BAGETY

4229743
BAGETA MALA SVETLA

13cm - 55¢g

110 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

Y @ 3

Mala svetlad bagetka v klasickom
franctzskom style.

4229742
PICCOLO BAGETA- MALA

20cm - 80¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C « 20’
PECENIE210°C - 6-9’
PREDPECENE

® ® ¥

Stredne velka svetld bageta s pozdlZnym

rezom. Skveld na vyrobu mensich
plnenych sendvicov.

4296358
BAGETA MALA SVETLA
KLASIK

13cm - 55¢g

110 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

DX

Mala svetld bagetka idealna ako
prilohové pecivo alebo na vyrobu
sendvicov. Pred podavanim staci
iba rozmrazit.

4229768
PICCOLO BAGETA- MALA
KLASIK

e
20cm - 80¢g

80 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

9 ® S

Mensia svetld bageta s pozdlZznym
rezom. Skveld na vyrobu mensich
plnenych sendvicov. Pred podavanim
staciiba rozmrazit.

4229750
CHLEBOVA ROLKA
CEREALNA — MALA

13cm - 60¢g

100 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 7-10’
PREDPECENE

Y @ 3

Mala tmavd bagetka obohatena
pSeni¢nymi otrubami a semienkami
slnecnice a fanu.

4040208
BAGETKA S CESNAKOVYM
MASLOM

14,5cm - 80¢g

96 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 10-15’
PECENIE 180-190°C - 12-15’
PREDPECENE

© 3

Svetld bagetka s tromi rezmi, ochutend
cesnakovym maslom.



4293326
CEREALNA BAGETKA

17,5cm - 80¢g

65 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 200°C - 9’
PREDPECENE

Y @ N3

Tmava viaczrnna bagetka ozdobena
dvomi prieCnymi rezmi. Obohatend

a posypand lanovymi semienkami,
pseni¢nymi otrubami a drvenou séjou.

4227680
FRANCUZSKA BAGETA -
STREDNA

26,5cm « 120¢g

55 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

® ® ¥

Stredne velkd bageta
v klasickom franctizskom style.

4229602
BYLINKOVA BAGETA

18,5cm - 80¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 6-9’
PREDPECENE

® @ 3

PSenicna bageta s makkou striedkou,
chrumkavou kdrkou a jemnou bylinkovou
chutou a vonou.

4296379
FRANCUZSKA BAGETA —
STREDNA KLASIK

26cm « 120g

55 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

9 ® S

Svetld bageta obohatena olejom,
ktory jej zaistauje vlacnost a makkost

dIhsi ¢as. Pred poddvanim staci
iba rozmrazit.

4227660
GRAHAMOVA BAGETA -
MALA

20cm - 95g

70 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

Y ® 3

Stredne velka bageta
s pSenic¢nymi otrubami.

4229810
STAROCESKA BAGETA

27cm - 120¢g

55 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

9 »

Zlatistd remeselna bageta z viaczrnného
cesta so semienkami (fan, sinecnica)
ajedinecnou zmesou suseného cmaru

a srvatky, zemiakovej kase a ovsenej
muky, ktoré bagete dodévajl jemne
mliecnu chut. SilnejSia kdrka posypana
raznou mukou.

®



4229808 4229820 4229813
SPALDOVA BAGETA KORN BAGETA—-STREDNA  VIDIECKA BAGETA

27cm -« 120¢g 27cm « 125¢g 27cm « 1208
55 KS/KRT + 28 KRT/PAL 55 KS/KRT + 28 KRT/PAL 55 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’ ROZMRAZENIE 22 °C - 20’ ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’ PECENIE210°C - 7-10’ PECENIE210°C - 7-10’
PREDPECENE PREDPECENE PREDPECENE

® @ N ® ® ¥ @ 9
Tmava bageta obohatend $paldovou Tmava viaczrnnd bageta s ceredliami Chrumkava remeselna bageta
mukou a vlockami, ktoré jej dodavaju a semienkami. Bohato posypand zviaczrnného cesta so semienkami
jemne orieskovU chut a véiu. Hutnejsia lanovymi semienkami. a unikdtnou zmesou suSeného cmaru,
striedka obsahuje semienka sinecnice srvatky, zemiakovej kase a ovsenej muky,
alanu, otruby a pSenicné viocky. vdaka ktorym md jemne mlie¢nu chut.
Rustikdlne posypand raznou mukou. Zlatistd kdrka bohato sypand ceredlnou

zmesou so semienkami.
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INSPIRACIE ;
NA SPRAVNU PRIPRAVU
PLNENEJ BAGETY




4040221

RUSTIKALNA BAGETA
SVETLA STREDNA

S REZOM DO KRIZA

st

26cm - 125¢g

45 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 15’
PECENIE 180°C + 10-12’
PREDPECENE

© ® ¥

Rustikdlna svetla strednd bageta
z pSenicnej muky s jaémennym
sladom. Zdobena rezom do kriza
a poprasend mukou.

4229880
PARIZSKA BAGETA

55-59cm + 290¢g

25 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

Y @ 3

Velka svetld bageta v klasickom
franclzskom Style. Zdobena piatimi
Sikmymi rezmi.

4295508
REMESELNA BAGETA
S KVASOM

21cm -« 130g

65 KS/KRT + 20 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

H @ &N

Bageta z pSenicnej a raznej muky
s obsahom kvasu, zdobend tromi
prie€nymi rezmi.

4040220
RUSTIKALNA BAGETA
VIACZRNNA S REZY

DO KRIiZA

56cm ¢« 260g

25 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 15’
PECENIE180°C + 14-16’
PREDPECENE

§ @ 3

Rustikalna viaczrnna bageta

z pSenicnej muky s jaémennym sladom,
obohatend lanovymi a sine¢nicovymi
semienkami. Zdobena 2 rezmi do kriZa
a poprasend mukou.

4227670
FRANCUZSKA BAGETA

54cm « 245¢g

28 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

Y ® ¥

Velkd svetld bageta v klasickom
franclzskom 3tyle. Zdobena Styrmi
Sikmymi rezmi.






