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AMERICAN COOKIES & BROWNIES

Margo BAKER:BAKER



4@_
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—— WE ARE AMERICAN BAKERY ——

Cookies sind ein

AMERICAN COOKIES

Wachstumssegment

aussen knusprig und innen weich

trendgerechtes Portfolio:
back- und servierfertige Cookies

einfaches Handling: nur auftauen
oder leicht zu backen

stammen, www.rspo.org.

4-0764-16-100-04

original American Cookie-Genuss —

beste Zutaten: mit zertifiziertem Palmal, ohne
Zusatz von kunstlichen Konservierungsstoffen,
ohne kiinstliche Aromen und Farbstoffe

Unsere Baker & Baker Cookies werden in einer Produktionsstédtte hergestellt, die entsprechend den Vorgaben
des RSPO zertifiziert ist und gemass dem Supply Chain Modell «Segregated» (Zertifiziert) produziert. Die in
ZERTIFIZIERT diesem Produkt enthaltenen Palmélprodukte haben die Zertifizierung erhalten, dass sie aus RSPO-Quellen
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T == B A KEERTIGE CGOOKIES

Triple Chocolate Cookie XL

Aus kostlich kakaohaltigem Mirbeteig mit Art.-Nr.

zartem Buttergeschmack, verfeinert mit weissen, Stiickgewicht

dunklen und Milchschokoladensttickchen. Kartoninhalt
Backzeit/°C
Standzeit

AR Aus hellem Mirbeteig mit zartem Butter- Art.-Nr.
il & *-i‘ geschmack und zartschmelzenden Vollmilch- Stlickgewicht
Ca - % € - 'l;". schokoladenstiickchen. Kartoninhalt
3 ] Backzeit/°C
Standzeit

backfertig

89239

ca.80g

ca. 96 St.

15—17 Min./160-170°C
5 Tage

Chocolate Chunk Cookie XL backfertig

89240

ca.80g

ca. 96 St.

15—-17 Min./160-170°C
5 Tage

Abbildungen zeigen gebackene Produkte. Die Backzeiten und Backtemperaturen sind Richtwerte und abhangig von den betrieblichen Bedingungen.

2 Temperaturvorgabe fiir Heissluftofen. Alle Standzeiten gelten nach dem Backen bei einer Raumtemperatur von 22 °C.

COOKIE-BACKANLEITUNG .
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VORBEREITEN ANTAUEN BACKEN OFENFRISCHER GENUSS!

Los geht’s: Nehmen Sie die Mit ausreichenden Abstdnden  Bei 160—170 °C im vorgeheiz-  Die Cookies auf dem Backblech
gefrorenen Teiglinge nach auf ein mit Backmatten/-papier ten Backofen werden die ca. 60 Min. auskihlen lassen bis
Bedarf aus dem Karton. ausgelegtes Backblech legen Cookies perfekt. die Schokolade im ganzen Cookie

und ca. 20 Min. antauen lassen. vollkommen fest geworden ist.

Beachten Sie die jeweils angegebenen Backzeiten. Wenn die Produkte ohne Antauzeit gebacken werden, die Backtemperatur
am Beginn des Backprogramms um ca. 10—20 °C senken und die Gesamtbackzeit um ca. 2 Min. verlangern.
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2 — SERVIERFERTIGE COOKIES — — MACHEN SIE MEHR c:okv

AUS IHREN COOKIES \eRadfl

o
f Softer, gebackener Cookie aus hellem Mirbeteig Art.-Nr. 1568
mit aromatischer Vanillenote, verfeinert mit Stiickgewicht 758
dunklen Schokoladenstiickchen. Kartoninhalt 66 St.
Auftauzeit 60 Min.
Gratis-Display in jedem Karton. Standzeit 10 Tage
Double Choc Cookie EP einzelverpackt, servierfertig C H O C O 7 C O O K I E =
A
: GEACE=S ANBDWICH
—~ aF 4, 1 Softer, gebackener Cookie aus dunklem Art.-Nr. —

. ) . . - Stiickgewicht 75 B H i i

Mirbeteig, verfeinert mit weissen und Kartoﬁinhalt 66 gt Auch im Sommer lassen sich Cookies perfekt in Szene

dunklen Schokoladenstiickchen. h : b o > i 4
Auftauzeit 60 Min. Py setzen und kdnnen lhr Dessert-Sortiment bereichern.

Gratis-Display in jedem Karton. Standzeit 10 Tage
SO WIRD’S GEMACHT:

Nehmen Sie zwei Cookies und fullen Sie diese mit Glace
nach Wahl. Um die Cookies zu halbieren oder vierteln,
stellen Sie die geflllten Cookies fur ein paar Stunden in
den Tiefkthler. Nach Wunsch zerkleinern, den Rand in
Couverture tauchen und mit Streuseln oder Mandeln

einstreuen.

GlLAGESNGEE
COOKIE=SIERELISET

Kreative Verwendung nicht verkaufter Cookies.

SO WIRD’S GEMACHT:

Ergdanzen Sie lhre Glace-Kreationen mit einem
knusprigen Topping. Einfach die Cookies zerkleinern
und nach Belieben Uber das Glace streuen. Dazu
verwendet man am besten bereits trockene Cookies
vom Vortag, diese lassen sich leichter zerbroseln.

Veredelungsvorschliage und

Fiillvarianten fiir Cookies finden Sie hier:

P

Alle servierfertigen Cookies miissen nur noch aufgetaut werden.

Alle Auftauzeiten gelten bei einer Raumtemperatur von 22°C.
3

Alle Standzeiten gelten nach dem Auftauen in der Folienunterverpackung bei einer Raumtemperatur von 22 °C.



Baker & Baker

AMERICAN BROWNIES

« bewahrte Baker & Baker-Qualitat:
extra schokoladig & besonders saftig

+ «American» Genussrezept: typisch
amerikanischer Schokoladenkuchen

+ auf lhr Bedlrfnis abgestimmt:
geschnitten oder einzelverpackt

Brownie geschnitten, servierfertig

Dieses Brownie ldsst jedes Schokoladenlieb- Art.-Nr. 11140

haber-Herz hoher schlagen. Softer Brownie Stuckgewicht ca.60g

verfeinert mit Pecannissen. Kartoninhalt 160 St./4 Platten a 40 St.
Auftauzeit 1 Tag (bei 0—4°C)

oot g Standzeit 5 Tage (bei 22°C)

Brownie EP einzelverpackt, servierfertig
=
f Saftiger Gourmet-Brownie mit extra viel Art.-Nr. 19051
\ ':“n‘“’“'h‘ Schokolade (27 %) und Pekannussstiickchen Stlickgewicht 65g
i im Teig. Kartoninhalt 100 St.
= Auftauzeit 90-150 Min.

o Cf;ﬂél.el g Standzeit 12 Tage (bei 22°C)

Mini Brownie geschnitten, servierfertig
Saftige Brownie Mini-Bites mit Pekannuss- Art.-Nr. 19027
stlickchen. Ideal fiir den Verzehr unterwegs Stuickgewicht ca.20g
und fir Buffets. Kartoninhalt 4 x 120 St.
Auftauzeit 1 Tag (bei 0—4°C)

T g Standzeit 5 Tage (bei 22°C)

_ OHNE PALMOL
( free Die Nachfrage nach palmolfreien Produkten gehort heute an vielen Orten dazu. Auch Margo kommt diesem
Konsumentenwunsch nach und kennzeichnet alle Produkte, die kein Palmdl enthalten, mit dem «Palmfree»-Logo.

Alle Brownies werden lhnen servierfertig geliefert und miissen nur noch aufgetaut werden.

Nach dem Auftauen zum Erhalt der Produktqualitdt unbedingt abgedeckt lagern.
Alle Auftauzeiten gelten bei einer Raumtempertaur von 22 °C, falls nicht anders vermerkt.

6 Alle Standzeiten gelten nach dem Auftauen bei einer Raumtemperatur von 22 °C.
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Baker & Baker

—— WE ARE AMERICAN BAKERY =——

KLEINE ALLROUNDER
FUR JEDEN ANLASS

Die perfekte Basis fur lhre
trendigen Eigenkreationen

- saisonal anpassbar fur ganzjahrige Abwechslung
- attraktive Blickfanger in der Auslage

- ideal fur unterwegs, fir Buffets, als Beilage zum Kaffee
oder zum Verschenken

- individuelle Gestaltung je nach Geschmack und
Anlass fur jedes Kundenbedurfnis

- kreative Unikate differenzieren vom Mitbewerber

- handwerkliches Konnen hebt von der Masse ab

t sind dabei
n gesetzt.

7 lhrer Kreativita
fast keine Grenze

A
BROWNIE-POPS ™ Die eine

Naschere; fijr
Zw1schendurch
\

SO WIRD'S GEMACHT:

1. 2. 3. 4.

Mini-Brownies Cakepop-Stiele In Milch- oder dunkler ~ Dekorméglichkeiten:
auftauen. Es konnen in Brownies | Uberzugsmasse . Filieren
auch die «<normalen» stecken. trempieren.

« Streusel aller Art

Brownies verwendet
werden, einfach nach
dem Auftauen vierteln.

- BlUtenblatter
« Goldstaub etc.




KOMPETENTER SERVICE

Wir sind ftir Sie da!

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

Besuchen Sie uns auf:

@ www.margo.ch
@margo_bakerandbaker schweiz_ag

n @Margo.Schweiz

Zogern Sie nicht, uns zu kontaktieren:

@ 0417682277

@ info.margo@bakerandbaker.eu
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Der richtige Umgang

Bestell- und allgemeine

mit Tiefkihlbackwaren Lieferbedingungen
Fir eine optimale Qualitat der Produkte beachten Sie .
Lieferungen

folgende Hinweise:

Lagern

Tiefklihlbackwaren sind temperaturempfindlich und sollten
bei mindestens -18°C gelagert werden. Margo legt grossen
Wert darauf, dass die Tiefkiihlkette der Produkte nie unter-
brochen wird. Um die Eisbildung in den Kartons, das Aus-
trocknen der Produkte sowie den Verlust von Geschmack zu
vermeiden, empfehlen wir, die Kartons nicht aus der Tiefkihl-
zelle zu entnehmen, nicht direkt auf den Boden zu stellen und
nach der Entnahme der gewiinschten Anzahl an Produkten
den Plastikbeutel wieder gut zu verschliessen.

Auftauen

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

Backen

Die optimale Backzeit und Backtemperatur sind stark
von den individuellen Backéfen und deren Dampfmenge
abhangig. Daher kdnnen sich leichte Abweichungen zu
den von uns empfohlenen Backanleitungen ergeben.

Weiterveredeln

Verleihen Sie den fertiggebackenen Produkten lhre person-
liche Note. Dabei sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt:
Glasieren, Filieren, Stauben, Bestreuen und vieles mehr.

Margo BAKER:&BAKER

Entdecken Sie unser komplettes Tiefkiihlsortiment mit weiteren Amerikanischen
Backwaren, Gipfeln, Kleinbroten, Laugengebacken, salzigen Snacks und Frittiergebacken

auf www.margo.ch

Unser Tiefkiihlbackwaren-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 CHF 220.— netto Bestellwert
 Mindestbestellwert CHF 150.— netto

Preise

Es gelten die zum Zeitpunkt der Bestellung giiltigen Preisli-
sten. Alle auf der Preisliste aufgefiihrten Preise verstehen sich
exklusive Mehrwertsteuer.

Beanstandungen

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

Generell

Als Gerichtsstand gilt Zug, Sitz der Margo — Baker & Baker
Schweiz AG. Anwendbar ist Schweizer Recht.
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Sortiment giiltig ab: Marz 2025

Margo - Baker & Baker Schweiz AG &

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T 041768 22 22 mar o BAKEI{&/BAKER

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



