PILLUNDROVE PECIVO

4208315
MINI MASLOVY SLIMAK
S HROZIENKAMI

g5cm - 25¢g

2x 75 KS/KRT + 88 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© 9

Mini slimék s vyraznou maslovou
chutou avéiiou. Plneny pudingom
a hrozienkami.

4350034
MINI SLIMAK
S ORECHOVOU NAPLNOU

g6cm - 25¢g

6% 25 KS/KRT + 88 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + 15’
PECENIE 180-190°C - 9-11’
PREDKYSNUTE

9 ¥

Mini slimak plneny zmesou kesu
avlasskych orechov.

4206344

MINI SLIMAK

S HROZIENKAMI,
S MASLOM

g5cm - 25¢g

2x 75 KS/KRT - 88 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© 9

Mini slimak s maslovou chutou a vdiiou.

PIneny pudingom a hrozienkami.

4208238
SLIMAK SO SKORICOU

g9cm - 95¢g

2% 40 KS/KRT + 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

9

Slimak z jemného plundrového

cesta s maslom. PIneny bohatou
Skoricovou nédpliou s vlacnou
Struktirou. Chrumkava kérka zdobena
krystalikmi cukru.

4208254
SLIMAK S HROZIENKAMI
APUDINGOM

29,5cm «- 95¢g

2x 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

® 9

Slimak pIneny pudingom a hrozienkami.

4208316

MINI MASLOVY ZAVITOK
s COKOLADOVOU
NAPLNOU

5cm + 25¢g

2x 75 KS/KRT - 88 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

9 »

Mini zavitok s vyraznou maslovou
chutou a vénou. S dvoma prizkami
cokolddovej néplne.



4208189

MINI ZAVITOK

s COKOLADOVOU
NAPLNOU S MASLOM

55cm - 25¢g

2% 75 KS/KRT - 88 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 10-12’
PREDKYSNUTE

© 3

Mini zdvitok s maslovou chutou a vdiiou.

S dvoma prizkami cokoladovej naplne.

4208212
MINIJABLENY ZAVIN

13cm - 100g

2% 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

9

Maly zavin plneny jabl¢nou napliiou
so Skoricou. Na povrchu zdobeny
drobnymi zérezmi.

4208210
ZAvITOK S COKOLADOVOU
NAPLNOU

4208229
ZAVITOK S COKOLADOVOU
NAPLNOU A PUDINGOM

10,5cm - 70g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Velky zévitok s dvoma prizkami
Cokolddovej néplne.

4208214
ORIESKOVA TASTICKA

12,5cm - 100g

2x 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Tasticka s jemnou napliiou

s karamelom a lieskovymi orieSkami.
Na povrchu posypand drvenymi
lieskovymi orieSkami.

10cm - 90¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Velky zavitok s dvoma prizkami
Cokolddovej ndplne a pudingom.

4208215
TVAROHOVA TASTICKA

12,5cm - 100g

2% 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Tasticka s tvarohovou napliiou
s hrozienkami.




4208216
MAKOVA TASTICKA

4208213
LEKVAROVA TASTICKA

4208324
COKOTWIST

12cm - 100¢g

2% 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Tasticka s vlacnou makovou népliiou.

Na povrchu posypana celymi
makovymi zrnieckami.

12cm - 100g

2x 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Tasticka s tradicnou lekvédrovou napliiou.

20cm - 90g

2x 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Atraktivne tvarovany a ru¢ne
zatoCeny twist plneny pudingom
a Cokolddovymi kdskami.

4208325

PLETENEC S PEKANOVYMI
ORECHAMI AJAVO ROVYM
SIRUPOM

11,5cm - 100g

2x 40 KS/KRT + 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 40’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Atraktivne zapletené pecivo z jemného
plundrového cesta s pekanovymi
orechami a javorovym sirupom.



4208356
MAKOVY HREBEN

12cm - 120¢g

40 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Atraktivne tvarovany hrebefi z jemného
plundrového cesta bohato plneny
makovou napliiou.

4208275
MRIEZKA TVAROH
A CUCORIEDKY

4208276
MRIEZKA PUDING
A MALINY

11cm - 80¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Velka mriezka plnend dvoma prdzkami
tvarohovej naplne a jednym prizkom
Cucoriedkovej naplne.

11cm - 80¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Velka mriezka plnena dvoma prizkami
pudingovej naplne a jednym prizkom
malinovej naplne.




4208358 4208285 4208287
ZAKUSOK PUDING ZAKUSOK PUDING ZAKUSOK PUDING
ARIBEZLE A JAHODY A CUCORIEDKY

13,5cm - 100¢g 13,5cm - 110¢g 15,5cm - 110¢g
70 KS/KRT - 48 KRT/PAL 40 KS/KRT « 72 KRT/PAL 40 KS/KRT - 72 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’ ROZMRAZENIE 22 °C - 30’ ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’ PECENIE 180-190°C - 12-16’ PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE PREDKYSNUTE PREDKYSNUTE

© 3 ® ¥ © 3
Velky zakusok bohato plneny krémovo Velky zdkusok s pudingovou Velky zakusok plneny extra
jemnym pudingom a pikantne ajahodovou napliiou. Eucoriedkovou néplfiou a krémovo

ribezlfovou napliiou. jemnym pudingom.




4206268
KOCKA'S PUDINGOM

8,5cm - 100g

2% 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 35’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Kocka s jemnou pudingovou
napliiou. Idedlne sa hodi na zdobenie
polevami, gélom, orieSkami,
Cokolddou i sladkymi posypmi.

4208259
MINIJABLENY
ZAKUSOK

7cm - 45¢g

3x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© ¥

Mini mrieZka s jabl¢nou népliiou.

4206267
SATOCKA S TVAROHOM

14cm - 80¢g

2x 45 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Tradi¢ne tvarované pecivo s tvarohovou

ndpliou s hrozienkami.

4208258
MINI MARHULOVY
ZAKUSOK

7cm - 45¢g
3x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© ¥

Mini mrieZka s marhulovou napliiou.

4208271
MINI MRIEZKY MIX

7cm - 45¢g
3x 40 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© 3

Mix oblibenych mrieZok z jemného
plundrového cesta v mini
velkosti s jabl¢nou, visfiovou
a marhulovou népliiou.

4208257
MINI VISNOVY
ZAKUSOK

7cm - 45¢g
3x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

® 9

Mini mrieZka s viSiiovou napliiou.




