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CROISSANTY

4208191
MINI MASLOVY
CROISSANT

6,5cm - 25¢g

2% 75 KS/KRT - 88 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky franctizsky croissant v mini
velkosti. S vyraznou maslovou
chutou a vénou.

4201643
MULTICEREALNY
CROISSANTS MASLOM

14cm - 80¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30-45’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 9

Prémiovy multiceredlny croissant

z plundrového cesta. Obohateny
zmesou sinecnice, lanu, pSeni¢nych
otrib, Spaldovych a pseni¢nych vioCiek.
Zdobeny bohatou zmesou chrumkavych
semienok (Ian, sine¢nica).

4208187
MINI CROISSANT
S MASLOM

6,5cm - 25¢g

2x 75 KS/KRT - 60 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 10-12’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky franctizsky croissant v mini
velkosti. S vyraznou maslovou
chutou a vonou.

4206142
MAXI MASLOVY
CROISSANT

l4cm - 75¢g
2x 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky franclzsky croissant
svyraznou maslovou chutou a véiou.
V maxi velkosti.

4201628

MASLOVY
MULTICEREALNY
CROISSANT

14,5cm - 80¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30-45
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© 3

Prémiovy multiceredlny croissant
zmaslového plundrového cesta.
Obohateny zmesou sInecnice,

lanu, pSenicnych otrdb, Spaldovych

a psenicnych vlociek. Zdobeny bohatou
zmesou chrumkavych semienok

(fan, sInecnica).

4206113
MASLOVY CROISSANT

12,5cm - 65¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky franctzsky croissant
svyraznou maslovou chutou a véiou.



5000914
MASLOVY CROISSANT —
KLASIK

16cm - 55¢g

2x 20 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

RS

Plne dopeceny croissant s vyraznou
maslovou chutou a véiou. Pred
podavanim staci iba rozmrazit.

4206122
CROISSANT
S JAHODOVOU NAPLNOU

4206198
CROISSANT
S MASLOM

13cm - 65¢g

2x 40 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky croissant s pridavkom masla.
Sjemnou maslovou chutou a voiou.

4206123
CROISSANT
S MARHUL'OVOU NAPLNOU

15cm - 95g

2% 30 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C -+ 40’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

Y @ 3

Croissant bohato plneny lahodnou
jahodovou napliiou s vysokym podielom
ovocia. Zdobeny farebnym posypom.

15cm « 95¢g

2x 30 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 40’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

§ @ 3

Croissant bohato plneny lahodnou
marhulovou napliiou s vysokym podielom
ovocia. Zdobeny farebnym posypom.

4206116
MAXI CROISSANT
S MASLOM

15cm - 90¢g

2x 30 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C « 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky croissant s pridavkom masla.
S jemnou maslovou chut'ou a véfiou
v maxi velikosti.

4206157

CROISSANTS LIESKOVO-
ORIESKOVOU NAPLNOU
A COKOLADOU

15cm - 95g

2x 30 KS/KRT + 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 40’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

® 9

Croissant bohato plneny lahodnou
lieskovo-orieSkovou népliiou, zdobeny
Cokolddovymi kdskami.




