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FRITTIERGEBACKE

FUR SUSSE MOMENTE, DIE VERBINDEN

Frittiergebacke sind die goldbraun gebackenen Lieblinge, die in keiner Backereiauslage
fehlen durfen. Ob klassisch oder kreativ interpretiert — diese saisonunabhangigen
Bestseller begeistern lhre Kundschaft das ganze Jahr Uber.

Veredeln Sie unsere Produkte auf Wunsch mit kreativen Fullungen, raffinierten
Toppings und dekorativen Elementen weiter und kreieren Sie so Ihre ganz personlichen
Meisterwerke.
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DIE MARGO

FRITTIER-KOMP
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VOM ROHSTOFF BIS ZUM FERTIGPROD
Egal, welche Convenience-Stufe — be ns
fiir lhre Anwendung!

BERLINER TRADITION
100 %
Pistor Nr. 4886

BERLINER MIX 50 %
PALM-FREE
Pistor Nr. 18828

+ Gelingsichere
100 % Vormischung

+ 50 % Mischung
« Palmolfrei

VORMISCHUNGEN

ASTRA VERDA
FEST GESCHNITTEN
Pistor Nr. 4769

ASTRA SOLE FRITURE
Pistor Nr. 11025

PLT ASTRA FRITURE

MR PLT ASTRA FEST GESCHNITTEN
: Pistor Nr. 12738

Pistor Nr. 18821

+ Keine geharteten Fette
Iﬂ « Handlich, in Tranchen

geschnitten

FETTSTOFFE
ZUM FRITTIEREN

+ Palmolfrei
« Handlich, in Tranchen
geschnitten

« Tropendlfrei
+ Palmolfrei

+ Keine geharteten Fette

BERLINER QUARKBALLCHEN

OHNE FULLUNG

UNGEFULLTE
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GEFULLTE
FRITTIERGEBACKE

: . : | g [ BERLINER GEZUCKERT BERLINER GEFULLT APFELSCHNECKE GEZUCKERT SCHOKO-BERLINER
: 1 : . &GEFULT Margo Nr. 1378 Margo Nr. 277 MIT VANILLECREME
feetieeretesntannns = v e m N\argo Nr. 1342 N\argo Nr. 1282
_ ¥ + Mit 26 % Himbeer- + 14 % Apfelstiickchen
) + Mit Zuckerdekor Johannisbeer-Konfitlire - Bereits gezuckert + Mit 18 % Vanillecremefiillung
+ Mit Himbeer-Johannisbeer- + Ideal zum Weiterverarbeiten « Palmolfrei * Milchschokoladen-Glasur

Konfitlire




BERLINER CEFULLT
UND UNGEFULLT

Berliner sind ein wichtiger Image- und Umsatzbringer. Unsere Produkte liberzeugen mit konstanter Grosse, Optik und
Geschmack —auch bei Zeit- und Fachkraftemangel. Sie sind jederzeit einsatzbereit, auch bei kurzfristigem Bedarf oder
saisonalen Spitzen. Sie mochten dem Geback mit individuellen Fiillungen, Toppings und Dekoren lhre personliche
Note verleihen? Auch dafiir haben wir geeignete Produkte.

Schoko-Berliner mit Vanillecreme fertiggebacken

Stisser Genuss in Hille und Fille. Einzigartiger Art.-Nr. 1282
Schoko-Berliner mit erfrischender Vanillecremeftllung. Stiickgewicht 82¢g
¢ Kartoninhalt 36 St.
Herkunft: Deutschland Auftauzeit 120 Min.
Standzeit 1Tag
Berliner gezuckert & gefiillt fertiggebacken
Dieser softe, bereits gezuckerte Berliner ist mit einer Art.-Nr. 1342
Himbeer-Johannisbeer-Konfitlire gefillt und bendtigt Stlickgewicht 768
keine Verarbeitungsschritte mehr. . Kartoninhalt 72 St.
Auftauzeit 90 Min.
da Herkunft: Deutschland : Standzeit 1Tag

6 Alle abgebildeten Produkte sind gebacken. Alle Standzeiten gelten bei einer Raumtemperatur von 22 °C.

fertiggebacken
Ein Muss flr jede Auslage: Gebackener Berliner gefiillt mit : Art.-Nr. 1378
einer leichten Konfiture aus fruchtigen Himbeeren und Stuckgewicht 778
frischen Johannisbeeren. Kartoninhalt 72 St.
Weiterveredeln: Glasieren, Fillieren, Stauben oder Bestreuen. : Auftauzeit 90 Min.
Standzeit 1Tag

Herkunft: Deutschland

Berliner ohne Fiillung fertiggebacken

Dieser fertiggebackene Berliner kann nach Herzenslust ¢ Art.-Nr. 79
selbst gefiillt und dekoriert werden. Stuckgewicht 57¢g
Weiterveredeln: Flillen, Glasieren, Fillieren, Stauben Kartoninhalt 72 St.
oder Bestreuen. Auftauzeit 60 Min.
Standzeit 1Tag

Herkunft: Deutschland
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FULL- UND DEKORIDEEN

Ob fruchtig, cremig oder bunt: Mit passenden Fiillungen und Dekoren verwandeln Sie Klassiker in individuelle
Genussmomente, die hre Handschrift tragen. So entstehen Produkte, die nicht nur schmecken, sondern Ihre
handwerkliche Vielfalt sichtbar machen. Die Moglichkeiten sind so vielféltig wie Ihre Ideen ...

Tasnaclil

LUSTIGE GESICHTER FUR EINE UMSATZREICHE FUNFTE JAHRESZEIT

« Bei Bedarf Berliner nach Belieben fiillen

« Mit Glasur, Schokolade, Fondant etc. tiberziehen und
nach Belieben ausgarnieren

e Tipp: mit den Dekor-Artikeln von Margo kénnen Sie

WEITERE FRITTIERCEBACKE

Apfelschnecken und Quarkballchen bieten eine ideale Erganzung lhres Frittier-Sortiments. Mit weiteren Formen,
Texturen und Geschmacksprofilen bringen sie Abwechslung in die Auslage. Durch ausgefallene Veredelungen lassen
sich die Gebacke immer wieder neu inszenieren und an wechselnde Kundenwiinsche und Saisonzeiten anpassen.

5WW— ;W& EIN SANGRIA-BERLINER FUR GENUSSMOMENTE IN DER SOMMERZEIT
Apfelschnecke fertiggebacken
« Ungefiillte Berliner mit ca. 40 g Sangria-Fiillung fiillen

- Fettglasur erwdarmen

Die Apfelschnecke aus saftig-lockerem Hefeteig mit feinen . Art.-Nr. 277 ; Lt 5
Apfelstiickchen bietet einen hohen Convenience-Grad, dasie i Stiickgewicht 120g + Sangria-Berliner in die aufgeldste Fettglasur tauchen,
bereits fertig gebacken und gezuckert ist. . Kartoninhalt 45 St. damit diese einen «Fuss» bekommen
Weiterveredeln: Glasieren, Fillieren, Stauben oder Ausgarnieren. . Auftauzeit 60 Min. + Mit Puderzucker leicht stauben
Standzeit 1Tag + Mit Rohrchen und Schirmchen ausgarnieren
Herkunft: Frankreich = R
SANGRIA-FULLUNG
N ] Rotwein 300g Meister Saftbinder
Quarkbalichen fertiggebacken Orangensaft 300g  knollenfreiin den
o : : | Confierte Friichte 150g Fliissigkeiten anriihren,
Klein, feJn, kostlich und kugelrur?d —Qas S|r'1d unsere : Ar.'F.-Nr. ' 296 Meister Saftbinder 50g danachiintardielperliners
Quarkballchen aus Quarkrihrteig mit Vanillegeschmack. Stuckggwmht ca.28g Berliner-Konfitiire 1'600g i A b
Bereits gezuckert. : Kartoninhalt ca. 140 St.
Weiterveredeln: Glasieren, Fillieren, Stauben oder Ftillen. © Auftauzeit 30—-60 Min.
Standzeit 1Tag

Herkunft: Frankreich

ALS ALTERNATIVE ZUM SCHOKO-FRUCHT-SPIESSLI

 Quarkballchen nach Belieben fiillen
« Mit ausgewahlten Friichten zu attraktiven Spiessli zusammenstecken
« Tipp: mit Schokolade garnieren

8 Alle abgebildeten Produkte sind gebacken. Alle Standzeiten gelten bei einer Raumtemperatur von 22 °C. 9



5 avicllaus

DER BERLINER-SAMICHLAUS IST EIN
WILLKOMMENER GAST IN IHRER AUSLAGE

Bei Bedarf Berliner nach Belieben fiillen
Aprikotieren und mit Fondant liberziehen
Als Samichlaus ausgarnieren

Tipp: mit den Dekor-Artikeln von Margo kdnnen Sie
eine Vielzahl von lustigen Gesichtern kreieren

Wnler

KLEINE QUARKBALLCHEN-SCHNEEMANNER MIT GROSSER
WIRKUNG — SUSSE BEGLEITER DURCH DIE KALTE JAHRESZEIT

« Quarkballchen herstellen oder auftauen

« In weisse Uberzugsmasse tauchen

« In Kokosstreusel wenden und anziehen lassen

 Immer 2 Quarkballchen mit einem Hélzchen oder
Cakepop-Stabchen aufeinander stecken

 Mit Schokotropfen ausgarnieren

FULLEN, STAUBEN, GLASIEREN,
DEKORIEREN, KOMBINIEREN ...

UICHTIGE

DER RICHTIGE UMGANG
MIT TIEFKUHLBACKWAREN

FUr eine optimale Qualitat der Produkte beachten
Sie folgende Hinweise:

Lagern

Tiefktihlbackwaren sind temperaturempfindlich
und sollten bei mindestens -18 °C gelagert werden.
Um die Eisbildung in den Kartons, das Austrocknen
der Produkte sowie den Verlust von Geschmack zu
vermeiden, empfehlen wir, die Kartons nicht aus
der Tiefkihlzelle zu entnehmen, nicht direkt auf den
Boden zu stellen und nach der Entnahme der
gewunschten Anzahl an Produkten den Plastik-
beutel wieder gut zu verschliessen.

Auftauen

Das richtige und sanfte Auftauen der Tiefkuhlback-
waren ist dusserst wichtig. Dringend zu beachten:
Einmal Aufgetautes nicht wieder einfrieren.

Weiterveredeln

Verleihen Sie den fertiggebackenen Produkten Ihre
personliche Note. Dabei sind der Fantasie keine
Grenzen gesetzt.

NFORMATIONEN

BESTELL- UND ALLGEMEINE
LIEFERBEDINGUNGEN

Lieferungen
Unser Tiefkihlbackwaren-Sortiment wird von der
Galliker Transport AG ausgeliefert. Bestellungen,
welche vor 14.00 Uhr erfolgen, werden am
folgenden Werktag (Mo—Fr) ausgeliefert.
+ Franko Haus Lieferung ab CHF 220~
netto Bestellwert
+ Kleinmengenzuschlag von CHF 10.—zwischen
CHF 150~ und 220~ netto Bestellwert
+ Mindestbestellwert CHF 150.— netto

Preise

Es gelten die zum Zeitpunkt der Bestellung gulti-
gen Preislisten. Alle auf der Preisliste aufgefuhrten
Preise verstehen sich exklusive Mehrwertsteuer.

Beanstandungen

Lieferbeanstandungen sind sofort, Qualitatsbean-
standungen spatestens 24 Stunden nach Auftreten
zu melden. Das Margo-Verkaufsteam hilft Ihnen
gerne weiter.

Generell
Als Gerichtsstand gilt der Sitz der Margo — Baker &
Baker Schweiz AG. Anwendbar ist Schweizer Recht.

Margo BAKER:BAKER

Entdecken Sie unser komplettes TiefkiihIsortiment mit Amerikanischen Backwaren,
Gipfeln, Kleinbroten, Laugengebacken, salzigen Snacks und Teigen auf www.margo.ch
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KOMPETENTER SERVICE

Bei Margo — Baker & Baker Schweiz AG stehen Sie als Kunde an erster Stelle. Deshalb bieten wir Ihnen
zuverlassig den besten Service. Unser Verkaufsteam steht Ihnen gerne fur eine personliche Beratung
zur Verfugung!

Besuchen Sie uns auf: Zogern Sie nicht, uns zu kontaktieren:

& www.margoch Q) 0417682277
Bl @margo bakerandbaker schweiz a info.margo@bakerandbaker.eu
80_! _ _ag 8

n @Margo.Schweiz

Wir unterstiitzen den Nachwuchs Sortiment giiltig ab: Januar 2026

Margo - Baker & Baker Schweiz AG W

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T 041768 22 77 mar’ o BAKER@BAKER

info.margo@bakerandbaker.eu | www.margo.ch | www.bakerandbaker.eu




