCHOKOLADE

Zartes Kakao-Mandel-Baisergebéack

in Form eines Eclairs gefillt mit einer
cremigen Ganache aus dunkler Schokolade
(Tulakalum 75%, Herkunft Belize)

& &

Allergene: Eier (C), Milch (G), Schalenfriichte (H)

MAC‘LAIR GIANDUJA

Zartes Haselnuss-Mandel-Baisergeback
in Form eines Eclairs gefullt mit cremiger
Gianduja

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

:H: C95374

E% 14x350cma80g

b 2 & B

G i g porgifecte

Frag uns nach einer Macaron-Geschmacksrichtung Deiner Wahl und wir erstellen Dir in

C95373

14x35cmas80g

12 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

Zusammenarbeit mit der Backstube eine Machbarkeitsstudie innerhalb von 10 Werktagen.
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Knusprig auBBen. Zart und luftig innen.

CHOUX

Die leichte, luftige Beschaffenheit der Brandmasse (auch Brandteig genannt) bildet
die perfekte Basis fur delikate Desserts, die auf der Zunge zergehen.

Von bewéhrten Klassikern bis hin zu modernen Kreationen findest Du bei uns eine
schone Auswahl fur jeden Liebhaber dieses physikalischen Meisterwerks.

ECLAIR SCHOKOLADE H ceozs
Langliches Gebéack aus Brandteig gefillt Em 13cmasog
mit dunkler Schokoladencreme
@ 28 Stlck
& 4 h bei 4°C
Z 48 h bei 4°C

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G)

ECLAIR VANILLE

Langliches Geback aus Brandteig geflllt
mit feiner Vanillecreme

B > &) B H

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G)

FECLAIR KAFFEE

Langliches Geback aus Brandteig geflillt
mit feiner Kaffeecreme

b > &) B

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G)

ECLAIR SPEKULATIUS

Langliches Geback aus Brandteig
gefullt mit feiner Spekulatiuscreme
(Karamellkekse)

bl B &) B

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G), Soja (F)

C160217

13cmas80g

28 Stuck

4 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C160216

13cma80g

28 Stlck

4 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C160497

13cmas80g

28 Stlck

4 h bei 4°C

48 h bei 4°C

25
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CHOUX COLLECTION

Kollektion aus Brandteiggeback mit
Zuckerkruste in 6 Sorten:
Schokolade, Karamell, Vanille,
Himbeere, Zitrone, Pistazie

&
e®"¢

e

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfriichte (H), Soja (F)

TRILOGIE DE CHOUX SCHOKOLADE

von links nach rechts:

- Dunkle Schokoladencreme
mit Passionsfruchtmark

- Milchschokoladencreme mit

fruchtigen Bananennoten

- WeiBe Schokoladencreme mit intensiven Note

von frischer Milch, Obers und Bourbon-Vanille

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Soja (F)

TRILOGIE DE CHOUX GOURMET

Kollektion aus Brandteiggeback mit
Zuckerkruste in 3 Sorten:
Heidelbeere, Mandarine, Gianduja ‘

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

g & & F R g & B R

b B &) B

C95271

J4cmai8g

48 Stick (6 x 8)

3 hbei4°C

48 h bei 4°C

C95486

J4cmai8g

48 Sttick (3 x 16)

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95485

J4cmai8g

48 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

TIRAMICHOU

Brandteiggeback mit Kaffee-Zuckerkruste
gefullt mit einer Ganache aus dunkler
Schokolade, Kaffee und einem leichten
Mascarpone-Mousse

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G)

CHOU SCHOKOLADE PRALINE

Brandteiggeback mit Kakao-Zuckerkruste
geflllt mit einem dunklen Mousse aus
peruanischer Schokolade um einen
Pralinékern

@&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

CHOU HASELNUSS MANDARINE

Brandteiggeback mit KokosblUtenzucker und
mit Agavensirup gesuBtes Haselnussmousse

sowie Mandarinengelee und einer dunklen
Schokoladentafel als Dekor

&

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfriichte (H), Soja (F)

g @ & F H g & & B H

b > &) B oH

C4577

pg7cma’7sg

12 Stick

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C4649
@8cm,H6Ccm
a95g

12 Stlick

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C4756
@8cm,H55cm
a80g

12 Stlick

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

27
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PARIS-BREST PRALINE

Brandteiggeback mit Zuckerkruste gefullt mit
zartem Pralinémousse

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Soja (F)

PARIS-BREST SCHOKOLADE

Brandteiggeback mit Zuckerkruste gefullt
mit zartem Schokoladenmousse, mit
gesalzener Butter verfeinertem Karamell
und Puderzucker als Dekor

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G), Soja (F)

PARIS-BREST PISTAZIE

Rundes Brandteig-Geback gefullt mit
Pistaziencreme und einem Dekor aus
gehackten Pistazien

<)

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Soja (F)

b & & B H b @ &) B H

b B &) B

C95259

14cmx4,5cm
a80g

12 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95231

14cmx4,5cm
a7sg

12 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95553

@9cm,H3cm
a110g

12 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

TARTELETTE CHOU

Mit Hagelzucker und gehackten Mandeln
bestreutes Brandteiggebéck mit einer
Fullung aus feiner Vanillecreme auf
Murbteig

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H)

CHOUX STICKS CLASSIC

Kleine gefllite und Uberzogene
Brandteigkrapferl am Stiel in 3 Sorten:
Schokolade, Himbeere und Karamell

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

CHOUX STICKS GOURMET

Kleine geflilite und Uberzogene
Brandteigkrapferl am Stiel in 3 Sorten:
Mandarine-Spekulatius, Zitronen-Baiser-
Tarte, Kokosmilchschokolade

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G), Soja (F)

P B &) B 3 pa @ & B H

b B &) B

C95491

@7cma90g

20 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95363

@35cma20g

48 Stuck

3 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C95372

@35cma20g

48 Stlick

3 hbei 4°C

24 h bei 4°C
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GroBe Geschmacksmomente im Miniaturformat.

MINIS

Unsere Mini-Desserts sind aufgrund ihrer PortionsgréBe die perfekte Losung fur all jene, die
gerne eine Vielzahl probieren mdchten, ohne sich auf eine Sorte beschranken zu muassen.

Zarte Petit Fours, himmlische Schnitten, weiche Kuchen und auch flaumige Krapfen — unser
Sortiment an Mini-Desserts bietet perfekt portionierte Happen fUr jeden Anlass und sind
garantiert der Hit auf jeder Veranstaltung.

MINI BROWNIE H casss

) o , 5x25cm, H23cm
Saftiger Brownie im Kleinformat aus dunkler 417g

Schokolade und gehackten Walntssen
@ 154 Stuck

S 0 & 4 bei 4°C
@ Z 5 Tage bei 4°C

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

C4173

MINI FINGER BROOKIE

Fusion aus Brownie und Chocolate 5x25cm, H25cm

, L , ) a20g
Chip Cookies im Kleinformat. Saftig und
knusprig! 77 Stuck
Auftauen oder direkt in den Backofen oder Mikrowelle ohne 4 h bei 4°C

vorheriges Auftauen (siehe Angaben rechts vom Produktbild).

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

6 min. bei 180°C

& E

30-40 Sekunden
bei 800 Watt

b [

5 Tage bei 4°C

MINI FINGER OPERA

Joconde-Boden in Kaffee getrénkt mit
Schichten aus Kaffee-Schokoladen-
Ganache und Kaffee-Buttercreme sowie
einer Schokoladenglasur

© @&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

MINI FINGER ZITRONE MERINGUE

MUrbteig mit sizilianischer Zitronencreme,
Joconde-Boden und flambiertem Baiser

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfriichte (H)

MINI FINGER SCHOKOLADE ORANGE

Kakao-Biskuitboden mit dunklem
Schokoladenmousse und

Orangenkompott

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrichte (H)

pq @ & F pq & & B H

b B &) B

C2224

5x2cm,H25cm
ai18g

98 Stlick

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C4853

5x2cm,H3cm
az2g

98 Stuck

4 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C3724

5x2cm,H3cm
al19g

98 Stuck

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C
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MINI ZITRONE BERGAMOTTE

Zartes Klchlein mit sanfter Zitrone und

Bergamotte

&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

MINI HASELNUSS

Zartes Haselnusskichlein mit zerkleinerten

Haselnlssen

<)

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

MINI ORANGE ORANGENBLUTE

Zartes OrangenkUchlein mit
Orangenbliten und Mandelblattern

) @&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

bl B &) BB

bl 2 &) B

X

C4171

@d4cm,H25cm
alsg

63 Stlck

4 hbei 4°C

3 Tage bei 4°C

C4172

@d4cm,H25cm
aibg

63 Stuck

4 hbei 4°C

3 Tage bei 4°C

C4170

@d4cm,H25cm
ailbg

3 Tage bei 4°C

MINI FINANCIER CHOCOLAT

Financier aus Mandeln und Haselnlssen
mit Schokoladenstlickchen

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

MINI COULANT SCHOKOLADE

Kleiner Schoko-Lavakuchen mit cremigem
Schokoladenkern

® @ @&

Allergene: Eier (C)

MINI COCO

AuBen knusprig, innen weich:
klassische Kokosmakrone
(auch Kokosbusserl genannt)

& ® @

Allergene: Eier (C), Sulfite (O)

& & BB H b @ &) F H

b P & F H

C3606

@35cm,H25cm
al18g

126 Stlick

4 hbei 4°C

3 Tage bei 4°C

C4162

@5cm,H2cm
a35¢g

60 Stuck

4 h bei 4°C

5 Tage bei 4°C

C4614

@5cm,H3cm
a20g

70 Stuck

4 h bei 4°C

3 Tage bei 4°C
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MINI HIMBEER-KIRSCHE

Knusprige Sandmasse mit Mandelcreme
sowie frischen Himbeeren und Kirschen

<)

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Sulfite (O)

MINI WHITE PASSION

Murbteig mit weiBer Schokoladenganache
und Passionsfruchtgelee

Allergene: Fischerzeugnisse (D), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Soja (F)

MINI CHEESECAKE HIMBEERE

Butterkeksboden, feine Frischkdsecreme
und Himbeerspiegel im Kleinformat

&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

pq @ & B H g @ & F H

b P & F H

C96393

@5cmabog

60 Stuck

3 hbei4°C

48 h bei 4°C

C3294

@6cm,H2cm
adrg

24 Stuck

4 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C6876

@35cmai6g

54 Stlck

3 hbei4°C

24 h bei 4°C

MINI TROPEZIENNE

Traditionelles, weiches Brioche gefllt mit
Creme Mousseline (Vanillecreme verfeinert
mit luftig aufgeschlagener Butter) und
Hagelzucker im Kleinformat

<)

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

MINI APFELKUCHEN

MUrbteig, Kompott aus pochierten
Gourmet-Apfeln mit Zimt und knusprig
goldenem Streuselbelag

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

MINI NUSS-NOUGAT KRAPFEN

Siedegebéck aus stiBem Hefeteig mit
einer Fullung aus feiner Nuss-Nougat-
Creme im Kleinformat

@&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

# C160269

@ 5,3 cm, Hohe 4,8 cm
a33¢g

Z 3 Tage bei 4°C

b > &) B oH

C160028

3,56x35cm
a35g

88 Stlick

6 h bei 4°C

3 Tage bei 4°C

C502524

@5cm,H35cm
az25g

140 Stuck

1h bei 20°C

48 h bei 20°C
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Eine Symphonie aus Geschmack und Textur.

TA

2l

-5

Entdecke die Kunst der franzdsischen Patisserie mit unseren exquisiten Tartelettes!

Handgefertigt sind sie wahre Meisterwerke der stiBen Kiche. Mit knusprigem

Murbteig, gefullt mit einer zarten Creme und Uppig belegt mit frischen Frichten,

NUssen oder anderen erlesenen Zutaten.

Mit einer Vielzahl von Geschmacksrichtungen und Dekorationen sind sie ein echter

Blickfang auf jedem Dessertteller.

Interessierst Du Dich auch fur ganze Tartes mit einem Durchmesser von 26 cm?

Sende uns gerne eine Anfrage.

TARTELETTE CHOU

Mit Hagelzucker und gehackten Mandeln

bestreutes Brandteiggebéack mit einer

Fullung aus feiner Vanillecreme auf

Mdrbteig

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),

Milch (G), Schalenfrlichte (H)

# C95491

Em @7cma90g
@ 20 Stuck

Q) 4 h bei 4°C
X

24 h bei 4°C

TARTELETTE SCHOKOLADE

MUrbteig mit einer Ganache aus dunkler,
lateinamerikanischer Schokolade

&)

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

TARTELETTE SCHOKOLADE ORANGE

Murbteig mit einer Ganache aus dunkler,
lateinamerikanischer Schokolade,
OrangenpUlree und Zitronenschale

&)

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

TARTELETTE SCHOKOLADE KOKOS

MUrbteig mit einer Ganache aus
Milchschokolade sowie einer Ganache
aus Kokosmilch und Kokosraspeln

&)

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F), Sulfite (O)

P & & F g & B H

b > &) B oH

C96613

@85cm,H15cm

490 g

24 Stuck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C95652

J9cmail0g

36 Stlick

3 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C95653

@9cmaiidg

36 Stlck

3 hbei 4°C

48 h bei 4°C
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TARTELETTE BLATTERTEIG BIRNE H caste TARTELETTE CRANBERRY YUZU H caoo
Karamellisierter Blatterteig mit Apfelmus Em ?18182’ Hoom Muirbteig mit Mandelcreme, E,,_,,I ©85cma100g
und einer mit braunem Rohrzucker im Preiselbeerkompott, luftigem Yuzu-Mousse
Ganzen gerostete Williamsbirne @ 12 Stuck sowie blanchierten Pistazien als Dekor @ 12 Stuick

Q) 41 bei 4°C & 4 bei 4°C

D 3 Tage bei 4°C X 24 h bei 4°C
& X X
Allergene: Gluten (A), Milch (G) Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),

Milch (G), Schalenfriichte (H)

TARTELETTE HEIDELBEERE - coosos TARTELETTE HONIG-NUSS H ooz
Mirbteig mit Mandelcreme und frischen E"'_*"n ?192'2 Zm' H35cm Mirbteig mit Pekanniissen, Honig Em 2180(0)”;;' H3cm
Heidelbeeren und gehackten WalnUssen

@ 12 Stlck @ 32 Stuck

& 3 h bei 4°C (}) 4 h bei 4°C
@ z 48 h bei 4°C @ Z 3 Tage bei 4°C
Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G), Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),

Schalenfrlichte (H), Sulfite (O) Schalenfrlichte (H)
TARTELETTE ZITRONE MERINGUE F coosre
. . e ) @8cm,H15cm

Murbteig mit feiner Zitronencreme & 480g
und Baiser

@ 24 Stuck

Q) 3 h bei 4°C
@ Z 48 h bei 4°C

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)
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Stuck fur Stick zum Glick.

GATEAUX & EN

REME

S

Jedes einzelne Stlickdessert ist meisterhaft kreiert und bietet eine harmonische

Kombination aus Texturen, Farben und Aromen. Von verfUhrerischen Schichtdesserts

Uber kunstvolle Tortchen bis hin zu eleganten Entremets — unser Sortiment an

Stuckdesserts bietet eine vielfaltige Auswahl, die jeden Dessertliebhaber begeistert.

FINGER ROYAL

Dacquoise-Boden mit knuspriger
Schokoladenpraliné, dunklem
Schokoladenmousse und
Schokoladensamt

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Soja (F)

bl B & B

FINGER TRIO DE CHOCOLAT

Kakaoboden mit knusprigen Kakaonibs
und luftigen Schichten aus weiBem
Schokoladenmousse, Mousse aus
Milchschokolade und dunklem
Schokoladenmousse

b & &) = H

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

C4186

183x2,5x3cm
a70g

28 Stlck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95359

183x2,5x3cm
490 g

33 Stick

3 hbei 4°C

24 h bei 4°C

FINGER PANNA COTTA HIMBEERE

Joconde-Boden, Panna Cotta, weil3e
Schokolade, Himbeerkompott

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

FINGER NOUGAT PISTAZIE

Joconde-Boden mit knusprigen Pistazien,
Nougat-Mousse und Pistazienchips

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

FINGER TROPICAL

Kokos-Dacquoise-Boden mit
Ananaskompott, luftigem Kokosmousse
und Mangoglasur

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfriichte (H)

b > &) B H

b B &) B

C4508

13x25x3cm
a70g

28 Stick

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C4511

13x2,5x33cm
abbg

28 Stluck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C4315

13x25x3cm
aesg

28 Stlck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C
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FINGER MOUSSE AU CHOCOLAT

Kakao-Joconde-Boden mit dunklem
Schokoladenmousse, Kakaobiskuit und
dunklem Schokoladensamt

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G)

FINGER JAPAN LOVE

Joconde-Boden mit Matcha-Grlintee,
Passionsfrucht-Mango-Kompott, Yuzu-
Mousse und weiBer Schokoladenglasur

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

FINGER MANGO PASSION

Joconde-Boden mit Mango-
Passionsfrucht-Kompott, weiem
Schokoladenmousse und Mango-
Passionsfrucht-Glasur

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F), Sulfite (O)

P & & = H g & & F H

PP & F H

C4757

13x25x3cm
a60g

28 Stick

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C3567

13x2,5x3cm
a70g

28 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C4194

13x25x3cm
a78g

28 Stick

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

FINGER OPERA SIGNATURE

Joconde-Boden mit Kaffee, Ganache aus
dunkler Kuverttre, Kaffeebuttercreme und
knackiger Schokoladenglasur

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

FINGER OPERA EARL GREY

Joconde-Boden mit Earl Grey Tee, einer
Ganache aus Milchkuvertlre und einer
Buttercreme aus Orangenschale

® & =

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F), Sulfite (O)

FINGER CHEESECAKE

Sandmasse mit Kokosblitenzucker,
Frischkasecreme (29%), einem luftigen
Mousse aus sizilianischem Zitronensaft
gesUBt mit Agavensirup

& @

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

T

pq & &) F g & & B H

b > &) B H

C95499

12,5x2,5¢cm
a70g

33 Stuck

3 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95460

13x2,5cm
4100 g

33 Stuck

3 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C4705

12x2,7x3cm
a90g

27 Stlck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C
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ROYAL DOME

Dacquoise-Boden mit dunklem
Schokoladenmousse und knusprigem Praliné

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Soja (F)

TROPIC DOME

Kokos-Dacquoise-Boden mit luftigem
Mangomousse sowie einem fruchtigen
Kern aus Himbeeren und Erdbeeren

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H)

FEUILLANTINE

Knuspriger Pralinéboden, dunkles
Schokoladenmousse, Schokoladenglasur

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

P & & B H pq & & F H

b & &) = H

C95433

@ 7,5cm, Hoéhe 4 cm
a75g

16 Stuck

3 hbei4°C

24 h bei 4°C

C4082

d75cmas8sg

12 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C3299

@ 7cm,H38cm
a100g

12 Stuck

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

POPSTAR

Dessert am Stiel: Milchreismousse,
Butterkekse und Popcorn-Praliné
umhulit von einer knackigen Hulle aus
Milchschokolade

Allergene: Fischerzeugnisse (D), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

CAKESICLE MARMOR

Marmorierter Vanille-Kakao-Joghurt-Kuchen
mit einer knackigen Hulle aus Milchschokolade
und Mandelsplittern

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

CAKESICLE ZITRONE

Zitronenkuchen mit einer knackigen Hulle
aus weiBer Schokolade und Chiasamen

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G), Soja (F)

P B & F H g & & B H

b & B

C95390

14 cm
a90g

12 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95450

7x35cma35g

20 Stlck

4 hbei 4°C

4 Tage bei 4°C

C95451

7x35cma3dbg

20 Stuck

4 hbei 4°C

4 Tage bei 4°C
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FORET NOIRE

Kakaoboden, dunkles Schokoladenmousse,
Sauerkirschkompott, Schokoladensplitter und
Kirsche

Inspiriert von der klassischer Schwarzwalderkirschtorte

¢ @

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G), Soja (F)

VOILA CHOCOLAT

Schokoladenganache, Schokoladenobers
und Schokoladenmousse zwischen mehreren
Schichten aus Kakao-Joconde, Kakao-
Dacquoise und Kakaobiskuit

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

AFFAIRE DE CHOCOLAT

Cremige Schokolade 73% trifft auf einen mehlfreien
browniedhnlichen Boden mit dunkler Schokolade
und einem glutenfreien Kakao-Murbteig aus
Kichererbsenmehl, Reismehl und Kokosblutenzucker.
Uberzogen mit einer Glasur aus 73%iger Schokolade.

G &

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

P & & B H pq & & F H

b & &) = H

C95458

5x5cm, Héhe 4 cm

480g

30 Stuck

3 hbei4°C

24 h bei 4°C

C2330

55x55x4cm
490 g

30 Stlick

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95430

5,8x58cm
a70g

24 Stlck

3 hbei4°C

24 h bei 4°C

CANNELE VANILLE KARAMELL

Stlckdessert in Cannelé-Form mit
luftigem Vanillemousse und einem Kern
aus flieBendem Karamell

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Soja (F)

GLORY HASELNUSS

Schokoladen-Haselnuss-Kern und Baiser
umhuillt von luftiger Haselnussmousse und
einer Glasur aus dunkler Schokolade

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

BARISTA

Kaffeebiskuit mit Kaffeenibs, Kakaonibs,
Kaffeemousse, Schokoladenglasur,
Mandeln und Marshmallowgarnitur

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfriichte (H), Soja (F)

P B & F H g & & B H

b B &) B H

C95392

@b55cma6sg

30 Stuck

3 hbei4°C

24 h bei 4°C

C4881

2 6 cm, Hohe 4 cm

476 g

12 Stick

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C95391

@55cm, H4cm

a9 g

20 Stlck

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C
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PYRAMIDE NOIR

Pyramide mit Mandelboden, dunklem
Schokoladenmousse und einer knackigen
Schokoladenhulle

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H)

PYRAMIDE BLANC

Pyramide mit Mandelboden, weiBem
Schokoladenmousse, flieBendem
Karamell und einer knackigen,
weiBen Schokoladenhtille

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

b & &) = H

b & &) = H

C2770

7X7x7cm
a80g

12 Stuck

2 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C2772

7X7x7cm
a80g

12 Stuck

2 hbei 4°C

24 h bei 4°C

CHEESECAKE KLASSISCH

MUrbteig und feine Frischkésecreme

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

CHEESECAKE SPEKULATIUS

Knuspriger Spekulatiusboden und feine
Frischkasecreme

B "

Allergene: Eier (C), Gluten (A),
Milch (G), Soja (F)

CHEESECAKE COOKIES

MUrbteig und Frischkasecreme mit
dunklen Kakao-Keksstlickchen

<2 s ~
» 2 o
&
%

1

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A),
Milch (G), Soja (F)

> & & F H B @ &) 7 H

b & &) B H

C95503

@7cm,H29cm
al110g

36 Stick

4 hbei 4°C

48 h bei 4°C

C90526

@7cm,H25cm
4a90g

36 Stuck

4 h bei 4°C

48 h bei 4°C

C96394

@7cm,H29cm
4a90g

36 Stuck

3 hbei4°C

48 h bei 4°C
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BROOKIE

Fusion aus klassischem Brownie und
Chocolate Chip Cookie. Weich und
knusprig!

Auftauen oder direkt in den Backofen oder Mikrowelle ohne
vorheriges Auftauen (sieche Angaben rechts vom Produktbild).

&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

MI-CUIT SCHOKOLADE KOKOS

Glutenfreier Schoko-Lavakuchen mit
einem weichen Kern aus Kokosnusscreme

¢ &

Allergene: Eier (C), Milch (G)

MI-CUIT SCHOKOLADE PRALINE

Glutenfreier Schoko-Lavakuchen mit
einem cremig-flissigem Kern aus Praliné

G &

Allergene: Eier (C), Milch (G),
Schalenfriichte (H), Soja (F)

b [ OB @ & F H

b & &) BB oH

b1 & &) = H

C4076

@8cm,H3cm
a80g

26 Stlick

4 h bei 4°C

6 min. bei 180°C

30-35 sec bei 800W

5 Tage bei 4°C

C4190

@6,5cm, H3cm
a105¢g

23 Stuck

4 h bei 4°C

5 Tage bei 4°C

C3659

@6,5cm, H28cm
al105g

23 Stlck

4 h bei 4°C

5 Tage bei 4°C

BROWNIE MOELLEUX

Saftiger Brownie mit einer weichen Textur
flr einen groBzlgigen Schokoladengenuss

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

BROWNIE WALNUSS

Saftiger Brownie aus dunkler Schokolade
und gehackten WalnUssen

Auftauen oder direkt in den Backofen ohne vorheriges

Auftauen (siehe Angaben rechts vom Produktbild).

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfriichte (H)

BROWNIE PEKANNUSS

Saftiger Brownie mit mindestens

65 % Kakaoanteil und PekannUssen.
Einzelverpackung.

Gebéack mit kontrolliertem glykédmischen Index — IGC

& @

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

b > &) B H

@ & & BB H

C4183

6x6x2cmav70g

48 Stuck

4 hbei 4°C

5 Tage bei 4°C

C2780

6x6x2cmav70g

48 Stuck

4 hbei 4°C

7 min. bei 180°C

5 Tage bei 4°C

C4797

6x6x2cmae6ig

24 Stick

4 hbei 4°C

10 Tage bei 4°C
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Jetzt wird’s warm ums Herz.

WARM

Wenn der verfuhrerisch stBBe Duft von Apfel oder Schokolade in der Luft liegt, dann

mussen das unsere warmen Desserts sein.

Jeder Bissen ist eine Reise in die Welt des Genusses und des Wohlbefindens.

TARTE TATIN

Muirbteig und karamellisierte Apfel nach
Tatin-Art

Auftauen und anschlieBend in den Backofen
(siehe Angaben rechts vom Produktbild).

&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

MI-CUIT SCHOKOLADE

Glutenfreier Schoko-Lavakuchen mit
cremig-flussigem Kern und mindestens
52% Kakaoanteil

Auftauen oder direkt in die Mikrowelle (siehe
Angaben rechts vom Produktbild).

& @ @

Allergene: Eier (C)

b O & & F H

C4827

@7cm,H35cm
a100g

28 Stlck

4 hbei 4°C

3 min bei 200°C

3 Tage bei 4°C

C3417

@75cm, H35cm
a120g

36 Stlck

4 hbei 4°C

30-35 sec bei 800W

5 Tage bei 4°C

MI-CUIT SCHOKOLADE KARAMELL

Glutenfreier Schoko-Lavakuchen mit
einem cremig-flissigem Kern aus
gesalzenem Butterkaramell

Auftauen oder direkt in die Mikrowelle (siehe
Angaben rechts vom Produktbild).

& @&

Allergene: Eier (C), Milch (G)

COULANT VEGAN

Veganer Lavakuchen mit einem cremigen

Kern und einem keksartigen AuBeren.

Auftauen oder direkt in die Mikrowelle
(siehe Angaben rechts vom Produktbild).

© ® @

Allergene: Giluten (A)

COULANT GHANA

Zarter Schoko-Lavakuchen mit einem
cremig-flieBendem Kern. Dunkle
Kuvertlre aus Ghana mit mindestens
72% Kakaoanteil.

Auftauen oder direkt in die Mikrowelle (siehe
Angaben rechts vom Produktbild).

)

Allergene: Eier (C), Gluten (A),
Milch (G), Soja (F)

b ] @ & F +

e @+

q
i

b [ @ & F +#

C4868

@7cm,H35cm
a90g

46 Stuck

4 hbei 4°C

30-35 sec bei 800W

5 Tage bei 4°C

C4265

@8cm,H3,2cm
a120g

32 Stuck

4 h bei 4°C

30-35 sec bei 800W

5 Tage bei 4°C

C4761

@55cm, H55cm
a95g

24 Stlck

4 h bei 4°C

30-35 sec bei 800W

5 Tage bei 4°C
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Davon kann man sich ein Stuck abschneiden.

IM GANZEN

Bereits vorgeschnitten oder auch frei zuschneidbar fur Deine individuellen

PortionsgréBen. Cremig, saftig, leicht oder intensiv - unsere Desserts im Ganzen

haben viel zu bieten.

GRAND CHOCOLAT MOELLEUX

Schokoladenkuchen aus mind. 25% dunkler
Schokolade. Vorgeschnitten (12 Stck).

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

CHEESECAKE SCHOKOLADE

Schokoladenboden, Einlagen von Fudge-
Kuchenstlicken, Schokoladen-Ganache-
Dekoration, Schokoladenraspeln.

Vorgeschnitten (14 Stlck).

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A),

Milch (G), Soja (F)

bl & B R

g & & F H

C3949

@ 25 cm, Hohe 3 cm
41200 g

1 Stuck

4 hbei 4°C

5 Tage bei 4°C

CLCCCHO15001

@22cm,H55¢cm
417509

1 Sttck

4 h bei 4°C

5 Tage bei 4°C

CHEESECAKE KLASSISCH

Murbteigboden und feine Frischkésecreme.
Vorgeschnitten (14 Stlck).

b > &) B

@&

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

JAPANISCHER CHEESECAKE

Inspiriert vom Originalrezept eines
japanischen Cheesecakes. Es zeichnet
sich durch den Verzicht auf MUrbteig, seine
flauschige und leichte Konsistenz aus und
erinnert dabei an ein luftiges Soufflé.

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

a5 &) B oH

SAN SEBASTIAN CHEESECAKE

Inspiriert vom traditionellen baskischen
Késekuchen aus San Sebastian.

Es zeichnet sich durch den Verzicht
auf MUrbteig, seine feste und

cremige Konsistenz und seinen sehr
ausgepragten Kasegeschmack aus.

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G)

bl @ &) B oH

C3415

@ 24cm,H4cm
41400 g

1 Stack

4 hbei 4°C

3 Tage bei 4°C

C4815

@d24cm,H55cm
4950 g

1 Stuck

6 h bei 4°C

3 Tage bei 4°C

C4814

@ 24cm,H35cm
412809

1 Stuck

4 hbei 4°C

3 Tage bei 4°C

55



56

TIRAMISU ORIGINAL

Klassisches Tiramisu aus Kaffee-
Loffelbiskuit, Mascarpone-
Mousse und einer Dekoration aus
Kakaopulver (fur 6 bis 8 Portionen)

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D),
Gluten (A), Milch (G)

FEUILLANTINE

Kakao-Joconde-Boden mit
knuspriger Feuillantine, dunklem
Schokoladenmousse, Kakao-
Biskuitkuchen und karamellisierten
Haselnussstlickchen

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D) Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

OPERA

Joconde-Boden, Schokoladen-
Kaffee-Ganache, Kaffeeobers,
Schokoladenglasur

) @

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H)

Bl & &) = H P & & B H

PP & F H

C4861

37 x 9 cm, Hohe 5,5 cm
a750g

3 Stuck

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

Cc1088

36 x 9 cm, Hohe 3 cm
a750g

3 Stlck

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C2552

36 x 9 cm, Hohe 3 cm
4590¢g

3 Stuck

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

MANGO PASSION

Joconde-Boden, Mango-Passionsfrucht-
Kompott, weies Schokoladenmousse,

Mango-Passionsfrucht-Glasur

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Soja (F), Schalenfriichte (H)

PANNA COTTA HIMBEERE

Joconde-Boden, Panna Cotta, weil3e
Schokolade, Himbeerkompott

Allergene: Eier (C), Fischerzeugnisse (D), Gluten (A),
Milch (G), Schalenfrlichte (H), Soja (F)

ROYAL CHOCOLAT

Dacquoise-Boden, knusprige
Schokoladenpraling, dunkles

Schokoladenmousse, Schokoladensamt

@

Allergene: Eier (C), Gluten (A), Milch (G),
Schalenfrlichte (H), Soja (F)

g & G F H g & & B H

b > &) B oH

C4195

35 x 27 cm, Héhe 3 cm
42220 g

1 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C

C4509

35 x 27 cm, Hohe 3 cm
42220 g

1 Stuck

4 h bei 4°C

24 h bei 4°C

C4187

35 x 27 cm, Hohe 3 cm
42000 g

1 Stuck

4 hbei 4°C

24 h bei 4°C
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DU MOCHTEST
NOCH MEHR?

Wir bieten auf Anfrage weitere Produkte aus der Patisserie
als auch aus anderen Kategorien wie Brot, Geback,
Viennoiseries als auch Speiseeis und Eisdesserts an.

Ob klassisch oder ausgefallen — mit der grof3en
Produktpalette unserer Partner werden wir Deinem Wunsch
bestmoglich nachkommen.
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ALLERGENE

A Glutenhaltiges Getreide und E Erdniisse und daraus gewonnene
daraus gewonnene Erzeugnisse Erzeugnisse

C Eier von Gefligel und daraus F Soja und daraus gewonnene
gewonnene Erzeugnisse Erzeugnisse

D Fisch und daraus gewonnene G Milch von Séugetieren und

Erzeugnisse Milcherzeugnisse (inkl. Laktose)

H Schalenfriichte und daraus
gewonnene Erzeugnisse

N Sesamsamen und daraus
gewonnene Erzeugnisse

O Schwefeloxid und Sulfite

All unsere Produkte werden in Produktionsstatten hergestellt, die Gluten, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdnlsse, Soja, Milch, Schalenfriichte,

Sellerie, Senf, Sesam, Sulfite, Lupinen und Weichtiere verarbeiten.

LEGENDE
@ glutentre —_\:\: Artikelnummer

Dimension
(L&ngenmaB und Stiickgewicht)

laktosefrei @ Stiick pro Packung

mit Zuckerersatz

vegetarisch

(ohne Fischgelatine) Auftauzeit (Temperatur beachten)

® ® ®

NEGAY

vegan

S

[ 1] Zubereitung mittels Mikrowelle

E Zubereitung mittels Backofen

Z Haltbarkeit nach dem Auftauen

0

|

Alle MaB- und Gewichtsangaben sind ca.-Angaben und kénnen aus produktionstechnischen Griinden minimal abweichen (+ 0,5 cm).

Anderungen, Irrtimer und Druckfehler vorbehalten.

WISSENSWERTES

Tipps fur den richtigen Umgang mit tiefgekuhlten Produkten

==

Taue die Desserts in der Regel immer im Kuhlschrank auf. In
Ausnahmefallen wie bei Krapfen oder Donuts erfolgt das Auftauen
bei Zimmertemperatur (20°C). Beachte bitte deshalb stets die
Angaben im jeweiligen Produktdatenblatt.

Nimm die Desserts immer aus der Verpackung und taue diese
ohne Abdeckung auf, da die abgegebene Feuchtigkeit wahrend
des Auftauens sonst wieder an das Produkt zurtickgegeben wird.

Einen optimalen Glanz und vollen Geschmack erhalten die
Produkte erst dann, wenn sie vollstandig aufgetaut wurden.

Unsere Desserts lassen sich sehr gut mit frischem Obst oder
FruchtpUree kombinieren und wirken dadurch noch frischer.
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BEGRIFFSLEXIKON

Bergamotte

Cannelé

Chou/Choux

Coulant

Dacquoise

Earl Grey

Eclair

Entremet

Feuillantine

Financier

Ganache

Gateaux

Gianduja

Zitrusfrucht; Kreuzung aus Zitrone oder Limette und Bitterorange

Traditionell ein Kleines franzdsisches Geback mit Rum- und
Vanillegeschmack, einem weichen und zarten Puddingkern und einer
dunklen, dicken karamellisierten Kruste. Es hat die Form eines kleinen,
gestreiften Zylinders mit einer Hohe von bis zu funf Zentimetern und
einer Vertiefung an der Oberseite.

Brandteig (franz. Pate a choux). Anstelle eines Backtriebmittels nutzt
Brandteig seinen hohen Feuchtigkeitsgehalt, um Dampf zu erzeugen,
da das Wasser im Teig beim Backen verdunstet und der Teig aufblaht.

Hat im Kern eine flissige Konsistenz. Seine auf Mehl oder Stérke
basierende Rezeptur verleiht ihm ein leicht keksartiges AuBBeres.

Tortenboden aus Mandel-Baiser (oder auch ein Baiser mit einer
Mischung aus Mandeln und HaselnUssen)

Mischung aus schwarzem Tee

L,Blitz"; Dressiertes Geback aus Brandteig mit unterschiedlichen
Fullungen; Der Name soll sich davon ableiten, dass das Gebéck so
schnell ,wie der Blitz“ gegessen ist.

Mehrschichtige Desserts mit verschiedenen Elementen

Knuspriges Konfekt; verleint Desserts eine knusprige Textur; ideal
zum Untermischen in flissige Schokolade um knusprige Fullungen
herzustellen.

Mandelkuchen mit Nussbutter; innen weich und auBen knusprig

Hochwertige Creme aus Kuverttre und Obers zum Fullen und
Uberziehen von Desserts

franz. Kuchen/Torten

mit einer Paste aus Haselnlssen, Kakao und Zucker vermischte
Schokolade; vielfaltig einsetzbar (Mousse, Cremeaux, Eis, Ganache);
zartschmelzend und kréftig im Aroma

Joconde

Lemon Curd

Meringue

Mi-Cuit

Noir/Noire

Opéra

Paris-Brest

Praliné

Tarte

Tartelette

Tatin

Tiramisu

Trilogie

Vegan

Yuzu

ahnlich einem Nuss-/Mandelbiskuit, da es der Herstellungsweise eines
Biskuits sehr &hnelt; durch den hohen Nuss-/Mandelanteil ist der Boden
innen saftiger und auBBen kuspriger als ein normaler Biskuit

»Zitronencreme®; puddingartig-cremige Masse aus Zitronen, Eiern,
Zucker und Butter

auch Baiser genannt; gezuckerter Eischnee; kann gebacken oder
abgeflammt werden

Halbgegart; hat im Kern eine cremige Textur; enthélt weder Mehl noch
Gluten.

Schwarz; z.B. Forét-Noire (Schwarzwalder Kirschtorte)

traditionelles Schichtdessert aus Mandel-Biskuit, Ganache, Kaffee-
Buttercreme und Schokoladenglasur; kann Alkohol enthalten

Traditionell ist es ein waagrechtaufgeschnittener Ring aus Brandmasse mit einer
Flllung aus Haselnusskrokant-Buttercreme und einer Garnitur aus Mandelblattern
und Puderzucker; wurde um 1900 als Referenz zu einer Fahrradtour zwischen
Paris und Brest erfunden und soll an die Form eines Rads erinnern

Vielseitig einsetzbare Nusspaste aus NUssen (mind. 50%) und Zucker

in Form gebackener Murbteig (manchmal auch Blétterteig), der
aufgrund seiner neutralen Zusammensetzung sowohl siB3 als auch
pikant gefullt werden kann

kleine Variante einer Tarte

leitet sich von Tarte Tatin ab; traditioneller Apfelkuchen, der kopflber
gebacken wird und sich vor allem durch seine karamellisierten Apfel
auszeichnet

»Zieh mich hoch®; Mehrschichtiges Dessert aus mit kaltem Espresso
getrankten Biskotten, Mascarponecreme, Eigelb und Zucker sowie
einer Garnitur aus Kakaopulver

Verbindung dreier unterschiedlicher, aber miteinander verbunderer
Komponenten

ohne Zutaten tierischen Ursprungs (in der Patisserie: keine Gelatine,
Milch- oder Eierprodukte oder Honig)

Kreuzung aus Zitrone und Mandarine; der Geschmack ist intensiv frisch
und enthalt sduerlich-herbe Noten mit einem Hauch SuBe
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MAC'LAIR ERDNUSS (C95362)
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MINI ZITRONE BERGAMOTTE (C4171)

OPERA (C2552)

PANNA COTTA HIMBEERE (C4509)
PARIS-BREST PISTAZIE (C95553)
PARIS-BREST PRALINE (C95259)
PARIS-BREST SCHOKOLADE (C95231)
POPSTAR (C95390)

PYRAMIDE BLANC (C2772)

PYRAMIDE NOIR (C2770)

ROYAL CHOCOLAT (C4187)

ROYAL DOME (C95433)

SAN SEBASTIAN CHEESECAKE (C4814)
TARTE TATIN (C4827)

TARTELETTE BLATTERTEIG BIRNE (C4578)
TARTELETTE CHOU (C95491)

TARTELETTE CRANBERRY YUZU (C2000)
TARTELETTE HEIDELBEERE (C90505)
TARTELETTE HONIG-NUSS (C3812)
TARTELETTE SCHOKOLADE (C96613)
TARTELETTE SCHOKOLADE KOKOS (C95653)
TARTELETTE SCHOKOLADE ORANGE (C95652)
TARTELETTE ZITRONE MERINGUE (C90576)
TIRAMICHOU (C4577)

TIRAMISU ORIGINAL (C4861)

TRILOGIE DE CHOUX GOURMET (C95485)
TRILOGIE DE CHOUX SCHOKOLADE (C95486)
TROPIC DOME (C4082)

VOILA CHOCOLAT (C2330)




NEUKUNDENREGISTRIERUNG

https://ginelli.at/neukundenformular/

Du warst mit uns bereits telefonisch, schriftlich oder auch
personlich in Kontakt und médchtest jetzt bei uns bestellen?
Super!

Registriere Dich dazu bitte online, um uns die Stammdaten
Deines Beriebs vollstandig zu Ubermitteln. So verfiigen

wir nicht nur Uber alle flr die zukUnftige Zusammenarbeit
erforderlichen Infos, sondern lernen Euch noch besser
kennen.

Scanne dazu einfach den QR-Code rechts oder gib den
darunter angefiihrten Link in die Addresszeile Deines
Browsers ein.

SO KANNST DU BESTELLEN

-

Telefonisch

+43 19929893
+43 676 613 06 73

E-Mail

office@ginelli.at

(O

WhatsApp

Text- oder
Sprachnachricht

+43 676 613 06 73

o)

[
=]
a
A

Online-Bestellformular

https://ginelli.at/bestellung/
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