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20100 -
Zitronen-Tortli
Geftllt mit fruchtiger Zitronencreme

20101 -

Carac Tortli

Geflllt mit einemTupf Himbeer-
marmelade und Rahm-Truffes-
masse

20102 -
Japonais-Rondelle

Zwei Japonais Rondellen geflillt
mit Haselnuss-Gianduja
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mc/g' Nusstortli Carre
\Ca\ Feinste Baumniisse umhiillt
\Fj:% von Rahm-Caramel
oy,
&

20104 -

Schoggi-Naselnuss Spitze
Haselnussmakronenmasse mit
dunkler Schokolade uberzogen und
suissen Waldbeeren dekoriert.

20105 -

Amaretti gefollt
Mandelgeback mit Rahm-
Truffesmasse gefillt und
dunkler Schokolade unterlegt

20106 -

Kakao-Tortli
Schokoladen-Mirbteigschale mit
einer aromatischen Flllung aus
Grand Cru Schokolade

20107 -

Mandel-Himbeer Tortli
Butter-Mandelgeback unterlegt mit
einer Schicht Himbeermarmelade

20108 -

Gianduja Carré¢

Geflllt mit kraftiger Haselnussgianduja
dekoriert mit Haselnusssttickchen




20109 - o

Dobosch

Milch-Rahm-Truffesmasse

zwischen zwei Lagen Bisquit, umhdllt von
feiner Milchschokolade

20110 -

Aprikosen Zungli

Feines Buttergeback gefullt mit
Aprikosenmarmelade und mit
dunkler Schokolade filiert.

20111 - o

Florentiner Carré¢
Rahm-Truffesmasse auf Bisquitbo-
den, umhullt mit Milchschokolade,
mit Florentiner Carré dekoriert

20112 -

Himbeer Bloemli

fruchtige Himbeermarmelade
zwischen zwei Biuttermurbteig-
rondellen

20113 - »
Truffes Tortli

gefullt mit zartschmelzender
Rahm-Truffesmasse

20114 -

Butter-Haselnuss Herzli
hergestellt aus feinstem Butter-
Haselnuss-Teig

20115- o

Mandel-Aprikosen Tortli
gefiillt mit Mandelmasse und
Aprikosen-Gelée

20116 -

Florentiner Dunkel
Mandel-Caramel Florentiner auf
dunkler Schokolade

20117 - o

Florentiner Milch
Mandel-Caramel Florentiner auf
Milchschokolade



20150 -
Assortierte Konfektfolie, 8 Sorten
48 Stlck

Verpackung und Konditionen:

Lagerung und Haltbarkeit Die ideale Temperatur liegt bei 16-18°C
Die optimale Luftfeuchtigkeit bei 50%
Einheiten 48-96 Stiick je Folie

4 Folien je Karton, nach lhrer Wahl

Bestellung durch 4 teilbar

Mindestmenge je Sorte eine Folie
4 Folien je Karton
Rabatte Fr. 1.000,-- 3 % Rabatt
Fr. 5.000,-- 5 % Rabatt
Haltbarkeit 4 Wochen
Lieferfrist eine Woche
Konditionen Verrechnungsverkehr Pistor oder 30 Tage netto, exkl. MwSt.

Hefti Swiss Fine Chocolate X Sernftalstrasse 92 $ +41556425202

Glarner Feingebick AG CH-8765Engi/GL @ info@feinback.ch
Schweiz @ www.feingebick.ch n




