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Brod med fyld

Miniboller < 45 g

Boller 45 - 90 g

To fill or to grill
Sandwichstykker 75 - 165 g
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Brod

('Toast)Brod

Viennoiserie

Croissanter
Mini croissanter
Wienerbrod

Mini wienerbrod




122

124
128
130
134
140
142

146

148
150
151

152
154
158
160

162

164

Patisserie

Kager og teerter
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Sweel on the go
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keep exploring

“Er der noget nyt pd menuen?” “Jeg vil ikke have en

traditionel sandwich — hvad har | ellers?” “Jeg ved ikke, hvad g ~'~.-_~'-" ““’?—"‘f_‘?*
jeg skal veelge — overrask mig”. P o e
Du har sikkert hart det hele far. S& hvordan kan du SR !

fyre op under dine kunders sanser? Og prikke til deres
nysgerrighed? S& de kan gé pd& opdagelse med dig — og |
kan f& nye og speendende smagsoplevelser sammen?

Vi er her for at hjcelpe. Vi rejser verden rundt for at finde
bred og bagerprodukter med ekstraordincere historier.
Righoldige og overraskende paletter af dufte og smage.
Bemcerkelsesveerdige ingredienser, der sender smagslegene
ud pé en rejse.

Det unikke h&ndveerk, der ligger bag, ensker vi at bringe s
ind i dit kekken, med ét mal: At inspirere dig til at skabe e
forskellen, voere pé& forkant med kulinariske trends og segns :
udforske nye idéer.

#keepexploring
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Under vores sggning efter speendende bred og
bagerprodukter fokuserer vi pé:

Smagsoplevelser

Vi kigger efter speendende sammenscetninger. Med
ingredienser fra unikke omrdder, der beriger din daglige
smagspalet.

Spendende aromaer

Duft er neglen til en komplet sanseoplevelse af bred og
bagning. Krydderier, urter, terrede frugter og sjceldne
kornsorter — ingredienser, som man ikke finder i de
scedvanlige bagerprodukter, giver smagsoplevelsen et Ioft.

Teksturer med kontrast

Teksturer hgjner den samlede oplevelse. Vi giver dig
produkter, der taler teksturernes mangfoldige sprog, hvor
det blede, sprede, knasende og cremede ofte kombineres.

Visuell indbydende

Vi spiser forst med gjnene, derfor har vores produkter et
udtryksfuldt udseende. Lige fra den h&ndvaerksmaessige
udferelse til de unikke former og afsluttende detaljer der far
dem til at skille sig ud.
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Inspiration
Ira kokke
(il kokke
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Og nu giver yi ordet til kekkenchefer, kokke og kreative sjcele. ot B
Tag pé opdagelsesrejse med dem, og oplev, hvad de ger med ' e
bred og bagerprodukter. Se, hvad der far dem til at skille sig ud. il i

Det er altid overraskende og anderledes. V [ £
Hurtigl og kontand. A
Eller simpelthen bare leekkert udover
det seedvanlige.

Vi hdber, at deres sammenscetninger og kreationer kan blive et
startskud til nye idéer. For til syvende og sidst er vores mdél at
gloede vores gaester og kunder med lcekre-overraskelser, hver
dag.

Vil du gerne have mere inspiration fra kok til kok?
Scan koden med din smartphone, eller besag
www.panesco.com/dk-da/opskrifter.
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Kig ostpal

Med vores autentiske libanesiske fladbred og originale naanbrad kén du tilbyde
geesterne og kunderne sensationer fra @sten.

De kan kombineres med arabisk eller asiatisk tilbeher eller forenes med
vestlige ingredienser — uanset hvad er de altid gode til at skabe en anderledes

stemning! : ’

Udforsk vores etniske fladbred side 70
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“Ronlrast er nogel tilbagevendende
it mange al vores retter. Sodt og
surt. Blodt og sprodt. Mildt og
Kkrydret ... Fladbrodets sprodhed og
rogede undertoner, nar det grilles,
giver smagen dybde. Vi serverer
det faktisk som en appetitveekker
sammen med en velkomstdrink”

|panesco

keep exploring

21






Rist det libanesiske fladbrod pa grillen.
Tilfoj Galloway-oksecarpaccio, skalottelog,
mynte og basilikum.

Tilseet rod chilipeber og peanuts.

Slut af med olivenolie eller olie-
eddikedressing.
Skeeres i stykker til ddling.






Ren og skeer godhed
fra Norden #

\ Scet rene, nordiske smage pd menuen med vores udvalg af danske brad og
boller. Det handler alt sammen om cerlighed og med lokale ingredienser som
rug og havre, der er sunde og foles gode. De er ogsd det ideelle underlag til
regede ingredienser, friske maelkeprodukter, grenne urter og meget mere.

Udforsk vores nordiske brod _side 85 & 107
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Aulentiske brod,
fremstillet i Italien -

Rent hdndveerksarbejde over flere generationer, velsmagende olivenolie,

rosmarin, oregano, solterrede tomater og den originale italienske ' 2
bagetradition: Det er de gennemgdende traek i vores udvalg af hdndlavede R
schiacciata- og focaccia-bred. Udforsk de originale opskrifter og metoder, og

send smagslegene ud pd en rejse.

e s TR s

Udforsk vores italienske specialiteters ... side 63

27
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“Det er en gleede at arbejde med _
italienske ingredienser. Ikke blot det, B i
men det er ogsa en glaede at spise 48 o
dem. De er spreengfyldl med smag ** il e T on
og velveere. Men det betyder ikke, = ” <
al man ikke kan gore nye ting med a,.h;jh
dem. Tricket til at fa kunderne til at

komme tilbage er at blive ved med
al overraske dem med del, de allerede
elsker.”

29
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Tag et hvidt focacciaf@ﬁdider allerede er ristet og
skarel. |

Spred oksekodstatar og shiitake-escabeche ovenpa.
Tilfoj et pocheret vagtelaeg.

Slut af med paprikaemulsion.

f
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Handlavede, skiveskarne
pavé-brod - en landlig
smag | L

Der hersker en indgdende leengsel efter autenticitet. Kunderne gnsker at
(gen)opdage deres redder og vende tilbage til traditioner fra fordums tid.
Dengang da keerlighed til hdndvcerk gennemsyrede landomréderne. Og bred
var kendetegnet ved en himmelsk skorpe og en krumme fyldt med smag. Disse
pavé-bred er et minde fra fortiden — lavet med tanke pd din bekvemmelighed.
De er skivesk&rne og klar til at blive bagt i en scerlig bagepose — de perfekte
hdndveerksbred til uforlignelige mellemmadder og sandwicher i alle
afskygninger.

Udforsk disse autentiske brad .side 105
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“Sprode boller ' e

Hvad hvis du kunne servere dine hamburgere, din street food og dine 5
sandwicher i en ny generation af boller, der gor dem endnu mere tiltroekkende? e
Lige fra vores Premium sandwichboller med en spred, tynd skorpe til vores

briocheboller med et overraskende tvist: De vil alle f& dine kunder til at bruge

flere penge pd en lcekker burger eller en luksussandwich.

Udforsk alle vores unikke boller side 74
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“Smagen er allalfgorende. Og det
handler ikke blot om, hvad man
leegger pa brodet.

Det skal ogsa passe tlil selve brodet.
Til min Rossini-burger for eksempel
skal alt veere perfekt.”

37
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Croissanter ~
med en historie o

" Har du hert om de smé, loekre argentinske croissanter, der skaber nye
morgenritualer? Eller er du opsat p& at opdage en ny croissantbolle, der passer RN
til bade sede og salte retter? Oplev en helt ny verden af croissanter, og levér en R R

helt ny smagsoplevelse.

Udforsk alle vores croissanter side 108

4
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“Det er altid interessant at forene to
forskellige verdener.

Morgenmad og dessert, snacks og
sode sager. Jeg tror, at denne opskrift
vil fange dine kunder, sa snart de ser
bestillingen komme ud af kokkenet.”

43
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Bag croissanten
Skeer den op, og [y
med bagt skinke.
Tilfoj sayora-se
pickles. '

.
len gavmildt

o

e
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Sode lzekkerier

fra marken til gaflen-

. Serg for, at der er plads til sede sager og dessert pd din menu! Vores Farmers-
brownies er blandt de bedste brownies i verden. De er lavet helt fra bunden og
vi bruger kun de bedste ingredienser:
Irsk saltet smer, irske frilandsceg og ren belgisk chokolade. Ga ikke glip af vores
amerikanske speltpandekager som et sundt indslag.

Udforsk alle vores sode loekkerier side 141 & 150

ik T
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ltalienske snacks
Veloplagl forforelse, per favore!

Smagen af Italien er elsket verden over. Iscer i form af snacks. Kunderne sgger kvalitet
og frem for alt en delikat smag. Hver eneste af vores opskrifter er resultatet af en
cegte italiensk pizzabagers kreativitet og ekspertise. Med traditionelle italienske

oste, ked, tomater og — naturligvis — masser af krydderier stér disse hédndlavede og
stenovnsbagte loekkerier parat til at genoplive keerligheden til varme italienske snacks.

Udforsk vores italienske snacks side 154

DI
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Jaste of Italy
*Fladbmél m.m.

‘Hotdogs ¢
‘Burgerbollef '

Sandwmhstykke'r 75 - 165 g
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Deml baguetter
Halve cmba'fta & co
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Klassiske demii-baguetter

~ Ciabatta & co
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Bread

BTOd med f yld Sod, frugt og/eller nodder

5001454 o)

5001453 o)

Brioche sukkerbrod

Craquelin

Brioche rosinbrod

Cramique

Belgisk briochebred med masser af Belgisk briochebred med rosiner.
sukkerperler karamelliseret ind i dejen ﬁ 300g ﬁ 3009
og som pynt. m ]
HE 6 STK/KRT — 88 KRT/PALLE HE 6 STK/KRT — 88 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 120’ %‘?’2 OPTQES VED 22°C - 120’
g2 £
[=z] 7o OP OG SERVER [=] T2 OP OG SERVER
5000967 & © 2104414 TP a

Cylinderbrod m/frugt & peanuts

Supréme fruits confect 500

Merkt cylinderformet bred med ﬁ

terrede blommer, abrikoser, rosiner, 5009

solsikkefre og nedder. T
HE 6 STK/KRT — 120 KRT/PALLE
:%: OPTQES VED 22°C - 60’

[=] T@ OP OG SERVER

Pavé surdejsbrod m/tranebaer

Pavé cranberry 450

Rustikt stenovnsbagt surdejsbred af ﬁ
hvedemel tilsat tranebcer. 4509
[ 1 1
HE

14 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

[C]1 BAGES VED 210°C - 14-16'

[=] ForBAGT




BT’@C[ med f yld Urter & Krydderier

@O &

5000837

Mix af kuvertstykker

Linea rustichini

Et sortiment af smé& hé&ndlavede

franske kuvertbred med fem 35¢g

forskellige smagsvarianter: m
oliven, chili, tomat og basilikum, Ml 150 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
middelhavsurter, almindelig.
%ﬁ OPT®@ES VED 22°C - 15’
i
] BAGES VED 200°C - 3-5'
is
[=] ForBaGT

panesco
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5001279 O &R

Mix af rustik ciabatta 45¢

Mini pagnotlella mediterranea 45 mix

Blandet kasse med forskellige mini
hvedeboller bagt i stenovn,

3 smagsvarianter:

12 med tomat, 12 med log og

459

B

3 x 12 STK/KRT — 120 KRT/PALLE

12 med sorte oliven. Perfekt til supper ;g:-
og salater. 356  OPTOES VED 22°C- 15’
i
[C] BAGES VED 200°C - 4-6'
£t
[=] ForBAGT

5001624 @

5001854

® O &

Firkantet miislistykke

Square roll muesli

Firkantet mueslistykke med rosiner,

tranebcer, havregryn og solsikkefre. 70g—8x8cm

ﬂ 60 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
%E OPTQES VED 22°C - 15’

Ifl BAGES VED 180°C - 11-13'

ﬁ FORBAGT

Twist baguette chilitomat 125¢

Artlisan demi twist red pepper

Stenovnsbagt héndsnoet demi-
baguette af hvedemel tilsat tomat,
chilipeber og en anelse Tabasco. Den W
lcengere heeve- og hviletid giver et [ L]
cegte handveerksprodukt med dben :é;:
9. 656
£

B

125g —+23 cm

40 STK/KRT — 48 KRT/PALLE

krummestruktur og en autentisk smag. OPTQES VED 22°C- 15'

D:o

BAGES VED 180°C - 9-11'

§1e

Bl

FORBAGT

53



Bread

Miniboller = 45 g voen

5001265 @ Q&R 5001266 @ O &
~ 1 » 3 « « « J~ D ] ~ 1 ol T » 1 « « « ‘,.’
Rustik ciabatta 45¢ Rustik grov ciabatta 45¢
Mini pagnottella rustica 435 Mini pagnoltella paesano 435
Héndlavet mini-hvedebolle pé dej ﬁ Héndlavet merk minibolle pé
af ciabattatypen, hdndceltet, bagt i 459 hvedemel med bygmalt, 459
stenovn og drysset med mel. T héndceltet, bagt i stenovn og drysset  mmm
HE 35 STK/KRT — 120 KRT/PALLE med mel. Ml 35 STK/KRT — 120 KRT/PALLE
E?o‘: OPTQES VED 22°C- 15’ o;:‘é% OPTQES VED 22°C - 15'
£81 188
[C1 BAGES VED 200°C - 4-&' [C] BAGES VED 200°C - 4-6'
g8 £
[=] ForBAGT [=] ForBAGT
':»,-:\
o ] o - \

2104398 & ©

Kuvert-baguelte 35¢

Premium plus pelit pain 35

Minibolle lavet udelukkende af
naturlige ingredienser: Hvedemel, 35g—8cm
vand, geer og salt.

180 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

)

OPTQES VED 22°C - 15’

~ o

[k s

BAGES VED 180°C - 8-10’

Bl

FORBAGT

e




5001865

2104237

@ © &

Mix af kuvertbrod

Mini diamond roll mix

Et udvalg af rustikke stenbagte og
diomantformede kuvertbrad: 45
hvedeboller drysset med mel, 45
fuldkornsboller drysset med fre og 45
mgrke boller drysset med mel og med
en smag af spidskommen.

"y

[

|
[ ]
==

e

~ O

(J
&

E:0

30g

3 x 45 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’

BAGES VED 180°C - 4-6'

FORBAGT

panesco
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5001376 N

Mix af blode kuvertboller 17¢g

Mini soft roll 17 mix

Assorteret kasse med tre forskellige

blade miniboller: 179

77 moerk multikerne, 77 hvedeklid, 77  HE
multikerne pyntet Bl 3 x 77 STK/KRT — 60 KRT/PALLE
med havregryn, herfrg, sesamfre og :é:
solsikkefre. 356  OPTO@ES VED 22°C - 30’
18
[=z] T 0P OG SERVER

5001865

© B &

Mix af kartoffel kuvertstykker

Mini rose roll 30 mix

Mix af stenovnsbagte miniboller

med en spred skorpe og en fugtig, 30g—06cm

luftig krumme med 3 forskellige [ [ |

smagsvarianter: Hvedeboller stroet BN 135 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
med mel; marke hvedeboller med

bygmalt og rugmelssurdej stroet OPTQES VED 22°C - 15'

= e

med mel; multikornsspeltboller :
med rugmelssurdej og pyntet med D
sesamfre og birkes. Alle boller er tilsat
kartoffelflager og yoghurt som giver é
en vedvarende friskhed.

BAGES VED 180°C - 4-6'

FORBAGT

55



Bread

Miniboller = 45 @ ruen

5001355

® O &

5000550

@O &

Mix af ciabattastykker 35¢

Mini pagnotlella classico 35 mix

Blandet kasse med minihvedeboller

Mix af rustikke kuvertbrod

Mini rustic roll 40 mix

Udvalg af fire forskellige slags rustikke

(ciabatta-dej), hver enkelt er ﬁ 35¢g kuvertbred: 20 almindelige, 20 med ﬁ 409
ha&ndceltet, melstrget og bagt i T solsikkefrg, 20 af rugmel og klid, 20 T
stenovn: 35 hvedeboller, 35 Bl 3 x 35 STK/KRT — 64 KRT/PALLE multikernestykker. BBl 4 x 20 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
fuldkornsboller og 35 merke
hvedeboller med bygmailt. E?E OPTQES VED 22°C - 15' &3‘?*2 OPTQES VED 22°C - 15'
£ i
[1 BAGES VED 200°C - 3-5' [C] BAGES VED 200°C - 4-6'
tet e
[=] ForBAGT [=] ForBAGT
@ @ T
e R o i
b O 228 - .
% P
2104392 I 2104379 & ©
Mix al mini ciabatta 40¢g Morgenstykke mix
Mini ciabatta FB mix Mini classic roll 35 mix
Et sortiment af tre forskellige Et sortiment af minirundstykker og
459 -flutes: 25 hvide stykker, 25 brune 35¢g

ciabattaer, lavet af den typiske
flydende dej p& surdej.

bl O 5 B

3 x 25 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
BAGES VED 200°C - Mindre end 3’

FARDIGBAGT

stykker, 25 hvide kaiser-stykker med
birkes, 25 hvide kaiser-stykker med
sesamfra.

)

~ o

[ s

Bl

4 x 25 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’
BAGES VED 200°C - 4-¢'

FORBAGT



Mi"ibOll@T < 45 g Brydebrod

panesco
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5000511

® ©

5000510

®©

Marguerite 300

drysset med mel.

Lyst brydebrod

Lille mellehjul med 7 klassiske
hvedeboller (+43g) bagt sammen og

= s R B

O

Bl

300 g
18 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15'
BAGES VED 180°C - 14-16'

FORBAGT

Groft brydebrod

Marguerile campagne 300

“Brydebred"” 7 klassiske, morke
middagsboller (+ 43g), bagt med et

300 g

drys aof forskellige fre som: Sesamfrg, HE
solsikkefrg, birkes, havreflager og BN 18 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
herfre. :@:
358  OPTOES VED 22°C- 15’
i
1 BAGES VED 180°C - 14-1¢'
£t
[=] ForBAGT
5000855 @ ©
Kuvert-brydebrod
Pane fiesta 240
Kuvert-brydebred bestdende af 12 240 g

smd hvedeboller (+ 21g) med forskellig
topping: Havreflager, solsikkefrg,
herfre, rugflager, hvedeflager,
sesamfre og birkes.

P

[ s

[

24 STK/KRT — 40 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C - 15’

BAGES VED 180°C - 14-16'

FORBAGT

57



Bread

Boller 45 - 90 ¢

Stenovnsbagt hvedebolle med en
sprod skorpe og en fugtig, luftig

krumme. Tilsat kartoffelflager og
yoghurt som giver en vedvarende

559g—@7cm

90 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

B

friskhed.
35 OPT@ES VED 22°C - 15'
§ 64
[] BAGES VED 180°C - 8-10
§&t
=] FrorBAGT
sl -
i "fb’f‘"\, \
R & U
5001863 (A

Morkl kartolfelstykke 55¢

Rose roll dark 55

Stenovnsbagt merk hvedebolle med
en sprad skorpe og en fugtig, luftig
krumme. Bagt p& hvedemel med
bygmalt og rugmelssurde;j tilsat
kartoffelflager og yoghurt som giver
en vedvarende friskhed.

559g—@7cm

90 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

# 0B

OPTQES VED 22°C - 15’

- o
~ o)
~ o

BAGES VED 180°C - 8-10’

FORBAGT

=0

5001862 9 & 5001864 O T ERx
Kartoffelstykke 55¢ Flerkorn kartoffelstykke 55¢
Rose roll while 55 Rose roll spelt seeded 55

Stenovnsbagt multikornsbolle

med en spred skorpe og en 55g—@7cm

fugtig, luftig krumme. Bagt T ]
pé& hovedsageligt speltmel med HE 90 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
hvedemel, rugmelssurdej, solsikkefre, :@:
kartoffelflager og yoghurt som giver °oC . 15’
en vedvarende friskhed. Indeholder 0":? OPTQES VED 22°C - 15
koriander, fennikel og spidskommen, N ,
der giver en intens smag. Pyntet med D BAGES VED 180°C - 8-10
sesamfre og birkes. it

[=] ForBAGT

o 5 .
i

é’%’ : l.!""“
" J{J- .

x5
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2104532 @ © 2103232 ®

Kaiserstykke Kaiserstykke multikorn

Kaiser roll multiseed

Kaiser roll

Klassisk flerkorns rundstykke med bled ﬁ 60 g

Klassisk rundstykke med bled og teet 50
9 og toet krumme, og en tynd skorpe

krumme, og en tynd skorpe med de 5

P

kendte indsnit. med de 5 kendte indsnit, indeholder ~ HER
100 STK/KRT — 28 KRT/PALLE hvede, rug og havreflager samt HE 110 STK/KRT — 28 KRT/PALLE
:@ﬁ sorghum, herfrg, solsikkekerner og :é:
3% OPTO@ES VED 22°C - 15' hvedeklid. 35 OPTOQES VED 22°C - 15’
188 188
[] BAGES VED 180°C - 11-13' [] BAGES VED 180°C - 11-13'
ti¢ §1¢
[=] ForBAGT [=] ForBAGT

5001099 ¥

Kaiserstykke Schwartzwald

Kaiser roll schwarzwald

Rund multikorns kaiserbolle med de 5

typiske ﬁ 609
indsnit. Indeholder malt & rugmel,
dekoreret med

hvede semulje, havregryn & solsikke 5;‘-:
kerner. b3

120 STK/KRT — 28 KRT/PALLE

=

OPTQES VED 22°C - 15’

[~ O]
[~ o

[C]1 BAGES VED 180°C - 11-13

[=] ForBAGT

59
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Bread

Boller 45 - 90 ¢

5001395 @ Q&R 5000796 ®©
Mix af Lumberjack-stykker 50g Spansk hvedestykke 60g
Assorted mini lumberjack rolls Pelil pain gallega 60

Mix af handlavede stenovnsbagte ﬁ Traditionelt bred med en tynd skorpe ﬁ
stykker. Indeholder 4 varianter 509 og en luftig krumme. Formet som en 60g
i samme kasse: Hvede, musli, T rombe. T
multikorn-gulerod og héndvaerker. HE 120 STK/KRT — 40 KRT/PALLE Bl 50 STK/KRT — 72 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 30’ z'i:;o OPTQES VED 22°C- 15’
£81 5
[] BAGES VED 200°C - 4-&' 1 BAGES VED 180°C - 8-10'
g8 ie
[=] ForBAGT [=] ForBAGT
IS
*
2104390 & © 2104393 & ©

Baguetle-stykke 55¢

Premium plus petit pain 55

Lille bolle lavet udelukkende af
naturlige ingredienser: Hvedemel, ﬂ 55g—13ecm
vand, gcer og salt. m
HE 90 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
,E%E OPTQES VED 22°C - 15’
§§ 1
[1 BAGES VED180°C- 11-13'
§§ 1
[=] FrorBaGT

Graeskar-solsikkestykke

Square roll pumpkin sunflower

Firkantet hvedestykke med groft
knuste hvedekerner og dekoreret med
graeskerkerner og solsikkefre.

70g—8x8cm

Karakteristisk let krumme og tynd ﬂ 70 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
spred skorpe.
g’?& OPTQES VED 22°C - 15’
I
[] BAGES VED180°C - 11-13'
131
[=] ForBaGT




panesco

keep exploring

5001509 XS 5001510 M@ o&
Lyst diamantstykke Multikorn diamantstykke
Rustic white diamond 80 Rustic multiseed diamond 80
Rombeformet stenovnsbagt Rombeformet flerkorns-rundstykke
hvedestykke, drysset med mel. ﬁ 80g—16cm med rug, herfre, hvedeklid, solsikkefrg, ﬁ 80g—16cm
Em sesam og ristet byg, bagt i stenovn. m
HE 110 STK/KRT — 24 KRT/PALLE Ml 110 STK/KRT — 24 KRT/PALLE
5‘?& OPTQES VED 22°C - 15’ :o%% OPTQES VED 22°C - 15’
i £
[C]1 BAGES VED 180°C- 8-10 [C] BAGES VED 180°C- 8-10
1t i
[=] ForBaGT [=] ForBAaGT
5000795 ® O "R 5001283 ® O &

Mix af flerkornstykker 80Og Mix al Lumberjack-stykker 90g
Petit pain ardennais mix Assorted Lumberjack rolls

Mix aof hdndlavede stenovnsbagte ﬁ

Héndlavet sortiment af elegant ﬁ . : 90
formede fyldige flerkornsstykker, bagt 80g stykker. Indeholder 3 varianter i 9
i stenovn: 20 solsikke-, 20 flerkorns- og m samme kasse: Musli, multikorn-gulerod g
20 fuldkornsstykker. HE 6 x 10 STK/KRT — 48 KRT/PALLE og héndveerker. Bl 75 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
%ﬁ OPTQES VED 22°C - 15’ %?o: OPT®QES VED 22°C- 30’
i i
] BAGES VED 180°C - 8-10' ] BAGES VED 200°C - 8-10'
1ig it
[=] ForBaGT [=] ForBAGT

6l




Bread

TO f ill or tO gTill Taste of Italy

5001921 @ Y &

Schiacciata

Schiacciata romana while pre sliced

Traditionelt italiensk fladbred.

En stenovnsbagt focacciavariant
af hvedemel med en &ben
krummestruktur og ekstra
jomfruolivenolie. Forskéret og ideel
som sandwichbred.

100g

8 x 4 STK/KRT — 56 KRT/PALLE

B

OPTQES VED 22°C - 30’

- o
~ o)
~ o

O

BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

FARDIGBAGT

E]

5001922 @ 9 &

Schiacciata multikorn

Schiacciata romana multigrain pre-sliced

Traditionelt italiensk fladbred. En ﬁ
stenovnsbagt focacciavariant med en
blanding af hel hvede, rugmel og spelt gy
med en dben krummestruktur, ekstra BB 8 x 4 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
jomfruolivenolie og en blanding af

hirse, harfre og solsikkefre. Forskaret Eé% OPTQES VED 22°C - 30’
:

100 g

og ideel som sandwichbred.

[] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

=] F&RrRDIGBAGT

5001994




panesco

keep exploring

5001994 @ 9 &

Schiacciata lingua
Schiacciata lingua romana

ny

Stort/langt traditionelt italiensk
fladbred. En focacciavariant ﬂ 6509
af hvedemel med en &ben [ [ |
krummestruktur, ekstra BN 5 x2 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
jomfruolivenolie og bagt i stenovn. i5
Den typiske lange form ger dette [C] BAGES VED 200°C - Mindre end 3’
forskarede bred ideelt til at smere og 444
dele i flere mindre portioner. [=] F£RDIGBAGT
! i/ - )
i _3“‘ “' ,‘ "- L SRS
- VA
- . »
w L
5002011 R

Schiacciata m/tomat & ost
Schiacciala farcila margherita

ny

Traditionel italiensk schiacciata, en 120

type stenovnsbagt focaccia med 9

en &ben krummestruktur, toppet [ [ |

med mozzarella, tomatsauce, ekstra Bl 14 x 3 STK/KRT — 56 KRT/PALLE

jomfruolivenolie og oregano.
OPTQES VED 22°C - 15’

racciatella ost,

~ o

[ s

BAGES VED 180°C - 3-5'

1jjosssyltet fennikel,
'a%;ie og dildblomst
g~

Bl

SERVER VARMT
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Bread

TO fill or tO gTill Taste of Italy

5001883

® ©

5001992

® ©

Focaccia fladbrod

Tuscan flat bread pre sliced

Traditionelt toscansk fladbred. En ﬁ

slags focaccia pé hvedemel med

ekstra jomfruolivenolie. Perfekt til en  gpm

sandwich. Forskaret. [ ]
[

A&
/"\

80g—10x16cm
9 x 4 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
OPT@ES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER

Pre-grilled focaccia

Focaccia white pre grilled pre sliced

Forgrillet og forskéret rektangulcert
focaccia-fladbred lavet af fint

italiensk hvedemel (tipo 00-mel) og m
tilsat ekstra jomfruolivenolie. Ideelt [ 1]
som sandwichbred.
#
{§¢
(R
18
- = o, 'y
7/,/_.'-_-’*' A, ”
(Y et - '
g 7
G "

500199f

ny
100g — 14 x10 cm
16 x 4 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’
BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

eller GRILL 220°C - 3-5'

FARDIGBAGT




5001993

Multikorn focaccia

Focaccia multigrain pre-sliced

Forskaret rektangulcer focaccia-
fladbred lavet af fint italiensk

hvedemel (tipo 00-mel) og en m
blanding af fuldkornsspelt-, [}
fuldkornsrug- og fuldkornshvedemel
samt ristet bygmalt. Tilsat hirse, ﬁ
herfre og solsikkefre. Ideelt som °
sandwichbrad. Ifl
|
=]
; ? I
g 4 - . - 5

ny
100g — 14 x10 cm
16 x 4 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 30’
BAGES VED 200°C - Mindre end 3’
eller GRILL 220°C - 3-5'

FARDIGBAGT

5000265

Focaccia m/urter

Focaccia roll fine herbs pre sliced

Forskaret focacciabolle med ekstra
jomfruolivenolie og fine krydderurter
som oregano og rosmarin.

P

100g—9@12,5cm

50 STK/KRT — 48 KRT/PALLE

] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
ti¢
[=] F&RrRDIGBAGT
v ‘ = , -
‘ : - »

panesco

keep exploring

®©

5001991

Focaccia m/tomat & oregano

Focaccia tomato oregano pre sliced

ny

Forskaret rektangulcert focaccia-
fladbred lavet of fint italiensk
hvedemel (tipo 00-mel) tilsat ekstra
jomfruolivenolie, stykker af solterrede

100g — 14 x10 cm

16 x 4 STK/KRT — 48 KRT/PALLE

P

tomater og oregano. Ideelt som :Qé‘.:
sandwichbrad. 356  OPTO@ES VED 22°C - 30’
188
[C] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
{88
1 eller GRILL 220°C - 3-5°
§1¢
[=] Fr£RrRDIGBAGT
. )' -,v " g 3 .
3 S idn ¥, b
- . AR 3 £ ¥
o b A
5001990 )

Focaccia m/tomat & pesto
Focaccia roll tomato & pesto pre-sliced

ny

Forskaret focacciabolle tilsat ekstra
jomfruolivenolie og toppet med
tomater og pesto.

100g—9212,5cm

8 x 6 STK/KRT — 48 KRT/PALLE

P

%‘?‘é OPT@ES VED 22°C - 30’
¢

[] BAGES VED180°C - 4-6&'
§1¢

[=] F&RrRDIGBAGT

65



Bread

TO f ill or tO gTill Taste of Italy

5002020 ® © 5000361 ® P
Focaccia m/rosmarin Focaccia olivenolie
Focaccia rosmarino forbedrel Focaccia olio FB
opskrill
Originalt italiensk fladbred Feerdigbagt focaccia lavet p&
traditionelt lavet med ekstra ﬁ 800 g —38,5x285cm olivenolie og surdej — velegnet til cegte ﬁ 3509 —27x17 cm
jomfruolivenolie, havsalt og rosmarin. g italienske sandwich. T
Perfekt hejde til at skeere og fylde. Hl 7 STK/KRT — 56 KRT/PALLE Il 20 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 30’ o%ﬁ OPTQES VED 22°C - 30’
I 14
[C1 BAGES VED 200°C - Mindre end 3' [C] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
i i
[l F&rDIGBAGT [-] F&rRDIGBAGT
‘Q"é:
b o \\‘ n 3
= \ . »

5002019 & ©

Focaccia m/tomater

Focaccia pomodori torbedrel
opskrill

Originalt italiensk fladbred traditionelt ﬁ
lavet med ekstra jomfruolivenolie

og toppet med cherrytomater og T
oregano. Perfekt hgjde til at skeere og HM 8 STK/KRT — 56 KRT/PALLE

800 g — 38,5x28,5cm
fylde.
358  OPTO@ES VED 22°C- 30’
£
BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

FARDIGBAGT




panesco

keep exploring

2104364 @ ©

2103759 @ ©

Pre-grilled panini

Panini pre-grilled 110

Feerdigbagt og forgrillet panini, klar

til at fylde og grille. M0g—21cm

BB 55 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
£ OPTOES VED 22°C - 30°

[] BAGES VED 200°C - 4-6'

[ eller GRILL 220°C - 3-5°

ti¢
[=] SERVER VARMT

Uy

Pre-grilled panini urte

Panini herbs pre grilled 110

Feerdigbagt og forgrillet panini,
krydret med Herbes de Provence, klar
til at fylde og grille.

110g —21ecm

P

55 STK/KRT — 40 KRT/PALLE

OPTQ@ES VED 22°C - 30’

S

] BAGES VED 200°C - 4-&'
1  eller GRILL 220°C - 3-5°

[=] SERVER VARMT

2104410 @

2104160 @ ©

Pre-grilled panini, skaret

Panini pre grilled pre sliced 110

Fuldt bagt demi-baguette, der er
forskaret og forgrillet — klar til at blive

fyldt og grillet. ]
Bl 55 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

110g—21ecm

?3?2 OPT@ES VED 22°C - 30’
§

] BAGES VED 200°C - 4-&'

1  eller GRILL 220°C - 3-5°

[=] SERVER VARMT

Pre-grilled panini urte, skaret

Panini herbs pre-grilled pre-sliced 110

Fuldt bagt demi-baguette med _
Provence-krydderurter, der er ﬁ 10 g —21em
[ ]

forskaret og forgrillet - klar til at [

blive fyldt og grillet. Wl 55 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
%?2 OPTQES VED 22°C - 30’
Ifl BAGES VED 200°C - 4-¢'
[ eller GRILL 220°C - 3-5'

[=] SERVER VARMT
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Bread

TO fill or tO grill Taste of Italy

2104218 W@ 5000483
. 1 1 ~ ‘Q « 3 1 f YOy g 3 « ~ IO ja
Fuldkorn panini, skaret Panini focaccia, skaret
Panini wholemeal pre-grilled pre-sliced Panini foccacina pre-sliced
Feerdigbagt demi-baguette bagt Forskaret focaccia med olivenolie, klar
pa& fuldkornsmel, der er forskéret og ﬁ M0g—21cm til at fylde og grille. ﬁ 80g
forgrillet - klar til at blive fyldt og T T ]
grillet. Ml 55 STK/KRT — 40 KRT/PALLE Bl 7 x 6 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
g%% OPTQES VED 22°C - 30’ 5‘?}, OPTQES VED 22°C - 30’
£81 i86
[] BAGES VED 200°C - 4-&' ] BAGES VED 200°C- 4-6'
(31 188
1 eller GRILL 220°C - 3-5 1 eller GRILL 220°C - 3-5'
(31 [R R
., L=l SERVER VARMT [=] SERVER VARMT

/ ‘j
iy

5000898 & © 2104385 & ©
Panini m/sesam & nigella Panini
Panini sesame nigella Panini 125

jornfra et gromre og sesomfra I 130 g indarit, K 1 varme | Koprister. 125 — 27 cm
ﬂ 45 STK/KRT — 40 KRT/PALLE _.-__= 45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
& OPT@ES VED 22°C - 30’ J:“%% OPT@ES VED 22°C - 30’
BAGES VED 200°C - 4-6' ﬁ BAGES VED 200°C - 4-&'
eller GRILL 220°C - 3-5’ ﬁ eller GRILL 220°C - 3-5'
SERVER VARMT é SERVER VARMT




panesco

keep exploring

5001612 @ & 5000935 @ &R

Kvadratisk ciabatta, skaret Pre-grilled ciabatta, skaret

Ciabatta square FB pre-sliced Ciabatla pre-grilled pre-sliced 120

Feerdigbagt, forgrillet og forskéret
ciabatta, som blot skal te, og derefter
er klar til at blive en fantastisk

Feerdigbagt og forskdret Italiensk
cerdigbagt og forskdret Italiens 100 g —12x12 cm 120g— 19 cm

ciabatta med 'biga’ som forgceering.

P

Resultatet er mere smag og meget m
&ben krumme. Stor bekvemmelighed: HE 6 x 6 STK/KRT — 56 KRT/PALLE sandwich. 12 x 3 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
‘Foerdigbagt og forskaret’ ger den
ideel til sandwichbarer. 5‘?2 OPTQES VED 22°C - 30’ %“?ﬁ OPTQES VED 22°C - 30’
188 188
[C]1 BAGES VED 200°C - mindre end 3' ] BAGES VED 200°C - 4-&'
t§¢ {88
1  eller GRILL 220°C - 3-5° 1  eller GRILL 220°C - 3-5°
ti¢ §1¢
[=] Fr£RDIGBAGT [=] SERVER VARMT

i
i
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Bread

TO fill or tO gTill Fladbrod m.m.f

5001979

® ©

Fladbrod

Lebanese flat bread while

Typisk tyndt libanesisk fladt bred lavet ﬁ
uden geer. Inspireret af den autentiske

arabiske opskrift. Lavet af hvede- og .-
sojamel og bagt i stenovn.

=g |m

E]

ny
70g— @22 cm
9 x 10 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 120’

T® OP OG SERVER

Vores arabiske bagere

bruger aulenliske
opskrifler og moderne

bageteknikker til at give

vores fladbrod uovertrufne
; smagsnuancer

5001981

® ©

® ©

5001980

Lebanese flat bread beetroot

Typisk tyndt libanesisk fladt bred lavet ﬁ
uden geer. Inspireret af den autentiske

arabiske opskrift. Lavet of hvedemel g
og redbedepuré (5 %) og bagt i [ ]
stenovn. ﬁt

- O
~ o)
~ "o

E]

Fladbrod m/rodbede

ny

70g— @22 cm
9 x 10 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 120’

T® OP OG SERVER

Fuldkorn fladbrod

Lebanese flat bread wholemeal ny

Typisk tyndt libanesisk fladt bred
lavet uden geer. Inspireret af den
autentiske arabiske opskrift. Lavet
af fuldkornshvede og bygmaltmel og
bagt i stenovn.

70g—@22cm

9 x 10 STK/KRT — 96 KRT/PALLE

]

OPTQ@ES VED 22°C - 120’

o

e

T® OP OG SERVER

i




5001980

panesco

keep exploring

5001977 &

Naan brod

Naan flat bread white pre folded ny

Héndfoldet fladbred, der er inspireret _
af traditionelt indisk naanbred, ﬂ 859 —20x17 cm

lavet af hvedemel, vand, olie og gcer. HE
HE 12 x 5 STK/KRT — 72 KRT/PALLE

Flommebagt i lerbeklcedt ovn. -
%‘?‘é OPT@ES VED 22°C - 30’
188
] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
{88
1  eller GRILL 220°C - 3-5°
§1¢
[=] F£RDIGBAGT
N 7
““-—"”
5001978 )

Multikorn naan brod

Naan flat bread multiseed pre folded ny.

Héndfoldet fladbred, der er inspireret _
af traditionelt indisk naanbred, lavet ﬁ 859 —20x17 cm
med hvedemel, vand, olie og gcer. [ 1 ]

Tilsat hirse, solsikkefrg, brune og [ L] 12 x 5 STK/KRT — 72 KRT/PALLE
gyldne herfrg, maltede hvedeflager, :@:
greeskarkerner og quinoa. 356  OPT@ES VED 22°C - 30’
Flammebagt i lerbekloedt ovn. L
[] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
i
1 eller GRILL 220°C - 3-5
£t
[=] F£RDIGBAGT

71



Bread

TO f ill or tO gTill Fladbrod m.m.

5000055 &

5000875

® ©

Svensk fladbrod

Tunnbrod

Tortilla wrap

Tortilla wrap

Svensk fladt bred med en let smag af ﬁ Tyndt, usyret klassisk mexicansk
fennikel. 379g—23x18cm fladbred lavet p& hvedemel med en 899g—930cm
T diameter p& 30 cm. T
Ml 8 x 8 STK/KRT — 96 KRT/PALLE Bl 6 x 15 STK/KRT — 54 KRT/PALLE
E?ot OPTQES VED 22°C - 30’ 5?2 OPTQES VED 22°C - 480’
i it
[z] T@ 0P OG SERVER [=] T@ 0P OG SERVER
‘:\.\i‘ S
5000416 ® © 5000617 ®Q
~ 1. ~
Sodt svensk fladbrod Suppebrod
Vikingbroéd round Bowl bread
Bledt og lidt sedt svensk fladbred. ﬁ Udhulet rundt bred til at fylde med ﬁ
50g—0@15cm suppe eller salater. Toppen er skéret 1259
T af og drysset med mel og fungerer T ]
Bl 12 x 6 STK/KRT — 60 KRT/PALLE som lag. HE 3 x12 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
i
E?E OPTQES VED 22°C - 30’ [] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
i it
[z] T@ 0P OG SERVER [=] FeRrDIGBAGT




TO fill or tO grill Hotdogs panesco

keep exploring

2104406 © 2104374 &)
13 1 > R 1 » R J~ =
Slider brioche polsebrod Brioche polsebrod 55¢
Mini premium brioche roll 22 Premium Belgian brioche roll
Typisk belgisk brioche-bolle med smer, Typisk belgisk bolle af briochedej med
rrrfellk og s?Lllkker.I ﬁ 22g—85cm smer og ceg. ﬁ 559 —14,5cm
[ [ |
ﬁ 6 x 25 STK/KRT — 36 KRT/PALLE Bl 4 x 20 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
Z“?E OPTQES VED 22°C - 30’ E’% OPTQES VED 22°C - 30’
(XX it :
[=] T2 OPOG SERVER [=] 712 0P 0G SERVER
£ ‘ W
po ﬁ/_ 5
2104425 ) 5001725 @
Brioche hotdogbrod Pretzel hotdogbrod
Brioche hot dog roll 70 Laugen hot dog bun pre-sliced 80
Lang bled bolle af briochedej. Lang hvedebolle af typen
Velegnet som hotdogbred. ﬁ 70g—17cm “Laugengebdck’, forskdret. En tysk ﬁ 80g—19cm
[ [ ] bredspecialitet med en typisk Pretzel- HEl
Hl 60 STK/KRT — 36 KRT/PALLE smag og en brun skorpe med hvide Wl 3 x20 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
:‘é‘t snit. Velegnet som hotdogbred. :@:
336  OPTOES VED 22°C- 30’ 336  OPTOES VED 22°C- 30’
(X% . 188
[=] T2 OP OG SERVER [C1 BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
$18
[-] FerDIGBAGT
73




Bread

TO f ill or tO gTill Burgerboller

5001676 o)

2104204 o)

Mini brioche-bolle 10g

Brioche bun mini 10

Slider brioche 30g, skarel

3rioche bun pre-sliced 30

Bled rund mini-bolle lavet p& en Bled og rund bolle lavet p& en
briochedej tilsat sukker og smer. ﬁ 10g — @ 47 cm briochedej. Forskéret. ﬁ 30g—@7cm
[ [ | [ [ ]
Bl 110 STK/KRT — 160 KRT/PALLE HE 6 x 20 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
E?g OPTQES VED 22°C - 30’ 5%% OPTQES VED 22°C- 30’
£ £t
[=z] 7o OP OG SERVER [=] T2 OP OG SERVER
e —
2104386 o) 5001249 o)
3 1 |- |- 3 » ‘) |~ s » X Q) ’C‘ |-
Slider brioche-bolle 30g Brioche 60g, skaret
3rioche bun rustic 30 Round brioche roll pre sliced 60g
Rund bled hvedebolle af brioche Bled rund bolle lavet p& en
dej (med smer & mcelk) og drysset ﬁ 30g—9@7cm briochedej. Forskaret. 60 g— 210 cm
med mel for et rustikt udseende. ] ]
Ideelt til restaurant og catering fra Bl 6 x 25 STK/KRT — 36 KRT/PALLE Bl 80 STK/KRT — 28 KRT/PALLE
morgenmad til aftensmad.
:o%% OPTQES VED 22°C - 30’ %éj OPTQES VED 22°C - 30’
£ it
[z] 7o OP OG SERVER [=z] To OP OG SERVER

PR .




5001800 - 5001801 - 5001802 - 5001987

5001802 o)

Premium mullikornstykke, skaret

Cryslal roll seeded pre sliced

Burger/-sandwhichbolle med en

tynd, sprad skorpe, luftig krumme. 709 —@12cm
Lavet delvist af hvedemel og lidt m
rugmelssurdej tilsat ristet rug, herfro Hl 30 STK/KRT — 56 KRT/PALLE

og olivenolie. Pyntet med boghvede,
gyldne og brune herfre, solsikkekerner :‘?’2 OPTQES VED 22°C - 30’
i

o

og sesamfrg, skiveskdet.

] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

[=] F&RrRDIGBAGT

panesco

keep exploring

2104579

o)

Brioche 70g, skaret

Brioche bun pre-sliced 70

Blgd rund bolle lavet pé en

briochedej, forskaret. Perfekt som 70g—@Tcm

hamburgerbolle. m
HE 60 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
%‘?’2 OPTQ@ES VED 22°C - 30’
£
[l 710 0P OG SERVER

5001420

Brioche m/sesam 70g, skarel

Round brioche bun with sesame seeds pre sliced

Bled bolle med glaceret top og sesam.
Sedlig klassisk smag. Forskéret. ﬁ 70g—@1cm
[ [ |
Bl 44 STK/KRT — 40 KRT/PALLE

% opToES VED 22°C

gt

- 30’

[=] T@ OP OG SERVER

75



Bread

TO f ill or tO gTill Burgerboller

Rund hvedebolle med et tykt lag
gratineret, modnet hollandsk ost pé&

servere straks eller som velsmagende
burgerbolle.

[

toppen (17 %). Velegnet til at te op oy  mmm

= S ]

E=0

70g—@8,5cm

50 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

BAGES VED 200°C - Mindre end 3’

FARDIGBAGT

5001982

Potato bun 80¢g

Blgd rund bolle af hvedemel med
kartoffelflager og tilsat gurkemeje.
Forskaret og ideel som burgerbolle.

r

Soft bun potato turmeric pre-sliced 80

B

~ O
~ o
~ "o

E]

C—
—

ny
80g—91,5cm
3 x 15 STK/KRT — 44 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C - 30’

T® OP OG SERVER

5001843 © 5001801 ®
Ostebolle Premium hvedestykke, skaret
Cheese gratin roll Crystal roll rustic pre-sliced

Forskéaret burger-/sandwichbolle med ﬂ
en tynd, sproed skorpe og en blad,

luftig krumme. Lavet af hvedemel og HEll
hvedesurdej tilsat olivenolie. Street HE 30 STK/KRT — 56 KRT/PALLE

75g—9@12cm

med mel. :’éﬁ
3%  OPT@ES VED 22°C - 30’
tét
[] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
tét
=] F&RrRDIGBAGT

5001982 - 5001983 - 5001984



panesco

keep exploring

5001983

5001675

®©

Rustik burgerbolle 80g

Soft bun rustic pre sliced 80

ny

Pretzel burgerbolle 80¢g

Laugen bun pre sliced 80

s rne B s0g—onsam Cevsnscsttrten oo M #0g—s10scm
1’ augengebackramilien, er en tys|
en dybere smag. Street med mel, [ ] bagt specialitet med en karakteristisk ~ HEll
Forskaret og ideel som burgerbolle. BN 3 x 15 STK/KRT — 44 KRT/PALLE pFEQZEI_F;mqg og en brun skorpe med BB 2 x 21 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
lyse indsnit.
%‘?3 OPTQES VED 22°C - 30’ %‘?2 OPTQES VED 22°C - 30’
1ig . e
[=] 710 OP OG SERVER ] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
e
[=] F&RDIGBAGT
=
5001984 © 5001800 I
/f O 1 5
Burgerbolle m/flerkorn 80¢g Premium ol-stykke, skaret
Soft bun multiseed pre-sliced 80 Crystal roll beer pre-sliced
ny }
Bl lle af h | til & ium-
od rund bolle af hvedemel tilsat og ﬁ 80g—@1,5cm Forskaret premium-burgerbolle/ ﬁ 80g—@12cm

toppet med en velsmagende blanding
af korn og fre. Forskdret og ideel som mmm
burgerbolle.

= s 1

Bl

3 x 15 STK/KRT — 44 KRT/PALLE
OPT®QES VED 22°C- 30’

T® OP OG SERVER

sandwichbolle med en tynd, spred
skorpe og en bled, luftig krumme.
Bagt pd hvedemel og hvedesurdej med === -.
‘double malt’ ol. Tilsat olivenolie og :@:
pyntet med semuljegryn. 856

(R3]

B 00

30 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’
BAGES VED 200°C - Mindre end 3’

FARDIGBAGT

77



Bread

TO f ill or tO gTill Burgerboller

2104357 &

Brioche-bolle 85¢

Brioche bun 83

Blad rund bolle lavet p& en briochedej. ﬁ

Perfekt som hamburgerbolle. 85g—0M5cm

2104377 o)

_.-_-! 50 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
%’%E OPTQES VED 22°C - 30’
§14
[=] 1@ OP OG SERVER
.
\i
2104217 o)

Brioche-bolle 85g, skaret

Brioche bun pre sliced 85

Bled rund bolle lavet p& en
briochedej, forskdret. Perfekt som
hamburgerbolle.

85g—0@11,5cm

50 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

)

e

~ O
~ ©

OPTQES VED 22°C - 30’

i

T® OP OG SERVER

Multikorn brioche 85¢

Premium multiseed brioche round 85

Forskdret multikorn brioche med smer,
solsikke, sesam og herfreog dekoreret

med ha egryn. [ 1 |
v Y HE

50 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

[=z] T OP OG SERVER

5001583 o)

Brioche hamburger 86g, skaret

Hamburger brioche pre-sliced 86g

Forskéret hamburgerbolle lavet p& ﬁ
briochedej. Sed i smagen og perfekt 86g—0M4cm
til gourmet-burgeren lavet pé 1]
amerikansk dinerstyle. BN 30 STK/KRT — 80 KRT/PALLE
2?2 OPTQES VED 22°C - 30’
it
[z] T@ 0P OG SERVER




panesco

keep exploring

5001987 BI 5001743 ®BQ

° ~o p ~ ~ e
Premium firkantet Glutenfri burgerbolle
h\redest\vkkc IIY GF hamburger bun with sesame seeds
Cryslal roll square pre-sliced
Firkantet burger-/sandwichbolle med — Glutenfri burgerbolle toppet med
en tynd, spred skorpe og en blad, ﬂ 959 —125x125 cm sesam. Enkeltpakket. ﬁ 1M0g—9212cm
luftig krumme. Lavet af hvedemel og HEl [ 1]
hvedemelssurdej tilsat olivenolie. Street MR 2x12 STK/KRT — 56 KRT/PALLE Bl 14 STK/KRT — 112 KRT/PALLE
med mel og forskéret. :éﬁ . ,

3%  OPT@ES VED 22°C - 30 % oPTOES VED 22°C - 30"
18 §64

[] BAGES VED 200°C - Mindre end 3' [zl T@ OP OG SERVER

188

[=] F&RDIGBAGT

5001840 e

Kernestykke uden mel

Multi seed’r bun

Fiberrig bolle fremstillet udelukkende

af fre helt uden mel eller geer. ﬁ M0g—210cm

Fremstillet af solsikkekerner, T

havreflager, herfre og chiafre. Ideel HE 40 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
som vegetarburgerbolle. Vi anbefaler,

at du rister skcerefladerne eller 2@2 OPTQ@ES VED 22°C - 30’
lynopvarmer bollen for at vaekke alle °

freenes smagsnuancer til live. ﬁ T@ OP OG SERVER

79



Bread

5001859 O &R

Kartoffelstykke 110g

Rose roll white 110

Sandwichstykker 75 - 165 g

Stenovnsbagt hvedebollfe med en ﬁ 1M0g— @10 cm
spred skorpe og en fugtig, luftig
krumme. Tilsat kartoffelflager og [ [ |
yoghurt som hemmelig ingrediens BN 45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
for en vedvarende friskhed. :@:
Stenovnsbagt. 356 OPTQES VED 22°C- 15’
£81
[] BAGES VED 180°C - 9-11"
£t
[=] ForBAGT
£,
{V’Jﬁ‘}
5001861 (A 5001860 (Al

Flerkorn Kkartoffelstykke 110g

Rose roll spelt seeded 110

Stenovnsbagt multikornsbolle

med en spred skorpe og en ﬁ Mog—210cm

fugtig, luftig krumme. Bagt T

pé& hovedsageligt speltmel med Bl 45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
hvedemel, rugmelssurdej, solsikkefre,

kartoffelflager og yoghurt som giver :@5 OPTQ@ES VED 22°C - 15

en vedvarende friskhed. Indeholder
koriander, fennikel og spidskommen,
der giver en intens smag. Pyntet med
sesamfre og birkes.

- o
~ o)
~ o

BAGES VED 180°C - 9-11

=0

FORBAGT

Morkt kartolfelstykke 110g

Rose roll dark 110

Stenovnsbagt merk hvedebolle

med en sprad skorpe og en fugtig, M0g—210cm

luftig krumme. Lavet af hvedemel T ]
med bygmalt og rugmelssurdej Ml 45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
tilsat kartoffelflager og yoghurt
som en hemmelig ingrediens for en ﬁE OPTQ@ES VED 22°C - 15
vedvarende friskhed. ":‘

] BAGES VED180°C- 9-11'

i1
[=] ForBAGT




50]9%8 - 5001989

panesco

keep exploring

5001988

=

Kartolfelstykke m,
graeskarkerner

Rose roll pumpkin 110

Hvedebolle med en sprod skorpe ﬂ
og en fugtig, luftig krumme. Tilsat
greeskarkerner, kartoffelflager og ==

yoghurt som hemmelig ingrediens for
en vedvarende friskhed. Stenovnsbagt. :@:

ny
1M0g—@10cm

48 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C - 15’

- BAGES VED 180°C - 9-11'
é FORBAGT
p T
o Game!
¢ ~ ,!ﬂi,
5001989 S
Kartoffelstykke m/
salt & peber ny
Rose roll salt & pepper 110
Stenovnsbagt hvedebolle med en ﬁ 110 g — @10 cm

sprod skorpe og en fugtig, luftig
krumme. Deekket med en pasta af [
vegetabilsk olie med havsalt og sort ~ HE
peber tilsat kartoffelflager og yoghurt :@:
som giver en vedvarende friskhed. 35

£

[~ o

§1e

Bl

48 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’
BAGES VED 180°C - 9-11'

FORBAGT

81



Bread

Sandwichstykker 75 - 165 g

5000862 & 2104378 & ©
Ovalt multikornstykke Ovalt speltstykke 110g
Vilal ja Wheal spell pistolet 110
Oval bolle med bygmalt, rug, ﬁ Fuldkornsbred af hvede med spelt og
solsikke- og herfrg, pyntet med 80g fuldkornsmel, solsikkefre og sesamfre. Mog
ristede hvedegryn. T T
HE 80 STK/KRT — 32 KRT/PALLE Ml 50 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 15’ %?g OPTQES VED 22°C - 15’
£ i
[1 BAGES VED 180°C - 8-10' 1 BAGES VED180°C - 11-13'
tet e
[=] ForBAGT [=] ForBAGT
/f! ey
2104388 Peo 2104402 ¥ @

Belgisk lyst liberstykke Belgisk morkt fiberstykke

Fiber rich bagnat white Fiber rich bagnat dark

Hvidt, fiberrigt bred af hvedemel, Fiberrigt bred af hvedemel og

rug, greeskarkerner, solsikkerfrg, ﬁ Mog ristet bygmalt og en blanding af Mog
gule herfrg, havre og hirse. T graeskarkerner, rug, solsikkefrg, hirse T
Ml 50 STK/KRT — 36 KRT/PALLE og havregryn. HE 50 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 15’ J:%E OPTQES VED 22°C - 15’
€41 1
[C]1 BAGES VED 180°C- 1113 [C] BAGES VED180°C - 11-13'
£ £t
[=] ForBaGT [-] ForBaGT

AT

-

- ’ 4
¥ i wry ¥ G
2% o)




panesco

keep exploring

5000643 @ 2103645 &)
Belgisk hvede sandwichbolle Belgisk flerkornsbolle
Pan bagnat crossed Pan bagnal multiseed FB
Rund og flad sandwichbolle med Feerdigbagt flerk bolle, t
olivenolie fra Middelhavsomréadet og ﬁ N5g—013cm d:/;s:e% n(:gd Ss{siazz_s, ;Secrge_z’nsir:(ses_, ﬁ M0g—0212,5ecm
flotte krydsede snit i toppen. m og herfre. m
Bl 55 STK/KRT — 28 KRT/PALLE Ml 40 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
%ﬁ OPTQES VED 22°C - 15' 53?’2 OPTQES VED 22°C - 30’
188 188
[C] BAGES VED180°C - 11-13' [C] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
[X%3 [R R
[=] ForBAGT [=] F&rRDIGBAGT
2104439 ®

Belgisk oregano sandwichbolle

Pan bagnat oregano

Stor hvedebolle med oregano. 1259 — @13 cm

40 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

)

OPTQES VED 22°C - 15’

[ s

BAGES VED 180°C - 11-13'

FORBAGT

Bl

!Q“;\ ,
A
w

83




Bread

Sandwichstykker 75 - 165 g

5000791 (Al

® 0 & R

5001088

Rustik hvede-flaguette

Flaguette

Rustik stenovnsbagt hvede- ﬁ
sandwichbolle med &ben og svampet 100 g — @ 14,5 cm
krumme, drysset med mel. Perfekt T
som autentisk sandwich eller burger. El 48 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
%?ot OPTQES VED 22°C- 15’
£
[1 BAGES VED 180°C - 8-10'
i
[=] ForBAGT

Flaguette multikornsbolle

Flaguette miller

Rustikt, stenovnsbagt rundt fladt

hvedebrad med 100g — @ 14 cm

en smule rugmel. Indeholder T
hcvregtzn, sesam- og BN 48 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
herfre. Aben og fugtig
krummestruktur. %ﬁ OPTQES VED 22°C - 15’
i
[C] BAGES VED 180°C - 8-10'
£t
[=] ForBAGT
- e
- i » 5
ld‘,’irfﬁ o ¥ ‘1"

5000961 (A

5001149 (Al

Flaguette m/tomat & oliven

Flaguette tomato black olive

Rustikke, stenovnsbagte flade hvede ﬁ
bred, med tomat og sorte oliven, 100g — @ 14,5 cm
drysset med mel. T
Ml 48 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 15’
€41
[] BAGES VED 180°C - 8-10'
£
[=] ForBaGT

Halvmane hvede-flaguetle

Flaguette demi-lune

Rustikt, stenovnsbagt fladt hvedebred ﬁ

med en &ben og fugtig krumme, 100 g

formet som en halvméne og drysset T

med mel. Wl 48 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
% OPTQES VED 22°C - 15’
ﬁ BAGES VED 180°C - 8-10’
é FORBAGT



5001986

®©

Danish sandwich roll multigrain pre-sliced

Sandwichstykke af fuldkornshvedemel ﬁ
og rugmel med terret rugmelssurdej

for en dybere, velafbalanceret smag. ]
Tilsat dampede rugkerner, solsikkefro HE
og herfre. Forskdret og ideelt til at
riste i en klaprister. 3

~ O

= S

Dansk multikornstykke 140g

ny
140g — 17 x8 cm
3 x 6 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 60’
BAGES VED 200°C - Mindre end 3’
eller GRILL 220°C - 3-5'

FARDIGBAGT

5001986

panesco

keep exploring

5001985

®©

Dansk havrestykke

Danish sandwich roll wheat-oat pre-sliced

Sandwichstykke af hvedemel og
havregred tilsat solsikkefre og herfra.
Streget med durummel. Forskaret og
ideelt til at riste i en klaprister.

P

= e

=0

i

100g
ny
100g — 16 x8 cm
3 x 6 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 22°C - 60’
BAGES VED 200°C - Mindre end 3’

eller GRILL 220°C - 3-5'

FARDIGBAGT

5001142

®©

Flerkornstrekant 100g

Triangle multigrain

Trekantet flerkornsbolle med en
smagfuld dekoration af

solsikke kerner, herfre, sesamfre og [ [ ]
havreflager. L}
L]

100 g
56 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

T® OP OG SERVER

85



Bread

5000563

® ©

Bagel 85¢

Bagel 85

Sandwichstykker 75 - 165 g

Bagel med en tcet sej konsistens og
en skinnende skorpe. ﬁ 859—0210cm
[ [ |
Bl 50 STK/KRT — 44 KRT/PALLE
E?ot OPTQES VED 22°C - 30’
£
[] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
£t
[=] FerDIGBAGT
¥
\L’ E
5001766 & © 5001768 & ©
« 3 . «
Bagel 127¢ Multikernebagel
Bagel Bagel multiseed
Almindelig bagel med en spred skorpe ﬁ Dampet multikernebagel med
og en teet krumme. 1279g—0@12cm solsikkefra og dekoreret med knust 1B5g—0@12cm
1| havre. 1|
Bl 32 STK/KRT — 44 KRT/PALLE HE 32 STK/KRT — 44 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 30’ J:“?g OPTQES VED 22°C - 30’
£81 £e6
[] BAGES VED 200°C - Mindre end 3' ] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
£t fi
[=] FerDIGBAGT [=] F&rDIGBAGT




panesco

keep exploring

5001767 @ ©

Bagel m/sesam & birkes

Bagel sesame poppy

Bagel dekoreret med sesamfre og

birkes. 127g—@12cm

32 STK/KRT — 44 KRT/PALLE

B

OPTQ@ES VED 22°C - 30’

~ O
~ o
[-2

BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

O

[

FARDIGBAGT

5001769 @ ©
Bagel log/hvidlog/sesam/birkes
Bagel everything

Bagel dekoreret med log, hvidleg,

sesamfre og birkes. 1279 —912cm

32 STK/KRT — 44 KRT/PALLE

# P

OPTQ@ES VED 22°C - 30’

o
~ ©
~ o

BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

O

[

FARDIGBAGT

87



Bread

D e Mi—bag ue t t@ T Halve ciabatta & co

5001139 B o0&

2104395 IR
Flerkornsciabatta 85g
Ciabatta seeded 85
Portions-ciabatta med grahamsmel ﬂ
og dekoreret med solsikkefrg, 85¢g
greeskarkerner, havregryn og sesamfro. g
Bl 55 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
:o%% OPTQES VED 22°C- 15’
$8t
[1 BAGES VED180°C- 8-10
§64
[=] ForBAGT
I E: 2 et
S -ﬁ:
2104384 @ T a
s ~
Ciabatta 105¢
Ciabatta 105
Klassisk ciabatta, enkelt ﬁ
portionssterrelse. 1059 —+12,5cm
[ 1]
Bl 55 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
;’%% OPTQES VED 22°C - 15’
it
[] BAGES VED 180°C - 8-10
$et
[=] ForBaGT

Oko grovciabatta 100g

Organic ciaballa seeded FB 100

@kologisk ciabatta i portionssterrelse

med hele hvedekorn, dekoreret ﬁ 100g —+14cm
med solsikke- og greeskarkerner, 1]
havregryn og sesamfre. Bl 45 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
%‘2‘5 OPTQES VED 22°C - 30’
§§§
1 BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
§1¢
[l Fr&rDIGBAGT




5001181

Rustik ciabatta 110g

Pagnolltella rustica 110

Héndlavet og naturlig hvedebolle i _
“italiensk ciabatta-stil’, bagt i stenovn. ﬁ 10g —14cm
[ 1 |
Bl 45 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
%?’o: OPTQES VED 22°C - 15'
188
] BAGES VED 200°C - 8-10'
[X%3
[=] ForBAGT
&
X) b *
. 3 4
2104368 @O B AR
A | «
Ciabatta 120g
Ciabatta FB 120
Spred ciobatta, med en dben krumme ﬁ
struktur. Langtidsheevningen og 120 g — 24 cm
brugen af surdej og olivenolie, giver de g
store huller og den klassiske smag. Bl 45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
'ﬁ?ﬁ OPTQES VED 22°C - 30’
§18
] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
§18
[=] FsrDIGBAGT

panesco

keep exploring

5001182

@O &

Rustik grovciabatta 110g

Pagnollella paesano 110

Merk og naturlig hdndlavet hvedebolle
i “italiensk ciabattastil” med sesamfrg, ﬁ 10 g —14cm
herfre og bygmalt. Bagt i stenovn. == 45 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
%?g OPTQES VED 22°C - 15'
tet
[C]1 BAGES VED 200°C - 8-10
i
[=] ForBAGT
2104370 I A
AL )
Ciabatta 140g
Bocata 140
En ideel ciabatta til sandwich. ﬁ 140 g — 18 cm
[ 1]
Il 2 x20 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
:o«?g OPTQES VED 22°C - 15’
T
[1 BAGES VED180°C- 1113
i
[=] ForBaGT

89



Bread

5001117 ) @

D e Mi— b a g ue t t €T Rustikke demi baguetter

Spansk hvedebaguette 100g

Barra rustica 100

Denne spanske demi-baguette
kombinerer med succes tynd ﬁ 100g — 22 cm
sprad skorpe med en let dben 1|
krummestruktur, drysset med mel. HE 70 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 15’
£
[C] BAGES VED 180°C - 11-13'
£
[=] FoRrBAGT

5001257 &

Spansk grovbaguette 100g

Barra rustica multiseed 100

Spansk multikornsbaguette generest _
drysset med 10 forskellige slags korn og ﬁ 100g — 22 cm

kerner. Har en helt tynd meget spred HE
skorpe og en let og luftig krumme. HE 70 STK/KRT — 32 KRT/PALLE

——

%?o: OPTQES VED 22°C - 15’
it

[C] BAGES VED 180°C - 1113

=] FrorBAGT

5000602 @ 9 &R

5000787 @ Y &

Spansk baguetlte 125g

Barra gallega media 1235

Denne spanske baguette formér

med succes at kombinere en tynd ﬁ 1259 — 27 cm

og spred skorpe med en let dben m

krummestruktur. Bagt i stenovn. Bl 50 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
& OPTQ@ES VED 22°C - 15’

- o
~ o)
~ o

BAGES VED 180°C - 11-13'

FORBAGT

Spansk grahamsbaguette 125g

Barra gallega media paysan 125

Traditionelt stenovnsbagt spansk

baguette af hvedemel og rugmel 1259 —27 cm

med en tynd skorpe og &ben [ [ |
krummestruktur. HE 50 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’

~ o)

= e

BAGES VED 180°C - 11-13'

(I
é

FORBAGT




panesco

keep exploring

5001853 @ 9 &

5001855 @ 9 &

Twist baguette 115¢

Arlisan demi twist white

Stenovnsbagt héndsnoet demi-
baguette af hvedemel og flyd- ﬁ 59 —+23cm
ende rugsurdej. Den lcengere Em
heeve- og hviletid giver et cegte Ml 40 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
h&ndveerksprodukt med dben
krummestruktur og en autentisk %’%’é OPTQES VED 22°C - 15'
smag.
§e§
[C] BAGES VED 180°C - 9-11'
i
[=] ForBAGT

Twist flerkorn baguette 125¢

Artisan demi twist multiseed

Stenovnsbagt hdndsnoet demi- ﬁ
baguette med flerkorn og rugmalt 1259 —+23cm
af hvedemel og flydende rugsurdej. T
Tilsat og dekoreret med herfrg, BN 40 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
sesamfrg, solsikkefre og havreflager.
Den Ioengeﬂre hoeve- og hviletid gi:/er E?ot OPTQ@ES VED 22°C - 15
et cegte hdndvcerksprodukt med ében o
krummestruktur og en autentiske . ,
smag. IEI BAGES VED 180°C - 9-11
[=] FoRrBAGT

5001201 ® P&

5000954

® &

Rustik baguette 125¢g

Petit pain rustique nature 125

Héndlavet sandwichbaguette af ﬁ

hvede- og rugmel og en smule 1259 —+225em

hvedemalt for en bedre smag. Bagt — gmm

i stenovn og dekoreret med to sniti ~ EEM 40 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

toppen.
J*é OPTQ@ES VED 22°C - 15’
§
[C]1 BAGES VED 180°C - 8-10°

[=] ForBAGT

Rustik grovbaguette 125¢

Petit pain rustique multicéréales 125

Stenovnsbagt demi-baguette med
to snit i toppen. Bagt p& hvede- ﬁ 1259 —+£22,5cm
og rugmel med hvedesurdej tilsat T
havregryn, herfre, solsikkefre, Bl 40 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
sesamfrg, hvedeklid og en smule malt
til at fremhceve smagen. E%% OPTQES VED 22°C - 15’
£
[C1 BAGES VED 180°C - 8-10’
£
[=] ForBAGT
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2104375

® ©

2104391 &
Multikorns-baguette 80g
Premium plus pelil pain multiseed 80
Flerkornsbaguette af hvedemel og _
ristet malt tilsat og dekoreret med ﬁ 80g—18cm
havregryn, solsikkefre, sesamfre, herfro HIR
og hvedeklid. HE 65 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C- 15’
(21
[ BAGES VED 180°C- 1113
(%1
[=] ForBAGT
2104361 & ©
Baguette 85¢
Premium plus petit pain 85
Baguette lavet udelukkende af
hvedemel, vand, geer og salt. ﬁ 85g—17cm
[ 1 ]
HE 65 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
:o%% OPTQES VED 22°C - 15’
$8
[C] BAGES VED 180°C - 11-13'
$8
[=] ForBAGT
= T

Grahamsbaguette 85¢

Premium plus pelit pain paysan 85

Grahamsbaguette lavet udelukkende ﬁ

af hvedemel, delvist fuldkornsmel,
vand, geer og salt.

i Joa

.~ o
[~ ©)
~ o

=0

85g—17cm

65 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 15’
BAGES VED 180°C - 11-13'

FORBAGT




panesco

keep exploring

2104394 @

2104389 &

Demi-baguette 110g

Premium plus demi baguette 110

Baguette lavet af hvedemel, vand,

geer og salt. 1M0g—22cm

50 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

)

OPTQES VED 22°C - 15’

: S

BAGES VED 180°C - 11-13'

O

Bl

FORBAGT

Demi-hvedebaguette 120g

Demi baguette FB 120

Baguette med gyldenbrun skorpe og _
blad krumme. ﬁ 120g — 27 cm

_.-__= 26 STK/KRT — 56 KRT/PALLE

5?2 OPT@ES VED 22°C - 30’

Ifl BAGES VED 200°C - Mindre end 3’
é FARDIGBAGT
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2104362 &

Demi-baguette 125¢

Premium plus demi baguette 125

Baguette lavet af hvedemel, vand,

geer og salt. 125g — 27 cm

45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

)

OPTQES VED 22°C - 15’

~ o

[ s

BAGES VED 180°C - 14-16'

Bl

FORBAGT

2104396 @

2104365 ®

Grahams-baguette 125¢

Premium plus demi baguette paysanne 125

Baguette lavet af hvedemel, delvist

fuldkornsmel, vand, geer og salt. 1259 — 27 cm

45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

B

OPTQES VED 22°C - 15’

- o
~ o)
~ o

BAGES VED 180°C - 14-16'

=0

FORBAGT

Multikorn demi-baguette 125¢

Premium plus demi baguette multiseed 125

Fuldkornsbaguette af hvedemel og
ristet malt dekoreret med havregryn,
solsikkefrg, sesamfrg, herfre og
hvedeklid.

1259 — 27 cm

45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

P

OPTQES VED 22°C - 15’

S

BAGES VED 180°C - 14-16'

O

[

FORBAGT




panesco

keep exploring

2104405 & 2104404 )
AP Y P i i ~ Jh )
Solt baguette 140¢g Solt flerkornsbaguette 140¢g
Golden soft demi baguette 140 Golden soft demi baguette mulliseed 140
En bled klassisk baguette. En bled flerkorns-baguette drysset
ﬁ 1409 — 27 cm med herfrg, sesamfre og boghvede. ﬁ 1409 — 27 cm
[ [ ]
Bl 45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE _.-__= 45 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
:3%% OPTQES VED 22°C - 30’ %‘?g OPTQES VED 22°C- 30’
i it
[=] To OP OG SERVER [=] T@ 0P OG SERVER
5001483 @

Spansk hvedebaguette 155¢

Barra baston media 155

Rustik baguette af spansk oprindelse

med kantede ender ﬁ 1559 — 27 cm
og en scerdeles let, dben krumme og  mmm
en sprad skorpe. Bl 50 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
5%% OPTQES VED 22°C - 15'
i
[] BAGES VED 180°C - 14-16'
1ig
[=] FrorBaGT
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BaguetteT Ciabattas & co

® O &

5000469

5001277 & ©

Ristet maltbaguette 340¢g
Buchelle campagnarde 340

Traditionelt merkt og meettende

bred bagt i stenovn med et mix af 340 g — =37 cm

hvedemel, rugmel og malt. T
Indeholder kncekket rug, her- og BB 30 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
solsikkefre.
%%% OPTQES VED 22°C - 30’
i
[C1 BAGES VED 200°C - 18-20
i
[=] ForBAGT

Spansk hvedebaguette 375¢g
Barra baston 375

Spansk hvedebaguette med rustikt

udseende. 3759 —56cm

20 STK/KRT — 32 KRT/PALLE

)

OPTQES VED 22°C - 15’

~ o

= e

BAGES VED 180°C - 17-19’

B0

FORBAGT

5001184 @ O &

5001185 @ 9 &

Rustik ciabatta 400¢g

Pagnotta rustica 400

Flot handlavet hvedebred i italiensk

stil p& dej af ciabattatypen, fremstillet ﬁ 400g — 36 cm
efter gamle traditioner og bagt i T
stenovn. HE 15 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
:o%% OPTQES VED 22°C- 15’
£
[ BAGES VED 200°C - 10-12'
(31
[=] ForBAGT
e

Grov-ciabatta 450¢

Pagnotta paesano 450

Handlavet lcekkert hvedebred i
italiensk stil med sesamfrg,

ﬁ 450 g — 37 cm
herfre og bygmalt. Bagt i stenovn T ]
T

og drysset med mel. 15 STK/KRT — 40 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C - 15’

BAGES VED 200°C - 10-12’

FORBAGT
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5000106

panesco

keep exploring

@O &

5001276

®©

Spansk baguette 260g

Barra gallega 260

Denne spanske baguette formar
med succes at kombinere en tynd
og sprod skorpe med en let ben
krummestruktur. Bagt i stenovn.

260 g — 45 cm

18 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 22°C - 15'
BAGES VED 180°C - 14-16'

FORBAGT

Spansk hvedebaguette 270¢g

Barra campesina 270

En let og luftigt baguette med en
tynd, meldrysset skorpe og spidse
ender.

= s e B

O

[

270g — 43 cm

20 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 22°C - 15'
BAGES VED 180°C - 14-16'

FORBAGT

5001146

® QB

5001145

® &

Surdejsbaguette 280¢g

Baguelle a I’ ancienne 280

Autentisk surdejsbaguette af hvede

og rugmel, bagt i stenovn.

280g—*54cm
20 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 22°C - 15'

BAGES VED 180°C - 11-13'

FORBAGT

Grov surdejsbaguette 280¢g

Baguelle multicéréales a I’ ancienne 280

Autentisk surdejsbaguette med
masser af fre og kerner: Horfrg,

sesamfrg, solsikke kerner, havregryn

og havre flager, hvedeklid &
hvede flager, groftkveernet rug og
ristet bygmalt, bagt i stenovn.

280g—*54cm

20 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 22°C - 15'
BAGES VED 180°C - 11-13'

FORBAGT
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5001857 ® 0 T E
Twist hvedebaguette 400g

Arlisan twist while

Stenovnsbagt hdndsnoet baguette
af hvedemel og rugsurdej. Den ﬁ 350g —+52cm
leengere hoeve- og hviletid giver et T
cegte handveerksprodukt med &ben HE 15 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
krummestruktur og en autentisk
smag. %% OPTQES VED 22°C - 15’
§8
[C] BAGES VED 180°C - 11-13'
81
[=] ForBAGT

5001858 ® P&

Twisl flerkornsbaguette 400¢g

Artisan twist multiseed

Stenovnsbagt hdndsnoet baguette
med flerkorn og rugmalt af

ﬁ 400g — =52 cm
hvedemel og rugsurde;j. Tilsat og T
.

dekoreret med herfre, sesamfrg, 15 STK/KRT — 32 KRT/PALLE

solsikkefre og havreflager. Den

lcengere hceve- og hviletid giver et 3 OPTQ@ES VED 22°C - 15’

cegte hadndveerksprodukt med dben 80
krummestruktur og en autentiske el . s
smag. [] BAGES VED180°C- 1113
et
[=] ForBAGT

5001857 - 5001858
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keep exploring

2104369 @ 2104381 AN
Baguette 250¢ Multikorns-baguette 250¢

Premium plus baguette multiseed 250

Premium plus baguette 250

Baguette, der udelukkende er bagt p& En fuldkornsbaguette af hvedemel
hvedemel, vand, gcer og salt. ﬂ 250 g — 57 cm og ristet malt tilsat og dekoreret ﬁ 2509 — 57 cm
1| med havregryn, solsikkefrg, sesamfre, HE
Il 30 STK/KRT — 24 KRT/PALLE herfra og hvedeklid. Bl 24 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
:’??o: OPTQES VED 22°C - 15' 5?2 OPTQES VED 22°C - 15'
188 188
[] BAGES VED 180°C - 14-1¢' [] BAGES VED 180°C - 14-1¢'
[X%3 [R R
[=] ForBaGT [-] ForBaGT

2104367 @ ©
Baguette 440¢g
Premium plus parisienne 440

En alsidig baguette med bred bund, _
lavet udelukkende af hvedemel, vand, ﬁ 440 g — 57 cm
geer og salt. [ [ |
Ml 14 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
%?’2 OPTQES VED 22°C - 15'
i
[] BAGES VED 180°C - 17-19'
[R R
[-] ForBaGT
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5000922 - AN Ry 5000921 E @ O&
Oko pave surdejsbrod Oko flerkornsbrod
Organic pavé au levain 450 Organic boulot multiseed 450

Dkologisk stenovnsbagt bred pé ﬁ
hvede- og rugmel og en traditionel
surdej. Fremstillet af naturlige

ingredienser, fri for tilsaetningsstoffer. ﬂ 15 STK/KRT — 40 KRT/PALLE

450¢g

OPTQES VED 22°C - 60’

= S

BAGES VED 210°C - 14-16’

|
§1¢
=] ForBAGT

Dkologisk stenovnsbagt bred bagt
pd hvede- og rugmel tilsat skologiske

ﬁ 45049
solsikkefrg, skologiske gule og brune El
.

horfrg, skologiske birkes og skologiske 12 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
nigellafre. Fremstillet of naturlige
ingredienser, fri for tilsaetningsstoffer 3%  OPTOES VED 22°C - 60’

£

0g e-numre.

[C]1 BAGES VED 210°C - 14-16'

[=] ForBAGT

5001058 [ RS

5001281 ® 9

Oko pavé m/ristet malt

Organic pavé bucheron SO0

Dkologisk landbred, bagt i stenovn
med et snittet kryds p& toppen.

ﬁ 500¢g
Indeholder et strejf of ristet malt og ggm
1]

drysset med mel. 14 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 60’
[] BAGES VED 210°C - 14-16'

=] ForBAGT
P

Rundt morkt landbrod 500¢g

Farmers bread dark SO0

Rustikt rundt merkt multikornsbred ﬁ
pd hvede- og rugmel, med havre- og
rugkerner, horfre, greeskarkerner, T ]
sesamfre, maltet havre og byg, drysset HIM 12 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
med mel.

o

s  OPTOES VED 22°C - 60’
£

5009

[C]1 BAGES VED 210°C - 14-16'

[=] ForBAGT
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keep exploring

2104400 ® P ER

2104401 ® 0 &

Hvedesurdejsbrod 550¢

Boulot with sourdough white

Stenovnsbagt rustikt landbred bagt
p& hvedemel og rug med rugsurdej.

ﬁ 550 g
Handfoldet og drysset med mel. Em
1]

En unik, langsom blandingsproces 11 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

og leengere hviletid sikrer bedre
hydrering af dejen. Resultatet er et
bred med en &ben struktur, der har

en mild surdejssmag og holder si
friskt i Imngelfe tid.g ¢ d ] BAGES VED 210°C - 14-1¢'

OPTQES VED 22°C - 60’

[=] ForBAGT

Flerkornsurdejsbrod 600g

Boulot with sourdough multiseed

Stenovnsbagt rustikt flerkornsbred

bagt pd hvede, rug og rugsurdej, ﬁ 600g

tilsat sesamfrg, solsikkefre og horfre. mm

Héndfoldet og drysset med mel. En ~ HIM 11 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
unik, langsom blandingsproces og

leengere hviletid sikrer bedre hydrering %%E OPTQ@ES VED 22°C - 60’

af dejen. Resultatet er et bred med "

en 8ben struktur, der har en mild oC. ,
surdejssmag og holder sig friskt i 9 BAGES VED 210°C - 14-16

leengere tid. E FORBAGT

5000689 OB &R

Speltbrod m/surdej 600g

Wheal spell bread 600

Ekstremt lcekkert og rustikt spelt -

flerkorns - surdejsbred med en lcekker ﬁ 600 g

tyk revnet skorpe. Bagt i stenovn. ]
Ml 15 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
:‘E OPTQES VED 22°C - 60’

[C]1 BAGES VED 210°C - 14-16’

[=] ForBAGT

5001447 ® 9T &
Flerkornsurdejsbrod 900¢g
Large boulot with sourdough multiseed

Stenovnsbagt rustikt flerkornsbred

bagt pd hvede, rug og rugsurde;j, ﬁ 9009
tilsat sesamfrg, solsikkefre og horfre. HE
Héndfoldet og drysset med mel. En

unik, langsom blandingsproces og :%:
lcengere hviletid sikrer bedre hydrering 3% OPT@ES VED 22°C - 60’
af dejen. Resultatet er et bred med L

9 STK/KRT — 40 KRT/PALLE

en &ben struktur, der har en mild °C . 1416
surdejssmag og holder sig friskt i [] BAGESVED 210°C- 14-16
leengere tid. é FORBAGT
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5001282 IR

5000688 IR

Lyst landbrod 600g

Farmers bread while 600

Medium stort, rustikt surdejsbred

med en tynd, spred skorpe og en let ﬁ 600 g

luftig krumme, lavet efter en gammel mmm

opskrift fra Ardennerne p& hvedemel, Il 12 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

lidt rugmel og drysset med mel.

S

s OPTOES VED 22°C - 60’

¢

Iil
é

BAGES VED 210°C - 14-16’

FORBAGT

Morkt franskbrod m/kerner 600g

Miller loal 600

Medium stort merkt surdejsbred af

hvedemel, rugmel og malt med en ﬁ 600 g
tynd spred skorpe og en let luftig 1|
krumme, dekoreret med solsikkefrg, HE 10 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
hvedeklid, sesamfrg, herfre og
havrekorn. %‘?& OPTQES VED 22°C - 60’
i
[C] BAGES VED 210°C - 14-16'
£
[=] ForBAGT

5001176 ® QO

5001441 ® P

Hvedefranskbrod 800g

White bloomer FB 800

Traditionelt hvedebred med flotte

diagonale snit, spred skorpe og bled ﬁ 800g

struktur. m
Ml 6 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
:"%: OPTQES VED 22°C - 90’

[] BAGES VED 200°C - Mindre end 3’

[=] F&RDIGBAGT

Rustik maltbred 1100¢g

Rustic sourdough malt

Stenovnsbagt traditionelt fransk
(maltet) hvedebred med surdej, lidt

ﬁ 1100 g
rug og ristet maltet bygmel. am
[T

6 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
%%  OPT@ES VED 22°C - 90’

¢
1 BAGES VED 210°C - 19-27

[=] ForBAGT
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keep exploring

® OB

5001440

5001442

® 0= &R

Rustik hvedebrod 1100g

Rustic loaf with sourdough white

Stenovnsbagt traditionelt fransk
hvedebred med surdej og en

ﬁ 1100g — £ 41cm
smule rug. Fremstillet af naturlige 1|
.

ingredienser, fri for tilscetningsstoffer. 6 STK/KRT — 32 KRT/PALLE

OPTQ@ES VED 22°C - 90’

BAGES VED 210°C - 19-21"

FORBAGT

Rustik grovbrod 1100g

Rustic loaf with sourdough multiseed

Traditionelt fransk (maltet) fuldkorns-
hvedebred med surdej, rug og ristet ﬁ 1100 g — + 41cm
og maltet bygmel. Indeholder merke ==

herfre og hirse, bagt i stenovn.

FORBAGT

6 STK/KRT — 32 KRT/PALLE
356  OPTOES VED 22°C- 90’
i

BAGES VED 210°C - 19-21"

@ © &

5000536

5000896

® O &

Polka hvedebrod 1100g

Pain polka 1100

Meget traditionelt bred med en
tynd men spred skorpe og svampet
krumme med store lufthuller. 1 |
Krydsede snit i toppen, melstroet og ~ HE
o

ﬁ 1100 g — + 48 cm
8 STK/KRT — 24 KRT/PALLE
bagt i stenovn.

356  OPTOES VED 22°C- 90’
£

[]1 BAGES VED 210°C - 19-27

FORBAGT

Polka flerkornsbrod 1100g

Pain polka multiseed 1100

Meget traditionelt bred med en ﬁ 1100 g — + 49 cm
tynd men spred skorpe og svampet

krumme med store lufthuller. [ | |
Indeholder i alt 8 forskellige korn L}
og fre. Krydsede snit i toppen, :%:

melstrget og bagt i stenovn. 830
¢

8 STK/KRT — 24 KRT/PALLE

OPTQ@ES VED 22°C - 90’

1 BAGES VED 210°C - 19-27

[=] ForBAGT
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5001602 @0 TR 5001603 @0 TR
Paveé surdejsbrod 1100g Paveé grovsurdejsbrod 1100g
Pavé fermier Pavé meunier
Hvidt hdndveerksbred bagt pd Héndlavet merkt multikerne-
hvedesurdej af naturlig surdej, ﬁ 1oo g surdejsbred af hvede, hvede- ﬁ 100 g
fremstillet efter traditionen med en mmm fuldkornsmel og rugmel pé naturlig m
modningstid p& over 48 timers HE 6 STK/KRT — 40 KRT/PALLE flydende surdej med bledgjorte kerner Il 6 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
geering. Resultatet er en elastisk halv- (rug, sesamfrg, solsikkefre, birkes,
:@ OPTOQES VED 22°C - 90’ brune og gule horfre) og pyntet med :‘E

&ben og svampet krumme
med en velsmagende tynd skorpe.
Drysset med mel og bagt p& sten.

o

%
1

|
ﬁ

BAGES VED 210°C - 19-21'

FORBAGT

356  OPTOES VED 22°C- 90’
£t

sesamfre og hirsekorn. Bagt i stenovn.

BAGES VED 210°C - 19-21"

(I
é

FORBAGT

2104372 @9 E

2104366 @ O &

Lyst pavé landbrod 1900¢

Pavé garde chasse 1900

Et landbred lavet p& hvedesurdej med
fugtige krumme og tyk skorpe. Stroet ﬁ 1900 g

med mel og bagt i stenovn. m
Bl 4 STK/KRT — 36 KRT/PALLE

e OPTQES VED 22°C - 90’
[1 BAGES VED 210°C - 19-21

[=] F&RDIGBAGT

Morkt pavé landbrod 1900¢g

Pavé garde forestier 1900

Rustikt bred lavet af hvedemel,
fuldkornsrugmel og ristet maltmel

ﬁ 1900 g
tilsat brune herfrg, soja og solsikkefre.  mmm
[T

Street med mel og bagt i stenovn. 4 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
356  OPTOES VED 22°C- 90’

i

[C] BAGES VED 210°C - 19-27

[=] ForBAGT




2104664

(Toast)Brod

2104665

® QB

Pavé garde chasse pre-sliced 1100

Rustik hvedebred lavet af hvedemels-
surdej, der forbedrer smagen af den
fugtige krumme og tykke skorpe.
Street med mel og stenovnsbagt.
Skéret i 15 skiver, som er 17 mm tykke
og pakket i en bagepose, der kan gé&
i ovnen.

)

~ o

[ s

E]

Pavé hvedebrod, skaret

ny

1100 g — 15 + 2 slices

6 x 1 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 60' i pose
BAGES VED 190°C - 8-10' i pose

FORBAGT

panesco

keep exploring

5001604

® Q&

Pavé grovsurdejsbrod 1900¢g

Pavé garde messier 1900

Héndlavet brunt multikernebred
bagt pé surdej af hvede og hvede-

fuldkornsmel, med en flydende [ 1 ]
surdej af hvede- og rugmel med L}
ristede sesamfre, graeskarkerner :@:
og herfre. Pyntet med herfre og 356
sesamfre og bagt i stenovn. "
(I

1900 g
4 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 90’

BAGES VED 210°C - 19-21"

2104664

® O &

dave grovbrod, skaret

Pavé garde forestier pre-sliced 1100

Rustikt bred lavet aof hvedemel,
fuldkornsrugmel og ristet maltmel
tilsat brune herfrg, soja og solsikkefre. HIEl

=D

Street med mel og bagt i stenovn. L}
Skaéret i 15 skiver, som er 17 mm tykke :@:
og pakket i en bagepose, der kan g&  3%5
i ovnen. Ifl
18
=]

ny

1100 g — 15 + 2 slices

6 x 1 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 60' i pose
BAGES VED 190°C - 8-10" i pose

FORBAGT
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@O

5001609

® 0 E

5001608

Lyst surdejsbrod, skaret

Loafl with sourdough white pre sliced

Multikorn surdejsbrod, skaret

Loal with sourdough multiseed pre sliced

Skiveskdret multikernebred pé surdej

Skiveskaret franskbred pé surdej af . N
E;ede otg I:[L(lg) 21—(212 brg;gl:zjal:e skiver ﬁ 1000 g — 21-22 + 2 slices 8; hved: liE ;ug. c211—22|:)|c|>r|.:jglic>c1re skiver ﬁ 1000 g — 21-22 + 2 slices
mm tykke) med en blgd krumme m mm tykke) med en blgd krumme m
og en sprod skorpe med mere smag  HIM 5 x 1 STK/KRT — 48 KRT/PALLE og en sprad skorpe med mere smag Bl 5 x1STK/KRT — 48 KRT/PALLE
og aroma. Hvert bred kommer i en og aroma. Hvert bred kommer i en
Iqagepose‘ klar til at blive t?o.gt. Ideel E?o: OPT@ES VED 22°C - 60’ i pose bugepc?se klar t!l at blivg }mgt. Ideel til %’%ﬁ OPTOES VED 22°C - 60’ i pose
til en rustik sandwich, panini eller m en rustik sandwich, panini eller toast. X
toast.
oas 1 BAGES VED 170°C - 6-8' i pose BAGES VED 170°C - 6-8' i pose
£
[=] F&RDIGBAGT FARDIGBAGT
o
5001008 & © 5001009 & ©

Lyst sandwichbrod

Sandwich bread white 800

Perfekt kvadratisk skéret hvedebred — ﬁ
18 skiver pr. bred

12 x 12 x 1,2 cm (+ 2 endeskiver). Perfekt .-
til sandwicher og toast.

800 g — 18 + 2 slices
10 x 1 STK/KRT — 48 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C - 240’

= S 8

TO OP OG SERVER

E]

Morkt sandwichbrod

Sandwich bread malted 800

Perfekt kvadratisk skéret hvedebred ﬁ .
med maltede hvedeflager, hvedeklid 800 g — 18 + 2 slices
og maltet hvede- og bygmel - 18 skiver gpm
pr. bred 12 x 12 x 1,2 cm (+ 2 endeskiver). IIM 10 x 1 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
Perfekt til sandwicher og toast.
E?’g OPTOES VED 22°C - 240’
g1
[=] T@ 0P OG SERVER




panesco

keep exploring

5001995 @ ©

Dansk rugbrod 600g,
skaret ny

Danish rye bread pre-sliced
Fiberrigt merkt rugbred med mange _ .
kerner (39 %): Rugkerner, solsikkefrg ﬁ 600 g — 13 slices

og graeskarkerner. Tilsat surdej af [ [ ]
fuldkornsrugmel og drysset med BN 15 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
hakkede greeskarkerner. Skéret i 13 :@:

skiver. Feerdigbagt og uden endeskiver. 335  OPT@ES VED 22°C - 360’

§1e

T® OP OG SERVER

@ © 5000779 ®

5000484
Lyst sandwichbrod uden skorpe Morkt sandwichbrod uden skorpe
Tramezzino Tramezzino wheal rye
Hvidt sandwichbred uden skorpe, . Sandwichbred af rugmel, uden skorpe, .
skéret pd langs; 10 skiver pr. brod 5 ﬁ 1000 g — 10 slices / 45 cm skare:wpé langs; 10us?<iver :r. brod (45 ﬁ 1000 g — 10 slices / 45 cm
x 10 x 0,85 cm). Perfekt til sandwicher, mmm x 10 x 0,85 cm). Perfekt til sandwicher, HE
canapéer og toast. HE 6 STK/KRT — 48 KRT/PALLE canapéer og toast. Bl 6 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
%‘E OPT@ES VED 22°C - 30’ %?E OPTQ@ES VED 22°C - 30’
1ig e
[z] T2 0P OG SERVER [=] T2 0P OG SERVER
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Croissanter

Fyldig og lagdelt smarcroissant i to Fyldig og lagdelt smercroissant i to
farver baseret pé en blanding af to ﬁ 90 g farver baseret pé& en blanding af to ﬁ 90g
slags geerdej (neutral og hindbcer) med gy slags geerdej (neutral og kakao) og am
hindbeerfyld. Bagt med 16% smer. Bl 40 STK/KRT — 96 KRT/PALLE med chokofyld. Bagt med 16% smer. Wl 40 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
:o%% OPTQES VED 22°C - 30’ E‘;‘E OPTQES VED 22°C - 30’
$8t 188
[1 BAGES VED170°C - 17-19' [1 BAGES VED170°C - 1719’
§64 §44
[-] TiLBAGNING [-] TiLBAGNING
Fyldig smercroissant med mange Fyldig smercroissant med mange
lag og mandelfyld toppet med ﬁ 100 g lag og praliné-fyld dekoreret med ﬁ 100 g
mandelflager. T chokoladestykker. T
HE 2 x 30 STK/KRT — 56 KRT/PALLE HE 2 x30 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
52% OPTQES VED 22°C - 30’ 2?2 OPTQES VED 22°C - 30’
$et 188
[] BAGES VED170°C - 20-22" [] BAGES VED 170°C - 20-22"
$et it
[=] TILBAGNING [=] TILBAGNING




panesco

keep exploring

H

Klassisk fransk croissant lavet p&
smer, med forhcevet geerdej for et flot
opbag. Penslet med ceggestrygelse.
Bagt med 18% smeor.

P

[ s

[

65¢g

4 x 20 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19’

TIL BAGNING

Dkologisk croissant fremstillet af tynd
lagdelt gaerdej med smor. Bagt med
23% smer.

B

- o
~ o)
~ o

(I
ﬁ

70 g

2 x 30 STK/KRT — 64 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19'

TIL BAGNING

Stor luksus smercroissant med en flot

struktur og sken duft. Penslet med
ceggestrygelse. Bagt med 24% smer.

-

[ s

[

80g

4 x 15 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19'

TIL BAGNING

En loekker og rigt pyntet multi-
croissant med smer, rugmel, ristet
bygmalt, speltmel, herfre og
solsikkefra. Bagt med 19% smer.

B

- o
~ o)
~ o

80g

2 x 30 STK/KRT — 64 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19'

TIL BAGNING

m



Croissanter

ny

Croissant med meget fyldig smag Croissant med fyldig smag og med

med flot volumen og fine lag. Penslet ﬂ 100g flot volumen. Heyref?er tor.?pe? med ﬁ 859

med ceg. 1| forskellige korn og fre som brune og  HE
HE 36 STK/KRT — 72 KRT/PALLE gyldne herfrg, chia- og solsikke- og HE 2 x20 STK/KRT — 72 KRT/PALLE
:%: sesamfrg, havre- og hvedeflager. :é:

356  OPTOES VED 22°C- 30’ 356  OPTOES VED 22°C- 30’
H H

BAGES VED 170°C - 17-19" BAGES VED 170°C - 17-19"

TIL BAGNING TIL BAGNING

Feerdigbagt smercroissant af
enestdende kvalitet. Bagt med 21%
smor.

55¢g
40 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

FARDIGBAGT




5001996

Croissant lavet af fransk smer af hgj ﬁ
kvalitet. Den traditionelle franske

h&ndveerksmetode med en lcengere [ [ ]
hviletid garanterer en bedre og mere HIE
fyldig smag af frisk smer og flotte lag. :@:
Bagt med 23 % smer.

o
~ ©
©

B0

ny

70 g

2 x 35 STK/KRT — 64 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19’

TIL BAGNING

panesco

keep exploring

o)

Mellemstor croissant lavet af fransk
smer af hgj kvalitet. Den traditionelle
franske hadndveerksmetode med en
lcengere hviletid garanterer en bedre
og mere fyldig smag af frisk smer og
flotte lag. Bagt med 23 % smer.

]

= S

60g
2 x 35 STK/KRT — 56 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C- 30’

lamineret gaerdej rullet sammen i en

snegl, der nemt kan skeceres vandret,
og bruges i b&de det sode og salte
kekken. Bagt med 19 % smer.

papirbageform. Det giver den flot hgj

P

O s

Bl

] BAGES VED 170°C - 17-19"
§18
[=] TILBAGNING
ny
Alsidig bolle lavet af croissantdej; 70 g

35 STK/KRT — 88 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’
BAGES VED 170°C - 17-19’

TIL BAGNING

13



Croissanter

Chokoladecroissant lavet p& smer og ﬁ Feerdigbagt chokoladecroissant af
lamineret geerdej med to steenger af 759 klassisk wienerdej med smer og to 709
merk chokolade. Bagt med 16% smer.  mmm morke chokoladestcenger. Bagt med mmm
Bl 2 x 35 STK/KRT — 56 KRT/PALLE 21% smer. Wl 3 x16 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 22°C - 30’ Zﬁﬁgo OPTQES VED 22°C - 30'
g8 ie
[C] BAGES VED170°C - 17-19' [C1 BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
g8 ie
[=] TILBAGNING [=] F&RDIGBAGT
) &
ny
. . Pain au chocolat lavet af fransk smer @
@kologisk chokoladecroissant af ﬁ 75 af hgj kvalitet, sukker, sedmcelkspulver 709
tynd lagdelt gcerdej med smer og to 9 og reJn chokolc'Jde. De’n traditionglle [ [ ]
;:;r;?f;;nw'( chokolade. Bagt med ﬂ 2 x 35 STK/KRT — 64 KRT/PALLE franske h&r}dv;erksmetode med en BB 2 x 45 STK/KRT — 64 KRT/PALLE
leengere hviletid garanterer en bedre :éﬁ
R , og mere fyldig smag of frisk smerog 3%  OPT@ES VED 22°C - 30’
% OPTQES VED 22°C - 30 flotte lag. Indeholder 21 % smer. x?x
ﬁ BAGES VED 170°C - 17-19" ] BAGES VED 170°C - 17-19'
5
O] [=] TILBAGNING

TIL BAGNING




Mini croissanter

panesco

keep exploring

o)

Tofarvet mini smercroissant af to . .
slags butterdej (naturlig og kakao) og ﬂ 454 goerflgbc;gzt1gylden smer croissant. ﬁ 45¢g
med masser af kakaofyld. Bagt med mmm agt me © smer.
18% smer. Bl 36 STK/KRT — 130 KRT/PALLE B 70 STK/KRT — 36 KRT/PALLE
e o . 20 i
8¢ OPTOES VED 22°C- 30 ] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
188
[C] BAGES VED 170°C - 14-16' L] F£RDIGBAGT
[X%3
[=] TILBAGNING
En minicroissant lavet pd smer og En bueformet minicroissant lavet p&
penslet med ceg. Bagt med 18% smeor. ﬁ 259 smer. Bagt med 25% smer. ﬁ 2249
[ 1] [ 1 ]
Bl 4 x 40 STK/KRT — 80 KRT/PALLE HE =+ 136 STK/KRT — 128 KRT/PALLE
E%% OPTQES VED 22°C - 30' E%% OPTQES VED 22°C - 30'
188 §it
[C1 BAGES VED 170°C - 13-15 [C] BAGES VED 170°C - 13-15
[R%] $8
[z] TiLBAGNING [ TILBAGNING

n5



Mini croissanter

I
)

| )y - 7y ‘
9 - I Argentina kaldes
©disse croissanter
nyv .
~ Ch gy Sl i 99
Lokal argentinsk udgave of B w0, ' ogsa "medialunas
e it vaickon BB 2csssToiar - mmiameLs (halvmaner) eller
izllr(\fg:séqgt ;eg 23 % sr’r?er. %??5 OPTQ@ES VED 22°C - 45' . “facturas ”, hvilket
[1 BAGEsVED170°C-17 : _ _ . !
Iﬁl TIL BAGNING ; kommer af det |
pr— «latinske ord “facere”,
& Y - der betyder at lave
eller skabe.
¥
Mini-chokclodecralsant 1ed 10 e K 259
med g Bagt med 16% smor. BB 4 x 40 STK/KRT — 80 KRT/PALLE
:o%% OPTQES VED 22°C - 30'
ﬁ BAGES VED 170°C - 13-15’
é TIL BAGNING

5002002




Wienerbrod panesco

keep exploring

®© @S

. Spandauer med fyld af vaniljecreme
{4Ebler, rosiner og en smule kanel 145¢g og karamelliseret brun farin, drysset 9049
indbagt i butterdej og drysset med med hakkede hasselnadder. am
Bl 4 x12 STK/KRT — 104 KRT/PALLE

)

perlesukker.

35 STK/KRT — 80 KRT/PALLE

-
G2

OPTQES VED 22°C - 30’ OPTQES VED 22°C - 15'

~ o
~ "o

BAGES VED 180°C - 19-21

O

{

% g
g

BAGES VED 170°C - 30-32'

[ER1 E

TIL BAGNING

O

TIL BAGNING

Bl

De

Spandauer med aeble- og havtornfyld.
1 pose med appelsinglasur medfelger. ﬁ 889

[ [ ]
Bl 4 x12 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’

~ o

e

[C]1 BAGES VED180°C - 19-21

[=] TILBAGNING

n7




Wienerbrod

Meget spred dansk wienerbradssneg|, Spredt dansk wienerbred med
mgd kanel og remonce. Vedlagt 1 pose ﬁ 859 cremefyld og et strejf af mandel. 9049
hvid glasur. [ [ | Vedlagt 1 pose hvid glasur. [ [ ]
Bl 4 x12 STK/KRT — 104 KRT/PALLE B 4 x12 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
E?ot OPTQES VED 22°C- 15’ g%% OPTQES VED 22°C - 15'
g8 ie
[ BAGES VED 180°C - 19-21' ] BAGES VED180°C - 19-21
g8 5]
[=] TILBAGNING [=] TILBAGNING
Klassisk fransk smersnegl med creme
og friske rosiner, penslet med ceg. 100 g
Bagt med 13% smer. m
Bl 3 x 24 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
?2% OPTQES VED 22°C - 30’
5
[C]1 BAGES VED 170°C - 1719’
1]
[=] TILBAGNING

5000731 - 5000929




Butterdejstwister med creme
og ananas, drysset med
kokosneddeflager.

)

[ s

Bl

100 g
3 x 26 STK/KRT — 48 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19'

TIL BAGNING

panesco

keep exploring

Typisk spredt dansk wienerbred med
fyld af knuste pekannedder og ahorn-
sirup, pyntet af med pekanngdder.
Vedlagt 1 pose ahornsirup og
papirposer.

B

- O
~ o
~ "o

O

E]

9549

4 x 12 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’

BAGES VED 180°C - 19-21

TIL BAGNING

ne



Mini Wienerbrod

Spredt mini-wienerbred med ﬁ Fresnapper med fyld af marcipan og
fletmenster og et bledt 40 g mandler, pyntet med sesamfrg og 459
sedt fyld af ahornsirup og knuste T birkes. T ]
pecanngdder, stroet Bl 5 x20 STK/KRT — 104 KRT/PALLE BBl 75 STK/KRT — 120 KRT/PALLE
med pecanngdder. 1 pose ahornsirup
medfolger. %  opreEs VED 22°C 15’ %  oproEs vED 22°C - 15'
£ i
[1 BAGES VED 180°C - 13-15' [C] BAGES VED 180°C - 13-15'
£ £t
[=] TILBAGNING [=] TILBAGNING
Snoet wienerbred p& lamineret geerdej HIll Klassisk f K | med
med vaniljecreme og masser af merke HE 2 x50 STK/KRT — 96 KRT/PALLE frgiselsrosir::rs pser:milgetnr':edccfggggt 30g
chokoladeperler. Bagt med 12% smer. med 14% smf,ar. T
:o%% OPTQES VED 22°C - 30’ ° HE 5 x30 STK/KRT — 80 KRT/PALLE
£
[]1 BAGES VED170°C - 13-15' ??2 OPTQES VED 22°C - 30’
£ "
[=] TiLBAGNING BAGES VED 170°C - 13-15'

=0

TIL BAGNING



Udvalg af glaserede butterdejsstykker
med smer og fire forskellige slags
frugtfyld: aeble, kirsebcer, mango og
jordbeer.

P

40¢g

4 x 25 STK/KRT — 96 KRT/PALLE

%‘?o: OPTQES VED 22°C - 30’
tet
] BAGES VED 170°C - 13-15'
te
[=] TILBAGNING
[
ny
Assorteret wienerbred i mini-udgave: ﬁ
50 med creme, 50 med hindbcer 30-409g
pyntet med lyseredt sukker, 50 EE
pralinéfingre pyntet med karamel af Bl 4 x50 STK/KRT — 64 KRT/PALLE
ristede hasselnedstykker, 50 firkantede
kager med jordbcerpuré pyntet Eﬁ OPTQ@ES VED 22°C - 30’
med mandelstykker. De er hver iscer :{
f tillet of & mellem 12 %
og 7o o PAmEEmIZE ] BAGES VED 170°C - 14-16'
i1
[=] TILBAGNING

panesco

keep exploring

®©

Sortiment med 3 miniwienerbred:
2 x 20 minispandauere fyldt med

40¢g

plantebaseret vaniljecreme og [ [ ]
karamelliseret puddersukker, drysset BN 6 x 20 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
med hakkede hasselngdder, 2 x 20 :%:
minispandauere fyldt med ceble og 356 OPT@ES VED 22°C - 15’
havtorn, 2 x 20 minispandauere fyldt i
med kirsebcer. 1 pose orange glasur D BAGES VED 180°C - 13-15'
medfelger til minispandauerne med
eble- og havtornsfyld. é TIL BAGNING
iﬁ
Mix af fem mini-wienerbred: 20 ﬁ 40g

med pecanngdder, 20 med ceble, 30
kanelsnegle, 20 spandauer med creme,
20 spandauer med hindbcer.

)

[ s

[

110 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’
BAGES VED 180°C - 13-15’

TIL BAGNING

121
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Kager og teerter

Portionsské&ret (14 stk.) ﬁ Portionsskaret (12 stk.) moccakage med ﬁ
chokoladelagkage med tre lag 17509 —125g+14p vaniljecreme- og mascarponefyld med 1080g—90g+12p
skiftevis chokoladekage og merk T et strejf af marsala (original opskrift).  gam
chokolademousse, overtrukket med HE 1STK/KRT — 216 KRT/PALLE Bl 1STK/KRT — 216 KRT/PALLE
ganache.

g?ot OPTQES VED 4°C - 480’ %ﬁ OPTQES VED 4°C - 240'

i i

[=z] 7o OP OG SERVER [=] T2 OP OG SERVER

ny

Portionsskaret (14 styk.) hgj ﬁ
chokoladekage med 3 lag 2100g —150g°14p
skiftevis af chokoladekage, merk T

chokolademousse og overtrukket BB 1STK/KRT — 216 KRT/PALLE
med merk chokoladeganache og

pyntet med brownietern gverst og :@3

chokoladeflager pé siden.

OPTQES VED 4°C - 1440’

[=] T@ OP OG SERVER

5001958




panesco

keep exploring

©

Portionsskéret (14 stk.) hej gulerods-
kage med fire lag gulerodskage (med
mandler og rosiner) lagt sammen
med fire lag vanilje-yoghurtcreme,
tilsat orangesmag.

P

[

=

E]

2500g—178g-°14p
1 STK/KRT — 216 KRT/PALLE

OPTQES VED 4°C - 720’

T® OP OG SERVER

Portionsskéret (12 stk.) glaseret lag-
kage med tre lag lys sukkerbredskage
fyldt med creme og dekoreret med
fryseterrede ribs, solbcer, hindbeer og
jordbeer og drysset med kornblomster.

1250 g — 104 g°12p
1 STK/KRT — 216 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 4°C - 720'

T® OP OG SERVER

Forskéret (12 stk.) lagkage med tre
rede bunde og tre lag blébcercreme
i forskellige nuancer. Dekoreret med

red velvet-crumble og solbcer.

]

o

e

|

1880g—157g°*12p
1 STK/KRT — 216 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 4°C - 720'

T® OP OG SERVER

125



Patisserie

Kager og teerter

5000933 o)

5001932 @

Cheesecake

While cheesecake

Crevcmate, (A w0009 —13ge 12
ﬂ 1STK/KRT — 240 KRT/PALLE
E?E OPTQES VED 4°C - 1440
Iﬁl T@ OP OG SERVER

Cheesecake m/able
& crumble

Apple crumble cheese cake

Portionsskdret (12 stk.) cheesecake med
ceblestykker p& en bund af crumble

med karamel og kanel og toppet med .-
en crumble med rarsukker.

1600g —133g°12p
Ml 1STK/KRT — 312 KRT/PALLE
5‘?& OPTQ@ES VED 4°C - 1440’
1

[=z] T2 OP OG SERVER

5000657

5000640 o)

Profiterole teerte

Profiterole tart

Portionsskaret (12 stk.) mordejstcerte ﬁ

med créme pétissiere (let vaniljecreme)

og fyldte profiteroles, pyntet med T

flormelis og chokoladeflager. Ml 1STK/KRT — 184 KRT/PALLE
5

1600g—133g°12p

OPTQES VED 4°C - 480’

[=] T@ OP OG SERVER

[taliensk citronteerte

Crostata al limone

Portionsskdret (14 stk.) mordejstcerte ﬁ
med en frisk citroncreme dekoreret 1400g —100g*14p
med flormelis. T ]
HE 1STK/KRT — 240 KRT/PALLE
E?g OPTQES VED 4°C - 240’
[R R
[-] To OP OG SERVER




5000697

Abletaerte

Apple tart normande

Portionsskdret (12 stk.) rustik ceble-
tcerte med ceblestykker, rosiner og
kanel.

1900g —158g°12p
1 STK/KRT — 184 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 4°C - 480'

T® OP OG SERVER

5000996

@ ©

Aplelstrudel

Apfelstrudel 125

Autentisk ‘Apfelstrudel’ med 63 %
ebler, rosiner og kanel. Forskaret i
otte stykker.

# 0 P

~ O
~ o
[~ O

O

[

125¢g

6 x 8 STK/KRT — 90 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 720’

BAGES VED 180°C - 6-8’

SERVER VARMT

panesco

keep exploring

5001369

o)

/Eblekage pa mordej

Apple tart maison

Portionsskdaret (14 stk.) autentisk ceble-

teerte pd merdej, fyldt med cebler og
rosiner, krydret med kanel.

[

w1

[

2500g—178 g 14p
1 STK/KRT — 216 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 4°C - 720'

T® OP OG SERVER

5000656

Skovbartaerte

Red fruit tart

Portionsskaret (12 stk.) tcerte med
et lag chokolade og en blanding
af skovbeer ovenpé (ribs, brombcer,
blé&bcer og hindbcer).

)

c S

[

1550g —129g°12p
1 STK/KRT — 184 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 480'

T® OP OG SERVER

o
=
=
)
7]
-
<1
=5
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Portionskager

Portions-cebletcerte pd& butterdej,
smerbagte aebler, abrikotteret og ﬁ 1059
dekoreret med puffede ris. m
HE 16 STK/KRT — 120 KRT/PALLE
g%% OPTQES VED 22°C- 15’
81
[C1 BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
81
[=] F&RrDIGBAGT
Typisk chokoladedessert med en
flydende kerne, ogsd kendt som ﬁ 909
chokoladefondant, produceret med T
intens merk belgisk chokolade. Bl 24 STK/KRT — 144 KRT/PALLE
§ ¢t
[ BAGES VED 200°C - 10-12'
81
] eller MIKROBGLGEOVN 500W - 65 sec
81
[=] SERVER VARMT

5001771




5001914

Cheesecake 85g

Classic cheesecake

Klassisk Cheesekage (flodeost, creme
og smer) p& en shortbread-crumble.

V/‘\—v

# 0 P

~ o
[~ O
|~ O

Bl

85g—@6cm
12 STK/KRT — 288 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 4°C - 480'

T® OP OG SERVER

5000845

Kage al chokolademousse

Bavarois chocolale almond milk

Bavarois med mousse af merk
chokolade og et indleeg af
mandelmaelk og hindbeergelé, toppet
med ganache og mandler.

[

b <4 B

85¢g
20 STK/KRT — 160 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 240’

T® OP OG SERVER

panesco

keep exploring

5001913

o)

Blabaer cheesecake

Marbled blueberry cheesecake

Marmoreret Cheesecake med blabacer ﬁ
pé en shortbread-crumble.

H o

[~ o
~ O
|~ O

Bl

85g—@b6cm
12 STK/KRT — 288 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 480'

T® OP OG SERVER

5000844

Kage al hindbaer-/cilronmousse

Bavarois raspberry lemon

Bavarois med hindbcer- og
citronmousse p& mandelbiscuit, pyntet
med hindbcer.

)

Bl s

85¢g
20 STK/KRT — 160 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 240’

T® OP OG SERVER

o
=
=
)
7]
-
<1
=5
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Ronditordesserter

En merdejsbund med fyld af citron- ﬁ
creme og toppet med italienske 85g
marengs, let karamelliseret med T
gasbreender. BN 2 x 9 STK/KRT — 128 KRT/PALLE
g%eo: OPTQES VED 4°C - 120’
81
[=] T@ OP OG SERVER
En merdejsbund med fyld af
meaelkechokoladeganache. ﬁ 70¢g
[ [ |
Bl 3 x 9 STK/KRT — 128 KRT/PALLE
:o%% OPTQES VED 4°C - 120’
81
[=] T© OP OG SERVER

Mangokompot og passionsmousse pd
krokant/chokoladebund.

5001850

]

~ O]

B s

85¢g
3 x 10 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER




Hvid chokolademousse med
hindbcergelé p& spred feuilletine med
hindbcerpuré og mandelcrumble.

= S ]

Bl

90g
3 x 10 STK/KRT — 99 KRT/PALLE

OPTOQES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER

panesco

keep exploring

Karamel og chokolademousse pé
krokant/chokoladebund.

)

Bl s

70 g
3 x 10 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
OPTOQES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER

Quenelles af hvid, merk og meelke-
chokolademousse pd spred bund.

)

o

=

Bl

60g
2 x 8 STK/KRT — 154 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 180’

T® OP OG SERVER

131



Ronditordesserter

Passion- og hindbcermousse pé spred Karamelmousse med et indleeg af
bund med hvid chokolade. ﬁ 80g flydende karamel. Top og bund af ﬁ 659
T chokolade og hakkede pistacienedder.  gpm
HE 12 STK/KRT — 160 KRT/PALLE Ml 40 STK/KRT — 128 KRT/PALLE

OPTQES VED 4°C - 120’ OPTQES VED 4°C - 120’

o

= S ]
e

E]

T@ OP OG SERVER [=z] T 0P OG SERVER
Elqssiskfv:nille panna cotta med en ﬁ 72
erne af flydende syrlig skovbcerpure. g
ﬂ 24 STK/KRT — 160 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 4°C - 120’
Iﬁl T@ OP OG SERVER

5001848




5001934

panesco

keep exploring

De rect piémont

Rectangle piemont

Chokolade- og hasselneddemousse
pé& en spred feulletinebund,
overtrukket med chokolade og toppet
med en hasselnedde-smarcreme.

85¢g

P

30 STK/KRT — 99 KRT/PALLE

356  OPTOES VED 4°C - 120'
i

Bl

T® OP OG SERVER

5001951

5001937

Kage m/hindbeer & lakrids

Bavarois raspberry licorice

Syrlig hindbcermousse med et indloeg
af lakridscremeux pé en krokant bund. ﬁ 959

20 STK/KRT — 160 KRT/PALLE

H o

o
O]
o

OPTOQES VED 4°C - 120’

Bl

T® OP OG SERVER

\

‘Mork chokoladeplade’

Darc choc bar panne colla

Merk bitter chokolade panna cotta,

formet som en chokoladeplade. 309

60 STK/KRT — 99 KRT/PALLE

# 0 P

OPTQES VED 4°C - 120’

- o
~ O
|~ O

Bl

T® OP OG SERVER

5001953

Kage m/mascarpone & citron

Bavarois mascarpone lemon

Mascarponemousse med et indlceg
af syrlig citroncremeux pé en krokant
bund.

95¢g

P

20 STK/KRT — 160 KRT/PALLE

OPTQES VED 4°C - 120’

Bl s

T® OP OG SERVER

o
=
=
)
7]
-
<1
=5
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Rondilorelementler

Ag of - .
g af mascarpone-mousse ﬁ Bg
[ 1]
Bl 30 STK/KRT — 288 KRT/PALLE
E?ot OPTQES VED 4°C - 120’
£
[z] T@ 0P OG SERVER
/g af hindb ) #Ag af Tanzania chokolademousse.
g af hindbcermousse ﬁ Bg 1359
m [ [ |
HE 30 STK/KRT — 288 KRT/PALLE BN 30 STK/KRT — 288 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 4°C - 120’ ?;% OPTQES VED 4°C - 120’
£ f1s i
[=] T2 0P OG SERVER =] T 0P OG SERVER



panesco

keep exploring

5001818 & 5001822
Mini yuzu kugle Karamel kugle
Mini sphere yuzu Mini sfera caramel
h;tzl;:tzlg kugle af mousse tilsmagt ﬁ 3g Kugle af cremet karamel. ﬁ 10g
[ 1 | [ [ |
Ml 160 STK/KRT — 288 KRT/PALLE Wl 56 STK/KRT — 288 KRT/PALLE
%‘?& OPTQES VED 4°C - 480’ %‘?g OPTQES VED 4°C - 480’
[X%3 [R R
[=] T2 0P OG SERVER [=z] T2 0P OG SERVER
- . 2
g
5001824
Tl L)
Citron
Little lemon
Lille citron af citronmousse. ﬁ 109
[ [ |
HE 60 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
%%E OPTQES VED 4°C - 240'
[R R
[=] T2 0P OG SERVER
s

135

5001824 - 5001948



Rondilorelementler

~ o
~ o
S

E]

Kugle af hvid chokolademousse med
basilikum. ﬁ 12g
[ [ ]
HE 60 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
E?o‘: OPTQES VED 4°C - 120’
it
[=] T2 0P OG SERVER
Valnedde-cremeux formet som en
valned. ﬁ 159
[ [ |
HE 60 STK/KRT — 99 KRT/PALLE

OPTQES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER

Hindbcer af hindbcermousse.

)

o

=

Bl

5001708 - 5001935 - 5001936 - 5001944

59
189 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
OPT@ES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER




panesco

keep exploring

Spred cookiecrumble med chokolade.

)

Bl s

1000 g
3 STK/KRT — 81 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER

Klassisk spred marengs med strejf af

passionsfrugt.

et

P

[~ o
~o»§§e
|~ O

Bl

07g¢g
CA. 630 STK/KRT — 81 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER

Klassisk spred marengs med kaffe.

)

[

=

Bl

08g

CA. 555 STK/KRT — 81 KRT/PALLE

OPTQES VED 4°C - 240’

T® OP OG SERVER

Spred chokolade med feuilletine.

)

o

=

Bl

400 g
6 STK/KRT — 81 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 240’

T® OP OG SERVER

137



Rondilorelementler

Spred chokolade praliné med Spred tuille med hakkede
poppede ris. ﬁ 2504 hasselnadder. 29
[ [ | [ [ ]
Ml 6 STK/KRT — 81 KRT/PALLE Bl CA. 690 STK/KRT — 54 KRT/PALLE
E?ot OPTQES VED 4°C - 120’ o%ﬁ OPTQES VED 4°C - 120’
£ £t
[=z] To 0P OG SERVER [=] T2 OP OG SERVER
S o G&F
: ; L—- . .
ﬁ : =~ : £ -
E .1 e
Spred tuille med bitter kakao. ﬁ 189 Luftig belgisk mcelkechokolade. ﬁ 5g
[ [ | [ [ ]
Ml CA. 330 STK/KRT — 54 KRT/PALLE HE 12 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 4°C - 120’ o%’g OPTQES VED 4°C - 120’
£ £t
[=z] To OP OG SERVER [=] To OP OG SERVER
\%




5001831

panesco

keep exploring

Creme karamel

Spuitzakje caramel crémeux

Loekker cremet karamel.

# 0 P

~ o
[~ O
|~ O

Bl

300 g
12 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 480’

T® OP OG SERVER

5001938

Hindbaer cremeux

Piping Bag Raspberry

Leekker syrlig hindbaercreme.

o
O]
o

B

Bl

300 g
12 STK/KRT — 99 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 480’

T® OP OG SERVER

3
=
f=)
I
7]
(]
=
s
-~
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Isserie

Pat

Kager, valler og pandekager

5001522

@

5001588

Lemon ring cake

LLuksus citron-sandkage

Luksus @ble-sandkage

Belgian apple ring cake

Bl

Svampet og bled sandkage smagt Svampet sandkage fyldt med
til med tern aof citrongele og drysset ﬁ 800g — @ 21cm jonagoldeeblestykker, dekoreret ﬁ 8259 —92lcm
med flormelis. Pragtfuld som T med mandelflager, abrikosgelé og T ]
morgenmadskage, fantastisk til Bl 1STK/KRT — 270 KRT/PALLE street med flormelis. Pragtfuld som BN 1STK/KRT — 270 KRT/PALLE
kaffetid. morgenmadskage, fantastisk til

% opTeES VED 22°C - 180 kaffetid. % oproEs VED 22°C 180"

i it

[z] T@ 0P OG SERVER [=] T@ 0P OG SERVER
5001589 &) 5000105 )

- < - « o 2 o] ) S1als v a ff
Luksus chokolade-sandkage Belgisk vaffel
Belgian chocolate ring cake Belgian sugar waffle
Svampet chokoladesandkage (med Den sékaldte Liege-vaffel: En sed,
hele ceg). Indeholder dréber af mark ﬁ 800g — @2 2lcm karamelliseret og tcet vaffel med ﬁ 90g
belgisk chokolade afsluttet med T sukkerperler. T
abrikosgelé og street med Bl 1STK/KRT — 270 KRT/PALLE Bl 32 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
flormelis. Pragtfuld som
E;g;g;gmwsk"ge: fantastisk til E?é OPTQES VED 22°C - 180’ %’?& OPTQES VED 22°C - 30’
: 211 : [E1]
[=] T OP OG SERVER ] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

FARDIGBAGT



panesco

keep exploring

5001871 © 5002004 &)
Amerikansk pandekage Amerikansk
America ancakes plai « « « -«
merican paneakes plain bananpandekage
American pancakes banana spell
Amerikansk pandekage i hjemmelavet Amerikansk pandekage med
stil med en fugtig, dben honeycomb- ﬂ 409 —©10,5cm hjemr!nebugflook, fugtig’ aben ﬁ 409 —010,5cm
struktur og den fyldige duft af ceg. m struktur, lavet af speltmel, ren [ [ ]
Neutral i smagen for at gere den Bl 40 STK/KRT — 144 KRT/PALLE bananpuré (37 %) og ceg. Bl 40 STK/KRT — 144 KRT/PALLE
mere alsidig til brug med sedt og T4 T4
krydret tilbehor. ] BAGESVED180°C-2' ] BAGES VED180°C- 2"
113 113
1 eller MIKROBBLGEOVN 650W - 60 sed 1 eller MIKROBBLGEOVN 650W - 60 sec
[X%3 [R R
[=] SERVER VARMT [=] SERVER VARMT
2
3
2
=¥
5000622 ) 5000709 o)
) B g Ya f ) 3 ~ - « >«
Bruxelles valffel Belgisk pandekage
Brussels waffle Flanders sweel pancakes
Gylden spred vaffel, med en let En dejlig pandekage med maelk, mel,
konsistens, p& grund af de piskede ﬁ 80g g oé 'fufker, Steggt p& pande. ﬁ 559—018cm
ceggehvider. ] ]
Bl 6 x 9 STK/KRT — 40 KRT/PALLE Bl 12 x 9 STK/KRT — 84 KRT/PALLE
E%% OPTQES VED 22°C - 30’ 5?2 OPTQES VED 22°C - 180’
i i
] BAGES VED 200°C- 3-4' ] BAGES VED 200°C - Mindre end 3'
[X%3 [R R
[=] SERVER VARMT [=] SERVER VARMT
141



Minidesserter / kaffedesserter

@

En profiterole fyldt med pisket
vaniliecreme. ﬁ 1259
[ 1]
HE 190 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 4°C - 60’
£
[z] T@ 0P OG SERVER
v
& :
8 =
-
En profiterole fyldt med nougatcreme, ﬁ
overtrukket med spred merk chokolade 18g
og knuste hasselngdder. T
Ml 196 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
E?o: OPTQES VED 4°C - 60’
£
[z] T@ 0P OG SERVER

En profiterole med fyld af karamel-

mousse og knasende overtreek af
karamel med kakao.

P

O]

=

Bl

20g
190 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 60’

T® OP OG SERVER



Eclair fyldt med en let vaniljecreme og
pyntet med chokolade.

A

)

Bl s

1754
14 x 12 STK/KRT — 84 KRT/PALLE
OPT@ES VED 4°C - 60’

T® OP OG SERVER

5000772

panesco

keep exploring

o)

Macarons de Paris’ i 6 forskellige
smagsvarianter: chokolade, hindbcer,
pistacie, citron, vanilje og mokka.
Pakket med 2 af hver i en blisterpak
med klart l&g.

12¢g

[ [ ]

HE 8 x (2 x 6) STK/KRT — 120 KRT/PALLE
OPTOQES VED 4°C - 120’

c S

[=z] T2 OP OG SERVER

Et udvalg aof mousse-kager - tre
med frugt og to med chokolade,
toppet med et flot dekoreret lag
af sukkerbredskage og et blankt
frugtglasur i fem smagsvarianter:
4 pistacie-maelkechokolade,

4 passionsfrugt, 4 hindbcer,

4 périgourdine, 4 bavarois med
skovbeer.

ﬁ 27 g

[ 1 |

BB 2 x (4 x 5) STK/KRT — 80 KRT/PALLE
%’?ﬁ OPTQES VED 4°C - 120"

§1¢

[=z] T2 OP OG SERVER

N
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Minidesserter / kaffedesserter

@

En ‘Créme Bralée' i butterdejsskal.

25¢g
144 STK/KRT — 117 KRT/PALLE
BAGES VED 200°C - Mindre end 3'

FARDIGBAGT

Typisk chokoladedessert med en
flydende kerne, ogsd kendt som
chokoladefondant, produceret med
intens merk belgisk chokolade.

L

BF O:C- 5 B

25¢g

96 STK/KRT — 184 KRT/PALLE

BAGES VED 180°C - 6-8'

eller MIKROBOLGEOVN 480W - 10 sec

SERVER VARMT

5001363




Minivaffel med karamelliseret sukker
og vanillin.

P

15¢g

120 STK/KRT — 144 KRT/PALLE

] BAGES VED 200°C- 4
te
[=] FerDIGBAGT
A pi
/ L
ol Ty.
‘i,,
Mix af minimuffins med 3 forskellige
smagsvarianter: Vanilje, vanilje med 159

chokoladestykker og chokolade med
chokoladestykker.

)

[

=

Bl

3 x 2 x 30 STK/KRT — 88 KRT/PALLE
OPTQES VED 4°C - 120’

T® OP OG SERVER

panesco

keep exploring

o)

Mini-pandekager lavet pé en
traditionel hollandsk pandekagedej ﬂ 8g
med hvedemel, ceg, sukker og meelk. [ 1 |
HE 8 x 60 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
tet
] BAGES VED 200°C- 3-4'
ted
1 eller MIKROBBLGEOVN 800W - 60 sec
i1
[=] SERVER VARMT
.
En assorteret kasse med fire
slags minidonuts: 28 donuts med 18-23 g
jordbeerfyld — dekoreret med pink [ [ |
glasur og hvid krymmel, 28 donuts BB 4 x7x4STK/KRT — 104 KRT/PALLE
med hasselned- og kakaofyld - :@:
dekoreret med merk glasur og 356  OPT@ES VED 22°C - 30’
hasselngdder, 28 almindelige t11
donuts — dekoreret med hvid glasur  [~] T@ OP OG SERVER
og flerfarvet krymmel, 28 almindelige
donuts — dekoreret med merk glasur
med kakao.
& & O
e

-
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Sweel on the go

Cookies

5000574 o)

5000575 o)

Lys cookie m/chokoladestykker cno

chip cookie

Spred og leekker cookie med stykker

Chokoladecookie m/chokostykker

Double choc chip cookie

Spred og leekker chokoladecookie med ﬁ

af meelkechokolade. ﬁ 50g stykker af maerk chokolade. 509
[ [ ] [ [ |
HE 90 STK/KRT — 108 KRT/PALLE HE 90 STK/KRT — 108 KRT/PALLE
£81 i86
[]1 BAGES VED 170°C - 10-12' ] BAGES VED 170°C - 10-12'
(31 [R R
[=] TiLBAGNING [-] TiLBAGNING
5001774 o) 5000113 o)
) T T » : a I » 1
Red velvel cookie Mandel-cookie
Red velvet cookie Almond cookie with butter
Stor Red Velvet cookie med hvide ﬁ Hollandsk specialitet: Cookie af
chokoladestykker. Uimodstdeligt spred 80g linsedej p& smer med mandelcreme. 1059

udenpd, leekker bled indeni.

60 STK/KRT — 88 KRT/PALLE

BAGES VED 160°C - 14-15'

ey

TIL BAGNING

P

48 STK/KRT — 96 KRT/PALLE

O

BAGES VED 180°C - 10-12'

Bl

TIL BAGNING




5001288 - 5001043

panesco

keep exploring

5001288 N

Havregrynscookie m/chokolade

Flapjack chocolate chip

Havregrynscookie bagt pé havre og
stykker af belgisk maeklechokolade,

ﬁ 80g
smear og rersukker. [ | |

.

|

60 STK/KRT — 150 KRT/PALLE
BAGES VED 160°C - 10-12'

[=] TILBAGNING

5001043 @

Havregrynscookie m/tranebeer

Flapjack fruit

=}
0
=
=
S
=
3
?
o
=
7

Havregrynscookie bagt p& havre,
smer, tranebeer, Sultanarosiner og

solsikkekerner. [ [ |
1]
t§¢
(I

80g
60 STK/KRT — 150 KRT/PALLE
BAGES VED 160°C - 10-12'

[=] TILBAGNING

T et

&
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Sweel on the go

Brownies

Dark chocolate farmers brownie
Héndlavet chokoladebrownie lavet
af cegte belgisk merk chokolade,
irsk saltet smeor og ceg, forskaret.

P

579

21 STK/KRT — 192 KRT/PALLE

Pecan caramel farmers brownie
Hdéndlavet chokoladebrownie lavet

af cegte belgisk merk chokolade,

irsk saltet smer og ceg. Toppet med
bled chokoladeganache, ristede
pekannedder og drysset med karamel,

P

5002008 o) 5002007 o)
Brownie Brownie
belgisk chokolade ny karamel & pekannodder ny

T1g

21 STK/KRT — 192 KRT/PALLE

=0

TO OP OG SERVER

%“?ﬁ OPTQES VED 4°C - 240’ forskéret. %%‘é OPTQES VED 4°C - 240
1t 1
1 eller MIKROBBLGEOVN 650W - 30 sec 1 eller MIKROBBLGEOVN 650W - 30 sec
i i
[-] To OP OG SERVER [-] To OP OG SERVER
5002006 o) 5000330 o)
Brownie Brownie m/chokoladestykker
Jacl: © . rownie o
(,l]]ll & I((,ll]Cl nY Brownie double choc
Chili cinnamon farmers brownie
Héndlavet chokoladebrownie lavet ﬁ Kompakt bled chokolade-
af cegte belgisk merk chokolade, 679 bradepandekage med 60g
irsk saltet smor og ceg. Krydret T chokoladestykker. Forskaret. T
med chili og kanel og pyntet med HE 2] STK/KRT — 192 KRT/PALLE Bl 2 x 24 STK/KRT — 162 KRT/PALLE
chokoladeganache og chiliflager,
forskéret. E?o: OPTQES VED 4°C - 240' 5%% OPTQES VED 22°C - 45'
i i
eller MIKROBGLGEOVN 650W - 30 se E T® OP OG SERVER



Mulflins

panesco

keep exploring

5001606 © 5001605 &)
> (e . L T e ’ . ;

Kanelmuffin m/aeble Multikornsmuffin m/frugtpure
Muffin apple cinnamon Muffin multiseed red fruit
Kanelmuffin med ceblehjerte Muffin med herfrg, hirse, solsikke og
dekoreret med aeblestykker og ﬂ nog sesamfre. Hjerte of red frugtpuré af ﬁ 0g
crumble. 1} jordbeer, brombcer og hindbeer, og 1}

HE 20 STK/KRT — 160 KRT/PALLE dekoreret med crumble og mix af ribs, HE 20 STK/KRT — 160 KRT/PALLE

:éﬁ brombcer og blébcer. :@:

356  OPTOES VED 22°C - 60’ 356  OPTOES VED 22°C - 60’

[X%3 [R R

[=z] T2 0P OG SERVER [=] T2 0P OG SERVER
5001607 & 5000677 )

A > « 3 ~ L B aLf A > « 3y » > ~ ' Vg el S
Chokolademuffin m/salt karamel Chokolademuffin m/chokostykker
Muffin chocolate salted caramel Mulffin double choc chip single wrapped z

g

Chokolademuffin med hjerte af 10 Bled chokolademuffin med masser ﬁ 90
saltet karamel, dekoreret med 9 af merke chokoladestykker. Pakket 9
karamelliserede hasselnedder. [ [ ] individuelt for nemhed og lcengere [ [ ]

Il 20 STK/KRT — 160 KRT/PALLE holdbarhed. Bl 40 x 1STK/KRT — 60 KRT/PALLE

%ﬁ OPTQES VED 22°C - 60’ %?E OPTQES VED 22°C - 45’

[X%3 [R R

[z] T2 0P OG SERVER [=] T2 0P OG SERVER
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Savoury

Ilalienske snacks

5001765

5001764 © &

Pizzasnack m

skinke

Vegelar pizzasnack/grontsager

Ceslino ham mozzarella Ceslino veggie mozzarella
Autentisk pizza-snack fyldt med Autentisk pizza-snack fyldt med
masser af kogt skinke, mozzarella- og ﬁ 1209 masser af grillede grentsager ﬁ 1209
stracciatella-ost pé en traditionel T (peberfrugt, aubergine, courgette og -
pizzadej, hdndceltet og formet som Wl 25 STK/KRT — 104 KRT/PALLE redleg) og mozzarella pé& en traditionel Il 25 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
en kurv. pizzadej, h&ndceltet og formet som
E?o: OPTQES VED 22°C - 30’ en kurv. 5%% OPTQES VED 22°C - 30’
£81 188
[] BAGES VED 200°C - 81 ] BAGES VED 200°C - 811
g8 £
[=] SERVER VARMT [=] SERVER VARMT
T : - 9 . Gm—
,"“‘” “"\- s "R
L._ -y K S - rFr- -
/ .
) e f
5000867 O &R 5002015 Y
Venedig pizzasnack Venedig pizza m/spinal
c g p1zzasnack (18 P1773 S| C
Pizza Sorrentina tomato mozzarella Pizza Sorrentina ricotta spinach ny
Traditionel gondolformet pizza fyldt ﬁ Traditionel, h&ndfoldet gondolformet
med tomatsauce og mozzarella, bagt 1509 pizza med multikorn (greeskarkerner, 180 g
i stenovn. T solsikkefrg og birkes, herfre og hirse) T
Bl 8 x 4 STK/KRT — 84 KRT/PALLE fyldt med italienske oste (ricotta, Wl 15 STK/KRT — 156 KRT/PALLE
mozzarella, Parmigiano Reggiano) og
E?E OPTQES VED 22°C - 30’ spinat, bagt i stenovn. &%ﬁ OPTQ@ES VED 22°C - 30’
£81 i
[] BAGES VED 200°C - 811’ ] BAGES VED 200°C - 811
g8 £
[=] SERVER VARMT [=] SERVER VARMT
P
T %




5002016

Pizza m/Kkartolfel
& champignon

Pizza caruso polato mushroom

panesco

keep exploring

5002017

© &=

Pizza m/grontsager
& pesto

Pizza caruso vegelables pesto

Héndfoldet bueformet pizza med ﬁ

multikorn (greeskarkerner, solsikkefro

og birkes, herfre og hirse) fyldt [ [ |

med mozzarella, basilikum pesto, L}

pecorinoost, grillet squash og grillet :%:

rod peberfrugt, bagt i stenovn. 356
L]
[e=d

180 g

10 STK/KRT — 156 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’
BAGES VED 200°C - 8-11'

SERVER VARMT

Handfoldet bueformet pizza fyldt
med mozzarellg, kartoffeltern, Karl ﬁ 1709
Johan-svampe, persille og rosmarin, mmm
bagt i stenovn. Bl 10 STK/KRT — 156 KRT/PALLE
5%% OPTQES VED 22°C - 30’
i
[C] BAGES VED 200°C- 8-11'
i
[=] SERVER VARMT
5002014 &

5002013

Pizzasnack
gronl & mozzarella

Pizza tasca mozzarella vegetables

Pizzabund fremstillet af det fineste
italienske hvedemel (tipo 00-mel), ﬁ 180 g
héndfoldet til en typisk tasca-form ]
(pose). Fyldt med mozzarellg, grilede HIE 30 STK/KRT — 80 KRT/PALLE
peberfrugter, auberginer og squash.
?;%% OPTQES VED 22°C - 30’
i
] BAGES VED 200°C - 811
1ig
[=] SERVER VARMT

Pizzasnack
kylling & pesto
Pizza tasca chicken pesto

Pizzabund fremstillet of det fineste ﬁ
italienske hvedemel (tipo 00-mel),
handfoldet til en typisk tasca- [ [ |
form (pose). Fyldt med stykker of [ L]
kyllingebryst, mozzarella, basilikum :%:
pesto, Grana Padano og Pecorino 356
Romana-ost. "

180 g

30 STK/KRT — 80 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’
BAGES VED 200°C - 8-11'

SERVER VARMT

=
=l
=
=
3
%
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Savoury

o

Ilalienske snacks

5002011

Schiacciata m/tomat & ost

Schiacciala farcita margherila

Traditionel italiensk schiacciata, en

type stenovnsbagt focaccia med ﬁ 1209
en dben krummestruktur, toppet Em
med mozzarella, tomatsauce, ekstra Bl 14 x 3 STK/KRT — 56 KRT/PALLE
jomfruolivenolie og oregano.
E?o: OPTQES VED 22°C- 15’
£81
[] BAGES VED 180°C - 3-5'
g8
[=] SERVER VARMT
5001686 =9 5001684 Q@

Krydrel pepperonipizzetta

Oval pizzetta salami arrabiata

Ovalt pizzastykke smurt med krydret
tomatsovs (med hvidleg, oregano og
chilipeber) toppet med salamiskiver,

champignon og revet ost.

135¢g
24 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
BAGES VED 200°C - 8-10

SERVER VARMT

Grov vegetar pizzetta m/ost

Oval pizzetta multigrain vegetables

Ovalt formet portions-pizza af ﬁ
multikorn, fyldt med en loekker

tomatsauce og toppet med hvide T ]
ostestykker, champignon, peberfrugter BB 24 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
og skivede oliven.

1359

¢
[C]1 BAGES VED 200°C - 8-10

§1e

[

SERVER VARMT




5001467 &

Fillini foccacia m/tomat & ost

Filled focaccia mediterranca

Focaccia med krydderurter, mozza-

rella, basilikumpesto & semi-dried ﬂ 2009

fomater _.-_-! 14 x 1 STK/KRT — 96 KRT/PALLE
%%% OPTQES VED 4°C - 360’
Ifl BAGES VED 200°C - 4-¢'
ﬁ eller GRILL 220°C - 3-5'
ﬁ SERVER VARMT

: o -
L\

panesco

keep exploring

5001373

Fillini m/Kkylling & feta

Filled panini chicken cheese

Paprikastrget panini med kylling, ost
og tomatsovs.

# P

~ O
~ o
[-2

0= 0

[

235¢g

14 x 1 STK/KRT — 96 KRT/PALLE

OPTQES VED 4°C - 360’

BAGES VED 200°C - 4-¢'

eller GRILL 220°C - 3-5'

SERVER VARMT

5001280

Hvidlogs-brydebrod

White 4-to-share with garlic

Firkloverformet hvidlegsbrydebred
bestéende af fire

minihvedeboller, der er bagt sammen i
én form og toppet

sével som fyldt med hvidleg og
Provence-krydderurter.

[

_——

150 g

12 STK/KRT — 120 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C - 15’

BAGES VED 200°C - 8-10’

FORBAGT

I
=
s
S
z
<
2]
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Snacks

Savoury

5001682

Quiche lorraine

Quiche lorraine square

Butterdejstcerte i original firkantet
form med et lcekkert fyld of ceg, flede, ﬁ 200g
bacon og Emmentalerost. T
Bl 18 STK/KRT — 126 KRT/PALLE
£
[] BAGES VED 170°C - 40-44'
(31
[=] SERVER VARMT
5001683 o)

Quiche m/spinat & gedeost

Quiche spinach goat cheese square

Butterdejstcerte i original firkantet
form med et lcekkert fyld af ceg, flede,
spinat og gedeost.

200 g
18 STK/KRT — 126 KRT/PALLE

BAGES VED 170°C - 40-44'

bl O 5 B

SERVER VARMT

5001683




panesco

keep exploring

5001508 2504283
D ] - 3 ~ « 2Y Pl § « Ve el 3 2l 3
Butterdejssnack m/hakket kod Farsrulle i butterdej
Minced meat roll Belgian sausage roll
5,‘.‘,:5;‘:? med “spicy” okse- og ﬂ 130g Farsrulle indbagt i butterde;j. ﬁ 169 g
T T
HE 50 STK/KRT — 80 KRT/PALLE HE 50 STK/KRT — 80 KRT/PALLE
%‘%‘2 OPTOQES VED 22°C - 30° 53?2 OPTOES VED 22°C - 30"
188 188
[] BAGES VED 170°C - 30-32' [] BAGES VED 170°C - 30-32'
ti¢ §1¢
[=] SERVER VARMT [=] SERVER VARMT
5001649 5000023 )
J " L\ AP 2 N\« | ~ > 2 I > ) ~ ) |~ 3 T\Y a » " ~
Smorcroissant m/skinke & ost Butterdejssnack m/ost
Croissant ham cheese filling Dutch cheese lattice
Fyldig lagdelt smercroissant med Butterdej fyldt med ost fflé
fyld of Goudaost og kogte skinketern ﬁ 100g d:koe.—;rg ,-Z.ed gsetc;ssssou €09 ﬁ 1309
toppet med spred Goudaost. . .
HME 2 x 30 STK/KRT — 56 KRT/PALLE HE 60 STK/KRT — 80 KRT/PALLE
%‘?2 OPTOQES VED 22°C - 30° 53?% OPTQES VED 22°C - 30' g
¢ ¢ z
[] BAGES VED 170°C - 20-22' [] BAGES VED 170°C - 30-32' 7z
ti¢ §1¢
[=] SERVER VARMT [=] SERVER VARMT
159



Savoury

Minisnacks

5001929

5001930

Mini beef cheeseburger

Miniburger med bef af hakket
okseked, red cheddarost, bagte
lag, ketchup og sennep i en bled
briochebolle toppet med sesamfre.

L -
)

P

z S

Bk O=0

Mini oksekods-cheeseburger

208¢g

3 x 40 STK/KRT — 126 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 22°C - 15'

BAGES VED 180°C - 5-6'

eller MIKROB@LGEOVN 750W - 90 sec

SERVER VARMT

Mini vegetar-cheeseburger

Mini veggie cheeseburger

Minigrentsagsburger med orange
cheddarost, bagte lag, ketchup og
sennep i en bled briochebolle toppet
med solsikkekerner og birkes samt
hirse- og sesamfre.

)

[k s

B:0

233¢g

3 x 40 STK/KRT — 126 KRT/PALLE
OPTQ@ES VED 22°C - 15'

BAGES VED 180°C - 5-¢’

eller MIKROB@LGEOVN 750W - 90 sec

SERVER VARMT

5001926

5001925

Mini pizza bagel cheeseburger

Minipizzasnack af bledt bred toppet
tomatpuré, okseked, leg og red
cheddarost.

[

)

z S

Bl O

Minipizza bagel cheeseburger

30g

24 x 4 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’

BAGES VED 180°C - 4-5’

SERVER VARMT

Minipizza bagel prosciutto

Mini pizza bagel prosciutto

Minipizzasnack af bledt bred
toppet med cremefraiche, skinke,

emmentalerost, persille, hvidleg og T
sort peber. [ 1]
G
§e§
g1
- lP=
- TP
. o el
"

30g

24 x 4 STK/KRT — 104 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 15’

BAGES VED 180°C - 4-5’

SERVER VARMT



panesco

keep exploring

5001307 o) 5001680 ) &
Mini-pizza Mix al mini-pizzasnacks
Mini pizzetta apéro Mini pizza cup mix
Mini pizza-snack, i sterrelse som en Et udvalg af sma& snacks lavet pd&
mundfuld, fremstillet of pizzadej 309 en trodit?onel pizzadej med fylg of t28¢
med fyld of tomatsauce, mozzarello, mmm mozzarella i tre smagsvarianter: 11
Emmentaler ost og basilikum. HE 30 x 4 STK/KRT — 104 KRT/PALLE aubergine-parmigiana, spinat- Bl +75STK/KRT -3 X700 g STK/KRT — 168 KRT/PALLE
:@: bechamel og tomat-mozzarella. :Qé‘.:
358  OPTOES VED 22°C- 15’ 358  OPTOES VED 22°C- 15’
1et 1et
[C] BAGES VED 220°C - 7-8' [C] BAGES VED 180°C - 6-8'
it it
[=] SERVER VARMT [=] SERVER VARMT
s {7 4
T - o
. ¢
——

5001305

Mix af mini-bruschetta

Mini bruschetta mix

Udvalg af autentiske bruschettaer,
sprede skiver af baguette, der er
gnedet med olie, hvidleg og tomat
og toppet med tre smagfulde fyld:
‘Spinaci’ med ost, spinat og tomater

38¢g

3 x (8 x 3) STK/KRT — 104 KRT/PALLE

P

OPTQES VED 22°C - 15’

skéret i tern; ‘Salami’ med ost, 358
salami og peberfrugt skéret i tern; "
‘Pomodori’ med ost og tomater oC . Ak
A iendlint IEI BAGES VED 180°C - 4-6
[=] SERVER VARMT
i -y ’,
—

161
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Savoury

Minisnacks

5000849

Mini quiche mix

Mini tartelette apéro mix

Et sortiment af mini-quiches med et
lcekkert fyld i fem smagsvarianter: 5
laks-dild, 5 blomkél-broccoli, 5 tomat-
gedeostbasilikum, 5 tartiflettes, 5 HE 5 x (5 x 5) STK/KRT — 144 KRT/PALLE

champignon-hvidleg-persille.

18¢g

B

BAGES VED 180°C - 12-15’

Ny

SERVER VARMT

< Glutenfri

5001743 ® @D

Glutenfri burgerbolle

GF hamburger bun with sesame seeds

Glutenfri burgerbolle toppet med

sesam. Enkeltpakket. M0g—9212cm
[ [ |
Wl 14 STK/KRT — 112 KRT/PALLE
%?’2 OPTQES VED 22°C - 30’
i

Bl

T@ OP OG SERVER




Glutenfri

5001435 ®®Q

Glutenfri nodde/rosin-bolle

Gluten-free roll raisin nuts

e posiord Tecenedder A 60 g
_'-_-! 36 x 1 STK/KRT — 88 KRT/PALLE
%’?ﬁ OPTQES VED 22°C - 30"
Iﬁl T@ OP OG SERVER

5001776 ®D S

Glutenfri brodskiver lys/mork

Gluten free bread slices mix

En pakke bestdende af 24 flowpakker:

12 flowpakker med 5 skiver let gluten- ﬁ nog

og laktosefrit bred bagt pé& rismel ]

og hirsemalt og 12 flowpakker med 5 M 2 x12 x 5 STK/KRT — 112 KRT/PALLE
skiver gluten- og laktosefrit bred

med forskellige kerner. Indeholder 5‘2‘2 OPTQES VED 22°C - 30’

ogsé her- og solsikkefre. ,':'{

Hver flowpakke er med gluten- og E T® OP OG SERVER

laktosefri etiket.

panesco

keep exploring

5001777 ®D O

Glutenfri fuldkornstykke

»

Gluten free roll multiseed

Gluten- og laktosefri multikernebolle

med herfrg, solsikkefre og hirse- ﬁ 82g
maltmel. Individuel pakning med [ [ |
gluten- og laktosefri etiket. BB 40 x 1STK/KRT — 112 KRT/PALLE
Portionspakket. :@:
356  OPTOES VED 22°C - 60’
£t
[=] T2 OP OG SERVER

5001436 ®

Glutentri chokolade cookie

Gluten-free choc chip cookie

Glutenfri cookie med stykker af belgisk 40
chokolade, meelkechokolade og merk 9
chokolade. Portionspakket.

P

50 x 1 STK/KRT — 88 KRT/PALLE

OPTQES VED 22°C - 60’

c S

[

T® OP OG SERVER

=
—
=
5
3
=
o
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Okologisk

5000921 [ RN

5000922 - J i
Oko pavé surdejsbrod

Organic pavé au levain 450

Dkologisk stenovnsbagt bred pé ﬁ 450 g

hvede- og rugmel og en traditionel

surdej. Fremstillet af 100 % naturlige mmm
ingredienser, fri for tilscetningsstoffer. HM 15 STK/KRT — 40 KRT/PALLE

§§°§ OPTQES VED 22°C - 60’
{

[]1 BAGES VED 210°C - 14-16'
§&t

=] FrorBAGT

Oko flerkornsbrod

Organic boulot multiseed 450

Dkologisk stenovnsbagt bred bagt
pd hvede- og rugmel tilsat skologiske

ﬁ 4509
solsikkefrg, skologiske gule og 1|
brune herfrg, okologiske birkes og HE 12 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
okologiske nigellafre. Fremstillet af
100 % naturlige ingredienser, fri for %‘?ﬁ
i
(I

tilseetningsstoffer og e-numre.

OPTQES VED 22°C - 60’
BAGES VED 210°C - 14-1¢’

[=] ForBAGT

5001058 B &

5001139 [ JC R

Oko paveé m/ristet malt

Organic pave bacheron SO0

@kologisk landbred, bagt i stenovn
med et snittet kryds p& toppen.

ﬁ 5009
Indeholder et strejf of ristet malt og g
[T

drysset med mel. 14 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 60’
[]1 BAGES VED 210°C - 14-16'

=] FrorBAGT

Oko grovciabatta 100g

Organic ciabatta seeded FB 100

Dkologisk ciabatta i portionssterrelse
med hele hvedekorn, dekoreret ﬁ 100g — =14 cm
med solsikke- og greeskarkerner, T ]
havregryn og sesamfre. BN 45 STK/KRT — 40 KRT/PALLE
E?g OPTQES VED 22°C- 30’
i
[C] BAGES VED 200°C - Mindre end 3’
e
[=] F&RDIGBAGT




5001851

H

Oko smorbagl croissant

Organic croissanl au beurre 70

Dkologisk croissant fremstillet af tynd
lagdelt gcerdej med smor. Bagt med
23% smer.

[

i e

.~ o
~ ©)
~ O

O

[

70 g

2 x 30 STK/KRT — 64 KRT/PALLE
OPTQES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19'

TIL BAGNING

panesco

keep exploring

5001852

H

Oko smorbagl pain

Organic pain au chocolat au beurre 75

@kologisk chokoladecroissant af ﬁ
tynd lagdelt gcerdej med smer og to
stoenger merk chokolade. Bagt med [ [ |
21% smer. L}
|
|

au chocolat

759

2 x 35 STK/KRT — 64 KRT/PALLE
OPT@ES VED 22°C - 30’

BAGES VED 170°C - 17-19'

TIL BAGNING
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Bageteknikker & vejledning

BAGETEKNIKKER

FARDIGBAGT Produktet er foerdigbagt. Det anbefales dog, at produktet bages/opvarmes i et par minutter, s& det
er helt klart til servering (jfr. sprad skorpe). Ved opvarmning er optening for det meste ungdvendig,
undtagen hvor dette er udtrykkeligt angivet i bageanvisningerne.

FORBAGT Produktet er forbagt (dels) og kreever yderligere bagning for at blive helt klart til servering.

TIL BAGNING Produktet er ikke blevet bagt, men har gennemgéet alle veesentlige forudgdende trin (jfr. hcevning).
Produktet skal bages, for det er klart til servering.

SERVER VARMT Det anbefales, at produktet serveres varmt. Se bage-/opvarmningsanvisningerne for at minimere
den nedvendige tid og for at opnd perfekt serveringstemperatur.

T@ OP OG SERVER Produktet krcever ikke (yderligere) bagning/opvarmning. Produktet kan serveres efter den péakreevede
optening, som er angivet i anvisningerne.

BAGEVEJLEDNING

Der medfelger tilpassede bageanvisninger (optening og/eller bagning) til hvert enkelt produkt i kataloget. Felg disse
instruktioner for at sikre, at produktet er helt klart til servering. Husk, at de angivne indstillinger er afprevet i forskellige
varmluftsovne (konvektionsovne, bake-off-ovne og/eller dampovne), men kan variere en smule i forhold til den anvendte type
udstyr.

YDERLIGERE ANBEFALINGER
Det anbefales at forvarme ovnen til 30 grader over bagetemperaturen for at opné den korrekte temperatur fra starten og
dermed et bedre slutprodukt.

Hvis produktet skal indtages umiddelbart efter bagning, anbefaler vi, at BRGD optes 45-90 minutter (ved stuetemperatur)
for bagning. Det giver et bedre bagt produkt (efter afkeling), som er egnet til umiddelbar indtagelse. Fordelene er bl.a. bedre
konsistens, en tykkere, mere spred skorpe, og at produktet kan holde sig leengere ved stuetemperatur.

BRO@D under 800 g skal afkele i 40-60 minutter, bred over 800 g skal afkele i 60-90 minutter, for det hdndteres yderligere.

For de fleste produkter anbefales det at bage med &ben dampventil (en del af ovnen) fra start til slut under bageprocessen.
Dette er med til at sikre et spredere produkt. Med undtagelse af CROISSANIER og ANDET WIENERBR@D, hvor det anbefales
at holde ovnens dampventil lukket i de ferste 8 minutter af bageprocessen.



Ikon-forklaring panesco

keep exploring

o Produktet er lavet p& surde;j.

Produktet er bagt i stenovn.

%D Produktet er “fiberrigt”.

Produktet er en kilde til fiber.

Produktet er godkendt som “skologisk” af et uafhcengigt akkrediteret certificeringsorgan.
Produktet er velegnet til vegetarisk mad.
Produktet er velegnet til vegansk mad.

@ Produktet er glutenfrit.

Produktet er laktosefrit.

Bemcerk, at disse etiketter geelder for situationen den 07/2021. Tildelingen aof etiketter kan variere p& grund af cendringer
i opskrifterne. Du kan finde de seneste oplysninger om ingredienser i vores tekniske produktspecifikationer pé vores websted
www.panesco.com.
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Noler




Noler

panesco

keep exploring
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BRUGSANVISNINGER
Veegt og mél angivet i dette katalog, angiver et gennemsnit pr. stk.og kan séledes variere inden for

bestemte tolerancer.

De angivne produkt veerdier angives altid i dybfrossen tilstand (og sdledes ubagt).

Du er velkommen til at besage vores hjemmeside www.panesco.com for yderligere produktoplysninger,
tekniske specifikationer og billedmateriale..

KOLOFON

Ophavsret

Foto og tekster tilhgrer udelukkende La Lorraine NV

og er beskyttet af ophavsrettighederne i henhold til artikel 1

i den belgiske lov af 30. juni 1994 om ophavsret.

Det er forbudt at anvende og kopiere dem uden tilladelse fra La Lorraine NV.

Fotos
Produkterne pé& fotografierne praesenteres under forskellige former,
fra ré til forskellige grader af videreforarbejdning.



