




FEINTEIGE

	 30 Sack
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 30 Sack
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 30 Sack
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

	 Grundmischung zur Herstellung von hefegelockerten Quarkteigen und
	 Siedegebäcken

	 Zugabe von Wasser, Vollei und Hefe

	 Grundmischung zur Herstellung von feinen Butter-Hefe-Quarkgebäcken 	 Zugabe von Wasser, Vollei und Hefe

	 Grundmischung zur Herstellung von backpulvergelockerten Quark- und
	 Siedegebäcken

	 Zugabe von Wasser und	 Vollei

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 27 Sack
	 je Euro-Palette = 540 kg

	 Grundmischung zur Herstellung von Berlinerteigen 	 Zugabe von Vollei, Wasser und Hefe

	 Konzentrat (50%er) zur Herstellung von Croissantteigen,  
	 auch für Buttercroissants geeignet

	 Zugabe von Weizenmehl, Wasser  
	 und Hefe

	 Grundmischung zur Herstellung von hefegelockerten
	 Buttermilchgebäcken

	 Zugabe von Wasser, Vollei und Hefe
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	 Konzentrat (30%er) für die Herstellung von Hefeteigen wie Plunder- 
	 gebäcken, Blechkuchen, Hefezöpfen (mit Sahnepulver)

	 Zugabe von Weizenmehl, Wasser, Margarine 	
	 oder Butter, Hefe, Vollei

*	Westfalia-Clean Label-Produkte enthalten keine künstlichen Zutaten, keine Farb- oder Konservierungsstoffe, sind ohne gehärtete Fette und nur  
	 mit natürlichen Aromen versehen. Darüber hinaus werden ausschließlich qualitativ hochwertigste, natürlich gewachsene Rohstoffe eingesetzt,  
	 um dem hohen Anspruch von leckerem geschmackvollen Gebäcken gerecht zu werden.



MASSEN
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 093/0

	 204/4

	 094/2

	 106/4

	 Westfalia-Käsekuchenfix

	 Westfalia-Super Eierschecke

	 Westfalia-Brandfix mit Ei

	 Westfalia-Rühr Frisch  
	 Clean Label*

	 10 kg Sack

	 8 x 0,75 kg Beutel,
	 6 kg Karton

	 10 kg Sack

	 10 kg Sack

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 72 Karton
	 je Euro-Palette = 432 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 300/2

	 450/9

	 242/7

	 302/0

	 241/4

	 126/2

	 Westfalia-Quarki-Mix

	 Westfalia-Schoko Biskuit

	 Westfalia-Butter-Amerikaner-Mix

	 Westfalia-Muffin Mix

	 Westfalia-Spritzkuchenmix ohne Ei

	 Westfalia-Biskuit

	 10 kg Sack

	 10 kg Sack

	 10 kg Sack

	 10 kg Sack

	 10 kg Sack

	 10 kg Sack

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg
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MASSEN

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 72 Karton
	 je Euro-Palette = 432 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

	 Grundmischung für Gebäcke mit Eierguss / Eierschecke 	 Zugabe von Wasser

	 Grundmischung zur Herstellung von gebackenen Käsekuchen  
	 und Quarkfüllungen 

	 Zugabe von Speisequark, Vollei und Wasser 	
	 oder Milch

	 Grundmischung zur Herstellung von Brandmassen

	 Grundmischung mit Ei zur Herstellung feiner, saftiger  
	 Rühr- und Muffinmassen 

	 Zugabe von Wasser

	 Zugabe von Wasser und Speiseöl

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 Grundmischung zur Herstellung von Butter-Amerikanermassen
	 und Butter-Rührmassen

	 Grundmischung zur Herstellung von Muffins

	 Zugabe von Wasser und Vollei

	 Zugabe von Wasser und Speiseöl

	 Grundmischung zur Herstellung von Quarkbällchen

	 Grundmischung zur Herstellung von feinen Schoko-Biskuitmassen

	 Zugabe von Wasser und  Speisequark

	 Zugabe von Vollei und Wasser

	 Grundmischung zur Herstellung von Brandmassen,
	 ideal zur manuellen und maschinellen Herstellung

	 Grundmischung zur Herstellung von feinen Biskuitmassen

	 Zugabe von Wasser und Vollei

	 Zugabe von Vollei und Wasser
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*	Westfalia-Clean Label-Produkte enthalten keine künstlichen Zutaten, keine Farb- oder Konservierungsstoffe, sind ohne gehärtete Fette und nur  
	 mit natürlichen Aromen versehen. Darüber hinaus werden ausschließlich qualitativ hochwertigste, natürlich gewachsene Rohstoffe eingesetzt,  
	 um dem hohen Anspruch von leckerem geschmackvollen Gebäcken gerecht zu werden.



SAHNEFONDS
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 433/8

	 432/5

	 433/0

	 Westfalia-Sahnefond neutral

	 Westfalia-Sahnefond Käse-Sahne

	 Westfalia-Sahnefond Erdbeer

	 1 kg Beutel, 
	 6 kg Karton

	 1 kg Beutel, 
	 6 kg Karton

	 1 kg Beutel, 
	 6 kg Karton

	 72 Karton
	 je Euro-Palette = 432 kg

	 72 Karton
	 je Euro-Palette = 432 kg

	 75 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 433/2

	 433/3

	 433/1

	 Westfalia-Sahnefond Joghurt

	 Westfalia-Sahnefond Schoko

	 Westfalia-Sahnefond Zitrone

	 1 kg Beutel, 
	 6 kg Karton

	 1 kg Beutel, 
	 6 kg Karton

	 1 kg Beutel, 
	 6 kg Karton

	 75 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 75 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 75 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg
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SAHNEFONDS

	 72 Karton
	 je Euro-Palette = 432 kg

	 72 Karton
	 je Euro-Palette = 432 kg

	 75 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

	 Grundmischung zur Herstellung von Käse-Sahnegebäcken 	 Zugabe von Wasser und geschlagener Sahne

	 Grundmischung zur Herstellung von Sahnegebäcken 	 Zugabe von Wasser und geschlagener Sahne

	 Grundmischung zur Herstellung von Erdbeer-Sahnegebäcken 	 Zugabe von Wasser und geschlagener Sahne

	 75 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 75 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 Grundmischung zur Herstellung von Schoko-Sahnegebäcken 	 Zugabe von Wasser und geschlagener Sahne

	 Grundmischung zur Herstellung von Joghurt-Sahnegebäcken 	 Zugabe von Wasser und geschlagener Sahne

	 Grundmischung zur Herstellung von Zitronen-Sahnegebäcken 	 Zugabe von Wasser und geschlagener Sahne
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KALTKREMS
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 018/7

	 213/6

	 103/5

	 476/9

	 Westfalia-Kaltkrem Super

	 Westfalia-Kaltkrem Plus

	 Westfalia-Creme Exquisit

	 Westfalia-Fein Fondant

	 10 kg Sack

	 15 kg Sack

	 10 kg Sack

	 10 kg Sack

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 900 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 218/0

	 060/8

	 217/7

	 381/9

	 105/0

	 Westfalia- 
	 Super Schnee
	 Clean Label*

	 Westfalia-Kremfix

	 Westfalia-Schoko Drops

	 Westfalia-Füllcreme Royal

	 Westfalia- 
	 Süßer Bergschnee
	 Clean Label*

	 10 kg Sack

	 3 kg Stange im Folieneinwickler,
	 12 kg Karton

	 5 kg Karton

	 10 kg Sack

	 5 kg Sack

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 33 Karton
	 je Euro-Palette = 396 kg

	 90 Karton
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 80 Sack
	 je Euro-Palette = 400 kg

	 Westfalia-Kochkrem 
	 Clean Label*

	 019/0 	 10 kg Sack
	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg
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FÜLLKREMS
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

DEKORE / GLASUREN
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 018/9
	 WESTFALIA-Kaltkrem 
	 Clean Label* 	 10 kg Sack

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 214/7 	 WESTFALIA-Schoko-Backstäbe 	 1,6 kg Karton (ca. 300 Stäbchen)
	 15 Karton je Umkarton,  
	 30 Umkarton je  
	E uro-Palette = 720 kg

	 215/0 	 WESTFALIA-Schoko-Chips 	 5 kg Karton
	 120 Karton  
	 je Euro-Palette = 600 kg



KALTKREMS

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 900 kg

	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

	 Grundmischung zur Herstellung von backfester und  
	 taustabiler Kaltkrem

	 Zugabe von Wasser oder Milch

	 Grundmischung zur Herstellung von backfester und taustabiler
	 Vollmilch-Kaltkrem, auch für Butterkrems geeignet 

	 Zugabe von Wasser oder Milch

	 Grundmischung zur Herstellung von Aufschlagcremes mit  
	 sahneähnlichem Charakter, einsetzbar nach dem Backen

	 Trockenfondant zur Herstellung von Gebäckglasuren

	 Zugabe von Wasser oder Milch

	 Zugabe von Wasser

	 33 Karton
	 je Euro-Palette = 396 kg

	 Pflanzenfettzubereitung für Krems und Füllungen zum  
	A ufschlagen, bis zu 30% Flüssigkeitszugabe

	 Backstabile Schokolade (Kakao mind. 44%) in Tropfenform zur 
	 Verwendung in und auf Gebäcken aller Art

	 Zugabe von Wasser, Milch und  
	 Fruchtsäften möglich

	 keine

	 Grundmischung zur rationellen Herstellung von Kochpudding 

	 Dekorpuder zum Abstauben von Gebäcken wie Berliner, Stollen

	 Zugabe von Milch und Zucker

	 keine

	 Grundmischung zur Herstellung von aufgeschlagenen,  
	 leichten Füllcremes, einsetzbar nach dem Backen

	 Dekorpuder zum Abstauben von Gebäcken wie Berliner, Stollen

	 Zugabe von Wasser oder Milch

	 keine
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FÜLLKREMS
	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

DEKORE / GLASUREN
	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

	 Grundmischung zur Herstellung von backfester und taustabiler  
	 Vollmilch-Kaltkrem, auch für Butterkrems geeignet

	 Zugabe von Wasser

	 15 Karton je Umkarton,  
	 30 Umkarton je  
	E uro-Palette = 720 kg

	 Backstabile Schokoladen-Backstäbe (Kakao mind. 44%)  
	 für alle Feingebäcke mit einer Schokoladenfüllung

	 keine

	 120 Karton  
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 Zartbitter-Schokolade (Kakao mind. 50%) für Feingebäcke aller Art 	 keine

*	Westfalia-Clean Label-Produkte enthalten keine künstlichen Zutaten, keine Farb- oder Konservierungsstoffe, sind ohne gehärtete Fette und nur  
	 mit natürlichen Aromen versehen. Darüber hinaus werden ausschließlich qualitativ hochwertigste, natürlich gewachsene Rohstoffe eingesetzt,  
	 um dem hohen Anspruch von leckerem geschmackvollen Gebäcken gerecht zu werden.



FÜLLUNGEN / AUFLAGEN sofort gebrauchsfertig
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 472/3

	 473/6

	 471/9

	 Westfalia-Fruchtfüllung Kirsch

	 Westfalia-Fruchtfüllung Aprikose

	 Westfalia-Fruchtfüllung Apfel

	 6 kg Eimer

	 6 kg Eimer

	 5,7 kg Eimer

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 570 kg

	 227/0

	 207/2

	 097/0

	 Westfalia-Mailänder Masse

	 Westfalia-Persipan Masse

	 Westfalia-Fertig-Mohnmasse

	 12,5 kg Eimer

	 12,5 kg Eimer

	 12,5 kg Eimer

	 48 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 48 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 52 Eimer
	 je Euro-Palette = 650 kg
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FÜLLUNGEN / AUFLAGEN
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 167/3

	 201/6

	 095/5

	 202/9

	 Westfalia-Apfelfix

	 Westfalia-Apfel

	 Westfalia-Fruchtfix

	 Westfalia-Bienenstich-Mix

	 5 kg Karton

	 8 x 1,25 kg Beutel, 
	 10 kg Karton

	 10 kg Sack

	 10 x 0,5 kg Beutel,
	 5 kg Karton

	 54 Karton
	 je Euro-Palette = 270 kg

	 24 Karton
	 je Euro-Palette = 240 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 100 Karton
	 je Euro-Palette = 500 kg

	 135/8

	 220/2

	 088/9

	 221/0

	 070/2

	 219/2

	 Westfalia-Nussfix

	 Westfalia-Geleeguss rot

	 Westfalia-Multi-Pan

	 Westfalia-Geleeguss Apriko-flüssig

	 Westfalia-Mohnfix

	 Westfalia-Geleeguss klar

	 10 kg Sack

	 7 kg Eimer

	 10 kg Karton

	 13 kg Bag-in-Box

	 10 kg Karton

	 15 kg Eimer

	 48 Sack
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 700 kg

	 54 Karton
	 je Euro-Palette = 540 kg

	 60 BiB
	 je Euro-Palette = 780 kg

	 60 Karton
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 44 Eimer
	 je Euro-Palette = 660 kg

GELEEGÜSSE
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette



FÜLLUNGEN / AUFLAGEN sofort gebrauchsfertig

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 570 kg

	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

	 Gebrauchsfertige Fruchtfüllung mit hohem sichtbaren Fruchtanteil 	 keine

	 Gebrauchsfertige Fruchtfüllung mit hohem sichtbaren Fruchtanteil 	 keine

	 Gebrauchsfertige Fruchtfüllung mit hohem sichtbaren Fruchtanteil 	 keine

	 48 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 48 Eimer
	 je Euro-Palette = 600 kg

	 Gebrauchsfertige Gebäckfüllmasse 	 keine

	 Backfeste Marzipan-Makronenmasse für Mandelgebäcke aller Art 	 keine

	 Gebrauchsfertige Mohnbackmasse 	 keine
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FÜLLUNGEN / AUFLAGEN
	 Zugabe	E insatzmöglichkeit

	 54 Karton
	 je Euro-Palette = 270 kg

	 24 Karton
	 je Euro-Palette = 240 kg

	 75 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 Trockenmischung für Apfelfüllungen und -auflagen 	 Zugabe von Wasser

	 Trockenmischung für Apfelfüllungen und -auflagen,  
	 Verarbeitung auch kleiner Mengen möglich

	 Zugabe von Wasser

	 Backfester und taustabiler Kaltsaftbinder

	 Grundmischung zur Herstellung von z.B. Bienenstich, Florentiner

	 Zugabe von Wasser (Fruchtsaft), Zucker  
	 und Früchten

	 Zugabe von gehobelten Mandeln / Nüssen

	 48 Sack
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 100 Eimer
	 je Euro-Palette = 700 kg

	 54 Karton
	 je Euro-Palette = 540 kg

	 60 BiB
	 je Euro-Palette = 780 kg

	 Gebäckfüllmasse mit Mandelgeschmack zum Anrühren für 
	A uflagen und Füllungen

	 Sprühfertiger Gelee zum Aprikotieren, Gelieren und Abglänzen von
	 Gebäcken

	 Zugabe von Wasser

	 keine

	 Haselnussmasse mit einem hohen Anteil an gerösteten Haselnüssen

	 Konzentrierter Grundgelee zur Herstellung von rotem Tortenguss für 		
	 Fruchttorten oder Fruchtschnitten mit dunklen oder roten Früchten

	 Zugabe von Wasser

	 Zugabe von Wasser

	M ohnmasse zum Anrühren für Auflagen und Füllungen,  
	 für klassische Mohnkuchen und Mohngebäcke

	 Konzentrierter Grundgelee zur Herstellung von hellem Tortenguss für 		
	 Fruchttorten oder Fruchtschnitten

	 Zugabe von Wasser

	 Zugabe von Wasser

GELEEGÜSSE
	 Zugabe	E insatzmöglichkeit



BROT & BRÖTCHEN
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 164/5

	 500/2

	 503/0

	 Westfalia-Brötchenstolz

	 Kornkruste Kürbiskern

	 Kornkruste Kornfit

	 10 Liter Bag-in-Box

	 10 x 1 kg Beutel,
	 10 kg Karton

	 10 x 1 kg Beutel,
	 10 kg Karton

	 10 Liter Bag-in-Box, 72 Einheiten 		
	 je Palette = 720 Liter

	 56 Karton
	 je Euro-Palette = 560 kg

	 56 Karton
	 je Euro-Palette = 560 kg

	 135/2

	 135/4

	 135/6

	 135/0

	 Westfalia-Rusticross

	 Westfalia-Supermalz

	 Westfalia-Gletschermalz

	 Westfalia-Aromaspitz

	 12,5 kg Sack

	 12,5 kg Sack

	 12,5 kg Sack

	 12,5 kg Sack

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg
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	 10 Liter Bag-in-Box, 72 Einheiten 		
	 je Palette = 720 Liter

	 56 Karton
	 je Euro-Palette = 560 kg

	 56 Karton
	 je Euro-Palette = 560 kg

	 Zugabe

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg

	 60 Sack
	 je Euro-Palette = 750 kg
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Einsatzmöglichkeit

	 Grundmischung zur Herstellung von Kürbiskernbroten  
	 oder -brötchen (Quellstück)

	 Halbflüssige Pflanzenfettzubereitung mit Malz für Weizenteige zur  
	O ptimierung des Geschmacks und der Frische. Transfettgehalt max. 1%

	 Grundmischung zur Herstellung von Broten und Brötchen mit
	 Sonnenblumenkernen (Quellstück)

	A roma-Backmittel für Weizen- und Weizenkleingebäcke 

	 Langzeit-Backmittel für Weizen- und Weizenkleingebäcke

	 Konzentrat zur Herstellung von herzhaften und rustikalen  
	 Gebäcken mit Roggenanteilen

	 Konzentrat zur Herstellung von würzigen Weizenkleingebäcken
	 und -broten mit Schrotanteil

	 Zugabe von Wasser und Grundteig

	 Zugabe von 2-3% auf Mehl bezogen (Brötchen), 		
	 bzw. 5% (Weißbrotteig/Toastbrot)

	 Zugabe von Wasser und Grundteig

	 Zugabe von 3% auf Mehl bezogen

	 Zugabe von 3% auf Mehl bezogen

	 Zugabe von Weizenmehl/Roggenmehl, 
	 Wasser und Hefe

	 Zugabe von Wasser



AROMEN
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 295/0

	 295/2

	 295/4

	 075/6

	 Westfalia-Zitronenaroma

	 Westfalia-Vanillearoma

	 Westfalia-Rumaroma

	 Westfalia ST 35 Spray

	 12 x 1 kg Flasche,
	 12 kg Karton

	 12 x 1 kg Flasche,
	 12 kg Karton

	 12 x 1 kg Flasche,
	 12 kg Karton

	 6 x 500 ml Dose, 
	 3 l im Karton

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 140 Karton
	 je Euro-Palette = 840 Dosen

	 295/8

	 294/5

	 056/0

	 069/2

	 071/5

	 422/0

	 295/6

	 175/2

	 Westfalia-Bittermandelaroma

	 Westfalia Trennspray

	 Westfalia Alpenschmelz

	 Westfalia ST 35

	 Westfalia Goldquell Öl

	 Westfalia Alpenschmelz Wanne

	 Westfalia-Butteraroma

	 Westfalia Trennwachs

	 12 x 1 kg Flasche,
	 12 kg Karton

	 12 x 600 ml Dose, 
	 7,2 l im Karton

	 10 kg Eimer

	 10 Liter Bag-in-Box

	 10 Liter Bag-in-Box

	 15 kg Wanne

	 12 x 1 kg Flasche,
	 12 kg Karton

	 10 Liter Bag-in-Box

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 70 Karton
	 je Euro-Palette = 840 Dosen

	 44 Eimer
	 je Euro-Palette = 440 kg

	 10 Liter Bag-in-Box, 72 Einheiten 		
	 je Palette = 720 Liter

	 10 Liter Bag-in-Box, 72 Einheiten 		
	 je Palette = 720 Liter

	 30 Wannen
	 je Euro-Palette = 450 kg

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 10 Liter Bag-in-Box, 72 Einheiten 		
	 je Palette = 720 Liter

28

TRENN- UND GLEITMITTEL
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

SPEZIALÖLE UND -FETTE
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 073/0 	 Westfalia Schneid- und Gleitöl 	 10 Liter Bag-in-Box
	 10 Liter Bag-in-Box, 72 Einheiten 		
	 je Palette = 720 Liter



AROMEN

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 Harzfreies Spezialöl für Bäckereimaschinen aus rein pflanzlichen Ölen

	 40 Karton
	 je Euro-Palette = 480 kg

	 10 Liter Bag-in-Box, 72 Einheiten 		
	 je Palette = 720 Liter

	 Harzfreies Spezialöl für Bäckereimaschinen aus rein pflanzlichen Ölen

	 Reines, geschmacksneutrales Rapsöl, das sich ideal zur Herstellung von Salaten, Majonaisen und anderer
	 hochwertiger Speisen eignet. Enthält Omega 3- und Omega 6-Fettsäuren.

	 Schmelzmargarine mit vollem aromatischem Buttergeschmack. Ideal zum Abschmelzen, Dünsten, Kochen und Braten. 

	 Trennmittel zum Einfetten von Backblechen und -formen

	 Schmelzmargarine mit vollem aromatischem Buttergeschmack. Ideal zum Abschmelzen, Dünsten, Kochen und Braten.

	 Trennmittel zum Einfetten von Backblechen und -formen
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TRENN- UND GLEITMITTEL
	E insatzmöglichkeit

SPEZIALÖLE UND -FETTE
	E insatzmöglichkeit

	 Harzfreies Schneid- und Gleitöl für Teigtrichter, Teigteiler und Brotschneidemaschinen

	 Transfettgehalt

	 max. 1%

	 max. 1%

	 max. 1%

	 max. 1%

	 max. 1%

	 Transfettgehalt

	 max. 1%

	 max. 2%

	 max. 2%

	E insatzmöglichkeit

	 Flüssiges, back- und taustabiles Aroma mit intensivem Vanillegeschmack.
	 Dosierung: 3-5 g auf 1 kg Masse/Teig

	 Feines, back- und taustabiles Aroma mit einer besonders intensiven frischen Zitronennote.
	 Dosierung: 3-5 g auf 1 kg Masse/Teig

	 Flüssiges, back- und taustabiles Aroma mit ausgewogener Note und original Jamaika Rum.
	 Dosierung: 3-5 g auf 1 kg Masse/Teig

	 Flüssiges, back- und taustabiles Aroma mit feinem Mandelgeschmack.  
	 Dosierung: 3-5 g auf 1 kg Masse/Teig

	 Flüssiges, back- und taustabiles Aroma mit abgerundetem Geruch und feinem Buttergeschmack.
	 Dosierung: 3-5 g auf 1 kg Masse/Teig



AUF‘S BROT
	A rt.-Nr. 	 Produkt 	 Gebinde 	 Palette

	 091/4

	 099/6

	 122/0

	 Goldquell Frühstücks-Margarine

	 Goldquell Soft 	 6 x 2 kg Schale,
	 12 kg Karton

	 48 Karton
	 je Euro-Palette = 576 kg

	 107/2

	 123/4 	 Goldquell Culinesse

	 16 x 500 g Becher,
	 8 kg Karton

	 6 x 2 kg Schale,
	 12 kg Karton

	 80 Trays
	 je Euro-Palette = 640 kg

	 48 Karton
	 je Euro-Palette = 576 kg
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	 086/2

	 Goldquell Reform

	 24 x 250 g Becher,
	 6 kg Karton

	 90 Trays
	 je Euro-Palette = 540 kg

	 16 x 500 g Becher,
	 8 kg Karton

	 24 x 250 g Becher,
	 6 kg Karton

	 80 Trays
	 je Euro-Palette = 640 kg

	 90 Trays
	 je Euro-Palette = 540 kg



AUF‘S BROT
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	 90 Trays
	 je Euro-Palette = 540 kg

	E insatzmöglichkeit	 Transfettgehalt

	 <1%

	 <1%

	 <1%

	 max. 2%

	E ine hochwertige Pflanzenmargarine mit angenehmem Soft-Effekt. Ideal als Brotaufstrich, aber ebenso zum Backen,  
	 Braten und Kochen geeignet.

	E in besonders als Brotaufstrich geeignetes Produkt mit softiger Konsistenz. Der frische Geschmack überzeugt ebenso  
	 wie das leicht buttrige Aroma. Goldquell Soft ist als eine Reformmargarine natriumarm, ohne gehärtete Fette und  
	 lactosefrei. Auch zum Abschmelzen, Dünsten, Kochen, Braten und Backen geeignet.

	 Brotaufstrich mit 20% Butter. Durch die softige Konsistenz ist dieser Brotaufstrich auch bei Kühlschranktemperatur
	 sehr gut streichfähig. Culinesse eignet sich ebenso zum Abschmelzen, Dünsten, Kochen, Braten und Backen. 

	 Dreiviertelfett-Margarine, zum Kochen und als Brotaufstrich geeignet (mit OMEGA 3-Fettsäuren).


