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BAGETY

4229743
BAGETA MALA SVETLA

13cm - 55¢g

110 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE 210°C + 6-9’
PREDPECENE

Y @ 3

Mala svetlad bagetka v klasickom
franctzskom style.

4229742
PICCOLO BAGETA— MALA

20cm - 80¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C « 20’
PECENIE210°C - 6-9’
PREDPECENE

® ® ¥

Stredne velka svetld bageta s pozdlZnym

rezom. Skveld na vyrobu mensich
plnenych sendvicov.

4296358
BAGETA MALA SVETLA
KLASIK

13cm - 55¢g

110 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20
PLNE DOPECENE

9 ®@

Mala svetld bagetka idealna ako
prilohové pecivo alebo na vyrobu
sendvicov. Pred podavanim staci
iba rozmrazit.

4229768
PICCOLO BAGETA—MALA
KLASIK

- /
-~ = -
o
—
20cm - 80¢g
80 KS/KRT + 28 KRT/PAL

ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

NS

Mensia svetla bageta s pozdlZznym
rezom. Skveld na vyrobu mensich
plnenych sendvicov. Pred podavanim
staciiba rozmrazit.

4229750
CHLEBOVA ROLKA
CEREALNA — MALA

13cm - 60¢g

100 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 7-10’
PREDPECENE

P @ 3

Mala tmavd bagetka obohatena
pseni¢nymi otrubami a semienkami
slnecnice a fanu.

4040208
BAGETKA S CESNAKOVYM
MASLOM

14,5cm - 80¢g

96 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 10-15’
PECENIE 180-190°C - 12-15’
PREDPECENE

© 3

Svetld bagetka s tromi rezmi, ochutend
cesnakovym maslom.



4293326
CEREALNA BAGETKA

17,5cm - 80¢g

65 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE 200°C + 9’
PREDPECENE

Y @ 3

Tmava viaczrnna bagetka ozdobena
dvomi prieCnymi rezmi. Obohatend
a posypand lanovymi semienkami,

pseni¢nymi otrubami a drvenou séjou.

4227680
FRANCUZSKA BAGETA -
STREDNA

;_.'- .

26,5cm - 120¢g

55 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

® ® ¥

Stredne velkd bageta
v klasickom franclizskom style.

4229602
BYLINKOVA BAGETA

18,5cm - 80¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

@ W

PSenicna bageta s makkou striedkou,
chrumkavou kdrkou a jemnou bylinkovou
chutou avonou.

4296379
FRANCUZSKA BAGETA —
STREDNA KLASIK

26cm - 120¢g
55 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

NS

Svetld bageta obohatena olejom,
ktory jej zaistauje vlacnost a makkost

dIhsi ¢as. Pred poddvanim staci
iba rozmrazit.

4227660
GRAHAMOVA BAGETA -
MALA
_,--':'“_""::-'-'
=
20cm - 95¢g

70 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

Y @ 3

Stredne velkd bageta
s pSenicnymi otrubami.

4229810

STAROCESKA BAGETA
e o

27cm - 120g

55 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C -+ 20’
PECENIE 210°C - 7-10°
PREDPECENE

9 »

Zlatistd remeselna bageta z viaczrnného
cesta so semienkami (fan, sIinecnica)
ajedinecnou zmesou suseného cmaru

a srvatky, zemiakovej kase a ovsenej
muiky, ktoré bagete dodévajl jemne
mliecnu chut. Silnejsia kdrka posypana
raznou mukou.

®



4229808 4229820 4229813
SPALDOVA BAGETA KORN BAGETA—-STREDNA  VIDIECKA BAGETA

27cm - 120¢g 27cm « 125¢g 27cm « 1208
55 KS/KRT + 28 KRT/PAL 55 KS/KRT « 28 KRT/PAL 55 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’ ROZMRAZENIE 22 °C - 20’ ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’ PECENIE210°C - 7-10’ PECENIE210°C - 7-10’
PREDPECENE PREDPECENE PREDPECENE

® @ N ® ® ¥ § 9
Tmavd bageta obohatend Spaldovou Tmava viaczrnnd bageta s ceredliami Chrumkava remeselnd bageta
mukou a vlockami, ktoré jej dodavaju a semienkami. Bohato posypana zviaczrnného cesta so semienkami
jemne orieSkovu chut a véiiu. Hutnejsia lanovymi semienkami. a unikdtnou zmesou suseného cmaru,
striedka obsahuje semienka sinecnice srvétky, zemiakovej kase a ovsenej muky,
alanu, otruby a pSenicné viocky. vdaka ktorym ma jemne mlie¢nu chut.
Rustikdlne posypand raznou mukou. Zlatistd kdrka bohato sypand ceredlnou

zmesou so semienkami.

Skl <

Y & INSPIRACIE

: NA SPRAVNU PRIPRAVU
PLNENEJ BAGETY



4040221

RUSTIKALNA BAGETA
SVETLA STREDNA

S REZOM DO KRIZA

26cm - 125¢g

45 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 15’
PECENIE 180°C + 10-12’
PREDPECENE

© ® ¥

Rustikdlna svetld stredna bageta
z penicnej muky s jaémennym
sladom. Zdobend rezom do kriza
a poprasend mdkou.

4229880
PARIZSKA BAGETA

55-59cm - 290¢g

25 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C « 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

P @ 3

Velka svetld bageta v klasickom

4295508

REMESELNA BAGETA
S KVASOM

21cm -« 130g

65 KS/KRT + 20 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

H @ &N

Bageta z pSenicnej a raznej muky
s obsahom kvasu, zdobend tromi
prie€nymi rezmi.

4040220

RUSTIKALNA BAGETA
VIACZRNNA S REZY
DO KRIZA

56cm ¢« 260g

25 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 15’
PECENIE 180°C + 14-16’
PREDPECENE

§ @ 3

Rustikalna viaczrnna bageta

4227670
FRANCUZSKA BAGETA

54cm « 245¢g

28 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 7-10’
PREDPECENE

Y ® ¥

Velkd svetla bageta v klasickom
franclzskom 3tyle. Zdobena Styrmi
Sikmymi rezmi.

z pSenicnej muky s jaémennym sladom,
obohatend lanovymi a sine¢nicovymi
semienkami. Zdobena 2 rezmi do kriZza
a poprasend mukou.

franclzskom Style. Zdobena piatimi
Sikmymi rezmi.




RUSTIKALNE BAGETY, KOCKY, CIABATTY

4045197

MIX MINI TMAVYCH ZEMLI

S POSYPOM KLASIK

4045198

MIX SVETLYCH MINI
ZEMLI KLASIK

9cm - 30¢g

3x 35 KS/KRT + 36 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 20-26 °C - 30’
PLNE DOPECENE

© ® &

Mix plne dopecenych tmavych mini
ciabatt a mini banketiek posypanych
sezamom, sInecnicou, sezamovymi
a lanovymi semienkami.

4070102
MINI CIABATTA KLASIK

9cm ¢+ 50¢g

95 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30-40’
PLNE DOPECENE

9 @ &

Plne dopecena svetld mini ciabatta
svlacnou poréznou striedkou a tenkou
chrumkavou kérkou.

8cm + 35¢g

6x 25 KS/KRT « 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 20-26 °C - 30-40'
PLNE DOPECENE

9 &

Mix plne dopecenych svetlych mini
Zemliciek posypanych makom, sezamom
a lanovymi semienkami.

4295376
CIABATTA NATURAL

8,5cm - 60¢g

90 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C + 6-9’
PREDPECENE

Y ® &Y

Mini svetla ciabatta s vlacnou poréznou
striedkou a tenkou chrumkavou kdrkou.

4035046

MINI CIABATTY MIX

¥

11cm - 40g

3x 20 KS/KRT - 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 20-26 °C + 20-30’
PECENIE 210°C + 4-5’
PREDPECENE

P ® &3

Kolekcia mini peciva s tenkou
chrumkavou kérkou a vlacnou

poréznou striedkou. Obsahuje svetlé
ciabatty natural, tmavé ciabatty
obohatené jaCmennym sladom a ceredlne
ciabatty obohatené drvenou séjou,
lanovymi semienkami a otrubami.

4295385
MINI CIABATTA 'S OLIVAMI

7,5-9cm - 60g

90 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 6-9’
PREDPECENE

P ® &Y

Mini svetla ciabatta obohatend kdskami
Ciernych oliv.



4295380
TMAVA KOCKA

4035076
RAZNA KOCKA S VYSOKYM
OBSAHOM VLAKNINY

4294259
KOCKA S TEKVICOU

7,5-9cm - 60g

90 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

P @&y

Tmava viaczrnna kocka so sdjovou
drvinou, pSeni¢nou a raznou trhankou.
S bohatym cerealnym posypom.

4295554
RAZNA KOCKA RUSTIC

10cm - 85g

90 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE 210°C - 6-8’
PREDPECENE

Y2y N

Rustikalny razny vyrobok posypany

raznou mukou. Ochuteny zmesou kminu,
koriandru a semienkami fenyklu a anyzu.

8cm ¢« 87¢g

70 KS/KRT « 30 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 20-26 °C + 20-40’
PECENIE 180-200°C - 9-13’
PREDPECENE

Y @ &P Y

Razna kocka s vysokym podielom
slnecnicovych a lanovych
semienok.

4295553
RAZNA BAGETKA
CEREALNA

20,5cm - 100g

76 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C + 6-8’
PREDPECENE

ey N

Razna bagetka obohatend raznymi
vlockami,raznou trhankou a zmesou
I'anovych a sInecnicovych semienok.

L
=

9,5cm - 70¢g

90 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C + 6-9’
PREDPECENE

P ® &Y

Tmavd viaczrnna kocka s tekvicovymi
semienkami vndtri striedky aj na povrchu.
Obohatena psenicnymi otrubami.
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4297757
KATALANSKA BAGETA —
MALA

15cm - 80¢g

70 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

P & &Y

Origindlne tvarovana bagetka

svld¢nou poréznou striedkou a tenkou

chrumkavou kérkou.

4296354
TOSKANSKA BAGETA -
MALA KLASIK

15cm - 80g

70 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

9 @ &

Viaczrnnd bagetka s raZznou mikou

a sdéjovou drvinou. Zdobena zmesou

fanovych semienok.

4296352
KATALANSKA BAGETA —
MALA KLASIK

15cm - 80¢g

70 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20
PLNE DOPECENE

RS

Origindlne tvarovana bagetka
svldcnou poréznou striedkou a tenkou
chrumkavou kérkou. Pred podavanim
staciiba rozmrazit.

4295507
BAGETA S POHANKOU —
MALA

15cm - 80¢g

110 KS/KRT « 24 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C + 6-9’
PREDPECENE

Y @&y

Tmava viaczrnnd bageta s pohankou,
lanovymi semienkami, séjovou
drvinou. Zdobena ceredlnou zmesou
a semienkami.

4297770
TOSKANSKA BAGETA -
MALA

15cm - 80¢g

70 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 200°C + 6-9’
PREDPECENE

P ® &3

Viaczrnna bagetka s raznou mukou
aséjovou drvinou. Zdobena zmesou
lanovych semienok.

4295370
CIABATTA JUNIOR

12cm - 90g

60 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C + 6-9’
PREDPECENE

VP

Stredne velkd ciabatta s vlacnou
poréznou striedkou a tenkou
chrumkavou kérkou.



4295374 4295322 4295378
CIABATTA S OLIVAMI CIABATTA S CIBULOU RUSTIKALNA BAGETA -
STREDNA

11cm - 90g 16cm - 110¢g 25cm - 130¢g

70 KS/KRT - 32 KRT/PAL 50 KS/KRT « 28 KRT/PAL 40 KS/KRT - 32 KRT/PAL

ROZMRAZENIE 22 °C - 20’ ROZMRAZEN{22°C - 20’ ROZMRAZENIE 22 °C - 20’

PECENIE210°C + 6-9’ PECENIE210°C - 7-10° PECENIE210°C + 6-9’

PREDPECENE PREDPECENE PREDPECENE

O @ & N © & 3 © @ & 3

Stredne velka ciabatta obohatena PSenic¢na ciabatta obohatend cibulou, Svetld pSenicnd bageta s vlacnou

kidskami Ciernych oliv. ktora jej doddva vyraznd chut a véiiu. poréznou striedkou a tenkou
Vhodna ku grilovanému masu, rybam, chrumkavou kérkou.

aj zeleninovym Saldtom.



4227674 4295369 4295400
TMAVA RUSTIKALNA ZEMIAKOVA RUSTIKALNA RUSTIKALNA BAGETA
BAGETA—-STREDNA BAGETA— STREDNA S POHANKOU — STREDNA

-

25cm - 130¢g 25cm -+ 130g 25cm - 130g
40 KS/KRT « 28 KRT/PAL 40 KS/KRT - 28 KRT/PAL 40 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’ ROZMRAZENIE 22 °C - 20’ ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 6-9’ PECENIE210°C + 6-9’ PECENIE210°C + 6-9’
PREDPECENE PREDPECENE PREDPECENE

\ \ N\
o & % Y ® & N Y @ & 3
Svetla pSenicnd bageta s vlacnou PSeni¢no-razna bageta obohatend Tmava viaczrnnd bageta s pohankou,
poréznou striedkou a tenkou zemiakovou zmesou, semienkami. lanovymi semienkami, séjovou
chrumkavou kérkou. Bohato posypana lanovymi semienkami. drvinou. Zdobena ceredlnou zmesou

a semienkami.




4296350
RUSTIKALNA BAGETA

S POHANKOU — STREDNA

KLASIK

25cm - 130¢g

40 KS/KRT - 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

© ® &

Tmava viaczrnnd bageta s pohdnkou,
fanovymi semienkami a séjovou
drvinou. Zdobena ceredlnou zmesou
a semienkami. Pred poddvanim stacf
iba rozmrazit.

4295391
DREVORUBACSKA
BAGETA—STREDNA

25-28cm - 160¢g

40 KS/KRT - 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 20’
PECENIE210°C - 6-9’
PREDPECENE

Y @&y

Tmava viaczrnnd bageta
so séjovymi bobmi, fanovymi
a slne¢nicovymi semienkami.

4295359
CIABATTA SO SUSENYMI
PARADAJKAMI

15-16,5cm - 130¢g

50 KS/KRT « 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

Y & 3

Ciabatta so suSenymi paradajkami
a bylinkami, ktoré jej dodavaju vyraznu
chutavoiu.

4297667
RUSTIKALNA BAGETA

30,5cm - 220¢g

24 KS/KRT -+ 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE200°C - 7-10’
PREDPECENE

P&y

Svetld pSenicnd bageta s vlacnou
poréznou striedkou a tenkou
chrumkavou kérkou.

4295367

VIDIECKA CIABATTA
S PROVENSALSKYM
KORENIM

15,5cm - 130g

50 KS/KRT « 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C + 6-9’
PREDPECENE

P ® &Y

Ciabatta s lahkou vzduSnou striedkou

plnou aromatickych byliniek (oregano,
bazalka, tymian, majoran, rozmarin

a Salvia). Obohatena olivovym olejom.
Zdobend atraktivnym posypom

zo susenych byliniek.

4295375
MAXI CIABATTA

34-37cm - 250¢g

24 KS/KRT « 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 200°C « 7-10’
PREDPECENE

P ® &Y

Velkd pSenicnd ciabatta s vldcnou
poréznou striedkou a tenkou
chrumkavou kérkou.



KAIZERRY

4300148
MINI KAIZERKA NATURAL

8-9cm - 35¢g

150 KS/KRT - 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 20-25°C « 20’
PECENIE 210°C « 5-7°
PREDPECENE

Y @ 3

Svetlé pecivo s madkkou pruznou

striedkou a typickou razbou na povrchu.

Idedlne na pripravu malych sendvicov
¢i ako priloha.

4294344
KAIZERKA NATURAL

10,5cm -« 60¢g

95 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

® ® ¥

Svetlé psenicné pecivo
s makkou pruznou striedkou
a typickou razbou na povrchu.

4300226

MINI KAIZERKA CEREALNA

8-9cm - 35¢g

150 KS/KRT - 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 20-25°C - 20’
PECENIE210°C + 5-7
PREDPECENE

® @ W

Tmavé mini pecivo s ceredliami,
semienkami a typickou razbou na
povrchu. Zdobené semienkamilanu.
IdedIne na pripravu malych sendvicov
¢i ako priloha.

4294357
KAIZERKA SPECIAL

10,5cm - 60g

95 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 5-7
PREDPECENE

§ ® 3

Svetlé pSenicné pecivo s makkou
pruznou striedkou a typickou razbou na

povrchu. Posypané lanovymi semienkami.

4294345
MINI KAIZERKY — MIX

1
g
e~
8cm ¢« 35¢g

2x (3% 25) KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 15’
PECENIE 190°C - 8-10’
PREDPECENE

Y ® ¥

Kolekcia mini svetlého peciva

s typickou razbou na povrchu. Balenie
obsahuje kaizerky natural, so sezamom
a's makom.

4294347
KAIZERKA CEREALNA

10cm - 60g
100 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 6-9’
PREDPECENE

Y ® ¥

Viaczrnné pecivo obohatené o lan,
slnecnicu, otruby a praZzent ja¢mennd
sladovi muku. S typickou razbou

na povrchu. Posypané zmesou lanu.



4296386
KAIZERKA CEREALNA
KLASIK

10cm - 60g

120 KS/KRT - 20 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20
PLNE DOPECENE

9 ® S

4205430
KAIZERKA' S MAKOM

10,5cm - 65¢g

120 KS/KRT + 20 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

® @ 3

4294438
DALAMANOK

11cm - 75¢g

90 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE 210°C - 6-9’
PREDPECENE

Y ® ¥

Svetlé p3eni¢né pecivo s makkou pruznou P3enicno-razna chlebova Zzemla

striedkou a typickou razbou na povrchu. s prazenymi obilninami. Ochutend

Posypané makom. rascou. Posypand ceredlnou zmesou
so semienkami.

Viaczrnné pecivo obohatené o lan,
slne€nicu, otruby a praZzend ja¢mennu
sladovi miku. S typickou razbou

na povrchu. Posypané zmesou lanu.




HAMBURGEROVE ZEMLE, HOTDOGOVE ZEMLE A PANINI

4294547
MAXI HAMBURGEROVA
ZEMLA

12cm - 86¢g

2x 12 KS/KRT + 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’
PLNE DOPECENE

RS

Predkrojena okrtihla Zemla s pruznou
striedkou a makkou zlatistou kdrkou.
S typickou jemne sladkastou chutou.
Pred poddvanim staciiba rozmrazit.

Zemlu mdzeme aj kratko opiect na grile
(2’/230°C) alebo prehriat v mikrovinnej

rdre (max. 30 sekiind).

IN'.:EPIRACIE NA SPRAVNU
PRIPRAVU HOT DOGU

4075067

MAXI HOTDOGOVA ZEMLA

19,5cm - 85¢g

32 KS/KRT + 68 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

9 ® @

Predkrojend ovdlna Zemla s pruZznou
striedkou a makkou zlatistou kdrkou.
S typickou jemne sladkastou chutou.
V maxi velkosti.

5001343
NEW YORK HOTDOGOVA
ZEMLA

16,5cm - 63¢g

2x 18 KS/KRT + 84 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 50
PLNE DOPECENE

9 ® &

Plne dopeceny hotdog v newyorskom
Style. Predkrojené.

4075114
HOTDOG ROZOK

19,5cm - 60¢g

2x 20 KS/KRT + 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30-40’
PLNE DOPECENE

9 ® &

PSenicny, plne dopeceny rozok,
pripraveny na naplnenie.



2104344
PREDGRILOVANE
A PREDKRAJANE PANINI

21cm - 110¢g

55 KS/KRT + 40 KRT/PAL
OZMRAZENIE 22 °C - 30’
LNE DOPECENE

RS

Plne dopecena, predkrojend

a predgrilovand stredna
bageta pripravend na plnenie
a grilovanie.

A= ":l."l"r-'i-: " 'il
JINSPIRACIE NA SPRAVNU
'. PRIPRAVU PANINI
N o



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

H PR

Chlieb okrdhleho tvaru s psenicnou,

raznou a pseni¢nou grahamovou mukou.

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

P @ &Y

Atraktivne tvarovany viaczrnny chlebik
s vlacnymi 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

VRPN

PSeni¢no-razny chlieb s chrumkavou
kdrkou 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

P ® &Y

PSeni¢no-razny chlieb s pSeni¢nou
araznou lamankou. Obohateny o lan,
suSené zemiakové vlocky, sinecnicu,
jaCmenny slad a ovsené vlocky.
Bohato posypany ceredlnou zmesou.

17cm « 4208

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

R

Viaczrnny chlieb s ovsenymi vliockami,
slnecnicou, fanovymi semienkami

a kukuri¢nou mdkou. Zdobeny tromi
Sikmymi rezmi.






4294413
TMAVY VIACZRNNY
CHLIEB

18cm - 420¢g

16 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 60’
PECENIE 210°C - 8-10’
PREDPECENE

P @&y

Tmavy viaczrnny chlieb s pSeni¢nou
trhankou, séjovymi a ovsenymi
vlockami, lanovymi semienkami

a vlacnymi séjovymi bébmi. Zdobeny
cerealnym posypom s ovsenymi vlockami
a semienkami.

4295396
FARMARSKY CHLIEB

17,5cm - 420¢g

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

ARSI

Tmavy pSenicno-razny chlieb
obohateny o cereédlie a semienka
(fan, slnecnica, s6jové a ovsené viocky).

4295412
CHLIEB S TEKVICOU

21cm - 420¢g

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

P @ &Y

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

Y @ &3

Viaczrnny chlieb s pSeni¢nymi otrubami,
lanovymi a slne¢nicovymi semienkami.
S bohatym posypom z lanovych semienok.



4295411
CHLIEB SO SLNECNICOU

4219040
RASCOVY CHLIEB

21-24cm - 420¢g

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

P @&y

PSeni¢no-razny chlieb so sIne¢nicovymi

semienkami vnutri striedky aj na povrchu.

2307013
FARMARSKY CHLIEB
SVETLY TRADICNY

glécm - 500¢g

6 KS/KRT - 40 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 120
PECENIE 220°C - 7-8’
PREDPECENE

® @3

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 + O’
PECENIE210°C - 14-16’
PREDPECENE

H RN

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

H RN

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

P @ 3

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.



24

SLANE PECIVO A SNACKY

4205170
CROISSANT SYROVY
S MASLOM

16,5cm - 60¢g

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

9 ¥

Slany plundrovy croissant s pridavkom
masla, vdaka ktorému ma jemnd maslovu
chutavoiu. Zlatistohnedd korka je
ozdobena posypom zo strihaného syra.

4206400
SEDEMZRNNY ROZOK

4201604
CROISSANT SO SYROM

@

17cm - 60g

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

9 ¥

Slany plundrovy croissant s tmavo zlatou
kérkou a posypom zo strihaného syra.

4208386
KOCKA GUSTO GRANDE

18cm - 65¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + 20’
PECENIE190°C - 4-5’
PREDPECENE

© ¥

Viaczrnny roZok obohateny ceredliami

a semienkami (fan, sinecnica, pSeni¢né
otruby, razné a ovsené vlocky, psenicné
vlocky a séjovy Srot). Chrumkava kérka
zdobena Specidlnym cerealnym posypom
so zlatozltou kukuri¢nou krupicou.

8cm ¢« 80¢g

2x 40 KS/KRT + 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Plundrova kocka zdobend tromi druhmi
zrniecok. Vynikajldca chut vdaka
unikdtnej zmesi bylin a suSenej zeleniny.

4208235
SYROVY SLIMAK

#10cm - 100¢g

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

9 »

Plundrovy slimék plneny besamelovo-
syrovou omackou. Na povrchu zdobeny
strdhanym syrom.

4208347
SNACK BAMBINO
SO SUNKOU

1lcm - 90g

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

3

Slany snack s ndpliou so syrom
Bambino a Sunkou.



4201614
BALKANSKA TASTICKA
S LUTENICOU

12cm - 95¢g

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

9 ¥

Slany snack z multiceredlneho cesta
so syrovou napliiou a vyraznou
zeleninovou zmesou [utenice.

4292120
P1ZZA BAGETA
SUNKA A SYR

4292123
PIZZA BAGETA PIKANT

18cm « 100g

40 KS/KRT « 72 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - O’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDPECENE

N

Svetld bageta s ljutenicou, bohato
posypana ktiskami koblasy, cervenou
paprikou a cibulou. Na vrchu ozdobena
strihanou goudou.

4292122
PIZZA BAGETA PARADAJKA
AMOZZARELLA

4292121
PIZZA BAGETA
VEGETARIANA

18cm - 100¢g

40 KS/KRT - 72 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + O’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDPECENE

3

Svetlad bageta s keCupom, posypana
kockami kvalitnej Sunky a kukuricou.
Na vrchu zdobend strihanou goudou.

18cm « 100g

40 KS/KRT « 72 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - O’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDPECENE

© 3

Svetld bageta s keCupom, bohato
posypana kockami mozzarelly, platkami
cherry paradajok a bazalkou. Na vrchu
zdobena strdhanou mozzarellou.

18cm + 100g

40 KS/KRT « 72 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - O
PECENIE 180-190°C « 12-16’
PREDPECENE

© 3

Svetld bageta s obltibenou zeleninovou
omackou Lutenica, posypana kukuricou,
cibulou, kiiskami Cervenej papriky

a listkami Spenatu. Na vrchu zdobend
strihanou goudou.




4208297
SPENATOVA TASTICKA

4208341
MRIEZKA S PARKOM
A LUTENICOU

10cm-90g

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

9 ¥

Chrumkava tasticka bohato plnend
Spendtovou ndpliiou, na povrchu
ozdobend striihanou goudou.

4400302
BUREK SO SPENATOM

19cm - 95g

100 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + O’
PECENIE 200°C - 18’

K DOPECENIE

RS

Slané pecivo rolované z velmi tenkého
platu filo cesta, s chrumkavym povrchom,
plnené $penatovou népliou.

11,5cm - 83¢g

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

N

Jemné pecivo z plundrového
cesta plnené chutnym pédrkom
a zeleninovou lutenicou.

4400319
BUREK SO SYROM

19cm « 95¢g

100 KS/KRT + 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - O’
PECENIE 200°C + 18’

K DOPECENIE

9 @

Slané pecivo rolované z velmi tenkého
platu filo cesta, s chrumkavym povrchom,
plnené syrovou ndpliiou.

2504283
BELGICKA ROLKA
S PARKOM

'Y

169¢g

50 KS/KRT « 80 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 170°C - 30-32’
NA DOPECENIE

@

Rolka z listkového cesta plnend parkom
so zmesou kuracieho a brav€ového masa.
IdedIna ako rychla desiata.

4208618
ANGLICKA KAIZERKA

#10,5cm - 85¢g

80 KS/KRT + 28 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PECENIE210°C + 6-9’
PREDPECENE

»

PSenicné pecivo s makkou pruznou
striedkou a zlatistou kérkou,
pokryté platkom slaniny a syrom.



5001638
LUHOVANY PRACLIK

11,5-15cm - 100¢g

80 KS/KRT + 40 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C « 20’
PECENIE 190°C - 14’

K DOPECENIE

9 ® S

Praclik so svetlou hutnou striedkou

avyrazne lesklou tmavohnedou kérkou.

S typickou chutou IGhovaného peciva.

5001639
LUHOVANY ROZOK

' g‘a

21cm - 100g
4% 30 KS/KRT 40 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180°C - 10-12’
K DOPECENIE

9 ® @

Rozok so svetlou hutnou striedkou
avyrazne lesklou tmavohnedou
kérkou, ktord sa pred peenim zdobi
hlbokymi zarezmi. S typickou chutou
Idhovaného peciva.

5001640
LUHOVANY GASTANCEK

)

g7,5cm - 100g

4x 30 KS/KRT + 40 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 50’
PECENIE160°C + 14-16’
K DOPECENIE

9 ® @

Zemla so svetlou hutnou striedkou
avyrazne lesklou tmavohnedou kérkou,
ktord sa pred pecenim zdobf hlbokym
krfZovym rezom. S typickou chutou
IGhovaného peciva.
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SISKY A MUFFINY

5001289 (4242002)
MINI SISKA
S OVOCNOU NAPLNOU

g5cm - 25¢g

3x 35 KS/KRT + 104 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 30’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

)

Vyprazana mini $iska z kysnutého cesta
s maslom a népliiou z pyré z Cerveného
ovocia. Zdobena praskovym cukrom.
Vyrobena podl'a tradi¢nej receptury.

5001178 (4242001)
MINI SISKA

S NUGATOM
g5cm - 25¢g

3x 35 KS/KRT « 104 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 30’
NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

RS

Vyprdzana mini Siska z kysnutého cesta

s maslom. Naplnend krémom s lieskovymi
orieskami a belgickou ¢okolddou.
Zdobena praskovym cukrom. Vyrobena
podl'a tradicnej receptdry.

4242003
MINI SISKA
S MARHULOVOU NAPLNOU

op"

g5cm - 25¢g

3x 35 KS/KRT « 104 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 30’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

&

Vyprazana mini Siska z kysnutého
cesta s maslom. Naplnend marhul'ovou
napliiou. Zdobend praskovym cukrom.
Vyrobena podl'a tradicnej receptdry.
Dostupné od 5/2021.




4237811
SISKAS DZEMOM

87,5-8cm - 50¢g

50 KS/KRT + 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

RS

Klasicka vyprdzana siska plnend
ovocnym dZzemom.

4294248
MUFFIN S VANILKOVOU
PRICHUTOU

-

g8cm - 100g

18 KS/KRT + 120 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

)

Velky svetly muffin s vanilkovou
prichutou, peeny vtmavohnedom
Htulip®kosicku.

4250254
SISKAS MARHULOVOU
NAPLNOU

g7,5-8cm - 50¢g
50 KS/KRT + 32 KRT/PAL

ROZMRAZENIE 22°C - 30’
NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

RS

Klasicka vyprazana siska
s marhulovou népliiou.

4294250
MUFFIN S CUCORIEDKAMI

g8cm - 100g

18 KS/KRT -« 120 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

9@

Velky svetly muffin s cucoriedkami,
peceny vtmavohnedom ,tulip®kosicku.

4250250
SISKA S NUGATOVOU
NAPLNOU

¢7,5-8cm - 50¢g

50 KS/KRT » 32 KRT/PAL
ROZMRAZENIE22°C - 30’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

&

Klasickd vyprazand Siska s nugdtovou
napliiou. Na povrchu zdobend pridzkami
tmavej polevy.

4294249
MUFFIN S COKOLADOU

g7,5cm « 100g

18 KS/KRT + 120 KRT/PAL
ROZMRAZENIE22°C - 30’

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

@

Velky tmavy muffin s cokoladovymi
hrudkami vnatri cesta aj na povrchu.
Peceny v tmavohnedom ,tulip®koSicku.




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

© ¥

Mini slimék s maslovou chutou a vdiiou.

PIneny pudingom a hrozienkami.

4208238
SLIMAK SO SKORICOU

g9cm - 95¢g

2x 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 népliiou s vlacnou
Struktirou. Chrumkava kérka zdobena
krystalikmi cukru.

4208254
SLIMAK S HROZIENKAMI
APUDINGOM

9,5cm «- 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 véniou. S dvoma prizkami
cokolddovej nédplne.



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 zavitok 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
ZAvVITOK 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 zavitok s dvoma pridzkami
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 ndpliiou

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

2x 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

© 9

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 A JAVOROVYM
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 hrebef 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

9 b ® »

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

© 9

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
ndpliiou 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

© 9

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
MINIVISNOVY
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.
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CROISSANTY

4208191
MINI MASLOVY
CROISSANT

6,5cm -« 25¢g

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

© 3

Klasicky franctizsky croissant v mini
velkosti. S vyraznou maslovou
chutou a vénou.

4201643
MULTICEREALNY
CROISSANTS MASLOM

14cm - 80¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30-45’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 9

Prémiovy multiceredlny croissant

z plundrového cesta. Obohateny
zmesou sinecnice, lanu, pSeni¢nych
otrib, Spaldovych a pseni¢nych vioCiek.
Zdobeny bohatou zmesou chrumkavych
semienok (Ian, sinecnica).

4208187
MINI CROISSANT
S MASLOM

6,5cm - 25¢g

2x 75 KS/KRT - 60 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C + 10-12’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky franctizsky croissant v mini
velkosti. S vyraznou maslovou
chutou avofou.

4206142
MAXI MASLOVY
CROISSANT

l4cm - 75¢g
2x 30 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky franctzsky croissant
svyraznou maslovou chutou a véiiou.
V maxi velkosti.

4201628

MASLOVY
MULTICEREALNY
CROISSANT

N Iy -
%
5

14,5cm - 80¢g

2x 40 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30-45’
PECENIE 180-190°C - 10-12’
PREDKYSNUTE

© 3

Prémiovy multiceredlny croissant
zmaslového plundrového cesta.
Obohateny zmesou sInecnice,

lanu, pSenicnych otrdb, Spaldovych

a psenicnych vlociek. Zdobeny bohatou
zmesou chrumkavych semienok

(fan, sInecnica).

4206113
MASLOVY CROISSANT

12,5cm - 65¢g

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

© 3

Klasicky franctizsky croissant
svyraznou maslovou chutou a véiiou.



5000914
MASLOVY CROISSANT —
KLASIK

16cm - 55¢g

2x 20 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20’
PLNE DOPECENE

s

Plne dopeceny croissant s vyraznou
maslovou chutou a véiou. Pred
podavanim staci iba rozmrazit.

4206122
CROISSANT
S JAHODOVOU NAPLNOU

4206198
CROISSANT
S MASLOM

13cm - 65¢g

2x 40 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky croissant s pridavkom masla.
S jemnou maslovou chutou a voiou.

4206123
CROISSANT
S MARHUL'OVOU NAPLNOU

15cm - 95g

2% 30 KS/KRT « 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 40’
PECENIE 180-190°C + 12-16’
PREDKYSNUTE

® ® ¥

Croissant bohato plneny lahodnou
jahodovou napliiou s vysokym podielom
ovocia. Zdobeny farebnym posypom.

15cm « 95¢g

2x 30 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 40’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

§ @ 3

Croissant bohato plneny lahodnou
marhulovou napliiou s vysokym podielom
ovocia. Zdobeny farebnym posypom.

4206116
MAXI CROISSANT
S MASLOM

15cm - 90¢g

2x 30 KS/KRT - 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

© 3

Klasicky croissant s pridavkom masla.
S jemnou maslovou chut'ou a véiiou
v maxi velikosti.

4206157

CROISSANTS LIESKOVO-
ORIESKOVOU NAPLNOU
A COKOLADOU

15cm - 95¢g

2x 30 KS/KRT + 56 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 40’
PECENIE 180-190°C - 12-16’
PREDKYSNUTE

§ 9

Croissant bohato plneny lahodnou
lieskovo-orieSkovou ndpliiou, zdobeny
Cokoladovymi kdskami.




KOLACIKY

4293543

FORMANOVE KOLACIKY

S TVAROHOVOU NAPLNOU
S MARHULOVOU
PRICHUTOU — PROFI

4293545

FORMANOVE KOLACIKY
S MAKOVOU NAPLNOU -
PROFI

g7cm - 40¢g
14x 6 KS/KRT - 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 30’
PECENIE 200-210°C - 4-5
PREDPECENE

9 &

Kolacik zkysnutého cesta s jemnou
tvarohovou népliiou s kiiskami papaje

a marhulovou prichutou. Napli tvori min.
50 % hmotnosti peciva.

4293523
FORMANOVE KOLACIKY
MIX—-PROFI

s

g7cm - 40¢g
12x 6 KS/KRT « 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 30’
PECENIE 200-210°C + 4-5
PREDPECENE

)

Koldciky z kysnutého cesta s napliiou
Cucoriedkovou, tvarohovou a makovou.

g7cm - 40g
14x 6 KS/KRT - 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - 30’
PECENIE 200-210°C - 4-5
PREDPECENE

RS

Kolacik z kysnutého cesta s velmivlacnou
makovou napliiou so skoricou. Napli
tvori min. 50 % hmotnosti peciva.

4241106
KOLAC MIX

g10cm - 75¢g

72 KS/KRT + 72 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PLNE DOPECENE

9 &

Tradic¢ny kolac s napliiou
s jahodami, tvarohom a makom.

4293547

FORMANOVE KOLACIKY
S CUCORIEDKOVOU
NAPLNOU - PROFI

g7cm - 40¢g
14x 6 KS/KRT - 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 30’
PECENIE 200-210°C + 4-5’
PREDPECENE

)

Kolacik z kysnutého cesta s velmivlacnou
makovou napliiou so Skoricou. Napli
tvori min. 50 % hmotnosti peciva.






LISTKOVE PECIVO

4206105
VISNOVA TASTICKA

20cm - 120¢g

60 KS/KRT + 44 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 0-15’
PECENIE 170-185°C + 20-25’
NA DOPECENIE

9 ®S

Tasticka z listkového cesta s visiiovou

napliou s kiiskami visni. Zdobena
krystalovym cukrom.

4208404
MINI DUO ZAVIN

SPUDINGOM AVISNOVOU

NAPLNOU

5cm - 50¢g

160 KS/KRT - 64 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 0-15’
PECENIE 180°C - 20’

NA DOPECENIE

¥ &

Mini zavin z listkového cesta

s pudingovou a visiiovou ndpliiou.

Zdobeny krystalovym cukrom.

42

4206106
MARHULOVA TASTICKA

13,5cm - 103¢g

90 KS/KRT + 44 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + 0-15
PECENIE 170-185°C + 20-25’
NA DOPECENIE

9@

Tasticka z listkového cesta s marhulovou

napliou s kidskami marhdl. Zdobena
krystdlovym cukrom.

4208460
LISTOVY ZAVIN JABLCNY

15cm « 130g

2x 25 KS/KRT - 48 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C - O’
PECENIE 180-185°C + 20-25’
NA DOPECENIE

¥ &

Jemné pecivo z listkového cesta
sjabl¢nou napliiou.

4206103
JABLCNATASTICKA

12cm - 100¢g

90 KS/KRT + 44 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C + 0-15’
PECENIE 170-185°C - 20-25’
NA DOPECENIE

S

Tasticka z listkového cesta s jabl¢nou
napliiou s kidskami jablk a Skoricou.
Zdobend krystalovym cukrom.

4206209
LISTKOVE CESTO — PLAT

57x38x0,6cm - 840¢g

25 KS/KRT » 24 KRT/PAL
ROZMRAZENIE22°C - 30’
POLOTOVAR NA SPRACOVANIE

9 ® &

Velky plét listkového cesta

(570 x 380 x 6 mm), ktory je idedlny
na pripravu réznych druhov
vlastného peciva.
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TORTY

4276498
TVAROHOVATORTA

S KAKAOVOU POSYPKOU

4276494
JABLCNATORTA
S POSYPKOU

4276496

SLIVKOVA TORTA
S POSYPKOU

1000g
8 KS/KRT » 54 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22°C + 5-6h

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

)

Torta z tmavého cesta s pecenou
tvarohovou népliiou. Zdobena
kakaovou posypkou. Nepredkrajana,
samostatne balena torta.

1250¢g

8 KS/KRT - 54 KRT/PAL
ROZMRAZENIE22°C - 5-6h

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

9 &

Torta zo svetlého cesta s jablcnou
ndpliou, hrozienkami a skoricou.
Zdobena posypkou. Nepredkrajana,
samostatne balena torta.

1250¢g

8 KS/KRT - 54 KRT/PAL
ROZMRAZENIE22°C - 5-6h

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

s

Torta zo svetlého cesta so slivkovou
napliiou so skoricou. Zdobena posypkou.
Nepredkrajana, samostatne balena torta.




4276495
TVAROHOVA TORTA

1250¢g

8 KS/KRT + 54 KRT/PAL
ROZMRAZENIE22°C - 5-6h

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

)

Torta zo svetlého cesta s peCenou
tvarohovou napliiou. Nepredkrajana,
samostatne balena torta.

97020, .
j, o0 A

(3
(]
":,:. ‘.‘!’

5001790
MAKOVA TORTA
S POSYPKOU

1250¢g

8 KS/KRT - 54 KRT/PAL
ROZMRAZENIE22°C - 5-6h

NA ROZMRAZENIE A PODAVANIE

9 &

Torta zo svetlého cesta s makovou
ndpliou. Zdobend posypkou.
Nepredkrajana, samostatne balena torta.

4280986
KOSICKY

285 - 24¢g

144 KS/KRT - 40 KRT/PAL
ROZMRAZENIE 22 °C - 20-30’
POLOTOVAR NA SPRACOVANIE

s

Kosicek z krehkého peciva,
pripraveny na naplnenie.
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VYSVETLIVRY PIKTOGRAMOV

° obsahuje kvdsok [@ vhodné pre vegdnov

@ upecené v kamennej peci @ bez lepku

@ vysoky obsah vldkniny @ bez laktdzy
produkt je certifikovany ako ,,organicky” @ novinka

@ vhodné pre vegetarianov sezénny produkt

TECHNOLOGIA PECENIA

pecivo PREDPECENE - Ciasto¢ne upecené vyrobky s makkou bledou kdrkou a znatelnou struktdrou
striedky. Pred poddvanim je nutné predpecené pecivo dopiect v peci.

pecivoPLNE DOPECENE (KLASIK) — Produkty, ktoré st pripravené na konzuméciu ihned'po rozmrazent.
TIP: Pre vylepSenie chrumkavosti kdrky a zvyraznenie vone mdZeme pecivo z radu KLASIK kratko prehriat
v peci (max. 1°’/180 °C).

pecivonaDOPECENIE a PREDKYSNUTE - Pe¢ivo doddvané vo forme vytvarovaného surového cesta
(Idhované, listkové, plundrové). Pred podavanim je nutné tento typ peciva plne upiect v peci.

peivonaROZMRAZENIE aPODAVANIE - Celkom dopecené produkty pripravené na konzuméciu ihned
po rozmrazeni. Nevhodné na klasické dopekanie.

celkovy
program kategéria vyrobky Cas pecenia
1 bezné slané petivo bagetky, ba'get):, kalzerk}/, kf)cky, zemle,. ciabatty, 27
sedemzrnny rozok, anglickd kaizerka, pizza bagety
plundrové pecivo bez naplne, croissanty, slimaky, zavitky, mriezky, zakusky, tasticky, ,
2 P ) . P 13
sndpliou, slané snacky pletence, twister, hrebene, Satocky, snacky
3 listkové pecivo tasticky 23°
4 chleby chleby 10°
5% IGhované pecivo pracliky, rozky, gastanky 12°
UPOZORNENIE

Upozoriiujeme, Ze tento kataldg bol aktualizovany v januari 2021. Hmotnosti a rozmery vyrobkov

st spriemerované a mozu sa liSit v rdmci tolerancie. Uvedené Gidaje zodpovedaji mrazenému stavu.
Pokyny uvedené pri vyrobkoch st informativneho charakteru a maju istd toleranciu. Zoznam alergénov
najdete na https://specification.llbg.com/.

ODPORUCANIA

Presné instrukcie k dopekaniu v zavislosti od podmienok prevadzky a pouzitej technolégie odporicame
konzultovat s pracovnikmi La Lorraine, a.s., alebo s dodavatelom peciva. Vyrobky sa rozmrazuji pri beznej
izbovej teplote 20 — 22 °C, pokial nie je uvedené inak. Pri vyrobkoch, ktoré maji uvedend paru v postupe
na pecenie, odporicame pouZitie pary na zaciatku pecenia.

® ®



NASTAVENIE DOPEKACICH PROGRAMOV

NIKDY nevkladajte vyrobky do pece pred dostato¢nym nahriatim pece —tzn. pred zaznenim zvukovej signalizacie!

program

peCenia rozmrazenie programu programu

1 20°
2 30°
3 0-5"
4 60°
5* 20°

kroky  priebeh
predhriatie
1.faza para
2.faza peCenie
predhriatie
1.faza para
2.faza peCenie
predhriatie
1.faza pefenie
predhriatie
1.faza para
2.faza pelenie
predhriatie
1.faza pecenie

Casy faz
programu

zvukovd signalizacia
1°

6

zvukovd signalizacia
1°

12°

zvukovd signalizacia
23"

zvukovd signalizacia
1°

9°

zvukovd signalizacia

12°

Vysv.: * Nezabudnite produkt vZdy narezat a poprepichovat.

POZNAMKY

teplota
pecenia °C

260
210
210
220
185
185
220
180
230
200
200
210

180

para/ %

plechy

X
40 perforované
X
X

60 hladké

hladké

80 perforované

hladké

papier na
pecCenie

X

49
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ABECEDNY ZOZNAM VYROBKOV

A CH
26 4208618  Anglickd kaizerka 06 4229750 Chlebova rolka ceredlna—mald
22 4295412 Chliebstekvicou
B 23 4295411 Chliebsoslnecnicou
06 4229743 Bagetamaldsvetld ]
06 4296358 Bageta mala svetld KLASIK
12 4295507 Bagetaspohankou-mala 42 4206103 Jabl¢na tasticka
06 4040208 Bagetka s cesnakovym maslom 46 4276494 )abl¢natorta s posypkou
25 4201614 Balkanska tasticka s lutenicou K
26 2504283  Belgicka rolka s parkom
23 2102009  Belgicky formovy chlieb 16 4294347 Kaizerka ceredlna
23 4276606  Bezlepkovy chlieb 17 4296386 Kaizerka ceredlna KLASIK
26 4400319  Bureksosyrom 16 4294344  Kaizerka natural
26 4400302 BureksoSpendtom 17 4205407 Kaizerka s makom
07 4229602  Bylinkovd bageta 16 4294357 Kaizerka 3pecidl
c 12 4297757 Kataldnska bageta—mala
12 4296352 Katalanska bageta—mala KLASIK
07 4293326 Ceredlnabagetka 24 4208386 Kocka Gusto Grande
22 4295546 Ceredlnychlieb 37 4206268 Kockaspudingom
12 4295370 Ciabattajunior 11 4294259 Kockas tekvicou
10 4295376 Ciabatta natural 40 4241106  Kola¢ mix
13 4295322 Ciabattascibulou 08 4229820 Kornbageta-stredna
13 4295374 Ciabattasolivami 47 4280986  Kosicky
15 4295359 Ciabatta so susenymi paradajkami
39 4206122 Croissantsjahodovou napliiou L
39 4206157 Croissants lieskovo-orieskovou ndpliiou a ¢okolddou 20 4295550 Lamankovy chlieb
39 4206123 Croissants marhulovou népliiou 34 4208213 Lekvarova tasticka
39 4206198  Croissantsmaslom 42 4206209  Listkové cesto—plat
24 4201604  Croissantsosyrom 42 4208460 Listovy zavin jablény
24 4205170 Croissantsyrovy s maslom 27 5001640 Lihovany gastancek
34 4208324  Cokotwist 27 5001638  Lihovany praclik
D 27 5001639 Lihovany rozok
17 4294438 Dalaménok M
15 4295391 Drevorubacskd bageta—stredna 34 4208216 Makova taiticka
20 4294411 Drevorubacsky chlebik 47 5001790 Makové torta s posypkou
F 35 4208356  Makovy hrebeii
42 4206106 Marhulova tasticka
22 4295396  Farmarsky chlieb 38 4206113 Maslovy croissant
23 2307013  Farmadrsky chlieb svetly tradi¢ny 39 5000914 Maslovy croissant— KLASIK
23 2307014 Farmarsky chlieb tmavy tradi¢ny 38 4201628 Maslovy multiceredlny croissant
40 4293523  Formanove koldciky mix— PROFI 15 4295375 Maxiciabatta
40 4293547 Formanove kolaciky s cuCoriedkovou napliiou — PROFI 39 4206116 Maxicroissants maslom
40 4293545 Formanove kolaciky s makovou ndpliiou — PROFI 18 4294547  Maxi hamburgerova zemla
40 4293543  Formanove koldciky s tvarohovou nédpliiou 18 4075067 Maxihotdogova Zemla
s marhufovou prichutou — PROFI 38 4206142 Maximaslovy croissant
09 4227670 Franclzska bageta 10 4070102  Miniciabatta KLASIK
07 4227680 Franclzska bageta—strednd 10 4295385 Miniciabatta s olivami
07 4296379 Franclizska bageta —stredna KLASIK 10 4035046  Mini ciabatty mix
G 38 4208187 Minicroissantsmaslom
42 4208404 Miniduo zavin s pudingom a viSiiovou napliiou
07 4227660 Grahamovd bageta—mald 37 4208259  Minijablény zdkusok
33 4208212 Minijabl¢ny zavin
H 16 4300226  Minikaizerka ceredlna
18 4075114 Hotdog rozok 16 4300148 Minikaizerka natural
16 4294345 Minikaizerky —mix
30 5001289 Minisiskasovocnou napliiou

®



30 5001178  Minisiskas nugdtom

30 4242003 Minisiska s marhulovou népliiou

37 4208258  Mini marhulovy zdkusok

38 4208191 Minimaslovy croissant

32 4208316 Minimaslovy zavitok s cokoladovou népliiou
32 4208315 Minimaslovy slimak s hrozienkami

37 4208271 Minimriezky mix

32 4350034 Minislimaksorechovou népliiou

32 4206344  Minislimék s hrozienkami, s maslom

37 4208257  Minivishovy zdkusok

33 4208189  Minizavitok s ¢okolddovou nédpliiou s maslom
10 4045198 Mixsvetlych mini Zemli KLASIK

10 4045197 Mixminitmavych Zemli's posypom KLASIK
35 4208276 Mriezka puding a maliny

26 4208341 Mriezkas parkom a lutenicou

35 4208275 Mriezka tvaroh a ¢ucoriedky

31 4294249 Muffins Cokolddou

31 4294250 Muffins ¢uCoriedkami

31 4294248  Muffin svanilkovou prichutou

38 4201643  Multiceredlny croissants maslom

20 4295383  Multiceredlny chlieb

N

20 4295542  Neapolsky chlieb

18 5001343 NEW YORK hotdogové zemla

0

33 4208214 Orieskova tasticka

p

09 4229880 Parizska bageta

06 4229742  Piccolo bageta—mala

06 4229768  Piccolo bageta—mald KLASIK

25 4292122  Pizzabageta paradajka a mozzarella

25 4292123 Pizzabageta pikant

25 4292120 Pizzabageta Sunkaa syr

25 4292121 Pizzabagetavegetariana

34 4208325 Pletenecs pekanovymiorechamiajavorovym sirupom
19 2104344 Predgrilované a predkrdjané panini

R

23 4219040 Rascovy chlieb

11 4295553 Raznabagetka ceredlna

11 4295554 Razna kocka rustic

11 4035076 Raznakocka s vysokym obsahom vlakniny
09 4295508 Remeselnd bageta s kvasom

20 4030102 Remeselny chlieb s kvdaskom

15 4297667 Rustikdlna bageta

13 4295378 Rustikdlna bageta—stredna

14 4295400 Rustikdlna bageta s pohdnkou —stredna
15 4296350 Rustikdlna bageta s pohdnkou —stredna KLASIK
09 4040221 Rustikdlna bageta svetla stredna s rezom do kriza
09 4040220 Rustikdlna bagetaviaczrnnds rezy do kriza
S

24 4206400 Sedemzrnny rozok

20 4030100 Sedliacky chlieb s kvaskom

32 4208254  Sliméks hrozienkamia pudingom

32 4208238  Slimdk so 3koricou

46 4276496  Slivkova torta s posypkou

24 4208347 SnackBambino so Sunkou

07 4229810 StaroCeska bageta

24 4208235  Syrovyslimak

37 4206267 Satdckastvarohom

31 4237811 Siskasdzemom

31 4250254 Siskasmarhulovou napliiou

31 4250250 Siskas nugatovou népliiou

08 4229808 Spaldové bageta

26 4208297 Spendtovd tasticka

T

11 4295380 Tmavdkocka

14 4227674 Tmavarustikdlna bageta—strednd
22 4294413 Tmavy viaczrnny chlieb

12 4297770 Toskanska bageta—mala

12 4296354 Toskdnska bageta—mald KLASIK

33 4208215 Tvarohovd tasticka

47 4276495 Tvarohova torta

46 4276498 Tvarohova torta s kakaovou posypkou
Vv

08 4229813 Vidiecka bageta

15 4295367 Vidiecka ciabattas provensalskym korenim
42 4206105 ViShovd tasticka

Z

36 4208287  Zakusok puding a cucoriedky

36 4208285  Zakusok puding ajahody

36 4208358  Zdkusok puding a ribezle

33 4208210 Zavitoks Cokoladovou népliiou

33 4208229  Zavitoks Cokolddovou napliiou a pudingom
14 4295369 Zemiakova rustikdlna bageta —stredna
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