


FULLUNCEN, CREMEN UND GLASUREN

Genussvolle Konditoreiprodukte setzen Akzente in Ihrer Auslage — und stehen
mit unseren Produkten im Handumdrehen in hochster Qualitat zur Verfugung.

Entdecken Sie die Vielfalt unseres Sortiments: von Frucht- und Mandelfullungen tber
Cremen bis hin zu Glasuren. Alle Produkte bestehen aus ausgewahlten Rohstoffkombi-
nationen und hochwertigen Rezepturen, die eine schnelle und einfache Verarbeitung
sowie besten Geschmack garantieren.
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FULLUNGEN CRUNDCREME

Fiillungen sind wichtige Bestandteile eines jeden Konditoreiprodukts, da sie ihm seinen besonderen Charakter Grundcréemen sind ideal zum Dekorieren und Fiillen von Kuchen, Torten und Cupcakes, da sie eine crémige, luftige
verleihen. Sie sorgen fiir Geschmack, Feuchtigkeit und Textur. Mit den Basisprodukten von Margo und der Kreativitat und stabile Textur haben. Dank des neutralen Geschmacks lassen sich Grundcrémen nach Belieben farben und
des Backers lassen sich innert kurzer Zeit eine Vielzahl késtlicher Fiillungen kreieren. aromatisieren, um einzigartige Kreationen und Geschmacksrichtungen zu schaffen.

MARGO APFELFULLUNG (76 % APFEL) gebrauchsfertig PLT SUCREMA zum Aufschlagen
- mit frischen Apfelstlickchen in hoher Qualitat i Art.-Nr. Margo 8129 - zum Fullen und Uberziehen von Torten, Cakes, Rouladen und . Art-Nr. Margo 7704

- gebrauchsfertig ¢ Art.-Nr. Pistor 11280 weiteren Patisserie-Produkten : Art.-Nr. Pistor 12740

+ ohne Konservierungsmittel @ @ Kesselinhalt 6kg « vegane, pflanzliche Grundcréme als Buttercréme-Ersatz ¢ Kartoninhalt 10kg

- backfest = - sehr luftig und neutral im Geschmack :

- beliebig aromatisierbar
- frei von geharteten Zutaten

MEISTER EISELLA APFEL (48 % APFEL) kaltloslich - nachhaltiges Palmél: RSPO-SG
- zur Herstellung saftiger, aromatischer Apfel-Fillmassen i Art.-Nr. Margo 71024

- knackige Apfelstiickchen ¢ Art.-Nr. Pistor 18218

» kaltlosliche Instantmischung @e E{y Kartoninhalt 8x1,25kg

« back- und schnittfest =

MEISTER MANDEL (23 % MANDELN) kaltléslich 4
AROMATISIERUNGSMOGLICHKEITEN

- zur Herstellung von Fiill- und Backmassen ¢ Art.-Nr. Margo 8106 ¥
- Konsistenz individuell variierbar, dank flexibler Dosierung i Art.-Nr. Pistor 4928 FUR PLT SUCREMA
« kaltlosliche Instantmasse ¢ Kartoninhalt 10kg
« backfest = : VANILLE nach Belieben mit
- gute Feuchthaltung der Gebacke { Vanillecreme aromatisieren
SCHOKOLADE  100-150g Couverture*
PRALINE 60—70g Pralinémasse*
MOCCA 25-35g Moccapaste oder
8-10g l6slicher Kaffee*
ZITRONE 35—45g Zitronenpaste oder
400—-500g Zitronencréme*
ORANGE 40-50g Orangenpaste oder
450—-550g Orangencreme*
ANANAS 30g Ananaspaste*
KIRSCH 40-60g Kirsch*

*auf 1’000 g PLT Sucrema

Problem Ursache Losung
PLT SUCREMA
zu wenig Volumen « zu kalt aufgeschlagen « optimale Aufschlagtemperatur 23 °C
* PLT Sucrema zu warm « optimale Aufschlagtemperatur 23 °C
« Zutaten wie Couverture nicht zu warm beigeben
« zu schnell aufgeschlagen * bei mittlerer Geschwindigkeit aufschlagen
- zu wenig aufgeschlagen « Aufschlagzeit 8—10 Minuten bei mittlerer
Geschwindigkeit
zu feste Créme - zu kalte Creme « PLT Sucrema zwischen 20—25 °C verarbeiten
« Zutaten wie Vanillecreme nicht zu kalt beigeben
zu weiche Créme + zu warme Créme « PLT Sucrema zwischen 20—25 °C verarbeiten
« Zutaten wie Couverture nicht zu warm beigeben
grenierte PLT Sucrema - zu viel Fllssigkeit beigegeben « nicht mehr als 30 % Fliissigkeit beigeben

« PLT Sucrema oder Margarine dazugeben




KALTCREMEPULVER

Kaltcrémepulver hat viele positive Eigenschaften. Es ist schnell zubereitet, mikrobiologisch weniger anfallig
als gekochte Créme und individuell verfeinerbar. Aromatisiert mit Vanille, dem beliebtesten Aroma, bieten die
Kaltcrémepulver von Margo fiir jede Anwendung den passenden Rohstoff.

INHALTSSTOFFE

mit natdrlichem Aroma
mit Vollmilchpulver

Artikelname Gebinde Dosierung

ohne Stabilisatoren, Gelier- und Verdickungsmittel

ohne Farbstoffe
ohne Emulgatoren

ohne Palmal

8212 Vani-Pur 25 kg 400-450g/| 990000
8049 Vani 25 kg 400g/I : . .
8153 V-2000 25kg 400g/! [ )

VANI-PUR kaltléslich

» zur Herstellung von feinen, aromatischen Cremen Art.-Nr. Margo 8212
- besonders geeignet zum Backen Art.-Nr. Pistor 18803
- ohne Farbstoffe und Emulgatoren Sackinhalt 25kg
- ohne Verdickungmittel und Stabilisatoren

+ mit natdrlichem Aroma

- ausgewogener Vanillegeschmack

- kaltlosliches Pulver @g

+ back-, schnitt- und gefrierfest

VANI kaltiGslich

» zur Herstellung von feinen, zartschmelzenden Crémen Art.-Nr. Margo 8049
- ausgewogener Vanillegeschmack Art.-Nr. Pistor 4930
+ kaltlosliches Pulver 3 Sackinhalt 25kg
+ back-, schnitt- und gefrierfest

V-2000 kaltléslich

« zur Herstellung von feinen, zartschmelzenden Crémen Art.-Nr. Margo 8153
- sofortige Verabeitung moglich Art.-Nr. Pistor 772

- intensiver Vanillegeschmack Sackinhalt 25kg
+ ausgepragtes «Vanille-Gelb»

- kaltlosliches Pulver

+ back-, schnitt- und gefrierfest

VANI-PUR

Das deklarationsfreund-
liche Kaltcremepulver,
das den Trend der Natur-
belassenheit ins Zentrum
stellt.

VANI

Das liebliche Kaltcreme-
pulver, das mit seinem
abgerundeten Aroma
jede Sussspeise verfeinert.

V-2000

Das zartschmelzende
Kaltcremepulver, das mit
seiner ausgepragten Farbe
die Produkte glanzen lasst.
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SCHLAGCREMEN BISKUIT-SUSHI-PARTY

Luftig, crémig, stabil und koéstlich im Geschmack — pflanzenbasierte Schlagcrémen mit Milchbestandteilen oder ohne -
sind hervorragende Rahmalternativen. Sie kdnnen sowohl im siissen als auch im salzigen Bereich vielseitig eingesetzt
werden. Diese Produkte bieten Flexibilitat und Qualitat fiir jede kulinarische Kreation.

Mocca-Roulade

Himbeer-Rolle Mango-Stange
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CREMISSA, LEICHT GESUSST zum Aufschlagen fz: %
- leicht gesusste, pflanzliche Schlagcreme auf Basis von Milchbestandteilen Art.-Nr. Margo 7635 i} §
- feiner, kurzer Schmelz und abgerundeter Geschmack . Art.-Nr. Pistor 4785 % ¥
« beliebig aromatisierbar . Tetra 12 x 1l = SCHOKOLADE 300—350g Couverture*
- stand-, schnitt- und gefrierfest i u;"
PATI WHIP VEGAN, GESUSST zum Aufschlagen /
- geslisste, vegane Schlagcreme Art.-Nr. Margo 5123
- zur Herstellung von veganen Gebacken und Desserts Art.-Nr. Pistor 21548 J/\_V
- feiner Schmelz ¢ Tetra 12 x 1| /9(/) 5
- abgerundeter, cremiger Geschmack = S %
« stand- und gefrierfest & %A/Q%.’ SC(\® KROKANT
%00, ¥, SPIRITUOSEN
- 0/0’ T
VALLESE, UNGESUSST zum Aufschlagen
- ungeslsste, pflanzliche Schlagcréme auf Basis von entrahmter Milch Art.-Nr. Margo 1420 \ 1 i -
- vielseitig einsetzbar, auch fiir die warme Kiiche geeignet © Art.-Nr. Pistor 18212 Cremissa, leicht gesuisst ﬁrslg %XAT(lw(sScl'?z angerdhrt
- feiner, kurzer Schmelz . Tetra 6x1| mmmm Pati Whip Vegan, gesiisst g

- rahmiger Geschmack

« stand-, schnitt- und gefrierfest Vallese, ungesisst

*auf 1’000 g Cremissa




FULLCREMEN

Torten, Patisserie, Schnitten und weitere Kostlichkeiten leben von der Qualitat der Fillung. Stabil,
schnittfest, mit feinem Aroma und einfach in der Anwendung bieten die Sahnessa-Produkte die perfekte
Basis fur Ihre Dessert-Artikel.

MEISTER SAHNESSA NEUTRAL kaltlslich
- neutrale Intstantmischung fir leichte Fillcremen und Desserts Art.-Nr. Margo 90201

- kaltlésliches Pulver Art.-Nr. Pistor 18176

- beliebig aromatisierbar | Kartoninhalt 3x1kg

« stand-, schnitt- und gefrierfest

MEISTER SAHNESSA QUARK kaltlgslich

» Intstantmischung mit Quark fur leichte Fullcremen und Desserts Art.-Nr. Margo 90199
- kaltlésliches Pulver Art.-Nr. Pistor 18177
- feines Quarkaroma Kartoninhalt 3x1kg
- beliebig aromatisierbar @cg

« stand-, schnitt- und gefrierfest

MEISTER SAHNESSA ERDBEER kaltlslich
+ Intstantmischung mit Erbeeren fir leichte Fillcremen und Desserts Art.-Nr. Margo 90203

« kaltldsliches Pulver Art.-Nr. Pistor 18147

« fruchtiger Erdbeergeschmack @vg Kartoninhalt 3x1kg

- stand-, schnitt- und gefrierfest
.
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DIVERSES

MARGUERITE MIROIR NEUTRE gebrauchsfertig
- hochwertiges, transparentes Gel flir unvergleichlichen Glanz Art.-Nr. Margo 1449
- neutraler Geschmack und zarter Schmelz Art.-Nr. Pistor 18360
« schutzt vor Austrocknung Kesselinhalt 5kg
- individuelle Farbenspiele, auch Marmorierungseffekte moglich Anwendung Kuchen &
. . : ~
einfache Verarbeitung direkt aus dem Kessel @@= 69 Torten

- gefrier- und taustabil

MEISTER SAFTBINDER* kaltlgslich

« zur Herstellung von gebackenen und ungebackenen Fruchtfillungen Art.-Nr. Margo 88506
- modifizierte, kaltquellende Starke =4 6'" Art.-Nr. Pistor 4883
+ geruchs- und geschmacksneutral =~ Kartoninhalt 6x2kg

* Die gelieferte Ware wird zu einem reduzierten Zollansatz eingeftihrt. Sie darf nur zur menschlichen Ernahrung verwendet werden. Eine allfdllige Anderung des
Verwendungszweckes muss der Oberzolldirektion vorgangig gemeldet und die Differenz der Einfuhrabgaben muss nachentrichtet werden (Art. 14 und 26 des
Zollgesetztes vom 18. Marz 2005).
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MEHR INFORMATIONEN ZUM THEMA
KONDITOREIPRODUKTE FINDEN SIE HIER:

Starke
Vanille-Aroma

12
14

UNVERZICHTBARER ROHSTOFF
IN CREMEN: STARKE

Starke ist ein sehr vielfaltig eingesetzter Rohstoff. In der Lebensmittelindustrie wird Starke zum Beispiel als
Bestandteil von Pudding, Saucenpulvern und Trockensuppen eingesetzt. Weiter wird Starke in Backwaren fiir die

Strukturverbesserung der Gebacke verwendet. Starke wird aber auch ausserhalb der Lebensmittelbranche eingesetzt,

so beispielsweise in der Papier- und Textilindustrie.

NATIVE STARKE

Starke besteht aus einer Vielzahl von Glukosemolekiilen
und gehort zu den Kohlenhydraten. Aus Erndhrungssicht
zahlt sie somit zu den wichtigen Energielieferanten.

Als native Starke wird Starke in unveranderter Form
bezeichnet. Die Gewinnung von Starke ist abhdngig vom
Pflanzenmaterial. Das Grundprinzip ist jedoch immer ein
Auswaschen der Starke mit anschliessender Trocknung.

STRUKTUR DES STARKEMOLEKULS

Die Amylose: Ein geradliniges Molekiil, das in warmem
Wasser [6slich ist und in der Anwendung vorwiegend fiir
die Verkleisterung zustandig ist.

Das Amylopektin: Ein verzweigtes Molekiil, das in
heissem Wasser nur schwer I6slich ist und in der
Anwendung fiir die Dehnbarkeit des Kleisters mass-
geblich ist.

FUNKTIONALE STARKE

Funktionale Starken sind Starke-Erzeugnisse, die durch
spezifische Verfahren unter thermischer Einwirkung so
verandert werden, dass ihre Eigenschaften modifizierten
Starken nahekommen. Vorteil hiervon ist die Deklara-

tionsfreundlichkeit.

MODIFIZIERTE STARKE

Starke kann auf unterschiedliche Arten modifiziert
werden. Modifikationen werden vorgenommen,

um die Eigenschaften der nativen Starke zu verandern
in Bezug auf:

» mechanische Einwirkung (Scherkrafte)

- Stabilitat gegeniiber Hitze, Kdlte, Saure

« bessere Loslichkeit

« Viskositat (starkere Bindung; schwachere Bindung)
« Verringerung der Retrogradation (Synérese)

ANWENDUNGSBEREICHE
- Kaltcrémepulver

» Saucen

« Gefrierkost

» Pasten

- Instanderzeugnisse

EIGENSCHAFTEN UNTERSCHIEDLICHER HERKUNFT

Die in der Backwarenindustrie haufig verwendeten Starken sind Mais-, Kartoffel- und Weizenstarke, wobei
die Maisstarke deutlich die grosste Menge ausmacht. Die Herkunft (Pflanze) der Starke ldsst sich aufgrund der
Grosse und Form des Starkekorns differenzieren. Weiter haben die Starkearten unterschiedliche Eigenschaften.

Die nachfolgende Tabelle zeigt das Wichtigste in Kiirze:

MAIS KARTOFFELN WEIZEN
Verhdltnis Amylose: 26:74 22:78 25:75
Amylopektin
Durchmesser Starkekorn ~ 5—25pum 15-100 um 2-35um
Form Starkekorn kantig oval rund
(8] o
@ ® “ﬁ) i
®® DO o,
©, @ H Bl
e =
@ Qo 99
P ©,4 @ g . N Qe

Quellvermogen mittel, ca. 25-fach

sehr hoch, ca. 1000-fach gering, ca. 20-fach

Verkleisterungsbereich 75-80°C 60—65°C 80—85°C
Viskositat mittel sehr hoch mittel bis gering
Textur kurz lang kurz

STARKEPULVER STARKEKLEISTER

RETROGRADATION

STARKEVERKLEISTERUNG - GELBILDUNG - RETROGRADATION

Wird Starke in Wasser erhitzt, so quellen die Starkekorner
unter Aufnahme einer grossen Menge Wasser. Ab einer
bestimmten Temperatur fangen die Starkekorner an
aufzuplatzen. Diese Temperatur wird die Verkleisterungs-
temperatur genannt und ist fiir jede Starke anders.

Die Starkekorner verandern die Struktur (nicht mehr
kristallin) und es entsteht eine dickfliissige Suspension

—der Starkekleister. Beim Abkiihlen entsteht ein Gel,
das je nach Stirke mehr oder weniger fest ist. Mit der
Lagerung des Gels assoziieren (verbinden / anlagern)
sich die Starkemolekiile und ein Teil des gebundenen
Wassers wird wieder frei, wobei das Gel schrumpft.
Dieser Vorgang wird als Retrogradation oder Synarese
bezeichnet.
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DAS BELIEBTESTE AROMA: VANILLE

VANILLE

Die aromatische, siissliche Vanille gilt als Konigin

der Gewiirze. Sie ist nicht nur in Vanillecréemen ein
wichtiger Bestandteil, sondern auch in diversen anderen
Stissspeisen wie Glace, Backwaren oder Milchprodukten
sehr beliebt. Vanille wird zudem in der Parfiimherstel-
lung und in der Kosmetik gerne als Duftstoff eingesetzt.
Vanille ist nach Safran das zweitteuerste Gewdirz.

AROMENVIELFALT DER VANILLE-ARTEN
Gewiirzvanille: die wichtigste Vanille-Art, auch als
«Vanilla Planifolia» bekannt. Dazu zahlt zum Beispiel
die bekannte Bourbon-Vanille. Der typische Geruch der
Vanille beruht auf rund 200 verschiedenen Aromastof-
fen, von denen Vanillin die Hauptkomponente bildet.

Eine getrocknete Vanilleschote enthalt etwa 2 % Vanillin.

Tahiti-Vanille: Die zweitwichtigste Vanille-Art ist die
«Vanilla tahitiensis», die friiher nur auf Tahiti erzeugt
wurde. Sie ist optisch sehr markant, weil die Schoten
meist weicher, grésser und glanzender sind. Der Gehalt
an Vanillin liegt nur bei 1 %, dafiir besitzt sie hohere
Gehalte an anderen aromatischen Substanzen, welche
charakteristisch an Anis erinnern.

VANILLE

ysnonane

Gewdrzvanille
Tahiti-Vanille

Quelle: DIE ZEIT Nr. 53/2019

VANILLIN

Vanillin gehort zu den Aromastoffen, die weltweit am
haufigsten verwendet werden. Der Bedarf liegt bei etwa
15‘000 Tonnen pro Jahr und die Nachfrage steigt stetig.
Nicht nur in der Lebensmittelindustrie wird der Aroma-
stoff verwendet. Vanillin wird als Aroma in der Kosmetik
und in der Pharmazie verwendet. Die hohe Nachfrage
nach dem Aromastoff kann durch Vanilleschoten niemals
gedeckt werden. Daher entstanden im Laufe der indu-
striellen Entwicklung alternative Herstellungsverfahren.

Natiirliches Vanilin: Natirliches Vanillin kann lber die
Extraktion aus Vanilleschoten gewonnen werden. Eine
weitaus bedeutendere Quelle bildet die Ferulasaure,
welche hauptsachlich aus Reiskleie gewonnen wird.
Diese wird mit Hilfe von Mikroorganismen fermentiert
und in Vanillin umgewandelt.

Synthetisches Vanilin: 90 % des Vanillins wird synthe-
tisch aus Ligninsulfonsdaure gewonnen. Diese fallt bei der
Papierherstellung aus Holz als Abfallprodukt an (Lignin
ist ein Bestandteil von Holzern). Sie eignet sich deshalb
besonders gut zur Herstellung von Vanillin, da sie als
Abfallprodukt sehr glinstig ist.

OB NUN ALS VANILLE ODER VANILLIN, DAS AROMA IST
UND BLEIBT EIN WICHTIGES MERKMAL EINER CREME.
SO VIELFALTIG WIE DIE AROMABESTANDTEILE IN
VANILLE-CREMEN SIND, SO VIELSEITIG SIND DIE
ENDGULTIGEN AROMEN.

WEITERE INFORMATIONEN
ZU VANILLE FINDEN SIE IN
UNSEREM FACHARTIKEL

UNSERE LABELS

res ©

OHNE PALMOL

Die Nachfrage im Markt nach
palmdlifreien Produkten stejot
Auch Margo kommt diesem °
Konsumentenwunsch nach und
kgnnzelchnet alle Prodykte
die kein Palmo) enthalten ’

mit dem <<Palmfree»-Logo.

MARGO REZEPTDATENBANK

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.

Of 540! <\

HIER GEHT ES ZUR
REZEPTURDATENBANK
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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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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.margo.ch @ 041768 22 77
@margo_bakerandbaker_schweiz_ag @ info.margo@bakerandbaker.eu

n @Margo.Schweiz

(73N

GOLDSPOMNSOR

Wir unterstiitzen den Nachwuchs Sortiment giiltig ab: Mai 2025
Margo - Baker & Baker Schweiz AG W
Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T 041768 22 77 mar’go BAKEK&,BAKER

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



