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sokmagvas rombusz

80 g, 40 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 10 - 12 perc

zabbal, len- és 
napraforgómaggal, rozslisztet 

tartalmaz

ciabatta

100 g, 60 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 10 - 12 perc

Ciabatta

130 g, 50 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 10 - 12 perc

Ciabatta

250 g, 20 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 15 - 18 perc

szendvicsalapok 

         előkelesztett és elősütött sós pékáruk

A luxemburgi gyökerű Panelux büszke a helyi és regionális 
termelők iránti elkötelezettségére és támogatja a 
fenntartható, talajvédő mezőgazdaságot. A vállalat a 
hagyományos és innovatív megoldások alkalmazásában 
hisz megalapítása óta. Ezen irányelvek mentén képesek a 
folyamatosan változó vevői igényekre azonnal minőségi 
termékekkel reagálni. Mintegy 20 országba, európa szerte és 
a tengerentúlra is exportálnak. Ismerje meg a fagyasztott 
kenyerek és péksütemények specialistájának termékeit!

sokmagvas zsemle

50 g, 60 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C
Sütési idő: 8 - 10 perc

zabbal, len-, szezám- és 
napraforgómaggal, rozslisztet 

tartalmaz

sokmagvas 
szendvics baguette

125 g, 50 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 12 - 14 perc

zabbal, len- és szezámmaggal, 
rozslisztet tartalmaz

szendvics
baguette

125 g, 50 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 12 - 14 perc

Fekete olajbogyós 
zsemle

40g, 80 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C 
Sütési idő: 8-10 perc

sokmagvas lassú 
kelesztésű zsemle

130 g, 60 db/karton 
Sütési hőfok: 200 °C 

Sütési idő: 9 perc

len-, szezám- és 
napraforgómaggal

Natúr lassú 
kelesztésű bagUettE

320 g, 16 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C 
Sütési idő: 15-18 perc

Toscanino

120 g, 24 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C 
Sütési idő: 8-10 perc

olívaolajjal

Tálalja svédasztalos 
reggelihez, krémekhez 

kísérőként, rántotta 
és virsli mellé, 

vagy akár mini 
szendvicsként!

tippek
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vajas croissant

70 g, 80 db/karton
Felengedési idő: 15 perc

Sütési hőfok: 170 °C
Sütési idő: 18 - 20 perc

MINI vajas croissant

25 g, 150 db/karton
Felengedési idő: 15 perc

Sütési hőfok: 170 °C
Sütési idő: 12 - 15 perc

fahéjas csiga

110 g, 46 db/karton
Felengedési idő: 15 perc

Sütési hőfok: 170 °C
Sütési idő: 18 - 20 perc

vajas

Mini dán mix

25 - 30 g, 150 db/karton
Felengedési idő: 15 perc

Sütési hőfok: 170 °C
Sütési idő: 12 - 15 perc

Tartalmaz: mini croissant, 
mini csokis párna, mini vaníliás 

mazsolás tekercs, 
mini almás táska vajas

KÍNÁLJON FRISSEN SÜLT ÉS MELEG PÉKÁRUT
bármely napszakban, AKÁR DÉLUTÁN IS!

...A MANDULÁS CSAVARTHOZ ÉS A MINI PÉKÁRUKHOZ:

Tökéletes választás reggelihez, kávé mellé vagy desszertként

Ideális kísérő rendezvényekhez, ünnepségekhez vagy baráti 
összejövetelekhez

további tippek... 

péksütemények
         előkelesztett édes pékáruk

A kívül ropogós, belül puha, vajas és omlós 
croissant frissen és melegen tálalva igazi 
élményt nyújt vásárlójának! Az eredetileg 
Bécsből származó croissant a franciák 
mindennapos reggelije, de itthon is 
elengedhetetlen része a kontinentális és 
svédasztalos reggeliknek, valamint a
pékségek, cukrászdák és kávézók kínálatának.

Mandulás 
csavart

100g, 60 db/karton
Felengedési idő: 15 perc

Sütési hőfok:  170 °C 
Sütési idő:  18-20 perc

ÚJ



állandó minőség
A gondosan és nagy szakértelemmel válogatott, minőségi alapanyagoknak köszönhetően mindig konstans, prémium 
minőséget kínálhat vásárlóinak. 

Gyorsan elkészíthető
Az elősütésnek és előkelesztésnek köszönhetően a termékek nagyon gyorsan elkészíthetőek, így időt és energiát 
spórolhat munkatársainak.

Kovászos
Minden sós péktermék kovásszal készül, ezért egészségesebbek, finomabbak és tovább eltarthatóak. Elkészítés után 
nehezen száradnak ki, órákkal a sütés után is puhák maradnak.

Lassú kelesztés
A hosszú kelesztési folyamat, gondosan válogatott alapanyagok és természetes erjedés biztosítja a páratlan ízt és 
könnyű állagot. A lassú fermentációnak köszönhetően a pékárú gazdag aromát kap, héja ropogósabb, szerkezete pedig 
lágyabb és levegősebb.

mindig friss és meleg
A csomagolásból könnyedén kivehető a kívánt mennyiség, így mindig pont elegendő, friss és meleg pékárut készíthet 
vásárlóinak. Nem kell tervezni a napi beszerzéssel, bármikor előveheti a mélyhűtőből és kisütheti a termékeket.

Vajjal készül
Minden édes péktermék vajjal készül, ezért finomabbak, illatosabbak, és ezáltal prémium minőséget képviselnek.

KENYérfélék
       ELőKELESZTETT ÉS ELőSÜTÖTT PÉKÁRUK

termékelőnyök

BUDAPEST
1037 Budapest,
Bojtár u. 55-57.
(1) 240 1129
budapest@bekaskft.hu

GYŐR
9028 Győr,
Fehérvári út 78/b
(96) 410 080 · (96) 413 355
gyor@bekaskft.hu

KESZTHELY
8360 Keszthely,
Külső Zsidi út 6/b
(83) 200 141
keszthely@bekaskft.hu

NYÍREGYHÁZA
4400 Nyíregyháza,
Tiszavasvári út 66.
(42) 506 134 · (42) 342 449
nyiregyhaza@bekaskft.hu

SZOLNOK
5000 Szolnok,
Thököly út 108.
(56) 200 093
szolnok@bekaskft.hu

bekaskft.hu

bekaskft

bekas.kft

rusztikus kenyér

600 g, 12 db/karton
Sütési hőfok: 190 °C

Sütési idő: 23-25 perc

rusztikus vekni

600 g, 12 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 23-25 perc

csavart vekni

600 g, 12 db/karton
Sütési hőfok: 200 °C

Sütési idő: 23-25 perc

Sokmagvas Vidéki 
kenyér

600g, 15 db/karton
Sütési hőfok: 190°C 
Sütési idő: 25 perc

len-, szezám- és 
napraforgómaggal
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