Die beliebtesten Klassiker

Homemade Style

Plattenkuchen

Daheim ist,

wo jemand fiir
dich backt.

erlenbacher.
" 20 bachon PeisP!

Erster TK Backwarenhersteller nach ZNU Standard zertifiziert.



Auf die Details kommt esan

WELcher Kuchenfreund schatzt sie
nicht: Handwerkliche Blechkuchen
in den beliebtesten Variationen als
Apfel-, Zwetschgen-, Kirsch- oder
Mandarinen-Kase-Quark-Kuchen!

Mit rustikalen Euchen verbinden
wir besondere Qualitat, Tradition
und Handwerklichkeit. Besonders

Traditionelle
Topseller in hand-
werklicher Optik
und mit dem ver-
trauten Geschmack

heute in der schnelllebigen Zeit,
schitzen Kunden mit Liebe und
viel Kénnen gebackenen Flatten-

uter Zutaten.
kuchen. g

Gleichzeitig miissen Sie lhren Betrieb
wirtschaftlich und effizient fiihren.
Dafiir bieten sich unsere Homemade
Style Plattenkuchen an.

Die vier Kuchenfavoriten iiberzeugen durch:
ihre hochwertigen Zutaten @ den typischen :
"/ und klassischen Rezepturen Charakter eines Blech- ;“'r :

) kuchens ohne Randbesdumung
handwerkliche Sorgfalt,
denn bei jedem Blech ihre gute Haltbarkeit/

werden die Friichte liebevoll Standzeit
von Hand aufgelegt Tipp:
hohe Flexibilitat, da die Kuchen Ungeschnitten

ungeschnitten sind und je nach alsiben dis Buchen
langer frisch und ein

Einsatzbereich und Kalkulation A afar Aay Fetahte

portioniert werden kénnen wird deutlich
reduziert.



Bringen Sie lhre Kunden auf den Geschmack!

erlenbacher Homemade Style
Plattenkuchen ermaglichen Ihnen
bei Bedarf schnell auf die Nachfrage
Ilhrer Kunden zu reagieren.

Frisch aus dem
Ofen!

Das praktische Plattenmalfl passtin
jeden Ofen. Einfach mit Ober- und
Unterhitze bei 180 °C den tiefgefrore-
nen Kuchen auf ein Blech geben und
in nur 15 Minuten frisch aufbacken.

o Portioniert aus
der Mikrowelle!
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Der Kirsch-Streuselkuchen und der
Mandarinen-Kase-Quark-Kuchen
eignen sich um Einzelstiicke in der
Mikrowelle' zuzubereiten.

Der Duft, der lauwarm servierten
Kuchen unterstreicht den , haus-
gemachten" Charakter

und macht Appetit
auf mehr!

Machen Sie IThren
Gasten ein Angebot:

Kuchen j 2

s
Kaffee
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Eine von erlenbacher initiierte
Studie ergab: Jeder zweite Gast
lasst sich durch ein Kombi-
Angebot iiberzeugen!®

Hausgemachte
Spezialitdten

Geben Sie den Kuchen |hre ganz per-
sonliche Note nach Art des Hauses!
Portionieren Sie flexibel je nach
Einsatzbereich oder Jahreszeit und
schaffen Sie eigene Dessert-
Kreationen:

Beispielsweise winterlich mit
Zimtsternen, Orangensauce,
abgerundet mit Pistazien

oder

somumerlich mit einer Kugel Eis

(; \

und Amarettini.

u 0 frage Wie w u:h qa wd lhnen Kombi-
wyebote mit Kaffee bei Kuchen® 10 '> 01



lhre neuen Lieblingsstlcke

Hemmwd&Stgﬂ&
Apfelkuchen

Das Lieblingsobst Nr. 1ist der Apfel. Kein
Obst wird haufiger gegessen. Soist es
nicht verwunderlich, dass der Apfelkuchen
ebenso zu den Favoriten zahlt. Wir verwen-
den fir den Homemade Style Apfelkuchen
in Drittel geschnittene Apfel flir den beson-
ders aromatischen Geschmack.

Und so konnte der neue Lieblingskuchen
Ihrer Kunden aussehen: Grolie, saftige,
frisch geschalte Apfelspalten, die in einem
hellen, lockeren Rihrteig leicht versinken.
Garniert mit gerdsteten, gehobelten
Mandelblattchen, Zimt und Zucker - ein
Genuss-Klassiker zu jeder Jahreszeit!

Art.-Nr. 8109897

Gewicht Malle
2100 g 39x2%9cm
Keine Randbesdumug
Portionen Stlick/Karton
ungeschnitten 3

Bei Raumtemperatur 21 - 22 °C] ganze
Flatte ca, 8 Stunden auftauen lassen.

Womemade Style

Mandarinen-
Kase-Quark-Kuchen

Ein weiterer Liebling: Késekuchen in
allen Variationen. Ganz weit vorne liegen
dabei die Blechkuchen nach Grofimutters
Art - von uns verfeinert mit aromatischen
Mandarinenfilets:

Die locker cremige Kasemasse ist hell und
an den Randern goldbraun gebacken, mit
saftigen Mandarinenfilets von Hand gar-
niert und rmit einem zarten Guss dberzo-
gen. Ein echtes Glanzstiick auf dem Teller!

Art.-Nr. 81100246

Gewicht Malle
2.70049 3 x29cm
Keine Randbesaumug
Portionen Stick/Karton
ungeschnitten 3

Bei Raumtemperatur [21 - 22 °C| ganze
Platte ca. 8 Stunden auftauen lassen.



Saison fur Dauerbrenner ED gk

Hommacfl/Stgft/
Zwetschgenkuchen

Der feine Unterschied: Zwetschgen sind
die beliebte Unterart der Fflaume, die
sich besonders gut fiir Kuchen eignet.
Zur Saison 2ahlt der Zwetschgenkuchen
zu den absoluten Topsellern, ist aber in
jeder Jahreszeit ein Renner:

Saftige Zwetschgenhalften wurden von uns
auf luftig gebackenem Hefeteig verteilt.

Die .wild” verteilten Friichte sind mit einem
Guss verfeinert. Zum Reinbeiflen!

Art.-Nr. 8109899

Gewicht Mafle
2300 g 3 x2%cm
Keine Randbesdaumug
Paortionen Stick/Karton
ungeschnitten 3

Bei Raumtemperatur [21 - 22 °C] ganze
Platte ca. 8 Stunden auftauen lassen.

Kirsch-Streuselkuchen

Die perfekte Balance von Sifle und S3ure:
Unser klassischer Kirschstreusel besticht
durch einen raffinierten Mix aus Suli- und
Sauerkirschen. Neben den aromatischen
Siifkirschen setzen wir die Sauerkirsche
-Pandy” ein, die durch eine tiefrote Farbe
und gréflere Frichte besticht. Von uns
kombiniert zu einem Geschmackserlebnis:

Ein heller, lockerer Rihrteig, in dem
Uppige, ganze Si0- und Sauerkirschen
Leicht versinken, getoppt von knusprig
gebackenen Streuseln ... das versiifit
jeden Tag!

Art.-Nr. 8109702

Gewicht Malle
1.950 g 37229 cm
Keine Randbesaurmug
Portionen Stick/Karton
ungeschnitten 3

Bei Raumtemperatur [21 - 22 °C] ganze
Platte ca. 8 Stunden auftauen lassen.




Bestell-Hotline: 06152 803-351

Alle H&!Wﬂad(’/ngff/ Plattenkuchen im Uberblick

Metto-

Stiick

Karton pro

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung gewicht Plattenman Portionen proKarton Palette/Lage EAN Karton

8109897 o e 2100g  39x2%cm  ungeschnitten 3 7206 4004311098974
L TR L e 2700g  39x29cm  ungeschnitten 3 7216 4004311500262
109899 e ehen 2300g  39x29cm  ungeschritten 3 72/6 4004311098998
8109902 Homemade Style 19509  39x29cm  ungeschnitten 3 7216 4004311099025

Kirsch-Streuselkuchen

Kennen Sie schon unser praktisches Backerlineal?

Hiermit kéinnen Sie ganz einfach unsere neuen Homemade Style
lattenkuchen in 16 Portionen schneider

Art.-Nr. NF_200908

Portion = 9,75 x 7,25 cm
Zu bestellen bei unserem Servicepartner:
Ammon GmbH & Co. KG - Tel.: +49 (0) 91 57 / 92 61 15 » E-Mail: order@ammon-nonfood.de

erlenbacher backwaren gmbh
Wasserweg 39
64521 Grof-Gerau

.\
erlenbacher.

L rpisten! +49 (0) 6152 803-0

+49 (0] 6152 803-347

Tel:
Fax:

DIE ERLENBACHER
ZUTATEN-GARANTIE

OHNE deklarationspflichtige
Zusatzstoffe:

OHNE kiinstliche Aromen
OHNE Farbstoffe
OHNE Konservierungsstoffe

OHNE gehartete pflanzliche
Fette/Ole

Folgen Sie uns auf:

O O @ N o

www.erlenbacher.de
kontakt@erlenbacher.de
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