
Croissandid bake off

55X67 G

BAMBERGI SARVESAI
ERIT I  KÕRGE VÕISISALDUSEGA CROISSANT.
VÕI ANNAB SELLELE SARVESAIALE VEIDI
MAGUSA MAITSE JA AITAB VÄRSKENA
PÜSIDA MITU TUNDI.  26% VÕID

CROISSANT ROYAL
TÄNU SUURELE VÕISISALDUSELE PÜSIB
SIRGE PRANTSUSEPÄRANE SARVESAI KAUA
VÄRSKE. KENA LÄIK IV PEALISPIND.
27% VÕID

60X80 G

MINI-VÕICROISSANT
T IPPKVALITEEDIGA EHTSA VÕIGA
VALMISTATUD JA KENA LÄIK IVA PINNAGA
CROISSANT MINIFORMAADIS,  27% VÕID

180X30 G

165-175 °C 20-22 MIN ROHKELT 155-160 °C 18-20 MIN EI 155-160 °C 18-20 MIN EI

PRETZELI  SARVESAI SEEMNETEGA
VÕIGA KIHISTATUD NISU- JA RUKKITÄISTERA-
TAIGNAST SARVEKE. KAETUD RIKKALIKULT
TERADEST JA SEEMNETEST DEKOORIGA.
16% VÕID JA 4% SEEMNESEGU

60X80 G

SINGI-JUUSTU-CROISSANT
VÕICROISSANDITAIGNAST SAIAKE TERVEST
SINGIVI ILUST JA RIKKALIKUST JUUSTUKREEMIST
TÄIDISEGA. 
13% VÕID,  13% SINKI  JA 14% JUUSTUTÄIDIST

50X110 G

ŠOKOLAADICROISSANT ROYAL
VÕICROISSANT HÕRGU ŠOKOLAADI-
TÄIDISEGA.
20% ŠOKOLAADITÄIDIST,  18% VÕID,  
2% ŠOKOLAADITÜKKE

55X90 G

165-175 °C 20-22 MIN ROHKELT 165-175 °C 20-22 MIN ROHKELT 155-160 °C 18-20 MIN EI

PRETZELI  VÕISAI
HÕRK CROISSANDITAIGEN ÕRNSOOLASE
KOORIKUGA KATMISEKS IDEAALSELT
SOBIVAL KOLMNURGAKUJUL,  20% VÕID

50X100 G

PRETZEL CROGUETTE
KRÕBE JA ÕRNALT LEHELINE,  TUGEVA
VÕIMAITSEGA BAGETT KERGELT
SOOLASEST VÕILEHTTAIGNAST
(CROISSANT+BAGUETTE).  21% VÕID

55X100 G

APRIKOOSICROISSANT ROYAL
VÕICROISSANT MAHLASE APRIKOOSI-
TÄIDISEGA, 19% APRIKOOSITÄIDIST,  
16% VÕID

55X90 G

155-160 °C 18-20 MIN EI 165-175 °C 20-22 MIN ROHKELT 165-175 °C 20-22 MIN ROHKELT


