SURDEJSFORMLEN - BONUS

Bagerens printpakke

Posekort, baguetteband, kort med opbevaringstips til bregd, kurvekort, takkekort, kort til
fredagslisten og gavemaerker i tre farvepaletter. Print derhjemme pa karton.




Sadan bruger du Bagerens printpakke

Print ved 100 % (»faktisk starrelse«) pa karton med en gramvaegt pa 176-216 g/m?. Brunt
kraftkarton passer smukt til siderne i Kraftbrun & terrakotta.

Veelg én farvepalet, og brug den overalt: pa pose, gavemeaerke, kort og prisskilt. Det er det,
der far et bord til at ligne et rigtigt bageri.

Posekort: klip langs den yderste streg, fold langs den stiplede streg, leeg kortet over toppen
af den ombukkede pose, og haeft gennem de to prikker. Tre bredder: til poser pa 20,5 cm,
16,5 cm og 13,5 cm. Baguetteband: vikl bandet om midten af baguetten i dens hylster, og luk
med en rund etiket.

Kort og gavemaerker: udfyld de tomme linjer i hdnden med en tynd tusch. Lav hul i
gavemaerket med en hullemaskine, og bind det fast med snor.

Vil du hellere have dit bageris navn trykt pa? Brug Etiketstudiet i medlemsomradet.



KRAFTBRUN & TERRAKOTTA - POSEKORT - POSER PA 20,5 CM

Nyd brodet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

Tak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af
bagt den
Nyd bredet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere
Tak, fordi du stotter et hjemmebageri
NYBAGT
Surdejsbrod
af

bagt den




KRAFTBRUN & TERRAKOTTA - POSEKORT - POSER PA 16,5 CM OG 13,5 CM

Nyd brodet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

Tak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af

bagt den

Nyd bredet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

Tak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af
bagt den




KRAFTBRUN & TERRAKOTTA - BAGUETTEBAND

<&

BAGT | MORGES

Surdejsbaguette o
% Surdejsbaguette o
% Surdejsbaguette o
% af

Surdejsbaguette




KRAFTBRUN & TERRAKOTTA - KORT MED OPBEVARINGSTIPS OG KURVEKORT

OPBEVARING AF BR@D

Sadan holder dit brod sig godt

* Opbevar brgdet med skeerefladen nedad pa skaerebraettet eller i

posen i 2 til 3 dage.
e Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tert.

o Skeer det, du ikke nar at spise i lgbet af de farste 3 dage, i skiver, og

o frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter.

OPBEVARING AF BR@D

Sadan holder dit bred sig godt

* Opbevar brgdet med skaerefladen nedad pa skaerebraettet eller i

posen i 2 til 3 dage.
e Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tort.

o Skeer det, du ikke nér at spise i Igbet af de ferste 3 dage, i skiver,

o og frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter.

FRA MIT KOKKEN %

En lille kurv lavet til dig
til

indhold

keerlig hilsen,

OPBEVARING AF BR@D %

Sadan holder dit brod sig godt

e Opbevar brgdet med skzerefladen nedad pé skaerebraettet
eller i poseni 2 til 3 dage.

o Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tort.

Skeer det, du ikke nar at spise i Igbet af de ferste 3 dage, i

skiver, og frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter.

FRA MIT KOKKEN %

En lille kurv lavet til dig
til

indhold

keerlig hilsen,

FRA MIT KOKKEN %

En lille kurv lavet til dig
til

indhold

keerlig hilsen,




KRAFTBRUN & TERRAKOTTA - TAKKEKORT OG KORT TIL FREDAGSLISTEN

TAK %

Tak, fordi du er min
nabo

Hvert brad, du kegber, holder min lille ovn varm. Jeg héber, at dette
bred bringer glaede ved dit bord.

TAK %

Tak, fordi du er min
nabo

Hvert bred, du kegber, holder min lille ovn varm. Jeg haber, at dette
brgd bringer glaade ved dit bord.

FREDAGSLISTEN %

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i m&neden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.

TAK %

Tak, fordi du er min
nabo

Hvert bred, du kegber, holder min lille ovn varm. Jeg héber,
at dette brgd bringer glaede ved dit bord.

FREDAGSLISTEN %

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i maneden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.

FREDAGSLISTEN %

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i maneden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.



¥

Bagt med
keerlighed

KRAFTBRUN & TERRAKOTTA - GAVEMZRKER

O

¥

Frisk fra
min ovn

Nyd det
lunt

¥

Bagt med
kaerlighed

© O
¥ ¥
Lavet til dig L;g(i(;ehg
< O
s
FI;ZI;EI;?,H Lavet til dig




SALVIEGR@N - POSEKORT - POSER PA 20,5 CM

Nyd brodet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

Tak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af
bagt den
Nyd bredet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere
Tak, fordi du stotter et hjemmebageri
NYBAGT
Surdejsbrod
af

bagt den




SALVIEGR@N - POSEKORT - POSER PA 16,5 CM OG 13,5 CM

Nyd brodet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

Tak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af

bagt den

Nyd bredet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

Tak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af
bagt den




SALVIEGR@N - BAGUETTEBAND

<&

BAGT | MORGES

Surdejsbaguette o
% Surdejsbaguette o
% Surdejsbaguette o
% af

Surdejsbaguette




SALVIEGR®N - KORT MED OPBEVARINGSTIPS OG KURVEKORT

OPBEVARING AF BR@D OPBEVARING AF BR@D %
Sadan holder dit bred sig godt Sadan holder dit bred sig godt
* Opbevar bradet med skzerefladen nedad pé skaerebraettet eller i e Opbevar bredet med skzerefladen nedad pa skaerebraettet
posen i 2 til 3 dage. eller i poseni 2 til 3 dage.
e Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tert. o Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tort.
e Skaer det, du ikke nar at spise i Igbet af de farste 3 dage, i skiver, og e SII:.aer det, ;ju |k:etnardat§plzet| '”tﬁ_t ?Z;‘Se:r?tset? ?:9?' ' ,
« frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter. o Sxiven oglirys det ned. Glv aet nyt fiv: 1 & tHIb minutter.
OPBEVARING AF BR@D FRA MIT KOKKEN %
Sadan holder dit bred sig godt En lille kurv lavet til dig
* Opbevar bradet med skaerefladen nedad pa skeerebreettet eller i til
posen i 2 til 3 dage.
e Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tort. indhold

o Skeer det, du ikke nér at spise i Igbet af de ferste 3 dage, i skiver,
e og frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter.

keerlig hilsen,

FRA MIT KOKKEN % FRA MIT KOKKEN %

En lille kurv lavet til dig En lille kurv lavet til dig
til til
indhold indhold

keerlig hilsen, keerlig hilsen,




SALVIEGR®N - TAKKEKORT OG KORT TIL FREDAGSLISTEN

TAK %

Tak, fordi du er min
nabo

Hvert brad, du kegber, holder min lille ovn varm. Jeg héber, at dette
bred bringer glaede ved dit bord.

TAK %

Tak, fordi du er min
nabo

Hvert bred, du kegber, holder min lille ovn varm. Jeg haber, at dette
brgd bringer glaade ved dit bord.

FREDAGSLISTEN %

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i méneden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.

TAK %

Tak, fordi du er min
nabo

Hvert bred, du kegber, holder min lille ovn varm. Jeg héber,
at dette brgd bringer glaede ved dit bord.

FREDAGSLISTEN %

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i maneden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.

FREDAGSLISTEN %

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i maneden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.



¥

Bagt med
keerlighed

SALVIEGRON - GAVEMARKER

O

¥

Frisk fra
min ovn

Nyd det
lunt

¥

Bagt med
kaerlighed
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¥ ¥
Lavet til dig ngi(;eﬁg
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8
Frﬁil;fgfm Lavet til dig




SORT & CREME - POSEKORT - POSER PA 20,5 CM

Nyd brodet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

1ak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af
bagt den
Nyd bredet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere
Tak, fordi du stotter et hjemmebageri
NYBAGT
Surdejsbrod
af

bagt den




SORT & CREME - POSEKORT - POSER PA 16,5 CM 0OG 13,5 CM

Nyd brodet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

1ak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af

bagt den

Nyd bredet inden for 3 dage - frys det i skiver til senere

Tak, fordi du stotter et hjemmebageri

NYBAGT

Surdejsbrod

af
bagt den




&< <& &< <&

Surdejsbaguette

Surdejsbaguette

Surdejsbaguette

Surdejsbaguette

SORT & CREME - BAGUETTEBAND

af

af

af

af




SORT & CREME - KORT MED OPBEVARINGSTIPS OG KURVEKORT

Sadan holder dit brod sig godt

* Opbevar bradet med skaerefladen nedad pé skaerebraettet eller i

poseni 2 til 3 dage.
e Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tert.

o Skeer det, du ikke nar at spise i Igbet af de ferste 3 dage, i skiver, og

o frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter.

¥

Sadan holder dit brod sig godt

* Opbevar brgdet med skaerefladen nedad pa skaerebraettet eller i

poseni 2 til 3 dage.
e Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tort.

o Skeer det, du ikke nér at spise i Igbet af de ferste 3 dage, i skiver,

o og frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter.

En lille kurv lavet til dig
til

indhold

keerlig hilsen,

Sadan holder dit brod sig godt

e Opbevar brgdet med skaerefladen nedad pé skaerebraettet
eller i poseni 2 til 3 dage.

o Aldrig i keleskabet: der bliver det hurtigere tort.

Skeer det, du ikke nar at spise i Igbet af de ferste 3 dage, i

skiver, og frys det ned. Giv det nyt liv: 175 °C i 8 til 10 minutter.

En lille kurv lavet til dig
il

indhold

keerlig hilsen,

En lille kurv lavet til dig
til

indhold

keerlig hilsen,




SORT & CREME - TAKKEKORT OG KORT TIL FREDAGSLISTEN

¥

Hvert brad, du keber, holder min lille ovn varm. Jeg héber, at dette
brad bringer glaede ved dit bord.

Tak, fordi du er min
nabo

¥

Hvert bred, du keber, holder min lille ovn varm. Jeg haber, at dette
brgd bringer glaade ved dit bord.

Tak, fordi du er min
nabo

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i m&neden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.

¥

Hvert bred, du kegber, holder min lille ovn varm. Jeg héber,
at dette brgd bringer glaede ved dit bord.

Tak, fordi du er min
nabo

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i maneden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.

Du er pa min fredagsliste
dit brod

athentningsdag

Betales den 1. i maneden. Tag gerne posen fra sidste uge med tilbage.



¥

Bagt med
keerlighed

Nyd det
lunt

SORT & CREME - GAVEMARKER

¥

Frisk fra

min ovn

¥

Bagt med
kaerlighed

¥

Lavet til dig

¥

Frisk fra
min ovn

¥

Glaedelig
Lordag

¥

Lavet til dig



