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GLUTENFRIE KAGER
TIL DINE GASTER
MED ALLERGI

Glutenfri & Laktosefri Tiramisu, 90 gr.
Item No 242570, 9x90 gr. pr. karton

¢ Glutenfri & Laktosefri
¢ Enkeltvis indpakkede

Tilberedning: -
Produktet optees 1-2 timer ved stuetemperatur.

Glutenfri & Laktosefri - "o ‘Glutenfri & Laktosefri

Skovbzr cheesecake, 100 gr. o Ngdde semifreddo, 80 gr.

Item No 242560, 9x100 gr pr. karton % R 2N : Item No 242550, 9x80 gr. pr. karton

< Glutenfri & Laktossfri 2 SR : : ..Gluten’fri & Laktosefri - 3
- Enkeltvis indpakkede : : e i ¢ Enkeltvis indpakkede

Tilberedning: " A 2 : Tilberedning:

Produktet optoes |-2 timer ved stuetemperatur. g A . Produktet optoes |-2 timer ved stuetemperatur.’
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SERVER LZAKRE
& DONUTS TIL STORE
) 4 OG SMA G/ESTER




Donuts fyldte = med vanillecreme
Item No 350100, 4 x 12 x 70 gr. pr. karton

* Donuts fyldt med vanillecreme

Tilberedning: ‘ 3
Efter optening er produktet klar til servering

Donuts choko m/ngddecrunch
Item No 350300, 4 x 12 x 55 gr. pr. karton

* +Donuts med choko glasur og neddecrunch

Tilberedning: s TR N =
“Efter optaning er produktet klar til servering

Donuts fyldte - med ngddecreme

Item No 350150, 4 x 12 x 70 gr. pr. karton

~».Donuts fyldt med noddecreme

Tilberedning:

Efter optening er produktet klar til servering

G DonutsPink

“‘IteAm No 350200, 4 x 12 x 55 gr. pr".ikaftonj

"+ Donuts med pink glasur og hvid krymmel
Tilberedning: ; ‘
Efter optening er produktet klar til servering

”*

A



Donuts med sukkerglasur A Donut regular 44 gr

Item No 350320, 48 x 50 gr. pr. karton Item No 350340, 48 x 44 gr. pr. karton

* Donuts med sukkerglasur : 5 S * Regular donut - beignetdej friteret i solsikkeolie - med hul 44 gr.
: Tilberedning: :

Tilberedning: Opto i ca. 3 timer ved stuetemperatur :

Efter optaning er produktet Klar til servering ‘ Efter optening holdbar ca. 4 dage ved stuetemperatur

PYN'T SELV
DINE DONUTS

- Donuts natur 45 gr
ltem No 273035, 48 x 45 gr +/- 3 gr pr. karton

* Pynt din egne donuts med disse lekre donuts i absolut hojeste kvalitet.
Donut natur, quickfrossen™45 gr-+/- 3 gr - 90 mm diameter +/- 2-mm, hojde
35 mm +/- 2 mm : .

Tilberedning: - &
Optoes ca. 60 min ved stuetemperatur. Ma ikke nedfryses efter optgning.



Donut Mini sukker 18 gr -
Item No 350350, 135 x 18 gr. pr. karton

. Laekré mini donuts méd sukker. I8 gr - I’35 stk

Tiiberedning‘: 21y SN . 3 #
Klar til konsumering efter optening Optes i ca. 3 timer ved stuetemperatur
efter optening har donuts en  holdbarhed pa 4 dage ved stuetemperatur




MERE AF DET
BEDSTE
LAKRE BERLINER




-

Berliner natur 55 gr -
Item No 350388, 40 x 55 gr. pr. karton

* Beignet - naturel - friteret i solsikkeolie
Tilberednings ;

Opte i ca. 3 timer ved stuetemperatur
Efter optening 4 dage ved stuetemperatur

- Item No 3‘50394 40 x 75 gr.pr. karton AN

 Berliner Lindbarid 75 gty - o

- Beignc_at/bei'liner med hindba:rfyld_ - frite.ret-i'sbl:'s,‘ikkeolig'

% Y v - " g el ) 5 ‘x /
Tllberednlng : : i e
Optg i ca. 3 timer ved stuetemperatur SR
‘Efter optening 4 dage ved stuetemperatur - - =t
i ot :

Berliner .maed /‘Eblefyla : T g

itpm No 350395 x 40 x 75 gr. pr. karton

¢ Beigne'd_berliner friteret i solsikkeolievf)ﬁ'ldt' med ablefyld

Tilberedning: -
: Optg i ca. 3 timer ved stuetemperatur
p Efter optening 4 dage ved stuetemperatur

Berhner choko nfzsddefyld 75 gn o

A ~Item No 350391,40 x 75 gf prkarton - e SEdi et o :
= Bei'gnet friteret i solsikkeolie fyldt-»med chokolade-hasselngddecreme . < - -

& ke o B { g S R A MRS

S Tllberednlng v i By AT s ; Z AT

. Optoica.3 timer ved stuetemperatur Rk i S : RO S

eTAny Efter opwnlng 4 dage ved stuetemperatur , S 20 o v ot




M|n| hjerte med hasselnﬁddecreme S
Item No 241525, 100 x 25 gr pr. karton / ; o s

L Frlturestegt dessert dybfrossen hjerteformet fyldt med hasselne:ddecreme

Tllberednlng
. Optoes 40-45 min ved stuetemperatur Opbevares ved stuetemperatur i op

t|| 48 timer. Kan varmes i m|kroovn ica. 7 stk on

- Mini ‘hjerte med vamllrecreme (skaffevare)
Item No 241530,1100 x 25 gr. pr. karton ,j‘ :

* Frlturestegt dessert, d“ybfrossen h]erteformet fyldt med vamllecreme

T|Iberedn|ng

. Optaes 40-45 min ved stuetemperatur Opbevares ved stuetemperatur i op
t|| 48 timer. Kan varmes i mikroovn i ea. 7 stk. . :




Croissant med mandelfyld : Croissant med choko-hasselngddefyld

Item No 240640, 52 x 95 gr. pr. karton ~ Item No 240695, 52 x 95 gr. pr. karton,
« Croissant fyldt med en laekker mandelcreme ; * Croissant, buet fyldt med en laekker mandelcreme
Tilberedning: ; 3 Tilberedning: :

Bages i forvarmet ovn ved 160/170 grader i ca. 26/28 min. ~ Bages i forvarmet ovn ved 160/170 grader i ca. 26/28 min.




- Spanskrer - Churros stenger
Item No 260060, 6 x 500 gr. pr. karton

¢ Ferdigbagte

* Lostfrosset

Tilberedning:

Direkte fra frost varmes spanskrer pa:
* Bradrister ;

* Bandgrill

-Cookie Belgian Chokolate Chunk
Item No 230184,30 x 76 gr'. pr. karton
* Stor lekker cooki med belgisk chokolade

* Enkeltvist indpakket
* Holdbarhed efter optening 5 dage

Spanskrer - Churros Loops.
Item No 260050, | x 4 kg. pr. karton _ : o

“eca. l5, gr./stk.

* Lostfrosset

Tilbere‘dningf >
Direkte fra frost tilberedes spanskror:
e i friture ved 180°C
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BELGISKE VAFLER




- Dej - Originale belgiske sukkervafler Skaffevare Originale Belgiske sukkervafler - ferdigbagt

ftem Do 200040.70 2 Qe a-prelavon Item No 200020 40 x 100 gr. pr. karton

* Feerdig dej til at bage originale belgiske sukkervafler.
* 120 gram pr.stk.
* Luksus kvalitet med smor

* Ferdigbagte originale belgiske sukkervafler
*.Ingen spild

¢ Enkeltvis indpakkede i klar folie.

* Holdbarhed 3 uger ved stuetemperatur

Tilberedning:

Tilberedning:
* To dejen op ca. | I/2 time ved stuetemperatur for tilberedning Dlirekte frlagfrost T Aoy
* Bag derefter dejen i vaffeljern « i ovn (220C) i ca. 4-5 min

* Dejen skal bruges/tilberedes inden 3 timer « pa brodrister i ca. 3-4 miin., vendes

A o W &EEE WaEs

Dej - Orlglnale belgiske sukkervafler 8 Orlglnale Belglske sukkervafler faerdlgbagt

Item No 200030, 130 x |15 gr. pr. karton - ltem No 200021, 40 x 100 gr. pr. karton
* Feerdig dej til at bage orlglnale belglske sukkervafler ‘ ‘ « Ferdigbagte originale belgiske sukkervaﬂer
Ingen spild / y : : : e * Ingen spild

* Lostfrosset - uindpakkede |

Tilberedning:

* To dejen op ca. | I/2 time ved stuetemperatur for tllberednmg
» Bag derefter dejen i vaffeljern

* Dejen skal bruges/tilberedes inden 3 timer -

Tilberedning:

Direkte fra frost varmes vaflerne i:
*iovn (220C) i ca. 4-5 min.

* pa bredrister i ca. 3-4 min..vendes ofte’
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& Naturel Pandekager 24 cm - _ Mini Pandekager - 2l ; 2
<2\ Item No 200308, 80 x 185 gr. pr. karton Item No 200160, 310 x 12 gr. pr. karton _ o g :
e " X 3 > :
- 4 * Naturel Pandekage 24 cm ‘ N * Mini Pandekager pa ca. 5 min.
A * Ingen spild - ' * Ingen spild )
Q ' * Lostfrosset ) * Tilberedning: 1-3 min: i mikroovn fra dybfrost

»® :
d T|.Iberedn|ng. : Tilbéredning:

Direkte fra frost varmes Pandekagerne i

* Alm. ovn, ca. 5-6 min. v/200°C

* Pa stege plade (til pandekagen er lun)

* Mikroovn i ca. |-3 min. (afhaengig af effekt)

Direkte fra frost varmes Mini Pandekager i

* Mikrobglgeovn: ca. 1-3 min. (afhaengig af effekt):

* Forvarmet ovn/varmluftsovn v/180°C ca. 6 min.
* Pa stegeplade (pande) ved middelvarme ca. 4 min.

» UPandeké‘lge med is i A , s us Morgenma:d'spandekager

¢
» - ;
2 5 Item No 200507, 20 x 60 gr. pr. karton SN, 2is * ltem No 200620, 120 x 35 gr. pr. karton
f Crepes Pandekager med vanilieis = ca. ]8 cm ; : ; 3 . US Morgenmadspandekager, S tykke
* Ingen spild > > v |
> : * Lostfrosset .
* Lostfrosset ; : USSP £ o ; ; AN 3
T e T|Iberedn|ng
ilberedning: ¢ US Morgenmadspandekager tllberedes direkte fra frost i:
- Direkte fra frost varmes Pandekager med'is i A : o
i ar Forvarmet ovn ved 180°C i ca. 3-4 min.

‘¢ Alm.ovn, ca. 3-5 min. (forvarmet ovn)
* Pa stege plade (til pandekagen er lun)
* Friture ca. 10 sek

* Mikroovn 30 sek. (afhaengig effekt) -
* Stegeplade ca. |-2 min. -

)




‘Naturel Pandekager 30 cm £ : : Pahdekagér 20 cm - glutenfri S ;

Item No 200205, 15 x 290 gr. pr. karton ' Item No 200435, 3 x 5 x 100 gr. pr. karton
* Naturel Pandekage, 30 cm ‘ % ) ¢ Glutenfri pandekage, 20 cm.
* Ingen spild - : * Lostfrosset.
* Lostfrosset
gt Tllberednlng : x
Tilberedning: - ¢ ; S For bedste resultat varmes pandekagerne ien forvarmet ovn ved 200°C'i 3-4
Direkte fra frost varmes Pandekagerne i min pa bageplade.
* Alm. ovn, ca. 5-6 min. v/200°C 5 : Pandekagerne kan ogsa varmes i mlkroovn eller pa pande (smﬁrsteges)

* Pa stege plade (til pandekagen er lun)
* Mikroovn i ca. I-3 min. (afhaengig af effekt)

‘Pandekage med =ble,30 cm =~ R i .Org BrusseI/BruerIes Vaﬂer Skaffevare S
“Item No 200215, I0x3|0gr pr.karton - - : E ok . Item No 200015, 48x40gr pr. karton -
* Naturel Pandekage med mdbagt a:ble 30 cm ‘ R By . Br'i]§se|_/Bruer|es vaffel er den traditionelle ﬂrkantedé‘;(éffei'med firkantede
-« Ingen spild . % o “huller. Der er ikke tilsat sukker/kanel i dejen’ og den spises bide varm og kold. . -
*Lostfrosset : : R 3t . 3 ok s Ery ‘
2 ; : S S 5 - , ; “Tilberedning: % " > 2
Tilberedning: = - : e SRR ; : Forvarm ovnen til ‘ca. 200°C. Laeg de frosne vaﬂerne pa bagerlsten 3 min.
.+ Direkte fra frost varmes Pandekagerne A > s .A : - senere er vaflerne sprade og gyldenbrune :
.+ Alm. ovn, ca. 5-6 min. v/200°C T : : ; . : . : : RN ol

* Pa stege plade (til pandekagen er lun) - 3 e S ; ‘ : g 2 : : 2
~+ Mikroovn i ca. I-3 min. (afhngig af effekt) S 3 S ‘ : ' R

)

)



Macarons k|aSSISk 12 gr - . 8 x 12 stk
Item No 640300, 8 x 12 stk pr. karton

* Farvefulde Macarons med 6 forskelllige Klassisk traditionelle smagsvarianter. 2
stk af hver variant. Chokolade, Hindbzer. Pistacie, Lemon, Kaffe, vanille
De bedst szlgende.

Tilberedning:

Klar til konsumering efter optemmg

Emballagen fiernes og de optes | time i kaleskab og: yderllgere | time ved
stuetemperatur.

Efter optening pa kel kan produktet fortsat opbevares pa kel i 25 dage

- max 4 grader

Macaron skal 38 mm Ass farver C R
Item No 640580, ca || gr stk., 12x24 stk. pr. karton ;

* Macaronsskaller med pistaciesmag - - - -

Tilberedning:

Klar til konsumering efter opmnmg

Emballagen fiernes og de optes pa en tallerken |-time i k@leskab og yderllgere
| time ved stuetemperatur

Efter optoning pa kel kan produktet fortsat opbevares pa kel i 25 dage - max 4
grader-
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