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IT - MEZZA BAGUETTE BIANCA 26CM 135G SURGELATO

Ingredienti: farina di FRUMENTO, acqua, lievito, sale iodizzato, glutine di FRUMENTO, farina di
FRUMENTO trasformata in malto, agente i trattamento della farina (E300), olio di colza, Puo
contenere tracce di: semi di sesamo.

Dopo lo scongelamento (+/- 15 min), infornare a +/- 185 °C per +- 18 min

PT - BAGUETTE BRANCO 26CM 135G ULTRACONGELADO
Ingredientes: farinha de TRIGO, agua, levedura, sal iodado, gliten de TRIGO, farinha de
TRIGO maltada, agente de tratamento de farinha (E300), dleo de colza. Pode conter tragas
de: sementes de sésamo,

Apds a descongelago (), leve ao fomo a por

ES - BAGUETTE 26CM 135G ULTRACONGELADO

Ingredientes: harina de TRIGO, agua, levadura, sal yodada, gluten de TRIGO, harina
de TRIGO malteada, agente tratante de la harina (E300), aceite de colza. Puede
contener trazas de: semillas de sésamo.

Después de la descongelacion (+/- 15 min), homee a +/- 185°C a +/- 18 min
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NL - STOKBROOD WIT 26CM 135G DIEPVRIES

Ingrédients: TARWEDloem, water, gist, gejodeerd zout, P
TARWEQgIuten, gemout TARWEmeel, meelverbeteraar (E300), /- "

koolzaadolie. Kan sporen bevatten van: sesamzaad. m
Na onldooien (+/- 19 min), bakken bij +/- 18 °C gedurende +/- e
18 min f" Raas
FR - BAGUETTE BLANCHE 26CM 135G SURGELE

POOPE7D1AS ,I,MM]“VI
DE - BAGUETTE WEISS 26CM 136G TIEFGEFROREN  LOt:  19/09/14 107/29/ L0t
Zulalen: WEIZENmeN!, Wasser, Hefe, Jodieres Salz,  puiewes st s
WEIZENgluten, WEIZENmalzmehl, Mehibehandlungsmittel

18 min

Ingrédients: farine de FROMENT, eau, levure, sel iodé, glulen de
BLE, farine de BLE malté, agent de (railement de la farine (E300),

s 09/2015
(E300), Rapsol. Kann Spuren enthallen von: Sesamsamen, i sbbinmiewbo afiom

huile de colza, Peul contenir des traces de: graines de sésame.

Aprés décongélation (+/- 15 min), cuire & +/- 185 °C pendant +/-

Nach dem Auftauen (+/- 15 min), backen auf +/- 185 °C fiir
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