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Kaffeespezialitaten mit Mehrwert ...

1

Varianten erfreuen sich zuneh- — /Jf »
mender Beliebtheit. Dabei sind :
die Vorlieben lhrer Kunden jedoch
sehr unterschiedlich. In lhrem
Café oder Coffee-Shop sind Sie der
Kaffee-Spezialist — der Barista.
Ilhre Kaffeezubereitungen sind das
Aushangeschild fur |hr Geschaft
und lhre Bindung zum Kunden.

Kaffeezubereitungen in allen Ihren

Kunden erwarten laut aktueller
Studien von einem Barista aber
nicht nur Kaffeekompetenz,
sondern auch ein spannendes
Sortiment an Kuchen.
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Mit unseren speziell fur lhre
Bedirfnisse entwickelten
Barista CAKES kénnen Sie Ihren
Gasten den perfekten Begleiter
zu lhren Kaffee-Spezialitaten
anbieten.



Barista sind genau abgestimmt ...

Aus unserer Sicht sollte Kuchen
lhren schonend zubereiteten
Kaffee perfekt unterstitzen.

Das sensible Geschmacksprofil
der Kaffees kann durch sorgfaltig
aufeinander abgestimmte Aromen
sogar unterstrichen werden.
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der 18-24jzhrigen
wiinschen sich grofie
Stiicke/Portionen
bei Kuchen.?

Die Barista CAKES
sind flache Rund-
kuchen mit einem
Durchmesser von

24 cm und fur ein ein-
faches Handling bereits vor-
geschnitten in 12 Portionen.
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Unsere Barista CAKES haben . :4; \)\(‘a\‘“ E
wir zusammen mit dem Kaffee- e &

roster und Barista Jonas Braun
entwickelt. Die Aromen der Ku-
chen sind auf bewahrte wie auch
moderne internationale Kaffee-
spezialitaten abgestimmt.
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auf die feinen Aromen lhrer Kaffeespezialitaten

Kaffee setzt sich aus tiber 800 die Aromen wahrgenommen
verschiedenen Aromen zusammen werden. Jede Kaffee-Spezialitat
und zahlt damit zu den komple- hat sein eigenes Aromenprofil.

xesten Naturprodukten. Die Zube-  Unsere Barista CAKES sind darauf
reitung eines Kaffees entscheidet  perfekt abgestimmt.
daruber welche und wie stark

Ein Beispiel aus unserem Der Apple Cassis Barista CAKE
Barista CAKES Aromen Wheel: ware hier die passende Empfeh-
Ihr Kunde bestellt bei Ihnen lung. Seine Fruchtsauren aus den

einen Latte Macchiato. Zu seinem  Apfeln und schwarzen Johannis-
Aromenprofil passen ideal fruchtig- beeren unterstreichen das Aroma
saure Noten. des Latte Macchiato ideal.



CHOCOLATE RASPBERRY Barista

Elegante Farben und die Saure
der Beeren als Kontrast.

Dieser Showstopper bringt ihr Kuchen-
herz zum Schmelzen! Der Kakao-
Mirbeteig ist gefillt mit einer Schicht
zartschmelzender Schokoladencreme.
Darauf verteilt sind knackige Schoko-
ladenstiicke und eine Himbeerfrucht-

zubereitung. Als kunstvollen Abschluss

garniert mit ganzen Himbeeren und

klarem Guss.

perBarista

empfiehlt dazu: Art.-Nr. 8110122

e Cappuccino ions- i
PP Gewicht MaBe Portj..ons Portionen Bhilclk/
gewicht Karton
e Cortado
1.200 g @ 24 cm ca. 100 g 12 4

e |ced Dark Chocolate

Mochaccino Auftauzeit: In der Kihlung (6-7 °C) ganzer

Kuchen ca. 9 Std, Einzelstiick ca. 5 Std.
Bei Raumtemperatur (21-22 °C) ganzer Kuchen
ca. 5 Std, Einzelstiick ca. 3 Std.

e Einspanner

APPLE CAssIs (NG

CAKE

Die perfekte Balance aus Frucht-
sauren und sanft-siiBen Noten.
Nur ein Apfelkuchen?! Weit gefehlt!
Ein heller knuspriger Buttermirbe-
teigboden. Darauf liegen eine Schicht
Cassis-Fruchtzubereitung und eine
Schicht zarte Creme Art Normande.
Das Topping sind wild verteilte Apfel-

spalten, karamellisiert und mit Guss

abgeglanzt.

perBarista
empfiehlt dazu: Art.-Nr. 8110124
¢ | atte Macchiato Gewicht Mage Fortions— p .. . Stiick/

. gewicht Karton

* Flat White 1M70g @ 2% cn ca. 98g 2 4

* Doubleshot Auftauzeit: In der Kiihlung (6-7 °C) ganzer
Espresso on Ice Kuchen ca. 9 Std, Einzelstiick ca. 5 Std.

Bei Raumtemperatur (21-22 °C) ganzer Kuchen
ca. 5 Std, Einzelstiick ca. 3 Std.




vorgeschnitten,
12 Portionen £_
g 24 cm

CHOCOLATE SALTED CARAMEL | Barista

Gesalzenes Karamell toppt
diesen siindhaft leckeren Schoko-
kuchen.

Ein dunkler Schokoladen-Mirbeteig,
gefillt mit kraftiger Schokoladen-
creme, Salted Caramel-Knusperballe
unter einer cremigen, gesalzenen
Karamell-Fudge. Verfeinert mit Schoko-
hobeln und Puderzucker.

perBarista
empfiehlt dazu: Art.-Nr. 8110131
e Pour Over Coffee T i
Gewicht MaBe P;E:;Ji-gﬁi Portionen EZ;?;Q
e Coconut-Cold
1.000 g @ 24 cm ca. 83 g 12 4

Brew-Latte

« Café Canario Auftauzeit: In der Kihlung (6-7 °C) ganzer

Kuchen ca. 5 Std, Einzelstiick ca. % Std.
Bei Raumtemperatur (21-22 °C) ganzer Kuchen
ca. 2 Std, Elnzelstuck ca. 1 Std.

e Americano

BANANA WALNUT " Barista

Eine weile Haube aus Hafer-
Drink toppt dieses nussige
Bananenbrot.

Ein saftiger Boden aus Bananenbrot
mit Walnissen und Hafer-Crunch,
darauf reich bestrichen mit einer
Creme aus Hafer-Drink. Gehackte
Pistazienkerne dekorieren diesen
veganen und palmfreien Kuchen.
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perBarista @ @

empfiehlt dazu: Art.-Nr. 8110126

e Espresso Lungo N )

i J Gewicht MaBe Port%orﬁz Portionen Etuzk/

e Espresso-Tonic gewic arton
B0g @ 24cm ca. 82 g 12 4

\ ¢ Nitro Cold Brew Coffee
3 Auftauzeit: In der Kithlung (6-7 °C) ganzer
\ ° Specialty Hand- Kuchen ca. 5 Std, Einzelstiick ca. 3 Std.

Bei Raumtemperatur (21-22 °C) ganzer Kuchen

Drip COffee} ca. 2 Std, Elnzelstuck ca. 1 Std.




stehen fur einfaches Handling:

Barista

Die Rezepturen der Barista CAKES
sind so gewabhlt, dass sie sich
auch durch ein besonders ein-
faches Handling auszeichnen.

/
\
® flache Rundkuchen ® nur wenige Stunden Auftauzeit @ Standzeit von 2 Tagen, idealer-
(24 cm Durchmesser) bei Raumtemperatur* weise in der Kiihlung.*
® in 12 Portionen vorge- ® Kuchenstiicke sind tiefge- ® Mixen sie einfach Kuchenviertel
schnitten froren einzeln entnehmbar auf der Kuchenplatte fir mehr
Auswahl auf kleinstem Platz.
Bestell- |
Hotline: ~ -
351 a11e Barista CAKES im toerblick

Karton pro

Netto- Portions- Vorgeschnittene Stick Palette/ B Karton

U A R gewicht gewicht Portionen/Stiick pro Karton

Lage
Chocolate Raspberry
8110122 Bavists faks 1.200 g ca. 100 g 12 4 66/6 4004211501221
Apple Cassis
8110124 Bariste Cake 1470 g ca. 98 g 12 4 66/6 4004511501245
Chocolate Salted Caramel
8110131 Barista Cake 1.000 g ca. 83 g 12 4 66/6 4004311501313
8110126 Denana Walnug 980 ca. 82 12 4 66/6 400311501269
Barista Cake & ’ &
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