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BAGIETKI

4040006 4040143 4040020
MINI BAGIETKA FRANCUSKA POLBAGIETKA POtBAGIETKA

125G 125G 128G

50 SZT./KART.— 32 KART./PAL. 50 SZT./KART.—36 KART./PAL. 42 SZT./KART.— 36 KART./PAL.

CZESCIOWO WYPIECZONE W PELNI WYPIECZONE CZESCIOWO WYPIECZONE
338 333 338

%30 | &210°c | O9 #-0 | B210°c | O0-3 #30' | B210°c | O9'

§ @ § @ @
® ®



4040116
POLBAGIETKA

160G
42 SZT./KART.—32 KART./PAL.
CZESCIOWO WYPIECZONE

#30"-40" 190°c | O 7'-9'

§ @

4040185
POLBAGIE
WIELOZIA

135G
46 SZT./KART.
CzZESclowo

&

533

Y @

TKA
RNISTA

—28 KART./PAL.
WYPIECZONE

15" | & 195°C | @912

4040206
BULKA PARYSKA

280G
20 SZT./KART.—30 KART./PAL.
CZE§CIOWO WYPIECZONE

#4050 | &H210°C | O38-9'

@
®



4040005
BAGIETKA FRANCUSKA

4040021
BAGIETKA

4040027
BAGIETKA

225G
28 SZT./KART.—32 KART./PAL.
CZESCIOWO WYPIECZONE

#30'| &210°c | O 10

Y @

4040153
BAGIETKA W STYLU
HISZPANSKIM

245G
28 SZT./KART.—36 KART./PAL.
CZESCIOWO WYPIECZONE

#30' | &210°c | O 10'

Y @

4040154
BAGIETKA W STYLU
HISZPANSKIM

435G
16 SZT./KART.— 36 KART./PAL.
CZESCIOWO WYPIECZONE

#30'| &210°C | O171°

§ @

4040186
BAGIETKA CIEMNA W STYLU
HISZPANSKIM Z ZIARNAMI

155G
36 SZT./KART.—28 KART./PAL.
CZE§CIOWO WYPIECZONE

#2030' | &210°C | O 810"

§ @

20

290G
20 SZT./KART.— 28 KART./PAL.
CZEéCIOWO WYPIECZONE

#20'30' | B210°C | O 810"

§ @

155G
36 SZT./KART — 28 KART./ PAL
CZE§CIOWO WYPIECZONE

#2030’ | Bl210°c | Og'-10°

§ @
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4040075 4040000
POtBAGIETKA SZPIC
RUSTYKALNA Z GRYKA BAGIETKA

230G
16 SZT./KART. — 36 KART./PAL.
CZESCIOWO WYPIECZONE

130G
40 SZT./KART. - 28 KART./PAL.
CZESCIOWO WYPIECZONE

" ?"E . . 333 ot
#3040 | Bl190°C | O6-g %30'-40'| &190°C | O8-9

9 ® 9 ®

®

4040130
BAGIETKA
KORZENNA

380G
14 SZT./KART. - 36 KART./PAL.
CZESCIOWO WYPIECZONE

#30"-40'| Bl190°C | Og-9'

&



4040208 4040151 4040172
MINI BAGIETKA BAGIETKA BAGIETKA
CZOSNKOWA CZOSNKOWA W STYLU W+OSKIM

80G 170G 160G
96 SZT./KART.— 28 KART./PAL. 48 SZT./KART.— 28 KART./PAL. 48 SZT./KART.— 28 KART./PAL.
CZE§CIOWO WYPIECZONE CZE§C|0W0 WYPIECZONE CZES'CIOWO WYPIECZONE

333 :é: 333 :é: 333
#15' | &180°c-190°C | O 12415 #20' | &H170°c-190°Cc | O 9-12' #20' | &H170°c-190°Cc | O 9-12'

& § ©




