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VOGELEY Dessert Royal für Gourmets mit Anspruch 

 
Zur Internorga führt VOGELEY vier TK-Dessert-Kreationen ein, die den Gaumen 
verwöhnen und die Blicke auf sich ziehen.  

Die zart schmelzenden Mousse-Varianten auf lockeren Biskuitböden, hochwertig 
veredelt, bringen neuen Glanz in die Dessert-Auswahl. Ob liebevoll ausgarniert, 
als elegantes Teller-Dessert oder in Reih und Glied auf einem edlen Buffet, diese 
Dessert-Kreationen werden die Aufmerksamkeit auf sich ziehen. Mit wenigen 
Handgriffen beeindruckend in Szene gesetzt, lassen diese Desserts der 
Kreativität jeden Spielraum. 

Der Mango-Passionsfrucht-Dôme mit luftiger Mango-Passionsfrucht-Mousse 
gebettet auf lockerem Biskuitboden, ummantelt mit einer gelben Fruchtglasur 
und gekrönt von zarten Kokosflocken und Kakao, stellt höchsten Genuss für 
Naschkatzen da. 

Der fruchtige Himbeer-Dôme mit Himbeer-Mousse auf Himbeerbiskuit, rot 
glasiert und mit edlen Pistazienstückchen verziert, wird bei Tischnachbarn 
neidvolle Blicke hervorrufen. 

Das Mousse au Chocolat Carré mit zart schmelzender Mousse au Chocolat auf 
Schokoladenbiskuit, garniert mit einem Carré aus feinster Schokoladen-Sauce, 
ist ein Gedicht für echte Schokoladenfans oder die, die es werden wollen. 

Cremige Mascarpone-Mousse auf mit Kaffee und Marsalawein getränktem 
Biskuitboden, bestäubt mit Kakao und verziert mit zarten Schokofäden, das ist 
die süße Versuchung des Tiramisu-Saphirs, der man kaum widerstehen kann. 

Diese exklusive Auswahl an Desserts ist schnell und einfach im Handling und 
unglaublich verführerisch. Im gefrorenen Zustand werden die Desserts auf 
einem Teller platziert und nach 3-4 Stunden Auftauzeit im Kühlschrank nach 
Belieben ausgarniert und serviert. 

Wir haben Sie neugierig gemacht? Weitere Informationen bekommen Sie unter 
der kostenlosen Hotline 08 00 / 8 64 35 39. 


