CHLEBY

4030102
REMESELNY CHLIEB
S KVASKOM

#19cm - 450¢g

14 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 30’
PECENIE 170-190°C + 10-12’
PREDPECENE
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Chlieb okrdhleho tvaru s pseni¢nou,

raznou a pseni¢nou grahamovou mdkou.

Obsahuje pSenicny kvasok.

4295542
NEAPOLSKY CHLIEB

4030100
SEDLIACKY CHLIEB
S KVASKOM

4294411
DREVORUBACSKY
CHLEBIK

24cm - 450¢g

14 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 170-190°C + 10-12’
PREDPECENE

QRN

Tradi¢ny chlieb z pSeni¢nej a raznej
muky, s chrumkavou kdrkou. Obsahuje
psenicny kvdsok, ktory dodava chlebu
tradi¢nd chut.

4295550
LAMANKOVY CHLIEB

29cm - 360¢g

20 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 45
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE

Y ® &3

Atraktivne tvarovany viaczrnny chlebik
s vldcnymi séjovymi bébmi. Obohateny
zmesou lanu, sine¢nice a otrub.

Rucne tvarovany.

4295383
MULTICEREALNY CHLIEB

17cm - 420¢g

18 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 60’
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE

VRN

PSeni¢no-razny chlieb s chrumkavou
kérkou zlatistej farby, ktord je ozdobena
dvoma Sikmymi rezmi.

23cm ¢« 420¢g

18 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE
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PSeni¢no-razny chlieb s pSeni¢nou
araznou lamankou. Obohateny o lan,
susSené zemiakové vlocky, sinecnicu,
jaCmenny slad a ovsené viocky.
Bohato posypany ceredlnou zmesou.

17cm « 420¢g

15 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE

R

Viaczrnny chlieb s ovsenymi vlockami,
slnecnicou, fanovymi semienkami

a kukuri¢nou mdkou. Zdobeny tromi
Sikmymi rezmi.






4294413
TMAVY VIACZRNNY
CHLIEB

4295396
FARMARSKY CHLIEB

4295412
CHLIEB S TEKVICOU

18cm - 420¢g

16 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + 60’
PECENIE 210°C - 8-10’
PREDPECENE
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Tmavy viaczrnny chlieb s pseni¢nou
trhankou, séjovymi a ovsenymi
vlockami, lanovymi semienkami

a vla¢nymi séjovymi bébmi. Zdobeny
cerealnym posypom s ovsenymi vlockami
a semienkami.
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17,5cm - 420¢g

15 KS/KRT « 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 60’
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE
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Tmavy pSeni¢no-razny chlieb
obohateny o cereédlie a semienka

(fan, slnecnica, s6jové a ovsené viocky).
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21cm - 420¢g

18 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE
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PSenicno-razny chlieb s tekvicovymi
semienkami vnutri striedky aj na povrchu.
Obohateny pseni¢nymi otrubami.

4295546
CEREALNY CHLIEB

25cm -« 420¢g

18 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE
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Viaczrnny chlieb s pSeni¢nymi otrubami,
lanovymi a slne¢nicovymi semienkami.
S bohatym posypom z lanovych semienok.



4295411
CHLIEB SO SLNECNICOU

21-24cm - 420¢g

18 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 60’
PECENIE 200°C - 8-10’
PREDPECENE
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PSeni¢no-razny chlieb so sine¢nicovymi
semienkami vnutri striedky aj na povrchu.

2307013
FARMARSKY CHLIEB
SVETLY TRADICNY

4219040
RASCOVY CHLIEB

glécm - 500¢g

6 KS/KRT - 40 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 120’
PECENIE 220°C + 7-8’
PREDPECENE
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Tradi¢ny okrdhly chlieb s pSeni¢nou
araznou mukou. Ochuteny rascou.
Na povrchu jemne posypany mukou.

2307014
FARMARSKY CHLIEB
TMAVY TRADICNY

42cm - 800g

7 KS/KRT « 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + 0’
PECENIE 210°C - 14-16’
PREDPECENE
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Svetly chlieb z pSeni¢nej a raznej muky
s aktivnym pSeni¢nym kvaskom. Ru¢ne
tvarovany, popraseny mukou a peceny
v kamennej peci.

42cm - 800¢g

7 KS/KRT « 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - O’
PECENIE210°C + 14-16’
PREDPECENE
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Tmavy chlieb z pSeni¢nej a raznej
muky s aktivnym pSeni¢nym kvaskom.
Obohateny sIne¢nicovymi a fanovymi
semienkami, pSeni¢nymi otrubami

a sdjou. Rucne tvarovany, popraseny
mukou a peceny v kamennej peci.

2102009
BELGICKY FORMOVY
CHLIEB

17cm - 800¢g

6 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - O
PECENIE210°C - 9-11°
PREDPECENE
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Svetly formovy chlieb s typicky
popraskanym povrchom, silnejSou
chrumkavou kdrkou a nadychanou makkou
striedkou. Skvely na vyrobu sendvicov.

4276606
BEZLEPKOVY CHLIEB

17cm - 400¢g

5 KS/KRT + 120 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

RS

Svetly chlieb s lahkou striedkou
a makkou kdrkou.



