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Mit goldenen Ideen punkten – KESSKO kann's!
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KESSKO Rheingold
Goldrichtig – zartschmelzende 
Schokolade mit echtem Karamell 
und einem Hauch Salz

Art.-Nr. 01225  
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Schokolade mit echtem Karamell 
und einem Hauch Salz



Einsatzbereiche
• Gebäcke, Desserts, Süßwaren, 
 pikante Speisen und Eis

• Überziehen (z.B. Sand-Kastenkuchen)

• Hohlkörper

• Pralinen/Trüffel

• Gießen von Tafeln

• Dragieren

• Dekorationen (Überspinnen 
 oder Auftrag mit Spritzbeutel)

• Füllen oder Impfen von Gebäcken

• Trinkschokolade

• Mousse au Caramel/Pudding

• Dessertsoßen

• Ganaches

• Brotaufstrich 

KESSKO Rheingold – überzeugend 
im Geschmack UND in der Anwendung

Weiße Karamellschokolade in Chipsform

• Mit echtem Karamell, ohne Aromazusatz und ohne Farb-    
 stoffe, so dass die Auslobung als Schokolade möglich ist. 

• Das Karamell wird in einem natürlichen Karamellisations-   
 verfahren gewonnen, d.h. klassisch aus Butter, Zucker und 
 Milchbestandteilen hergestellt. 

• Mit einer Prise Salz verfeinert, um die facettenreichen Aromen   
 zu intensivieren und den Geschmack vollendet abzurunden.

• Ein echter Hingucker: Neben den klassischen Schokoladen Weiß,  
 Vollmilch oder Zartbitter fällt der natürlich warme Bernsteinton  
 sofort ins Auge und bringt Abwechslung in die Verkaufstheke.

• Karamell wird immer beliebter und gehört neben Vanille 
 zu den bevorzugten Geschmacksrichtungen.

• Tipp: Die Chips-Plättchen können im Gegensatz zu Tropfen    
 optimal in Stücke gehackt und dann als Inclusions z.B. in
 Muffins verwendet werden.

• Die hochwertige Kakaobutter ermöglicht ein leichtes 
 Temperieren bzw. Auflösen und macht die Schokolade 
 sparsam im Überzug.

• Sinnlich-lebhaftes Aromaprofil: In den Topnoten nach intensiv    
 karamelisiertem Zucker mit sanft buttrigen Sahnenoten – 
 abgerundet mit feinen Röstnoten von gebranntem Zucker 
 und als harmonische Vollendung die perfekte Prise Salz.

Tipp: Goldene Lollis zum Probieren machen 
auf die neue Schokolade aufmerksam. Ein-
fach ein paar Lollis gießen und zum Testen 
ausgeben bzw. verteilen.

Jetzt Infos zur kostenlosen Flexiform 
per E-Mail anfragen: werbung@kessko.de

(exklusives Angebot für KESSKO Kunden, sonst 
auf Anfrage gegen Sonderpreis)

Schlecken 
zum Schmecken!

• Mit echtem Karamell, ohne Aromazusatz und ohne Farb-    

• Das Karamell wird in einem natürlichen Karamellisations-   

• Mit einer Prise Salz verfeinert, um die facettenreichen Aromen   • Mit einer Prise Salz verfeinert, um die facettenreichen Aromen   

• Ein echter Hingucker: Neben den klassischen Schokoladen Weiß,  

Aromaprofil

Sie haben Fragen zur Herstellung oder brauchen ein 
Anwendungsrezept? Dann rufen Sie unsere kostenlose 
Hotline unter +49 228 400 00-310 an. Unsere anwen-
dungstechnischen Konditoren beraten Sie gerne!
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Eye-Catcher
mit hoher
Wertschöpfung!

Rheingold 
Karamell-Bruchschokolade

Art.-Nr. Zutaten Anwendungshinweise

01225 KESSKO Rheingold
Weiße Karamellschokolade temperieren

Herstellung

• Die temperierte Art.-Nr. 01225 KESSKO Weiße Karamell-
schokolade auf Backpapier, Dekorfolien (Schokoladentransfer-

 folien) oder Kunststo� bleche geben.

• Mit der Palette verteilen oder in Formen gießen.

• Stückige Zutaten (Nüsse, Mandeln und Früchte etc.) entweder 
 der Schokolade beimischen oder zuletzt aufstreuen.

• Schokolade vor dem endgültigen Erstarren auf Stücke schneiden 
 oder nach dem Erstarren brechen.

Von der Bohne an 

Schokolade „von der Bohne“ an heißt: Die
Kakaobohnen kommen direkt aus dem 
Ursprungsland nach Bonn, wo sie umge-
hend weiterverarbeitet werden.

Das ermöglicht den Fachleuten in Bonn, 
den gesamten Herstellungsprozess der 
Schokolade so zu beeinfl ussen, dass jeder 
Verarbeitungsschritt  individuell und auf 
hohem Qualitätsniveau gestaltet werden 
kann. In der hauseigenen Rösterei ent-
wickeln sich facettenreiche Aromenprofi -
le, deren Intensität dann beim langsamen 
Walzen und schonenden Conchieren voll 
ausgebildet wird. Nur dadurch erhält die 
KESSKO Schokolade das typisch-hand-
werkliche Bouquet, das sie von anderen 
Schokoladen positiv abgrenzt.  

Hinweis: Idealer Orientierungspunkt für die Verarbeitung von 
Weißer Schokolade sind eher die unteren Parameter/Temperaturen. 

Verarbeitungskurve

45-50 °C

28-32 °C

26-27 °C

18-20 °C

Lagern    Aufl ösen    Abkühlen    Verarbeiten



Alter Klassiker
in neuer

Topform!

Rheingold Kalter Hund
Rezept für 1 x 30 x 40er Blech

Art.-Nr. Zutaten Menge Anwendungshinweise

Kalter Hund

01225 KESSKO Rheingold, 
Weiße Karamellschokolade 0,700 kg Kuvertüre aufl ösen und mit der weichen 

Butter glattarbeiten.
Butter, weich 0,200 kg

08459 KESSKO Walnusskerne,
Bruch, karamellisiert 0,120 kg

Nüsse, Mandeln und 
Mürbeteigbruch mischen.

07011
KESSKO Haselnusskerne, 
ganz, braun, geröstet, geschält, 
gebrochen

0,100 kg

Cashewnüsse, 
geröstet, grob gehackt 0,100 kg

Mandel, ganz, 
geröstet, grob gehackt 0,160 kg

Mürbeteig, gebacken, gebrochen 0,160 kg

08218 KESSKO Pistazien, 
ganz, enthäutet 0,060 kg

08262 KESSKO Dekor Süßpuder
GESAMT Kalter Hund 1,600 kg

Herstellung

• Die Trockenmischung unter die Kuvertüre-Butter-Mischung rühren.

• Auf ein mit Frischhaltefolie ausgelegtes Thekenblech geben, mit der Folie bedecken, andrücken und  
 ein- bis zweimal auf der Arbeitplatte aufklopfen, damit die Luft entweichen kann.

• Nach einer Kühlzeit von ca. 2 Stunden mit Dekor Süßpuder dünn besieben.

• Den kalten Hund schneiden oder brechen, wie Bruchschokolade verkaufen.



Karamelliger 
Rührkuchen im

Goldmantel!

Rheingold Mandel-Karamellsandkuchen
Rezept für 2 Kästen 20 x 10 x 7 cm

Art.-Nr. Zutaten Menge Anwendungshinweise

Rührmasse

10236 KESSKO 
Sand und Rührmassen Sandy 0,500 kg

Die Zutaten im All-in-Verfahren 
im langsamen Gang 3-5 Min. verrühren, 
zuletzt Kuvertüre und Mandel 
unterheben. 

Vollei 0,225 kg
Butter 0,225 kg
Wasser 0,050 kg

19158 KESSKO Tonkabohnen Venezia 0,004 kg

07007 KESSKO Mandeln,  
gestiftet, geröstet 0,100 kg

01225 KESSKO Rheingold
Weiße Karamellschokolade 0,100 kg

08305 KESSKO 
Rahmkaramellstückchen

GESAMT Rührmasse 1,204 kg

Herstellung

• Die Masse auf zwei gefettete, gemehlte Formen 
 verteilen und glattstreichen.

• Für den typischen Ausbund mit einem geölten Hörnchen 
 in der Mitte einstechen, danach backen.

• Nach dem Backen und Auskühlen den Kuchen mit
 temperierter Art.-Nr. 01225 KESSKO Weiße Karamell-

schokolade überziehen und mit Art.-Nr. 08305 KESSKO 
Rahmcaramelstückchen bestreuen.

Technische Parameter

Backtemperatur (Etagenofen): 
170 °C (80%) mit geschlossenem Zug

Backzeit:
ca. 50-60 min

Kerntemperatur:
86 °C
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Zarte Schokoladen-
tarte mit cremigem  
Karamell-Frosting!

Rheingold Karamell-Cupcake
Rezept für 24 Cupcakes

Art.-Nr. Zutaten Menge Anwendungshinweise

Schokoladen-Tarte
10260 KESSKO Schokoladen-Tarte 0,500 kg

Die Zutaten im All-in-Verfahren 
im langsamen Gang 3 Min. verrühren.

Vollei 0,200 kg
Speiseöl 0,200 kg

GESAMT Schokoladen-Tarte 0,900 kg

Frosting
Frischkäse 40% 0,400 kg Frischkäse mit weicher Butter 

glattrühren, aufgelöste und leicht 
abgekühlte Kuvertüre unterrühren, 
bis das Frosting glatt ist.

Butter, weich 0,160 kg

01225 KESSKO Rheingold 
Weiße Karamellschokolade 0,400 kg

GESAMT Frosting 0,960 kg

Herstellung

• Die Masse auf 24 Mu�  nförmchen verteilen und backen.

• Nach dem Backen und Auskühlen die Törtchen mit 
 temperierter Art.-Nr. 01225 KESSKO Weiße Karamellschokolade 
 am Fuß absetzen

• Das Frosting mit einer Sterntülle aufdressieren und mit 
Art.-Nr. 08305 KESSKO Rahmcaramelstückchen bestreuen.

Technische Parameter

Backtemperatur (Etagenofen): 190 °C (80%) mit geschlossenem Zug
Backzeit: ca. 20 min

MARKETINGTIPP

Der Cupcake kann auch als 
Dessert, mit Frischobst und 
verziert mit Eis, Sahne und 
Topping serviert werden.




