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ALPENHAIN. Wir machen mehr aus Kaése.



Hergestellt in unserer Traditionskaserei im
bayrischen Alpenvorland aus 100 % natiirlichen
Zutaten und frischer Alpenmilch. Ohne kiinstliche
Zusatze wie Schmelzsalze, Verdickungsmittel,
Aromen, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker. —

Nadiinlichkeit Perstellung Ceschmack

100 % nattrliche Ohne Zusatz von Milder, cremiger = :;— ~ Die Alternative zu

Zutaten und frische Geschmacksverstarkern, Geschmack durch: — — __ Camembert am Stiick. =

Alpenmilch. Konservierungsstoffen, beste Zutaten und feine Der erste Camembert oderfiir rafﬁmerte
Aromen, Farbstoffen: Camembert-Stiicke, : zum Streichen. _Rezeptideen.Von —
Ohne Schmelzsalze und morgens bis abends = =
Verdickungsmittel. und fiir zwischendurch.

Camembert Creme, fiir Theke und GroBverbraucher

= y P Bestell-/Berechnungs- -
Art.-Nr. Artikelbezeichnung Fetti. Tr. in %* einheit (BE) g Logistikdaten
Camembert Creme Natur Portion 1Karton = 24 Kartons o Lage
0733 Cremig-mild aus Doppelrahmstufe 40 Portionen 10 Lagen rE Paletgte
bayrischem Camembert 1Portion=25¢ Sl
Camembert Creme Natur Terrine 3 Terrinen oro Lage
0732 Cremig-mild aus Doppelrahmstufe 1Terrine=1,5kg pro a9
) 6 Lagen pro Palette
bayrischem Camembert

Mehr zu ALPENHAIN, vielfaltige Rezeptideen sowie Ansprechpartner fiir Ihre Region finden Sie unter http://www.alpenhain.de/foodservice.
ALPENHAIN Késespezialitaten GmbH - D-83539 Pfaffing - Telefon +49 8039 402-0 - Telefax +49 8039 402-194 - E-Mail: foodservice@alpenhain.de . www.alpenhain.de
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