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Innovationen und Coffee-Shop-Kultur

Im Februar und Marz 2012, wenn die beiden flihrenden Fachmessen fiir den AuBer-Haus-Markt
und innovatives Gastrobusiness (Intergastra in Stuttgart & Internorga in Hamburg), ihre Tore
offnen, prasentiert Pfalzgraf dem interessierten Fachpublikum wieder feinste Kuchen- und Tor-
tenkreationen.

Sieben ausgewahlte und handvollendete Neuheiten mit hochstem Conveniencegrad erweitern
das breite und tiefe Pfalzgraf-Sortiment: Schokoladenliebhaber werden mit dem neuen Scho-
ko-Kranz aus lockerer Schokoladenmasse mit Schokostreuseln und dem Schokoladenkuchen
mit einem feinen Uberzug aus Milschschokoladenkuvertiire vollauf zufrieden sein. Fruchtigen
Genuss garantieren die Heidelbeer-Tarte mit frischen Heidelbeeren und Joghurt-Puddingmasse,
die Mandel-Tarte mit Aprikosen-Fruchtfiillung und zarter Mandelmasse sowie der erfrischende
und mit Gelee abgeglanzte Landfrauenkuchen Mohn-Mandarine-Kase. Aber auch TortengenieBer
diirfen sich freuen: Die neue Nougat-Mousse-Brombeer-Sahnetorte ist ein absolutes Highlight
und Uberzeugt durch die marmorierte Optik des verstrudelten Brombeertoppings, als klassische
Komponente erweitert die Schwarzwélder Kirsch-Schnitte nach traditioneller Rezeptur in prakti-
scher SystemgroBe die Neuheiten.

Durch die flexiblen PortionsgréBen der Kuchen und Torten sowie deren ansprechende Optik, ihre
Flexibilitdt in StoBzeiten, dem einfachen Handling und den langen Prasentationszeiten, ist der
hohe Conveniencegrad bestens fir die anspruchsvollen Bediirfnisse u.a. in der Individualgastro- 179 Worter
nomie und der Coffee-Shop-Szene geeignet. 1579 Zeichen
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Schokokuchen [Bild-Nr. 224]

Ein Schokoladenerlebnis der Extraklasse: Saftige Schokoladenmasse und ein feiner Uberzug aus
edler Milchschokoladenkuvertiire vereinen sich in dieser kostlichen Kreation.

Art.-Nr.: 224, Gewicht: 1.0509, @ 28 cm, geschnitten (12 Portionen), 4 Stiick/Karton

Schoko-Kranz mit Dekorpuder [Bild-Nr. 402]

Dieser leckere Kranz wird alle Schokoladenliebhaber bezaubern: eine locker-leichte Schokomasse
trifft auf kostliche Schokostreusel. Abgestaubt mit Dekorpuder - ein wahrer Genuss.

Art.-Nr.: 402, Gewicht: 1.1009,0 22 cm, ungeschnitten (16-20 Portionen), 4 Stiick/Karton

Schwarzwilder Kirsch-Schnitte [Bild-Nr. 5027]

Der Klassiker aus dem Schwarzwald ist nun auch in der praktischen SystemgréBe 19,5 x 29 c¢m er-
haltlich. Nach traditioneller Rezeptur mit Schoko-Biskuit, Kirschfiillung und Kirschwasser zubereitet.
Art.-Nr.: 5027, Gewicht: 1.400g, 19,5 x 29 cm, geschnitten (10 Portionen), 3 Stiick/Karton

Mandel-Tarte [Bild-Nr. 165]

Franzosisch inspiriert: Fruchtige Aprikosen-Fruchtfiillung auf einem kdstlichen Buttermiirbteig,
gefiillt mit erlesener Mandelmasse, die leicht mit Mandelblattchen bedeckt ist. Mit Dekorpuder
abgestaubt. Art.-Nr.: 165, Gewicht: 1.200g, @ 28cm, geschnitten (12 Portionen), 4 Stiick/Karton

Heidelbeer-Tarte [Bild-Nr. 166]

Ein fruchtiges Erlebnis der ganz besonderen Art: Frische Heidelbeeren auf einer Heidelbeer-Frucht-
flllung sowie Joghurt-Puddingmasse auf einem kdstlichen Buttermiirbteig zeichnen diese Tarte aus.
Art.-Nr.: 166, Gewicht: 1.450g, @ 28cm, geschnitten (12 Portionen), 4 Stiick/Karton

Nougat-Mousse-Brombeer-Sahnetorte [Bild-Nr. 617]

Auf leckerem Haselnuss-Crisp-Boden liegt ein geschmackvoller Nuss-Biskuitboden, gefiillt mit leich-
ter Nougat-Mousse-Sahne. Besonderes Highlight: Topping aus verstrudelter Brombeer-Fruchtfiillung.
Art.-Nr.: 617, Gewicht: 1.600g, @ 28 cm, ungeschnitten (ca. 16 Portionen), 4 Stiick/Karton
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Landfrauenkuchen Mohn-Mandarinen-Kése [Bild-Nr. 388]

Eine klassische Kasekuchenmasse trifft auf eine geschmackvolle Mohnfiillung und wird durch
fruchtige Mandarinenspalten abgerundet. Der Kuchen ist mit Gelee abgegldnzt und sieht aus wie
selbstgemacht.

Art.-Nr.: 388, Gewicht: 2.5509, @ 36¢m, halbiert (12-14 Portionen), 2 Stiick/Karton

Riibli-Torte [Bild-Nr. 105]

Ein wahrer Kuchen-Klassiker aus dem Pfalzgraf-Sortiment (berzeugt durch seine verbesserte
Rezeptur: Frische, geraspelte Karotten vereinen sich mit einer saftigen Haselnuss-Riihrmasse - ein
echter Genuss.

Art.-Nr.: 105, Gewicht: 1.450g, @ 27 cm, ungeschnitten (ca. 14 Portionen), 4 Stiick/Karton

Sachertorte [Bild-Nr. 100]

Der Torten-Liebling gldanzt ab sofort mit noch edleren Zutaten: Feinste Sachermasse und saftige
Aprikosenfiillung treffen auf einen neuen Uberzug aus kdstlichster Milchschokoladenkuvertiire.
Art.-Nr.: 100, Gewicht: 1.450g, @ 27 cm, ungeschnitten (ca. 14 Portionen), 4 Stiick/Karton

Mandel-Bienenstich [Bild-Nr. 300]

Der kostliche Mandel-Bienenstich mit lockerer Sahne in Vanillegeschmack liberzeugt mit vollendeter
Rezeptur und neuer Produktionsform. Eine noch schdnere Optik fiir htchsten Genuss.

Art.-Nr.: 300, Gewicht: 1.300g, @ 28 cm, eingeteilt (14 Portionen), 4 Stiick/Karton

Nuss-Sahnetorte [Bild-Nr. 640]

Unser Geheimtipp fiir alle Nuss-Liebhaber strahlt in neuer Optik. Die verstrudelte Schokoladen-
Fettglasur und das Topping aus gehackten Haselniissen laden ein zum Traumen.

Art.-Nr.: 640, Gewicht: 1.900g, @ 28 cm, ungeschnitten (ca. 16 Portionen), 4 Stiick/Karton

Landfrauenkuchen Apfel [Bild-Nr. 381]

Fir ein noch besseres Handling: Dieser Landfrauenkuchen ist bei gewohnt leckerer Rezeptur mit
einem zuséatzlichen, neuen Unterboden aus Buttermirbeteig ausgestattet - ein rustikales Highlight.
Art.-Nr.: 381, Gewicht: 2.250g, @ 36cm, halbiert (12-14 Portionen), 2 Stiick/Karton
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Diese Bilder senden wir lhnen gerne per
E-Mail zu. Bitte anfordern bei OscarCharlie
unter: E-Mail: presse@oscar-charlie.de

Antwort-Fax: 0711/32 77 92 22
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Schokokuchen

1 Bitte mailen Sie mir auch den Text zu
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