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BACKMITTEL

UNTERSTUTZUNG FUR HERVORRAGENDE BACKKREATIONEN

Backen ist eine Kunst, die nicht nur Geschick, sondern auch die richtigen Zutaten erfor-
dert. Unsere Backmittel setzen Ihren erstklassigen Gross-, Spezial- und Kleinbroten die
Krone auf. Sie unterstitzen den Herstellungsprozess stets zuverlassig und garantieren
hochste Sicherheit. Margo bietet eine breite Auswahl an Backmitteln fur die individuel-
len Anforderungen zur Unterstutzung lhres Sortiments. In unseren Milchbackmitteln
stecken ubrigens einheimische Milch und weitere wertvolle Rohstoffe, die Ihren Produk-
ten ein volles Aroma und Frische verleihen.

Entdecken Sie die Vielfalt und Qualitat unserer Produkte und lassen Sie |hrer Kreativitat
freien Lauf!

. Backmittel, oh Backmittel, ihr seid so fein,
? ihr macht den Teig fluffig und das Brot sorein.

Mit Enzymen und Emulgatoren im Gepdick,
erfiillt ibr den wahren Zweck. ,

. Ascorbinséure, du Vitamin C
hilfst dem Teig, dass er geht in die Héh'

Lecithin, du kleiner Held,
[ machst das Brot so weijch und bekannt in der Weft:

Proteasen, ihr sejd so klug,
macht den Teig dehnbar, dag jst genug.

Ur?d l,.venn die Hefe dann zy tanzen beginnt
wird jedes Brot ein Genuss, ganz bestimmt

IHR seid diie Stars der Biickerei,
ohne euch wiire dag Brot nur Brej.

. Dar?k e'uch wird es knusprig und fein,
ihr seid die wahren Meister im Teigdesign!

Tie Wall der
rwhﬁﬁm Pracklechnit .

(penuss |
Sensorik

Aromatik / Aromavielfalt

Porung / Struktur / Volumen Handwerk
i i Erfahrung
Biss / Konsistenz LT
Frischhaltung achwissen
Krustenfarbe /
-beschaffenheit

Anavendung

Teigruhezeit
Prozess
Sicherheit
Qualitat

Normalbrote ' .
‘ Eigenkreation
Spezialbrote

Kleinbrote K HRz:Z‘E“O:f
Gipfeli 8

Sortiment
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Buttergebacke



= : ; i () Hauptanwendung @ Nebenanwendung

L = = = = >
O O = g o =
= (i} L x > O
(a4 <C <C —_ L
> b = L — N
3 3 3 -k 5
< O = > 5
%) = [} (24 a4
= 2 O = x
ar = o e =<
i 5 £ s
3 = I i
% =
=
N =
> Q
< <
= ["a)
A
)
4+
Q.
(&)
N
134 <
L {lfE =
3 o S
00 SIS g
| ! leToll |1 § =) (@)
i G >J o I'= +
y v = 2o < -g
= 0 o 345 8 al i E g © S
Y— ) © = E n .00 = o ® ﬁ g
S| [ A1 c = e} O st &= A
T &S R e My N i ol lof L g & =
o 3] = o = — = b N [e) o
= +— T [3] = = Q o 3 = < =
< =) e & am S S SHES 5llslEY S ST
'E g S5 S = = S S ‘S -~ & HLE I~ = % (%D
Art.-Nr. Artikelname < A & O = R 2 ®) |G il O Pl N = > =
8142 Garvit Frost 15% o0 o8 o0
8060 Garvit Intense 15% C N N AN N 80

GARVIT FROST 15% Gipfeli

- zur Herstellung rationeller Gipfel jeder Arbeitsmethode ¢ Art.-Nr. Margo 8142
- stabilisiert die Gare, optimiert das Gebackvolumen Art.-Nr. Pistor 4805
- hohe Toleranz bei Uberknetung . Sackinhalt 25kg
- sehr geringe Volumenabnahme bei langer Lagerung G=? Einsatzbereich GV, GU*

- frei von Emulgatoren

GARVIT INTENSE 15% Gipfeli
- zur Herstellung rationeller Gipfel jeder Arbeitsmethode Art.-Nr. Margo 8060
- bringt extra Aroma in die Gipfel : Art.-Nr. Pistor 43864
- stabilisiert die Gare, optimiert das Gebackvolumen Sackinhalt 25kg
: : s . . .
- geringe Volumenabnahme bei langer Lagerung 3 Q ‘ Einsatzbereich GV, GU

- rein pflanzlich (fiir Veganer geeignet)

* DA: direkte Anwendung / GV: Garverzégerung / GU: Garunterbrechung
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75091 Unser Ulmer Eismalz 35-4.0% " N | "N | C N N o [ - A
8053 Forza Vit 20-25% S0 0086 S0 N ® &89
8141 Panovit 2.0% g0 0 S0 6 8680 s898080 69
31325 Brotstabil 15-25% g e oSS S80S9 s & 09
dilog Fenaven 15-20% 00 @ sse soe o ssss 85
8052 Forza Verde T} o S 0600 A s 80

BROTSTABIL ],5-2,5% Brot & Brétchen

UNSER ULMER EISMALZ 3,5-4% Brot & Brétchen
- zur Herstellung von goldgelb glanzenden Brotchen mit exzellentem, Art.-Nr. Margo 75091 + zur Herstellung von Spezial- und Kleinbroten bei allen Triebflihrungsarten, direkte Art.-Nr. Margo 31325
malzig-aromatischem Geschmack Art.-Nr. Pistor 18689 Triebfiihrung Art.-Nr. Pistor 18291
- kraftiges Volumen und hohe Gartoleranz Sackinhalt 25kg - flr hohe Sicherheit bei Garverzégerung und optimaler Maschinengangigkeit bei Sackinhalt 25kg
- zartsplittrige Kruste ! =7 Einsatzbereich DA, GV, GU* extremen Anforderungen Einsatzbereich DA, GV, GU*
- saftige Krume = - verbessert Teigeigenschaften, Geschmack und Frischhaltung @ ® =7
- frei von Emulgatoren =~
FORZA VIT 2-2,5% Brot & Brotchen
PANAROM ],5-2% Grossbrote

Art.-Nr. Margo 8053
Art.-Nr. Pistor 4795

- zur Herstellung von Kleingebacken, Zopfen und Spezialbroten bei allen
Triebflhrungsarten

- sorgt flir garstabile Teige mit hoher Gartoleranz

- wirkt kleberanregend

- ausgepragtes Volumen, feine Krume, knusprige
Kruste und abgerundeter Geschmack

Art.-Nr. Margo 8109
Art.-Nr. Pistor 4793
Sackinhalt 25kg
Einsatzbereich DA, GV*

« zur Herstellung von Gross-, Spezial- und Kleinbroten
Sackinhalt 25kg - verstarkt natlrlichen Geschmack bei kurzer, direkter Triebfiihrung
Einsatzbereich DA, GV, GU* - stabilisiert Garung bei langer, direkter Fiihrung

@g ‘:N - verlangert die Frischhaltung N |
=~ - frei von Emulgatoren nature

FORZA VERDE 1% Grossbrote

¢ 4

-
(iiee. e (vecan)

Grossbrote

PANOVIT 2%

- zur Herstellung von Broten mit natiirlichem Weizensauerteig Art.-Nr. Margo 8141 - zur Herstellung von Gross- und Spezialbroten Art.-Nr. Margo 8052

- flir ein ausgepragtes Aroma bei kurzer, direkter Triebflihrung Art.-Nr. Pistor 4794 - geringe Dosierung Art.-Nr. Pistor 4614

- wirkt kleberanregend 6‘5 -7 Sackinhalt 25kg - erhoht die Garstabilitat bei kurzer, direkter Fihrung Sackinhalt 25kg

- erhoht die Gartoleranz, geeignet fiir die Garverzogerung e = Einsatzbereich DA, GV, GU* - ausgewogener, vollumundiger Geschmack = ® - Einsatzbereich DA, GV, GU*
=/

* DA: direkte Anwendung / GV: Garverzégerung / GU: Garunterbrechung

- frei von Emulgatoren

* DA: direkte Anwendung / GV: Garverzégerung / GU: Garunterbrechung



UNSERE MILCHBACKMITTEL
M VERGLEICH

A

Art.-Nr. Artikelname

8218 Velumin B
8054 Velumin
8163 Velumin Maximal
8242 Velumin Spezial
8282 Velumin V
8281 Velumin MM
VELUMIN B Brot & Brotchen, Gipfeli
- geeignet flir Buttergebacke Art.-Nr. Margo 8218
- fr optimales Volumen und zarte Mirbung : Art.-Nr. Pistor 4804
- sorgt fur gleichmassige Porung, schonen Ausbund und verlangert Sackinhalt 25kg
die Frischhaltung der Gebacke N @g Einsatzbereich DA, GV, GU*

- fiir alle Triebfiihrungen U

VELUMIN Brot & Brotchen, Gipfeli

- geeignet flir Buttergebacke . Art.-Nr. Margo 8054

- flr optimales Volumen und zarte Mirbung i Art.-Nr. Pistor 4803

- auf Basis von Milchbestandteilen und -fetten Sackinhalt 25kg

- sorgt fir gleichmassige Porung, schonen Ausbund und verlangert Einsatzbereich DA, GV, GU*
die Frischhaltung der Gebacke N =

- fur alle Triebflihrungen SEETE

VELUMIN MAXIMAL Brot & Brotchen, Gipfeli

- geeignet flir Buttergebacke ¢ Art.-Nr. Margo 8163

+ schone Farbung und grosses Volumen der Endgebacke : Art.-Nr. Pistor 18271

- feiner Geschmack dank Butterfett Sackinhalt 25kg

+ lange Frischhaltung N @g Einsatzbereich DA, GV, GU*
naturel i

- fur alle Triebfihrungen

* DA: direkte Anwendung / GV: Garverzégerung / GU: Garunterbrechung

EINSATZMENGE

g/L Schittflussigkeit

' Hauptanwendung . Nebenanwendung
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VELUMIN SPEZIAL Brot & Brotchen, Gipfeli
- geeignet flrr Buttergebacke Art.-Nr. Margo 8242
+ schone Farbung und grosses Volumen der Endgebacke . Art.-Nr. Pistor 18260
+ lange Frischhaltung N @=® Sackinhalt 25kg
- flr alle Triebflihrungen U] i Einsatzbereich DA, GV, GU*

VELUMIN V (\/OLLMH_CHPULVER) Brot & Brotchen, Gipfeli

- Vollmilchpulver mit mind. 26 % Milchfett ¢ Art.-Nr. Margo 8282
- geeignet fUr Buttergebacke . Art.-Nr. Pistor 18344
- flr Saucen, Cremen, Feingebacke, Spezialbrote und gertihrte Massen Sackinhalt 25kg
+ Gebdcke erhalten eine zarte Kruste und feinporige Krumenstruktur Einsatzbereich DA, GV, GU*
+ lange Frischhaltung N
natfrel @Q

- fr alle Triebflhrungen

VELUMIN MM (MAGERMILCHPULVER) Brot & Brétchen, Gipfeli
+ Magermilchpulver aus einheimischer Magermilch ¢ Art.-Nr. Margo 8281
- geeignet fUr Buttergebacke i Art.-Nr. Pistor 18343
« flr Saucen, Feingebacke und Spezialbrote Sackinhalt 25kg
« Gebdcke erhalten eine zarte Kruste und feinporige Krumenstruktur Einsatzbereich DA, GV, GU*
+ lange Frischhaltung N =
naturel @@

- furalle Triebfiihrungen

* DA: direkte Anwendung / GV: Garverzégerung / GU: Garunterbrechung
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MEHR INFORMATIONEN ZUM THEMA
DACKMITTEL FINDEN SIE HIER:

Wissenswertes zu Backmitteln 10
Der Einsatz von Backtechnik 11
Inhaltsstoffe von A bis Z 12-13
Tipps & Tricks rund um die Herstellung des Gipfelis 14

WISSENSWERTES
/U BACKMITTELN

Backmittel sind keine neue Erfindung. Sie haben sich mit der Geschichte des Brotes parallel entwickelt. Um
die Herstellung zu vereinfachen und die Qualitat von Backwaren zu verbessern, werden dabei schon seit
Mitte des 19. Jahrhunderts Backmittel und andere funktionale Backzutaten eingesetzt. Durch intensive
Forschung und Entwicklung ist das Wissen Uber die einzelnen Inhaltstoffe fundierter, was den noch gezielte-
ren Einsatz ermdglicht. Backmittel helfen nicht nur, Rohstoffschwankungen auszugleichen und Konsistenz,
Geruch, Geschmack und Optik der Backwaren zu optimieren, sie bringen auch Frischhaltung in die Produkte,
was hinsichtlich der Verschwendung von Lebensmitteln ein aktuelles Thema ist.

DEFINITON BACKMITTEL

Backmittel sind Mischungen von Lebensmitteln einschliesslich
Zusatzstoffen, die zur Erzielung einer bestimmten backtechni-
schen Wirkung eingesetzt werden. Sie werden meist in einer
geringen Dosierung (weniger als 10 Prozent aufs Mehl) bei der
Teigherstellung zugegeben.

WIRKUNCEN

Backmittel erzielen dabei unterschiedliche Wirkungen. Haufig
werden kombinierte Backmittel eingesetzt. Es gibt unterschied-
liche Moglichkeiten Backmittel einzuteilen, eine davon ist
aufgrund der Wirkung.

Wirkung in der Herstellung

Wirkung im Endprodukt
 Garungsfordernd » Geschmacksfordernd
¢ Glutenanregend « Verbesserung in der
- Verbesserung der Krustenfarbe /R6sche

Garstabilitat + Volumenoptimierung
* Verbesserung des « Verbesserung in der
Gashaltevermogens Frischhaltung

- Teigsauernde Wirkung

« Zur Verhinderung des
Verderbs

DER EINSATZ VON BACKTECHNIK

Insgesamt ist Backtechnik ein wichtiger
Bestandteil der modernen Backerei und tragt
wesentlich zur Qualitat und Vielfalt unserer Brote
und Gebacke bei. Beim Einsatz ist auf folgende
Punkte zu achten:

« Dosierung des Backmittels ist abhangig von
- Mehlqualitat
- Herstellungstechnologie (Temperaturen,
Triebfiihrungsart)
- Rezeptzusammensetzung
- gewilinschter Wirkung auf das Produkt

- Sorgfaltige Vermischung im Teig, um das
Backmittel gleichmassig im Teig zu verteilen

* Richtige Lagerung der Backmittel, damit die
Inhaltstoffe ihre Wirkung nicht friihzeitig
verlieren

HERAUSFORDERUNGEN BEIM EINSATZ VON BACKTECHNIK

FALSCHE DOSIERUNG:

Die Verwendung der falschen
Menge an Backmitteln kann das
Endergebnis beeintrachtigen. Zu
viel oder zu wenig kann die Textur,
das Volumen und den Geschmack
des gebackenen Produkts negativ
beeinflussen.

VERWENDUNG VON ZUTATEN
MIT FALSCHER TEMPERATUR:

Die Verwendung von Zutaten, die
zu kalt oder zu warm sind, kann
die Wirksamkeit der Backmittel
beeintrachtigen und zu un-

erwiinschten Ergebnissen fiihren.

VERANDERUNGEN IN DER
MEHLQUALITAT:

Die Qualitat des Mehls kann sich
aufgrund verschiedener Faktoren
wie Wachstumsbedingungen des
Getreides, Vermahlungsprozess in
der Miihle und Diingemittelver-
ordnungen verandern. Diese
Veranderungen konnen die
Backeigenschaften des Mehls
beeinflussen und erfordern
moglicherweise Anpassungen bei

der Verwendung von Backmitteln.

UNTERSCHIED EMULCATOREN- UND ENZYM-BACKMITTEL

Emulgatoren als auch Enzyme tragen dazu bei, die Qualitat und Konsistenz von Backwaren zu verbessern. Sie
tun dies jedoch auf unterschiedliche Weise und haben unterschiedliche Auswirkungen auf den Teig und das

Endprodukt.

Emulgatoren-Backmittel Enzym-Backmittel

+ Veranderung und Abbau von Inhaltsstoffen
wie Starke oder Gluten / Protein

Hauptwirkung im Teig

- Bessere Belastungsfahigkeit
» Emulgatoren treten in Wechselwirkung mit

- Stabilisierung des Glutennetzwerkes

+ Beschleunigung und Verbesserung von

den glutenbildenden Eiweissstoffen, den Prozessen
Weizenmehllipiden und der Starke
Hinweis fiir die Herstellung < Grosserer Verarbeitungsspielraum + Mit tieferen Teigtemperaturen arbeiten

« Tiefere Umgebungstemperaturen wahrend
der Gare wahlen

11



INHALTSSTOFRFE VON A (ACEROLA)
BIS Z (ZITRONENSAURE)

Backmittel bestehen aus einer Vielzahl an Zutaten und zum Teil auch Zusatzstoffen, die je nach dem im GLUTEN
Prozess oder im Geback eine entsprechende Wirkung erzielen. Friiher wurden vorallem Malz, Quellmehle,
Milchprodukte, Zuckerarten und Fette eingesetzt. Auch heute sind diese Lebensmittel noch Hauptbestand-
teile der Backtechnik und werden durch Lebensmittelkomponenten erganzt, die aus Rohstoffen wie Milch-
eiweissstoffen, Lecithin, aber auch Spezialstarken und Enzymen sowie Enzymzubereitungen und Zusatz-
stoffen bestehen. Nachfolgend werden einige wichtige Inhaltsstoffe und Ihre Wirkung erlautert.

Erhohung der Wasserbindung

Verbesserung des Gashaltevermogens der Teige
 Verbesserung der Teigstabilitat

Erh6hung des Gebackvolumens

GUARKERNMEHL / JOHANNIS- MALZ
BROTKERNMEHL / XANTHAN gl DACKMITTEL

« Ausgleichung von schwankenden
Enzymaktivitaten

« Verbesserung des Triebes -> mehr Volumen

Aromatischer Geschmack

Verstarkung der Krustenfarbe

 Erhohung der Wasserbindung

« Viskositatsregelung in Teigen

 Verbesserung der Frischhaltung
der Gebackkrume

ACEROLA/
ASCORBINSAURE (E 300)

« Verfestigung der Klebereigenstruktur im Teig
« Verbesserung der Backfahigkeit von Weizen-
mahlerzeugnissen

MAGERMILCHPULVER MILCHZUCKER
SUSSER BESTANDTEIL AUS DER MILCH
« Teigstabilisierung

» Geschmacksabrundung « Verbesserung von Rosche und Krumenfarbe
DEXTROSE AUCH ALS TRAUBENZUCKER ENZYME wie AMYLASEN. PROTEASEN, » Verbesserung der Krustenstruktur (zart) und « Geschmacksabrundung
ODER GLUCOSE BEKANNT XYLANASEN) KLEINE ALLESKONNER i :

« Verbesserung der Frischhaltung
« Beschleunigung der Hefegarung  Wirkungen ja nach Enzym unterschiedlich

« Verstarkung der Krustenbraunung

« Vergrosserung des Gebackvolumens
« Geschmacksverbesserung

« Verbesserung der Frischhaltung

Erhohung der Triebleistung der Hefe
Verbesserung der Gebacklockerung
Erhohung des Gebackvolumens
Erweichen des Klebers

Verbesserung der Kleberelastizitat
Verbesserung der Krustenbraunung
Verbesserung der Teigstruktur
Verbesserung der Kneteigenschaften
Regulierung der Teigviskositat

QUELLMEHL
VORVERQUOLLENES MEHL

« Verbesserung der Wasseraufnahme der Teige
« Verbesserung der Starkequellung beim Backen
« Verbesserung der Frischhaltung

« Koénnen das Altbackenwerden beeinflussen

SAUERTEIC (cerroOCKNET) ZITRONENSAURE

NATURLICHER AROMAGEBER (SOWIE MILCHSAURE UND ESSIGSAURE)
EMULCATOREN
(LECITHINE / SPEISEFETTE & OLE) « Sauerung der Teige « Senkung des pH-Wertes, dadurch Hemmung
- Stabilisierung der Teigstuktur der Enzymaktivitat
« Erh6hung der Gartoleranz » Geschmacksverbesserung « Teigstabilisierend
- Steigerung des Gebackvolumens « Verbesserung der Frischhaltung « Verbesserung der Krumenstruktur

« Beeinflussung der Teigbeschaffenheit B
Verbesserung der Frischhaltung
« Verfeinerung der Krumenstruktur

13
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TIPPS & TRICKS RUND UM
DIE HifRS | LUNCGHEPES: GIPEELIS

ROHSTOFRFE

WEIZENMEHL

Typ 400-550 ist der Hauptrohstoff im Gipfeli. Eine gute
Dehnbarkeit sowie ein hohes Gashaltevermogen des
Glutens werden bendtigt. Deshalb auf einen hohen
Feuchtglutengehalt achten > 30 %. Fiir langere Tiefkiihl-
lagerung ist eine niedrige Enzymaktivitat empfehlens-
wert.

GIPFELBACKMITTEL
Sie unterstiitzen die Herstellung fiir eine gleichmassige
Qualitat und enthalten stabilisierende Komponenten fiir
eine ideale Tiefkiihl- und Gartoleranz. Gipfelbackmittel
haben zudem meistens den Vorteil, dass neben den
technologisch wirkenden Inhaltsstoffen bereits die
:  entsprechende Menge an Zucker, Trockenmilchprodukten
“.. und Salz enthalten ist.

HERSTELLUNG

KNETEN

Grundteige konnen kurz geknetet, aber auch optimal

ausgeknetet werden. Die Teigtemperatur sollte

zwischen 16-20 °C liegen.

» Nur Mischen bewirkt miirbere Endgebacke und
unregelmadssigere Porung.

- ldeal auskneten ergibt grossere Volumen und
regelmassigere Porung.

VORROLLEN

Vor dem Tourieren sollte der Teig vorgerollt und im
Tiefkiihler fiir 30-60 Minuten gelagert werden. Dadurch
kann sich der Teig entspannen und er gleicht sich der
Konsistenz des Fettstoffes an.

TOURIEREN

Zum Tourieren den Teig nicht unter 9-10 mm ausrollen.
Dem Teig zwischen den Tourierschritten genligend Zeit
zur Entspannung geben, um ein Zusammenziehen
wahrend der Verarbeitung zu vermeiden. Den Gipfel-
teigen werden meistens 3 einfache Touren (27 Fett-
schichten) gegeben. Je hoher der Fettstoffanteil,

desto mehr Schichten.

TEIGRUHEPHASE
Vor dem Aufarbeiten von Teiglingen ist eine Teigruhe-
phase erforderlich. Fiir besonders aromatische Gebacke

FETTSTOFFE/BUTTER
Fettstoffe im Vorteig machen Teige dehnbarer und
Endgebacke miirber.

FETTSTOFF ZUM EINTOURIEREN
Zum Tourieren kdnnen Gipfelfette
oder -margarinen sowie Butter 00
verwendet werden. Ein Fettstoff

sollte eine plastische Struktur und
eine geschmeidige, mittelfeste
Konsistenz mitbringen.

den Teig Uber Nacht bei 2-5 °C lagern. Die Teige
konnen auch tiefgekiihlt werden. Vor dem Auf-
arbeiten tiefgekihlte Teige langsam bei 5 °C
auftauen lassen.

GARE

Teiglinge bei einer Temperatur von 26-30 °C

und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 75-80 %
ca. 60 Minuten garen lassen.

TIEFKUHLLAGERUNG

Gipfel max. % garen lassen. Gipfel sofort schock-
frosten oder alternativ im Kiihlschrank kurz ab-
steifen lassen und danach tiefkiihlen. Werden Teig-
linge tiber den Tiefkiihler mehr als 1 Tag gelagert,
missen diese sachgemass verpackt werden, damit
sie nicht austrocknen.

BACKEN VON VORGEGARTEN,

TIEFGEKUHLTEN GIPFELN

Teiglinge ohne separaten Auftau- und Garprozess
im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 °C mit Dampf
einschiessen. Bei halber Backzeit den Zug 6ffnen
und résch ausbacken.

Backzeit: 18-20 Minuten P,

UNSERE LABELS

OHNE PALMCY|

Dig Nachfrage nach palmal-
frelgn Produkten gehort heute
anvielen Orten dazy. Auch

NATUREL

Backen mit Zeit und Kompetenz
fiir genussvolle, naturnah produ-
zierte Brote. Das Giitesiegel
Naturel setzt Qualitat, Tradition
und Natirlichekeit voraus.

L
\\\\’“‘

free g 6’ naturel

Margo kommt di ttel sind I
€sem Konsy- : ebensmi
mentepwunsch nach und pflanzen asierte lb\egaﬂend yon dem
kgnnzgxchnet alle Produkte aller Munde- -Et\gren xonnen. Marge
die kein Palmg| enthalten mi quch Sie profiti Y «Vegan»,wenn
de n mit -ort Produkte at> = Itsstof
m «Palmfree»_LogQ dek\a”ertH stellung keine Inha .
fur deren er run ¢ verwende
- fe tierischen U\’Ssn '\rr%Pr dukt\or\rsdgrc\’
nu wurden,
oy kehrungen eﬂgﬁeﬂ von
zess Vor enziellen Eintrag

die einen P?t
groffen tiernsc

MARGO REZEPTDATENBANK

meiden.

hen Ursprungs ver

In der Rezeptdatenbank finden Sie eine grosse Auswahl an
bewahrten Rezepten fiir ein innovatives, ausgewogenes und
authentisches Angebot, mit dem Sie Ihre Kunden begeistern.
Mit individuellen Verfeinerungen entstehen lhre eigenen
Kreationen mit personlicher Note. Lassen Sie sich inspirieren!

Bei Fragen steht Ihnen unser Fachberater gerne zur Verfiigung.

BESTELL- UND ALLGEMEINE LIEFERBEDINCUNGEN

Bestellungen: Samtliche in diesem Katalog
aufgefiihrten Produkte sind bei Pistor erhaltlich.
Bestellungen kénnen tiber unseren Verkauf sowie
Pistor / Mercanto getatigt werden.

Lieferungen: Margo-Produkte werden gemass
Tourenplan tiber unsere Logistik-Partner ausge-
liefert.

Preise: Es gelten die zum Zeitpunkt der Bestellung
gultigen Preislisten. Alle auf der Preisliste aufge-
flihrten Preise verstehen sich exklusive Mehrwert-
steuer.

Beanstandungen: Lieferbeanstandungen sind
sofort, Qualitatsbeanstandungen 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.
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Bei Margo — Baker & Baker Schweiz AG stehen Sie als Kunde an erster Stelle. Deshalb bieten wir lhnen
zuverlassig den besten Service. Unser Verkaufsteam steht lhnen gerne fur eine personliche Beratung
zur Verfugung!

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

& ©
© ®)

Wir unterstiitzen den Nachwuchs Sortiment giiltig ab: August 2024

Margo - Baker & Baker Schweiz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T 041768 22 77 | F 041 768 22 99 margo BAKER/BAKER

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



