BAGETY

4300129
MINI BAGETA MALA
SVETLA

10cm - 35¢g

180 KS/KRT - 32 KRT/PAL
ROZMRAZEN{ 20-25°C - 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

Y @ 3

KFupava svétld bagetka v mini velikosti.
Skvéla jako pfiloha i na vyrobu
mini sendvicd.

4229750
CHLEBOVA ROLKA
CEREALNI - MALA

13cm - 60g

100 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZEN{22°C - 20
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

® @ N

Mala tmava bagetka obohacena
pseni¢nymi otrubami a seminky
slunecnice a Inu.

4229743
BAGETA MALA SVETLA

13cm - 55¢g

110 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi22°C - 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

® @ 3

Mala svétla bagetka v klasickém
francouzském stylu.

4229742
PICCOLO BAGETA— MALA

20cm -+ 80¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi 22°C - 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

§ @ 3

Stfedné velka svétld bageta s podélnym
fezem. Skvéla na vyrobu mensich
plnénych sendvicu.

4296358
BAGETA MALA SVETLA
KLASIK

13cm - 55¢g

110 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi{22°C - 20’
PLNE DOPECENE

9 ® &

Mala svétla bagetka idedIni jako
pfilohové pecivo nebo na vyrobu
sendvicl. Pfed poddvanim staci
pouze rozmrazit.

4229768
PICCOLO BAGETA- MALA
KLASIK

20cm - 80¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi{ 22°C - 20’
PLNE DOPECENE

9 ® &

Mensi svétld bageta s podélnym fezem.
Skvéla na vyrobu mensich plnénych
sendvicl. PFed podavanim stacf

pouze rozmrazit.



4040208
BAGETKA S CESNEKOVYM
MASLEM

14,5cm - 80g

96 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZEN{22°C - 10-1%’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

© 3

Svétla bagetka se tfemi fezy, ochucena
Cesnekovym maslem.

4227660
GRAHAMOVA BAGETA -
MALA

4293326
CEREALNI BAGETKA

17,5cm - 80¢g

65 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi 22°C - 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

® @ 3

Tmava vicezrnna bagetka zdobena dvémi
pFicnymi fezy. Obohacend a sypana
Inénymi seminky, pSeni¢nymi otrubami
adrcenou sdjou.

4227680
FRANCOUZSKA BAGETA -
STREDNI

20cm - 95g

70 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZEN{22°C + 20
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

® @ N

Stfedné velka bageta
s pSeni¢nymi otrubami.

26,5cm - 120¢g

55 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi22°C . 20’
PROGRAM PECEN/ 1
PREDPECENE

§ @ 3

Stfedné velka bageta v klasickém
francouzském stylu.

4229602
BYLINKOVA BAGETA

sezonni

vyrobek

18,5cm - 80¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi{22°C - 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

Y @ 3

PSeni¢na bageta s mékkou stfidkou,
kfupavou klirkou a jemnou bylinkovou
chutiavinf.

4296379
FRANCOUZSKA BAGETA -
STREDNI KLASIK
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26cm + 120g

55 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi{22°C - 20’
PLNE DOPECENE

9 ® &

Svétla bageta obohacend olejem,
ktery ji zajistuje vlacnost a mékkost
po delSi dobu. Pfed podavanim staci
pouze rozmrazit.




4229810 4229808 4229820
STAROCESKA BAGETA SPALDOVA BAGETA KORN BAGETA - STREDNI

27cm - 120¢g 27cm « 120g 27cm « 125¢g
55 KS/KRT « 28 KRT/PAL 55 KS/KRT « 28 KRT/PAL 55 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZEN{22°C - 20’ ROZMRAZEN{ 22°C - 20’ ROZMRAZEN{22°C - 20’
PROGRAM PECENI 1 PROGRAM PECENI 1 PROGRAM PECEN/ 1
PREDPECENE PREDPECENE PREDPECENE

9 % 9 ® 9 ® ¥
Zlatavd femeslnd bageta z vicezrnného Tmava bageta obohacend Spaldovou Tmava vicezrnnd bageta s ceredliemi
tésta se seminky (len, slunecnice) moukou a vlo¢kami, které ji dodavaji a seminky. Bohaté sypana
a jedine¢nou smési suseného podmdsli jemné ofiSkovou chut a viini. Hutnéjsi Inénymi seminky.
a syrovatky, bramborové kaSe a ovesné stiidka obsahuje seminka slunecnice
mouky, které bageté dodavaji jemné alnu, otruby a pSenicné viocky.
mlécnou chut. Silnéjsi klirka sypand RustikdIné posypand zitnou moukou.

Zitnou moukou.
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INSPIRUJTE SE
SPR{\VNOU PRIPRAVOU
PLNENE BAGETY




4229813
VENKOVSKA BAGETA

4040221
RUSTIKALN{ BAGETA
SVETLASTREDNI S REZEM

v s~

DO KRIZE

27cm - 120¢g

55 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZEN{ 22°C + 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

© ¥

Kfupava femesInd bageta z vicezrnného
tésta se seminky a unikatni smési
suSeného podmasli, syrovatky,
bramborové kase a ovesné mouky,

diky kterym md jemné mlécnou chut.
Zlatava klirka bohaté sypand ceredInf
smési se seminky.

4227670
FRANCOUZSKA BAGETA

54cm - 245g

28 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZEN{ 22°C + 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

® @ N

Velka svétla bageta v klasickém
francouzském stylu. Zdobend ctyfmi
Sikmymi Fezy.

26cm - 125¢g

45 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi{22°C - 15
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

® @ 3

Rustikalni svétld stfedni bageta
z pseni¢né mouky s jeCnym
sladem. Zdobena fezem do kfize
a poprasend moukou.

4040220

RUSTIKALN BAGETA
VICEZRNNA S REZY
DO KRIZE

56cm ¢« 260g

25 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENi{22°C - 15’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

® ® 3

Rustikalnivicezrnna bageta

z pSeni¢né mouky s jecnym sladem,
obohacend Inénymi a slunecnicovymi
seminky. Zdobend 2 fezy do kiize

a poprasena moukou.

4295508
REMESLNA BAGETA
S KVASEM

21cm - 130g

65 KS/KRT « 20 KRT/PAL
ROZMRAZENi{22°C - 20’
PROGRAM PECENI 1
PREDPECENE

@ W &N

Bageta z pSenicné a Zitné mouky
s obsahem p3enicno-jec¢ného kvasu,
zdobena tFemi pFicnymi Fezy.

4229880
PARIZSKA BAGETA

55-59cm - 290¢g

25 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENI{22°C - 20’
PROGRAM PECENI( 1
PREDPECENE

Y ® ¥

Velka svétla bageta v klasickém
francouzském stylu. Zdobenad péti
Sikmymi fezy.





