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L Lorraine

cc&w Jc nase vas&m

Utvareji nas nase koreny. Nase pekarské dédictvi zacalo
jiz v roce 1939. Podporujeme remesiné tradice a jsme
hrdi na to, ze prindsime nejlepsi pecivo ve své tride.
Vyuzivame védu a nejnovéjsi technologie
k dosazeni nejvyssi kvality nasi prace.

To vse délame s jedinym cilem a poslanim: péct ty nejlepsi

vyrobky, které jsou pro vSechny dostupné.

SL0@®
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PRO PEKARSKE
REMESLO ZIJEME

Rozumime zrnim a seminkdm, drozdi i mouce.
Neodpocéineme si dokud nevyladime perfekini kirku
a vzdusnou stridku. Na ¢em zdlezi, jste vy, vas Gspéch
v podnikani a spokojenost vasich zakaznikd
od prvniho sousta.










QUALITY
SIGNED BY
BAKING PASSION

Tri zrna hrdé korunuiji logo nasi znacky a vyjadruji nas zavazek kvality fremesiné
pekarny dostupné pro vsechny. Kazdé zrno v nasem symbolu predstavuje ¢ast
pfislibu nasi kvality: Nejmodernéjsi pekarska technologie, znalosti femesinych

tradic a know-how a ndés zavazek dodavat spickové produkty.
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A SLANE PECIVO

Klasicky i autenticky — tradiéni

i prakticky. Velky, maly, mékky,
kfupavy, peceny v kamenné peci,
s kvasem nebo pekarskym
drozdim.

VIENNOISERIE

Od croissantd po zavitky s ¢okoladou,
od $nekd s rozinkami po klasiku se
zlatavym krémem, tradicni nebo
napadité.

SLADKE
PECIVO

Shanite dort? Kolaée? Nebo brownies,
muffiny a susenky? Okouzlete chutové
poharky svych zékaznikd svétovymi
klasikami i oblibenymi mistnimi
produkty.

SLANE SNACKY

Rozmazlete své zdkazniky nasi
klasikou, nebo jim nabidnéte snacky
té nejvyssi kvality - neodolatelné

a praktické.
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“‘ A SLANE PECIVO @ SLADKEPECIVO 40
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HLEB
SLANE
PECIVO

Jemné, kfupavé nebo pecené v kamenné
peci. Slané pedivo je zdkladem kazdého
stolu i regdlu. S laskou peéeme i ten
nejmensi kousek, abyste svym zdkaznikim
mohli nabidnout chutné, vonavé a dlouho
cCerstvé pecivo.
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BAGETY

4300129 @ @

4229743 @ @

MINI BAGETA MALA SVETLA BAGETA MALA SVETLA

@ 35g & 10cm 559 & 13em
9 180 B 32 &7 110 B8 28

# 20 min. PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-8 min.  PROGRAM PECENI: 1

Kfupava svétla bagetka v mini velikosti. Skvéla jako pfiloha
i na vyrobu mini sendvicu.

4296358 @ ’@ o
BAGETA MALA SVETLA KLASIK

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Mala svétla bagetka v klasickém francouzském stylu.

4229750 @ @ _— "
CHLEBOVA ROLKA CEREALNI - MALA

55g & 13em
& 1o g 28
# 20 min. PLNE DOPECENE

Mald svétld bagetka idedlni jako pfilohové pedivo nebo na
vyrobu sendvicui. Pred poddavanim staéi pouze rozmrazit.

Pl

Wy

60g & 13cm
&7 100 g5 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Mala tmavd bagetka obohacend pieniénymi otrubami
a seminky sluneénice a Inu.

BAGETKA
S CESNEKOVYM

MASLEM

Svétla bagetka se tfemi Fezy, ochucena
cesnekovym mdslem.

Q) 8
4040208 {:\:}) DY

© 80g 14,5 cm
9 96 i 28
¥ 10-15 min. PREDPECENE

180-190 °C / 12-15 min. PROGRAM PECENI: 1




4229742 @ E@ i
PICCOLO BAGETA - MALS

4293 %26 ’@ @
CEREALN] BAGETKA

4227660 @ @ i
FIT BAGETA - MALA

80g & 20em
& 80 B 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

Stredné velka svétla bageta s podélnym fezem. Skvéla na vyrobu

mensich plnénych sendvici.

4229768 @ @ .
PICCOLO BAGETA - MALA KLASIK

80g & 17,5em

&7 65 B 28

# 20 min. PREDPECENE

200 °C / 9 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmavd vicezrnnda bagetka zdobend dvéma pfiénymi fezy.
Obohacend a sypand Inénymi seminky, pseniénymi otrubami
a drcenou séjou.

4229602 @ @
BYLINKOVA BAGETA

95g & 20em
& 70 B8 28
# 20min. PREDPECENE

210 °C/ 7-10min. PROGRAM PECENI: 1

Stredné velka bageta s p3eniénymi otrubami.

4227680 @ t'@ " :
FRANCOUZSKS BAGETA - STREDNI

80g & 20 em
& 80 | 28
¥ 20 min. PLNE DOPECENE

Mensi svétla bageta s podélnym fezem. Skvéla na vyrobu
mensich plnénych sendviéi. Pfed poddvanim stadi pouze
rozmrazit.

SEZONNI

VYROBEK
80g & 18,5em
£ 80 M| 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

P3eniéna bageta s mékkou stfidkou, kfupavou kirkou
a jemnou bylinkovou chuti a vini.

120g & 26,5 em
& 55 & 28
# 20min. PREDPECENE

210 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Stfedné velkd bageta v klasickém francouzském stylu,

H»SL0e®
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BAGETY

4296379 @ @ . )
FRANCOUZSKA BAGETA - STREDNI KLASIK

5229808 '@ @
SPALDOVA BAGETA

-'3295508 @ @ =
REMESLNA BAGETA § KVASEM

120 g & 26cm
&9 55 B8 28
# 20 min. PLNE DOPECENE

Svétla bageta obohacend olejem, ktery ji zajistuje vlaénost

a mékkost po del3i dobu. Pfed podéavéanim staci pouze rozmrazit.

4229810 @

STAROCESKA BAGETA

120g & 27 em
&9 55 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmavéa bageta obohacend 3paldovou moukou a vleékami,
které ji doddvaiji jemné ofiskovou chut a vini. Hutnéjsi stfidka
obsahuje seminka sluneénice a Inu, otruby a pseniéné vlogky.
Rustikalné posypand zZitnou moukou.

4229820 @ @ B i
KORNBAGETA - STREDN

130 g

& 21 em
& 65 B8 20
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Bageta z pienicné a Zitné mouky s obsahem p3eniéno-jeéného
kvasu, zdobend tfemi pfiénymi Fezy.

4227670 @ ('@
FRANCOUZSKA BAGETA

120g & 27 cm
& 55 £ 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Zlatava femesind bageta z vicezrnného tésta se seminky
(len, sluneénice) a jedineénou smési suseného podmasli
a syrovatky, bramborové kase a ovesné mouky, které bageté

doddvaii jemné mlégnou chut. Silnéjsi kirka sypand Zithou moukou.

W

125¢g & 27 cm
& 55 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Tmavé vicezrnnd bageta s ceredliemi a seminky. Bohats sypand’

Inénymi seminky. . i

245¢g & 54cm
£ 28 B 28
# 20min. PREDPECENE

210 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Velka svétla bageta v klasickém francouzském stylu.
Zdobenda étyfmi sikmymi Fezy.



RUSTIKALNI BAGETY, KOSTKY, CIABATTY

2104238 @ @ @ 2104239 @ @ f@ )
BANKETKA SVETLA BANKETKA TOSKANSKA

30g & Nem 30g & Nem
4 €9 200 B 32 & 200 B 32
VENKUVSKA # 15 min. PREDPECENE # 15 min. PREDPECENE
180 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 1 180 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétla banketka s vlaénou porézni stiidkou a kiupavou kirkou. Vicezrnnd banketka s Zitnou moukou a séjovou drti,
zdobend smési Inénych seminek.

S KVASKEM

Kiupavd femesind bageta z vicezrnného

2104240 @ @ @ 4070102 @ @ &
BANKETKA TMAVA MINI CIABATTA KLASIK

tésta s psenicéno-jeénym kvasem. Se seminky
a unikdtni smési suseného podmdsli, syrovdtky
a bramborovych vloéek, diky kterym ma jemné

-

148

& 210 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

sttidkou a tenkou kifupavou kirkou.

mlécnou chut'. Zlatava kirka bohaté sypana =
ceredlni smési se seminky. —
bl ol |

|-

) 30g & Nem 50g & 9cem Q.

4293325 © £ 200 M| 32 & 95 B8 32 —
5 1204 P # 15 min. PREDPECENE # 30-40 min. PLNE DOPECENE -
& % B 20 180 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 1 v
=T

$ 20 min. PREDPECENE Tmava vicezrnna banketka se séjovymi vloc¢kami a sluneénici. PIné dopedend svétla mini ciabatta s vlaénou porézni oo
Ll
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RUSTIKALNI BAGETY, KOSTKY, CIABATTY

4295376 @ @ &=
CIABATTA NATURAL

42953'80 @ @ &
TMAVA KOSTKA

4294259 @,@ &=
KOSTKA S DV

60g & 8,5em
& 90 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

Mini svétla ciabatta s vlaénou porézni stiidkou a tenkou
kfupavou karkou.

4295385 @ @ =
MINI CIABATTA § OLIVAMI

60 g & 75-9cm
&7 90 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmavd vicezrnnd kostka se séjovou drti, pSeniénou a Zitnou
trhankou. § bohatym ceredlnim posypem.

1}035976 @ @ = %a' )
ZITNA KOSTKA § VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY

70g & 9,5cm
& 90 B8 32
# 20min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmavd vicezrnnd kostka s dyfiovymi seminky uvnitf stfidy
i na povrchu. Obohacend pieniénymi otrubami.

4295554 @ @ &= @

60g & 7,59 em
& 90 M 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Mini svétld ciabatta obohacend kousky gernych oliv.

W

87g & 4,5-8 cm
& 70 8 30
# 20-40 min. PREDPECENE

180-200 °C / 9-13 min. PROGRAM PECENI: 1

Zitna kostka s vysokym podilem pidanych slune¢nicovych
a Inénych seminek. = .

ZITNA KOSTKA RUSTIC

85g & 10em
£ 90 B 28
# 20min. PREDPECENE

210°C/ 6-8 min.  PROGRAM PECENI: 1

Rustikdlni Zitny vyrobek sypany Zithou moukou. Ochuceny smési
kminu, koriandru, seminky fenyklu a anyzu.



11295’553 @ @ I %‘9 )
ZITNA BAGETKA CEREALNI

4297757 @ @ @ 3
KATALANSKA BAGETA - MALS

4297770 @ @ = i
TOSKANSKA BAGETA - MALA

100 g & 205cm
& 76 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-8 min.  PROGRAM PECENI: 1

Zitna bagetka obohacend zitnymi vlockami, Zitnou trhankou,
smési Inénych a sluneénicovych seminek.

429%5]6 @ t'@ =R
BIO SPALDOVY DIAMANT

80g & 15em
€9 70 Bg 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1
Origindlné tvarovana bagetka s vlaénou porézni stiidkou

a tenkou kfupavou kirkou. S Zitnym kvasem. Pfed poddvdnim
stadi pouze rozmrazit.

4296352 @’@ &= :
KATALANSKA BAGETA - MALA KLASIK

80g & 15em
& 70 B8 28
# 20min. PREDPECENE

200 °C/ 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnnd bagetka s Zitnou moukou a séjovou drti.
Zdobend smési Inénych seminek.

4296354 @ @ = :
TOSKANSKA BAGETA - MALA KLASIK

70-76 g & 18cm
& 75 g8 28
PREDPECENE

200°C/ 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1

Origindlné tvarovand vicezrnnd bagetka se spaldovou moukou,
Inénym a sluneénicovym seminkem. BIO certifikace.

e »,r-'-'* ;'.-"?‘

o N
80g & 15em
& 70 8 32
# 20 min. PLNE DOPECENE

Origindlné tvarovana bagetka s vldénou porézni stfidkou
a tenkou kifupavou kirkou. Pfed poddvdnim staci pouze
rozmrazit.

80g & 15em
& 70 88 28
# 20min. PLNE DOPECENE

Vicezrnnd bagetka s Zitnou moukou a séjovou drti.
Zdobend smési Inénych seminek.

H»SL0e®
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RUSTIKALNI BAGETY, KOSTKY, CIABATTY

4295507 @ @ A )
BAGETA S POHANKOU - MALS

4295374 @ @ =
CIABATTA § OLIVAMI

429537§ @ @ & . )
RUSTIKALN] BAGETA - STREDN

80g & 15em
& 1o B 24
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnnd bageta s pohankou, Inénymi seminky a séjovou
drti. Zdobend ceredlni smési a seminky.

4295370 @ @ &=
CIABATTA JUNIOR

90g & Nem
& 70 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Stiedné velkd ciabatta obohacend kousky éernych oliv.

4295322 @ = :
CIABATTA S CIBULI

130g & 25em
€9 40 B 32
# 20min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Svétla pieniénd bageta s vlaénou porézni stiidkou a tenkou
kfupavou kirkou.

4227674 (@ [@’ @5 " i
TMAVA RUSTIKALN] BAGETA - STREDNI

90g f 12 cm
& 60 | 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Stiedné velka ciabatta s vlaénou porézni stfidkou a fenkou
kifupavou kirkou.

Fl

W

110g & 16em
&7 50 B 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C /7-10min. PROGRAM PECENI: 1

Pieni¢nd ciabatta obohacend cibuli, kterd ji doddva vyraznou
chut a voni. Vhodné ke grilovanému masu, rybém i zeleninovym
salatom.

130 g & 25cm
£ 40 B 28
# 20min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min. PROGRAM PECENI: 1

Tmava p3enicnd bageta s vlaénou porézni stfidkou a tenkou
kfupavou kirkou.



4295369 @ @ I o . ) 4296350 @ @ &= . i
BRAMBOROVA RUSTIKALNI BAGETA - STREDNI RUSTIKALNI BAGETA S POHANKOU - STREDNI KLASIK

130g & 25em 130 g & 25em

7 40 B 28 €9 40 B8 28
# 20 min. PREDPECENE # 20 min. PLNE DOPECENE c IA B ATTA

210 °C/ 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

w ¥ 4
Pieniéno-zitna bageta obohacend bramborovou smési Tmavd vicezrnna bageta s pohankou, Inénymi seminky a séjovou
a seminky. Bohaté posypand Inénymi seminky. drti. Zdobend ceredlni smési a seminky. Pfed poddavanim stadi

pouze rozmrazit.

RAJCATY

Ciabatta se susenymi rajéaty a bylinkami,

4295400 @ @ =5 - " 4295367 @ @ = " ) aat o
RUSTIKALNi BAGETA S POHANKOU - STREDN VENKOVSKA CIABATTA'S PROVENSALSKYM KORENIM

které ji dodavaji vyraznou chut a vuni.

[ o]

—

b ol ]

[N

130 g & 25em 130g & 15,5¢m i Q.
€7 40 £ 28 £9 50 B 32 4295359 ® & E
# 20 min. PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE 130 PR 3

g T & -16,

200 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1 210 °C / 6-9 min. PROGRAM PECENI: 1 @ 50 B 28 L)
=X

Tmava vicezrnnd bageta s pohankou, Inénymi seminky a séjovou Ciabatta s lehkou vzduinou stfidkou plnou aromatickych bylinek gi'i 20 min. PREDPECENE oo
drti. Zdobend ceredlni smési a seminky. (oregano, bazalka, tymidn, majordnka, rozmaryn a salvéj). g8 : T ‘Ll
Obohacena olivovym olejem. Zdobend atraktivnim posypem . i 210 °C/ 6-9 min. PROGRAM PECENI; 1 EI

ze susenych bylinek. ! o : o o

e R T g g
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4%95391 @ @ £ . )
DREVORUBECKA BAGETA - STREDNI

160 g & 25-28 cm

&2 40 B 32

& 20 min. PREDPECENE

210°C / 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmava vicezrnnd bageta se séjovymi boby, Inénymi
a sluneénicovymi seminky.

4297667 ~

RUSTIKALNI BAGETA

220¢g & 30,5cm
€ 24 £ 32
# 20 min. PREDPECENE

i1t

200 °C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétla pseniénd bageta s vlaénou porézni stfidkou a tenkou
kfupavou kirkou.

Wy

MAXI
CIABATTA

Velkéd psenicna ciabatta s viaénou porézni
stfidou a tenkou kfupavou kirkou.

4295375 @ @ &

250g & 34-37 em
&9 24 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

,.
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KAISERKY A DALAMANKY

4300148 @ @
MINI KAISERKA NATURAL

4294345 @ @
MINI KAISERKY - MIX

4294357 @ @ i
KAISERKA SPECIAL

35g & 8-9cm
& 150 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210 °C/ 5-7 min.  PROGRAM PECENI: 1

Svétlé pecivo s mékkou pruznou stridkou a typickou razbou na
povrchu. Idedlni na pripravu malych sendviéo & jako pfiloha.

4300226 @ @ —
MINI KAISERKA CEREALNi

@

35¢g &9 8 cm
&9 2 x (3 x25) B8 32
# 15 min. PREDPECENE

190 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Kolekce mini svétlého peciva s typickou razbou na povrchu.
Baleni obsahuje kaiserky natural, se sezamem a s mdkem.

4294344 @ @
KAISERKA NATURAL

60g & 10,5em
& 95 B8 28
# 20min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Svétlé p3enicné pefivo s mékkou pruznou stfidkou a typickou
razbou na povrchu. Posypané Inénymi seminky.

4293369 @ (_@
KAISERKA SE SPALDOU

35g & 8-9cm

&7 150 g 32

# 20-30 min. PREDPECENE

210 °C / 5-7 min. PROGRAM PECENI: 1
Tmavé mini pefivo s ceredliemi, seminky a typickou razbou

na povrchu. Zdobené seminky Inu. Idedlni na pfipravu malych
sendvicl ¢i jako pfiloha.

60g & 10,5 cm
€9 95 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

Svétlé p3eniéné pecivo s mékkou pruznou stridkou a typickou
razbou na povrchu.

60g & 10em
£ 95 B 28
# 20min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min. PROGRAM PECENI: 1

Tmavé pienicné pecivo s hutnéjsi stfidkou, diky obsahu
$paldovych vlocek ma jemné ofiskovou chuf a vini.
Obohacené sluneénici, Inem a otrubami. S rustikélnim
posypem ze Zitné mouky.

H»SL0e®
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KAISERKY A DALAMANKY

4294353 @ @ o
BIO KAISERKA CEREALNI

4296386 @ @. )
KAISERKA CEREALNI KLASIK

4294354 ,@ @
BIO SLUNICKO

NOVINKA 3 {1

55-60g & 10em
&7 100 B8 28
PREDPECENE

190 °C/ 9-11 min. PROGRAM PECENI: 1
Vicezrnné pecivo obohacené o len, sluneénici, ofruby

a prazenou jeénou sladovou mouku. § typickou razbou
na povrchu, Posypané Inénymi seminky. BIO certifikace.

4294347 @ @' .
KAISERKA CEREALNI

60 g & 10em
&9 120 B 20
# 20 min. PLNE DOPECENE

Vicezrnné pecivo obohacené o len, sluneénici, otruby a prazenou
jeénou sladovou mouku. 5 typickou razbou na povrchu. Posypané
Inénymi seminky.

4205430 (@ @
KAISERKA S MAKEM

55g & 10 em
& 100 BE 28
PREDPECENE

200 °C/ 6-9 min.  PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnnd origindlni pieniéna bulka obsahuijici Inéné seminko,

Zitnou sladovou mouku, sluneénicova seminka a otruby.
BIO certifikace.

4229770 @ @
DALAMANEK

60g f 10 cm
&7 100 & 28
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnné pedivo obohacené o len, sluneénici, otruby

a prazenou jeénou sladovou mouku. S typickou razbou
na povrchu. Posypané Inénymi seminky.

W

65g & 10,5 cm
9 120 M| 20
# 20 min. PREDPECENE

210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Svétlé pieniéné pedivo s mékkou pruznou stfidkou
a typickou razbou na povrchu. Posypané mdkem.

759 & 10,5cm
& 120 g8 20
PREDPECENE

190 °C / 9-11 min. PROGRAM PECENI: 1

Kfupava chlebova p3enicno-zZitna bulka s hutnéjsi pruinou
stiidkou. Pfipravenad dle tradiéni receptury, posypand kminem
asoli. £




HAMBURGEROVE BULKY, HOT DOG BULKY A PANINI

4294547 @ @ i
MAXI HAMBURGEROVA BULKA

4075001 @ @
HOT DOG BULKA

4075107 @

HOT DOG ROHLIK TMAVY

869 & 12em
& 2x12 BB 64
# 60 min. PLNE DOPECENE

230 °C / 2-3 min.

Predkrojend kulaté bulka s pruznou stfidou a mékkou zlatavou kirkou
sypanou sezamem. 5 typickou jemné nasldadlou chuti. Pfed poddvanim
stadi pouze rozmrazit, Bulku miZeme i krdtce opéct na grilu

(230 °C / 2 min.) nebo prohfat v mikrovinné troubé (max. 30 sekund).

4075067 @ @

63g & 16,5em
7 2 x18 B8 64
# 50 min. PLNE DOPECENE

230 °C / 2-3 min.

PIné dopeceny hot dog v newyorském stylu. Predkrojené.

4075114 @ @

60g & 19.5cm
€9 40 B8 64
# 30-40 min. PLNE DOPECENE

200 °C / 1 min.

Pieniény, plné dopeceny rohlik, obohaceny o celozrnnou mouku
a psenicné otruby. Pfipraveny k naplnéni.

4075126 @ @

MAXI HOT DOG BULKA HOT DOG ROHLIK HOT DOG ROHLIK XXL
D
\o
’
85g & 19,5em 60g & 19,5em 10g & 22em
€9 32 £ 68 £9 2x20 B9 64 €9 32 89 64
# 60 min. K ROZMRAZENI A PODAVANI # 30-40 min. PLNE DOPECENE # 30-40 min. PLNE DOPECENE

230 °C / 2 min.

Predkrojend ovdlna bulka s pruznou stfidou a mékkou zlatavou
korkou. S typickou jemné nasladlou chuti. V maxi velikosti.

200 °C / 1 min.

P3eniény, plné dopedeny rohlik, pfipraveny k naplnéni.

200 °C / 1 min.

Psenicny, plné dopeceny rohlik, pfipraveny k naplnéni.
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PREDGRILOVANE
A PREDKROJENE

PANINI

PIné dopecend, predkrojena a predgrilovana
stfedni bageta pripravenda k plnéni a grilovani.

2104344 [@ Qﬁ

10g & 21 em
&7 55 B8 40
# 30 min. PLNE DOPECENE

144

200 °C / 4-6 min.

2104218 @ @ %’3

PREDGRILOVANE A PREDKROJENE PANINI
$ CELOZRNNOU MOUKOU

110 g & 2l em
€9 55 B8 40
# 30 min. PLNE DOPECENE

200 °C / 4-6 min.

Pfedkrojend a pfedgrilovand bageta s celozrnnou moukou,

pripravend k plnéni a grilovani.

2104306 @ @

CHLEBY

430036] @ @ ) i
RUSTIKALNi SEMOLINOVY CHLEB

b ‘,,-r"")'
420g
16 B 28
# 20min. PREDPECENE

190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 4
Rustikdlni chléb obsahuijici semolinu - jedna z nejcennéjsich

a nejstarsich odrid tvrdozrnné pienice, kterd obsahuije vice
minerdld a udrzuje déle vlhkou stfidu.

4300362 @ @

PANINI BAGETA RUSTIKALNi BRAMBOROVY CHLEB
125g & 27 em 420 g

€7 45 B8 40 & 18 B9 28

# 30 min. PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE

200 °C / 4-6 min.

Svétla bageta stfedni velikosti uréend pro pfipravu panini.
Pripravena k zapékani na grilu.

190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 4

Rustikdlni chléb obsahujici kombinaci pieniéné, Zitné
a semolinové mouky a bramborovych vloéek. S kfupavou
kirkou a vlaénou stfidou.




4300351

DREVORUBECKY CHLEB

4030]90 @@ &=
SELSKY CHLEB S KVASEM

4295542 @ @,@
NEAPOLSKY CHLEB

420 g

£ 18 B 32

# 20-30 min. PREDPECENE

200 °C / 9-11 min. PROGRAM PECENI: 4

Pieniéno-zitny vicezrnny chléb s vlaénymi sojovymi boby.
Obohaceny semolinou, smési sluneénice, Inu a otrub.

4030102 @ [@ =
REMESLNY CHLEB S KVASEM

450 g
&7 14 B8 28
# 30 min. PREDPECENE

170-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 4

Tradiéni chléb z p3eniéné a Zitné mouky, s kfupavou kirkou.
Obsahuje pieniény kvas, ktery doddva chlebu tradiéni chut.

429441 @ @ =

420 g
£ 18 BR 32
# 60min. PREDPECENE

200 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Pieniéno-zitny chléb s kiupavou kirkou zlatavé barvy,
kterd je ozdobena dvéma Sikmymi fezy.

4295550 [6? @ @
LAMANKOVY CHLEB

450¢g
& 14 £ 28
# 30 min. PREDPECENE

170-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 4

Chléb kulatého tvaru s p3eniénou, Zitnou a grahamovou moukou.

Obsahuje peniény kvas.

DREVORUBECKY CHLEBIK

360 g
€7 20 B8 28
# 45 min. PREDPECENE

200°C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Atraktivné tvarovany vicezrnny chlebik s vlaénymi séjovymi
boby. Obohaceny smési Inu, sluneénice a otrub.
Ruéné tvarovany.

420 g
€7 18 & 28
# 60min. PREDPECENE

200 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4
Psenicno-zitny chléb s p3eniénou a Zitnou ldamankou. Obohaceny

o len, suiené bramborové vlocky, sluneénici, jecny slad a ovesné
vlocky. Bohaté sypany cerealni smési.
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CHLEBY

4295383 @ @ @.
MULTICEREALNI CHLEB

42953'9'6 @ @ @
FARMARSKY CHLEB

420g
& 15 & 28
# 60 min. PREDPECENE

200 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Vicezrnny chléb s ovesnymi vloékami, sluneénici, Inénymi seminky
a kukuFiénou moukou. Zdobeny tfemi Sikmymi fezy.

4294413 ’@ @ @ -
TMAVY VCEZRNNY CHLEB

4209
& 15 8 32
# 60 min. PREDPECENE

200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Tmavy p3eniéno-zitny chléb obohaceny o ceredlie a seminka

(len, sluneénice, séjové a ovesné vlocky).

4295412 @ F@ =
CHLEB S DVN

4209
& 16 & 28
# 60 min. PREDPECENE

210 °C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Tmavy vicezrnny chléb s pieniénou trhankou, séjovymi

a ovesnymi vlockami, Inénymi seminky a vlaénymi séjovymi
boby. Zdobeny ceredlnim posypem s ovesnymi vlogkami

a seminky. )

Wy

420 g 5
918 B 28
# 60 min. PREDPECENE

200°C/ 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

P3enicno-zitny chléb s dyfiovymi seminky uvnitF stfidy
i na povrchu. Obohaceny p3eniénymi otrubami.

CEREALNI

CHLEB

Vicezrnny chléb s psenicénymi otrubami, Inénymi

a sluneénicovymi seminky. S bohatym posypem
ze Inénych seminek.

4295546 {‘@ f@ =

@ 420g
18 g 28
¥ 60 min. PREDPECENE
200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4




SE SLUNECNICI

Pseniéno-zitny chléb se sluneénicovymi

seminky uvnitf stfidy i na povrchu.

4295411 @ Q‘a =

@ 420g
&9 18 B 28
# 60 min. PREDPECENE

148

&) 200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

42]'9040' @ c’@
KMINOVY CHLEB

23070']4 @ @ @’
TMAVY FARMARSKY CHLEB

500 g
&6 B8 40
# 120 min. PREDPECENE

220°C/7-8min. PROGRAM PECENI: 4

Tradiéni kulaty chléb s p3eniénou a Zithou moukou.
Ochuceny kminem. Na povrchu lehce posypany moukou.

2307013 9 ® & @
SVETLY FARMARSKY CHLEB

800¢g & 42 cm
&7 BE 32
PREDPECENE

210 °C / 14-16 min. PROGRAM PECENI: 4
Tmavy chléb z p3eniéné a Zitné mouky s aktivnim p3enicnym
kvaskem. Obohaceny sluneénicovymi a Inénymi seminky,
pieniénymi otrubami a séjou. Ruéné tvarovany, poprdseny
moukou a pedeny v kamenné peci.

2102009'@ @ i "
BELGICKY FORMOVY CHLEB

800 g & 42 cm
&7 B 32
PREDPECENE

210 °C / 14-16 min. PROGRAM PECENI: 4

Svétly chléb z p3eniéné a Zitné mouky s aktivnim pieniénym
kvaskem. Ruéné tvarovany, popraseny moukou a peceny
v kamené peci.

800 g
= B9 28
PREDPECENE
210 °C/ 9-11 min. PROGRAM PECENI: 4
Svétly formovy chléb s typicky rozpraskanym povrchem,

silngjsi kfupavou kirkou a nadychanou mékkou stridou.
Skvély na vyrobu sendvici.
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% VIENNOISERIE

Nase plundrové a listové pecivo ucaruje
vasim zakaznikim svou skvélou chuti.
Kfupavé a nadychané, navic okouzlujici

i svou typickou vini. Jednoznaéna laska

od prvniho momentu az do posledniho sousta.
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4208315 @

25g
& 2x75 B4 88
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini 3nek s vyraznou maslovou chuti a vini. Plnény pudinkem
a rozinkami.

4206344 @

& 2x75 (g 88
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini 3nek s maslovou chuti a vini. Plnény pudinkem a rozinkami.

W

4208254 @

95g
£ 2x30 B 48
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN!I: 2

Snek plnény pudinkem a rozinkami.

4350034 @

& 6em
£ 88
# 15 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 9-11 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini 3nek plnény smési ke3u a vlaiskych ofechi.

4208238 @

9g
€9 2x 40 fg 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2
Snek z jemného plundrového tésta s maslem. Pnény bohatou

skoficovou ndplni s viaénou strukturou. Kfupavé kirka zdobend
krystalky cukru.

4208316 @

259
& 2x75 £ 88
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini zavitek s vyraznou maslovou chuti a vini. § dvéma prouzky
cokoladové naplné.



4208189 @

25g
& 2x75 B4 88
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini zévitek s maslovou chuti a vini. S dvéma prouzky
cokoladové néplné.

4208210 @

70g
&9 2 x40 £ 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velky zdvitek s dvéma prouzky gokolddové naplné.

4208229 @

90g
€9 2 x 40 B 48
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN!I: 2

Velky zavitek s dvéma prouzky éokoldadové ndplné a pudinkem.

4208212 @

@ 100g
9 2x30 B 48
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Maly zavin plnény jableénou ndplni se skofici. Na povrchu
zdobeny drobnymi zdrezy.

4208214 @ _

100g
& 2x30 e 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tasticka s jemnou néplni s karamelem a liskovymi ofizky.
Na povrchu sypana drcenymi liskovymi ofisky.

4208215 @

100g
£ 2x30 £ 48
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tasticka s tvarchovou naplni s rozinkami.

HwmOSLN® 31
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4208216 @

100g
& 2x30 £ 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tasticka s vldénou makovou ndplni. Na povrchu sypand celymi
makovymi zrnicky.

42082]3 @

100g
& 2x30 g 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-15 min. PROGRAM PECENI: 2

Tasticka s tradiéni povidlovou ndplni.

W

4208325 @

100g
&7 2 x 40 B 56
# 40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN!I: 2

Atraktivné zapletené pecivo z jemného plundrového tésta
s pekanovymi ofechy a javorovym sirupem.

4208350 [@

100 g & b6em
9 6x26 8 56
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné tvarovany ruéné zatoceny maslovy twister plnény
pudinkem a Eokoladovymi pecickami.

4208324 @

90g
£ 2x30 Bg 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné tvarovany ruéné zatoéeny twist plnény pudinkem
a éokoladovymi pecickami.

4208364 @

120 g & 12

£ 40 Bg 56

# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Atraktivné tvarovany hfeben z jemného plundrového tésta
bohaté plnény makovou néplni.



4208365 @

120g
£9 40 B8 56

PREDKYNUTE
140-160 °C / 23 min.  PROGRAM PECENI: 2

Hfeben s tvarohovou naplni.

4208368 @

120¢g
&7 40 g 56

PREDKYNUTE
140-160 °C / 23 min.  PROGRAM PECENI: 2

Mix hiebent s tvarohovou, nebo makevou néplni.
Obsah naplné 31,5 %.

4208275 @

80g
£9 2 x 40 BY 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velka mfizka plnénd dvéma prouzky tvarohové ndapliné
a jednim prouzkem borivkové naplné.

4208276 [@

80g
€9 2 x40 £§ 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN!I: 2

Velka mfizka plnénd dvéma prouzky pudinkové naplné
a jednim prouzkem malinové ndplné.

4208358 [@

100g & 13,5¢m
& 70 BA 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velky zdkusek bohaté plnény krémové jemnym pudinkem
a pikantni rybizovou néplni.

4208285 @

110g
£ 40 B8 72
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Velky zakusek s pudinkovou a jahedovou naplni.
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4206268 (@

100 g
& 2x 40 BH 48
# 35 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Kostka s jemnou pudinkovou ndplni. Idediné se hodi ke zdobeni
polevami, gelem, ofisky, éokoladou &i sladkymi posypy.

sa06267 @

80g
& 2x45 g 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Tradiéné tvarované pecivo s tvarohovou naplni s rozinkami.

W

4208271 @

459
€9 3 x 40 B 56
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECEN!I: 2

Mix oblibenych mfizek z jemného plundrového tésta v mini
velikosti s jableénou, viifiovou a meruikovou ndplni.

4208259 @

© 45g
9 3 x40 B9 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini mfizka s jableénou naplni.

4208258 @

45g
9 3x40 Bg 48
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini mfizka s merunkovou ndplni.

4208257 ®

459
£ 3 x40 Bg 48
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Mini mfizka s visfiovou néplni.



4208191 @

25g
& 2x75 B4 88
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant v mini velikosti.
S vyraznou mdslovou chuti a vini.

142(.')8]8?r @

25g
& 2x75 & 60
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant v mini velikosti.
§ vyraznou mdslovou chuti a voni.

4208193 @ .

25¢
9 2x125 Bg 56
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECEN!I: 2

Klasicky francouzsky croissant v mini velikosti.

420.1623 @

@ 80g

€9 2 x40 g 48

# 30-45 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2
Prémiovy multiceredlni croissant z maslového plundrového tésta.
Obohaceny smési sluneénice, Inu, pSeniénych otrub, 3paldovych

a pieniénych viogek. Zdobeny bohatou smési kfupavych seminek
(len, sluneénice).

4201643 [@

80g

& 2 x40 Bg 48

# 30-45 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2
Prémiovy multiceredlni croissant z plundrového tésta.
Obohaceny smési sluneénice, Inu, pseniénych otrub, 3paldovych

a pieniénych vloéek. Zdobeny bohatou smési kiupavych seminek
(len, sluneénice).

4201630 @

80g

€7 2 x40 g 48

# 30-45 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2
Tmavy multiceredlni croissant z plundrového tésta se seminky
Inu a sluneénice, pieniénymi otrubami, $paldovymi a pieniénymi

vlogkami. Zdobeny bohatou smési kfupavych seminek
(len, slunecnice).

HGWmOSLY® 3



MAXI MASLOVY

CROISSANT

CROISSANTY

42"06120,@
MASLOVY CROISSANT PREMIUM

4206113 @
MASLOVY CROISSANT

@ 70g
& 3x35 Bg 48
# 30 min. PREDKYNUTE

&J 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Prémiovy maslovy croissant s 25 % masla, diky kterému ma extra
bohatou maslovou chuf a vini. Vynikéa bohatym listovénim
a kiupavou lesklou kirkou s vyraznymi zavity.

4206173 ,@
MASLOVY CROISSANT

@ 65g
& 2x40 B8 48
# 30 min. PREDKYNUTE

&J 180 °C/ 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant s vyraznou méslovou chuti a vini.
18 % masla.

5090914,@
MASLOVY CROISSANT - KLASIK

@ 60g & 6em
7 80 B9 56
# 40 min. PREDKYNUTE

@ﬁ. 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francouzsky croissant s vyraznou méslovou chuti a vini.
23 % masla.

@ 55¢

€9 2x20 B9 48

# 20min. PLNE DOPECENE . ‘

PIn& dopegeny croissant s vyraznou maslovou chuti a voni. A z - !

Pfed poddvanim staéi pouze rozmrazit. 21 % masla.  ~




4206139 @

659
&7 2x 40 Bg 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky croissant s pfidavkem masla. S jemnou maslovou
chuti a vini.

4206116 @

90g & 15cem
& 2x30 ] 56
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky croissant s pfidavkem masla. 5 jemnou mdslovou chuti a
vini v maxi velikosti.

4206122 @ @

959 & 15 cm
&7 2 x 30 B8 56
# 40 min. PREDKYNUTE

185°C/12-16min.  PROGRAM PECENI: 2

Croissant bohaté plnény lahodnou jahodovou ndplni s vysokym
podilem ovoce. Zdobeny barevnym posypem.

4206123 @ @

95g & 15em

£ 2x30 8 56
# 40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Croissant bohaté plnény lahodnou merurikovou néplni s vysokym
podilem ovoce. Zdobeny barevnym posypem.

Croissant bohaté plnény liskoofiskovou néplni,
sypany kousky cokolady.

4206157 (@

@ 95¢ & 15em

&9 2 x30 B se

# 40 min. PREDKYNUTE

& 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

HGwmBLa® 37
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LISTOVE PECIVO

4206105 9@
VISNOVA KAPSA

4206103 @ @

JABLECNA KAPSA

@ 1209
£7 60 B8 44
# 0-15 min. K DOPECENI

E&J 170-185 °C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Kapsa z listového tésta s visiiovou néplni s kousky visni.
Zdobend krystalovym cukrem.

4206106 @ ®
MERUNKOVA KAPSA

@ 100 g _
& 90 B 44
# 0-15 min. K DOPECENI

@&J 170-185 °C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Kapsa z listového tésta s jableénou naplni s kousky jablek
a skofici. Zdobend krystalovym cukrem.

4208404 @

MINI DUO ZAVIN S PUDINKEM A VISNOVOU NAPLN

@ 103g
€9 90 B 44
# 0-15 min. K DOPECENI

B3 170-185 °C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Kapsa z listového tésta s meruiikovou ndplni s kousky merunék.

Zdobené krystalovym cukrem.

W

© 509
&9 160 B 64
# 0-15min. K DOPECENI

&J 170-185 °C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Mini zdvin z listového tésta s pudlnkmmu a \ﬂsﬁ:wou nnplnl
Zdobeny krystalovym cukrem.

DOPLAKOVY SORTIMENT

"

LISTOVE TESTO

—PLAT
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PECIVO

Kdo by si ¢as od casu nedal rad néjakou
sladkou dobrotu? Vasi zakaznici jisté
ano. Diky nasi sladké pekarné jim nyni
muzete nabidnout lahodné potéseni plné
intenzivnich prichuti, které pohladi na e
dusi i na jazyku. ' =
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KOBLIHY, MUFFINY

4237811 @

KOBLIHA $ DZEMEM

4250250 @

KOBLIHA S NUGATOVOU NAPLN

4294250 E@

509
£ 50 B 32
# 30 min. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Klasické smazend kobliha plnénd ovocnym dzemem.

4250254 @

KOBLIHA S MERUNKOVOU NAPLNi

50g
& 50 B§ 32
# 30 min. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Klasické smazend kobliha s nugdtovou naplni. Na povrchu
zdobend prouzky tmavé polevy.

4294248 @

MUFFIN $ VANILKOVOU PRICHUTI

MUFFIN S BOROVKAMI

100g
& 18 B§ 120
# 30min. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Velky svétly muffin s borivkami, peéeny v tmavé hnédém
Ltulip” kosicku.

4294249 @

MUFFIN $ COKOLADOU

50g
£ 50 g 32
# 30 min. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Klasicka smazend kobliha s merurikovou néplni.

W

-

100g
& 18 B8 120
# 30 min. K ROZMRAZENI{ A PODAVANI

Velky svétly muffin s vanilkovou pfichuti, peceny v tmavé hnédém
wtulip” kosicku.

@ 10
€7 18 B8 120
# 30min. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Velky tmavy muffin s éokoladovymi pecickami uvnitf tésta
i na povrchu, Peéeny v tmavé hnédém “tulip” kosicku.




KOLACKY

4293543 @ i F z 4293547 @ 2 a' 3 2
FORMANOVY KOLACKY S TVAROHOVOU NAPLNI FORMANOVY KOLACKY S BORUVKOVOU NAPLN
S MERUNKOVOU PRICHUTI - PROFI - PROFI

40g 40g |

& 14x6 g 64 & 14x6 B8 64

# 30 min. PREDPECENE # 30 min. PREDPECENE

200-210 °C / 4-5min. PROGRAM PECENI: SPEC. 200-210 °C / 4-5min. PROGRAM PECENI: SPEC.

Kolaéek z kynutého tésta s jemnou tvarchovou ndplni s kousky Kolééek z kynutého tésta s borivkovou ndplni ozdobeny

papdiji @ meruiikovou pFichuti. Naplf tvofi min. 50 % hmotnosti drobenkou. Ndpl tvofi min. 50 % hmotnosti pediva. 4
4293545 @ 4293523 [@

Tradiéni éesky kolaé s naplni s jahodami,
tvarohem a makem.

FORMANOVY KOLACKY S MAKOVOU NAPLNI - PROFI FORMANOVY KOLACKY MIX — PROF|

409 & 6em 409

7 14x6 & 64 & 12x6 &5 64 4241106 :=='

# 30 min. PREDPECENE # 40 min. PREDPECENE 754 )

200-210 °C / 4-5 min. PROGRAM PECENI: SPEC, 200-210 °C / 4-5 min. PROGRAM PECENI: SPEC. @ 72 8 72 E
LY

o Lasd

Kolaéek z kynutého tésta s velmi vlaénou makevou naplni se Kolaéky z kynutého tésta s naplni borivkovou, tvarohovou fi'ﬁ 30 min. PLNE DOPECENE ~

skofici. Napli tvofi min. 50 % hmotnosti peéiva. a makovou. E:

, =

(& ]
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DORTY

4276540

BORUVKOVY MRIZKOVY KOLAC

4276496 @

SVESTKOVY DORT S DROBENKOU

4276541

PISTACIOVDORTSVISNEMIL

1300 g & 28
& 10x130g ==}
# 4-8°C/ 6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Tradiéni kold€ z lineckého tésta s borivkovou naplni, sypany
drobenkou a dekorovany mfizkou. Predkrojeny na 10 dilko.

4276494 @

JABLECNY DORT S DROBENKOU

1250 g
£ 8 By 54
# 5-6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Dort ze svétlého tésta se Svestkovou ndplni se skofici.
Zdobeny drobenkou. Nepfedkrdjeny, samostatné baleny dort.

5001790 @
MAKOVY DORT

1260 g & 23
£ 12x105g B3 120
# 4-8°C/6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Slavnostni dort ze svétlého korpusu s jemné mletymi pistaciemi,
proloZeny vrstvou smetanovo-jogurtového krému a ovocnou
ndplni s visnémi, potazeny krémem s bilou éokoladou

a dekorovany kousky pistécii.

4276542

KAKAOVY DORT S RAKYTNIKEM

1250 g
&7 8 B8 54 _
# 5-6 hod. K ROZMRAZENi A PODAVANI

Dort ze svétlého tésta s jableénou naplni, rozinkami a skofici.

Zdobeny drobenkou. Nepfedkrajeny, samostatné baleny-dort.. .

# 5-6hod.

1250 g
= §8 54
K ROZMRAZENI A PODAVANI

Dort ze svétlého tésta s makovou naplni. Nepredkréjeny,

" samostatné Balen)’r dort.

-

@&

99 g & 23
7 12x83¢g 8 120
# 4-8°C/ 6hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Atraktivni dort s tmavym kakaovym korpusem proloZzenym
krémem s rakytnikem, dekorovany smetanovym krémem
a dozdobeny glazurou s rakytnikem.



DOPLNKOVY SORTIMENT S

)
4276495 ©

CHEESECAKE

- -

1250 g

S L TVAROHOVY RE7Z
Sl bt S KAKAQVOU TARTALETKA
POLEVOU

Oblibeny dezert skladajici se z tmavého Kosicek z krehkého petiva, pripraveny
korpusu, vrstvy tvarchu se smetanou, k naplnéni.

polity kakaovou polevou a dekorovany

strouhanym kokosem. Predkrojeny

4276498

CHEESECAKE S KAKAOVOU DROBENKOU

na 30 dilkd.
1000 g

£ 8 & 54 @ @ =
= 4276543 4280986 —
:é.' - i A A\ i e
&% 5-6 hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI 3600 g & 40 %30 cm 24 ,E
9 30x120g i 8o 9 144 B9 40 &
Dort z tmavého tésta s peéenou naplni z krémového syru. fig 4-8 °C / 6 hod. K ROZMRAZENI ﬁi 20-30 min. POLOTOVAR ~
Zdobeny kakaovou drobenkou. Nepfedkrdjeny, samostatné R P |
baleny dort. A PODAVANI KE ZPRACOVANI 3
(% ]
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S
(= |




SLANE &
SNACKY @

Dozlatova pecené slané dobroty si ziskaiji
nejednoho nadseného zdkaznika. Perfekini
pro kazdou prilezitost. Od chutovky na
cestu, pres rychlou snidani, az po zaklad
pohodového obéda.

B Ny
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SLANE PECIVO A SNACKY

4205170 @ -
CROISSANT SYROVY § MASLEM

60g
& 2x30 BR 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Slany plundrovy croissant s pfidavkem masla, diky kterému ma
jemnou maslovou chut a voni. Zlatavé hnédé kirka je ozdobend
posypem ze strouhaného syra.

s201608 @ _
CROISSANT SE SYREM

4208235 ©
SYROVY SNEK

100g
9 2x30 B 48
# 45 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Plundrovy 3nek plnény besamelovo-syrovou omackou.
Na povrchu zdobeny strouhanym syrem.

4206400 @ '
SEDMIZRNNY ROHLIK

60g
& 2x30 £ 48
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Slany plundrovy croissant s tmavé zlatou kirkou a posypem
ze strouhaného syra.

W

O 65
&9 80 B 28
# 20 min. PREDPECENE

190 °C / 4-5min. PROGRAM PECENI: 1

Vicezrnny rohlik obohaceny ceredliemi a seminky

(len, slunecnice, pSeniéné otruby, Zitné a ovesné vlocky, psenicné
vlogky a séjovy 3rot). Kfupava kirka zdobend specidlnim
ceredlnim posypem se zlatoZlutou kukufi€nou krupici.

4208386 @
ITALSKA KOSTKA § BYLINKAMI GUSTO GRANDE

80g
& 2 x40 B 56
# 30 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Plundrova kostka zdobena tremi druhy zrni¢ek. Viynikajici chuf
diky unikdtni smési bylin a susené zeleniny.

4208332 )
SNACK MADELAND SE SUNKOU

90g
£ 235 £g 48
# 30-40 min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 13-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Kfupava plundrova sland miizka s ndplni ze Sunky a lahodného
syru Madeland.



4201614 N _ .
BALKANSKA TASTICKA S LIUTENICI

My

959

£9 2x30 EH 48

# 30 min. PREDKYNUTE
180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Slany snack z multiceredlniho tésta se syrovou naplni a vyraznou
zeleninovou smési ljutenice.

42082,97@ -
SPENATOVA TASTICKA

90g & 10cm

9 2 x 40 £ 56

# 40 min. PREDKYNUTE
180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Kfupavd tasticka bohaté plnénd $pendtovou ndplni, na povrchu
zdobend strouhanou goudou.

4206119 N |
MRIZKA BROKOLICE A SYR

100g
£ 2x35 B 48
# 30min. PREDKYNUTE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECEN!I: 2

Plundrova mrizka s néplni z brokolice a syra. Na povrchu
posypand smési Inénych seminek.

4292120
P1ZZA BAGETA SUNKA A SYF

@ 100g & 18cm
& 40 88 72
PREDPECENE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétla bageta s kecupem, sypana kostickami kvalitni Sunky
a kukufici. Na vrchu zdobend strouhanou goudou.

4292122 ©
PIZZA BAGETA RAJCE A MOZZARELLA

100 g & 18cm
& 40 B8 72
PREDPECENE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétla bageta s kecupem, bohaté sypand kostickami mozzarelly,
platky cherry rajéat a bazalkou. Na vrchu zdobend strouhanou
mozzarellou.

4292]21 @
PIZZA BAGETA VEGETARIANA

100g & 18cm
& 40 g3 72
PREDPECENE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 1
Svétla bageta s oblibenou zeleninovou omdckou ljutenice,

sypand kukufici, cibuli, kousky éervené papriky a listky Spenatu.
Navrchu zdobend strouhanou goudou.

H»SL0e®
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SLANE SNACKY
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4292123
PIZZA BAGETA PIKANT

100 g & 18cem
&7 40 Be 72
PREDPECENE

180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 1

Svétla bageta s ljutenici, bohaté sypand kousky klobasy,
cervenou paprikou a cibuli. Navrchu zdobend strouhanou
goudou.

4294279
PANINI PLNENE QUATTRO FORMAGGH

€9 40 & 32
# 90 min. PREDPECENE
=) 200 °C / 4-6 min.

Panini plnéné étyfmi druhy syra: eidam, ementdl, chedar, grana
padano + besamel. Pripravené k zapeéeni.

W

4294280 _
PANINI PLNENE SUNKA, SYR, PESTO

2009

&7 40 Be 32

# 90 min. PREDPECENE

&J 200 °C / 4-6 min.

PInéné panini obsahuje vepfovou Sunku, bazalkové pesto

s mdslem, italsky syr grana padano, uzeny syr a ovéi syr.
Pripravené k zapeceni.

4208341 |
MRiZKA S PARKEM A LIUTENIC

@ 83g & 11,5em

&7 70 (2 x 35) 8 56

# 30 min. PREDKYNUTE
180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 3

Jemné pecivo z plundrového tésta plnéné chutnym parkem
a zeleninovou ljutenici.

2504283

r'nrl(‘

BELGICKA ROLKA S PARKEM

169g

£ 50 B8 80

# 30 min. K DOPECENI

170 °C / 30-32 min. PROGRAM PECENI: 3

Rolka z listového tésta plnénd parkem ze smési kureciho
a veprového masa. Idedlni jako rychld svaéina.

42086]8
ANGLICKA KAISERKA

85g

& 80 B9 28

# 20 min. PREDPECENE
210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

P3enicné petivo s mékkou pruznou stfidkou a zlatavou kirkou,
pokryté platkem slaniny a syrem.



4229621

& 13cm
B8 20
PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Pieniéné pecivo s mékkou pruznou stfidkou a zlatavou kirkou,

pokryté platkem slaniny a syrem.

5001638 @ @

100g
& 80 g8 40
# 20 min. K DOPECENI

190°C/ 14min.  PROGRAM PECENI: 5

Preclik se svétlou hutnou stfidkou a vyrazné lesklou tmavé
hnédou kirkou. 5 typickou chuti louhovaného peciva.

Rohlik se svétlou hutnou stridkou

a vyrazné lesklou tmavé hnédou kirkou,
ktera se pred pecenim zdobi hlubokymi
zdrezy. S typickou chuti louhovaného
pediva.

5001639 @ @

@ 100g
€9 4x30 B 40
# 30 min. K DOPECENI

E&J 180 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 5

Bulka se svétlou hutnou stridkou

a vyrazné lesklou tmavé hnédou kirkou,
kterd se pred pecenim zdobi hlubokym
kfizovym fezem. S typickou chuti
louhovaného peéiva.

160 °C / 14-16 min. PROGRAM PECENI: 5

5001640 Y ® <
100g c&:
& 4x30 B 40 o
# 50min. K DOPECENI (e
=
(72

H&GvSLw@
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ZISKEJTE TO NEJLEPS| ASTAATE

SE MISTREM

£ TOHOTO KATALOGU  memesta

. = ¥ ¥ Produkt byl béhem vyroby plné dopeéen. Aby vypadal a chutnal skvéle, doporuéujeme jej nékolik UPOZ?R_NENL
PECIVO PLNE DOPECENE minut péct, nebo jej ohfdt (rychlé peceni). Pokud produkt ohfivate, vétiinou neni tieba jej predem Upozoriivjeme, Dl i
e rozmrazit, pokud neni uvedeno jinak v instrukcich. katalog byl aktualizovdn
g v lednu 2022. Hmotnosti
)g PEélVO CASTECNE UPEEENE Produkt byl b&hem vyroby édsteéné upeéen. Aby vypadal a chutnal skvéle, je treba jej dopéct. ;;Ezzn;fgn‘é:(;z:t: e
o se lisit v ramci tolerance.
9 Uvedené Udaje odpovidaiji
g = s Produkt nebyl béhem vyroby dopeéen, ale prosel viemi nezbytnymi predchozimi kroky. Aby vypadal s i 0P |
g’ PECIVO K DOPECENI a chutnal skvéle, je nezbytné jej dopéct. pozencnn sw‘fu‘ : y
— Pokyny uvedené u vyrobki
g iy g i o o jsou informativnihe
< 2 z 2 Produkt se doporuduje poddvat teply. Pokyny pro pecem/o fivani mate k dispozici, thtrakid d maiintiou
-§ PECIVO PODAVANE TEPLE aby se minimalizovala doba potfebnd k dosazeni spravné teploty pfi poddvani. VolETaAEr PFitomtl"ltlsi alergeno
f—

naleznete na strdnce

PECIVO K ROZMRAZENI ; : -~ ; e : https://specification.llbg.com.

Produkt nevyzaduje (dalsi) peceni /ohfivani. Poddvat jej mOZete po nutném rozmrazeni dle instrukei.

A PODAVANI =
DOPORUCENI
77 Pfesné instrukce k dopékéni
7 CELKOV, v zavislosti na podminkdch
E FROGRAM | KATEGORIE VYROBKY DOBA PECENI provozovny a pouzité
‘ 3 technologii doporucujeme
o] s PP bagetky, bagety, kaiserky, kostky, bulky, ciabatty, . *
- 1 bézné slané pecivo Sdmizrnriroblik analickikokuria nise Bogsls 7 min. konzultovat s pracovniky
o . = 1 = La Lorraine, a.s., nebo
E 2 plundrové pecivo bez naplné, | croissanty, Sneky, zavitky, mizky, zakusky, tasticky, 13 min s dodavatelem peéiva.
o s naplni, slané snacky pletence, twister, hfebeny, Satecky, snacky - Vyrobky se rozmrazuii
‘o ’ T : pfi b&iné pokojové teploté
3 3 listové pecivo kapsy 23 min. 20-22 °C, pokud neni
O uvedeno jinak, U vyrobkd,
o 4 ch[eby chleby 10 min. které maiji uvedenou pdaru
8 v peticim postupu,
5 louhované pecivo precliky, rohliky, kastanky 12 min. doporuéujeme poufiti pary
p
na zacatku peceni.

52



Nastaveni dopékacich programd

NIKDY nevkladejte vyrobky do pece pred dostateénym nahfatim pece — tzn. pfed zaznénim zvukové signalizace!

PROGRAM e KROKY PRUBEH CASY FAZi TEPLOTA ; PECICI
PECEN] | ROZMRAZENI | ppOGRAMU | PROGRAMU |  PROGRAMU PECENI LaRA ELRCHY PAPIR
predehrati zvukovad signalizace 260 °C X
1 20 min. 1. faze para 1 min. 210 °C 40 % perforované X
2. faze peceni 6 min. 210 °C X
predehrati zvukové signalizace 220 °C X
2 30 min. 1. faze para 1 min. 185 °C 60 % hladke ano
2. faze peceni 12 min. 185 °C X
predehfati zvukova signalizace 220°C X
3 0-5 min. hladké ano
1. faze peceni 23 min. 180 °C X
predehfati zvukova signalizace 230 °C X
4 60 min. 1. faze pdra 1 min. 200°C 80 % perforované X
2. faze peceni 9 min. 200 °C X
- predehfati zvukova signalizace 210 °C X
S 20 min. hladke ano
1. faze peceni 12 min. 180 °C X

* Nezapomerite produkt vidy nafezat a propichat.

Vysvétlivky piktogramd

Promérnd hmotnost
produkiu

Promérna velikost produktu C@

Produkt je vhodny
pro vegetariany

Produkt je pripraven
z kvasku

Pocet kust v kartonu

aH |

Pocet kartont na paleté

R

Produkt je vhodny
pro vegany

Produkt obsahuje vlakninu

% || O

o
=2
-2

Doba rozmrazeni

s
e

B

Teplota a ¢as pro peceni

(a

Produkt je upecen
v kamenné peci

v
ik

Produkt je bohaty
na viakninu

HWmSHLa@®
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ABECEDNi SEZNAM VYROBKU

A

51
50

12
12
18
13
49
15
15
15
50
27
22
22
17
44
19
13

C

13
26
18
16
18
18
19
37
37

37
37
48
48
32

Wy

4229621
4208618

4229743
4296358
4295507
4040208
4201614

2104238
2104240
2104239
2504283
2102009
4294353
4294354
4295516
4276540
4295369
4229602

4293326
4295546
4295370
4295376
4295322
4295374
4295359
4206122
4206157

4206139
4206123
4201604
4205170
4208324

Anglicka bagetka
Anglicka kaiserka

Bageta mala svetla

Bageta mala svétla KLASIK
Bageta s pohunkau - mala
Bagetka s cesnekovym maslem
Balkanska tasticka s ljutenici
Banketka svétla

Banketka tmava

Banketka toskanska

Belgicka rolka s parkem
Belgicky formovy chléb

BIO Kaiserka ceredlni

BIO Sluni¢ke

BIO Spaldovy diamant
Boruvkovy mfizkovy kolaé
Bramborova rustikalni bageta - stredni
Bylinkeva bageta

Cerealni bagetka

Ceredlni chléb

Ciabatta junior

Ciabatta natural

Ciabatta s cibuli

Ciabatta s olivami

Ciabatta se suSenymi rajcaty
Croissant s jahodovou naplni
Croissant s liskoofiskovou
ndplni a éokelddou
Croissant s maslem

Croissant s merunkovou naplni
Croissant se syrem

Croissant syrovy s maslem
Cokotwist

22
20
25
25

F

26
13
43
43

43
43

15
13
14

H

23
23
23
23

CH

45
45
26
27
12

48

4229770
4295391
4300351
4294411

4295396
4227660
4293523
4293547

4293545

4293543

4227670
4227680
4296379

4075001
4075114
4075107
4075126

4276495
4276498
4295412
4295411

4229750

4208386

Dalaméanek

Drevorubecka bageta - stredni
Drevorubecky chleb
Drevorubecky chlebik

Farmdrsky chleb

Fit bageta - mala

Formanovy kolagky Mix - PROFI
Formanovy kelacky

s borivkovou naplni - PROFI
Formanovy keoldcky s makevou
naplni - PROFI

Formanovy kolacky s tvarchovou
naplni s merurikovou prichuti - PROFI
Francouzskd bageta
Francouzska bageta - sttedni
Francouzska bageta

- stredni KLASIK

Hot dog bulka

Hot dog rohlik

Hot dog rohlik tmavy
Hot dog rohlik XXL

Cheesecake

Cheesecake s kakaovou drobenkeu
Chléb s dyni

Chléb se sluneénici

Chlebova rolka ceredlni - mala

Italska kostka s bylinkami Gusto Grande

38
44

22
22
2]
22
21
2]

17
17
27
42
42
42

14
16
34

25
38
51
51
51

32
44
32
36
36
36

4206103
4276494

4294347
4296386
4294344
4205430
4293369
4294357
4276542
4297757
4296352
4219040
4237811

4250254
4250250
4241106

4229820
4294259
4206268

4295550
4206209
5001640
5001638
5001639

4208216
5001790
4208364
4206173
4206113
5000914

Jableénd kapsa
Jableény dort s drobenkou

Kaiserka ceredini

Kaiserka ceredlni KLASIK
Kaiserka natural

Kaiserka s makem

Kaiserka se $paldou
Kaiserka special

Kakaovy dort s rakytnikem
Kataldnské bageta - mald
Kataldanské bageta - mala KLASIK
Kminovy chleb

Kobliha s dzemem

Kobliha s merunkovou naplni
Kobliha s nugatovou naplni
Kolaé mix

Kornbageta - stredni

Kostka s dyni

Kostka s pudinkem

Lamankovy chléb
Listové teésto — plét
Louhoyany kastanek
Louhovany preclik
Louhevany rohlik

Makové tasticka

Makovy dort

Makovy hieben

Maslovy croissant

Madslovy croissant

Méslovy eroissant - KLASIK



36
32
35
20
37
23
23
36
38
12
15
16
35
35
38

a4
3l
21
21
21
a5
30
30

a4
34
30
30
a4
3l

33
49
33
50
33
42
42

35
35

26

25

4206120
4208350
4201628
4295375
4206116

4294547
4075067
4206142
4206106
4300129
4070102
4295385
4208193
4208187
4208404

4208259
4208212
4300226
4300148
4294345
4208191
4208315
4208316

4208258
4208271

4350034
4206344
4208257
4208189

4208368
4206119

4208276
4208341
4208275
4294250
4294249
4294248
4201630
4201643

4295383

4295542

Méslovy croissant premium
Maslovy choco twister
Maslovy multiceredlni croissant
Maxi ciabatta

Maxi croissant s maslem
Maxi hamburgerova bulka
Maxi hot dog bulka

Maxi méslovy croissant
Meruiikovd kapsa

Mini bageta mala svétla
Mini ciabatta KLASIK

Mini ciabatta s olivami

Mini croissant

Mini croissant s maslem
Mini duo zévin s pudinkem
a visnovou naplni

Mini jableény zakusek

Mini jablecny zavin

Mini kaiserka cerealni

Mini kaiserka natural

Mini kaiserky - mix

Mini méaslovy croissant
Mini maslovy $nek s rozinkami
Mini maslovy zavitek

s cokoladovou naplni

Mini merurkovy zakusek
Mini mrizky mix

Mini 3nek s ofechovou naplni
Mini snek s rozinkami s maslem
Mini visiovy zdkusek

Mini zdvitek s maslem

s Eokoladovou naplni

Mix hrebent mdk a tvaroh
MFizka brokolice a syr
Mrizka pudink a maliny
Mtizka s parkem a ljutenici
Mfizka tvarch a bortvky
Muffin s boriovkami

Muffin s éokoladou

Muffin s vanilkovou prichuti
Multiceredlni croissant
Multiceredlni croissant

s maslem

Multicerealni chléb

Neapolsky chléb

31

24
50
50
12
12
44
50
49
49
49
32

32
24

24

20
18
19

19

24
24

poe =

15

48
25
48
14
27
48

4208214

2104306
4294279
4294280
4229742
4229768
4276541
4292123
4292122
4292120
4292121
4208325

4208213
2104344

2104218

4297667
4295378
4295400

4296350

4300362
4300361

4295508
4030102

4206400
4030100
4208332
4229810
2307013

4208235

OFiskova tasticka

Panini bageta

Panini plnéné quattro foermaggi
Panini plnéne sunka, syr, pesto
Piccolo bageta - mala

Piccolo bageta - mald KLASIK
Pistaciovy dort s visnémi

Pizza bageta pikant

Pizza bageta rajée a mozzarella
Pizza bageta sunka a syr

Pizza bageta vegetariana
Pletenec s pekanovymi ofechy
a javerovym sirupem
Povidlova tasticka
Predgrilované a predkrojené
panini

Predgrilované a predkrojené
panini s celozrnnou moukou

Rustikdlni bageta

Rustikalni bageta - stredni
Rustikalni bageta s pohankou
- stredni

Rustikalni bageta s pohankou
- stredni KLASIK

Rustikalni bramborovy chleb
Rustikalni semolinovy chléb

Remeslng bageta s kvasem
Remeslny chléb s kvasem

Sedmizrnny rohlik

Selsky chléb s kvasem
Snack Madeland se sunkou
Staroceska bageta

Svétly farmarsky chléb
Syrovy inek

8@ e

30
14
49

44
45
16
18

27
26
17

17

31
33
45

14
19

38

33
33
31
31

17
16
16

4206267
4208254

4208238
4229808
4208297

4276496
4280986
4295380
4227674

2307014
4294413
4297770

4296354

4208215
4208365
4276543

4293325
4295367

4206105

4208285
4208358
4208210
4208229

4295553
4295554
4035076

Sdteéek s tvarohem
Snek s rozinkami

a pudinkem

Snek se skorici
Spaldova bageta
Spendtovd taiticka

Svestkovy dort s drobenkou
Tartaletka

Tmavd kostka

Tmavd rustikalni bageta

- stfedni

Tmavy fqrmé?sk}'r chléb
Tmavy vicezrnny chléb
Toskanskd bageta

- mala

Toskanska bageta

- mala KLASIK

Tvarohova tasticka
Tvarohovy hreben
Tvarchovy fez s kakaovou
polevou

Venkovska bageta s kvaskem
Venkovskd ciabatta s provensalskym
korenim

Visniova kapsa

Zakusek pudink a jahody
Zakusek pudink a rybiz
Zavitek s éokoladovou naplni
Zavyitek s Eokolddovou ndaplni
a pudinkem

Zitnd bagetka ceredlni

Zitna kostka rustic

Zitnd kostka s vysokym obsahem
vlakniny
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Aktualizovat heslo
MraZené peciva
Souasné heslo Nové hesla "

L R B,

Napsatzprévu

Vyhledat pomoci kategorie, £isla produl

B&Znépelivo , Cukrdrna/donuty ,SEEELLCEEE Slané pecivo

5 Rawmaterials
CZK 0,00 CZK 0,00

CZK 0.0 C2ZK 0,00

Zobrazit pouze palozky objedndvky [
skrytvyloucené polozky ||

‘Zapomnéli jste heslo?
r'mtnm-mmmmwmam.mr.mpmmwwmunmmmm

‘adresu, Z bezpe€nostnich diivodd bude tento odkaz platny pouze pa dobu 30 minut.

E-maflovd adresa

“ Cokn ernissant s iskoaliEkaveu adpint

CIK 1075200

CIK48E.200

5001673 CZK 689,200
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