
 

 

Presseinformation 
 

Effizient und elegant: Servierfertige Desserts von Achenbach 
Neue Weckglas-Kompositionen und Klassiker für die Festtage 

 
In der geschäftigen Weihnachtszeit ist es mit den servierfertigen Desserts von Achenbach ein 
Leichtes, Gäste mit handgefertigten Nachspeisen zu verwöhnen. Ob stilvolle Weckgläser oder 
klassische Dessert-Kreationen – die neuen Saison-Highlights aus der Sulzbacher Manufaktur 
sind schnell einsatzbereit. Gastronomen profitieren von Zeitersparnis und gleichbleibend 
hoher Qualität, während die Desserts durch sorgsam ausgewählte Zutaten und ansprechende 
Präsentation jedem festlichen Menü ab sofort einen eleganten Abschluss verleihen.  
 

Schnell und voller Geschmack: Desserts im Weckglas© 
 
Insbesondere Köchinnen und Köche im Event-Catering schätzen die simple und zielgenaue 
Anwendung der liebevoll in Mini-Weckgläsern geschichteten löffelfertigen Desserts, welche 
einfach nur eines schonenden Auftauens im Kühlhaus bedürfen. Aktuelle Neuheiten sind: 
 

• Weckglas© Pflaumenkompott mit Butter Crumble: Aromatisches Pflaumenkompott 
mit einem buttrigen Crumble aus Löffelbiskuits und dunklen Schokoladenspänen 
 

• Weckglas© Zimt-Mousse mit Spekulatius-Crumble: Luftig-leichte Mousse aus Sahne, 
Milch und Eigelb mit einem aromatischen Crumble aus Biskuit, Mandeln, Honig und 
Spekulatiusgewürz 
 

• Weckglas© Lebkuchen-Mousse: Fruchtig-frisches Pflaumenkompott bildet hier den 
Kontrast zur einer vollmundigen, süßen Sahne-Nougat-Mousse mit Lebkuchengewürz 

Verkaufseinheit für alle Weckgläser: 25 Stück à 25 – 50 g (je nach Sorte) 
 
 

Immer wieder gut: Dessert-Klassiker 

Die neuen Dessert-Klassiker von Achenbach zeichnen sich durch raffinierte Zutaten aus und 
begeistern mit einer harmonischen Kombination von Texturen und Aromen. Sie bieten ein 
vertrautes Geschmackserlebnis ohne traditionsreiche, Geduld erfordernde Zubereitung. 
 
Crème Brûlée 
 
Die pochierte Creme auf Basis von Sahne, Mich, Eigelb und echter Vanille wird stilecht in einer 
Keramik-Form geliefert und ist schnell beim Gast: Einfach nur auftauen und für die typische 
Karamellkruste mit Zucker bestreuen und abflämmen. Die Verkaufseinheit ist 20 x 45 g. 
 



 

 

Törtchen Bayrisch Crème 
 
Wer bereits die aufwendige Zubereitung einer Bayrisch Crème nach Originalrezept scheut, wird 
von diesem Törtchen in Pâtisserie-Qualität begeistert sein. Denn hier wurden gleich vier 
geschmackvolle Einzelkomponenten miteinander kombiniert: Ein heller Biskuitboden, echte 
Bayrisch Crème, Orangengelee und ein Topping aus Schokoladen-Knusper und Mandeln. Die 
Törtchen haben einen Durchmesser von 60 mm, wiegen 50 g und werden zu 20 Stück/Karton 
geliefert. 
 
Gugelhupf Nuss-Zimt (vegan) 
 
Ob solo zu Kaffee und Tee oder auch als Dessertteller-Komponente facettenreich einzusetzen 
ist dieser saftige, an Mandeln und Haselnüssen reiche Rührkuchen. Ein optisch wie 
geschmacklich attraktives Detail ist das zitrusfrische Frosting, in dem die Süße des 
Puderzuckers durch die Säure von Zitrone durchbrochen wird. Der Mini-Gugelhopf hat einen 
Durchmesser von 60 mm, wiegt 60 g und ist zu 18 Stück/Karton lieferbar. 
 

 

Über die Achenbach Delikatessen-Manufaktur 

Seit 1954 beliefert die Achenbach Delikatessen-Manufaktur Gastronomie, Hotellerie, 
Gemeinschaftsverpflegung, Event- und Travel-Catering mit handgefertigten Food-Spezialitäten. 
Das Familienunternehmen in dritter Generation beschäftigt an zwei Standorten (Sulzbach, Bad 
Soden) 75 Mitarbeiter*innen. Mit dem Rudolf Achenbach Preis, dem Bundesjugend-
wettbewerb des Verbandes der Köche Deutschlands e.V., engagiert es sich seit 1975 in der 
Nachwuchsförderung. 
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