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ELOKELESZTETT ES ELOSUTOTT SOS PEKARUK

A LUXEMBURGI GYOKERU PANELUX BUSZKE A HELYI ES REGIONALIS
TERMELOK IRANTI ELKOTELEZETTSEGERE ES TAMOGATJA A
FENNTARTHATO, TALAJVEDO MEZOGAZDASAGOT. A VALLALAT A
HAGYOMANYOS ES INNOVATIV MEGOLDASOK ALKALMAZASABAN
HISZ MEGALAPITASA OTA. EZEN IRANYELVEK MENTEN KEPESEK A
FOLYAMATOSAN VALTOZO VEVOI IGENYEKRE AZONNAL MINOSEGI
TERMEKEKKEL REAGALNI. MINTEGY 20 ORSZAGBA, EUROPA SZERTE ES
A TENGERENTULRA IS EXPORTALNAK. ISMERJE MEG A FAGYASZTOTT
KENYEREK ES PEKSUTEMENYEK SPECIALISTAJANAK TERMEKEIT!

NATUR LASSU
KELESZTESU BAGUETTE
320 g, 16 db/karton
SUtési héfok: 200 °C
SUtési id&é: 15-18 perc

SOKMAGVAS LASSU
KELESZTES(U ZSEMLE

130 g, 60 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
Sutési idé: 9 perc

len-, szezdm- és
napraforgémaggal

120 g, 24 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
Sutési idé: 8-10 perc

TOSCANINO

olivaolajjal

Tdlalja svédasztalos
reggelihez, krémekhez
kiséréként, rantotta
és virsli mellé,

vagy akdr mini

SZENDVICS
BAGUETTE

SOKMAGVAS
SZENDVICS BAGUETTE

125 g, 50 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
Sutési idé: 12 - 14 perc

125 g, 50 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
SUtési idé: 12 - 14 perc

szendvicsként!

zabbal, len- és szezdmmaggal,
rozslisztet tartalmaz

FEKETE OLAJBOGYOS
ZSEMLE

40g, 80 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
Sutési idé: 8-10 perc

SOKMAGVAS ZSEMLE

50 g, 60 db/karton
SUtési héfok: 200 °C
SUtési idé: 8 - 10 perc

SOKMAGVAS ROMBUSZ

80 g, 40 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
Sutési idé: 10 - 12 perc
zabbal, len-, szezdm- és

napraforgdémaggal, rozslisztet
tartalmaz

zabbal, len- és
napraforgdémaggal, rozslisztet
tartalmaz

CIABATTA

CIABATTA

130 g, 50 db/karton
Sutési hoéfok: 200 °C
SUtési idé: 10 - 12 perc

CIABATTA

250 g, 20 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
SUtési idé: 15 - 18 perc

100 g, 60 db/karton
Sutési héfok: 200 °C
SUtési idé: 10 - 12 perc
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— ELOKELESZTETT EDES PEKARUK

A kivil ropogds, belil puha, vajas és omlds
croissant frissen és melegen tdlalva igazi
élményt nyujt vasdrlojanak! Az eredetileg
Bécsbél szarmazo croissant a francidk
mindennapos reggelije, de itthon is
elengedhetetlen része a kontinentdlis és
svédasztalos reggeliknek, valamint a
peékségek, cukrdszddk és kavézok kinalatanak.

VAJAS CROISSANT MINI VAJAS CROISSANT FAHEJAS CSIGA MINI DAN MIX

70 g, 80 db/karton 25 g, 150 db/karton 110 g, 46 db/karton 25-30 g, 150 db/karton
Felengedési id&: 15 perc Felengedési id&: 15 perc Felengedési id&: 15 perc Felengedési idé: 15 perc
Sutési héfok: 170 °C Sutési héfok: 170 °C Sutési héfok: 170 °C Sutési héfok: 170 °C
SUtési idé: 18 - 20 perc SUtési idé: 12 - 15 perc SUtési idé: 18 - 20 perc SUtési idé: 12 - 15 perc
vajas Tartalmaz: mini croissant,
mini csokis parna, mini vanilias
mazsolas tekercs,
mini almas taska vajas

MANDULAS
CSAVART

100g, 60 db/karton
Felengedési id&: 15 perc
Sutési héfok: 170 °C
Sutési idé: 18-20 perc

-

TOVABBI TIPPEK...

...A MANDULAS CSAVARTHOZ ES A MINI PEKARUKHOZ:

» Toékéletes valasztds reggelihez, kavé mellé vagy desszertként

» Idedlis kiséré rendezvényekhez, innepségekhez vagy bardti
6sszejovetelekhez

Kl’l;lALJON FRISSEN SULT ES MELEG PéI'SARUT
BARMELY NAPSZAKBAN, AKAR DELUTAN IS!
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— ELOKELESZTETT ES ELOSUTOTT PEKARUK

RUSZTIKUS KENYER RUSZTIKUS VEKNI CSAVART VEKNI SOKMAGVAS VIDEKI
600 g, 12 db/karton 600 g, 12 db/karton 600 g, 12 db/karton 600 K1ESNdYbEI:‘
Sutési hofok: 190 °C sutési hofok: 200 °C Sutési hofok: 200 °C o 9 e fgr(t)oz
Sutési idd: 23-25 perc Sutési idé: 23-25 perc Sutési idé: 23-25 perc utest hotox:

Sutési idé: 25 perc

len-, szezdm- és
napraforgdmaggal

ALLANDO MINOSEG

A gondosan és nagy szakértelemmel valogatott, mindségi alapanyagoknak készonhetéen mindig konstans, prémium
mind&séget kinalhat vasarldinak.

GYORSAN ELKESZITHETO

Az elbsutésnek és elbkelesztésnek koszonhetdéden a termékek nagyon gyorsan elkészithetéek, igy id6ét és energiat
sporolhat munkatarsainak.

KOVASZOS

Minden sds péktermék kovasszal készUl, ezért egészségesebbek, finomabbak és tovabb eltarthatdak. Elkészités utan
nehezen szaradnak ki, 6rakkal a sUtés utan is puhak maradnak.

LASSU KELESZTES

A hosszU kelesztési folyamat, gondosan valogatott alapanyagok és természetes erjedés biztositja a paratlan izt és
kdnnyU allagot. A lassu fermentacionak kdoszénhetden a pékard gazdag aromat kap, héja ropogdsabb, szerkezete pedig
lagyabb és levegbdsebb.

MINDIG FRISS ES MELEG

A csomagolasbdl konnyedén kivehetd a kivant mennyiség, igy mindig pont elegendd, friss és meleg pékarut készithet
vasarldinak. Nem kell tervezni a napi beszerzéssel, barmikor eléveheti a mélyhitébdl és kisUtheti a termékeket.

VAJJAL KESZUL

Minden édes péktermék vajjal készul, ezért finomabbalk, illatosabbak, és ezaltal prémium mindséget képviselnek.

BUDAPEST GYOR NYIREGYHAZA KESZTHELY SZOLNOK @ bekaskft.hu
1037 Budapest, 9028 Gy, 4400 Nyiregyhaza, 8360 Keszthely, 5000 Szolnok,

Bojtar u. 55-57. Fehérvari at 78/b Tiszavasvari Ut 66. Kulsé Zsidi ut 6/b Thokoly ut108. 9 bekaskft
(1) 240 1129 (96) 410 080 - (96) 413355  (42) 506 134 - (42) 342 449 (83) 200 141 (56) 200 093
budapest@bekaskft.hu gyor@bekaskft.hu nyiregyhaza@bekaskft.hu  keszthely@bekaskft.hu  szolnok@bekaskft.hu bekas.kft




