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nuestras tartas planas (pág. 30)

LOS PASTELES 
que todo el mundo estaba  
esperando (pág. 78)

LAS TARTAS PUEDEN 
CON TODO:
descubra sus talentos  
ocultos (pág. 10)
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QUERIDOS SOCIOS,  
CONOCEDORES Y AMANTES  
DE LA REPOSTERÍA:
Desde 1973, el lema de Erlenbacher es nuestra pasión por las tartas. 

Con nuestra amplia experiencia, curiosidad y respeto por las personas,  

las materias primas y la naturaleza, llevamos el arte alemán de la 

repostería a más de 40 países de todo el mundo. Para ello, horneamos 

unas 80.000 tartas cada día en Groß-Gerau, Alemania. Desde el  

primer día, el ingrediente más importante ha sido nuestra pasión: por 

la repostería, por los clientes, por las nuevas tendencias y por mejorar 

el sabor cada vez más. Porque nos encanta crear nuevas tartas y  

desarrollarlas continuamente, y nuestros clientes saben valorarlo, 

tanto en Alemania como en los demás países. 

ERLENBACHER  
DA LA VUELTA AL MUNDO
Los mundos que conforman el universo de las tartas pueden estar 

a años luz unos de otros, por lo que siempre resultan sorprendentes 

e innovadores. Nuestro objetivo es descubrir nuevas posibilidades, 

sabores y materias primas para su negocio. Con nuestras tartas, podrá 

entusiasmar a clientes de todo el mundo y cautivar a los sibaritas una y 

otra vez, algo que nos llena de orgullo.

 Gracias a nuestra experiencia, seguimos creando soluciones aún más 

sólidas para su establecimiento, que nos permiten evolucionar mano 

a mano con usted. En esta edición de Backzeit, podrá inspirarse en 

nuestras novedades e informarse sobre las tendencias y los mercados, 

además de obtener muchos consejos interesantes y una percepción 

más profunda del universo de Erlenbacher.

¡Disfrute leyendo y descubriendo nuestra oferta! 

El equipo de Erlenbacher
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LO QUE
NOS MUEVE
4 preguntas del
mundo de las tartas
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LO QUE NOS 
DISTINGUE
El sabor de
Erlenbacher no es  
casualidad

6 OBJETIVOS
HASTA

2025

SOSTENIBILIDAD  

2023

¡LAS TARTAS  
PUEDEN CON
TODO!
Soluciones de coffeeshop 
a la gastronomía

10
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SOSTE- 
NIBILIDAD
forma parte del  
ADN de Erlenbacher

 14 DIVERSIDAD
ILIMITADA
Nuestras tartas
rectangulares

44

          UNA  
VARIEDAD
CREMOSA
Nuestras tartas  
rectangulares
de crema-nata

58

EXQUISITAS
CREACIONES EN 
NATA-CREMA
Nuestros pasteles
de nata-crema

74
         LO QUE 
HAY QUE 
SABER
Nuestros
productos
de un vistazo

90
      ALGO
REDONDO
Nuestras tartas
redondas

16

INFORMACIÓN,
CONSEJOS
Y TRUCOS
Nuestras páginas
de servicio

84
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DE ERLENBACHER NO ES 
CASUALIDAD 

Gracias a la perfecta combinación de curiosidad, respeto, pasión  

y experiencia, Erlenbacher crea las mejores tartas y pasteles  

día tras día. Eche un vistazo a nuestras cifras y verá por qué no  

es casualidad.

80
INGREDIENTES PARA
MARCAR LA DIFERENCIA

Utilizamos:

20  variedades de productos  
lácteos frescos

40 variedades de frutas distintas

20  tipos diferentes de chocolate

30
Hasta 15 de nuestros compañeros y compañeras se 
encargan de que todo se lleve a cabo a la perfección 
en cada fase del procesamiento del producto.

                   OJOS LLENOS DE 

PASIÓN
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Queremos que nuestra pasión llegue a su mesa y que nuestros 
productos le cautiven. Ya sea a la hora de manipularlos, utilizarlos 
o descubrir nuevas sugerencias de preparación, le animamos  
a aprovechar nuestra experiencia para alcanzar el éxito.

NUESTRAS TARTAS SON DE  
MATRÍCULA DE HONOR

50
No hemos dejado de reinventar nuestras 
tartas desde 1973.

EL SABOR DE

               AÑOS DE 

CURIOSIDAD

7.871
Estamos orgullosos de nuestras tartas y pasteles. Por eso, 
elaboramos nosotros mismos nuestras propias masas, bases, 
cremas y rellenos. Además, muchas de las fases de producción   
                  siguen realizándose de manera artesanal.

AÑOS DE EXPERIENCIA

100 %

Conocemos a nuestros socios agriculto-
res y nos convencemos in situ de que el 
placer de Erlenbacher sólo crece en las 
mejores y más sostenibles condiciones.

RESPETO 
POR LA NATURALEZA

EMPLEADOS CON UN TOTAL DE
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Las nuevas tendencias alimentarias siempre son un soplo de aire 

fresco para el mundo de las tartas. Este año, han cobrado prota-

gonismo la comida fusión, la gastronomía de aspecto llamativo, 

las recetas ancestrales y las creaciones multisensoriales, 

veganas o plant-based. En Erlenbacher, nos gusta 

mucho inspirarnos en ellas, por lo que seguiremos 

ofreciendo conceptos de repostería innovadores  

en 2024. En la comida fusión, los clásicos se  

combinan con ingredientes sorprendentes, 

como en nuestra tarta Cheesecake Topped 

Apple. Nuestra espectacular Carrot Cake meets 

Cheesecream es un ejemplo de la gastronomía 

llamativa. Por su parte, nuestro Caramel Brownie  

Cheesecake, cremoso y crujiente, impresiona  

gracias a sus diferentes texturas multisensoriales.  

Y en el ámbito de pastelería vegana o de origen  

vegetal, entran en juego nuestras Creamy Cakes.  

No obstante, más allá de nuestras tartas, también  

apostamos por seguir tendencias sociales como la  

sostenibilidad, la nutrición consciente y la transparencia  

en los ingredientes, la producción y las entregas, así como las  

condiciones laborales y la protección del medioambiente.

¡Diviértase descubriendo y probando nuestras tartas!

7 
¿QUÉ ES ACTUAL? 

       TENDENCIAS ALIMENTARIAS

TARTAS PARA UN 
PLACER SIN LÍMITES 
Las tartas y los dulces suelen ser la guinda del pastel en todas las 

culturas. Disfrutar de una tarta en compañía puede reunir en la 

misma mesa a personas de distintas nacionalidades. Sin embargo, 

las recetas, los ingredientes y la preparación de las tartas pueden 

variar de un país a otro. Tenemos esto en cuenta a la hora de  

desarrollar nuestros productos. Contamos con numerosas  

certificaciones e, incluso, ofrecemos una selección de tartas y 

pasteles con certificación halal, para que todo el mundo pueda 

disfrutar de ellos sin restricciones (pág. 101). Nuestro objetivo no es  

copiar los postres de otros países, sino utilizar nuevos ingredientes 

y recetas que nos permitan reinterpretar nuestras propias tartas. 

De esta manera, todo el mundo puede disfrutar de Erlenbacher.
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                    ¿EN QUÉ MEDIDA ES 
                       SALUDABLE  
                DISFRUTAR  
                  DE UN POSTRE?

Evidentemente, una tarta no es una manzana. Por el contrario,  

contiene muchos más azúcares, grasas y carbohidratos. ¿Es 

saludable en el sentido clásico de la palabra? La verdad es 

que no. Pero sí que es un bálsamo para el alma, porque está 

hecha para disfrutarla. Las tartas son ideales para celebrar un 

momento especial, adentrarse en nuevos universos del sabor, 

como recompensa o para hacer un breve paréntesis. Con todo, 

nosotros nos aseguramos de que, en lo que respecta al valor 

energético, nuestras tartas solo incluyan lo estrictamente 

necesario. Para ello, hemos desarrollado nuestra estrategia 

nutricional, cuyo objetivo es mantener el promedio de densidad 

energética de las porciones de tarta de Erlenbacher 

por debajo de las 320 kilocalorías de  

aquí a 2025. También hemos au-

mentado el porcentaje de materias 

primas alternativas, sin lactosa, sin 

gluten y veganas en nuestro surtido, hasta  

alcanzar un total del 15 %. Una evolución muy 

saludable, ¿verdad?

¿PRECORTADAS O  

   SIN CORTAR?
                      Las planchas, los pasteles redondos y las tartas  

                             precortadas son un auténtico éxito, con tasas de  

         crecimiento de hasta el 35 % en todos los mercados y  

             categorías. Al mismo tiempo, la demanda de pasteles sin 

cortar está cayendo en picado. ¿A qué se debe?

A una sencilla razón: las tartas precortadas son más rápidas 

y menos complicadas de manipular. Al mismo tiempo, no 

pierden ni un ápice de calidad en términos de sabor. Además, 

las cantidades de los productos precortados pueden calcularse 

con mucha más facilidad. En definitiva, solo ofrecen ventajas. 

Por este motivo, el 87 % de la gama de Erlenbacher ya viene 

precortada. Tendría que venir a probarla...

9
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Ya sea a la hora de la merienda o como postre después del plato 

principal: las tartas y los pasteles siempre pueden tener una  

presencia importante en las cafeterías y los restaurantes. Pero, 

¿cómo lograrlo cuando falta tiempo y personal? Si su negocio 

cuenta con los productos preparados adecuados, siempre reaccio-

nará con flexibilidad, incluso en caso de fluctuaciones de clientela. 

Podrá centrarse en sus actividades principales y, al mismo tiempo, 

destacar frente a la competencia gracias a la exquisita oferta de 

postres. 

La clave reside en la calidad y en la modernidad de los productos. 

Nuestras tartas y pasteles combinan la elaboración artesanal y  

la manipulación sencilla con las tendencias alimentarias más 

actuales. No solo pueden descongelarse fácilmente, sino también 

personalizarse al instante. Para ello, utilice ingredientes seleccio-

nados que cautiven a sus clientes. Por ejemplo, ¿por qué no prueba 

esta receta?

RESTAURANTES Y CAFETERÍAS
SORPRENDA A SUS CLIENTES

VENTAJAS DE 
NUESTROS 
PRODUCTOS:
• Recetas de tendencia

•  Porciones individuales 
precortadas

•  Tiempos de descon- 
gelación breves

•  Disponibilidad  
constante

RECETA 
Pastel de Fresa Crujiente 
Carpaccio de fresa, menta  

y galletas amarettini

10



LA DOSIS DE ENERGÍA  
NECESARIA POR LA TARDE
Por la tarde, los clientes suelen tener más tiempo libre. Es el mo-

mento de darse un dulce capricho con el café, para lo que suelen 

sentarse en el establecimiento. Algo especialmente importante es 

que los postres tienen que sorprender, porque 

muchos clientes vienen con ganas de des-

cubrir algo nuevo. Se requiere combinar las 

tartas y los cafés de manera creativa. 

•  Oferta combinada para tomar 
en el establecimiento

•   Productos que llamen la atención 
y sorprendan a la clientela

COFFEE-SHOP
MERIENDA A BASE DE TARTA Y 
CAFÉ: UN TÁNDEM INSUPERABLE

Como todo barista que se precie, lo sabe muy bien: sus cafés son 

mucho más que un simple estimulante, son una fuente de placer. 

Aproveche esta demanda para aumentar sus ventas proponiendo 

ofertas de productos combinados. Si cuenta con una selección de 

productos adecuada, podrá ofrecer a sus clientes la tarta perfecta 

para el desayuno, la pausa del trabajo o la merienda además del café.

PARA EMPEZAR EL DÍA
Por la mañana, normalmente los clientes no tienen ni un segundo 

que perder, sino que prefieren que se lo den todo hecho. Por ello, 

a su negocio le conviene proponer ofertas combinadas de tarta y 

café sencillas y rápidas de preparar. Nuestros consejos:

•  Combinar los productos en formato preparado  
o para llevar

• Fácil de manipular

•  Adaptarlo también a dietas veganas o especiales  
si corresponde

1 En base a: todos los encuestados que visitan min. 1 x al mes un coffee-shop. Heavy User (363)/YouGov Spept. 2019

RECETA 
Barista Cake Banana Walnut 
Salsa de chocolate con sal  

marina y frutos rojos liofilizados

50%

 de los clientes que toman 
café siempre piden o 
suelen pedir también 

alguna tarta.1

El

11



LA
S 

TA
RT

A
S 

PU
ED

EN
 C

O
N

 T
O

D
O

El picoteo es más popular que 

nunca y un auténtico motor 

de ventas. Cada vez más cli-

entes renuncian a las comidas 

copiosas y optan por comidas 

pequeñas varias veces al día. 

Tanto en formato envasa-

do como para llevar, cada 

negocio de restauración, ya 

sea en pastelería, restaurante 

o cafetería, tiene sus propios 

requisitos para esta tendencia.  

Nuestras tartas y pasteles son 

la solución ideal para muchos 

momentos de disfrute  

gastronómico.

PRODUCTOS PARA LLEVAR
IDEAS BRILLANTES PARA LOS DESPLAZAMIENTOS

PRODUCTOS PARA LLEVAR
Pedir comida para llevar a un servicio de reparto o a su  

restaurante favorito para un pequeño tentempié: hay muchas 

razones para pedir comida para llevar y la demanda va en  

aumento. Pero lo importante es:

• Selección correcta del producto

•  Regeneración rápida

• Satisfacer los gustos más generalizados

• Personalización fácil con toppings y salsas

PRODUCTOS ENVASADOS
En este caso, la comida entra por los ojos: preste mucha  

atención a la presentación de la oferta. El envase de  

los productos debe resultar especialmente convincente.  

4 consejos para los productos envasados:  

• Presentación visualmente atractiva

•  Recetas sencillas: tres pasos como  
máximo para prepararlos

•  Envase con ventana o transparente

RECETA 
Brownie de nueces pacanas envasado  
Macedonia de mango, queso fresco vegano de  

coco y lima y chips de coco tostadas  

12



PASTELERÍAS
DEJE A TODOS BOQUIABIERTOS 
EN UNOS POCOS PASOS

En las pastelerías, las expectativas de los clientes son especial-

mente altas. La gama de productos artesanales tiene que ser muy 

variada y estar disponible desde temprano por la mañana hasta 

bien entrada la tarde. Le explicamos cómo reducir la cantidad de 

productos de retorno al final de la jornada sin renunciar a ofrecer 

una selección extensa. 

Sus propias especialidades artesanales son su rasgo distintivo, 

aunque podemos ayudarle a ampliar su gama de productos o a 

satisfacer los picos de demanda. Asimismo, podrá aprovechar 

la diversidad de nuestro catálogo. Esto le permitirá centrarse en 

elaborar sus propias especialidades y, a la vez, ofrecer a los clientes 

una mayor variedad de productos, que incluya también opciones 

para necesidades dietéticas especiales.

¿QUÉ CARACTERÍSTICAS  
HACEN DESTACAR A NUESTROS 
PRODUCTOS PREPARADOS? 

•  Disponibilidad constante

• Porciones prácticas

• Poco desperdicio de comida

• Facilidad de almacenamiento

• Facilidad de preparación

• Cálculo preciso de las cantidades

• Flexibilidad

• Poca dedicación del personal

Por otra parte, si desea ofrecer a sus clientes algo muy especial, 

¿qué tal un capricho personalizado? La satisfacción de sus clientes 

supondrá un mayor margen de beneficio para su negocio.

RECETA 
Tarta de cerezas con streusel de mantequilla
Nata montada o crème fraîche con canela,  

chocolate blanco y almendras saladas 

13
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La sostenibilidad está más en boga que nunca. En Erlenbacher, ya 

dimos el pistoletazo de salida a un desarrollo empresarial sosteni- 

ble y responsable en 2008, al unirnos al programa del Centro para 

la Gestión Empresarial Sostenible de la Universidad de Witten/

Herdecke (ZNU, por sus siglas en alemán), mediante el cual hemos 

incorporado esta visión a nuestra filosofía empresarial.

A finales de 2022, logramos alcanzar un hito muy importante: se 

cumplió el objetivo de la iniciativa Erlenbacher Goes Zero, que as-

piraba a la neutralidad en carbono2 de nuestra planta de produc-

ción de Groß-Gerau (Alemania). Nuestra máxima es evitar, reducir 

y compensar. Obviamente, no podemos producir tartas conge-

ladas sin consumir energía, pero estamos dispuestos a asumir 

nuestra responsabilidad en la medida de lo posible.

OBJETIVOS ALCANZADOS  
EN 2023
Con la iniciativa Erlenbacher Goes Zero 2.0, nos estamos esforzando 

por alcanzar el siguiente hito en toda nuestra empresa. Para ello, se 

han analizado las cifras del gasto energético del año 2023, y nuestra 

intención es responder por el impacto climático de nuestras sedes. 

De este modo, además del consumo de agua y energía, analizaremos 

minuciosamente las cantidades y los tipos de residuos que genera-

mos y revisaremos los viajes de negocios con ojo crítico. 

LOS SIGUIENTES PASOS
Siempre es posible reducir los desperdicios. Para 2025, nos hemos  

fijado el objetivo de evitar el desperdicio de 180 toneladas de  

alimentos, es decir, ¡el peso de 72.000 tartas de manzana prémium!

Otro aspecto a destacar de la iniciativa Erlenbacher Goes Zero 2.0  

es que los tres productos sea neutra en carbono de aquí a 2025.

... FORMA PARTE DEL 

ADN DE ERLENBACHER
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Participación en el proyecto REDD ADMPL
Portel-Para: compensación  
del 80 % de las emisiones autogeneradas  
(1600 toneladas de CO2)2021

OBJETIVOS  
HASTA 

2025

Objetivos sociales

SOCIALES
• Erlenbacher como  
empleador atractivo

• Estrategia de nutrición

Objetivos  
ecológicos

MEDIO  
AMBIENTE

• Los tres productos más im- 
portantes de la marca Erlenbacher 

serán neutros en carbono
• un 30 % menos de uso  
de plásticos en compa- 

ración con 2022

Objetivos económicos

ECONOMÍA
• Desperdicio de alimentos  

inferior al 4 %

Evaluación del  
clima del emplazamiento

13 %
del surtido  

con características
 nutricionales  

especiales

Desperdicio de  
alimentos

inferior al

5 %
SOSTENIBILIDAD  

2023

Consumo de energía 
respecto a 2022

+ 2 %
Consumo de  

agua
en comparación con 2022

- 3 %

Instalación de un sistema fotovoltaico, 
en cooperación con GGV2020

Erlenbacher clima neutral en el sitio  
para finales de 2022 
Inicio del proyecto ”Strawberry Mika Zero“2019

Creación de un consejo de sostenibilidad  
y un equipo de sostenibilidad:  
Cinturón verde 20182018Utilización de energía renovable 

Utilización de avellanas con certificación del  
UTZ Inicio del proyecto ”Henne und Hahn“ 
(Gallinas y gallo)2017

Introducción de un sistema electrónico de  
gestión de la energía2013

Primera huella de carbono en la 
industria de pastelería2012
Miembro del Centro de Administración  
Sostenible de Empresas (ZNU) (2008)
Primera revisión de la empresa en materia 
de sostenibilidad2010

Participación en la red de eficiencia  
energética del sur de Hesse
Utilización de la recuperación de calor2011

Certificación como primer fabricante de  
productos horneados congelados según la  
norma del ZNU Utilización de cacao con certifi-
cación del UTZ Utilización de aceite de palma  
con certificación estándar SG de la RSPO2015

Neutralidad climática  
mediante proyectos de compensación22022
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TARTA DE ALBARICOQUE  
8110216 
Una nueva interpretación de un pastel clásico: capas de bizcocho de 
frutos secos y bizcocho color claro para una gran apariencia. Cubierto 
por abundantes mitades de albaricoques. Un pastel con un sabor  
afrutado maravilloso. Contenido en fruta: 35 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.570 g ø 26 x aprox. 4,0 cm aprox. 131 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
5 horas aprox. 

TARTA DE FRESAS  
8110628 
Sobre una fina base de masa quebrada reposa una ligera base de 
bizcocho y crema de pudding con nata. Encima una base de bizcocho 
de cacao sobre la que se extienden aromáticas mitades de fresas. Con 
un acabado de glaseado para tartas y el borde decorado con avellanas 
tostadas y picadas. Contenido en fruta: 29 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.150 g ø 28 x aprox. 6,5 cm aprox. 179  g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 14 – 16 horas aprox. 

TARTA DE MANZANA DELICIOSA 
8108611 
Sobre una deliciosa masa quebrada vegana reposa un jugoso relleno de 
manzana coronado con rodajas de manzana y almendras en láminas. ¡Un 
sabroso placer vegano – sencillamente delicioso! 
Contenido en fruta: 68 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.250 g ø 28 x aprox. 6,0 cm aprox. 188 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
7 – 9 horas aprox. 

 TODOS LOS PRODUCTOS  
CON ESTE SÍMBOLO

PUEDEN PREPARARSE  
RÁPIDAMENTE AL HORNO  

 EN EL MICROONDAS.

¿Ya lo  

   sabía?

12 porciones 
ø 28 cm | 26 cm
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TARTA DE MANZANA CON STREUSEL DE  
MANTEQUILLA 8110439 
Sobre una base de pasta brisa crujiente hay un jugoso relleno a base 
de manzana troceada. Cubierta con streusel dorados y un acabado de 
glaseado para tartas.  
Contenido en fruta: 63 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g ø 28 x aprox. 5,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
6 horas aprox. 

TARTA DE CEREZAS CON STREUSEL DE  
MANTEQUILLA 8110499 
¡Como hecho en casa! Sobre una deliciosa masa quebrada hay una capa 
de bizcocho claro. Toda la tarta está rellena con un preparado de cerezas, 
ácidas y dulces. Los streusel dorados al horno tienen un fino acabado con 
gelatina. Contenido en fruta: 43 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.700 g ø 28 x aprox. 4,5 cm aprox. 142 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
7 – 8 horas aprox. 

TARTA DE CIRUELAS CON STREUSEL DE  
MANTEQUILLA 8110492 
¡Jugoso y lleno de sabor! Sobre una deliciosa masa quebrada reposa una 
ligera base de bizcocho. La tarta está cuidadosamente cubierta a mano 
con medias ciruelas. Los streusel, dorados al horno, tienen un ligero 
glaseado para frutas. Un sabor como hecho en casa.  
Contenido en fruta: 52 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.800 g ø 28 x aprox. 5,0 cm aprox. 150 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
7 – 8 horas aprox. 

      Pleno

sabor a 
fruta
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TARTA DE MANZANA CON REJILLA  
DE PASTA BRISA 8107367 
Un jugoso relleno de manzanas frescas sobre una crujiente base de pasta 
brisa. Cubierta con una rejilla artesanal de pasta brisa y gelatina para 
tartas.  Contenido en fruta: 60 %. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.500 g ø 28 x aprox. 6,0 cm aprox. 208 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera
7 – 9 horas aprox. 

TARTA DE MANZANA PREMIUM  
8102840 
Sobre una crujiente base de masa quebrada hay un relleno de manzanas 
jugosas. Rodajas de manzana recién cortadas y las almendras laminadas 
tostadas realzan la estética artesenal. 
Contenido en fruta: 69 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.500 g ø 28 x aprox. 5,5 cm aprox. 208 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
7 horas aprox. 

TARTA DE MANZANA CUBIERTA 
8107754 
Un manjar para los ojos y el paladar: Bajo una crujiente cubierta de  
pasta brisa espolvoreada con azúcar glasé reposa un jugoso relleno de 
manzanas frescas. Refinado con una ligera nota de canela.   
Contenido en fruta: 63 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.500 g ø 28 x aprox. 6,0 cm aprox. 179 g 14 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
7 horas aprox. 

TARTA DE MANZANA CON STREUSEL  
8100528 
Una base de pasta brisa rellena con manzanas frescas, con canela y 
pasas sultanas. Cubierto con streusel de mantequilla. ¡Muy rico! 
Contenido en fruta: 51 %. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.250 g ø 26 x aprox. 3,5 cm aprox. 104 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera
4 horas aprox. 

12 porciones 
ø 28 cm | 26 cm

14 porciones 
ø 28 cm

Puesta en
 escena

  

       b
rillante
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TARTA DE QUESO Y NATA CON  
MELOCOTÓN 8107360 
La nueva versión de un clásico: la cremosa tarta de queso y nata con una 
base de pasta brisa, cubierta con gajos de melocotón y recubierta con 
gelatina. Contenido en fruta: 19 %. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.400 g ø 28 x aprox. 5,5 cm aprox. 200 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
7 horas aprox. 

TARTA DE QUESO-NATA PREMIUM  
8104781 
¡Una delicia para el paladar! Una exquisita masa de queso hecha con  
huevos y queso fresco, sobre una base crujiente de pasta brisa.  
 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.150 g ø 28 x aprox. 4,5 cm aprox. 179 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
6 horas aprox. 

TARTA DE QUESO-CREMA ZEBRA 
8105590 
¡Clásica pero impresionante! Una deliciosa masa de queso elaborada con 
exquisito queso fresco, nata y huevos sobre una base crujiente de pasta 
brisa de cacao oscuro. El marmoleado de la masa de queso oscura y clara 
ofrece una perfecta decoración “zebra”.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.250 g ø 28 x aprox. 4,5 cm aprox. 188 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
6 horas aprox. 

Aspecto

     ex
traordin

ario

20

TARTAS REDONDAS CLÁSICAS | PRECORTADAS Y SIN PRECORTAR



TARTA DE QUESO FRESCO CON  
MANDARINAS 8100485 
Un relleno cremoso de queso fresco, nata y huevos sobre una base crujien-
te de pasta brisa. Generosamente adornada con gajos de mandarina y una 
aromática cobertura de gelatina de frutas. 
Contenido en fruta: 14 %.

peso Maße peso por porción udes/caja
2.150 g ø 28 x aprox. 4,5 cm 14 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
8 horas aprox. 

TARTA DE FRESAS  
8110490 
Sobre una fina base de masa quebrada reposa una ligera base de bizcocho 
y crema de pudding con nata.  Encima una base de bizcocho de cacao sob-
re la que se extienden aromáticas mitades de fresas. Con un acabado de 
glaseado para tartas y el borde decorado con avellanas tostadas y picadas.  
Contenido en fruta: 29 %.

peso Maße peso por porción udes/caja
2.150 g ø 28 x aprox. 6,5 cm 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera aprox. 14 – 16 horas. 

TARTA DE QUESO CREMOSO DE LA  
ABUELA 8105894 
¡Clásica y deliciosa! Una masa de queso cremoso con huevos y queso 
fresco tipo quark extendida sobre una pasta brisa grumosa. 
 

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.500 g ø  26 x aprox. 5,0 cm 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
10 horas aprox. 

TARTA DE QUESO-NATA   
8104002 
Una capa de cremoso relleno de queso, elaborado con queso fresco, nata 
y huevos, sobre una base crujiente de pasta brisa. No sólo sabe como 
hecha en casa, también lo parece. 

peso Maße peso por porción udes/caja
2.150 g ø 28 x aprox. 4,5 cm 14 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
6 – 7 horas aprox. 

12 porciones 
ø 28 cm

sin precortar 
ø 28 cm | 26 cm

  Como 
hecho en cas

a
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¡DESCUBRE AHORA LA NUEVA

GENERACIÓN CHEESECAKE!

¡DESCUBRE  TAMBIÉN NUESTROMIEMBRO DEL  CLUB VEGANO!
22



ENTRE PURA
LOCURA Y 

PLACER ABSOLUTO:

Los Cheesecakes están en  
boca de todos. A todo el mundo le  
gusta en sus infinitas variedades.  
En Erlenbacher hemos creado el  

 
para dar cabida a los mejores  

Cheesecakes; los más pintorescos,  
frescos, deliciosos y sorprendentes. 

Solamente aquí encontrará  
los Cheesecakes que  

nunca habría imaginado.  
¡Déjese seducir!

 ERLENBACHER

CHEESECAKEMADNESS!
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¿QUÉ HACE QUE ESTOS  
CHEESE CAKES SEAN TAN 

LOCOS? 

Cuando se trata de Cheesecakes, los  
consumidores son especialmente  

curiosos y quieren elegir entre una gran  
variedad. El consumo de todo tipo de  

Cheesecakes está en auge a nivel mundial. 
En el Crazy Cheesecake Club ponemos  

en práctica las últimas tendencias:

Tendencia de la comida de fusión:  
Creamos una nueva tarta  

alucinante a partir de dos clásicos,  
por ejemplo el Cheesecake  

topped Apple. 
 

Tendencia multisensorial:  
Combinamos texturas cremosas  

y crujientes en un solo  
bocado: ¡Pruebe nuestro  

Caramel Brownie Cheesecake!

Tendencia de comida llamativa:  
Las creaciones nunca vistas y  

las coberturas inusuales son nuestra  
especialidad: ¡una de ellas  

es la Carrot Cake meets Cheesecream!

Tendencia vegana o basada en plantas:   
Como estamos locos por las tartas,  

hemos ido a por todas: 
Completamente vegetal sin perder  

un ápice de sabor. ¡Nuestros  
Creamy Cakes son  

simplemente una locura!

CON NUESTROS  
LOCOS CHEESECAKES  

LA LOCURA  
SE CONVIERTE EN  

LA NUEVA  
NORMALIDAD
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DOS POR
UNO:
CHEESECAKE TOPPED APPLE
8110518 

Simplemente hemos combinado dos de las tartas más queridas: 
Cheesecake y tarta de manzana = ¡Cheesecake topped Apple!  
Una base crujiente con un relleno de cremoso queso aromatizado  
con canela. Y como colofón, crujientes rodajas de manzana  
recién cortadas, una decoración de azúcar con canela y un  
glaseado afrutado!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.800 g ø 24 x aprox. 5,0 cm aprox. 112 g 16 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta  
entera 5 horas aprox. 

 
UNA LOCA FUSIÓN:
CARROT CAKE MEETS CHEESECREAM 
8110520 

¡El sabor americano en su máxima expresión! Fusionamos dos 
clásicos americanos rellenando una jugosa tarta de zanahoria con 
un cremoso cheesecake y horneamos ambos. Todo cubierto  
con un sedoso glaseado de queso fresco y nueces caramelizadas. 
¿Falta algo? Por supuesto: ¡Los hilos amarillos de chocolate para 
darle ese toque de locura!  

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.250 g ø 24 x aprox. 4,5 cm aprox. 78 g 16 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
5 horas aprox.

SE NOS HACE LA BOCA AGUA.

¡LOS OPUESTOS
SE ATRAEN!
CHEESECAKE SALTED CARAMEL
8110516 

Elegir entre dulce o salado pertenece al pasado. ¡En el Crazy 
Cheesecake Club no hay dudas, solo puro y loco placer! ¡Aquí  
se fusiona lo que tiene que fusionarse! Una crujiente base de 
crumble al cacao, una capa clara de queso y una capa de  
Cheesecake con caramelo – como topping una salsa de caramelo 
a la sal así como trocitos de chocolate crujiente. ¡No habrá quien 
se resista!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.750 g ø 24 x aprox. 4,5 cm aprox. 109 g 16 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
5 horas aprox.

16 porciones
ø 24 cm
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¡POR FAVOR, CARAMELO!
CARAMEL BROWNIE CHEESECAKE  
SUPREME 8108519 

¿Tiene un pedido caramelizado urgente? Ningún problema.  
Aquí está nuestro Cheesecake Supreme con brownie y  
caramelo: con una base grumosa ligeramente salada, una  
deliciosa crema de caramelo, jugosos dados de brownie  
y crujientes nueces. Y todo sobre un cremoso relleno de  
queso mascarpone con trocitos de chocolate. Además  
está completamente decorado con hilos de crema oscuros.  
¡Debemos habernos vuelto completamente locos!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.950 g ø 24 x aprox. 5,5 cm aprox. 139 g 14 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
6 horas aprox.

LA DIVINA LOCURA:
BLUEBERRY CHEESECAKE SUPREME
8108523 

Nuestro Cheesecake con su loco corazón de jugosos  
arándanos y un afrutado preparado de arándanos volverá  
locos sus sentidos. La crema de queso de mascarpone con  
una base grumosa ligeramente salada le llevará al delirio.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.900 g ø 24 x aprox. 5,0 cm aprox. 135 g 14 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
5 horas aprox. 

¿Se ha quedado con ganas de más 

Cheesecakes?

Escanee el código QR para  

descubrir todo lo  

que ofrece Erlenbacher:

14 porciones
ø 24 cm

26



          ¡VEGANA Y  
          REALMENTE CREMOSA!
CREAMY RASPBERRY
CHEESECAKE – ALTERNATIVA VEGANA 8110594 

¡Increíblemente buena! Esta locura vegana de origen vegetal  
tiene una base de masa quebrada con una suave nota a avellanas.  
El cremoso relleno incluye deliciosas gotas de nuestro propia 
elaboración de frutas de frambuesa. Y con una rica cobertura de 
frambuesas. ¡Pura locura!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.575 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 112 g 14 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox.

           ¡INCREÍBLE,  
          ES VEGANA!
CREAMY BLUEBERRY
CHEESECAKE – ALTERNATIVA VEGANA 8110581 

Increíblemente cremosa y afrutada, deliciosa hasta el último  
bocado. Y, por supuesto, es vegana y de origen vegetal. Una base  
de masa quebrada con una suave nota a avellanas. Relleno de  
capas cremosas, azul y blanca, terminado con nuestra propia
elaboración de frutas de arándanos. Y aún más arándanos como 
cobertura. ¡Puede parecer una locura, pero tiene un sabor  
increíble! No hay duda.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.525 g ø 24 x aprox. 4,5 cm aprox. 108 g 14 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox.

¡INCREÍBLE-MENTEDELICIOSA!

27



TARTA DE QUESO CON DULCE DE LECHE 
8105796 
Una exquisita masa de queso extra cremoso arremolinada con dulce  
de leche sobre una base típicamente americana elaborada a base de 
grumos de pasta brisa. Todo cubierto con una ligera capa de gelatina.  
¡Un placer irresistible!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.450 g ø 24 x aprox. 3,5 cm aprox. 121 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
4 horas aprox. 

TARTA DE QUESO CON FRAMBUESA 
8103325 
Sobre una base de pasta brisa típicamente americana, se encuentra  
un queso extra cremoso marmoleado con mermelada de frambuesa.  
¡El auténtico gusto americano en cada porción! 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.450 g ø 24 x aprox. 3,5 cm aprox. 121 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
4 horas aprox. 

TARTA DE QUESO CON LIMÓN 
8105795 
Un cremoso relleno de queso fresco extra cremoso marmoleado con 
una mezcla afrutada de limón sobre una base de grumos de pasta brisa, 
tipicamente americana. Todo cubierto con una ligera capa de gelatina. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.450 g ø 24 x aprox. 3,5 cm aprox. 121 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
4 horas aprox. 

TARTA DE QUESO AMERICANA  
CON FRESAS 8102221 
¡Estilo americano – muy moderna! Una base crujiente típicamente 
americana rellena con una fina crema de queso extra cremosa y con 
aromáticas medias fresas.  
Contenido en fruta: 22 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.450 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 121 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
8 horas aprox. 

Combinaciones

          
    de moda 
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TARTA DE QUESO ”ESTILO AMERICANO“ 
8101051 
Sobre una base de grumos típicamente americana hay un relleno de 
queso fresco extra cremoso. ¡Realmente algo especial! 
 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.450 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 121 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
4 horas aprox. 

CREAM-CHEESECAKE ”NEW YORK STYLE“ 
8106837 
Sobre una deliciosa base de pasta brisa en grumos se encuentra un 
cremoso relleno de queso fresco doble crema con nata. 
 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.950 g ø 24 x aprox. 4,5 cm aprox. 139 g 14 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
5 horas aprox. 

TARTA DE QUESO CON NATA Y FRESA 
8106835 
Un sabroso preparado de fresa marmoleado en una masa de queso 
fresco doble crema sobre una deliciosa base de pasta brisa grumosa. Pe-
queños “nidos” en el interior de la crema de queso, rellenos de delicioso 
preparado de fresas y un atractivo diseño marmoleado le dan a esta tarta 
un toque muy especial.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g ø 24 x aprox. 4,5 cm aprox. 143 g 14 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
6 – 8 horas aprox. 

UN CLÁSICO SE  
CONVIERTE  

EN TENDENCIA

Consejo:

12 porciones 
ø 24 cm

14 porciones 
ø 24 cm

Cheesecakes

          
 extra cremosos
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MEJOR SIN  
COMPLICACIONES:
TARTAS PLANAS

Crujientes y espectaculares. Especialmente fáciles  

de manipular y calculadas al centímetro. Por todo ello, son 

perfectas para servirlas como:

• Postres en un menú cerrado

• Tentempiés para las pausas

• Especialidad estrella de un bufé

Manipular nuestras tartas planas no requiere de mucho arte. 

Por tanto, es exactamente lo que exige el mercado: manjares 

rápidas y sencillas. Las tartas planas muestran sus mayores 

virtudes sobre todo en su manipulación. Se descongelan 

rápidamente, son fáciles de preparar, se mantienen frescas 

y atractivas durante mucho tiempo, y son un complemento 

perfecto a prácticamente todas las ofertas gastronómicas en 

cualquier momento del día.

TODO SON VENTAJAS, 
¿VERDAD? 

Por todo ello, ofrecemos diversas tartas 

planas todoterreno en versiones  

afrutadas, como la tarta de frutos rojos, 

de manzana o de fresa, y nuestra jugosa 

tarta de chocolate, decorada con 

crujientes virutas de chocolate. 

Con las sofisticadas coberturas, 

la fruta crujiente y las deliciosas 

cremas, estas tartas no solo 

convencen por su aspecto  

y su sabor, sino, sobre 

todo, por su sencilla 

versatilidad.
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TARTA DE FRUTAS DEL BOSQUE 
8110828 
El arte de la tarta:  para elaborar nuestra tarta de frutos rojos, recubrimos 
nuestra base crujiente con una delicada crema, la coronamos con una 
mezcla de frutos del bosque... ¡y ya tenemos una auténtica obra maestra! 
Contenido en fruta: 27 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.150 g ø 28 x aprox. 3,5 cm aprox. 96 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3  horas aprox. 

TARTA DE MANZANA 
8110830 
El sabor de unas rodajas de manzana frescas y jugosas nunca puede 
fallar. Por ejemplo, podemos superponer las rodajas a la crema ligera que 
recubre nuestra base crujiente de masa quebrada. Todo ello decorado 
con una cobertura cautivadora. ¡Un postre para perder el mundo de vista! 
Contenido en fruta: 32 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.150 g ø 28 x aprox. 3,5 cm aprox. 96 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3  horas aprox. 

TARTA DE CHOCOLATE 
8101881 
Deliciosa crema de chocolate sobre una base de crujiente pasta brisa. 
Cubierta con gelatina para tartas y decorada generosamente con rollitos 
de chocolate amargo. ¡Placer achocolatado! 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g ø 28 x aprox. 3,0 cm aprox. 83 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
2 horas aprox.

TARTA DE FRESAS  
8102751 
Una crema clara sobre una base de pasta brisa, cubierta con medias 
fresas y gelatina de frutas. ¡Una verdadera exquisitez!  
Contenido en fruta: 32 %. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.300 g ø 28 x aprox. 3,5 cm aprox. 108 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
8 horas aprox.
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TARTA DE CHOCOLATE  
8104881 
¡Seducción de chocolate! Exquisito bizcocho al chocolate relleno con 
crema de chocolate. Recubierto de un glaseado con cacao y decorado 
con hilos de crema de nougat. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g ø 24 x aprox. 5,0 cm aprox. 83 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
4 horas aprox.

SMARTIES® PARTY CAKE  
8108417 
Una delicia de chocolate desde la masa hasta la decoración: pastel  
marmoleado a base de bizcocho claro y oscuro con un diseño  
marmoleado y cubierto con un glaseado al cacao y decorado con  
SMARTIES®.

peso tamaño peso por porción udes/caja
430 g ø 18 x aprox. 5,0 cm 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 4 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) 2 horas aprox.

TARTA DE ALMENDRAS, CACAHUETES Y  
CARAMELO 8109593 
¡Una tentación sin remordimientos de caramelo y frutos secos! En la 
parte superior de las bases sin gluten de bizcocho de almendras  
encontrarás cacahuetes crujientes incrustados en una capa dulce de 
caramelo, recubierto con una irresistible crema de nougat.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
950 g ø 28 x aprox. 3,0 cm aprox. 79 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
1 hora aprox.

sin precortar 
ø 18 cm

12 porciones 
ø 28 cm | 24 cm
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La combinación de café perfecta para vender más.
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INSPIRACIONES PARA TU 
NEGOCIO DE CAFÉ.
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¡Escanéame!
COFFEE INSIGHTS

Los   se combinan perfectamente con los 
finos sabores de las especialidades populares de café.  
La pericia cafetera del barista se acompaña de la  
recomendación de tarta a juego de los .  
La rueda de los sabores es una guía.

Lleve el placer de tomar un café y  
comerse un trozo de tarta a otro  
nivel. Ofrezca a sus clientes  
la combinación perfecta y  
verá cómo su facturación  
también sube de nivel.

Maridaje de aromas  
para el momento de placer  
perfecto

Nuestras    
están pensadas para  
un uso rápido y flexible.  
Son fáciles de manipular: 
pre cortadas, extraíbles 
individualmente, se  
descongelan rápidamente, 
son duraderas y no  
dependen de la estación. 48 h
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BANANA WALNUT CAKE
8110126 

Una cobertura de crema de leche de avena 
blanca cubre esta tarta de plátano con nueces. 
Una jugosa base con plátano, nueces y crujiente de  
avena, generosamente cubierto con una cobertura de
crema de leche de avena. Pistachos picados decoran 
esta tarta vegana y sin derivados de palma. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
980 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 82 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C)
tarta entera 2 horas aprox. Recomendación de Baris

ta

Superfood Coff ee

Dalgona Coffee

Recomendación de Baris
ta

Co
co

nut-Cold-Brew-Latte

Recomendación de Baris
ta

CHOCOLATE SALTED
CARAMEL CAKE  8110131 

Caramelo salado sobre una deliciosa tarta de 
chocolate. 
Una base de masa quebrada de cacao con una crema de 
chocolate intensa, bolitas crujientes de caramelo salado 
y encima una deliciosa crema de caramelo salado. Todo
cubierto con ralladura de chocolate y azúcar glasé. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 83 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C)
tarta entera 2 horas aprox. 

CHOCOLATE RASPBERRY CAKE  
8110122 

Elegantes colores y la acidez de los frutos rojos
como contraste.
¡Esta creación fundirá su corazón pastelero! La base  
de masa quebrada de cacao esta rellena con una suave y 
fundente capa de crema de chocolate. Encima,  
espol-voreados, crujientes trocitos de chocolate con 
un preparado de frambuesa. Decorado con frambuesas 
enteras y cubierta con gelatina para tartas transparente
para un acabado elegante.
peso tamaño peso por porción porciones udes/caja

1.200 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 100 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C)
tarta entera 2 horas aprox. 

12 porciones 
ø 24 cm
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REINVENTAR
NUESTRAS
TARTAS Y ELA-
BORAR NUEVAS
CREACIONES
ES LO QUE NOS
CARACTERIZA.
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TARTA DE ALBARICOQUE  
8110216 
Una nueva interpretación de un pastel clásico: capas de bizcocho de 
frutos secos y bizcocho color claro para una gran apariencia. Cubierto 
por abundantes mitades de albaricoques. Un pastel con un sabor  
afrutado maravilloso. Contenido en fruta: 35 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.570 g ø 26 x aprox. 4,0 cm aprox. 131 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
5 horas aprox. 

TARTA DE MANZANA DELICIOSA 
8108611 
Sobre una deliciosa masa quebrada vegana reposa un jugoso relleno de 
manzana coronado con rodajas de manzana y almendras en láminas. ¡Un 
sabroso placer vegano – sencillamente delicioso! 
Contenido en fruta: 68 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.250 g ø 28 x aprox. 6,0 cm aprox. 188 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 
7 – 9 horas aprox. 

MÁS QUE
DELICIOSO:  
PRODUCTOS  
HORNEADOS
PLACER PLUS
Nuestros productos para necesidades 
dietéticas especiales, de un vistazo.

38



BANANA WALNUT CAKE 
8110126 
Una jugosa base con plátano, nueces y crujiente de avena,  
generosamente cubierto con una cobertura de crema de leche de  
avena. Pistachos picados decoran esta tarta vegana y sin derivados  
de palma.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
980 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 82 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

TARTA DE ALMENDRAS, CACAHUETES Y  
CARAMELO 8109593 
¡Una tentación sin remordimientos de caramelo y frutos secos! En la 
parte superior de las bases sin gluten de bizcocho de almendras  
encontrarás cacahuetes crujientes incrustados en una capa dulce de 
caramelo, recubierto con una irresistible crema de nougat.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
950 g ø 28 x aprox. 3,0 cm aprox. 79 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
1 hora aprox.

CREAMY RASPBERRY 
CHEESECAKE – ALTERNATIVA VEGANA 8110594 
¡Increíblemente buena! Esta locura vegana de origen vegetal tiene una 
base de masa quebrada con una suave nota a avellanas. El cremoso  
relleno incluye deliciosas gotas de nuestro propia elaboración de frutas 
de frambuesa. Y con una rica cobertura de frambuesas. ¡Pura locura!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.575 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 112 g 14 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

CREAMY BLUEBERRY 
CHEESECAKE – ALTERNATIVA VEGANA 8110581 
Increíblemente cremosa y afrutada, deliciosa hasta el último bocado.  
Y, por supuesto, es vegana y de origen vegetal. Una base de masa  
quebrada con una suave nota a avellanas. Relleno de capas cremosas, 
azul y blanca, terminado con nuestra propia elaboración de frutas de 
arándanos. Y aún más arándanos como cobertura. ¡Puede parecer una 
locura, pero tiene un sabor increíble! No hay duda.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.525 g ø 24 x aprox. 4,5 cm aprox. 108 g 14 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

14 porciones 
ø 24 cm

12 porciones 
ø 28 cm | 26cm | 24 cm
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LA ABUELA
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SABE COMO EL DE  
LA ABUELA

LAS TARTAS DE LA ABUELA
EN EL SURTIDO DE ERLENBACHER

¡Una porción extragrande para todos!  
Con estos generosos trozos,  
las tartas rústicas de la abuela  
OMA'S LANDKUCHEN harán  
las delicias de sus clientes.  

•  Tarta redonda de 38 cm de diámetro.  
Ahora en cuartos para una porción más  
precisa y una oferta flexible.

•  Nuevas y refinadas recetas, y mayor  
contenido de fruta en casi todas las variantes.

•  Atractivo embalaje: en la caja plegable  
impresa.

ø 38 cm

PR
EC

ORTADAS EN 4 PARTES

Estas tartas se preparan según las recetas 
tradicionales: Con variedades de fruta que 
crecen en el huerto de la abuela.  
Las diferentes variantes se hornean de  
forma artesanal y rústica.

Y eso es algo que no pasa desapercibido a 
nuestra vista. ¡Y a nuestro paladar!
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Pudin de Sémola con  
Manzana

TARTA de Cerezas y  
Almendras

Streusel de Semillas de 
Amapola

Merengue de Ruibarbo

8110557
 
Como salido del horno de la abuela. Fina masa quebrada, cubierta con  
una esponjosa mezcla de bizcocho con pudin de sémola y deliciosas capas de 
manzanas. Rematado con glaseado para tartas.

peso tamaño peso por porción udes/caja
3.150 g ø 38 x aprox. 5,0 cm 16 1

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 11 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 4 horas aprox.
Precortadas en 4 partes. 
 

8110561
 
¡Requetebueno! Fina masa quebrada, cubierta con una esponjosa mezcla 
de bizcocho de almendras y crema pastelera, y coronada con cerezas ácidas 
y dulces. Culminado con glaseado para tartas y decorado con almendras 
tostadas y laminadas.

peso tamaño peso por porción udes/caja
3.300 g ø 38 x aprox. 5,0 cm 16 1

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 12 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 5 horas aprox.
Precortadas en 4 partes. 

8110565
 
Para los amantes de las semillas de amapola. Fina masa quebrada con un  
sabroso relleno de semillas de amapola en la parte superior, cubierta con 
crema agria y streusel de mantequilla.

peso tamaño peso por porción udes/caja
3.500 g ø 38 x aprox. 4,0 cm 16 1

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 11 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 4 horas aprox.
Precortadas en 4 partes. 

8110571
 
¡Como hecho en casa! Jugosos trozos de ruibarbo sobre una deliciosa base de 
crumble y bizcocho, cubierta con merengue crujiente. 

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.900 g ø 38 x aprox. 5,0 cm 16 1

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 12 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 5 horas aprox.
Precortadas en 4 partes. 
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8110563
 
Exactamente como lo horneaba la abuela. Fina masa quebrada, encima un 
bizcocho de levadura y una jugosa masa pastelera cubierta con abundantes 
mitades de ciruela y espolvoreada con un delicioso streusel de mantequilla.

peso tamaño peso por porción udes/caja
3.150 g ø 38 x aprox. 5,0 cm 16 1

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 12 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 5 horas aprox.
Precortadas en 4 partes 

8110567
 
Una espléndida tarta de queso de gran tamaño con albaricoques como sacada 
del horno de la abuela. Fina masa quebrada, mitades de albaricoque colocadas 
encima, cubierta con una deliciosa mezcla de crema y queso. 

peso tamaño peso por porción udes/caja
3.700 g ø 38 x aprox. 3,5 cm 16 1

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 12 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 5 horas aprox.
Precortadas en 4 partes. 

8110569
 
¡Un clásico! Deliciosa base de crumble y bizcocho, coronada con una fina 
crema pastelera con sabor a arándanos y cubierta con arándanos afrutados. 

peso tamaño peso por porción udes/caja
3.400 g ø 38 x aprox. 4,5 cm 16 1

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 11 horas aprox. 
A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera 4 horas aprox.
Precortadas en 4 partes. 

Streusel de Ciruelas

Queso y Albaricoque

Pudin de Arándanos
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PLANCHA MARMOLEADA DE CEREZA  
8110666 
Una esponjosa masa de bizcocho claro-oscuro envuelve aromáticas y 
jugosas cerezas. Cubierta con gelatina de fruta para tartas.  
Contenido en fruta: 26 %. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.850 g 28 x 38 x aprox. 3,5 cm aprox. 92 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 
 

PLANCHA DE CEREZA Y STREUSEL  
8110669 
Horneado con un suave y esponjoso bizcocho, cubierto con cerezas  
dulces y ácidas y streusel crujientes. Huele deliciosamente cuando se 
sirve recién salido del horno. 
Contenido en fruta: 32 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.800 g 28 x 38 x aprox. 3,5 cm aprox. 90 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

PLANCHA DE CEREZA-RUIBARBO  
CÓDIGO 8110659 
Mezcla afrutada y jugosa de cerezas y trozos de ruibarbo envuelta en 
un bizcocho ligero. Cubierta con gelatina de frutas y espolvoreada con 
azúcar perlado.  
Contenido en fruta: 28 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.800 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 90 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
4 horas aprox. 

20 porciones | 28 x 38 cm
porción 5,6 x 9,5 cm

Una sedu
cción e

n 

        
  blanco y ne

gro!
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PLANCHA DE AMAPOLA Y STREUSEL  
8110663 
Deliciosa crema con semillas de amapola sobre una capa de bizcocho 
claro. Toda la tarta va cubierta con streusel de mantequilla y azúcar 
glasé. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.350 g 28 x 38 x aprox. 3,5 cm aprox. 117 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
5 horas aprox. 

PLANCHA DE RUIBARBO-FRESA  
Y STREUSEL 8110664 
Jugosos trocitos de ruibarbo y fresas aromáticas, dentro  
de un bizcocho, yacen sobre una base crujiente de pasta  
brisa. Una cobertura de streusel de mantequilla redondea  
la experiencia para el paladar. Contenido en fruta: 28 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.400 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 120 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
4 horas aprox. 

PLANCHA DE CIRUELA CON STREUSEL DE  
MANTEQUILLA 8110660 
¡Un dulce tradicional! Una capa de ciruelas cortadas en mitades, dulces 
y ligeramente ácidas, con streusel dorados y crujientes que, cubiertos de 
gelatina, brillan sobre una base de pasta quebrada.  
Contenido en fruta: 51 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.750 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 137 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
7 horas aprox. 

Afrutado, ju
goso y 

        
 agrada

blemente crujiente
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PLANCHA DE QUESO  
8110661 
¡Un sabor casero! Clásica pastaflora con una sabrosa masa de queso 
preparada a partir de huevos y requesón fresco. Dorados al horno y con 
una decoración artesanal. ¡Un must en cualquier surtido! 

peso Maße peso por porción porciones udes/caja
3.100 g 28 x 38 x aprox. 3,5 cm aprox. 155 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
6 horas aprox. 

PLANCHA DE QUESO Y MANDARINA  
8110665 
Una base de pasta brisa rellena con una deliciosa masa de queso,  
decorada con aromáticos gajos de mandarina. Cubierta con  
gelatina para tartas.  
Contenido en fruta: 15 %.

peso Maße peso por porción porciones udes/caja
3.200 g 28 x 38 x aprox. 3,5 cm aprox. 160 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
8 horas aprox. 

20 porciones | 28 x 38 cm
porción 5,6 x 9,5 cm

El etern
o

        
favorit

o
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TARTA DE MANZANA CUBIERTA  
8110667 
¡Todo un clásico con manzanas frescas! Una refrescante capa de man-
zanas corona una esponjosa base de masa quebrada. El aterciopelado 
azúcar glasé complementa el sabor ligeramente ácido de esta tarta. 
Contenido en fruta: 59 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
3.150 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 157 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
6 horas aprox.

PLANCHA DE MANZANA CON STREUSEL  
DE MANTEQUILLA 8110658 
Una jugosa capa de trozos de manzana fresca y pasas sobre un lecho 
de deliciosa pastaflora. Este clásico afrutado se corona con rodajas de 
manzana y gruesos streusel de mantequilla dorados al horno. 
Contenido en fruta: 66 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
3.300 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 165 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
8 horas aprox. 

”OLA DEL DANUBIO“  
8110656 
Jugosas cerezas mezcladas en un bizcocho bicolor. Encima una  
crema de leche cubierta con un glaseado al cacao con un diseño  
en forma de olas. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.200 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 110 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox.

PLANCHA DE CHOCOLATE Y COCO  
8110668 
¡Esta tarta desborda ambiente caribeño! El relleno claro de coco  
atraviesa la deliciosa masa de bizcocho achocolatada. Cubierta  
completamente con ralladura de coco. ¡Una composición estupenda! 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.400 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 120 g 20 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

20 porciones | 28 x 38 cm
porción 5,6 x 9,5 cm

  Saludos
  

desde el
  

     C
aribe

48

PLANCHAS | PRECORTADAS



Por desgracia, con el estrés del día a día, el clásico  

momento de sentarse a comer con otras personas suele  

pasar a un segundo plano, incluida la sobremesa y los 

postres. Sin embargo, la gente no quiere renunciar al placer: 

cada vez se pica más entre horas, independientemente de 

la ocasión, la hora y el lugar. Esto plantea nuevos retos al 

mercado. Cada vez cobran más protagonismo las porciones 

más pequeñas y las formas de consumo flexibles. Las perso-

nas que pican entre horas con mayor frecuencia necesitan 

más variedad; de lo contrario, pronto pueden sentir que 

están cayendo en la monotonía. En Erlenbacher, tras darnos 

cuenta de ello, hemos adaptado nuestro surtido en 2023: 

por ejemplo, hemos modificado nuestro tamaño clásico de 

panadería, pasando de 16 a 20 porciones. De este modo, las 

porciones tienen un tamaño más atractivo, son más fáciles 

de manipular y pueden utilizarse de maneras más diversas. 

LA COMODIDAD  
ES MÁS IMPORTANTE  
QUE EL TAMAÑO

NUESTRAS PORCIONES  
DE TARTA SE ADAPTAN  
A CADA OCASIÓN
El resto de porciones de tarta también están disponibles 

en tamaños adaptados a la vida moderna: desde la 

pequeña porción para catering y postres (4,6 x 4,7 cm) 

hasta el práctico corte de cafetería (4,7 x 7 cm),  

pasando por la clásica porción para hostelería  

(4,7 x 9,5 cm), hay todo tipo de opciones para que todo 

el mundo pueda disfrutar de las tartas de la manera 

más fácil y diversa posible, tanto usted como sus clientes.

LAS PORCIONES  
EN TAMAÑO  

ORIGINAL FIGURAN 
EN LA PÁGINA 87 

Consejo:Consejo:
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PLANCHA DE DOBLE CHOCOLATE  
8105692 
Un jugoso bizcocho de chocolate relleno con una seductora crema  
de chocolate fundante. Generosamente cubierta con un topping de 
chocolate crujiente y veteado de nougat. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19 x 28 x aprox. 4,0 cm aprox. 83 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

”OLA DEL DANUBIO“ 
8104282 
Jugosas cerezas ácidas introducidas en un esponjoso bizcocho bicolor, 
claro y oscuro, y cubiertas con una deliciosa crema de leche. El diseño en 
forma de olas del glaseado al cacao se hace de forma artesanal. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19 x 28 x aprox. 4,0 cm aprox. 83 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox.

PLANCHA DE MANZANA DE LA ABUELA  
8104281 
Ligero bizcocho claro con abundantes trozos de manzana. Este sabor 
extraordinario se completa con canela, azúcar en polvo y almendras 
laminadas. 
Contenido en fruta: 40 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19 x 28 x aprox. 4,5 cm aprox. 83 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

PLANCHA DE MANZANA  
8110626 
¡Simplemente el mejor! Un bizcocho ligero y esponjoso recubierto de 
jugosos trozos de manzana. Espolvoreado con azúcar y canela y cubierto 
con un glaseado afrutado. Sin aceite de palma. 
Contenido en fruta: 41 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.300 g 19 x 28 x aprox. 4,5 cm aprox. 108 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

Ligero y

       es
ponjoso
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BROWNIE DE FRAMBUESA  
8109045 
Una base de bizcocho sin gluten lleno de chocolate y remolacha le dan 
la típica consistencia del brownie. Sobre esta base suave hay pipas de 
girasol y de calabaza, avellanas, almendras y frambuesas.  
Contenido en fruta: 9 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.050 g 19 x 28 x aprox. 2,5 cm aprox. 88 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

RECTÁNGULOS DE PLÁTANO Y GROSELLA  
8109043 
La masa de bizcocho vegano de plátano está llena de nueces crujientes y 
encima grosellas rojas. Como acabado una mezcla de avellanas, nueces, 
almendras y copos de avena. Sin aceite de palma. 
Contenido en fruta: 26 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.150 g 19 x 28 x aprox. 3,5 cm aprox. 96 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

12 porciones | 19 x 28 cm
porción 4,7 x 9,5 cm
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PLANCHA DE LIMON   
8109551 
Una base de muffin enriquecida con una deliciosa crema de limón y co-
ronada por azúcar glasé. ¡Siempre se puede mejorar un poco más lo que 
ha sido bueno siempre! Sin aceite de palma. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.500 g 28 x 38 x aprox. 3,0 cm aprox. 63 g 24 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

PLANCHA DE CREMA Y STREUSEL  
8107545 
¡Sencillamente exquisita! Bizcocho claro relleno con una deliciosa crema 
de yogur. Cubierto con streusel dorados. 
 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.100 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 88 g 24 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

24 porciones | 28 x 38 cm
porción 4,7 x 9,5 cm

Refrescan
temente  

        
   afru

tado
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PLANCHA DE QUESO Y FRAMBUESAS 
8104840 
Una mezcla afrutada de frambuesas atraviesa un cremoso relleno de 
queso. Toda esta delicia sobre una base de crujientes grumos de masa 
brisa. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.350 g 28 x 38 x aprox. 3,0 cm aprox. 49 g 48 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
6 horas aprox. 

PLANCHA DE MANZANA DE LA ABUELA 
8104841 
Deliciosos y afrutados gajos de manzana sobre una ligera masa de 
bizcocho. Canela, azúcar glasé y almendras fileteadas redondean su 
extraordinario sabor. Contenido en fruta: 40 %. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.800 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 38 g 48 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

BROWNIE 
8107856 
¡Un clásico en formato tentempié! Una masa oscura de bizcocho atra-
vesada por una exquisita crema de chocolate, decorada con trocitos de 
nueces y aros oscuros. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.050 g 28 x 38 x aprox. 4,0 cm aprox. 43 g 48 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

7 FACTORES  
DE ÉXITO DE LAS  
COLECTIVIDADES

¿Ya lo  

   sabía?

48 porciones | 28 x 38 cm
porción 4,6 x 4,7 cm
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¡A TODO EL MUNDO LE  
ENCANTAN LOS BROWNIES!
Ya sean con mucho chocolate, untuosos o más bien amar-

gos, nuestros brownies son exquisitos en cualquier versión. 

Le ofrecemos creaciones con ingredientes y 

texturas sorprendentes. Además, las porci-

ones individuales pueden descongelarse 

en el microondas y servirse calientes, 

según las necesidades del negocio.  

Si la corta en porciones pequeñas, esta 

crujiente delicia de chocolate también es 

perfecta como tentempié para llevar.  

¡Descubra lo versátiles que son nuestros brownies!

BROWNIE,
EL POSTRE ESTRELLA  
DEL MOSTRADOR

L os brownies nunca fallan. ¿Cómo estamos tan  

seguros? Porque lo hemos preguntado.

El brownie, quizás la especialidad horneada más popular de 

Estados Unidos, es uno de los postres favoritos de todo el 

mundo y se ha convertido en una parte integral de muchas 

cafeterías. Al 29 % de los encuestados les gusta acompañarlo 

de un café o lo prefieren en su versión con frutos rojos3.  

Sencillamente, los brownies no pueden faltar en ninguna 

carta, ya que resultan deliciosos en todas sus variantes,  

también en combinación con frutos del bosque o con un 

cremoso helado de vainilla para el postre.

3  En base a: tastewise estudie junio 2022:  
https://Tastewise.io/foodtrends/brownie;Al-Driven Platform for Food Innovation 

SUGERENCIA  
DE MINI  

BOCADOS
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BROWNIE DE NUECES PACANAS  
8110504 
El jugoso brownie está cubierto con una sedosa crema de cacao.  
La verdadera experiencia brownie es completada con trozos de nuez 
pecan y finas virutas de chocolate blanco. Sin aceite de palma. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19 x 28 x aprox. 4,0 cm aprox. 63 g 16 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox.

CARAMEL NUT BROWNIE  
8108552 
El más salvaje de nuestros brownies: sabrosos daditos de brownie,  
nueces crujientes y crema de caramelo sobre un jugoso y delicioso  
bizcocho de chocolate, decorado con hilos de chocolate oscuro. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.100 g 19 x 28 x aprox. 3,0 cm aprox. 69 g 16 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

BROWNIE  
8105658 
Un bizcocho oscuro cubierto con tiras de deliciosa crema de chocolate. 
Decorado con trocitos de nueces y con un diseño de aros oscuros. 
 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19 x 28 x aprox. 4,0 cm aprox. 63 g 16 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

16 porciones | 19 x 28 cm
porción 4,7 x 7 cm

¿Quién puede deci
r  

        
   que no a 

esto?
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PLANCHA DE LIMON   
8109551 
Una base de muffin enriquecida con una deliciosa crema de limón y co-
ronada por azúcar glasé. ¡Siempre se puede mejorar un poco más lo que 
ha sido bueno siempre! Sin aceite de palma. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.500 g 28 x 38 x aprox. 3,0 cm aprox. 63 g 24 3

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
2 horas aprox. 

PLANCHA DE MANZANA  
8110626 
¡Simplemente el mejor! Un bizcocho ligero y esponjoso recubierto de 
jugosos trozos de manzana. Espolvoreado con azúcar y canela y cubierto 
con un glaseado afrutado. Sin aceite de palma. 
Contenido en fruta: 41 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.300 g 19 x 28 x aprox. 4,5 cm aprox. 108 g 12 4

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

MÁS QUE
DELICIOSO:  
PRODUCTOS  
HORNEADOS
PLACER PLUS
Nuestros productos para necesidades 
dietéticas especiales, de un vistazo.
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BROWNIE DE FRAMBUESA  
8109045 
Una base de bizcocho sin gluten lleno de chocolate y remolacha le dan 
la típica consistencia del brownie. Sobre esta base suave hay pipas de 
girasol y de calabaza, avellanas, almendras y frambuesas.  
Contenido en fruta: 9 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.050 g 19 x 28 x aprox. 2,5 cm aprox. 88 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

RECTÁNGULOS DE PLÁTANO Y GROSELLA  
8109043 
La masa de bizcocho vegano de plátano está llena de nueces crujientes y 
encima grosellas rojas. Como acabado una mezcla de avellanas, nueces, 
almendras y copos de avena. Sin aceite de palma. 
Contenido en fruta: 26 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.150 g 19 x 28 x aprox. 3,5 cm aprox. 96 g 12 6

Descongelación: A temperatura ambiente (21 – 22 °C) tarta entera  
3 horas aprox. 

NUESTRA FRUTA  
SE PROCESA  

CUIDADOSAMENTE  
A MANO

¿Ya lo  

   sabía?

24 porciones | 28 x 38 cm
porción 4,7 x 9,5 cm

12 porciones | 19 x 28 cm
porción 4,7 x 9,5 cm

  ¡Muy afr
utado y  

        
simplemente  

        
     delic

ioso!
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PLANCHA DE FRESAS CON CREMA DE LECHE  
8103250 
Entre dos capas de bizcocho hay una nata ligera con crema de leche y 
fresas. Todo ello recubierto con medias fresas cubiertas con gelatina de 
frutas. ¡Un placer refrescante! 
Contenido en fruta: 24 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON 
FRAMBUESAS 8103268 
Un relleno de queso fresco y nata entre dos capas de bizcocho. Genero-
samente decorado con aromáticas frambuesas y una capa de gelatina de 
frutas. ¡Seductoramente delicioso! 
Contenido en fruta: 17 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

PLANCHA DE FRESA, FRAMBUESA Y YOGUR  
8106026 
Nata con yogur arremolinado con un preparado de fresas entre dos 
capas de bizcocho claro. Cubierta completamente con aromáticas fresas 
y frambuesas y glaseada con gelatina. Contenido en fruta: 23 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON 
FRESA SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  8108737 
Un ligero relleno de queso y nata con bajo contenido en lactosa** reposa 
entre dos capas de bizcocho sin gluten. Recubierto generosamente con 
mitades de fresas aromáticas y glaseado con gelatina. Sin aceite de 
palma. Contenido en fruta: 22 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.050 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 171 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera aprox. 10  horas. 

** Contenido residual de lactosa: ‹100 mg/100 g 

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 9,8 cm
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PLANCHA DE CEREZA ”SELVA NEGRA“  
8103580 
Entre dos capas de bizcocho oscuro hay un relleno a base de nata,  
aguardiente de cerezas y un preparado de cerezas ácidas. Todo cubierto 
con nata enriquecida con aguardiente de cerezas y decorado con  
chocolate rallado. Contiene alcohol.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.500 g 19,5 x 29 x aprox. 5,5 cm aprox. 125 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

PLANCHA DE FRUTOS ROJOS Y SKYR 
8109471 
Una cremosa nata de vainilla y skyr decorada con frescos y afrutados 
arándanos y frambuesas, con un acabado de pipas de girasol y calabaza 
y avellanas picadas. Todo esto encima de una base de almendras sin 
gluten. Sin aceite de palma.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.450 g 19,5 x 29 x aprox. 4,5 cm aprox. 121 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON 
ARÁNDANOS SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  
8108733 
Entre dos capas de bizcocho sin gluten, reposa un relleno de queso  
fresco y nata con bajo contenido en lactosa**. Recubierto de arándanos y 
gelatina para tartas afrutada. Sin aceite de palma. 
Contenido en fruta: 18 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.950 g 19,5 x 29 x aprox. 5,5 cm aprox. 163 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

PLANCHA DE FRUTOS DEL BOSQUE CON  
CREMA DE LECHE 8106089 
Un refrescante relleno a base de nata y crema de leche y un diseño mar-
moleado con puré de arándanos. Cubierto con una mezcla afrutada de 
moras, grosellas rojas, frambuesas y fresas.  
Contenido en fruta: 20 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 
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PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON 
MANDARINAS 8103269 
Entre dos capas de bizcocho va dispuesta una deliciosa mezcla de  
queso fresco-nata. Todo ello recubierto generosamente con gajos de 
mandarina y con gelatina de frutas.  
Contenido en fruta: 23 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 5,5 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 9 horas aprox. 

PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON  
MELOCOTÓN SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  
8108744 
Un relleno de queso y nata con bajo contenido en lactosa** reposa entre 
dos capas de bizcocho sin gluten. Cubierto generosamente con daditos 
de melocotón y gelatina para tartas. Sin aceite de palma.  
Contenido en fruta: 20 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 5,5 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera aprox. 10  horas. 

TARTA MULTIFRUTA   
8110631 
Una tarta que atrae todas las miradas en la vitrina. Exuberantemente 
cubierta con gajos de melocotón y mandarina, trozos de piña, mitades de 
fresa, arándanos y grosellas rojas. Debajo se encuentra la deliciosa crema 
de queso entre dos esponjosas bases de bizcocho. Sin aceite de palma. 
Contenido en fruta: 29 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.800 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 150 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 
 

** Contenido residual de lactosa: ‹100 mg/100 g 

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 9,8 cm

      Un equipo fuerte: 

nata y fr
uta selecta
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PLANCHA DE MIEL CON ALMENDRAS 
8110212 
Una base de masa de levadura cubierta con una deliciosa y ligera  
crema de vainilla. Su capa de almendras convierte esta plancha en una 
auténtica exquisitez. ¡Realmente sensacional! 
 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.400 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 117 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

PLANCHA DE CACAO Y NATA  
SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  8108746 
Entre dos capas de bizcocho oscuro sin gluten descansa un relleno de 
chocolate y nata con bajo contenido en lactosa**. Atrae las miradas  
gracias a la decoración ondulada de la superficie. Sin aceite de palma. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.300 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 108 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

PLANCHA DE LATTE MACCHIATO  
8104782 
Un relleno de nata al café con avellanas cubiertas de chocolate  
entre dos capas de bizcocho oscuro. Y encima, nata con sabor a  
vainilla. Las porciones de tarta están decoradas con ralladuras de  
chocolate oscuro y blanco.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.500 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 125 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

PLANCHA DE TIRAMISÚ  
8109012 
Entre capas de delicioso bizcocho de soletilla bañado en café  
moca, una deliciosa crema de mascarpone. El diseño de olas está  
espolvoreado con cacao en polvo. Disfrutar como en Italia.  
Contiene alcohol.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.150 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 96 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

** Contenido residual de lactosa: ‹100 mg/100 g 

¿Con un café 
 

   expreso?
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PLANCHA DE CEREZA Y CHOCO-CRISP  
8106090 
Una base crujiente de choco-crisp cubierta con una deliciosa crema mar-
moleada clara y oscura. Encima una ligera capa de muffin de  
chocolate cubierta con una mezcla de cerezas dulces y ácidas. Una expe-
riencia crujiente y afrutada. Contenido en fruta: 24 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.100 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 175 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

PLANCHA CRUJIENTE DE FRAMBUESA- 
ARÁNDANO 8108945 
Una crujiente base clara cubierta de un relleno de crema de yogur  
marmoleado con un preparado de arándanos. Encima una ligera capa  
de muffin de chocolate cubierta con frambuesas y glaseado de gelatina. 
Contenido en fruta: 20 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.100 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 175 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

PLANCHA CRUJIENTE Y CREMOSA DE  
NUECES 8108947 
Sobre una base crujiente de bizcocho con nueces se encuentra una ligera 
y suave crema de vainilla y nueces con nueces picadas. Todo decorado 
con una crema de cacao y trocitos de nueces caramelizadas. Una delicia 
crujiente.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.500 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 125 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

ACABADO DE  
PLANCHA CRUJIENTE  

DE FRAMBUESA- 
ARÁNDANO

Consejo:

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 9,8 cm

   Esto es 
 

crujiente  

       y
 crocan

te
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LA EVOLUCIÓN  
DE LA NATA

Disfrutar de una porción de plancha o pastel con nata 

fresca nunca pasa de moda y, para muchas personas, no  

puede faltar a la hora del postre. Sin embargo, cada vez son 

más populares también otras preparaciones, sobre todo 

cuando hablamos de la nutrición consciente y la tendencia 

vegana. En este sentido, hay dos novedades que resultan 

especialmente interesantes:

 1.   Natas enriquecidas:  los productos de nata clásicos 

adquieren una textura más ligera cuando esta se  

combina con yogur o skyr.

2.   Natas vegetales: en lugar de nata convencional, en  

las recetas se utiliza nata vegana o elaborada con 

ingredientes de origen vegetal.

UNA GAMA EN LÍNEA CON 
LAS TENDENCIAS
Llevamos años ofreciendo planchas y pasteles elaborados con 

nata enriquecida con yogur. Seguimos desarrollando nuestros  

productos constantemente para satisfacer los deseos del 

consumidor actual. El porcentaje de fruta fresca, las 

crujientes semillas y el cuidado aspecto de nuestros 

productos con nata enriquecida hacen que sean de 

las opciones con nata más ligeras de nuestra gama. 

Por supuesto, también ofrecemos muchos productos 

exquisitos que incluyen nata vegana o elaborada con 

ingredientes de origen vegetal.

HACEMOS
NUESTRA PROPIA

CREMA
SIN LACTOSA

¿Ya lo  ¿Ya lo  
 sabías? sabías?
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TRIÁNGULOS DE ARÁNDANOS CON CREMA  
DE LECHE 8108660 
Entre una capa de bizcocho clara y otra oscura reposa un relleno de nata 
y crema de leche con nidos de nata, vainilla y arándanos. Recubiertos de 
arándanos aromáticos y glaseados delicadamente con gelatina. 
Contenido en fruta: 21 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.700 g 19,5 x 29 x aprox. 5,5 cm aprox. 142 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

TRIÁNGULOS DE FRESAS CON CREMA DE  
LECHE 8107372 
Entre dos capas de bizcocho reposa una ligera nata con fresas y crema 
de leche. Todo cubierto con aromáticas medias fresas y con gelatina para 
tartas. ¡Un placer celestial! 
Contenido en fruta: 23 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

TRIÁNGULOS DE FRAMBUESA, QUESO  
Y NATA 8107370 
Exquisita crema de queso fresco y nata entre dos esponjosas capas de 
bizcocho. Cubiertas generosamente con aromáticas frambuesas y gela-
tina afrutada para tartas. 
Contenido en fruta: 17 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 9,6 x 9,7 x 13,7 cm

Una experienci
a  

        
  afrutada en 

su  

   máxima expresió
n
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PLANCHA DE FRESAS CON NATA Y  
CREMA DE YOGUR 8104291 
Aromáticas medias fresas y daditos combinadas con una refrescante 
nata con crema de yogur sobre una base de bizcocho y con un acabado 
de gelatina para tartas. 
Contenido en fruta: 37 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.350 g 19,5 x 29 x aprox. 4,0 cm aprox. 113 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6  –  7 °C) tarta entera 9 horas aprox. 

PLANCHA DE FRESAS  
8109523 
Una crema vegana de fresas encima de una base oscura de muffin  
envuelve daditos de fresa y una crema ligera. Crujientes lentillas de  
chocolate y un preparado afrutado de fresa seducen todos los  
sentidos.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.550 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 129 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 9,8 cm
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PLANCHA DE MIEL CON ALMENDRAS  
8108613 
Delicioso pudín de nata entre dos capas claras. Recubierto por una masa 
de almendras. ¡Este clásico no puede faltar en ningún mostrador! 
 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.050 g 19,5 x 29 x aprox. 3,5 cm aprox. 88 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

PLANCHA DE MOUSSE DE CHOCOLATE  
8104294 
Una composición irresistible de mousse de chocolate blanco y oscuro, 
delicadamente mezclado con un diseño marmoleado sobre una base de 
bizcocho oscuro y una decoración única. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19,5 x 29 x aprox. 3,5 cm aprox. 83 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 6 horas aprox. 
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PLANCHA DE MANGO CON CRÈME FRAÎCHE 
8104292 
Una exótica creación con trocitos de mango en un preparado de mango y 
mezclado con crème fraîche con un diseño marmoleado. Como base un 
fino bizcocho. Todo cubierto con gelatina para tartas. 
Contenido en fruta: 16 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19,5 x 29 x aprox. 3,5 cm aprox. 83 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 6 horas aprox. 

PLANCHA DE FRAMBUESA Y QUESO  
FRESCO 8105690 
Una fresca combinación de jugosas frambuesas y una ligera y suave 
masa de queso fresco sobre una base de fino bizcocho. Todo cubierto con 
gelatina para tartas. 
Contenido en fruta: 28 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.350 g 19,5 x 29 x aprox. 4,0 cm aprox. 113 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 9 horas aprox. 

PLANCHA DE QU ESO FRESCO Y NATA  
CON MANDARINAS 8106716 
Un refrescante clásico de nata en una moderna presentación. Sobre 
una capa de bizcocho se fusionan gajos de mandarina con una crema de 
queso y una delicada salsa de mandarina para crear una cremosa delicia 
de clase Premium. Contenido en fruta: 22 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.100 g 19,5 x 29 x aprox. 4,5 cm aprox. 92 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 9 horas aprox. 

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 9,8 cm

 Disfrutar de l
os clási

cos 

        c
remosos y fres

cos
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PLANCHA DE COPOS DE NATA 
8107726 
¡Esponjosa y deliciosa! Esponjosa base de bizcocho claro con una capa de 
preparado afrutado de cerezas agridulces, acompañada de un relleno de 
nata de vainilla, todo cubierto con una masa choux y espolvoreada con 
azúcar glasé.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.050 g 19,5 x 29 x aprox. 4,0 cm aprox. 88 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 9 horas aprox. 

PLANCHA DE NATA Y CEREZAS 
8106714 
Pura tentación gracias a la nata suave con aguardiente de cerezas y el 
bizcocho achocolatado. Una generosa capa de jugosas cerezas corona 
esta experiencia de sabor. Contiene alcohol.  
Contenido en fruta: 35 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.350 g 19,5 x 29 x aprox. 4,5 cm aprox. 113 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 9 horas aprox. 

Ligero  
       y

  delici
oso
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PLANCHA DE MANGO CON CRÈME FRAÎCHE 
8107286 
Una creación fresca y exótica con un preparado de mango con trocitos de 
mango arremolinado en una fina nata de crème fraîche sobre una base de 
bizcocho claro y todo cubierto con gelatina para tartas.  
Contenido en fruta: 16 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.100 g 19,5 x 29 x aprox. 3,5 cm aprox. 46 g 24 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 6 horas aprox. 

PLANCHA DE ARÁNDANOS Y SKYR 
8109819 
Sobre una base de bizcocho oscuro, un cremoso skyr con sabor a vainilla 
y relleno de crema decorado en espiral con preparación de arándano. 
Decorado con glaseado para tartas de arándanos marmoleado. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.200 g 19,5 x 29 x aprox. 3,5 cm aprox. 50 g 24 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 6 horas aprox. 

PLANCHA LIMA-LIMÓN 
8106497 
Sobre una base de esponjoso bizcocho reposa un delicioso relleno  
de lima-limón. Con decorado de cuchara que corona esta deliciosa 
composición. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.100 g 19,5 x 29 x aprox. 3,5 cm aprox. 46 g 24 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 6 horas aprox. 

PLANCHA DE MOUSSE DE CHOCOLATE 
8107351 
Composición irresistible de esponjoso mousse de chocolate blanco y 
oscuro mezclado con un diseño marmoleado sobre una base de bizcocho 
y con una excepcional decoración. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.000 g 19,5 x 29 x aprox. 3,5 cm aprox. 42 g 24 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 6 horas aprox. 

PLANCHA DE FRESAS CON NATA Y CREMA  
DE YOGUR 8107350 
Aromáticos daditos y medias fresas combinados con una refrescante y 
ligera nata con crema de yogur sobre una base esponjosa de bizcocho 
claro. Una afrutada gelatina para tartas redondea esta fina combinación. 
Contenido en fruta: 37 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.350 g 19,5 x 29 x aprox. 4,0 cm aprox. 56 g 24 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

24 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 4,9 cm

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 9,8 cm
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PLANCHA DE FRUTOS ROJOS Y SKYR 
8109471 
Una cremosa nata de vainilla y skyr decorada con frescos y afrutados 
arándanos y frambuesas, con un acabado de pipas de girasol y calabaza 
y avellanas picadas. Todo esto encima de una base de almendras sin 
gluten. Sin aceite de palma.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.450 g 19,5 x 29 x aprox. 4,5 cm aprox. 121 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

PLANCHA DE FRESAS  
8109523 
Una crema vegana de fresas encima de una base oscura de muffin  
envuelve daditos de fresa y una crema ligera. Crujientes lentillas de  
chocolate y un preparado afrutado de fresa seducen todos los  
sentidos.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.550 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 129 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

MÁS QUE
DELICIOSO:  
PLACER PLUS
CON NATA
Nuestros productos para necesidades 
dietéticas especiales, de un vistazo.
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** Contenido residual de lactosa: ‹100 mg/100 g 

PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON 
ARÁNDANOS SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  
8108733 
Entre dos capas de bizcocho sin gluten, reposa un relleno de queso  
fresco y nata con bajo contenido en lactosa**. Recubierto de arándanos y 
gelatina para tartas afrutada. Sin aceite de palma. 
Contenido en fruta: 18 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.950 g 19,5 x 29 x aprox. 5,5 cm aprox. 163 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 10 horas aprox. 

PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON 
FRESA SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  8108737 
Un ligero relleno de queso y nata con bajo contenido en lactosa** reposa 
entre dos capas de bizcocho sin gluten. Recubierto generosamente con 
mitades de fresas aromáticas y glaseado con gelatina. Sin aceite de 
palma. Contenido en fruta: 22 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.050 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 171 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera aprox. 10  horas. 

PLANCHA DE QUESO FRESCO Y NATA CON  
MELOCOTÓN SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  
8108744 
Un relleno de queso y nata con bajo contenido en lactosa** reposa entre 
dos capas de bizcocho sin gluten. Cubierto generosamente con daditos 
de melocotón y gelatina para tartas. Sin aceite de palma.  
Contenido en fruta: 20 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g 19,5 x 29 x aprox. 6,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera aprox. 10  horas. 

PLANCHA DE CACAO Y NATA  
SIN GLUTEN Y BAJO EN LACTOSA**  8108746 
Entre dos capas de bizcocho oscuro sin gluten descansa un relleno de 
chocolate y nata con bajo contenido en lactosa**. Atrae las miradas  
gracias a la decoración ondulada de la superficie. Sin aceite de palma. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.300 g 19,5 x 29 x aprox. 5,0 cm aprox. 108 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) tarta entera 8 horas aprox. 

12 porciones | 19,5 x 29 cm
porción 4,8 x 9,8 cm
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PASTEL DE COPOS DE NATA 
8107369 
Sobre una base de muffin claro se alternan una ligera nata de vainilla y 
una deliciosa y ligera masa de buñuelos. En medio una deliciosa capa de 
preparado de cereza. La cubierta de masa de buñuelos está espolvoreada 
con azúcar glasé.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.500 g ø 24 x aprox. 7,5 cm aprox. 125 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 12 horas aprox. 

PASTEL DE CEREZAS ”SELVA NEGRA“ 
8106772 
Sobre una base esponjosa se encuentra un preparado de cerezas, cubier-
to por un delicioso relleno de nata al cacao. Encima van alternando capas 
de bizcocho oscuro y nata con aguardiente de cerezas. Decorada con 
cerezas confitadas y ralladura de chocolate. Contiene alcohol.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.750 g ø 24 x aprox. 9,5 cm aprox. 146 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

PASTEL DE FRESA Y VAINILLA 
8107837 
Entre dos bases de muffin claro reposa un dúo de nata de vainilla bour-
bon y nata de yogur y fresas. Encima se encuentra una nata de vainilla 
bourbon y una capa de bizcocho claro. Aromáticas y deliciosas fresas 
cubiertas con gelatina para tartas redondean este maravilloso pastel. 
Borde decorado con virutas de chocolate blanco.  
Contenido en fruta: 21 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.150 g ø 24 x aprox. 9,0 cm aprox. 179 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 – 16 horas aprox. 

PASTEL DE NATA, YOGUR Y FRAMBUESAS 
8106780 
Exquisita combinación de un refrescante relleno de crema de nata y 
yogur, y crema de nata y frambuesas, entre ligeras capas de bizcocho. 
Toda la superficie está cubierta de aromáticas frambuesas y el borde está 
adornado con virutas de chocolate blanco.  
Contenido en fruta: 19 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.100 g ø 24 x aprox. 8,0 cm aprox. 175 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

12 porciones 
ø 24 cm

 Con  
     vain

illa 

Bourbon
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PASTEL SACHER 
8107333  
Un clásico: elegante y con clase. Rellena de albaricoque entre capas de 
bizcocho oscuro. Cubierta con un fino glaseado de azúcar de cacao. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.500 g ø 26 x aprox. 6,0 cm aprox. 125 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 8 horas aprox. 

PASTEL AMERICANO DE CHOCOLATE 
8105286 
Deliciosa crema de cacao entre capas de bizcocho de  
chocolate. Decorado con dados de bizcocho de chocolate y  
aros de crema de cacao. ¡Sencillamente delicioso! 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.900 g ø 24 x aprox. 8,0 cm aprox. 158 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero aprox. 6 – 8 horas. 

PASTEL AMERICANO DE ZANAHORIA 
8105287 
Entre jugosas capas a base de zanahoria hay una sabrosa crema blanca 
con pasas y nueces. Decorado con una cobertura blanca hecha con hilos 
de crema: ¡ningún goloso puede perdérselo! 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.000 g ø 24 x aprox. 8,0 cm aprox. 167 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 6 – 8 horas aprox. 

La tent
ación  

     del
  

      ch
ocolate
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CHOCOLATE CRUNCH CAKE 
8108463 
Algo distinto para la vista y el paladar: sobre una base de bizcocho  
oscuro reposa una capa crujiente de crema de nougat, finas láminas  
de barquillo y avellanas troceadas. Sobre ellos reposan una crema  
clara y un relleno de crema de chocolate refinado con nata montada y 
queso fresco. El recubrimiento de daditos de bizcocho, crema al cacao  
y avellanas en trozos grandes pone la guinda al producto. Decorada  
en los bordes con migas de bizcocho oscuro.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.600 g ø 24 x aprox. 6,5cm aprox. 133 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 8 horas aprox.

”TOUT AU CHOCOLAT“, PASTEL DE  
CHOCOLATE 8108192 
¡Siempre hay una razón para disfrutar del chocolate! En especial esta 
deliciosa tentación con dos capas oscuras de muffin rellenas de  
crema de chocolate fundente, todo cubierto con una capa de crema de 
cacao y el borde decorado con migas de muffin oscuro. ¡Sencillamente 
irresistible!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
950 g ø 24 x aprox. 4,0 cm aprox. 79 g 12 6

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 6 horas aprox. 

12 porciones 
ø 28 cm | 26  cm | 24 cm
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PASTEL DE FRESA CRUJIENTE 
8110904 
Un deleite no solo para el paladar: rellenamos dos esponjosas bases de 
muffin con una capa crujiente y las recubrimos con una deliciosa crema 
de fresa y una cobertura de chocolate blanco. Y, por encima, ¿qué le 
ponemos? ¡Unos trocitos de muffin Red Velvet, que le dan un toque muy 
especial!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.900 g ø 24 x aprox. 9,5 cm aprox. 158 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 
 

PASTEL TRUENO DE CHOCOLATE 
8110909 
¡Un torbellino de entusiasmo en el mostrador de los postres! A sus 
clientes se les hará la boca agua con esta moderna tarta sin cobertura, 
que permite ver el relleno a primera vista. Las llamativas cremas claras 
y de chocolate se funden encima de nuestras jugosas bases de brownie, 
mientras que unas crujientes lentillas de chocolate añaden un toque 
de contraste. Y para darle el toque final, se vierte chocolate puro por el 
borde. ¡Un placer descomunal!

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
2.275 g ø 24 x aprox. 9,5 cm aprox. 190 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

12 porciones 
ø 24 cm
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El universo de la tartas nunca deja de sorprendernos. 

A menudo, lo que hace que un pastel se considere bueno 

en Alemania no es tan importante desde una perspectiva 

internacional. ¡Los mundos que conforman el universo  

de las tartas pueden estar a años luz unos de otros! 

A nivel internacional, la nata no es necesariamente el pro-

ducto preferido. Más bien, las texturas cremosas, la altura 

del producto, muchas capas y aspectos visuales interesantes  

son los favoritos. La estabilidad también es importante, 

especialmente en el caso de las porciones individuales: al 

fin y al cabo, un aspecto atractivo y duradero garantiza más 

ventas en el mostrador, así como más pedidos por Internet 

o en los servicios de recogida en coche.

DOS PASTELES QUE  
CUMPLEN TODOS LOS DESEOS
Aquí entran en escena nuestros Pasteles de Fresa Crujiente y 

Trueno de Chocolate. Para ellas, en lugar de nata, utilizamos 

nuestras cremas veganas caseras, que aplicamos en  

diferentes capas de manera espectacular. Estas cremas 

son especialmente homogéneas y, por lo tanto,  

permiten que la forma de las tartas se mantenga  

inalterable durante mucho tiempo. Ambas tartas 

juegan con diferentes texturas, presentan una  

decoración muy elaborada y son crujientes,  

cremosas y especialmente altas. Una combinación  

que hace la boca agua con solo verlas.

MUCHO MÁS QUE UN 

PASTEL
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PASTEL DE QUESO-NATA CON  
FRAMBUESAS 8100450 
Capas de bizcocho claro sobre una base de pastaflora, entre ellas, un 
relleno ligero de queso y nata. Generosamente recubierto de frambuesas 
aromáticas y gelatina para tartas. Decorado en el borde con avellanas 
picadas. Contenido en fruta: 19 %.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.200 g ø 28 cm x aprox. 7,0 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 – 16 horas aprox. 

PASTEL DE FRESAS CON CREMA DE LECHE 
8108450 
Sobre una base de pastaflora reposa entre dos capas de bizcocho un 
sabroso relleno de fresas, nata y crema de leche. Sobre la capa superior 
de bizcocho, hay una nata con crema de leche y otra capa de bizcocho. 
Recubierto con mitades de fresa y gelatina para tartas. Decorado en los 
bordes con avellanas picadas. Contenido en fruta: 20 %.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.250 g ø 28 cm x aprox. 7,5 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 – 16 horas aprox.

PASTEL DE QUESO-NATA CON  
MANDARINAS 8100950 
Una composición fresca y afrutada de delicioso relleno de queso y nata 
refinado con trozos de mandarina, base de masa quebrada crujiente y 
delicadas bases de bizcocho. Exuberantemente cubierto con filetes de 
mandarina en un aromático glaseado para tartas. 
Contenido en fruta 27 %.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.500 g ø 28 cm x aprox. 7,0 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

PASTEL DE QUESO FRESCO Y NATA 
8100948 
Para los amantes del sabor puro: un fino relleno de queso y nata se  
encuentra entre dos deliciosas capas de bizcocho, la base es una  
crujiente masa quebrada.   

peso tamaño peso por porción udes/caja
1.800 g ø 28 cm x aprox. 6,5 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 11 horas aprox. 
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PASTEL DE CEREZA, QUESO FRESCO Y NATA  
8100455 
Entre tres capas ligeras de bizcocho hay una deliciosa crema de queso 
fresco-nata con un relleno de cerezas. Simplemente un sueño: la  
decoración marmoleada y el borde decorado con chocolate blanco.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.500 g ø 28 cm x aprox. 7,5 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

PASTEL DE RICOTTA Y MELOCOTÓN 
8108922 
Pastel de crema-nata refinado con queso ricota. Una deliciosa crema de 
ricota con puré de melocotón arremolinado sobre una delicada base de 
bizcocho, con una base de masa quebrada debajo, cubierta con una base 
de bizcocho oscuro. El pastel está cubierto con una deliciosa crema de 
ricotta, espolvoreado con trozos de melocotón y glaseado con gelatina 
para tartas.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.300 g ø 28 cm x aprox. 9,0 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 11 horas aprox. 

PASTEL DE ARÁNDANOS 
8109122 
Un ensueño de exquisitos arándanos y deliciosa nata de vainilla.  
El aromático relleno de nata de arándanos yace entre dos capas de biz-
cocho oscuro sobre una deliciosa base de masa quebrada. Para terminar, 
aromáticos arándanos sobre una fina nata-crema de vainilla, sostenida 
por un oscuro puré de frutas.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.050 g ø 28 cm x aprox. 7,0 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

PASTEL CRUJIENTE DE YOGUR Y MANGO 
8109124 
Un sueño refrescante de yogur, mango suave y galletas crujientes. Entre 
dos capas de bizcocho de almendra se encuentra una capa de crema clara 
con láminas de galletas. Encima, un relleno de mango, yogur y nata y una 
capa de yogur y nata cubren otra base de bizcocho de almendra.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.600 g ø 28 cm x aprox. 7,5 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

sin precortar 
ø 28 cm

  Fresco y
 cremoso: 

un pastel de
 

       e
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PASTEL DÚO DE CHOCOLATE Y NATA 
8109282 
Tres capas de bizcocho oscuro y sabrosa nata clara y al cacao alternadas 
de forma atractiva sobre una base de pastaflora. ¡La bonita decoración 
marmoleada hace que sea todo un placer! Todo el borde decorado con 
chispas de chocolate claro y oscuro.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.050 g ø 28 cm x aprox. 7,0 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

PASTEL DE CEREZAS ”SELVA NEGRA“ 
8108427 
Atrae todas las miradas: Sobre una base de masa quebrada yacen 
esponjosas capas de bizcocho de chocolate con un relleno de alta calidad 
de nata de cereza Selva Negra y cerezas enteras incrustadas en una 
preparación de guindas. La superficie está decorada a mano con cerezas 
y cubierta con grandes virutas de chocolate. Una guarnición en el borde 
con chocolate rallado completa la obra maestra. Contiene alcohol.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.150 g ø 28 cm x aprox. 9,0 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 11 horas aprox. 

PASTEL DE AVELLANA Y NATA 
8108204 
Sobre una base de pasta brisa se alternan capas de bizcocho de avellana 
con nata de avellanas y avellana picada. Decorado con crema nougat y 
nueces caramelizadas, glaseado con gelatina para tartas y decorado en 
el borde con avellanas.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.200 g ø 28 cm x aprox. 7,5 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

”HERRENTORTE“ (PASTEL CON CREMA DE  
CHOCOLATE SOBRE UNA BASE CON RON) 8108187 
¡No sólo a los caballeros les encantará esta delicia! Sobre una base de 
pasta brisa se alternan cinco capas de bizcocho empapadas de ron y una 
deliciosa crema de chocolate. Este pastel va cubierto con crema de cho-
colate oscuro y decorado en los bordes con chispas de chocolate oscuro. 
Contiene alcohol.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.200 g ø 28 cm x aprox. 6,5 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 12 – 14 aprox. 

PASTEL DE PERA ”BELLA HELENA“ 
8109266 
Sobre una base de pasta brisa descansan entre dos capas de bizcocho un 
dúo de nata de cacao con pera. Encima una crema de pera con  
daditos de pera y otra capa de bizcocho. Una nata de pera con marmo-
leado de preparado de pera, crema oscura de cacao y chocolate rallado 
redondean este pastel. Contenido en fruta: 21 %.

peso tamaño peso por porción udes/caja
2.350 g ø 28 cm x aprox. 8,5 cm 16 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) pastel entero 14 horas aprox. 

sin precortar 
ø 28 cm
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TARTALETAS DE MOUSSE DE CHOCOLATE 
8107124 
La tentación de chocolate para disfrutar a cualquier hora. Sobre una 
base de pasta brisa descansan dos diferentes clases de esponjoso mous-
se de chocolate. La raspadura de chocolate blanco-oscuro le da el último 
toque a esta exquisita composición. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
900 g ø 6,1 cm x aprox. 6,0 cm aprox. 75 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) durante 5 horas aprox. 

TARTALETAS DE FRESAS, QUESO Y CREMA 
8107031 
Una exquisita composición de deliciosa crema de queso y daditos de 
aromáticas fresas sobre una base de pasta brisa. 
Contenido en fruta: 23 %. 

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
900 g ø 6,1 cm x aprox. 5,0 cm aprox. 75 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) durante 6 horas aprox. 

TARTALETAS DE LATTE-MACCHIATO 
8109487 
Sobre una base de pasta brisa se alternan una capa de nata con café y 
otra con vainilla. El interior está relleno con una deliciosa crema de nou-
gat y café con trocitos de chocolate con leche. Todo espolvoreado con 
leche y cacao en polvo.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
660 g ø 6,1 cm x aprox. 4,5 cm aprox. 55 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) durante 4 horas aprox. 

TARTALETAS DE FRAMBUESAS Y  
CHOCOLATE BLANCO 8107243 
Irresistiblemente buenas. Frambuesas especialmente aromáticas y 
crema de chocolate blanco sobre una base de pasta brisa le confieren el 
sabor inconfundible a esta creación. 
Contenido en fruta: 25 %.

peso tamaño peso por porción porciones udes/caja
1.080 g ø 6,1 cm x aprox. 5,0 cm aprox. 90 g 12 4

Descongelación: En el frigorífico (6 – 7 °C) durante 6 horas aprox. 

12 porciones  
porción ø 6,1 cm

       Dulces

tentaciones
         c

omo tentempié
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Cuando el negocio está lleno de clientes, se necesitan 

unas soluciones rápidas y flexibles. Con los productos de  

Erlenbacher, podrá reaccionar con flexibilidad ante unos  

picos de demanda breves y cada vez mayores.  

Muchos de nuestros productos pueden descongelarse en el 

horno, mientras que otros pueden llevarse directamente del 

microondas al plato. También nuestros productos de nata 

pueden descongelarse según sea necesario con poco tiempo 

de antelación gracias a las prácticas porciones individuales.

VENTAJAS
Fáciles de manipular: descongelar 

porciones individuales, ya sea en  

el horno, en el microondas o en el 

frigorífico, es una tarea muy fácil incluso 

para el personal de servicio inexperto. 

Listos para usar rápidamente: todos los productos del 

catálogo marcados con este símbolo  
 
 pueden  

prepararse para su consumo de manera rápida y sencilla  

en el horno o en el microondas.

Lo mejor: ¡se desperdicia menos comida! 

DE CONGELADO 
A LISTO PARA SERVIR

NUESTROS  
CONSEJOS PARA LA  

MANIPULACIÓN
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CONSEJOS DE  
DESCONGELACIÓN 
SEGÚN SUS  
   NECESIDADES

PRODUCTOS HORNEADOS 
a temperatura ambiente

porción individual tartas  
redondas 1 – 3 horas

porción individual planchas 1 – 3 horas

PRODUCTOS DE NATA 
en el frigorífico

porción individual planchas  
de nata 2 – 4 horas

porción individual pasteles  
de nata sin fruta 3 – 4 horas

sin precortar pasteles de nata Durante la noche  
aprox. 12 – 16 horas

Porción individual tartaletas 1 horas

PRODUCTOS HORNEADOS 
en el horno

Todos los productos horneados 
sin acabado de crema, glaseado 
o cobertura pueden regenerarse 
rápidamente en el horno.

Productos horneados hasta 
2000 g aprox. 20 min. Pro- 

ductos horneados por encima 
de 2000 g aprox 40 min.

PRODUCTOS HORNEADOS 
en el microondas

Algunos productos pueden 
descongelarse en el microondas 
para su uso
inmediato.

0,5 – 2,5 min.

CUANDO TIENE MUCHA PRISA

MÁS
INFORMACIÓN

AQUÍ
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ø 24 cm 

12 porciones

ø 28 cm
 

12 porciones

ø 26 cm 12 porciones

ø 28 cm 

14 porciones

ø 
24

 c
m

 
16

 p
or

ci
on

es

ø 24 cm 

14 porciones

   Troz
o por troz

o  

     Ta
rtas en

 su  

 tamaño ori
ginal
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TAMAÑO CLÁSICO
PANADERÍA

5,6 x 9,5 cm 
20 porciones

TAMAÑO CLÁSICO 
PARA LA  

GASTRONOMÍA

4,7 x 9,5 cm 
24/12 porciones

COFFEESHOP  
& CATERING

4,7 x 7 cm 
16 porciones

CATERING & 
POSTRES

4,6 x 4,7 cm 
48 porciones

Las perfecta
s 

   porciones 

en su ta
maño 

  original
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4,8 x 9,8 cm 
12 porciones

4,8 x 4,9 cm 
24 porciones

9,6 x 9,7 x 13,7 cm 
12 porciones

 Las porciones 

     de 
crema-nata 

 

    en 
su tamaño  

        
original
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ø 26 cm 

12 porciones

ø 24 cm 12 porciones

ø 6,1 cm 
12 porciones

ø 28 cm
 

12 porciones

 Tartalet
as y  

       p
orciones de 

Tartas y
 Pasteles

       e
n su tam

año 

  original
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14 porciones Ø 28 cm

12 porciones Ø 24 cm

12 porciones Ø 26 cm

12 porciones Ø 28 cm

TARTAS REDONDAS CLÁSICAS

TARTA DE  
CHOCOLATE

8104881

TARTA DE
FRESAS

8110628
TARTA DE MANZANA  

CON STREUSEL  
DE MANTEQUILLA

8110439
TARTA DE CEREZAS  

CON STREUSEL  
DE MANTEQUILLA

8110499
TARTA DE CIRUELAS  

CON STREUSEL  
DE MANTEQUILLA

8110492
TARTA

DE MANZANA
DELICIOSA

8108611

TARTA DE
MANZANA PREMIUM

8102840
TARTA DE MANZANA  

CON REJILLA  
DE PASTA BRISA

8107367
TARTA DE QUESO

Y NATA CON
MELOCOTÓN

8107360
TARTA DE

QUESO-NATA
PREMIUM

8104781
TARTA DE

QUESO-CREMA
ZEBRA

8105590

TARTA DE
ALBARICOQUE

8110216

TARTA DE MANZANA  
CON STREUSEL

8100528

TARTA DE
MANZANA
CUBIERTA

8107754

90



sin precortar Ø 18 cm

12 porciones Ø 28 cm

12 porciones Ø 24 cm

sin precortar Ø 28 cm

sin precortar Ø 26 cm

TARTA DE QUESO
CREMOSO

DE LA ABUELA

8105894

TARTA DE FRUTAS  
DEL BOSQUE

8110828

TARTA DE  
MANZANA

8110830

TARTA DE  
FRESAS

8102751

TARTA DE
CHOCOLATE

8101881
 TARTA DE ALMENDRAS,

CACAHUETES  
Y CARAMELO

8109593

TARTA DE
FRESAS

8110490

TARTA DE
QUESO-NATA

8104002
TARTA DE  

QUESO FRESCO
CON MANDARINAS

8100485

BANANA
WALNUT CAKE

8110126

CHOCOLATE
RASPBERRY CAKE

8110122
CHOCOLATE

SALTED
CARAMEL CAKE

8110131

SMARTIES®

PARTY CAKE

8108417

TARTAS REDONDAS CLÁSICAS
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CHEESECAKES

16 porciones Ø 24 cm 14 porciones Ø 24 cm

14 porciones Ø 24 cm

CREAM-CHEESECAKE
”NEW YORK STYLE“

8106837
TARTA DE

QUESO CON
NATA Y FRESA

8106835

CARAMEL BROWNIE
CHEESECAKE SUPREME

8108519

CARAMEL BROWNIE  
CHEESECAKE SUPREME

8108523

CREAMY
RASPBERRY

8110594

CREAMY
BLUEBERRY

8110581

CHEESECAKE
TOPPED APPLE

8110518

CARROT CAKE
MEETS CHEESECREAM

8110520

CHEESECAKE
SALTED CARAMEL

8110516
TARTA DE QUESO

”ESTILO
AMERICANO“

8101051
TARTA DE QUESO

AMERICANA
CON FRESAS

8102221

TARTA DE QUESO
CON DULCE DE LECHE

8105796

TARTA DE QUESO  
CON FRAMBUESA

8103325

TARTA DE QUESO
CON LIMÓN

8105795

12 porciones Ø 24 cm
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quartos Ø 38 cm

PUDIN DE
SÉMOLA CON

MANZANA

8110557
TARTA DE

CEREZAS Y
ALMENDRAS

8110561
STREUSEL DE
SEMILLAS DE

AMAPOLA

8110565

MERENGUE DE
RUIBARBO

8110571

STREUSEL DE
CIRUELAS

8110563

QUESO Y
ALBARICOQUE

8110567

PUDIN DE
ARÁNDANOS

8110569
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20 porciones 28 x 38 cm | porción 5,6 x 9,5 cm

PLANCHAS

PLANCHA DE  
CEREZA  

CON STREUSEL

8110669
PLANCHA

MARMOLEADA
DE CEREZA

8110666

PLANCHA DE
CEREZA RUIBARBO

8110659
PLANCHA DE

RUIBARBO FRESA
Y STREUSEL

8110664
PLANCHA DE CIRUELA  

CON STREUSEL  
DE MANTEQUILLA

8110660
PLANCHA DE

AMAPOLA  
Y STREUSEL

8110663

PLANCHA DE MANZANA 
CON STREUSEL  

DE MANTEQUILLA

8110658

TARTA DE
MANZANA CUBIERTA

8110667

PLANCHA DE
QUESO

8110661

PLANCHA DE
QUESO Y MANDARINA

8110665

PLANCHA DE
CHOCOLATE Y COCO

8110668

”OLA DEL DANUBIO“

8110656
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”OLA DEL DANUBIO“

8104282

PLANCHA DE
DOBLE CHOCOLATE

8105692
PLANCHA DE

MANZANA DE LA
ABUELA

8104281

PLANCHA DE
MANZANA

8110626
RECTÁNGULOS

DE PLÁTANO  
Y GROSELLA

8109043

BROWNIE DE  
  FRAMBUESA

8109045

PLANCHAS

12 porciones 19 x 28 cm | porción 4,7 x 9,5 cm

PLANCHA DE
LIMON

8109551

PLANCHA DE
CREMA Y STREUSEL

8107545

24 porciones 28 x 38 cm | porción 4,7 x 9,5 cm

BROWNIE

8107856
PLANCHA DE

MANZANA DE LA
ABUELA

8104841

PLANCHA DE  
QUESO Y FRAMBUESAS

8104840

48 porciones 28 x 38 cm | porción 4,6 x 4,7 cm

BROWNIE

8105658

CARAMEL-NUT- 
BROWNIE

8108552

BROWNIE DE  
NUECES PACANAS

8110504

16 porciones 19 x 28 cm | porción 4,7 x 7 cm
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12 porciones 19,5 x 29 cm | porción 4,8 x 9,8 cm

PLANCHAS DE NATA

PLANCHA DE  
  QUESO FRESCO Y NATA  

CON FRAMBUESAS

8103268
PLANCHA DE

FRESA, FRAMBUESA  
Y YOGUR

8106026
PLANCHA DE

QUESO FRESCO Y  
NATA CON FRESA

8108737
PLANCHA DE

FRESAS CON CREMA  
DE LECHE

8103250
PLANCHA DE FRUTOS  

DEL BOSQUE  
CON CREMA DE LECHE

8106089

PLANCHA DE
 FRUTOS ROJOS Y SKYR

8109471
PLANCHA DE

   QUESO FRESCO Y NATA  
CON ARÁNDANOS

8108733

 PLANCHA DE CEREZA  
”SELVA NEGRA“

8103580

TARTA
MULTIFRUTA

8110631

PLANCHA DE
   QUESO FRESCO Y NATA 

CON MANDARINAS

8103269
PLANCHA DE

   QUESO FRESCO Y NATA 
CON MELOCOTÓN

8108744

PLANCHA DE MIEL  
CON ALMENDRAS

8110212

PLANCHA DE  
CACAO Y NATA

8108746

PLANCHA DE  
LATTE MACCHIATO

8104782

PLANCHA DE
TIRAMISÚ

8109012

PLANCHA CRUJIENTE DE
FRAMBUESA ARÁNDANO

8108945

PLANCHA DE CEREZA  
Y CHOCO-CRISP

8106090

PLANCHA CRUJIENTE  
Y CREMOSA DE NUECES

8108947
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12 porciones 19,5 x 29 cm | porción 4,8 x 9,8 cm

PLANCHAS DE NATA

PLANCHA DE
FRESAS

8109523
PLANCHA DE

FRESAS CON NATA Y 
CREMA DE YOGUR

8104291

PLANCHA DE MIEL  
CON ALMENDRAS

8108613

PLANCHA DE
MOUSSE DE CHOCOLATE

8104294

PLANCHA DE FRAMBUESA  
Y QUESO FRESCO

8105690
PLANCHA DE

   QUESO FRESCO Y NATA 
CON MANDARINAS

8106716

  PLANCHA DE MANGO  
  CON CRÈME FRAÎCHE

8104292

PLANCHA DE
NATA Y CEREZAS

8106714

PLANCHA DE
COPOS DE NATA

8107726

TRIÁNGULOS DE  
ARÁNDANOS CON  
CREMA DE LECHE

8108660
TRIÁNGULOS DE

FRAMBUESA,
QUESO Y NATA

8107370
TRIÁNGULOS DE

FRESAS CON  
CREMA DE LECHE

8107372

12 porciones 19,5 x 29 cm | porción 9,6 x 9,7 x 13,7 cm

24 porciones 19,5 x 29 cm | porción 4,8 x 4,9 cm

PLANCHA DE
ARÁNDANOS Y SKYR

8109819

  PLANCHA DE MANGO  
  CON CRÈME FRAÎCHE

8107286

PLANCHA
LIMA-LIMÓN

8106497
PLANCHA DE

FRESAS CON NATA Y 
CREMA DE YOGUR

8107350

PLANCHA DE
MOUSSE DE CHOCOLATE

8107351
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12 porciones Ø 24 cm

PASTELES

PASTEL DE
COPOS DE NATA

8107369
PASTEL DE

NATA, YOGUR Y
FRAMBUESAS

8106780

PASTEL DE  
FRESA Y VAINILLA

8107837

PASTEL DE CEREZAS
”SELVA NEGRA“

8106772

PASTEL AMERICANO  
DE ZANAHORIA

8105287

PASTEL AMERICANO  
DE CHOCOLATE

8105286

CHOCOLATE  
CRUNCH CAKE

8108463

”TOUT AU CHOCOLAT“,
PASTEL DE CHOCOLATE

8108192

PASTEL DE  
FRESA CRUJIENTE

8110904

PASTEL TRUENO  
DE CHOCOLATE

8110909

12 porciones Ø 26 cm

PASTEL SACHER

8107333

12 porciones | porción Ø 6,1 cm

TARTALETAS DE
MOUSSE DE CHOCOLATE

8107124

TARTALETAS DE  
FRESAS, QUESO Y CREMA

8107031

TARTALETAS DE
LATTEMACCHIATO

8109487
TARTALETAS DE
FRAMBUESAS Y  

CHOCOLATE BLANCO

8107243

TARTALETAS
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sin precortar Ø 28 cm

PASTELES

PASTEL DE
FRESAS CON CREMA  

DE LECHE

8108450
PASTEL DE

QUESONATA CON  
FRAMBUESAS

8100450
PASTEL DE

QUESO-NATA CON 
MANDARINAS

8100950

PASTEL DE
QUESO FRESCO Y NATA

8100948

PASTEL DE
RICOTTA Y MELOCOTÓN

8108922
PASTEL DE

CEREZA, QUESO FRESCO
Y NATA

8100455

PASTEL DE
ARÁNDANOS

8109122

PASTEL CRUJIENTE DE
YOGUR Y MANGO

8109124

sin precortar Ø 28 cm

PASTEL DE PERA
”BELLA HELENA“

8109266

PASTEL DE CEREZAS
”SELVA NEGRA“

8108427

PASTEL DE
AVELLANA Y NATA

8108204

PASTEL DÚO DE
CHOCOLATE Y NATA

8109282
”HERRENTORTE“

(PASTEL CON CREMA DE  
CHOCOLATE SOBRE UNA  

BASE CON RON)

8108187
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PRODUCTOS PARA NUTRICIÓN ESPECIAL

TARTAS

TARTA DE
ALBARICOQUE

8110216

TARTA DE  
MANZANA DELICIOSA

8108611

BANANA
WALNUT CAKE

8110126

CREAMY
RASPBERRY

8110594

CREAMY
BLUEBERRY

8110581
PLANCHAS

PLANCHA DE
MANZANA

8110626
RECTÁNGULOS

DE PLÁTANO  
Y GROSELLA

8109043

PLANCHA DE
LIMON

8109551
PLANCHAS DE NATA

PLANCHA DE
FRESAS

8109523

TARTAS
TARTA DE  

ALMENDRAS, CACAHUETES  
Y CARAMELO

8109593
PLANCHAS

BROWNIE DE
FRAMBUESA

8109045
PLANCHAS DE NATA

PLANCHA DE
FRUTOS ROJOS Y SKYR

8109471

PLANCHAS DE NATA
PLANCHA DE

   QUESO FRESCO Y NATA
CON FRESA

8108737
PLANCHA DE

   QUESO FRESCO Y NATA 
CON ARÁNDANOS

8108733
PLANCHA DE

   QUESO FRESCO Y NATA 
CON MELOCOTÓN

8108744

PLANCHA DE
CACAO Y NATA

8108746
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NUESTROS PRODUCTOS HALAL

TARTAS
TARTA

DE MANZANA
DELICIOSA

8108611

TARTA DE
MANZANA PREMIUM

8102840
TARTA DE QUESO

AMERICANA
CON FRESAS

8102221
PLANCHAS

PLANCHA DE
MANZANA DE LA

ABUELA

8104281

BROWNIE DE
FRAMBUESA

8109045

PLANCHAS DE NATA
PLANCHA DE

FRESAS CON CREMA  
DE LECHE

8103250

PLANCHA DE CEREZA  
Y CHOCO-CRISP

8106090
TRIÁNGULOS DE  

ARÁNDANOS CON  
CREMA DE LECHE

8108660
TRIÁNGULOS DE

FRAMBUESA,
QUESO Y NATA

8107370
TRIÁNGULOS DE

FRESAS CON  
CREMA DE LECHE

8107372
PASTELES

PASTEL AMERICANO  
DE ZANAHORIA

8105287

CHOCOLATE- 
CRUNCH-CAKE

8108463
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Código Denominación Peso Udes por
caja

Porciones
precortadas

Cajas por
palet/capa

Udes por
palet Página

Tartas redondas clásicas, precortadas ø 28 cm, ø 26 cm, ø 24 cm
8110216 Tarta de Albaricoque (vegana) 1.570 g 4 12 56/8 224 17, 38
8110499 Tarta de Cerezas con Streusel de Mantequilla 1.700 g 4 12 56/8 224 18
8104881 Tarta de Chocolate 1.000 g 6 12 48/6 288 33
8110492 Tarta de Ciruelas con Streusel de Mantequilla 1.800 g 4 12 56/8 224 18
8110628 Tarta de Fresas 2.150 g 4 12 40/4 160 17
8107367 Tarta de Manzana con Rejilla de Pasta Brisa 2.500 g 4 12 36/4 144 19
8100528 Tarta de Manzana con Streusel 1.250 g 4 12 96/16 384 19
8110439 Tarta de Manzana con Streusel de Mantequilla 2.000 g 4 12 56/8 224 18
8107754 Tarta de Manzana Cubierta 2.500 g 4 14 36/4 144 19
8108611 Tarta de Manzana Deliciosa (vegana) 2.250 g 4 12 36/4 144 17, 38
8102840 Tarta de Manzana Premium 2.500 g 4 12 36/4 144 19
8105590 Tarta de Queso-Crema Zebra 2.250 g 4 12 56/8 224 20
8104781 Tarta de Queso-Nata Premium 2.150 g 4 12 56/8 224 20
8107360 Tarta de Queso y Nata con Melocotón 2.400 g 4 12 36/4 144 20
Tartas redondas clásicas, sin precortar ø 28 cm, ø 26 cm, ø 18 cm
8108417 SMARTIES® Party Cake 430 g 6 108/12 648 33
8110490 Tarta de Fresas 2.150 g 4 40/4 160 21
8105894 Tarta de Queso Cremoso de la Abuela 2.500 g 4 56/8 224 21
8100485 Tarta de Queso Fresco con Mandarinas 2.150 g 4 56/8 224 21
8104002 Tarta de Queso-Nata 2.150 g 4 56/8 224 21
Crazy Cheesecake Club, precortadas ø 24 cm
8108523 Blueberry-Cheesecake Supreme 1.900 g 4 14 72/6 288 26
8108519 Caramel-Brownie-Cheesecake Supreme 1.950 g 4 14 72/6 288 26
8110520 Carrot Cake meets Cheesecream 1.250 g 4 16 72/6 288 25
8110516 Cheesecake Salted Caramel 1.750 g 4 16 72/6 288 25
8110518 Cheesecake Topped Apple 1.800 g 4 16 72/6 288 25
8110581 Creamy Blueberry 1.525 g 4 14 72/6 288 27, 39
8110594 Creamy Raspberry 1.575 g 4 14 72/6 288 27, 39
Cheesecake, precortadas ø 24 cm
8106837 Cream-Cheesecake ”New York Style“ 1.950 g 6 14 48/6 288 29
8102221 Tarta de Queso Americana con Fresas 1.450 g 6 12 48/6 288 28
8105796 Tarta de Queso con Dulce de Leche 1.450 g 6 12 48/6 288 28
8103325 Tarta de Queso con Frambuesa 1.450 g 6 12 48/6 288 28
8105795 Tarta de Queso con Limón 1.450 g 6 12 48/6 288 28
8106835 Tarta de Queso con Nata y Fresa 2.000 g 6 14 48/6 288 29
8101051 Tarta de Queso ”Estilo Americano“ 1.450 g 6 12 48/6 288 29
Tartes, precortadas ø 28 cm
8109593 Tarta de Almendras, Cacahuetes y Caramelo (sin gluten) 950 g 4 12  64/8 256 33, 39
8101881 Tarta de Chocolate 1.000 g 4 12 64/8 256 32
8102751 Tarta de Fresas 1.300 g 4 12 64/8 256 32
8110828 Tarta de Frutas del Bosque 1.150 g 4 12 64/8 256 32
8110830 Tarta de Manzana 1.150 g 4 12 64/8 256 32
Barista Cakes, precortadas ø 24 cm
8110126 Banana Walnut Cake (vegana) 980 g 4 12  66/6 264 36, 39
8110122 Chocolate Raspberry Cake 1.200 g 4 12 66/6 264 36
8110131 Chocolate Salted Caramel Cake 1.000 g 4 12 66/6 264 36
Oma's Landkuchen, en cuartos ø 38
8110571 Merengue de Ruibarbo 2.900 g 1 150/6 150 42
8110561 Pastel de Cerezas y Almendras 3.300 g 1 150/6 150 42
8110569 Pudin de Arándanos 3.400 g 1 150/6 150 43
8110567 Queso y Albaricoque 3.700 g 1 150/6 150 43
8110563 Streusel de Ciruelas 3.150 g 1 150/6 150 43
8110565 Streusel de Semillas de Amapola 3.500 g 1 150/6 150 42
8110557 Tarta de Sémola con Manzana 3.150 g 1 150/6 150 42

ÍNDICE DE SURTIDO
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Código Denominación Peso Udes por
caja

Porciones
precortadas

Cajas por
palet/capa

Udes por
palet Página

Planchas, precortadas 28 x 38 cm
8107856 Brownie 2.050 g 3 48 88/8 264 53
8110656 ”Ola del Danubio“ 2.200 g 3 20 88/8 264 48
8110669 Plancha de Cereza y Streusel 1.800 g 3 20 88/8 264 45
8110663 Plancha de Amapola y Streusel 2.350 g 3 20 88/8 264 46
8110659 Plancha de Cereza-Ruibarbo 1.800 g 3 20 88/8 264 45
8110668 Plancha de Chocolate y Coco 2.400 g 3 20 88/8 264 48
8110660 Plancha de Ciruela con Streusel de Mantequilla 2.750 g 3 20 88/8 264 46
8107545 Plancha de Crema y Streusel 2.100 g 3 24 88/8 264 52
8109551 Plancha de Limon  (vegana) 1.500 g 3 24 88/8 264 52, 56
8110658 Plancha de Manzana con Streusel de Mantequilla 3.300 g 3 20 88/8 264 48
8104841 Plancha de Manzana de la Abuela 1.800 g 3 48 88/8 264 53
8110661 Plancha de Queso 3.100 g 3 20 88/8 264 47
8104840 Plancha de Queso y Frambuesas 2.350 g 3 48 88/8 264 53
8110665 Plancha de Queso y Mandarina 3.200 g 3 20 88/8 264 47
8110664 Plancha de Ruibarbo-Fresa y Streusel 2.400 g 3 20 88/8 264 46
8110666 Plancha Marmoleada de Cereza 1.850 g 3 20 88/8 264 45
8110667 Tarta de Manzana Cubierta 3.150 g 3 20 88/8 264 48
Planchas, precortadas 19 x 28 cm
8105658 Brownie 1.000 g 3 16 132/12 396 55
8109045 Brownie de Frambuesa (sin gluten) 1.050 g 6 12 60/6 360 51, 57
8110504 Brownie de Nueces Pacanas 1.000 g 6 16 60/6 360 55
8108552 Caramel Nut Brownie 1.100 g 3 16 132/12 396 55
8104282 ”Ola del Danubio“ 1.000 g 6 12 60/6 360 50
8105692 Plancha de Doble Chocolate 1.000 g 6 12 60/6 360 50
8110626 Plancha de Manzana (vegana) 1.300 g 4 12 60/6 240 50, 56
8104281 Plancha de Manzana de la Abuela 1.000 g 6 12 60/6 360 50
8109043 Rectángulos de Plátano y Grosella (vegana) 1.150 g 6 12 60/6 360 51, 57
Planchas de nata, crema y fruta, precortadas 19,5 x 29 cm
8108945 Plancha Crujiente de Frambuesa-Arándano 2.100 g 4 12 66/6 264 63
8108947 Plancha Crujiente y Cremosa de Nueces 1.500 g 4 12 66/6 264 63
8108746 Plancha de Cacao y Nata (sin gluten y bajo en lactosa) 1.300 g 4 12 66/6 264 62, 73
8103580 Plancha de Cereza ”Selva Negra“ 1.500 g 4 12 66/6 264 60
8106090 Plancha de Cereza y Choco-Crisp 2.100 g 4 12 66/6 264 63
8106026 Plancha de Fresa, Frambuesa y Yogur 2.000 g 4 12 66/6 264 59
8103250 Plancha de Fresas con Crema de Leche 2.000 g 4 12 66/6 264 59
8106089 Plancha de Frutos del Bosque con Crema de Leche 2.000 g 4 12 66/6 264 60
8109471 Plancha de Frutos Rojos y Skyr (sin gluten) 1.450 g 4 12 66/6 264 60, 72
8104782 Plancha de Latte Macchiato 1.500 g 4 12 66/6 264 62
8110212 Plancha de Miel con Almendras 1.400 g 4 12 66/6 264 62
8108733 Plancha de Queso Fresco y Nata con Arándanos (sin gluten y bajo en lactosa) 1.950 g 4 12 66/6 264 60, 73
8103268 Plancha de Queso Fresco y Nata con Frambuesas 2.000 g 4 12 66/6 264 59
8108737 Plancha de Queso Fresco y Nata con Fresa (sin gluten y bajo en lactosa) 2.050 g 4 12 66/6 264 59, 73
8103269 Plancha de Queso Fresco y Nata con Mandarinas 2.000 g 4 12 66/6 264 61
8108744 Plancha de Queso Fresco y Nata con Melocotón (sin gluten y bajo en lactosa) 2.000 g 4 12 66/6 264 61, 73
8109012 Plancha de Tiramisú 1.150 g 4 12 66/6 264 62
8110631 Tarta Multifruta 1.800 g 4 12 66/6 264 61
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Código Denominación Peso Udes por
caja

Porciones
precortadas

Cajas por
palet/capa

Udes por
palet Página

Triángulos de nata, crema y fruta, precortadas 19,5 x 29 cm
8108660 Triángulos de Arándanos con Crema de Leche 1.700 g 4 12 66/6 264 66
8107370 Triángulos de Frambuesa, Queso y Nata 2.000 g 4 12 66/6 264 66
8107372 Triángulos de Fresas con Crema de Leche 2.000 g 4 12 66/6 264 66
Planchas de nata, crema y fruta, precortadas 19,5 x 29 cm
8109819 Plancha de Arándanos y Skyr 1.200 g 6 24 60/6 360 71
8107726 Plancha de Copos de Nata 1.050 g 6 12 60/6 360 70
8105690 Plancha de Frambuesa y Queso Fresco 1.350 g 6 12 60/6 360 69
8109523 Plancha de Fresas (vegana) 1.550 g 4 12 66/6 264 67, 72
8104291 Plancha de Fresas con Nata y Crema de Yogur 1.350 g 6 12 60/6 360 67
8107350 Plancha de Fresas con Nata y Crema de Yogur 1.350 g 6 24 60/6 360 71
8104292 Plancha de Mango con Crème Fraîche 1.000 g 6 12 60/6 360 69
8107286 Plancha de Mango con Crème Fraîche 1.100 g 6 24 60/6 360 71
8108613 Plancha de Miel con Almendras 1.050 g 6 12 60/6 360 68
8107351 Plancha de Mousse de Chocolate 1.000 g 6 24 60/6 360 71
8104294 Plancha de Mousse de Chocolate 1.000 g 6 12 60/6 360 68
8106714 Plancha de Nata y Cerezas 1.350 g 6 12 60/6 360 70
8106716 Plancha de Queso Fresco y Nata con Mandarinas 1.100 g 6 12 60/6 360 69
8106497 Plancha Lima-Limón 1.100 g 6 24 60/6 360 71
Pasteles, precortadas ø 26 cm, 24 cm
8108463 Chocolate Crunch Cake 1.600 g 4 12  54/6 270 76
8110909 Pastel Trueno de Chocolate 2.275 g 4 12 42/6 168 77
8105286 Pastel Americano de Chocolate 1.900 g 4 12 42/6 168 76
8105287 Pastel Americano de Zanahoria 2.000 g 4 12 42/6 168 76
8106772 Pastel de Cerezas ”Selva Negra“ 1.750 g 4 12 42/6 168 75
8107369 Pastel de Copos de Nata 1.500 g 4 12 42/6 168 75
8107837 Pastel de Fresa y Vainilla 2.150 g 4 12 42/6 168 75
8106780 Pastel de Nata, Yogur y Frambuesas 2.100 g 4 12 42/6 168 75
8107333 Pastel Sacher 1.500 g 4 12 40/4 160 76
8108192 ”Tout au Chocolat“, Pastel de Chocolate 950 g 6 12 48/6 288 76
8110904 Pastel de Fresa Crujiente 1.900 g 4 12 42/6 168 77
Pasteles, sin precortar ø 28 cm
8108187 ”Herrentorte“ (Pastel con Crema de Chocolate Sobre una Base con Ron) 2.200 g 4 36/4 144 82
8109124 Pastel Crujiente de Yogur y Mango 2.600 g 4  36/4 144 81
8109122 Pastel de Arándanos 2.050 g 4 32/4 128 81
8108204 Pastel de Avellana y Nata 2.200 g 4 36/4 144 82
8100455 Pastel de Cereza, Queso Fresco y Nata 2.500 g 4 36/4 144 81
8108427 Pastel de Cerezas ”Selva Negra“ 2.150 g 4 28/4 112 82
8108450 Pastel de Fresas con Crema de Leche 2.250 g 4 28/4 112 80
8109266 Pastel de Pera ”Bella Helena“ 2.350 g 4 28/4 112 82
8100948 Pastel de Queso Fresco y Nata 1.800 g 4 36/4 144 80
8100450 Pastel de Queso-Nata con Frambuesas 2.200 g 4 36/4 144 80
8100950 Pastel de Queso-Nata con Mandarinas 2.500 g 4 36/4 144 80
8108922 Pastel de Ricotta y Melocotón 2.300 g 4 28/4 112 81
8109282 Pastel Dúo de Chocolate y Nata 2.050 g 4 40/4 160 82
Tartaletas
8107243 Tartaletas de Frambuesas y Chocolate Blanco 1.080 g 4 66/6 264 83
8107031 Tartaletas de Fresas, Queso y Crema 900 g 4 66/6 264 83
8109487 Tartaletas de Latte-Macchiato 660 g 4 66/6 264 83
8107124 Tartaletas de Mousse de Chocolate 900 g 4 66/6 264 83
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Nuestro socio Ammon GmbH & Co. KG es el socio  

perfecto para que encuentre artículos de hostelería  

perfectamente adaptados a nuestra gama. 

Utilice el formulario de servicio vinculado aquí para  

encontrar una selección de artículos de servicio para la 

hostelería adecuados, desde cuchillos para tartas y  

pasteles hasta ayudas para una mejor manipulación y  

materiales de presentación relacionados con el concepto. 

Tienda online: www.ammon-nonfood.de

E-Mail: order@ammon-nonfood.de

Pedidos telefónicos: +(49) 9157/926175

La empresa se encarga de la aceptación de los pedidos,  

la entrega y la facturación:

Ammon GmbH & Co. KG, Schupf 22, 91230 Happurg  

(Alemania)

E-Mail: info@ammon-nonfood.de

NUESTROS  
ARTÍCULOS DE  
SERVICIO

ENLACE A
FORMULARIO
DE SERVICIO
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CONDICIONES GENERALES DE VENTA DE   
ERLENBACHER BACKWAREN GMBH 
WASSERWEG 39, 64521 GROSS-GERAU
VÁLIDAS A PARTIR DEL: 1 DE ENERO DE 2024

§ 1 Generalidades, ámbito de aplicación
(1) Las presentes condiciones generales de venta (en lo sucesivo las «CGV») se apli-
can a todas nuestras relaciones comerciales con nuestros clientes (en lo sucesivo, 
el «Comprador»). Las CGV se aplican únicamente si el Comprador es empresario 
(art. 14 del civil alemán (BGB)), una persona jurídica de Derecho Público o un patri-
monio especial de Derecho Público.
(2) Las CGV se aplican en particular a contratos relativos a la venta o suministro 
de bienes muebles (en lo sucesivo las «Mercancías») independientemente de si las 
Mercancías las fabricamos nosotros mismos o las adquirimos de otros proveedo-
res (arts. 433 y 651 del civil alemán (BGB)). Salvo que se acuerde otra cosa, las CGV 
se aplican en su versión válida en el momento del pedido por parte del Comprador 
o, en todo caso, en la última versión que le haya sido comunicada en forma escri-
ta en calidad de acuerdo marco también para contratos futuros similares, sin que 
tengamos que volver a referirnos a ellas en cada caso.
(3) Solo se aplicarán estas CGV. Los términos y condiciones diferentes, contrarios 
o suplementarios del Comprador (en lo sucesivo los «CGContr») formarán parte 
del contrato únicamente y en la medida en que hubiéramos dado nuestro consen-
timiento escrito al respecto. Dicho requisito de consentimiento tendrá validez en 
todo caso, por ejemplo, incluso si realizamos la entrega sin reservas obrando en 
nuestro conocimiento las CGContr del Comprador.
(4) Cualquier acuerdo celebrado individualmente con el Comprador para un caso 
concreto (incluidos los acuerdos complementarios, suplementos y modificaciones) 
siempre tendrá prioridad sobre estas CGV. De cara al contenido de tales acuerdos, 
será criterio determinante un contrato escrito o nuestra confirmación escrita, sal-
vo prueba en contrario.
(5) Las explicaciones y notificaciones con relevancia jurídica que se deban emitir 
tras la celebración del contrato (p. ej., fijación de plazos, apercibimientos, informes 
sobre vicios, rescisiones, desistimiento) deberán presentarse por escrito para ser 
eficaces.
(6) Las alusiones a la validez de preceptos legales tienen carácter meramente acla-
ratorio. Por tanto, los preceptos legales tienen validez incluso sin una aclaración 
de tal índole, a no ser que en las presentes CGV se modifiquen directamente o se 
excluyan expresamente
(7) Conforme a estas CGV, se entiende por días laborables de lunes a viernes, salvo 
que en el lugar de cumplimiento sean días festivos.
§ 2 Celebración del contrato
(1) Nuestras ofertas son sin compromiso y no vinculantes.
(2) El pedido de las Mercancías por parte del Comprador constará como oferta 
contractual vinculante. Salvo que del pedido se desprenda otra cosa, estamos au-
torizados a aceptar esa oferta contractual dentro de un plazo de 5 días laborables 
después de ser recibida por nosotros.
(3) La aceptación se puede comunicar por escrito (p. ej., mediante confirmación del 
pedido) o mediante la entrega de la Mercancía al Comprador.
(4) Dentro de Alemania, el importe mínimo de compra por pedido y entrega asciende a 
1.000€ netos. En caso de pedidos entre 1.000€ y 1.800€ netos, se cobrará un recargo 
por cantidad reducida. A partir de un importe de compra de 1.800€ netos, dentro de 
Alemania desaparece el recargo por cantidad reducida. Fuera de Alemania, el importe 
mínimo de compra por pedido y entrega asciende a 1.800€ netos. Si no se alcanza el 
importe mínimo de compra por pedido, nosotros nos reservamos el derecho de cobrar 
un recargo por cantidad reducida dependiendo del lugar de entrega.
§ 3 Precios
(1) Salvo que se acuerde otra cosa, se aplicarán nuestros precios vigentes en la 
fecha de la celebración del contrato, entendiéndose por ello los precios franco al-
macén más el correspondiente impuesto legal sobre las ventas.
(2) Los precios acordados incluyen todos los costes del Punto Verde (Grüner Punkt).
(3) En caso de compra con envío (§ 5 apartado 1) correremos con los gastos de 
transporte desde almacén y los gastos del seguro de transporte. El Comprador 
cargará con los gastos de posibles aranceles, tasas, impuestos y otros tributos 
públicos.
§ 4 Plazo de entrega, mora en la entrega
(1) El plazo de entrega para pedidos fuera de Europa se acordará de forma individu-
al o lo indicaremos al aceptar el pedido. Si este no fuera el caso, el plazo de entrega 
dentro de Alemania y Europa será de aproximadamente 10 días laborables tras la 
celebración del contrato.
(2) Nuestra obligación de entrega se cumple siempre a reserva de nuestro suminis-
tro propio en debida forma y a tiempo.
(3) En caso de que no podamos cumplir plazos de entrega vinculantes por moti-
vos ajenos a nuestra voluntad (fuerza mayor, no disponibilidad del servicio), infor-
maremos sin demora al Comprador notificándole al mismo tiempo el nuevo plazo 
de entrega estimado. Si el servicio no estuviera disponible ni siquiera dentro del 
nuevo plazo de entrega, estaremos autorizados para desistir del contrato total o 
parcialmente; en caso de contraprestación del Comprador ya efectuada, la reem-
bolsaríamos sin demora.
(4) El comienzo de la mora en la entrega se determinará según la normativa legal. 
En todo caso, se requerirá para ello un apercibimiento por parte del Comprador. 
(5) Si hubiéramos incurrido en mora en la entrega, no se verán afectados por ello 
los derechos del Comprador al desistimiento e indemnización por daños y perjui-
cios conforme a § 11 de estas CGV. Tampoco se verían afectados por ello nuestros 
derechos legales de desistimiento y rescisión, así como la normativa legal sobre 
la ejecución del contrato en caso de exclusión de la obligación de prestación del 
servicio (por ejemplo, si el servicio y/o el cumplimiento posterior resultasen impo-
sibles o no fueran exigibles razonablemente).

§ 5 Entrega, cesión del riesgo, demora en la aceptación
(1) La entrega se lleva a cabo franco almacén, que también es el lugar de cumpli-
miento para la entrega y un posible cumplimiento posterior. A petición del Com-
prador, la Mercancía se envía a otro lugar determinado por él (compra con envío). 
Salvo que se acuerde otra cosa, estamos autorizados a determinar nosotros mis-
mos el modo de envío (especialmente la empresa de transporte, el trayecto, el em-
balaje).
(2) Estaremos autorizados a efectuar entregas parciales si
a) la entrega parcial fuera útil para el Comprador en el marco del objeto contrac-
tual específico;
b) la entrega del resto de Mercancías pedidas es segura y
c) la(s) entrega(s) parcial(es) no genera(n) gastos considerables o adicionales al 
Comprador (a no ser que nos declaremos dispuestos a correr con tales gastos).
(3) El riesgo de pérdida y deterioro casuales de la Mercancía se cede al Comprador 
como muy tarde con la entrega. No obstante, en la compra con envío el riesgo de 
pérdida o deterioro casuales de la Mercancía, así como el riesgo de retraso, se ce-
den ya en el momento de la entrega de la Mercancía a la empresa de transporte, al 
transportista o a la persona o entidad a cargo del envío. La transferencia o entrega 
del pedido tendrán el mismo efecto si el Comprador hubiera incurrido en demora 
en la aceptación.
(4) Si el Comprador incurre en demora en la aceptación, se abstiene de colaborar 
o si nuestra entrega se retrasa por otros motivos atribuibles al Comprador, esta-
remos autorizamos a solicitar compensación por los daños resultantes, incluidos 
gastos adicionales (p. ej., gastos de almacenamiento). En este caso, calculamos 
una indemnización a tanto alzado por cuantía del 0,5 % del precio neto por día 
laborable, que comenzará a contar a partir del plazo de entrega o, si no hubiese 
plazo de entrega, desde la notificación de disponibilidad del envío de la Mercancía; 
no obstante, el total no será superior al 10 % del precio neto. No se verán afectadas 
por lo dicho ni la aportación de pruebas de haber incurrido en gastos más altos ni 
nuestras pretensiones legales (en particular a indemnización por daños y perjuicios 
y desistimiento); el importe a tanto alzado deberá compensarse en cualquier caso 
en reclamaciones monetarias que superen dicho importe. El Comprador tendrá la 
posibilidad de demostrar que no se nos han causado perjuicios o solo un perjuicio 
considerablemente menor que el importe a tanto alzado mencionado antes.
§ 6 Condiciones de pago
(1) El precio de compra (más posibles gastos de transporte) vencerá y deberá pa-
garse dentro de los 14 días siguientes a la llegada de la factura y entrega de la 
Mercancía. No obstante, estaremos autorizados en todo momento, también en el 
marco de una relación comercial en vigor, a efectuar una entrega total o parcial 
solo con pago por adelantado. Declararemos la correspondiente reserva, como 
muy tarde, con la confirmación del pedido.
(2) A menos que se acuerde otra cosa, el Comprador deberá pagar la factura en 
metálico sin descuentos o mediante transferencia/domiciliación bancaria. Nos 
reservamos para casos concretos el derecho de admisión de letras y letras de cam-
bio. Las letras de cambio, cheques y notas bancarias de adeudo tendrán validez 
como pago únicamente tras su cobro y abono en nuestra cuenta bancaria. Los gas-
tos de descuento y otros gastos correrán a cargo del cliente.
(3) El Comprador entrará en mora con el vencimiento del plazo de pago, sin que 
para ello se requiera ningún percibimiento. En tal caso, tenemos derecho a las res-
pectivas reclamaciones legales.
(4) Asistirán al Comprador derechos de compensación o retención únicamente en 
la medida en que su pretensión esté establecida con fuerza de ley o sea incuestio-
nable. En caso de vicios en la entrega, no se verán afectadas por ello los derechos 
recíprocos del Comprador según la § 10 frase 2 del apartado 6 de estas CGV. 
(5) Si tras la celebración del contrato se detectase (p. ej., mediante solicitud de 
apertura de un procedimiento de insolvencia) que nuestro derecho al precio de 
compra podría verse en riesgo debido a la incapacidad de pago del Comprador, 
estaríamos autorizados, conforme a la normativa legal, a denegar la prestación 
del servicio y, dado el caso, tras establecimiento del plazo, a desistir del contrato 
(art. 321 del civil alemán (BGB)).
§ 7 Reserva de propiedad
(1) Hasta el abono completo de todas las deudas pasadas y futuras derivadas del 
contrato de compra y de una relación comercial en vigor (créditos garantizados), 
nos reservamos la propiedad de las Mercancías vendidas.
(2) Las Mercancías bajo reserva de propiedad no se pueden pignorar a terceros 
ni cederse en garantía hasta abonados por completo los créditos garantizados. 
El Comprador deberá informarnos inmediatamente por escrito si se hubiera pre-
sentado una solicitud de apertura de procedimiento de insolvencia o si terceros 
tuvieran acceso (p. ej., pignoraciones) a las Mercancías que nos pertenecen.
(3) En caso de comportamiento contrario al contrato por parte del Comprador, en 
particular en caso de impago del precio de compra vencido, estaremos autorizados 
a desistir del contrato conforme a la normativa legal y a solicitar la Mercancía en 
amparo de la reserva de propiedad y de nuestro desistimiento. Si el Comprador no 
pagase el precio de compra vencido, podremos hacer valer tales derechos solo si 
hubiéramos fijado anteriormente y sin éxito al Comprador un plazo razonable para 
el pago o si tal fijación de plazo fuese prescindible conforme a la normativa legal.
(4) Hasta la revocación según la letra b) siguiente, el Comprador estará facultado 
para revender y/o transformar las Mercancías sujetas a reserva de propiedad en el 
ámbito de la gestión diaria de sus actividades comerciales. En ese caso se aplicarán 
complementariamente las disposiciones que siguen.
a) En calidad de caución y conforme a lo dispuesto en el apartado anterior, el Com-
prador nos cede desde este momento sus demandas frente a terceros derivadas 
de la reventa de la Mercancía o del producto final, y ello en su totalidad o por la 
cuantía de nuestra posible participación en su copropiedad. Aceptamos la cesión. 
En lo relativo a las demandas cedidas, se aplican igualmente las obligaciones del 
Comprador mencionadas en el § 7 apartado 2.
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b) De cara al cobro de su demanda, el Comprador conserva su autorización para 
ello junto a nosotros. En cualquier caso, nos obligamos a no cobrar dicha deman-
da mientras el Comprador cumpla sus obligaciones de pago frente a nosotros, no 
se demore en el pago y, en particular, no se haya interpuesto ninguna solicitud de 
inicio de proceso de insolvencia o suspensión de pagos y no hagamos valer nue-
stra reserva de propiedad como resultado del ejercicio de un derecho según el § 
7 apartado 3. Sin embargo, si este fuera el caso, podremos solicitar que el Com-
prador ponga en nuestro conocimiento las demandas cedidas y los deudores de 
las mismas, nos proporcione todos los datos precisos para el cobro, nos entregue 
la documentación necesaria para el cobro y notifique a los deudores (terceros) la 
cesión. Por lo demás, en ese caso también estaremos facultados para revocar la 
autorización del Comprador para revender y transformar las Mercancías sujetas a 
reserva de propiedad. 
c) Si el valor realizable de las cauciones excede nuestras pretensiones en más del 
20 %, habilitaremos a nuestra discreción cauciones a petición del Comprador.
(5) Estamos autorizados a acceder en persona al almacén de mercancías del clien-
te, sea nosotros mismos o a través de apoderados, para comprobar el estado de las 
Mercancías sujetas a reserva de propiedad.
(6) En caso de procedimiento de insolvencia del cliente, se acordará que todas las 
cauciones solicitadas sean utilizables también en caso de que el administrador de 
la insolvencia ejerza su derecho de elección conforme al art. 103 del Reglamen-
to [alemán] sobre Procedimientos de Insolvencia (InsO) y elija el cumplimiento del 
contrato. Por tanto, en caso de que falle la opción del cumplimiento del contra-
to elegida originalmente  por el administrador de la insolvencia en el marco de 
su derecho de elección, también podremos hacer valer la reserva de propiedad 
acordada originalmente u otras cauciones solicitadas.
§ 8 Objetos prestados
(1) Los objetos puestos en manos del cliente en calidad de préstamo (palés, refri-
geradores y congeladores, dispositivos de venta, medios publicitarios y similares) 
seguirán siendo de nuestra propiedad también en caso de constituirse cauciones. 
Dichos objetos no se podrán pignorar, vender, desguazar, arrendar o alquilar sin 
nuestro consentimiento escrito.
(2) El Comprador deberá informarnos sin demora y por escrito de cualesquiera pig-
noraciones y otras intervenciones de terceros en los objetos prestados, así como 
de posibles daños y pérdidas de estos, y deberá asumir o reembolsar los gastos 
generados en relación con el ejercicio de nuestros derechos de propiedad. Lo di-
cho se aplica también en caso de iniciarse un procedimiento de subasta judicial 
o solicitarse un procedimiento de insolvencia sobre el patrimonio del Comprador.
(3) El cliente, tras el uso para el que estaban destinados los objetos prestados, nos 
los devolverá sin demora completamente limpios. No asistirá al cliente ningún de-
recho de retención sobre los objetos prestados.
§ 9 Obligación de examen y reclamación por vicios
(1) El Comprador está obligado a examinar sin demora la Mercancía en el momento 
de la recepción o, en caso de compra con envío, en el lugar de destino acordado, 
con el objeto de
a) comprobar el número de unidades, pesos y embalaje e indicar posibles quejas al 
respecto en el albarán de entrega o carta de porte o en el acuse de recibo/nota de 
traslado del almacén frigorífico, y
b) proceder a por lo menos un control de calidad de muestras aleatorias repre-
sentativas, y para ello, según se considere adecuado, abrir el embalaje (cajas de 
cartón, sacos, botes, láminas, etc.) y comprobar directamente el aspecto externo, 
olor y sabor de la Mercancía.
(2) En caso de reclamación por posibles vicios, el Comprador debe tener en cuenta 
las formas y los plazos siguientes:
a) La reclamación deberá efectuarse en el plazo de 5 días laborables tras la recep-
ción de la Mercancía o, en caso de compra con envío, a partir de la entrega de la 
Mercancía en el lugar de destino acordado. Si se tratase de un vicio oculto, la recla-
mación se realizará en el plazo de 5 días laborables tras haberlo detectado, pero 
como máximo dentro del plazo de 2 semanas tras la recepción de las Mercancías 
o de su entrega. 
b) La reclamación deberá dirigirse por escrito dentro de los plazos antes indicados. 
No será suficiente una reclamación oral o telefóniaprox. No se tendrán en cuenta 
las reclamaciones por vicios planteadas a representantes comerciales, interme-
diarios o agentes.
c) Por el contenido de la reclamación deberá poderse saber inequívocamente el 
tipo y el alcance del presunto vicio.
(3) Las quejas en referencia al número de unidades, pesos y embalaje de la Mer-
cancía quedarán excluidas si en el albarán de entrega o en la carta de porte o en 
el recibo de entrega no se ha anotado indicación al respecto de acuerdo con § 9 la 
letra a) del apartado 1. Por otra parte, queda excluida asimismo cualquier reclama-
ción si el Comprador ya ha mezclado, reutilizado, revendido o empezado a tratar o 
procesar la Mercancía suministrada.
(4) Si la reclamación se presenta fuera de forma y plazo, la Mercancía sobre la que 
se presenta se considerará aprobada y aceptada.
§ 10 Derechos de reclamación del Comprador en caso de vicios
(1) En relación a los derechos del Comprador en caso de vicios materiales o jurídi-
cos (incluida la entrega incorrecta o incompleta) se aplica la normativa legal salvo 
que en lo sucesivo se determine otra cosa. En ningún caso se verán afectadas por 
ello las normativas legales especiales en caso de entrega final de la Mercancía a un 
consumidor (recurso contra el proveedor según los arts. 478 y 479 del civil alemán 
(BGB)).
(2) La base de nuestra responsabilidad por vicios es, sobre todo, el acuerdo al que 
se llegó sobre la calidad de la Mercancía. Como acuerdo sobre la calidad de la Mer-
cancía se aplican las descripciones del producto identificadas como tales y que se 
entregaron al Comprador antes de su pedido o fueron incorporadas al contrato en 
la misma forma que estas CGV.
(3) Si no se hubiese concertado ningún acuerdo sobre la calidad, se juzgará según la 
normativa legal si hay vicio o no (art. 434 del civil alemán (BGB)). En cualquier caso, 
no asumimos ninguna responsabilidad por declaraciones públicas o anuncios pu-
blicitarios de terceros.

(4) En caso de reclamación por vicios justificada y efectuada en tiempo debido 
(véase § 9), el Comprador, en un primer momento, puede solicitar como cumpli-
miento posterior y a su elección la subsanación del vicio (reparación) o la entrega 
de una Mercancía sin vicios (producto sustitutivo). Si el Comprador no declara-
se cuál de los dos derechos elige, podremos fijarle un plazo razonable para ello. 
Si el Comprador no eligiese dentro del plazo establecido, el derecho de elección 
quedaría en nuestras manos una vez vencido el plazo.
(5) Estamos autorizados para hacer que el cumplimiento posterior esté sujeto a la 
condición de que el Comprador pague el precio de compra vencido. No obstante, 
el Comprador estará autorizado a retener una parte del precio de compra en una 
cuantía razonable según su relación con el vicio.
(6) El Comprador deberá concedernos el tiempo y la ocasión necesarios para sa-
tisfacer el cumplimiento posterior que adeudamos y, en particular, facilitarnos la 
Mercancía objeto de reclamación para que podamos verificarla. En caso de sumi-
nistro sustitutivo, el Comprador deberá devolvernos la Mercancía viciada confor-
me a la normativa legal.
(7) Los gastos necesarios para la comprobación y el cumplimiento posterior cor-
rerán a nuestro cargo en caso de que realmente existiese vicio. De lo contrario, 
podremos solicitar al Comprador que compense los gastos ocasionados si la recla-
mación por vicios no estaba justificada.
(8) En caso de que fallase el cumplimiento posterior o un plazo razonable para 
el cumplimiento posterior impuesto por el Comprador venciese sin éxito o fuera 
prescindible conforme a la normativa legal, el Comprador podrá desistir del cont-
rato de compra o minorar el precio de compra. No obstante, en caso de vicio insig-
nificante no habrá ningún derecho de desistimiento.
(9) Incluso en caso de vicio asistirán al Comprador derechos a indemnización por 
daños y perjuicios o reposición de gastos innecesarios únicamente conforme a § 
11, quedando en otro caso totalmente excluidos.
§ 11 Otra responsabilidad
(1) Salvo que se desprenda otra cosa de estas CGV, incluidas las disposiciones sigu-
ientes, nuestra responsabilidad en caso de vulnerar obligaciones contractuales y 
extracontractuales se regirá conforme a la normativa legal.
(2) Nos haremos responsables de indemnización por daños y perjuicios —inde-
pendientemente de su fundamento jurídico— en el marco de la responsabilidad 
culposa en caso de dolo y negligencia grave. En caso de simple negligencia solo 
nos haremos responsables
a) por daños que supongan un peligro para la vida, el cuerpo o la salud, 
b) por daños resultantes del incumplimiento relevante de una obligación contrac-
tual fundamental (obligación cuyo cumplimiento sea imprescindible para la ejecu-
ción debida del contrato y en cuya observancia confía regularmente y puede con-
fiar el  contratante); en ese caso, no obstante, nuestra responsabilidad se limitará 
a indemnizar por el perjuicio previsible que suele producirse.
(3) Las limitaciones de la responsabilidad según el § 11 apartado 2 se aplicarán 
también en caso de vulneración de obligaciones por parte o a favor de personas 
cuya actuación culpable sea atribuible a nosotros conforme a la normativa legal. 
Dichas limitaciones no se aplicarán en caso de que ocultemos de forma dolosa un 
vicio o hayamos asumido una garantía por la calidad de la Mercancía y por los de-
rechos del Comprador según la Ley alemana de Responsabilidad por Productos.
(4) El Comprador podrá rescindir o anular el contrato debido a una vulneración de 
obligaciones que no sea un vicio únicamente cuando nos sea atribuible la vulner-
ación de obligaciones. Queda excluido el libre derecho del Comprador a rescindir 
el contrato (en particular, según los arts. 651 y 649 del civil alemán (BGB)). En lo 
demás se aplicarán los requisitos y efectos jurídicos previstos por la ley.
§ 12 Prescripción
(1) No obstante lo dispuesto en el n.° 3  del apartado 1 del art. 438 del civil alemán 
(BGB), los derechos del Comprador por vicios prescribirán transcurrido un año a 
partir de la entrega de la Mercancía. En caso que se haya acordado la aceptación 
del pedido por parte del Comprador, la prescripción empezará con dicha acepta-
ción.
(2) El plazo de prescripción según § 12 el apartado 1 se aplica también a los de-
rechos contractuales y extracontractuales del Comprador a indemnización por 
daños y perjuicios basados en un vicio de la Mercancía, a no ser que la aplicación 
de la prescripción regular legal (arts. 195 y 199 del civil alemán (BGB)) conlleve, en 
caso excepcional, una prescripción más corta. No obstante, los derechos del com-
prador a indemnización por daños y perjuicios según § 11 la letra a) de las frases 
1 y 2 del apartado 2, así como conforme a la Ley alemana de Responsabilidad por 
Productos, prescriben únicamente según los plazos de prescripción legales. 
§ 13 Forma escrita, confidencialidad, protección de datos
(1) La forma escrita exigida por estas CGV se cumple igualmente en caso de comu-
nicación por fax o correo electrónico.
(2) Si en el marco de la relación comercial el Comprador pusiese información a 
nuestra disposición, esta no se considerará confidencial a no ser que se acuerde 
expresamente otra cosa por escrito.
(3) Si lo considerásemos oportuno para el objetivo comercial, estaríamos facul-
tados para guardar y procesar los datos del Comprador, teniendo en cuenta las 
disposiciones legales sobre protección de datos.
§ 14 Derecho aplicable, jurisdicción
(1) Para estas CGV y la relación contractual entre nosotros y el Comprador se apli-
cará el derecho de la República Federal de Alemania, quedando excluida cualquier 
disposición legal internacional o supranacional, en particular el derecho de comp-
ra de la ONU (Convención de las Naciones Unidas sobre los Contratos de Compra-
venta Internacional de Mercaderías).
(2) La única jurisdicción —también internacionalmente— será la de Groß-Gerau. 
No obstante, también estamos autorizados a interponer demanda en el lugar de 
cumplimiento de la obligación de entrega o en la sede del Comprador.
(3) La ineficacia de alguna disposición de estas CGV no afectaría a la eficacia del 
resto. Las disposiciones ineficaces se considerarán reemplazadas por aquellas di-
sposiciones eficaces que se aproximen lo más posible al propósito económico de 
las disposiciones suprimidas.
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