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t  Lagerhaltung 1

i Mitarbeiter |  Kunden ! Artikel ' Lagerflache

BACKRING NORD

E.May GmbH & (0. KG
Zentrale & Niederlassung Bargteheide
Am Redder 9 - 22941 Bargteheide

. info@backring.de

. (+049) 4532 - 9752-300

Nesasd -r-l‘i‘l}hitﬂm
.Snack-Produkte
-Bekleidung :
- Getranke

- Kaffee

« Frische-Produkte

« Konzeptwelten

« Marketing :
- Rohstoffe Eis & Backerei

« Technik

« Reinigung & Hygiene
« Verpackung

« Molkerei-Produkte

https://mein.backringnord.de

Webshop &
Direktbestellung
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TK BACKWAREN | BROTGH _

-------

KAISERBROTCHEN SESAM KAISERBROTCHEN MOHN
65 g +ialbGEbatken - 9 Min. backen 65 g + albgebacken - 9 Min. backen

AN, B © ETE T G = = |
63669 6,5kg 100Stk. 24 63668 6,5kg 100Stk. 24
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TK BACKWAREN ‘ BROTCHEN

KORN-QUARKSTANGE WELTMEISTERBROTCHEN
120 g « Vorgebacken- 9 Mi_ai.b’ackgn- 75 g « iargebacken » 12 Min. backen
N, B O ETE atne B O ETE
50238 675kg 90Stk 24

63670 48kg  40Stk. 40
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SCHNITTBROTCHEN
70 g *}Viorgebacken « 9 Min. backen

AN B © EXE
63666 70kg 100Stk. 24
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HALLENSER DOPPELBROTCHEN

100 g - Vorgebacken « 11 Min. backen

aAthe B ©
63661 75kg 755tk 24

KAISERBROTCHEN
70 g « OFGEbAGKEN « 12 Min. backen

AN B © ETE
63667 70kg  100Stk. 24

WEIZENBROTCHEN NATUR
68 g « VorgebackeRl« 12 Min. backen

atne B © EIR
50318 49kg 725tk 24
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TK BACKWAREN | BROTCHEN

KURBISKERNBROTCHEN SONNENBLUMENBRGTCHEN
88 g + VoRgeBaEken» 14 Min.backen 88g.-_I-1;4_Min.backen

AN, B O I atne B © ETE
63664 88kg 100Stk. 24 63665 88kg 100Stk. 24
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TK BACKWAREN




1.000 g « [Vorgebackenl » 20 Min. backen

atNe B © T3
50254 7,0kg 7 Stk. 36

WEIZENBROT
750 g « JVorgebackenl 20 Min. backen

At @A ©
50256 3,75kg 5 Stk 36

ROGGENBROT
1.000 g - [Vokgebackenl - 20 Min. backen

AN, B © ETE
50255 70k 7Stk 36

SONNENBATZEN
750 g «VorgeBackenll 20 Min. backen

aN. B © X3
50257 60kg 85tk 36







BAGUETTE
440 g » Vorgebacken « 20 Min. backen

AN B O EXE
63633 88kg 20Stk. 24

200000 ORRRRORRRRRRRRRRRRERRRD

BAGUETTEBROTCHEN
90 g » VoFgebacken « 15 Min. backen

aAtNe A ©
= 63634 8,1kg 90 Stk. 24
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BAGUETTE
140 g - Niofgebaeken » 20 Min. backen

AN B O EXIR
63635 84kg 60 Stk 24

CIABATTA
93 g «Norgebaeken » 15 Min. backen

aNe B © R
63678 744kg 80 Stk. 24
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BUTTERCROISSANT PREMIUM BUTTERCROISSANT
70 g + #OTGegart 16 Min. backen 80 g « VGFGEGart » 18 Min. backen
aNe. B O ETE atn. @R © ETE
66347 42kg 60Stk. 64 66236 96kg 120Stk. 28
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MINI BUTTERCROISSANT CROISSANT mit Marzipan
25 g + Vorgegart « 14 Min. backen 90 g + VOrgegart « 20 Min. backen

atN. B © ETE AN B ©
66313 563kg 225Stk. 64 63685 5,76 kg 64 Stk. 60

NUSS-NOUGAT-CROISSANT SCHOKOCROISSAN

100 g « VO¥GEqaFt » 18 Min. backen 100 g - Vorgeqart » 18 Min. backen

atNe B © ETE AN B © EIR
66352 5,0kg 50 Stk. 64 66353 5,0kg 50 Stk. 64
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TK BACKWAREN | LAUGENGEBACKE

4N

g
3 @Q@; \

rt|« 8 Min. backen

e B © ETE atNe A O ETE
63696 5,0kg 50Stk. 56 64302 54kg 120Stk. 64
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LAUGENBREZEL mit Schnitt
100 g » VOFGEgaFt » 14 Min. backen

atNe B © ETE
63655 8,0kg 80 Stk. 40
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SUPER LAUGENBREZEL
170 g «io¥gegart- 15 Min. backen

T R ==
66004 68kg 40Stk. 40

LAUGENBREZEL mit Schnitt
160 g =[VoFgegart|s 15 Min. backen

AN B © ETE
66031 9,6kg 60 Stk. 40

LAUGENBREZEL mit Schnitt
350 g - VioFgegatt » 15 Min. backen

aN. B © X
66017 539kg 15Stk. 40
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70 g «VoEgegart « 5 Min. backen

aNe B © I3
66015 42kg  60Stk. 40
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LAUGENBROTCHEN mit Schnitt

100 g «VorGeqart « 16 Min. backen

Atk B ©
63724 120kg 1205tk 40

LAUGENKNOTEN
100 g - ¥oFgeqarti- 15 Min. backen

aN. B © ETE
66008  6,0kg 60 Stk. 80

AtNr. MR
66010 46kg 50Stk. 56




Art.Nr. ‘
65540 6,48kg
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WRAP Spinat'
92 g + fértiggebacken « 60 Min. auftauen

Art.Nr. MR
65543 13,24kg 8Beutel/ 240
18 Stk.
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TK BACKWAREN | HERZHAFTES

KNUSPERSTANGE mit Mohn

le 25 Min. backen

S
35 Stk.

150g.

| = -
90

[
5,25 kg

Art.Nr.
66209

seseesen
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BOREKSTANGE mit Kise
100 g * uingegart » 25 Min. backen

Art.Nr. SR 8 s
63878 70kg 70 Stk. 88

00 0000000000000 000000000000000000

TK BACKWAREN | HERZHAFTES

BOREKSTANGE mit Rinderhack
-_;5"Min.backen

. B O EXE
63879 70kg 705tk 88

000000000000000000000000000OCOCOCRITSTTS
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FEINSTER APFELKUCHEN
.250 g « fertig'gebacken - ca. 9 Std. auftauen

aN. B © T3
64163 90kg 4Stk. 144

B 0111
RUSSISCHER ZUPFKUCHEN
3.000 g » fertig'gebacken » ca. 12 Std. auftauen

AN, B O I
64262 90ky 35tk 168

TKBACKWAREN

FEINSTER ERDBEERKUCHEN
2.100 g - fértig'gebacken « ca. 9 Std. auftauen

Art.Nr. - MR e | -
64164 84kg 4 Stk. 160

CHEESECAKE NEW YORK
1.700 g - fertigigebacken « ca. 12 Std. auftauen

e B © £
64257 102kg 6Stk. 252
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TK BACKWARENS 81/

'MARZIPAN-CREMETORTE
950 g « fertig'gebacken « ca. 12 Std. auftauen

atNe B © ETXE
64260 78kg  4Stk 112

- o

SCHWARZWALDER-KIRSCHTORTE
2.100 g - fertig gebacken « ca. 12 Std. auftauen

aNe B © ETE
64263 84ky 45tk 112

PISTAZIEN-MOHN-SAHNETORTE
2.250 g « férfigigebacken « ca. 12 Std. auftauen

aN. B © ETE
64261 9,0kg 4 Stk. 112

KASE-SAHNETORTE
1.800 g - fertigigebacken « ca. 12 Std. auftauen

aNe B © X3
64264 72kg 45tk 112
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TK BACKWAREN | TORTEN
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WIENER TORTENBODEN duiel

WIENER TORTENBODEN hett
550 g » eigigebackei » ca. 1 Std. auftaven 550 g » FERIGGEBACKER/» c2. 1 Std. auftaven
A O = atn. B O EIE
50223 22kg A4Stk 48

Art.Nr. L
50221 2,2kg  4Stk. 48
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TK BACKWAREN ‘ KUCHEN

2

BROWNIE BROWNIE mit Walniissen
2.300 g » FErEig Gebacken » ca. 4 Std. auftauen 2.400 g « féftig gebacken « ca. 4 Std. auftauen
A © 3 aNe B © ETE

63269 48kg 2S5tk 42

2 Stk. 4)

Art.Nr.
63264 4,6kg
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- APFELSTRUDEL
110 g - VOrGEbaCKen « 15 Min. backen

atNe B © ETE
63705 22kg  20Stk. 208

S0P 0RO EERRRORRRRRRRRRRRRRRES

MINI TIRAMISU
110 g - ferfigigebacken  ca. 60 Min. auftauen

atNe B © T
63756 099k 95tk 207

APFELSTRUDEL gezogen
160 g » VorgeBacken » 30 Min. backen

AN B © ETE
63704 576kg 36 Stk. 108

SOUFFLE mit Schokolade
100 g -[Vorgebacken » ca. 17 Min. backen

atne B © EIX
63737 12kg  12Stk. 272
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TK' BACKWARENE! &

ROSINENSCHNECKE
110 g « Vorgebacken «20 Min. backen

atNe B © 3
66349 6,6 kg 60 Stk. 64

PAIN AU CHOCOLAT
80 g - Vorgebacken « 16 Min. backen

e B © IIx
66306 56kg  70Stk. 64

20000 RSRRRRIRORORRRORRRRRRRY

MINI ROSINENSCHNECKE
30 g «[VioFgebacke « 15 Min. backen

AN R © XX
66336 78kg 2605tk 64

MINI PAIN AU CHOCOLAT

25 g *Vorgégarts 14 Min. backen

aNe. B © ETE
66314 625kg 2505tk 64



BERLINER mit Mehrfruchtfiillung

62 q  fertigIgeBagken - ca. 90 Min. auftauen
atn. B © ETE

66235 595kg 965tk 24

> sssssscse

BERLINER BREZEL
70 g - feétig gebacken - 40 Min. auftauen

A © =

Art.Nr.
40

66500 3,36kg 48 Stk.
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lhr AuBendienstpartner:

Backring Nord

E.May GmbH & Co.KG

Zentrale & Niederlassung Bargteheide
Am Redder 9 | 22941 Bargteheide




