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2 Die Manufaktur

Inhaltsverzeichnis

3

Geschmack heilst Erleben.

,Mit dem guten Geschmack ist es ganz einfach:
Man nehme von allem nur das Beste." oscar wilde

Seit unserer Grindung im Jahr 2007 begleiten wir die Hotel-

lerie und Gastronomie mit Leidenschaft, handwerklicher
Prazision und einem feinen Gespur fiir Geschmack und

Qualitat. Uber die Jahre ist daraus mehr geworden als nur
ein Sortiment: Es ist eine Erfahrung, die wir stetig verfeinern.
Vom ersten Dessert flr die Berliner Gastronomie bis zum
bundesweiten Versand und der Einfihrung unseres saisonalen
Produktkatalogs war jeder Schritt gepragt von dem Wunsch

das Beste zu bieten. Auch heute, mit der Neuauflage unseres
Katalogs, bleiben wir diesem Anspruch treu und prasentieren
damit die Erweiterung unseres Sortiments, die zeigt, wie
wir unsere Ideen und handwerklichen
Kreationen konsequent weiterentwickeln.

Eine weitere Idee, die sich bewahrt
hat, ist unser nachhaltiges BLUNCK-
Pfandsystem. Denn echter Genuss ist
nur vollstandig, wenn er die Welt ein
Stlickchen besser macht. Mit jedem
zurlckgegebenen Glas schenken wir
Ressourcen ein neues Leben, vermeiden
Abfall und starken den Kreislaufgedanken.
So verbinden wir Qualitat und Genuss mit
Verantwortung.

,Gemeinsam mit meinem Team
verbinde ich handwerkliche Erfahrung mit
kreativer Neugier. Wir bewahren, was sich
bewahrt, und entwickeln kontinuierlich
neue ldeen. Diese sind getragen von
Leidenschaft und Experimentierfreude,
stets im Einklang mit Naturlichkeit und
einem feinen Gespur dafir, was Genuss
heute ausmacht” - Steffen Blunck,
Konditormeister und Firmengrinder

Jedes Produkt spiegelt unsere Uberzeugung wieder: Qualitat
entsteht durch Zeit, Wissen und Leidenschaft flirs Handwerk.
Wir freuen uns, diese Erfahrung mit lhnen zu teilen — in jedem
Dessert, jeder Praline und jeder Kreation aus unserem Haus.

Schaustiicke,
Festtagstorten

BLUNCK
Pfandsystem

Sofen und
Dekorationen

Traditionelle
Bauerntorten

Frucht- und
Brotaufstrich

Bruch-
schokolade

Geschenk-
boxen

Eis und
Sorbets

Fragen zur
Qualitat

Franzosische
Tortchen

Gebackene
Komponenten

Riihrkuchen und
Macarons

Trink-
schokolade

Schokoladen-
variationen

Give
Aways

Lieferzonen und
Lieferpreise

BLUNCK

Desserts
im Glas

Mousse und
Creme

Torten und
Tartes

Teegeback
& Co

Tafel
Schokolade

Feine
Pralinen

Einzel-
verpackungen

Raum fiir
Notizen

BLUNCK Patisserie GmbH Tel.: +49 (0)30-754 44 776-0 E%E Besuchen Sie unsere Internetseite und Dieser Katalog kann auf unserer Internetseite
Fax.: +49 (0)30 - 754 44 776-20 " stobern Sie digital durch unser Sortiment. als Onlineversion genutzt werden und steht

Wichurastralle 74 E-Mail: info@blunck-berlin.de Eﬁﬁ https://www.blunck-berlin.com zudem zum Download zur Verfiigung:

12249 Berlin Web: www.blunck-berlin.de E Passwort: Konditormeister https://blunck-berlin.com/blunck-Katalog




4 Schausticke

Festtagstorten 5

Eifelturm aus Schokolade, ca. 1,50 m hoch

Brandenburger Tor aus Zucker fir ,Galileo”

Schokoladenfliigel gefillt mit Pralinen

Schaustiucke

Patisserie auf hochstem Niveau —
kunstvoll, individuell, einzigartig

BLUNCK's Schaustlcke: Die perfekte Erganzung flr jede
besondere und exklusive Veranstaltung!

Die handgefertigten Kunstwerke aus Schokolade, Zucker und

anderen kostlichen Zutaten ziehen garantiert alle Blicke auf sich.

Ob fir Silvesterfeiern oder besondere Anlasse: Jedes Stiick
ist mit viel Liebe zum Detail gestaltet und verwandelt jedes
Buffet in ein wahres Fest der Sinne. Die einzigartigen stf3en
Meisterwerke inspirieren und machen jede Veranstaltung zu
einem unvergesslichen Erlebnis.

Hier werden Genuss und Asthetik zusammengebracht
und verleihen dem Event einen besonderen Glanz. Mit ihrer
beeindruckenden Prasenz setzen sie stilvolle Akzente und
schaffen eine exklusive Atmosphare. So wird aus jedem Anlass
ein sliBes Highlight mit bleibendem Eindruck.

Kartenspiel, passend zum Thema ,Casino’,

Cello aus Schokolade, ca. 1,20 m hoch, Berliner Dom aus Gelantinezucker

Festtagstorten

Individuelle Meisterwerke —
fantasievoll nach Ihren Vorgaben

Die hier gezeigten Festtagstorten geben einen Einblick in die

Vielfalt unserer Manufaktur und handwerklichen Moglichkeiten.

Jede Festtagstorte entsteht als Unikat in sorgfaltiger Handarbeit
und mit viel Liebe zum Detail, um besondere Momente
geschmacklich und visuell erlebbar zu machen. Ob fiir ein
Firmenjubilaum oder exklusive Events: Von einer Gesellschaft
ab 50 Personen bis hin zu Veranstaltungen mit bis zu 100.000
Gasten sind GrolRe und Gestaltung flexibel realisierbar.

Die Geschmacksrichtungen stimmen wir individuell auf
Sie ab. ,Corporate Design” und personliche Vorlieben flieRen
gezielt in die Entwicklung ein, sodass jede Kreation eine
unverwechselbare Handschrift tragt.

Die Auslieferung erfolgt personlich in gekihlten Fahrzeugen
innerhalb Berlins und der Umgebung; darlber hinaus sind
Lieferungen in ausgewahlte Regionen maglich.

Mottotorte

Jubildumstorte Mottotorte »Golf Challenge«

50 Jahre IFA Torte

B

Brandenburg

Liefergebiet
Kein Liefergebiet

Firmenjubildumstorte

Goldener Lebensbaum
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Fragen zur Qualitat

7

Alle Hande voll zu tun -
wo Handwerk Herz und

Seele hat

Handwerk, Leidenschaft und Berliner Patisserie-Kunst.
Fragt man Konditormeister Steffen Blunck, was seine Marke
auszeichnet, antwortet er ohne Zdgern: Handwerklichkeit.
In seiner Berliner Manufaktur entstehen Tag flir Tag feine
Torten, Desserts und sUBe Kunstwerke — gefertigt mit

Leidenschaft, Prazision und einem tiefen Verstandnis fur das
traditionelle Konditorenhandwerk. Hier trifft Erfahrung auf
Kreativitat, klassische Technik auf moderne Ideen.

Die BLUNCK Patisserie steht fir ehrliches Handwerk,
das man schmeckt. Jede Komponente wird mit Sorgfalt
zubereitet: Ei wird traditionell warm-kalt aufgeschlagen,
Eischnee sanft untergehoben und auf kiinstliche Zusatze
wird konsequent verzichtet. Diese Liebe zum Detail verleiht
jeder Kreation ihren unverwechselbaren Charakter. Dabei
setzt Blunck bevorzugt auf regionale, hochwertige Rohstoffe,

denn Nachhaltigkeit beginnt fir ihn mit der Verantwortung
gegentber Produkt und Herkunft.

Das Sortiment richtet sich ausschliellich an Hoteliers
und Gastronomen, die ihren Gasten das Besondere bieten
mochten. Neben kunstvollen Torten, raffinierten Desserts und

festlich, dekorativen Schausticken
umfasst das Angebot heute auch feine
Pralinen, zartschmelzende Schoko-
ladenkreationen, traditionellen Baum-
kuchen und eigene, aromatische
Eis- & Sorbetkreationen, handwerklich
hergestellt, natirlich im Geschmack.
Hinzu kommen saisonale Spezia-
litaten, die das Jahr kulinarisch
begleiten und Raum fir neue Ideen
lassen. Dabei bleibt der Anspruch stets
derselbe: aulergewchnliche Produkte
zu schaffen, die handwerklich Uber-
zeugen, natdrlich schmecken und
nachhaltig gedacht sind. So vereint
die BLUNCK Patisserie Genuss und
Verantwortung auf ganz besondere
Weise.
Kreativitat ist kein Zufall, sondern
Ausdruck einer inneren Haltung,
so empfindet es Steffen Blunck. Er
schopft seine Inspiration aus der Welt
um ihn herum - aus Begegnungen,
Momenten, Stimmungen. Aus diesen Eindrlicken entstehen
Kompositionen, die Tradition nicht kopieren, sondern
weiterdenken und neu interpretieren. ,Manchmal muss man
sich vom Bestehenden |6sen, um Neues zu entdecken”, sagt
er. Die BLUNCK Manufaktur ist ein Ort, an dem Handwerk
gelebt, Qualitat immer wieder neu gedacht und Innovation
mit Geschmack verbunden wird. Denn eines bleibt fir die
Berliner Patisserie unverriickbar: Uberzeugung, dass echtes
Handwerk die Grundlage fir Produkte ist, die natdrlich,
nachhaltig und mit Herz gemacht sind.

,2Handwerkliche
Herstellung wird
leider oft unter-
schdtzt. Dabei
schmeckt man
den Unterschied
SOfOrt.” sefrensiunck

Die BLUNCK Patisserie steht fir
hochste Qualitdt und eine fundierte
Handwerksausbildung. InderBackstube
arbeiten  Uberwiegend ausgebildete
Fachkrafte. Das Unternehmen fordert
gezielt den eigenen Nachwuchs und
bildet in Patisserie und Verwaltung aus,
praxisnah und auf hochstem Niveau.

Auf vielen Veranstaltungen, Messen
und Seminaren bietet die BLUNCK
Patisserie den Mitarbeitenden zudem
die Maoglichkeit, erlerntes Know-how
kontinuierlich zu erweitern und den
direkten Austausch mit Kunden zu
pflegen.

Herzlich Willkommen

Tauchen Sie nun ein in die Welt der BLUNCK Péatisserie: Eine Welt voller Kostlichkeiten, die Handwerkskunst mit
zeitgemaler Raffinesse vereint. Im folgenden Produktteil finden Sie zu jedem Artikel Angaben zu Inhaltsstoffen, Grolen,
Verpackungseinheiten und ggf. Auftauzeiten sowie einige praktische Tipps fir den Kichenalltag.

Alle Produkte sind mit den wichtigsten Allergenen gekennzeichnet. Eine vollstandige Allergenubersicht finden Sie unter:

https://blunck-berlin.com/spezifikation.

Symbole zur Allergen- und Produktkennzeichnung

Nichtenthaltene Allergene/Stoffe sind durchgestrichen, um eine genaue Kennzeichnung zu gewdhrleisten

@ Allergen/Stoff enthalten @ Alkohol

@ Allergen/Stoff nicht enthalten ]

@ Milch/Laktose

Schalenfriichte und Niisse Sojabohnen

Schwein
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Desserts im Glas

Layers of Delight

Desserts im Glas: Schicht flr Schicht ein Erlebnis — handgemachter
Genuss mit Sinn flr Nachhaltigkeit im innovativen Pfandsystem.

Unsere
Empfehlung.

Bei Tellerdesserts mit Gl'éxsemen
wir sehr gute Erfahrung
R ht, das Glas mit

damit gemac o
ge direkt am Teller zu ﬁ?uere
e hode sorgt fiur einen

Diese Met i el
stabilen Stand uné fur ein
sicheres Servieren.

33& 2h @ 30 459

Dreierlei Mousse au chocolat
mit Schokoladensofle

Mousse au chocolat von Zartbitter-, Vollmilch
und weiler Kuvertlre. Dekoriert mit zweifarbiger
Schokoladendekoration und dunkler Solte

Art.-Nr.: 100302 @5cm,h65cm

RO ®

=
?%i 2h @ 30 459

Erdbeer-Litschicreme
mit Erdbeergelee

Luftige Erdbeercreme, gemixt mit einer lockeren
Creme der ,Chinesischen Haselnuss", dekoriert mit
einem weillen Schokoladenspan

Art-Nr.: 100311 @5cm,h6,5cm

Q®EOPE®®

o] @) @=

Tiramisu im Glas
mit Loffelbiskuit

Leicht-herbe Mascarponemousse, dekoriert mit einem
hausgemachten Loffelbiskuit, Schokoladensofe und
Kakaopulver

Art-Nr.: 100325 @5cm,h65cm

Q®EORE®®

B ] @] @w

Mango-Kokos Mousse
mit Mangosofle

Eine fruchtige Kombination aus Kokos und
thailandischer Mango, dekoriert mit Kokosraspeln
und einer Schokoladendekoration

Art-Nr.: 100306 @5cm,h6,5cm

RO E®®

3% 2h @ 30 459

Gesalzenes Karamell Mousse
mit essbarer Erde

Mousse aus feinem Karamell und Vollmilchkuvertire mit
einem Hauch Meersalz, dekoriert mit unserer hauseige-
nen essbaren Erde aus Schokoladen-Butter-Streusel

Art-Nr.: 101563 @5cm,h6,5cm

Q®O®E®®

3% 2h @ 30 509

‘Waldbeeren Mousse
mit frischen Waldfriichten

Frische Waldfriichte mit einer fruchtig-sauren Mousse,
dekoriert mit zerstoRenen Pistazien und einer gebroche-
nen Schokoladendekoration

Art-Nr.: 7100300 @5cm,h6,5cm

QOE®®

% 3h @ 24 150

Créme Brilée
im groflen Weckglas

Franzosisch »gebrannte Creme, einzeln entnehmbar.
Zum Auftauen auseinanderstellen (brauner Rohrzucker
auf Wunsch erhaltlich)

Art.-Nr.: 100365 @9cm,h5cm

RO ®

%ﬁ 2h @ 40 409

Schwarzwilder Kirsch
im Weckglas

Mit legierten Kirschen und kirschwassergetranktem
Boden, dekoriert mit Schokoladenraspeln und abge-
staubt mit Zierschnee

Art.-Nr.: 100391 @55cm, h45cm

QOO ®

?Sﬁﬁ 3h ® 40 759

Créme Brulée
im Weckglas

Franzdsisch »gebrannte Cremex, einzeln entnehmbar.
Zum Auftauen auseinanderstellen (brauner Rohrzucker
auf Wunsch erhaltlich)

Art.-Nr.: 100351 @55cm,h4,5cm

D®WERE®®
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@) @) @)

Zweierlei Schokoladen Mousse

Luftiges Zweierlei Schokoladenmousse aus intensiver

dunkler Kuverttre und cremiger Vollmilchschokoladen-

kuverttire, dekoriert mit feinen Kakaostreuseln.

Art.-Nr.: 101559 @5cm,h6,5cm

D®E@E®®

@) @) @

Panna Cotta mit Erdbeer Coulis

Dieses klassische italienisches Dessert aus gekochter
Vanille-Sahne ist abgerundet mit einem herrlich fruch-
tigen Erdbeer-Coulis

Art-Nr.: 101562 @5cm,h6,5cm

RO ®

@) @) @=

Gianduja-Krokant Mousse

mit Schokoladensofle

Ein zweischichtiges Giandujamousse mit kandierten
Nusssttickchen, dekoriert mit Schokoladensole
und einer dunklen Schokoladendekoration

Art-Nr.: 100312 @5cm,h6,5cm

P®RWEO@E®

& @ @

Cassis-Cheesecake im Glas

Aromatische schwarze Johannisbeere trifft auf
cremige Frischkasecreme und wird erganzt durch
knackigen Vanillecrumble

Art-Nr.: 100332 @5cm,h65cm

\Joleloll

&) @] @

Mixkarton Desserts im Glas

5 x Dreierlei Mousse au chocolat, 5 x Waldbeeren-
mousse, 5 x Tiramisu, 5 x Mango-Kokos, 5 x Cassis-
Cheesecake, 5 x Nuss Nougat Krokant

Art.-Nr.: 100333 @5cm,h65cm

\Jolelol-lo

BLUNCK Pfandsystem 11

: . _ Eine Idee,
N aC a tl g ge n 1 e e n die sich bewdinrt pg-
. Unser nachhaltigeg
y : : UNCK-
FUr uns ist Genuss mehr als ein guter Geschmack. Pfandsysten,

Er beginnt dort, wo Verantwortung dbernommen
wird fur das, was bleibt.

Denn efhter Genuss jst nur
VoHstandig, wenn er dje
Welt ein Stiickchen

€Sser macht'
Nachhaltigkeit beginnt im Kleinen mit jedem Glas, das Sie zurtickbringen. Gemeinsam

schenken wir unseren Dessertglasern ein neues Leben und vermeiden Einwegverpackungen,
Abfall und unnotigen Ressourcenverbrauch. Jedes zurlickgebrachte Glas ist ein Beitrag zu mehr Kreislaufdenken und fir einen
bewussten Umgang mit unserer Umwelt. Unsere Glaser werden sorgfaltig gereinigt, gepriift und wiederverwendet. Damit in
jedem zuriickgegebenen Glas erneut ein Dessert entstehen kann, das Freude bereitet. So entsteht ein Kreislauf, der Wert schatzt,
was schon da ist und zeigt, dass Nachhaltigkeit keine Zukunftsvision ist, sondern heute beginnt.

4 N

Sammeln & Sparen — So geht’s:
Leergutriickgabe Dessertglaser, je Glas 0,20 € Pfand

Abholung nach Terminabsprache:

Tel. 030 / 754 44 776-0 oder info@blunck-berlin.de
1.500 — 3.000 Glaser pro Palette

Nur saubere, unbeschadigte BLUNCK Glaser
Palette in Stretchfolie wickeln, max. Hohe 1,70 m
Gutschrift ca. 14 Tage nach Zahlung

- j

Aus Uberzeugung gewihlt

Nachhaltige Schokolade fur starke Gemeinschaften

Die Cocoa Horizons Foundation wurde 2015 von Barry Callebaut gegriindet, um die Zukunftsaussichten von Kakaobauern
nachhaltig zu verbessern. Ihr Ziel ist es, starke Gemeinschaften aufzubauen, in denen Natur und Kinder geschtitzt werden und
Kakaoproduzenten die Chance auf mehr Wohlstand erhalten.

Die BLUNCK Patisserie verwendet fir ihre Produkte bevorzugt nachhaltige Schokolade aus dem Programm
Cocoa Horizons. Sie stammt von Kakaobauern, die respektvoll mit der Natur arbeiten und fir ihre Arbeit fair
entlohnt werden. So entsteht eine Verbindung, die Uber den Genussmoment hinausgeht — von den Menschen,
die den Kakao anbauen, bis zu denen, die ihn in feinste Patisserie verwandeln.

Wir glauben, dass Qualitat dort wachst, wo Achtung und Verantwortung Hand in Hand gehen.
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Petits Finesse

Franzosische Tortchen: Kleine Kunstwerke voller Raffinesse
mit beeindruckender Wirkung im Service

Die kleinen franzosischen Tortchen sind vielseitige Allrounder: handlich portioniert, ideal fur den a-la-carte-Bereich und einfach
im Service. Ob klassisch mit Friichten, elegant mit SoRRe oder nach eigener Rezeptur — sie lassen sich flexibel kombinieren und
ansprechend prasentieren. So entsteht im Handumdrehen ein Dessert, das optisch wie geschmacklich Gberzeugt.

Unsere
Empfehlung'
anZéSiSChe
chen Frﬁd’\teﬂ
ten Sofsen-
Dessert, das Auge

ahrt. Oder setzen
und Gaum e fo n Akzent

Veredeln Sie fr
Tortchen mit fri§
und fein abgestmnm
So entsteht ein

rationen auf Seite 18-

39,65 4h @ 12 709

Mango Mousse

Fruchtige Mousse, bedeckt von einem feinen Frucht-
spiegel, gehackten Pistazien und einem zarten Schoko-
ladenchip als edlem Akzent.

Art-Nr.: 100103 ?6,5cm,h45cm

QOEYE®®

3%5 4h @ 12 659

Wiener Melange

Angelehnt an die Wiener Kaffeespezialitat, mit Bourbon
Vanille und einer Espresso-Creme, dekoriert mit Kakao-
pulver und einem Korallenbiskuit

Art-Nr.: 100113 @6,5cm, h45cm

QO®EE®®

) an | (@) 2] (8) 700

Opéra Tortchen

Ein siiBes Opéra-Stiick: Schokoladenbiskuit, Kaffee-
Buttercreme und Glasur komponieren gemeinsam
eine vollendete Genussmelodie.

Art-Nr.: 101313 ?6,5cm;h4cm

D®O®®®

3%5 ah @ 12 80g

Mousse au chocolat
mit eingestreuten Himbeeren

Kraftige Schokoladenmousse mit fruchtigen
Himbeeren, dekoriert mit einem Schokoladenspiegel
und Schokoladenspanen

Art.-Nr.: 100104 @6,5cm,h4,5cm

D®ORE®

?Pi{ 4h (@) 12 ()709

Erdbeer-Basilikum Mousse
mit eingelegtem Basilikumblatt

Fruchtig-frische Mousse aus Erdbeere und Basilikum
trifft auf zarten Fruchtspiegel, weille Schokolade und
knusprigen rosa Baiserbruch

Art-Nr.: 100102 @6,5cm,h4,5cm

OO ®

=
@) @ @ =

Zweierlei Mousse
au chocolat Tértchen

Luftige dunkle Schokoladenmousse und cremige
Vollmilchschokoladenmousse auf saftigem Schoko-
ladenkuchen — intensiv, harmonisch und vollmundig

Art-Nr.: 100124 @6,5cm; h4cm

O®ORE®®

3%5 4h ® 12 70g

Schwarzwilder Kirsch

Fruchtig-leichte Kirschmousse mit frischen Kirschen,
dekoriert mit einer Sahnehaube, Schokoladenspénen
und einer Amarenakirsche

Art-Nr. 100114 @6,5cm,h4,5cm

QOEYE®®

3%5 4h @ 12 70g

Tiramisu Tortchen

Geschichtetes Dessert aus Espresso-betraufeltem
Loffelbiskuit und Mascarponecreme, abgestaubt mit
Kakaopulver

Art-Nr.: 100119 @6,5cm;h4cm

VOOERO®

3%5 4h @ 12 80g

New York Cheese Cream
mit eingestreuten Mandarinenfilets

Leichte Cheese Cream nach amerikanischer Art mit
fruchtigen Mandarinenfilets, dekoriert mit zerstoRenen
Crumblestiickchen

Art-Nr.: 100105 @6,5cm,h4,5cm

S OJORREREY
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Clouds of Temptation

Mousse & Creme: Leicht wie Luft, sindig im Geschmack

Unsere Empfehlung: Alle Desserts sind in ihrer Portionsgrofie so abgestimmt, dass sie sowohl im Rahmen eines Buffets als
auch als Bestandteil eines klassischen Tellerdesserts optimal eingesetzt werden konnen. Fir die Prasentation als hochwertiges
Tellerdessert empfehlen wir, die Mousse-Variation kulinarisch zu erganzen. Besonders harmonisch wirkt die Kombination mit
einem gebackenen Element, einer gefrorenen Komponente wie Eis oder Sorbet, einer passenden Sole sowie frischen Friichten
der Saison. Auf diese Weise entsteht ein Dessert, das in Geschmack, Textur und Prasentation Uberzeugt und gehobenen
Anspruchen gerecht wird.

f " R

h‘n
- = !

»

o) @2 @]

Franzésische Schokoladen Tartelette

Dunkles, schokoladiges Mirbeteigtartellet, gefiillt mit
hochwertiger Schokoladenganache und dekoriert mit
feinem Zierschnee

Art.-Nr.: 100359 @83cm,h17cm

QEOEO®®

)@= @=

Kalter Hund

Pralinen-Ganache und Butterkekse im Wechsel
geschichtet, dekoriert mit einem Butterkeks und
abgestaubt mit Zierschnee, geschnitten

Art.-Nr.: 100352 14,5cm,b4,5cm

DO®ORE®

ﬁ#ﬁ 2h (@)48 ()209

Mini New York Cheese

Locker-leichte Variation mit hohem Frischkaseanteil,
nach amerikanischem Vorbild mit crunchigem Boden,
dekoriert mit Zierschnee

Art.-Nr.: 100360 @45cm, h3cm

QOOYE®®

ﬁ{ 2h @ 22 8¢

Vanille Tartelette

Zart gebackene Biskuit-Tartelette mit frischer
Vanillecreme, als feine Basis ideal fiir kreative
Dekorationen aller Art

Art.-Nr.: 100398 ?83cm,h1,7cm

P®EORE®®

B @) =y

Dark Chocolate Mousse

Mousse von dunkler Schokolade und von Vollmilch-
schokolade auf feinem Schokoladenbiskuitboden

Art-Nr.: 101564 I4cm,b4cm,h4,5cm

OO ®

3‘% 3h (@)12 ()959

Himbeer Panna Cotta

Zarte Himbeer-Rahm-Creme, frisch-fruchtig und
samtig, liebevoll serviert und veredelt mit einer
intensiven, aromatischen Himbeer-Fruchtso3e

Art.-Nr.: 100386 @7cm,h34cm

SOLOFERCY

@) @= @=

Riiblikuchen

Saftiges Rublikichlein mit Marzipan und geraspelten
Mohren, vollmundig im Geschmack, liebevoll dekoriert
mit zarter Buttercreme und weichem Zuckerfondant

Art-Nr.: 101566 l4cm,b4cm,h4,5cm

\Jololelol

3%? 2h (@)m ()559

Limonen-Passionsfrucht
Gianduja Crunch

Fruchtig-saure Limonen-Passionsfruchtmousse
auf einem crunchigen Boden, dekoriert mit einem
Passionsfruchtgelee

Art-Nr.: 101904 [9cm,b34cm h3cm

QOOYE®®

?Pi{ 2h (@)18 ()559

Chocolate Gianduja Crunch

Dunkle Mousse au chocolat auf einem crunchigen
Boden, dekoriert mit glénzender Schokoladenglagage
flr intensiven Genuss

Art-Nr.: 101903 19,0cm,b380cm, h30cm

QOBOPE®®

=)
2h @ 12 100g

Lemon Tartelette mit Baiserhaube

Zartes Tartelett, gefiillt mit cremiger Lemoncurd,
gekront von einer goldbraun geflammten Baiserhaube
bietet es einen erfrischend-stilen Genussmoment

Art.-Nr.: 100403 @83cm,h17cm

OO ®

<
ﬁ{ 2h @ 48 209

Mocca Wiirfel

Zartschmelzende Kaffeemousse auf saftigem
Schokoladenbiskuit wird von funkelndem Blattgold
zu einem kunstvollen Genussmoment veredelt

Art.-Nr.: 100356 135¢cm,b385¢cm, h3cm

OO ®
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Mousse
& Creme

Kalter Hund Riegel

Pralinen-Ganache und Butterkekse im Wechsel
geschichtet, dekoriert mit einem Butterkeks und
abgestaubt mit Zierschnee, geschnitten

Art-Nr.: 100401 1105cm,b34cm, h3

QOORE®®

3335 2h @ 48 359

Panna Cotta

Norditalienisches Sahnedessert, perfekt geeignet
zur Kombination mit Fruchtsofen und frischen
Friichten

Art.-Nr.: 7100350 @45cm,h3cm

DO®OE@®

Créme Briilée Platte

Franzosisch »gebrannte Creme, Platten,
einzeln entnehmbar.

Art.-Nr.: 100248 @10cm,h1,8cm

D®OERE®®

39& 2h @ 18 559

Himbeer Gianduja Crunch

Die fruchtige Himbeermousse auf einem knusprigen
Gianduja-Boden wird von einem leuchtendem Himbeer-
gelee optisch wie geschmacklich abgerundet

Art-Nr.: 101902 19cm,b3cm,h3

SOJOOIHO

iﬁ’gé ah @T‘ 5809

Tiramisu

Geschichtetes Dessert aus Espresso-betraufeltem
Loffelbiskuit und Mascarponecreme, abgestaubt mit
Kakaopulver, ungeschnitten

Art.-Nr.: 100032 123cm,b9cm,h4,5cm

OEODE®®

??K 3h @% 4509

Ganache-Knusper Riegel

Eine fruchtig-schokoladige, geschichtete Kombination
aus Ganache, Kirschkonfitiire und knusprigem Nougat-
crunch, ungeschnitten

Art.-Nr.: 100034 123cm,b9cm

P®O@E®

Veganes

Vegane Mousse & Cremes zum Verlieben

Mit unseren veganen Mousse und Cremes erweitern Sie Ihr Dessertangebot
um eine hochwertige Option, die Veganer wie klassische Geniel3er begeistert.

Hochwertige pflanzliche Rohstoffe sorgen fur feine Texturen, stabile Strukturen
und einen vollmundigen Geschmack, die klassischen Mousse und Cremes

ebenbiirtig sind.

: 2h @ 54 25g

Schoko Cupcake (vegan)

Saftiges, veganes Schokokdichlein, getoppt mit cremiger
Pralinen-Ganache aus Mandelmilch - voller Genuss ganz
ohne tierische Zutaten

Art-Nr.: 100241 @4,5cm, h5cm

®E@E®

: 4h @ 12 95g

Apfel-Karamell Tortchen mit
Marzipan (vegan)

Kleines, feines Tortchen auf gebackenem Mandelboden,
geflllt mit zarter Apfel-Marzipan-Creme und gekront von
saftigen, karamellisierten Apfelstiicken

Art-Nr.: 101587 @6,5cm;h4,5cm

Q®E®E®®

?;ﬁ/g 3h @ 20 80g

Mandel Créme Brilée
im Weckglas (vegan)

Samtige Mandel Creme Brilée im Weckglas,
nussig und verflhrerisch, fir einen stilvollen
Dessertmoment

Art.-Nr.: 100397 @55cm, h45cm

DOE®@E®®

: 4h @ 12 959

Schokoladen Tortchen (vegan)

Kleines Tortchen aus saftigem Schokoladenbiskuit
mit Mandelmilch, gefiillt mit einer cremigen Mousse
aus intensiver dunkler Schokolade

Art-Nr.: 100123 @ 6,5 cm; Hohe 4 cm

P®EGE®®

ﬁﬁg 4h @ 18 429
Schokoladen Riegel (vegan)

Veganes Schokoladenmousse auf einem
Schokoladenboden mit Schokosttickchen

Art-Nr.: 100395 [9cm,b3cm,h3

Q®E@®E®

ﬁﬁ? 3h @ 12 859

Kokos-Panna Cotta (vegan)

Samtige Kokos-Verflihrung — cremig zubereitet aus
frischem Kokospiiree. Die Dessertform eignet sich
perfekt zum Beflllen mit frischen Friichten

Art-Nr.: 100396 @7cm,h35

Q®E@E®

?«%5 4h @ 18 959

Apfel-Karamell Riegel mit
Marzipan (vegan)

Aromatischer Riegel auf gebackenem Mandelboden,
gefiillt mit zarter Apfel-Marzipan-Creme und gekront
von saftigen, karamellisierten Apfelstiicken

Art-Nr. 101576 110,5ecm,b34cm,h 3

PO®O@E®®
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Crowning Glory of Magic

SolRen & Dekorationen: Mit kreativen, selbst gestalteten

Veredelungen und Dekorationen verleihen Sie jedem Dessert
eine ganz personliche Handschrift und machen es zu einem
unverwechselbaren Unikat.

#)on | (@) | (&) 00

Korallenbiskuit Matcha

Zarte Biskuitstiicke mit Matcha Tee schenken feine
Eleganz durch griines Farbenspiel voller Leichtigkeit

Art-Nr.: 102701

POODO®

F) o0 | (@) | (B) 20

Korallenbiskuit Rote Beete

Feine, luftige Biskuitstlicke mit roter Beete bringen zarte
Textur und naturliche Farbe als dekoratives Highlight

Art.-Nr.: 102703

POODO®

3%5 2h @T‘ 5009

Essbare Erde

Essbare Erde aus Schokoladen-Butter-Streuseln verleiht
einen rustikalen Crunch und natirlichen Charme

Art.-Nr.: 102706

QOEE®®

3%5 9h (@) 4 1000 g

Cassissofe mit Mini Feigen

Pochierte Zwergfeigen, eingelegt in ein intensives
Mark von schwarzen Johannisbeeren

Art-Nr.: 102602

P®RWEOE®®

3%5 9h (@) 4 1000 g

Mango Coulis

Frische Thai-Mangos, puriert und angedickt,
spritzfahig, Tipp: kurz mit dem Pirierstab mixen

Art-Nr.: 102603

RWEE®

§>I<§ 9h (@) 4 1000 g

Himbeer Coulis

Frisches Himbeermark, angedickt, spritzfahig
Tipp: kurz mit dem Prierstab mixen

Art-Nr.: 102601

P®ERE@®

§>1<§ 2h 6@7‘ snog

Dark Mousse au chocolat
im Spritzbeutel

Dunkle Mousse au Chocolat, cremig zubereitet, in
einen Spritzbeutel gefiillt fir prazise Portionierung
oder dekorative Dessertakzente

Art-Nr.: 101596 |53¢cm, b27,5¢cm

WO ®E®

(S

3%5 2h (@) 4 800g

Himbeer Mousse
im Spritzbeutel

Fruchtintensive Himbeermousse, luftig in Spritzbeutel
geflllt, bereit zum exakten Portionieren oder fir feine
Verzierungen

Art-Nr.: 101597 153 cm, b 27,5cm

QREORPE®

3‘%5 2h (@) 4 800g

Mango Mousse
im Spritzbeutel

Leichte Mangomousse, cremig in Spritzbeutel gefillt,
ideal zum Portionieren oder dekorativen Einsatz auf
Desserts

Art.-Nr.: 101598 153 cm, b 27,5cm

SUIOROREREY

;3},% 2h (@) 4 800

White Mousse au chocolat
im Spritzbeutel

Weille Mousse au Chocolat, cremig in Spritzbeutel
gefllt, fur einfache Portionierung und dekorative
Verwendung

Art-Nr.: 101599 53¢cm, b 27,5cm

P®WEOE®®
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From Oven with Love

Gebackene Komponenten: Noch warm, noch duftend, —— S\
der Geschmack von Zuhause in jedem Bissen.

3%& 2h @ 20 409

Mini Vanille Gugelhupf

Mini-Gugelhupf mit ausgepréagter Vanillenote, lockerer
Krume und zarter Stfle. Perfekt, um es individuell zu
veredeln — mit Friichten, Eis oder einer Glasur.

Art.-Nr.: 101589 @55cm,h25cm

D®O@E®

) 20 | (@) 20 | (8) 00

Mini Schokoladen Gugelhupf

Mini-Gugelhupf mit kraftigem Kakaocharakter und voll-
mundigem Geschmack. Ideal fir kreative Verfeinerugen.
Inspirationen finden Sie auf Seite 18-19

Art-Nr. 101588 @55cm,h25cm

SOOI

upf']
: Kurz fm ¢ a.uvyarm

8esalzenen Karame11~E1's
(S.46)sorgtfﬁreinen
edlen Kontrast.

@Ef) | () 2049

Apfel Kiichlein

Frische, leicht sauerliche Apfel und crunchige Streusel,
verfeinert mit edlen Gewdlrzen fein aufeinander abge-
stimmt in einem kleinen Kuchen

Art-Nr.: 100203 @4,5cm,h3,4cm

QE®E®E®®

# ) on | (@) 2 | (&) e

Mini Frankfurter Kranz

Lockere Biskuitbdden, geschichtet mit Buttercreme
und Krokant gerandert, verziert mit Buttercreme, auf
der eine Kirsche ruht

Art-Nr: 100226 @7cm,h38cm

QOEE®®

%) on | (@) 5] (&) 200

Bananen Kiichlein mit
Bananenchip

Saftig-fruchtiges Bananenkuchlein, dekoriert mit
einer nussig-raffinierte Nougatrosette und einem
vakuum-frittierten Bananenchip

Art-Nr.: 100206 @4,5cm,h5cm

QOEYE®®

?gb? 4h ® 20 100g

Cheescake im Holzring

Kleines Kasekichlein auf einem Boden aus Butter-
streuseln in Backpapier und dekorativem Holzring

Art.-Nr.: 101583 @7cm,h35cm

POODDE®

}K 2h ® 48 20g

Schokoladen Kiichlein

Saftiger, franzosischer Schokoladenkuchen,
mit gehackten Mandelsplittern verfeinert

Art-Nr.: 100212 @4,5cm,h35cm

D®EO@E®®

}K 2h ® 48 209

Kirsch Kiichlein

Lockerer Rihrkuchen mit frischen, leicht sauerlichen
Kirschen und crunchigen Streuseln

Art-Nr.: 100205 @4,5cm,h35cm

D®OGE®®

) 2 | (D) s | (&) 20a

Heidelbeer Crisp Cupcake

Lockerer Rihrkuchen mit eingestreuten Heidelbeeren
getoppt von einer crunchig-fruchtigen Frischkdsehaube

Art-Nr.: 100213 @45cm,h5cm

Q®EOE®®

) 2 | (@) 5 | (&) 200

Schokoladen Cupcake
mit Ganache

Schokoladenkichlein mit einer Rosette aus hoch-
wertiger Rahm-Kuvertire, abgestaubt mit Zierschnee

Art-Nr.: 100218 @45cm,h5cm

P®EOE®®

) o | (D) | (8) 20

Mixkarton Mini Kiichlein

16 x Schokoladen Cupcake mit Ganache,
16 x Kirschkiichlein, 16 x Heidelbeer Crisp Cupcake

Art-Nr.: 100252 @45cm,h5cm

P®EG®®
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Heavenly

Sweet Slices

Torten & Tartes: Edle Kreationen, die verfuhren
zum Staunen und GenielRen.

?K 9h @% 21409

Marc de Champagner Torte

Mehrschichtig komponierte Torte aus einem Biskuit-
Baumkuchenboden, gefillt mit fein aromatisierter
Marc-de-Champagne-Buttercreme, 14 Stiick

Art.-Nr.: 102322 @26cm

QOEYE®®

3965 9h (@) 1 18009

Mango Mousse Torte

Fruchtige Mousse, dekoriert mit einem Mango Frucht-
spiegel und Schokoladenchips, gerandert mit gehackten
Pistazien mit Stlickeneinteilung, 14 Sttick

Art-Nr.: 101256 @26cm

QOEE®®

) on | () 7] (B)rezs

Himbeer-Basilikum Torte

Himbeermousse auf Schokoladenbiskuit, verfeinert
mit frischen Himbeeren und Basilikumblattern in einer
raffinierten Geschmackskombination 14 Stiick

Art.-Nr.: 102331 @26cm

QOE®E®®

3‘% 9h @ 1 10709

Tiramisa Torte

Venetianische Torte aus saftigem Biskuit, gefillt mit
Mascarpone-Creme, aromatisiert mit Kaffeelikér und fein
abgeschmeckt mit Kaffeereduktion, 12 Stiick

Art.-Nr.: 102330 @26cm

Q®E®E®®

‘;‘% oh @ 1 2311¢g

Litbecker Nuss-Sahne Torte

Nuss-Sahne-Creme veredelt mit Libecker Marzipan,
erganzt durch frische Walnusskerne und von gehackten
Mandeln umrandet, 14 Stiick

Art-Nr.: 102326 @26cm

Q®OE®E®

3% oh @ 1 21509

Cassis Torte

Cassistorte auf Schokoladenbiskuit mit schwarzem
Johannisbeer-Piiree, abgerundet durch abgeflammtes
Baiser, lactosefrei zubereitet 14 Stiick

Art.-Nr.: 102329 @26cm

QOO YE®®

3% 9h @ﬂ 24659

Kirsch-Sahne Torte

Dunkler Schokoladenbiskuit mit gekochten Kirschen,
fein abgeschmeckt mit Kirschwasser, verziert mit Kir-
schen, Sahne und feinen Schokoladenspanen, 14 Stiick

Art-Nr.: 102325 @26cm

Q®EE®

ﬁfﬁ 9h (@) 1 27159

American Cheesecake Torte

Amerikanischer Kasekuchen auf feinem Buttermirbeteig
mit cremig gebackener Fillung aus reichlich Frischkése
und Mascarpone im klassischen US-Stil, 14 Stiick

Art-Nr.: 102324 @26cm

D®EO@E®

3% 9h <®) 1 1950 g

Torte nach Sacher Art

Klassische Sachermasse, gefllt mit Johannisbeer-
gelee und Schokoladentiiberzug, mit Stiickeneinteilung,
gluten- und lactosefrei, 14 Stlick

Art-Nr.: 102321 @26cm

WO ®
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Heavenly

Sweet Slices

Torten & Tartes

3%,% 9h @ 1 2000 g

Brownie-Nuss Torte (vegan)

Lactosefreier Schokoladenbiskuit mit Hasel- und Wal-
nussen, Agavendicksaft und einer Fiillung aus dunkler
Schokoladenganache auf Mandelmilchbasis, 14 Stiick

Art.-Nr.: 102306 @26 cm

WO ®

) on @ﬂ 2000g

Mousse au chocolat Torte
mit eingestreuten Himbeeren

Kraftige Schokoladenmousse mit Himbeeren, dekoriert

mit einem Schokoladenspiegel und bronzefarbenen
Schokoladensplitter, mit Stiickeneinteilung, 14 Stiick

Art-Nr.: 101258 @26 cm

®WEOE®

39& 9h (@) 1 14209

Stachelbeer-Baiser Torte

Frisch-fruchtige Stachelbeeren-Torte aus Buttermurbe-
teig, geflllt mit eingekochten Stachelbeeren, garniert mit
dekorativ gespritztem, gebackenem Baiser, 10 Stiick

Art-Nr.: 102333 @26cm

Q®EO@E®

3’% 9h (@)1 ()10709

Riibli-Limetten Torte

Gebacken aus geraspelten Mohren und Marzipan,
gefiillt mit Sahnecreme aus Limetten fiir eine frische
Geschmackskombination, 10 Stiick

Art-Nr.: 102327 @26cm

®EO@E®®

3 ‘.60
- ———————4%

————— 450

———————— 330

3%5 9h (@) 1 1840 g

Brownie-Cheesecake Torte

Cheesecake auf gebackenem Brownie, verfeinert mit

Frischkédse-Masse, bestreut mit gerésteten Mandelblat-

tern in ansprechender Marmoroptik, 12 Stlick

Art.-Nr.: 102323 @26cm

®EO@E®®

39'65 9h (@) 1 24959

Marzipan-Weiflwein Torte
(Herren Torte)

Eine fein abgestimmten Weincreme zwischen Dobos-
Boden, eingehiillt in Marzipan und dunkler Schokolade,
verziert mit Buttercreme und Haselnusskrokant, 14 Stiick

Art.-Nr.: 102320 @26cm

SJOJOOIHO

3’1‘5 9h (@) 1 11429

Franzosische Apfel Tarte

Klassischer Buttermirbeteig, gefiillt mit gekochten
Apfeln, ergénzt durch frische Granny-Smith-Apfelstiicke
fur eine ausgewogene Note, 10 Stiick

Art-Nr.: 102387 @26cm

QOO @E®

39'55 9h @ 1 1302¢

Franzosische Aprikosen Tarte

Klassischer Buttermirbeteig, gefillt mit einer feinabge-
schmeckten, zarten Milchcreme, belegt mit abgeflamm-
ten Aprikosen und gehobelten Mandeln, 10 Stiick

Art.-Nr.: 102388 @26cm

DO®EO@E®




26 Bauerntorten

Bauerntorten 27

Timeless Rounds
of Tradition

Bauerntorten: Echt, liebevoll,
handgemacht, wo Geschmack
noch Geschichte erzahlt.

@) @) @) @) @) @)

Bauerntorte Rhababer (vegan) Bauerntorte Mohn

Vegane Rhabarbertorte mit Mandelboden, gefillt mit Klassischer Buttermiirbeteig mit grolziigiger Fiillung
gekochtem, typisch siiRsduerlichem Rhabarber und aus gekochtem Mohn, verziert mit Butterstreuseln und
dekoriert mit veganen Streuseln, 14 Stiick feinem Zuckergus, 14 Stiick

Art-Nr.: 102310 @40cm Art-Nr.: 102312 @40cm

QOO ® @®

®®®®

@ @ @=n)

Bauerntorte Quark-Himbeere

Mirbeteig geflllt mit gebackener Quarkcreme und
eingestreuten Himbeeren, dekoriert mit gehobelten
Mandeln, 14 Stiick

Art-Nr.: 102317 @40cm

D®EO@E®

3‘% 9h 6% 30199

Bauerntorte Erdbeer-Joghurt

Buttermurbeteig mit einer Fillung aus frischen
Erdbeeren und Joghurt in Marmoroptik umrandet
von weilen Schokladenspanen, 14 Stiick

Art-Nr.: 102318 @40cm

D®EORE®®

33? 9h @ﬂ 32409 3%5 9h @ﬂ 32409

Bauerntorte Tiroler-Apfel (vegan) Bauerntorte Kise-Mohn-Apfel

Veganer Mirbeteig mit gekochten Apfeln nach Aromatische Torte aus Murbeteig, gefillt mit cremiger
Osterreichischer Art, dekoriert mit veganen Streuseln, K&se-Mohn-Mischung und garniert mit Spalten von

14 Stiick frischen regionalen Apfeln, 14 Stiick

Art-Nr.: 102314 @40 cm Art-Nr.: 102315 @40cm

Q®EOE® D®EO@E®

3% 9h (@)1 ()26759

Bauerntorte Pflaume-Nuss

Pflaume-Nuss-Torte aus Haselnussboden, kombiniert
mit saftigen Pflaumenfiillung und garniert mit goldbrau-
nen Butterstreuseln fir Textur und Optik, 14 Stiick

Art-Nr.: 102308 @40 cm

P®EO@E®

: 9h @ 1 34709

Bauerntorte Schoko-Estragon

Gebackener Schokoladenboden mit gekochten Birnen,
raffiniert abgeschmeckten Schokoladen-Estragonmous-
se mit gehobelten Vollmilchspéanen, 14 Stiick

Art-Nr.: 102319 @40cm

Q®O@E®

3% 9h (@) 1 ()20239

Bauerntorte Kirsch-Streusel

Klassische Sandmasse mit saftigen Kirschen,
gleichmaRig verteilt und dekoriert mit einge-
backenen, goldgelben Butterstreuseln, 14 Stlick

Art-Nr.: 102313 @40cm

®EO@E®

3% 9h (@)1 ()ZAOGg

Bauerntorte Vanille-Nuss

Buttermurbeteig mit samtiger Vanillecreme, gekrént von
saftigem Haselnussbiskuit und aromatisch gerosteten
Haselnissen, 14 Stiick

Art.-Nr.: 102309 @40 cm

P®EO@E®®
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A Touch of Sweetness

Riuhrkuchen & Macarons: Duftend und unwiderstehlich

fur stlle Momente, die in Erinnerung bleiben.

Mango
Pistaziv
Chocolate
Himbeer
Vanille

M I X

3335 1h @ 25 2509

Macaron Mix

Der zarte Macaron Mix iberzeugt mit ausgewogener
Vielfalt. Er enthalt jeweils flinf Stlick der Sorten Mango,
Pistazie, Chocolate, Himbeer und Vanille.

3%? 1h @ 35 3509

Macaron Chocolate

Franzosischer Klassiker Schokolade, gefiillt mit cremiger,
intensiver Schokoladenganache, reichhaltig und samtig
im Geschmack

ﬁ{ 1h @ 35 3509

Macaron Pistazie-Marzipan

Franzosischer Klassiker Pistazie-Marzipan, gefiillt mit
feiner Pistaziencreme, harmonisch verbunden fir ein
nussig-sties Erlebnis

Art-Nr.: 100258 ?3,545cm Art-Nr.: 100258 ?3,54,5¢cm Art-Nr.: 100254 ?3,545cm

®WEO@E®® ®WEO@E®® SOJOOJERTY

‘Warum die Zitronen sauer wurden

Ich muB das wirklich mal betonen:

Ganz fruher waren die Zitronen

(ich weils nur nicht genau mehr, wann dies
gewesen ist) so stR wie Kandis.

Bis sie einst sprachen: "Wir Zitronen,
wir wollen grof} sein wie Melonen!
Auch finden wir das Gelb abscheulich,

wir wollen rot sein oder blaulich!" % o] (@ 2] @ #) ] (@) s 350 ) @)= 350 #) ] (@) s 350

Zitronenkuchen, halbe Stange Macaron Vanille Macaron Cassis Macaron Mango-Passionsfrucht
Gott horte oben die Beschwerden (vegan)
d te' "D K icht den! Veganer Zitronenkuchen aus frischen Friichten und Franzésischer Klassiker gefiillt mit zarter Vanille- Franzdsischer Klassiker geftllt mit fruchtiger Johannis- Franzosischer Klassiker gefiillt mit einer frischen
una sagte: "Daraus kann nichts weraen: Mandelmilch, verziert mit glanzendem Zitronenfon- creme, aromatisch mild und weich, leicht st und beercreme, frisch und leicht sduerlich, ein fruchtiges Fruchtcreme, in der sich sonnige Mango und spritzige
lhr mURt so bleiben! Ich bedauer!" dant und ansprechend in Form gebracht perfekt ausgewogen Highlight Passionsfrucht harmonisch vereinen.

Da wurden die Zitronen sauer ... Art-Nr.: 102344 128cm,b12cm,h7cm Art-Nr.: 100253 ?3545¢cm Art.-Nr.: 100256 ?354,5cm Art.-Nr.: 100257 ?3,545¢cm

Henzerharst Q@ ® @ ® @ ®WEO@E®® Q®EO@E®® Q®O@E®®

’T‘ @T‘ 3%5 5h @T‘ 16809 3% 5h @ﬂ 11509 3% 1h @ 35 3509 @T‘ @ 35 350 3% 1h @ 35 3509

Mamorkuchen, halbe Stange Nuss-Sandkuchen, halbe Stange Mandel Gugelhupf Macaron Kaffee Macaron Himbeere Macaron Karamell-Salz

Klassischer Marmorkuchen aus feiner Sandmasse, Saftiger Nuss-Sandkuchen aus aromatischer Hasel- Klassischer Gugelhupf aus aromatischem Butter- Franzosischer Klassiker gefillt mit aromatischer Kaffee- Franzosischer Klassiker gefillt mit fruchtiger Himbeer- Franzosischer Klassiker geflllt mit cremigem Karamell,
kombiniert mit Marzipan und Butter, durchzogen von nuss-Kuchenmasse, verziert mit cremiger Vollmilch- Mandelteig, tiberzogen mit dunkler Schokolade und creme, intensiv und samtig, mit feiner Réstnote fiir creme, frisch, leicht sduerlich und angenehm siifd im sUB und leicht salzig, harmonisch und geschmacklich
zarter Schokolade in heller und dunkler Marmorierung schokolade und goldbraunem Haselnusskrokant bestreut mit gehackten Mandeln, 12 Stiick Kaffeeliebhaber Abgang ausgewogen

Art-Nr.: 102342 128cm,b12cm,h7cm Art-Nr.: 102343 128cm,b12cm,h7cm Art-Nr.: 102398 @18cm,h85cm Art-Nr.: 101580 @3,54,5cm Art-Nr.: 100255 @3,54,5cm Art-Nr.: 101582 ?354,5¢cm

®O@E®® DO®EO@E® ®EO@E®® ®EO@E® UMV OJOJEREY S OJOOJEREY
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Crunches of Charm

Teegeback: Zartes, goldenes Geback im Miniformat, das sich
perfekt in jedes Teeritual einfugt. Nur beste Zutaten finden Verwendung:

echte Butter, nachhaltige Schokolade und erlesenes Marzipan.

Teegebiack Dosen

Ausgewahlte Teegebécke: Butterstreusel, Buttersand,
Haselnuss, Kakaohdrnchen, Marmor, Mandel, Nougat-
taler, Schokoladenringe, Sonnenblumen-Kirbis

Art.-Nr.: 102470

®

?95cm, h18cm

®E6®®

® @7 @y

Teegebiack Sonnenblumen-Kiirbis

Knuspriger Buttermirbeteig, veredelt mit karamellisierten
Sonnenblumenkernen und Kirbiskernen, aromatisch und

goldbraun gebacken

Art-Nr.: 102379

®

®0E®

@4,5cm

® @7 @y

Teegebiack Haselnuss

Buttermurbeteigplatzchen, veredelt mit karamellisierten,

gehobelten Haselnlissen mit einer dezenten Salznote

Art.-Nr.: 102380 @45cm

P®OGE®®

® @ @]

Kaffeegeback Makronen
Feines Makronengeback aus Persipan, aromatisch
sl und zart im Biss, eine klassische Beigabe zum

verfiihrerisch duftenden Kaffee.

Art.-Nr.: 102393 ?20cm

QWE®®E®®

%) @ @y

Teegebick Streusel

Knuspriger Mirbeteig, dekoriert mit goldbraunen
Butterstreuseln flr extra Textur und Genuss

Art-Nr.: 102365

@ ®

®®6®®

@4,5cm

® @ @]

Teegebick Mandel

Knuspriger Buttermirbeteig, bestreut mit goldbraun
karamellisierten Mandeln, aromatisch und zart im Biss

Art-Nr.: 102367 ?4,5cm

®EOE®

.
)] (@)

Teegeback Buttersand

Buttersandgebdack aus zartem Butter-Spritzmirbeteig,
halbseitig Giberzogen mit feiner Zartbitterschokolade

Art.-Nr.: 102368 @4,0cm

QOEOKE®®

Teegebick Schokoladenringe

Schokoladenspritzmirbeteig dekoriert
mit dunkler Schokolade

Art-Nr.: 102369 @4,5cm

QOEOE®®

.
)] @)

Teegebiack Kakaohornchen

Schokloadenspritzmirbeteig gefillt mit
Nussnugat bestédubt Puderzucker

Art-Nr.: 102370 @50cm

OEOE®®

® @7 @=y

Teegebick Nougattaler

Buttermrbeteig geflllt mit einer fein abgestimmten
Nougatcreme, halbseitig Uberzogen mit feiner Zart-
bitterschokolade

Art-Nr.: 102371 ?4,0cm

®EG®®

® @7 @y

Teegebick Haselnusstaler,
gefiillt mit Johannisbeergelee

Knusprige Haselnusstaler, geftillt mit aromatischem
Johannisbeergelee und verziert mit feiner dunkler
Schokolade

Art-Nr.: 102372 @4,5cm

WE@E®®

® @ @y

Teegebiack Kokosmakronen

Kokosmakronen mit saftigem Kern und goldbraun
gerdsteter Oberflache verstromen exotische Eleganz
und entfalten samtigen Schmelz

Art-Nr.: 102475 @4,0cm

PWERE@®

® @ @y

Teegeback Marmor

Buttermrbeteigplatzchen, mit feinem Kakao
marmoriert, knusprig gebacken und optisch
ansprechend gestaltet

Art.-Nr.: 102377 @35cm

O®EO@E®®

%&; 1h @ 12 88g

Mandelhérnchen

Gebackenes Marzipanhdrnchen, verziert mit gehobelten

Mandeln und dekoriert mit zartschmelzender dunkler
Schokolade

Art-Nr.: 102341

QOEYE®®

I70em,b8cm,h1cm

3%5 1h @ 23 609
Cookies Schokoladenchip

Schokoladen-Cookie aus feiner Butter und reichlich
Schokolade, aromatisch und mit intensivem Schoko-
ladengeschmack

Art.-Nr.: 102391 @9cm

QOEO®E®®
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SPOONS

full of Joy

Frucht- und Brotaufstrich:

Jeder Loffel ist wie ein
kleiner Sonnenstrahl,
ein Moment voller Gluck

zum GenielRen.

® @= @@=

Fruchtaufstrich Himbeere
(70% Fruchtanteil)

Fruchtig-cremiger Aufstrich aus frischen Himbeeren,
fein puriert und ausgewogen im Geschmack

Art-Nr.: 201402 @7cm,h78cm

PDODD®®

Fruchtaufstrich Mango-Pfirsich
(70% Fruchtanteil)

Fruchtig-cremiger Aufstrich aus frischen Mangos und
Pfirsichen mit hohem Fruchtanteil und ausgewogener,
nattrlicher StiBe

Art-Nr.: 201403 @7cm,h78cm

VOO ®

Fruchtaufstrich Erdbeere
(70% Fruchtanteil)

Feiner Erdbeeraufstrich aus frischen Friichten, cremig
verarbeitet und reich an nattrlicher Erdbeeraromatik.

Art.-Nr.: 201412 @7cm,h78cm

PDODO®

Fruchtaufstrich Pflaume
(70% Fruchtanteil)

Cremiger Pflaumenaufstrich aus sonnengereiften
Pflaumen mit vollmundigem Fruchtgeschmack

Art-Nr: 201415 @7cm,h78cm

P®RERE@®

Brotaufstrich Haselnusscreme
(30% Nussanteil)

Vollmilchcreme aus Schokolade und Haselnissen,
cremig verarbeitet, mit zartschmelzender Textur und
intensiver Nussnote

Art.-Nr.: 200947 @7cm,h78cm

®EO@E®®

® @= @@=y

Brotaufstrich Karamell-Salz

Feine Karamellcreme mit Haselnlissen und Meersalzflo-
cken, cremig verarbeitet und harmonisch im Geschmack

Art.-Nr.: 200956 @7cm,h78cm

®EO@E®®

Trinkschokolade Ruby

Feine Trinkschokolade aus Ruby-Kuvertlre, gepragt
von intensiver Fruchtigkeit und einer lebendigen, leicht
sauerlichen Frische

Art.-Nr.: 200808 119,1cm,b88cm

QOEO®®®

Trinkschokolade -white-

Cremige weile Trinkschokolade aus feinster belgischer
Schokolade, mit ausgewogenem, sahnigem Geschmack
und samtiger Konsistenz

Art.-Nr.: 200809 119,7cm, b 88cm

QOEYE®®

A Hug
In a Mug

Trinkschokolade:
So samtig, so warm,
wie eine Umarmung

purer Geborgenheit
in jeder Tasse.

Trinkschokolade -milk-
(38% Kakaoanteil)

Cremige Vollmilch-Trinkschokolade mit ausgewogenem
Kakao- und Milchgehalt, vollmundig und mild-schokola-
dig im Geschmack

Art.-Nr.: 200807 119,7cm,b88cm

QOEOEK®®

® @ @=y

Trinkschokolade -dark-
(54,5% Kakaoanteil)

Cremige dunkle Trinkschokolade, intensiv schokola-

dig, harmonisch ausgewogen und geschmeidig im
Geschmack

Art-Nr.: 200805 119,17 cm,b88cm

®ERE®®

® @ @=y

Trinkschokolade -dark-
(70% Kakaoanteil)

Cremige dunkle Trinkschokolade mit
kraftigem Kakaogeschmack, vollmundig
und aromatisch im Abgang

Art-Nr.: 200804 [19,1cm,b88cm

P®ERE®®

® @ @=y

Trinkschokolade -dark-
(80% Kakaoanteil)

Dunkle Trinkschokolade, besonders intensiv und
aromatisch, tiefer samtiger Kakaogeschmack mit
einer vollmundigen Struktur

Art-Nr.: 200806 119,17 cm,b88cm

P®E®®®
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A Piece of Pleasure

Tafel Schokolade: Zartschmelzend, intensiv und
unwiderstehlich, Gluck in jedem Stlck.

Schokotafel Mandeln

Dunkle Schokolade mit ganzen Mandeln voller Kakao
und natlrlicher Mandelkraft fur ein harmonisches
Geschmackserlebnis

Art-Nr.: 200102 1155¢cm,b7,5cm

®E@E®®

Schokotafel Haselnuss

Der intensive und cremige Milchgeschmack dieser
hellen Kuvertire, die mit gerdsteten Haselnlissen kombi-
niert ist, bietet wunderbare Karamell- und Rdstnoten

Art.-Nr.: 200103 [155cm,b7,5¢cm

®EO@E®®

Schokotafel Essbare Erde

Extra bittere Schokolade mit kraftig-fruchtigem
Geschmack und dem Aroma von rotem Tee.
Mit Schokoladen Crumble verfeinert

Art.-Nr.: 200101 1155¢cm,b7,5cm

®EOE®®

Schokotafel Cranberrie

Fruchtige Cranberries in weiller Schokolade ergeben
eine harmonische Mischung fir ein si-cremiges
Geschmackserlebnis

Art-Nr.: 200106 1155cm,b7,5cm

QRO E®®

Schokotafel Knusper Kirsch

Weile Schokolade mit knusprigen Keksstiickchen
und fruchtigen Sauerkirschen — suf3, cremig und leicht
sduerlich in jedem Biss

Art-Nr.: 200107 [155cm,b7,5¢cm

QOE®E®®

Schokotafel Extra Strong
(82% Kakaoanteil)

Dunkle Schokolade intensiv kraftig und aromatisch
fur alle die pure Schokoladengeniisse lieben und den
vollmundigen Kakaogeschmack schatzen

Art-Nr.: 201207 1155cm,b7,5cm

QOEOE®®

Schokotafel Ruby

Ruby-Kuvertlre, gepragt von intensiver Fruchtigkeit
und einer lebendigen, leicht sauerlichen Frische mit
essbarem Siegel als Dekoration

Art-Nr.: 201203 1155cm,b7,5cm

QRO ®®

Schokotafel Matterhorn

WeiRe Schokolade mit cremigem Karamell sy
zartschmelzend und unwiderstehlich in jedem Biss,
Siegel aus Milchschokoladenkuvertire

Art.-Nr.: 200108 [155¢cm,b7,5¢cm

QOEO®®®

Schokotafel Eiger

Eiger Milchschokolade mit zartem Kaffee fiir
ein harmonisches Zusammenspiel von sift und
aromatisch in jedem kostlichen Biss

Art.-Nr.: 200109 [155¢cm,b7,5¢cm

QOEOO®®

Schokotafel Dufourspitze

Schwarze Edel Kuvertire mit 83% Kakaoanteil. Herb im
Geschmack jedoch mit einem wunderbar milden Nach-
geschmack - ein perfekter Gaumenkitzler

Art-Nr.: 201001 1155¢cm,b7,5¢cm

P®ERE®®

Schokotafel Dent Blanche

Weille Schokolade Dent Blanche mit exklusiver Kakao-
butter entsteht eine makellose Farbe und ein cremig
feiner Genuss

Art-Nr.: 201002 [155cm,b7,5¢cm

®EORE®®

Schokotafel Schilthorn

Goldpramiert als weltbeste Milchkuverture: Eine har-
monische Mischung edelster Kakaobohnen, Schweizer
Milch und einem Hauch Karamell

Art.-Nr.: 201004 1155cm,b7,5cm

®EORE®®

Schokotafel Madagascar
(65% Kakaoanteil)

Dunkle Schokolade, ausgewogen siift und aromatisch
mit milder Kakaonote fiir einen sanften Genuss

Art-Nr.: 201208 1155cm,b7,5¢cm

QRE®E®®

Schokotafel Venezuela
(72% Kakaoanteil)

Venezuela vereint dunkle Intensitat mit sanfter StRe fir
einen eleganten und tiefen Moment

Art-Nr.: 201209 [155cm,b7,5¢cm

QREO®®

Schokotafel Tanzanie
(75% Kakaoanteil)

Tanzanie Uberzeugt durch tiefen Kakaocharakter und
harmonische Balance zwischen Bitterkeit und Sule

Art-Nr.: 201210 1155¢cm,b7,5cm

QOE®E®®
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Break the Ordinary

Bruchschokolade: Knackig anders, kreative Briche

fur auRergewohnliche Genussmomente.

BLUNCK's Bruchschokolade bricht bewusst mit dem Gewohnlichen. In feiner Handarbeit entstehen
hauchdunne Schokoladenplatten, die anschlieRend wild gebrochen werden, kein Stick gleicht dem
anderen. Diese ungezahmten Briche verleihen unserer Bruchschokolade Charakter, Personlichkeit
und Seele. Durch ihre besondere Dinne schmilzt sie schneller und gibt ihren Geschmack feiner,
intensiver und unmittelbarer frei. Jede Form, jede Komposition ist ein Unikat und macht jeden Bissen
zu einem kleinen Erlebnis. Brechen Sie also mit dem Gewohnlichen und lassen Sie sich von Textur

und Intensitat Uberraschen.

® @ @@=y

Bruchschokolade Style (lose)

Zarte weille Schokolade mit einem ausgewogenem
Sahne- und Milchgeschmack mit dezenter Vanillenote
vereint mit gebackenem Crep

Art-Nr.: 200310

QOOO®®

® @5 @@=y

Bruchschokolade Flakes (lose)

Gebrochene Schokolade mit Cornflakes umhiillt von
Vollmilchschokolade bietet cremige Siike und ein
knuspriges Cruncherlebnis

Art-Nr.: 200311

QOEOEO®®

® @5 @@=y

Bruchschokolade Student (lose)

Schokolade trifft auf knackige Nisse und fruchtige
Trockenfriichte fUr ein st cremiges und aromatisches
Genusserlebnis in zarter Ausfihrung

Art-Nr.: 200315

QOEE®®

Bruchschokolade Karamell-Salz
(lose)

Karamellschokolade mit knusprigen Meersalzflocken
vereint sike Cremigkeit und salzige Note zu einem
besonderen Genuss in leichter, zarter Ausfiihrung

Art-Nr.: 200316

P®EORE®®

Bruchschokolade Knusper-Kirsch
(lose)

Weie Schokolade mit knusprigen Kekssttickchen und
fruchtigen Sauerkirschen vereint siiBe Cremigkeit und
leicht sauerliche Fruchtigkeit in feiner, zarter Form

Art-Nr.: 200314

®EORE®®

Bruchschokolade Kakaokerne (lose)

Milchschokolade mit gerdsteten Kakaokernen vereint
cremige Sue und nussiges Kakaoaroma harmonisch
mit dukler verzierung

Art-Nr.: 200317

P®EORE®®

® @™ @]

Bruchschokolade Erdbeer

Zarte Erdbeerkuvertire mit knuspriger Feuilletine aus
hauchdiinn gebackenem Teig verfeinert mit frischer
Zitrusnote, Farbnuance n spiegeln die Erdbeerintensitét

Art.-Nr.: 200339 b88cm,h19,1cm

QOEO®®®

® @ @=3

Bruchschokolade Meersalz

Vollmilchschokolade mit einem Kakaoanteil von 38

Prozent verfeinert mit Meersalzflocken fir zartschmel-

zenden Genuss mit feiner salziger Note.

Art.-Nr.: 200332 b88cm,h19,1cm

QOEYE®®

® @ @=]

Bruchschokolade Pistazien

Weile Schokolade mit blanchierten und gerdsteten
Pistazien Uberzeugt durch feine Stike und ausge-
wogenen nussigen Geschmack

Art.-Nr.: 200333 b88cm,h19,1cm

QOEE®®

® @ @y

Bruchschokolade Cranberrie

Weile Schokolade mit fruchtigen Cranberries vereint
sliBe Cremigkeit und fruchtige Frische in einer leichten,
zarten Ausfuhrung

Art.-Nr.: 200334 b88cm,h19,1cm

QOEY®®

® @ @)=y

Bruchschokolade Style

Zarte weille Schokolade mit einem ausgewogenem
Sahne- und Milchgeschmack mit dezenter Vanillenote
vereint mit gebackenem Crépe

Art.-Nr.: 200335 b88cm,h19,1cm

POOO®E®

® @ @y

Bruchschokolade Student

Schokolade trifft auf knackige Nisse und fruchtige
Trockenfriichte flr ein st cremiges und aromatisches
Genusserlebnis in zarter Ausfihrung

Art.-Nr.: 200336 b88cm, h19,1cm

OEQE®®

® @ @y

Bruchschokolade Flakes

Gebrochene Schokolade mit Cornflakes umhidillt von
Vollmilchschokolade bietet cremige Siie und ein
knuspriges Cruncherlebnis

Art.-Nr.: 200337 b88cm,h 19,1 cm

®ORE®®

® @ @=y]

Bruchschokolade Karamell-Salz

Karamellschokolade mit knusprigen Meersalzflocken
vereint siiBe Cremigkeit mit salziger Note zu einem
besonderen Genussmoment

Art-Nr.: 200338 b88cm,h 19,1 cm

D®E®®®

® @ @@=y

Bruchschokolade Kakaokerne

Milchschokolade mit gerdsteten Kakaokernen vereint
cremige SuiBe und nussiges Kakaoaroma harmonisch

Art.-Nr.: 200331 b88cm,h19,1cm

WEORE®®
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Twist the Taste

Schokoladenvariationen:

Niveauvoll komponierte Kreationen in der
unverwechselbaren BLUNCK-Handschrift
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Schokoladensticks Mix

Zartbitter-Mandel, Volimilch-Kakaokerne, Karamellscho-
kolade mit gerosteten Haselniissen, Weisse Schokolade
mit Cranbeerries, Weisse Schokolade mit Knusper Kirsch

Art-Nr.: 201401 @5cm,h17cm

OEOQE®®

Dragees Mix

@)=y

Mix mit Haselnissen, Mandeln, Macadamianiissen und
Physalis in feiner Schokoladenhtille fiir abwechslungsrei-
chen Genuss und besondere Momente

Art.-Nr: 200975 @5cm,h17cm

QOEYE®®

& @) E=y

XXL Schokotaler Karamell-Salz

Karamellschokolade mit knusprigen Meersalzflocken
vereint siRe Fille und feine salzige Akzente zu einem
besonderen Genuss im groiziigigen Format

Art.-Nr.: 200927 @20cm

DO ®

& @) E=

XXL Schokotaler Mandeln

Belgische Milchschokolade umhiillt spanische
Mandeln zu einem ausgewogenen Genuss im
groRzlgigen Talerformat

Art.-Nr.: 200926 @20cm

QOEYE®®

Dragierte Haselniisse

Dragierte Haselnusse in feiner Schokoladenhiille
vereinen knackige Nuss und zarte Siike zu einem
harmonischen Genuss

Art.-Nr.: 200420 @5cm,h17cm

QOEYE®®

Schokotaler -dark-

Dunkle Schokolade mit fruchtigen Cranberries verbindet
intensive Kakaonoten mit suRer Fruchtigkeit zu harmoni-
schem Genuss in kleiner, feiner Form

Art-Nr.: 200413 [235¢cm,b7cm

Q®O@E®®

Schokotaler -milk-

Vollmilchschokolade mit fruchtigen Cranberries vereint
zarte Stle und fruchtige Frische in handlicher, zarter
Ausfuhrung

Art-Nr.: 200414 1235¢cm,b7cm

P®O@E®®

Schokotaler -white-

Fruchtige Cranberries in weiller Schokolade schenken
slike Cremigkeit und aromatische Fruchtigkeit in zarter,
eleganter Form

Art.-Nr. 200415 1235cm,b7cm

OO G®®

Schokotaler Karamell-Salz

Zarte Karamellschokolade mit knusprigen Meersalz-
flocken verbindet siiRe Schmelze mit feiner salziger
Note in einem kleinen Taler

Art-Nr.:200417 [235¢cm,b7cm

Q®OPE®®

Schokotaler Himbeer-Cassis

Weile Schokolade mit Himbeeren und Johannisbeeren,

dekoriert mit Mandeln und Cranberries, vereint siite
Cremigkeit mit fruchtiger Frische in einem kleinen Taler

Art-Nr.: 200418 1235cm,b7cm

QOEE®®

® @ @=

Mandelsplitter Karamell-Salz

Zarte Karamellschokolade mit einer dezenten Salznote
umhdillt aromatische spanische Mandeln und vereint so
slile und salzige Nuancen zu feinem Genuss.

Art.-Nr.: 200434 119,17 cm, b 88cm

QOEYE®®

® @) @

Mandelsplitter -dark-

Spanische Mandeln in belgischer dunkler Schokolade
verbinden knackige Textur und feines Kakaoaroma zu
besonderem Genuss

Art.-Nr.:200430 [19,7cm,b88cm

QOO ®E®®

Mandelsplitter -milk-

Belgische Milchschokolade umhdillt spanische
Mandeln zu einem ausgewogenen Genuss fiir
Knusper-Freunde

Art.-Nr.: 200432 119,17 cm,b 88 cm

Q®E@E®®

® @ @=

Mandelsplitter -white-

Weile Schokolade vereint sich mit Mandeln zu einem
ausgewogenen Genuss, der siile Cremigkeit und zarte
Knuspermomente harmonisch miteinander verbindet

Art.-Nr.: 200431 119,17 cm, b 88cm

QOO WE®
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Cherish the
Chocolate

Feine Pralinen: Wenn feine Schokolade sanft
ihren Geschmack entfaltet, verschmelzen
edle Fullungen und zarte Texturen zu kleinen
Kostbarkeiten, die jedem Moment einen Hauch
von Eleganz schenken.

Pistazien Triiffel
Triffel-Praline, zartschmelzend und aromatisch, gefiillt
mit cremiger Pistazien-Ganache, von weiler Schokolade

ummantelt und mit feinen Linien dekoriert

Art-Nr.: 400101

QOEXE®®

Pramano Praline

Praline mit dunklem Nougat und feiner Mandel Nuss
Nougatcreme, umhiillt von Vollmilchschokolade und
dekoriert mit karamellisierten Mandeln

Art-Nr.: 400171

QOEOXE®®

Honig-Safran Praline

Honig-Safran-Ganache, umhdillt von zartbitterer
Kuvertire und veredelt mit feinem Blattgold, eine
Praline voller Warme und Eleganz

Art-Nr.: 400105

QOEOE®®

Noisette Triiffel

Runder Triiffel gefillt mit feiner Noisette Creme und
zartem Crépe, umhiillt von dunkler Schokolade und
Vollmilchschokolade gemarbelt

Art.-Nr.: 400102

QOO E®®

Kaffee-Ganache Praline

Dunkle Schokolade umbhiillt eine cremige
Kaffee Ganache, dekoriert mit ausgewahlten
Kaffeebohnen

Art-Nr.: 400103

QRWEO®®

Knuspernougat Praline

Feine Praline gefiillt mit Vollmilchnougat und Crépe,
umhiillt von Vollmilchschokolade und dekoriert mit
elegantem Schokoladenrelief

Art-Nr.: 400104

QOEOXE®®

Champagner Triiffel

Weie Schokolade umhiillt einen runden Triiffel mit
Champagner Ganache, fein abgestimmt fur einen elegan-
ten und sanften Genuss

Art.-Nr.: 400108

QRWEOO®®

Karamell Fleur de Sel Triiffel

Dunkle Schokolade umhidillt einen runden Triiffel mit

cremigem Sahne Karamell, verziert mit feinen Meersalz-

flocken fir harmonischen Genuss

Art-Nr.: 400114

QRWEO®®

Pink Grapefruit Triiffel

Feiner runder Triiffel gefullt mit Grapefruit Ganache,
Uiberzogen von weiller Schokolade und akzentuiert mit
Zuckerperlen - fruchtig und verfuihrerisch

Art-Nr.: 400115

QOEOEOE®®

Sahne-Karamell Praline

Karamell-Sahne-Ganache in diamantférmiger Praline,
umhdillt von dunkler Schokolade und sanft mit einem
Hauch von Goldstaub verfeinert

Art.-Nr.: 400106

QWO E®®

Nougat Praline mit Kakaokernen

Zartbitterschokolade umhiillt einen eckigen Triiffel mit
dunklem Nougat, dekoriert mit gerésteten Kakaokernen
fr intensiven Genuss

Art.-Nr.: 400172

QRE®®E®®

Mousse au chocolat Praline

Runde Praline mit dunkler Schokoladenmousse,
sanft mit Rum verfeinert, umhdillt von Vollmilch-
kuvertire und verziert mit Schokoladenspanen

Art-Nr.: 400176

QOEOE®®




42 Pralinenmischnung

Geschenkboxen 43

Ruby Mandelnougat Praline

Ruby-Schokolade umhiillt eine halbkugelige Praline
mit feiner Ruby-Mandelnougat-Ganache fiir ausge-
wogenen, fruchtigen Genuss

Art.-Nr.: 400191

QOEOPE®®

=
) o )&

Pralinenmischung ,Deluxe

96 Pralinen und Triiffel der besonderen Art. Zarte bel-

gische Schokolade umhdillt handwerklich hergestellte

Fillungen aus frischen, hochwertigen Zutaten.

Art.-Nr.: 100707

D®E @ ®®

Pralinen Humidor

Um die Pralinen bestmdglich zu préasentieren,
empfehlen wir lhnen unseren Pralinenhumidor
mit Pralinenzange

Irish Cream Triiffel

Runder Triiffel mit cremiger Baileys Ganache,
umhiillt von Zartbitter- und Vollmilchschokolade,
kunstvoll gemarbelt fiir ausgewogenen Genuss

Art.-Nr.: 400192

QOEOK®®

Sahne-Karamell Pistazien Triiffel
Honig-Safran Knusper Nougat
Noisette Triiffel Kaffee-Ganache

Set Pralinen Humidor
Art.-Nr.: 100800

Pralinenzange einzeln
Art-Nr.: 100801

Herz Praline

Herzformige Praline mit cremiger Mandelnougat-
Ganache, umhdillt von rot-dekorierter, weilter Schokolade
flr zarten, siBen Genuss

Art-Nr.: 400193

Q®®

® ®

Himbeer-Pfeffer Triiffel

Geschichtete Pfeffer-Ganache trifft auf Himbeer-Gelee
in einem runden Triiffel, umhllt von dunkler Schokolade
und verziert mit roten Linien

Art.-Nr.. 200518

@®E

® ®

Pistazien-Marzipan Praline

Vollmilchschokolade umhiillt eine quadratische Praline
mit cremigem Pistazienmarzipan, verziert mit knackigen
gehackten Pistazien

Art-Nr.: 400107

QWO®®®

Passionsfrucht-Vanille Truffel

Runder Triiffel mit Passionsfrucht-Vanille Ganache und
edler Likornote, umhdillt von weiler Schokolade und
dekoriert mit Linien dunkler Schokolade

Art-Nr.: 400116

Q®O®

® ®

Cognac Triiffel

Intensiver Genuss in jeder Runde: Dunkle Schokolade
umhdillt eine feine Schokoladen-Cognac Ganache, deko-
riert mit Kakaopulver

Art-Nr.: 400120

QREO®®

Eierlikor Triiffel

Eierlikor-Ganache, hergestellt aus Blunck-Eierlikor, wird
umhiillt von weiller Schokolade und dekoriert mit zarten
Linien dunkler Schokolade

Art.-Nr.:400130

® ®

Geschenkboxen
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Give it away

_
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Praline mit individuellem Logo

WeiRe belgische Schokolade mit Nuss-Nougat-Crunch-
Fillung, dekoriert mit essbarem Firmenlogo oder Bild,
einzeln verpackt in weiller Pralinenkapsel

Art-Nr.: 100651 I3cm,b3cm,h2cm

QO®O@E®®

3er Praline Mischung mit
individuellem Logo

Dreier-Mischung: Zwei Knuspernougat-Pralinen in
Vollmilchschokolade und eine Logo-Praline aus weiller
Schokolade mit Nuss-Nougat-Crunch

Art.-Nr.: 100650 [170em,b3cm,h2cm

Q®O@E®®

Schokoladen Aufleger

WeiRer Schokoladen-Aufleger mit individuellem Logo
oder FesttagsgruR — verwandelt Desserts oder Tortchen
in genussvolle Markenbotschafter

Art-Nr.: 102516 @3cm

P®OR®®

Taler mit Logo

WeiRe Schokoladentaler belegt mit Cranberries und
gerdsteten Mandeln, mit individuellem Logoaufdruck

Art.-Nr.: 102504 @35cm

QOEE®®

4er Praline Mischung mit
individuellem Logo

Vier Pralinen davon zwei mit Druck des eigenen Logos
in einer hochwertigen Verpackung erhaltlich.
Mindestabnahmemenge: 50 Packungen

Art-Nr.: 100657 185cm,b85cm, h3cm

QOE@®®

3%5 9h @a—a‘ 1409

Birthday Cake

Saftiger Schokoladenkuchen mit Schokoladen-
stiickchen und dunklem Schokoladentiberzug

Art.-Nr.: 102502 @10cm,h3cm

QOEY®®

Einzelverpackungen 45

2Betthupterl” for sweet dreams

SURe Kostlichkeiten im Flow-Pack — hygienisch, praktisch, exklusiv

Kleine Geste, grole Wirkung: Ausgewahlte Produkte wie
Pralinen, Minikichlein oder Kokosmakronen einzeln verpackt,
sind sie das perfekte Betthupferl im Hotel, ein stilvoller Gruf®
zur Rechnung im Restaurant oder ein hochwertiges Give-away
auf Messen und Events. Die hygienische Einzelverpackung
verbindet Genuss mit Markenprasenz zu einer bleibenden
Erinnerung.

Fir malgeschneiderte Kreationen stellen Sie gerne eine
Anfrage unter info@blunck-berlin.de oder kontaktieren Sie uns
telefonisch unter Tel.: + 49 (0)30 - 754 44 776-0.

Verpackungsdesign kann variieren
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[cy Scoops of

Happiness

Eis & Sorbets: Handwerklich hergestelltes
Milchspeiseeis, traditionell im Langzeit-
verfahren gereift und vegane Sorbets mit
hohem Fruchtanteil fur einen intensiv

naturlichen Geschmack.

Cassis Sorbet

Intensives Cassis-Sorbet mit herb-fruchtiger Note
dunkle Beeren entfalten ihr volles Aroma und hinter-
lassen fruchtige Frische

Art-Nr.: 102132

DD O ®

Cookie Dough Eis

Cremiges Cookie-Dough-Eis mit stilRen Keks-, Keksteig-
und Schokostiickchen — jeder Loffel schenkt knusprigen
Genuss und pure Freude

Art-Nr.: 102123

®EORE®®

Strawberry-Cheesecake Eis

Fruchtiges Erdbeersorbet trifft auf cremiges Frisch-
kase-Eis und verbindet sich zu einem harmonischen
sommerlichen Dessert in eiskalter Perfektion

Art-Nr.: 102135

OEO@RE®®

Erdbeer Sorbet

Fruchtiges Erdbeer-Sorbet aus sonnengereiften Beeren
entfaltet seine natirliche Stie auf der Zunge und hinter-
lasst frisches Sommergefihl

Art-Nr.: 102107

VDO O ®

Salted Caramel Eis

Cremiges Karamelleis mit feiner salziger Note st
und leicht salzig verschmelzen zu einem besonderen
Geschmackserlebnis

Art-Nr.: 102120

QWO E®®

Haselnuss Eis

Zartes Haselnusseis mit intensiv nussigem Geschmack.
Jeder Loffel entfaltet feine Cremigkeit und puren Nuss-
genuss auf der Zunge

Art-Nr.: 102126

QRWE@®E®®

Himbeer Sorbet

Rot leuchtendes Himbeer-Sorbet mit vollem Beeren-
charakter entfaltet sti3-sduerliche Frische und belebt
jeden Loffel mit Genuss

Art-Nr.: 102109

QOEO®E®®

Joghurt Eis

Leichtes Joghurt-Eis mit frischer, mild s&uerlicher Note
zergeht sanft auf der Zunge und erinnert an sonnige
Sommertage voller Genuss

Art-Nr:102116

®WEORE@®

Kokos-Vanille Eis

Exotisches Kokos-Vanille-Eis mit feiner tropischer
Siike und zartem Aroma das auf der Zunge schmilzt
und pure Urlaubsstimmung weckt

Art-Nr.: 102129

®ERE®®

Latte Macchiato Eis

Feines Latte Macchiato-Eis mit cremiger Milch und
dezentem Kaffeearoma jeder Loffel entfaltet sanften
Genuss und Wohlfihimomente

Art-Nr.: 102128

Q®E

® ®

Mango Sorbet

Fruchtiges Mango-Sorbet intensiv und sonnengereift die
SlRe der Mangos entfaltet sich im zarten Schmelz und
verfulhrt mit exotischem Aroma

Art-Nr.: 102108

OO ®

Pistazien Eis

Zartes Pistazieneis mit intensiv nussigem Aroma
und feiner Cremigkeit jeder Biss offenbart eleganten
Geschmack und vollmundige Genusserlebnisse

Art-Nr.: 102134

WEO@E®

Schokoladen Eis

Reichhaltiges Schokoladeneis mit kraftigen Kakao-
noten samtig weich und vollmundig schmilzt es auf
der Zunge und begeistert alle Sinne

Art-Nr.: 102105

P®RWEORE®

Stracciatella Eis

Vanilleeis durchzogen von feiner dunkler Schokolade
jeder Loffel vereint zartschmelzende Suke mit kleinen
Crunch-Momenten voller Freude

Art-Nr.: 102121

®E®E®®

Vanille Eis

Feinstes Vanilleeis mit edler Bourbon-Vanille
aromatisch und weich es zergeht auf der Zunge
wie purer Genuss voller Eleganz

Art-Nr: 102114

®E®E®®

Zitronen Eis

Spritziges Zitroneneis erfrischend leicht und sonnig-
fruchtig jeder Loffel belebt die Sinne und verstromt
sommerliche Frische und Leichtigkeit

Art-Nr.: 102117

QWEO®E®®




48 Lieferzonen und Preise

Lieferzonen und Preise 49

Lieferzonen

Unsere tiefgekuhlten Spezialitaten erreichen Sie zuverlassig. Eine nahtlos
Uberwachte Kuhlkette sorgt dafur, dass jedes Produkt in erstklassiger
Qualitat bei lhnen eintrifft.

Lieferzone 1
Berlin, Potsdam

ab 150,00 € Bestellwert = 15,00 € Lieferkosten
ab 250,00 € Lieferung frei Haus.

Bestellung am Vortag bis 16 Uhr
Lieferung: Dienstag & Freitag

Lieferzone 2
Deutsches Festland

ab 300,00 € Bestellwert = 60,00 € Lieferkosten
ab 550,00 € Bestellwert = 45,00 € Lieferkosten
ab 850,00 € Lieferung frei Haus.

Bestellung bis 11 Uhr
Lieferung: 2-3 Tage
(ausgenommen Sa, So, und Feiertage)

Lieferzone 3

Deutsche Inseln &
Europiische Union

Gerne nennen wir lhnen Preise auf Anfrage.

Details zu unseren Produkten:

Haltbarkeit bei TK Produkten: 2 Monate bei fachgerechter Tiefkihllagerung; Lagertemperatur: - 18°C

Haltbarkeit bei frischen Produkten: auf Anfrage

() Die Produkte werden tiefgefroren geliefert, Auftauzeit bei 20 °C Aulentemperatur: 1 h = 1 Stunde (im Karton)
Menge je Verpackungseinheit in Stiick

Stlckgewicht; durch unsere handwerkliche Herstellung kann es zu leichten Abweichungen kommen

(® Grokenangaben; durch unsere handwerkliche Herstellung kann es zu leichten Abweichungen kommen

Die Produkte werden frisch geliefert

—

Konditionen

Die in diesem Katalog genannten Liefer-
preise sind Nettopreise und verstehen
sich zuzuglich der aktuellen Mehrwert-
steuer. Alle Angaben sind freibleibend,
Irrtimer vorbehalten. Die aktuellen und
verbindlichen Produktpreise finden Sie
in der beiliegenden Preislbersicht.

O%O

Gefahreniibergang

Die Gefahr geht Uber:

a Bei Anlieferung durch unsere oder in
unserem Auftrag fahrende Fahrzeuge
mit der Ubergabe am Bestimmungsort.

b Bei Abholung durch den Kunden oder
in seinem Auftrag fahrende Fahrzeuge,
wenn die Ware unseren Lagerraum ver-
lassen hat.

Innungsbetrieb Zertifizierter Betrieb Berufsausbildung

ON

Salvatorische Klausel

Sollten einzelne Bestimmungen der Ver-
einbarung zwischen uns und unseren
Kunden unwirksam oder anfechtbar
sein oder werden, so werden die Ubri-
gen Bestimmungen hierdurch nicht be-
ruhrt; die Ubrigen Bestimmungen sind
vielmehr unter Berlcksichtigung des
wirtschaftlichen Zwecks anzulegen, der
mit der unwirksamen bzw. anfechtba-
ren Bestimmung verfolgt wurde.

Nachhaltigkeit
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