Handwerklich hergestelltes Speiseeis fiir Eisdielen,
Eiscafés, Konditoreien und Gastronomie
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Yerwokrer Sie Ikre Gaste
it eirem
Premriame-Eis
der Spitzerklasse

... ciskalte Yerfikrarger
... Reil begehrt




Herstellarg / Prodaktior

Wir kaber ars der Qualitat
verschriebenr!

Getreu dem Motto ,,Vom Besten noch ein bisschen mehr“ steht Taberna-Eis.de fiir einen
kompromisslosen Qualitdtsanspruch.

Unsere Begeisterung fiir Speiseeis beginnt bereits bei der sorgfiltigen Auswahl der Zutaten.
Wir verwenden ausschlielich erstklassige Rohstoffe — teils direkt aus Italien importiert,
teils frische, regionale Produkte — die unseren hohen Qualitatsanspriichen in jeder Hinsicht
entsprechen.

Original italienische Traditionsrezepte und eine durchgehend handwerkliche Herstellung in
Meisterqualitat, von der ersten Zutat bis zum fertigen Eis, pragen unser Produkt seit mehr
als 25 Jahren.

eir Premiam-Eis der Spitzerklasse.

In unserer neu renovierten, modernen Betriebsstétte produzieren wir mit einer Kapazitat, die
Lieferengpédsse gerade im Sommer bei Eisdielen und Eiscafés ausschlieft!

Waram kRardwerklick kergestelltes Eis?

Unser Speiseeis wird in traditioneller Handarbeit hergestellt — so, wie man es seit jeher aus
der Eisdiele kennt — und unterscheidet sich deutlich von industriell produzierter Eiscreme.
Wahrend industrielles Eis haufig einen Luftaufschlag von bis zu 100 % enthilt, liegt dieser
bei uns lediglich bei 20-25 %.

Was bedeutet das konkret? Ein Liter Milch wiegt etwa ein Kilogramm. Ein Liter industriell
gefertigtes Eis hingegen bringt oft nur rund 0,5 Kilogramm auf die Waage. Der Grund dafiir
ist der hohe Luftanteil, mit dem viele Hersteller kalkulieren — teils mit 100 % oder sogar
mehr.

Wir setzen bewusst auf einen deutlich geringeren Luftaufschlag. Das sorgt fiir eine
besonders dichte, cremige Konsistenz und ein intensives Geschmackserlebnis.

Ob klassisches Milcheis aus frischer Vollmilch oder fruchtiges Sorbet aus echten Friichten
(sofern mdglich regional bezogen) — begeistern Sie lhre Gaste mit raffinierten, original
italienischen Eiskreationen, die durch hervorragende Cremigkeit und einen vollen, kraftigen
Geschmack iiberzeugen.

Die Ertscheidarg ist eirfack:

Entscheiden Sie sich fiir Geschmack und hochste Qualitait!
Entscheiden auch Sie sich fiir




Qaalitdt im Yordergrard

baxas za eirem Preis, der sick
tatsdcklick Jede(r) Ieister karn.

"Qualitdt zu einem Preis, der Sinn macht — das ist unsere Gelato-Formel."
Luxus, der das Portemonnaie lhrer Kunden nicht leert — Qualitat, die keinen Kredit erfordert!
Einfach, direkt und perfekt auf Sie und lhre Kunden zugeschnitten!

Hardwerklick kergestelltes
Speiseeis ir
Premiam-Eisdieler-Qaalitat

Jedes Gelato aus unserer Manufaktur ist ein besonderes
Geschmackserlebnis, das Sie und lhre Kunden begeistern und
rundum glicklich machen wird.

Wenn Sie lhren Gasten in lhrem Café, Gastronomiebetrieb oder
Geschift etwas wirklich AuBergewéhnliches bieten méchten, stehen
wir lhnen als Partner zur Seite und beliefern Sie mit unserem Gelato —
einzigartig und von héchster Qualitat.

MogchkEer Sie eirer Geschmack,
der heraasstichkt?

Jeder Loffel unseres Gelatos ist etwas Besonderes: Geschmacksrichtungen, die tiber
»einfach gut“ hinausgehen. ,,Durchschnittlich® gehort nicht zu unserem Wortschatz.
Unser Speiseeis ist nicht bloB ein Dessert, sondern ein gefrorenes Meisterwerk, fiir das
unsere Chefin persénlich biirgt.

m . [ISKREATIONEN DER BESONDEREN ART

Handgemacht & Kreativ

NiGckts ist dberzeagerder
als die eigere Meirarg!

Gerre steller wir Ikrer arverbirdlick ard
kosterfrei verschkiedere Eisprober zar Yerfagarg.



EBisdiele / Biscafé

Sie betreiber bereits eir Biscaré, eire Eisdiele
oder eirer Biskiosk?
... aarr korzertrierer Sie sick za 100 % aaf das
Wesenrtlicke:

Die Zafriederkeit Ikrer Gaste!

Unser beliebtes Taberna Premium-Speiseeis wird ganz sicher auch lhre Gaste
liberzeugen, denn nichts ist liberzeugender als Qualitidt und feiner Geschmack!

Kennen Sie die Vorteile einer angenehmen Zusammenarbeit?

NENRNNN

GrofRRe Auswahl, mehr als 65 verschiedene Eissorten

Speiseeisherstellung auch nach Kundenwunsch méglich

Schnelle und kompetente Lieferung

Keine Engpdsse mehr in den StoRzeiten

Kein unnétiger Miill, wir liefern in 5 L Edelstahlschalen (nicht 4,7 | Einweg aus Plastik!)
Faire Preise

Weitere Vorteile:

Mehr Freizeit, mehr Zeit fiir Ihre Gaste

Keine Lohnkosten fiir die Eisherstellung

Keine Ausfille durch Krankheit oder defekte Maschinen

Keine Energiekosten fiir die Produktion

Keine Kosten fiir Lagerhaltung der Rohstoffe

Keine Kosten fiir Wartung und Instandhaltung der Produktionsmaschinen




Selbststaradigkeit

Sie planen die Neuerdffnung einer Eisdiele, eines Eiscafés oder eines kleinen Eisladens?

Eire gate Plararg ist bereits der halbe Erfolg!

Nutzen Sie unsere langjdhrige Erfahrung im Umgang und Verkauf von Speiseeis.

Wir wissen ,,wie der Hase lauft“ und geben unser Wissen gerne an Sie weiter. Je friiher Sie
uns in lhrer Planungsphase kontaktieren, desto besser kénnen wir Sie unterstiitzen.

Sparer okre aaf Qualitdt verzichter za missenr:

Durch unsere Kontakte sind wir in der Lage lhnen von Anfang an gleich mehrere 1.000 Euro
einsparen zu kdénnen. Dies beginnt bereits mit der Auswahl und Anschaffung der richtigen
Eisvitrine und erstreckt sich meist liber die gesamte technische Einrichtung und
Ausstattung.

Genauso helfen wir gerne mit Tipps und Anregungen bei der Anordnung lhrer gesamten
Einrichtung, um lhnen lhre kiinftigen Arbeitsablaufe so einfach wie nur méglich zu
gestalten.

Das richtige Gerit und die richtigen Utensilien am richtigen Platz. Kurze Wege bedeuten
bequeme und vor allem schnellere Arbeitsablaufe.

GrobBe Aaswakl, mekr als 65 Sorter

In unserer neu renovierten, modernen Betriebsstétte produzieren wir mit einer Kapazitat, die
Lieferengpédsse gerade im Sommer bei Eisdielen und Eiscafés ausschlieft!

Traditionelle, originale italienische Rezepte, die handwerkliche Herstellung aus Meisterhand,
machen unser Eis zu dem was es ist - ein Premium-Eis der Spitzenklasse.

Sckreiber wir gemeirsam Ikre Erfolgsgeschichte!

Flr ein unverbindliches Beratungsgesprach bei uns in der Manufaktur oder direkt bei lhnen
vor Ort stehen wir gerne zur Verfiigung.

Kontaktieren Sie uns zwecks Terminabsprache: 07272 / 95 89 663 oder 0157 585 347 39
Wir freuen uns auf lhren Anruf!

lhre Ecaterina luras
Konditormeisterin
und das gesamte
Taberna-Eis Team
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wesertlick hokere Umsatze

Gastroromwie / Gafre

... und ein Eis zum Dessert in lhrem Café / Konditorei- oder Gastronomiebetrieb

Ob im gemiitlichen Café, im Restaurant, Bistro oder drauBen im Biergarten: An warmen
Tagen ist ein Eisbecher eine willkommene Erfrischung — und fiir einige Gaste vielleicht der
Grund, ofter bei Ihnen einzukehren!

bei gleickbleiberder Koster

Eine Verlagerung der Abverkdufe im Tageszyklus ermdéglicht es lhnen, lhre Mitarbeiter
bestmdglich einzusetzen.

Speiseeis punktet mit einer erheblich langeren Haltbarkeit als klassische SiiBwaren. Keine
EinbuBen mehr durch eine zu kurze Mindesthaltbarkeitsdauer.



Skop ir Shop System

Sie sind bereits stolzer Besitzer einer Backerei, Konditorei, oder einem anderem Ladenlokal
und méchten lhre Umséatze ohne Personalaufstockung wesentlich erhéhen?

ohkre Mekraafward, okre Risiko

Durch den Abverkauf unserer ,,Eisbecher to go“ aus der Selbstbedienungstheke haben
Sie so gut wie keinen Mehraufwand an Personalkosten.

In jedem Deckel (130 ml) befindet sich ein Holzl6ffel, sodass |lhre Kunden unverziiglich
in den Genuss unseres Gelatos kommen kénnen.

Durch die neue Generation an Gefriertruhen ist der Stromverbrauch extrem minimal.

Stecker ir die Steckdose ard der
Yerkaaf karr darchstarten.

_ ... grofle Auswahl an weiteren,
| verschiedenen Sorten

Hierfiir bieten wir AUCH SPACHETTI-EIS TO GO

> 130 ml Becher mit Holzl6ffel im Deckel
> 500 ml Becher ..
> Spaghetti Eis to Go (bereits fertig zubereitet) , =
> aktuell 3 verschiedene Eistorten %
> Miettruhen ab 10,00 € pro Monat

Kontaktieren Sie uns bitte zwecks unverbindlichem Beratungsgesprach, Eisproben oder
Bestellung: 07272 / 95 89 663 oder 0157 585 347 39. Wir freuen uns auf lhren Anruf



Mekr als 65 EBissorter

TabernaEls

EISMANUFAKTUR

Spezialgebiet der in H6rdt gelegenen Eismanufaktur
sind kreative Eissorten, ausschlief3lich mit italie -
nischen Zutaten traditionell per Hand hergestellt
und ohne die Verwendung von Geschmacksverstéarkern.

Mit maximal 2@ Prozent Luftanschlag hat das Speiseeis zudem die optimale Konsistenz und

Cremigkeit. Uber 65 Geschmacksrichtungen kann die Eismanufaktur bereits zu ihrem

Sortiment zdhlen. Jeden Monat erfindet Inhaberin Ecaterina luras eine neue Eissorte, die
dann als Eis des Monats verkauft wird. Dabei darf es auch mal etwas verriickter sein, wie

zum Beispiel Lebkuchen-Kokos-Rum, Erdbeer-Basilikum oder Mango-Kokos-Chili.

Anregung findet sie dabei in den Jahreszeiten. Eisdielen, Eiscafés, Béckereishops, Restau -
rants und Konditoreien aus der Region kann die Manufaktur zu ihren Kunden zéhlen. Doch

auch Privatpersonen kénnen mittwochs und sonntags beim Fabrikverkauf vor Ort den

kalten Genuss in Haushaltsmengen einkaufen.

© Neuer Umschau Buchverlag, Marz 2018, 978-3-86528-941-4,

(Text: Josephine Jones, Foto: Oliver G6tz)

Auszug aus dem Titel ,,Kreative Pfalz*

Taberna-Eis.de

Ecaterina luras Konditormeisterin
Schulzenstr. 34 76771 Hordt

Tel.: 07272 9589663 info@taberna-eis.de

Ertscheider aach Sie sich fir

Qaalitat & Geschmack!




