
SORTIMENT DEKOR-PASTEN FÜR BACKWAREN 

Bezeichnung Inhalt Gebinde Art.-Nr. Zutaten

Dekor-Paste für Backwaren

Black Pepper & Sea Salt Paste
Beschreibung: Pfeffrig-scharfe Paste für einen intensiven Geschmack mit schwarzem Pfeffer und feinem 
Meersalz. Für eine besonders ansprechende Optik und eine knusprig-salzige Kruste.

Dosierung: nach Bedarf

2.5 kg Kessel 21661.2,5 Pflanzenöle (Raps, Raps vollgehärtet); Meersalz 
10 %; Pfeffer 6 %; Mehlbehandlungsmittel: E 
300, E 450.

Dekor-Paste für Backwaren

Knoblauch Paste
Beschreibung: Herzhafte, leicht grünliche Paste mit feinem Knoblauch und mediterrannen Kräutern für eine 
schmackhafte und fein gewürzte Kruste.

Dosierung: nach Bedarf

2.5 kg Kessel 23909.2,5 Pflanzenöle (Raps, Raps vollgehärtet); Gewürze 
(enth. Knoblauch 9.5%); Speisesalz; Dextrose; 
Saccharose; Antioxidationsmittel: E 300.

Dekor-Paste für Backwaren

Pizza Paste
Beschreibung: Besonders schmackhafte Paste mit italienischen Kräutern und Tomate für einen sommerlichen, 
italienischen Flair.

Dosierung: nach Bedarf-

2.5 kg Kessel 23590.2,5 Pflanzenöle (Rapsöl, Rapsöl vollgehärtet); 
Gewürze; Meersalz; Antioxidationsmittel: E 300.
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Aromatisch, intensiv - einfach anders: 
Dekor-Pasten für das besondere Geschmackserlebnis
Stellen Sie sich vor, Sie könnten Ihre Kunden mit einem Bissen geschmacklich in den mediterranen Süden 
entführen. 

Unsere neuen Dekor-Pasten für Backwaren schaffen genau das und sind das Highlight für jede Snack-Theke.  
Verblüffen Sie Ihre Kunden mit neuen Geschmacksrichtungen von pfeffrig-scharf bis herzhaft mediterran. 
Schnell und einfach veredeln Sie so Ihre Brötchen, Laugengebäcke, Sandwiches oder Blätterteighäppchen.

  Pasten für die Verfeinerung von Backwaren und eine besonders würzige Kruste
  �überraschen Sie Kunden mit Abwechslung und Vielfalt, zum Beispiel mit der neuen Pizza-Paste
  verleihen Sie Ihren Backprodukten eine neue kulinarische Geschmacksnote mit Mittelmeer-Feeling
  �zur Veredelung von Brötchen, Sandwiches, Blätterteigartikel oder Laugengebäck
  �flexible, unkomplizierte Anwendung

überraschend 
neue  
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