
N° d’art. Nom de l’article sa
n

s 
h

u
ile

 d
e 

p
al

m
e

sa
n

s 
gr

ai
ss

e 
h

yd
ro

gé
n

ée
 (=

PL
T)

ar
ôm

e 
n

at
u

re
l

sa
n

s 
ar

ôm
e

sa
ns

 c
ol

or
an

ts

ja
u

n
e 

b
eu

rr
e

b
on

 

tr
ès

 b
on

 

d
él

ic
ie

u
x 

 

n
eu

tr
e 

d
e 

b
eu

rr
e,

 lé
gè

re
m

en
t 

fr
u

it
é

d
e 

b
eu

rr
e,

 lé
gè

re
m

en
t 

ac
id

e

ar
ôm

e 
in

te
n

se
 d

e 
b

eu
rr

e 
et

 d
e 

n
oi

se
tt

e

b
on

 

tr
ès

 b
on

 

ex
ce

lle
n

t 
 

b
on

 

tr
ès

 b
on

 

ex
ce

lle
n

t 
 

2552 Cremona Verda 10 % Blocs

8240 PLT Verda Margarine pour pâtisserie Blocs      

8516 PLT Grand’Or Pâtisserie Blocs     

8027 PLT Cremona Blocs     

8034 Cremona Extra 10 % Blocs

8540 Contissa Blocs
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COMPARAISON DE NOS  
MARGARINES POUR LA PÂTISSERIE

UN PRODUIT SUISSE 
DE QUALITÉ

UN PRODUIT SUISSE 
DE QUALITÉ

10% DE 

BEURRE

10% DE 

BEURRE



NOS MARGARINES POUR LA PÂTISSERIE

CREMONA VERDA 10 %

De la graisse de noix de coco 
délicatement fondante 
associée à de l’huile de colza 
locale et un supplément  
de beurre suisse font de 
Cremona Verda 10 % la star 
des margarines de pâtisserie.

PLT VERDA MARGARINE  
POUR PÂTISSERIE

La margarine pour la 
pâtisserie sans huile de palme 
séduit par le fait qu’elle fond 
très rapidement. Avec l’arôme 
rond et légèrement acide, 
chaque produit peut être 
raffiné individuellement.

PLT GRAND’OR PÂTISSERIE

Un arôme authentique de 
beurre et de noisette – Voici  
la margarine pour la pâtisserie 
avec des perles aromatiques 
uniques en leur genre, pour 
donner encore plus de saveur 
à vos produits.

PLT CREMONA

Cette margarine classique et 
polyvalente séduit par sa 
texture onctueuse et sa 
parfaite stabilité.

CREMONA  
EXTRA 10 %

Avec son supplément en 
beurre, cette margarine pour 
la pâtisserie donne un arôme 
incomparable de beurre et de 
noisette à tous les mets.

CONTISSA 

La margarine neutre pour la 
pâtisserie avec sa texture 
onctueuse et sa parfaite 
stabilité rehausse tous les 
arômes de manière optimale.
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Margo – Baker & Baker Suisse SA
Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T 041 768 22 22 | F 041 768 22 99
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