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Deiner Géste!
Dessertumsatz
war noch nie so wichtig!

Dein Konzept fur
A la Carte-, Take away- und Mini-Desserts
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Unterstiitzen. Inspirieren. Begeistern.



Erziele mit Desserts

ZUSATZUMSATZ

Liebe Gastronomin,
lieber Gastronom,

auch zu auBergewohnlichen Zeiten wollen wir uns
das Ldcheln und die Freude bewahren. Der Wunsch
ist mittlerweile groB, mal wieder essen zu gehen
und sich auf ein tolles Dessert - als kronenden Ab-
schluss eines kostlichen Menlis - zu freuen.

Blicken wir also nach vorn: Sobald es wieder los-
geht, werden sich Deine Gaste auf den Besuch in
Deinem Betrieb freuen und sehr wahrscheinlich
langer verweilen, um zu genieB3en. Je ldnger Dein
Gast verweilt, desto eher wird er auch noch ein
Dessert bestellen. Umso wichtiger ist es fiir Dich,
dass Du den Durchschnittsbon mit Dessertum-
satz erhohst. Und da sich die Gdsteanzahl durch
die Hygienerichtlinien nicht erhéhen lasst, wird
der erzielte Umsatz pro Gast umso wichtiger.
Doch Du kannst etwas tun: Ergdnze Deine Dessert-
karte mit Uberzeugenden Kreationen und motiviere
auch Dein Servicepersonal!

Denn: Dessertumsatz war noch nie so wichtig.
Und das Schone: Mit einem genussvollen Dessert
machst Du Deine Gdste und Dich gluicklich!

Wir wiinschen Dir viel Freude und einen erfolg-
reichen Start mit den groBartigen, neuen Dessert-
kreationen!

Dein
Carte D'Or-Professional-Team

Unser 3-in-1-Konzept fur Dessertumsatz:

Im Handumdrehen zu groBartigen Desserts

« Drei Dessertvariationen:
A la Carte, Take away und Mini mit wenigen
Komponenten & Kombinationen aus Eis,
Creme und Gebackenem

« Einfach und schnell mit wenigen Handgriffen
ein einzigartiges Geschmackserlebnis fur
Deinen Gast

« Automatische Umsatzsteigerung

+ Fur jeden Moment das passende Format -
a la Carte, Take away und Mini!

Das Konzept - Back to Business

Je drei Dessertvariationen bestehend aus
Eis + Creme und/oder etwas Gebackenem.
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A LA CARTE MINI TAKE AWAY
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AlacCarte -, Tages-Dessert” Mini - ,,Glas-Dessert” Take away - ,,Mini-Dessert”

« serviert auf einem kleinen + in Form eines Teller-Desserts + zum Nachmittagskaffee,
Teller nach einem kostlichen als Kleinigkeit zum Kaffee in der Take away-Variante

Lunch . . oder am Abend
+ regt die Bestellbereitschaft an

« Aufmerksamkeit steigern mit
Hilfe eines Eiskarteneinlegers
oder der ,Kreide”-Tafel

Tipps, um den Durchschnittsbon zu erhohen:

Biete Deinem Kunden aktiv Desserts an!

« Einsatz von Tischaufstellern, Werbemitteln
oder Wiirfeln zur Tischgastkommunikation

« Variables Dessertangebot, sowohl flir AuBen-
gastronomie als auch Take away/Mittagstisch

und a la Carte

» Take away-Dessertangebot auf “Kreide”-Tafel
- Aktive Ansprache und Visibilitct der am Gehweg und an der Bestellstation

Dessertkarte! .e . :
» Beijedem Angebot Desserts integrieren:

» Schulung des Service-Personals fiir eine Mittagstisch/Spezial der Woche/Hausgericht
aktive Ansprache der Gaste etc.

Nutze Carte D'Or-Werbemittel, um Deinen Umsatz zu steigern!
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Kaiser-
schmarrn

mit Himbeer-Sorbet,
Wassermelone mit Pesto
und Vanillecreme

Flr 10 Portionen:

10 Kugeln Carte D'Or Himbeer-Sorbet
Eiswanne (1/30 Eisportionierer)

50g Rucola, frisch

100 ml Olivendl, Extra Virgin

30g Lavendel-Honig

400g Wassermelone, in Wirfel geschnitten
250 ml Milch

500ml Schlagobers

140g Carte D'Or Bayerische Creme

1 kg Caterline Kaiserschmarrn

ZUBEREITUNG

Rucola-Pesto: Den Rucola waschen und mit
dem Olivenol und dem Lavendel-Honig fein
mixen.

Marinierte Melone: Die Wassermelonenwiirfel

mit dem stiBen Rucola-Pesto marinieren.

Vanillestein: Das Bayerische-Creme-Pulver
in das Schlagobers-Milchgemisch einrlihren.
Den Ansatz in einer Aufschlagmaschine
hochtourig aufschlagen. Die Creme in Stein-
Silikonformen abflllen und einfrieren. Die
gefrorene Creme aus der Form driicken und
auftauen lassen.

Kaiserschmarrn: Den tiefgektihlten Kaiser-
schmarrn in der Pfanne mit etwas Phase
Professional Gold-Streichfett bei mittlerer
Temperatur schwenken. Den tiefgekuhlten
Kaiserschmarrn bei 150 °C HeiBluft fur ca.
15 Minuten im Kombidampfer zubereiten.

Anrichten: Den warmen Kaiserschmarrn
mit Himbeere-Sorbet und dem Vanillestein
arrangieren. Mit der marinierten Wasser-
melone toppen.

Umsatz-Tipp:
Setze Tischaufsteller
fur die Tischgast-
kommunikation ein.

TAKE AWAY

Caterline-

Kaiserschmarrn .
Chance auf einen

Zusatzumsatz

Carte D'Or
Bayerische Creme

Carte D'Or
Himbeer-Sorbet




Gefullter
warmer Crépe

mit Beerenfriichten
und Bourbon-Vanille-Eis

Flr 10 Portionen:

10 Kugeln Carte D’Or Bourbon-Vanille-Eis
Eiswanne (1/30 Eisportionierer)

10 Caterline-Crépes

80g Butter

Carte D'Or Rote Grutze Gartenfrichte

ZUBEREITUNG

Fiir die Crépes: TiefgekUihlte Crépes auftauen
lassen. Die Butter zerlassen und die Crépes
darin beidseitig schwenken. Gegeben falls
mit Aromen (wie z.B. Vanille, Tonkabohne)
wirzen.

Anrichten: Die warmen Crépes mit der
roten Grutze und dem Bourbon-Vanille-Eis
arrangieren.

Chance auf einen
Zusatzumsatz

Tipp:
Prasentiere Deine

Dessertauswahl zum
Beispiel auf einer Tafel
oder im Gesprdch.

Caterline
Crépes

Carte D'Or
Rote Grutze
Gartenfriichte

Carte D'Or
Bourbon-Vanille




Umsatz-Tipp:
Aktive Ansprache
der Desserkarte erhoht
deinen Desserumsatz
bis zu 42 %.

Pfirsich
Melba

a la Crépes Suzette,
Bourbon-Vanille, Pfirsich,
Grand Marnier und
warmer Himbeerschaum

Fir 10 Portionen:

10 Kugeln Carte D'Or Bourbon-Vanille-Eis
Eiswanne (1/30 Eisportionierer)

5 Caterline Crépes

400g Pfirsiche, frisch in Spalten geschnitten
40g Butter

30g Zucker

4cl Grand Marnier

Y2 Zitrone (Abrieb & Saft)

¥ Orange (Abrieb & Saft)

1000 ml Schlagobers

130g Carte D'Or Panna cotta

100g Himbeer-Puree

ZUBEREITUNG

Crépes: Tiefgeklhlte Crépes auftauen lassen.
Die Pfirsichspalten im Zucker karamellisieren,
Butter hinzugeben, mit dem Saft der Orange
und Zitrone abloschen. Die Crépes hinzu-
geben, mit dem Grand Marnier abloéschen
und flambieren. Den Abrieb der Orange und
Zitrone hinzugeben.

Himbeerschaum: Das Schlagobers auf-
kochen, die Panna cotta einrtiihren und das
Himbeer-Plree unterziehen. Den Ansatz in
ein iSi-Siphon flllen und mit einer N,O-
Patrone begasen. Tipp: Der Schaum kann
auch vorbereitet in 0,5-Liter-Beutel einge-
froren werden. Fiir die Regeneration kurz den
Beutel ins heiBe Wasser legen und umfillen.
Der Schaum funktioniert sowohl kalt als
auch warm.

Caterline
Crépes

Chance auf einen
Zusatzumsatz

Carte D'Or
Panna cotta

Anrlchten:‘D!e warmen Crépes und die Carte D'Or
warmen Pfirsichspalten mit dem Bourbon-
Vanille-Eis arrangieren. Mit dem warmen
Himbeerschaum toppen.
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Bourbon-Vanille

"Quelle:
Future Service Sells
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Mit
Carte D'Or
Topping
Schoko
verfeinert.

Birne Helene

vom Schokoladenkuchen,
Marillen-Sorbet, Frischkdse
und Vanilleschaum

Flr 10 Portionen:

10 Kugeln Carte D'Or Marillen-Sorbet
Eiswanne (1/30 Eisportionierer)

500 g Williams-Birnen, geschalt, in Spalten
30g Rapshonig

300 ml naturtriiber Birnen-Direktsaft
Safranfaden

Mondamin Feine Speisestarke

Carte D'Or Dessert Topping Schoko
40049 Frischkase

1000 ml Schlagobers

130g Carte D'Or Panna cotta

10 Stk. Caterline Mohr im Hemd

ZUBEREITUNG

Birnenkompott: Den Rapshonig aufschdumen
lassen und die Birnenspalten darin karamel-
lisieren. Mit dem Birnen-Direktsaft abléschen
und die Safranfaden hinzugeben.Die Birne im
Fond garen. Evtl. mit Maizena-Speisestarke
abbinden.

Frischkase: Das Dessert Topping Schoko unter
den kornigen Frischkdse heben.

Vanilleschaum: Das Schlagobers aufkochen
und die Panna cotta einriihren. Den Ansatz in

ein iSi-Siphon fillen und mit einer N,O-Patrone Caterline

begasen. Tipp: Der Schaum kann auch vorbe- Mohr im Hemd w ENEE

reitet in 0,5-Liter-Beutel eingefroren werden. iy Chance auf einen
Fur die Regeneration kurz den Beutel ins heilBe F & ‘

Wasser legen und umfiillen. Der Schaum funk- L Zusatzumsatz

Mohr im Hemd

tioniert sowohl kalt als auch warm.

Mohrim Hemd: Tiefgeklhlten ,Mohrim
Hemd"” in der Mikrowelle mit etwas Wasser
bei 1000 Watt ca. 1 Minute erwdrmen. Fur

die Anwendung im Kombiddmpfer den tief-
gekuhlten Schokoladenkuchen ca. 15 Minuten
bei 100 % Dampf zubereiten.

Carte D'Or
Panna cotta

Carte D’'Or
Marillen-Sorbet
Anrichten: Den warmen ,Mohr im Hemd"” mit
dem Marillen-Sorbet, Birnenkompott und
Frischkdse arrangieren. Mit dem Vanilleschaum
toppen.
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Die Trilogie
von der Schokolade

Fir 10 Portionen:

10 Kugeln Carte D'Or-Schokoladen-Eis
Eiswanne (1/30 Eisportionierer)

240g Carte D'Or Mousse au Chocolat
5 Bananen

1 Zitrone, Abrieb, Saft

Petersilie, frisch

500 ml Milch

10 Stk. Caterline Mohr im Hemd

ZUBEREITUNG

Bananen: Die geschnittenen Bananen mit
dem Abrieb und dem Saft der Zitrone mari-
nieren. Kurz vor dem Anrichten die Petersilie
hinzugeben.

Schokoladen-Mousse: Die Milch mit dem
Mousse au Chocolat-Pulver aufschlagen.
Die Mousse gefdallig anrichten und kuhlen.

Mohrim Hemd: Tiefgeklhlten ,Mohr im
Hemd” in der Mikrowelle mit etwas Wasser
bei 1000 Watt ca. 1 Minute erwdarmen. Fur die
Anwendung im Kombidampfer den tiefge-
kuhlten Schokoladenkuchen ca. 15 Minuten
bei 100 % Dampf zubereiten.

Anrichten: Den warmen Schokokuchen mit
dem Schokoladen-Eis und der Schokoladen-
Mousse arrangieren.

Chance auf einen
Zusatzumsatz

Umsatz-Tipp:
Prasentiere den Gdsten
nach dem Hauptgang

Deine Solo-Glas-Desserts
auf einem Tablett.

TAKE AWAY

Caterline
Mohr im Hemd

Carte D'Or
Mousse au Chocolat

Carte D'Or
Schokolade




Cheesecake-
Creme

mit Loffelbiskuit,
Erdbeeren und
Stracciatella-Eis

Fir 10 Portionen:

1000 g Caterline Apfelstrudel

10 Kugeln Carte D'Or Stracciatella-Eis
Eiswanne (1/30 Eisportionierer)

15 Loffelbiskuits

250g Erdbeeren

200 ml Erdbeermark

300 ml Milch

250g Mascarpone

130g Carte D’Or-Basis fur Tiramisu-Fullcreme
Kaffeeol

ZUBEREITUNG

Haselniisse: Die Haselnlisse im Thymianho-
nig mit den Thymianbldattern karamellisieren
lassen und auf einer Silpat-Matte auskulihlen
lassen. Die Nuisse mit dem Messerriicken zu
einem groben Haselnussbruch brechen.

Cheesecake-Creme: Die Milch mit dem
Mascarpone und dem Cremepulver bis zur
gewunschten Konsistenz aufschlagen.

Die Frischkdsecreme mit dem Erdbeermark
und dem Biskuit gefallig anrichten und
kuhl stellen.

Apfelstrudel: Den tiefgeklihlten Apfelstrudel
auf einem gefetteten Backblech bei ca. 180°C
-190°C HeiBluft etwa 35 Minuten backen.
Tipp: Der Strudel kann vorproduziert werden
und kann a la minute regeneriert werden.

Anrichten: Den warmen Apfelstrudel mit
dem Stracciatella-Eis und warmen, karamel-
lisierten Haselnussen arrangieren. Mit dem
Kaffeeodl aromatisieren und nach eigenem
Ermessen mit der Zimt-Frischkdsecreme
dekorieren.
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Dieses Dessert ldsst
sich als TO-GO- und als
SOLO-Variante sehr gut vor-
bereiten und ist schnell mit
einer Kugel Carte D’'Or
Stracciatella
servierfertig!
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TAKE AWAY

A wls
- Chance auf einen

Zusatzumsatz

Carte D’Or Basis
fur Tiramisu-Fullcreme

Carte D'Or
Stracciatella
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Wir bieten alles fur Dein

DESSERT

Bourbon- Schokolade
Vanille

Feines Vanilleeis
mit reinen, auser-
lesenen Bourbon-

Die kakaobraune
Kostlichkeit: Scho-
koladeneis mit
herb-aromatischen

s

Vanilleschoten. Schokostiickchen.
Himbeer-Sorbet Marillen-Sorbet Stracciatella
Der italienische Klas-

Zart schmelzendes Erfrischend medi-
Himbeer-Sorbet, y terranes Marillen-
kostlich verfeinert Sorbet mit fruchti-
mit Himbeerstuck- gen Marillenstlick-

siker: Cremiges Eis
mit Obers verfeinert
und mit kostlichen

chen - erfrischend chen. Schokoladensttick-
und Sommerbeeren- chen.
fruchtig!
Panna cotta Basis flir Tiramisu-
Flillcreme

Bayerische

Creme -E);\iirsﬁ ! Cremepulver mit
Abgerundeter DOR charakteristischem
Vanille-Obers P— Geschmack, Ausse-
Geschmack, sturz- hen und Konsistenz
fahige Konsistenz des italienischen

Basismischung nach
original italienischem
Rezept fur Tiramisu
(nur noch Mascar-

und cremig-gelbe Originals. pone zugeben).
Optik.

Mousse au Rote Griitze = Dessert Topping
Chocolat Gartenfriichte Schoko
Dessertcreme- Beerenmischung aus Der Klassiker mit

feinstem Geschmack
und einer zart-cremi-
gen Konsistenz.

Kirschen, Erdbeeren,
Himbeeren und
Johannisbeeren in
roter Fruchtsauce.

pulver: Einfache
und schnelle
Zubereitung,
nur mit Milch
aufschlagen.

Crépes Mohrim Hemd Kaiserschmarrn

Kaiserschmarrn mit
Rosinen, gebacken,

Ungefillte Palat- . Saftiger Schoko-
schinken/Pfann- Mohr im Hemd laden-Nuss-Kuchen,

kuchen, einzeln tiefgekiihlt. zerteilt, tiefgekuhlt.
gefaltet, tiefge-
kuhlt.

DER SCHNELLE UND EINFACHE KONTAKTWEG ZU UNS: Unilever

Food
Solutions

& ESKIMO®

J

www.eskimo-business.at www.unileverfoodsolutions.at

Unterstiitzen. Inspirieren. Begeistern.



