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Tvoria ndas nase korene. Nase pekarske dediéstvo zaéalo
vz v roku 1939. Podporujeme remeselné tradicie a sme

hrdi na to, ze prinasame najlepsie pecivo vo svojej triede.

Vyuzivame vedu a najnovsie techolégie na dosiahnutie
najvysiej kvality nasej prace.

To vsetko robime s jedinym cielom a poslanim: piect tie
najlepsie vyrobky, kiré si dostupné pre vsetkych.
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Rozumieme zrnu a semienkam, drozdiu, aj mike.
Neodpocinieme si, kym nedoladime perfekinu kérku
a vzdusnu striedku. To, na éom nam zalezi - ste vy,

vas uspech v podnikani a spokojnost vasich zakaznikov
od prvého susta.










QUALITY
SIGNED BY
BAKING PASSION

Tri zrnké hrdo korunuju logo nasej znacky a vyjadruji nas zéavéazok kvality remeselnej
pekérne dostupnej pre vietkych. Kazdé zrnko v nasom symbole predstavuje ¢ast
prislubu nasej kvality. Najmodernejsia pekdarska technolégia, znalosti remeselnych
tradicii a know -how, a nds zdavazok doddvafr Spickové produkty.
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CHLIEB,
A SLANE PECIVO

Klasicky, aj autenticky, tradicny,
aj prakticky. Velky, maly, makky,
chrumkavy, peéeny v kamennej
peci, s kvasom, alebo pekarskym
drozdim.

VIENNOISERIE

Od croissantov po zdvitky s éokeladou,
od slimdakov s hrozienkami po klasiku
so zlatistym krémom, tradicné, alebo
napadité.

SLADKE
PECIVO

Zhanate tortu? Kolace? Alebo brownies,
muffiny a susienky ? Okdzlite chufové
pohariky svojich zakaznikov svetovymi
klasikami, aj oblibenymi miestnymi
produktami.

SLANE SNACKY

Rozmaznaijte svojich zédkaznikov nasou
klasikou, alebo im ponuknite snacky

v tej najvysse| kvalite - neodolatelné

a praktické.
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CHLIEB i
& A SLANE PECIVO @ SLADKEPECIVO 32
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A SLANE
PECIVO

Jemné, chrumkavé, alebo pecené

v kamennej peci. Slané pecivo je zakladom 2955
kazdého stola, aj regdlu. S laskou pecieme '

aj ten najmensi kusok, aby ste svojim

.

zakaznikom mohli poniknut chutné, : SR
vonavé a dlho cerstvé pecivo. e S R ﬂ
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BAGETY

s208358 @ @ .
BAGETA MALA SVETLA KLASIK

[
< -

@ 33g & 13em
& no B 28
% 20 min. PLNE DOPECENE

Mala svetla bogetko idedlna ake prilohové pedive alebo na
wyrobu sendvifov. Pred podavanim stofi iba rozmrazif,

4229743 @ @

BAGETA MALA SVETLA

@ 55g & 13em

& no B 28

#* 20 min. PREDPECENE

) 210 °C / 6-9 min.
Mala svetla begetka v klasickom francizskom ityle.

’b‘d’
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4229750 @ ® : :
CHLEBOVA ROLKA CEREALNA —MALA

@ &0 g & 13em
&7 100 M 28
# 20 min. PREDPECENE

BJ 210 *C / 7-10 min.

Mald tmova bogetka obohatend o pienidné otruby o semienka
slneénice a lanw,

4229753
BIO BAGETA SVETLA
v @
& sog & 20cm
€F 80 M 28
# 20 min. PREDPECEME

3 210 *C / 7-10 min.

Stredne velka svetla bageta s poxdiinym rezem. Skveld na
wyrobu mendich plnenych sendvitov. Certifikacia BIO,

R S LY VYL L b L
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STAROCESKA

BAGETA

9 1209 & 27 em

&F 55 B 28

H 20 min. PREDPECEME
&l 210 °C / 7-10 min.
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4229742 Y J
PICCOLO BAGETA —MALA

@ 80g & 20em
£F 80 B 28
% 20 min. PREDPECEME

5] 210 °C / - min.

Stredne velkd swelld bageta s pozdlinym rezom. Skveld na
wyrobu meniich plnenych sendvicow.

42933246 E@ [@
CEREALNA BAGETKA

0 80g & 17.5em
£F 65 B 28
#* 20 min. PREDPECENE

) 200 °C / 9 min.

Tmawd viaczmnd bogetko ezdobend dvomi prieénymi rezmi,

Chbohatena a posypand lanovymi semienkami, pleniény mi
atrubami a drvencu séjou,

<)
4229602 ¥ ®
BYLINKOVA BAGETA
SEZONNY
VYROBOK
@ sog & 18,5cm
&7 80 M 28
# 20 min. PREDPECENE

k=l 210 *C / 6-% min.

Pigniing bogeta s mikkou striedkou, chrumkovou kirkou
o jemnou bylinkovou chufiouw o vonfou.

4227660 @ @
GRAHAMOVA BAGETA — MALA

& 959 & 20cm
& 70 B 28
# 20 min. PREDPECEME

) 210 *C / 7-10 min.

Stredne valkd begeto s pieniénymi otrubami,
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BAGETY

4227680 [ﬁb @

4229808 @ @

k ol
A

4227670 @ @

¥ L

i I'_‘_E;?-..d ::': i -» T .

FRANCUZSKA BAGETA — STREDNA SPALDOVA BAGETA FRANCUZSKA BAGETA

@ 120g & 26,5 em @ 120g & 27 em @ 2459 & 54cm

7 55 B 28 & 55 M 28 £ 28 28

% 20 min. PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE % 20 min. PREDPECENE

] 210 °C / 7-10 min.
Stredne velka bageta v klasickom francizskom ityle.

42946379 [ﬁ, @

Kl 210 °C / 7-10 min.

Tmavd bogeta ebohatend ipaldoveu mikou a viodkami, kioré
j¢| dedavaji jemne orieikovi chuf @ v&hiu, Hutnejiio striedka
cbsohuje semianka slnednice o lany, otruby o pleniéné vietky,
Rustikalne posypana raznou mukow.

4229820 @ @

& 210 °C / 7-10 min.

WVelkd swvetld bageta v klasickom francizskom ityle.

Ozdobend dtyrmi fikmymi rezmi,

4229827 @ @

FRANCUZSKA BAGETA — STREDNA KLASIK KORN BAGETA — STREDNA SPALDOVA BAGETA

@ 1209 & 26em £ 1259 | & 2T em & 1309 & 25 em
£F 55 B 28 €7 55 B 28 £F 80 M 20

#* 20 min. PLNE DOPECENE # 20 min. PREDPECENE E 20 min. PREDPECENE

Svetlé bogete sbohotend o olej, ktory jej zaisfuje vidénosr
a mikkosf dihii fos. Pred podavanim stodi iba rozmroazit,

\‘l

& 210 °C / 7-10 min.

Tmavd vioczrnng bagete s ceredliomi o semienkami,
Bohoto posypana lanorymi semienkami,

) 200 °C / 6-9 min.

Stredne velks bogeto ebsohujica 20% ipaldovej celonrmne

muiky, lanove semienke a jpémenny slad. Dochutena semienkami

anyzu, fenyklu a keriandra.
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RUSTIKALNE BAGETY, KOCKY, CIABATTY

20az3s @ @ e
BANKETKA SVETLA

@ 30g & Nem
£ 200 B 32
% 15 min. PREDPECENE

] 180 *C / 8-10 min.

Sveild bonketka s vidénou poréznou striedkou a chrumkavou
karkou,

2104240 @ @ =
BANKETKA TMAVA

G a0g & Mem
£ 200 B 32
% 15 min. PREDPECENE

) 180 *C / 8-10 min.

Tmawa viaczmnd bonketka so séjovymi vietkomi o shhednicou.

204239 @ ® =
BANKETKA TOSKANSKA

ﬁ g & Nem
& 200 M a2
# 15 min. PREDPECENE

& 180 °C / 8-10 min.

Vieczrand banketka s raZnou mukou o séjovou drvinow,
ozdobend zmesou lonowych semienck.

4295376 @ @ &
CIABATTA NATURAL

& s0g & 8,5cm
& 90 M a2
# 20 min. PREDPECEME

) 210 *C / 6-9 min.

Mini svetla cigbatta s vidénoy peréznou striedkou o tankou

chrumkovou kérkow,

4295380 V@
TMAVA KOCKA

& 7,5-9em
£F 90 B 32
% 20 min. PREDPECENE

e 210 °C / 6-% min.

Tmawa viaczmng kocka so sdjoveu drvineu, pieniénou a rainou
trhankou. § bohatym ceredlnym posypom.

s03s076 @ ® & %}
RAZNA KOCKA § VYSOKYM OBSAHOM VLAKNINY

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

25 180-200 °C / 9-13 min.

Roing kecke s vysokym podielom sineédnicovich a Fonowyich
semicnok,
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RUSTIKALNE BAGETY, KOCKY, CIABATTY

4294259 @ @ &
KOCKA § TEKVICOU

4295553 Ve ga
RAZNA BAGETKA CEREALNA

E Tog & 9.5em
£ 90 B a2
% 20 min. PREDPECENE

5] 210 °C / - min.

Tmava viaczmnd kodka s tekvicovypmi semienkami vndiri striedky
aj na povrchu, Obohatend pieniénymi otrubami.

4295554 @ @ = @
RAZNA KOCKA RUSTIC

@ 100g & 20,5 cm
& 78 B 28
# 20 min. PREDPECEME

B 210 *C / &-8 min.

Roing bogetka obohatena rainymi vlodkami, rainou irhankeu
a zmesou l'ancvych a sineénicovych semienok.

4295328 @ F@ &
BIO SPALDOVY DIAMANT RUSTIC

© 85¢ & 10em
£F 90 B 28
#* 20 min. PREDPECENE

) 210 °C / 6-8 min.

Rustikélny rany vyrobek posypany reinou mikow, Ochuteny
zmesou kminw, koriandru a semienkomi fenykly a anyzu,

’b‘l

& 70g & 16,5 em
& 75 B 28

PREDPECEME
) 200 *C / 7-10 min.

Origindlne tvarovand viaczrnnd bagetko so ipaldevoy mikou,
lanovymi a slhednicovymi semienkami. Certifikacia BIO.

4297757 I‘ﬁl @ &

KATALANSKA BAGETA - MALA

@ 80 g f 15 cm

£ 70 M 32

% 20 min. PREDPECENE

k=l 210 °C / 6-9 min.
Originglne ivarovand bagetka s vladnou poréznou driedkou

a tenkou chrumkavou kérkou, s raZznym kvasom, Pred
poddvanim stadi ibo rezmrazif,

4297770 @ @ &
TOSKANSKA BAGETA — MALA

2\

@ s0g & 15em

&F 70 g 28

E 20 min. PREDPECENE
25 200 °C / 6-9 min.

Vigczrnng begetka s rainou mikou o séjovou drvinow,
Ozdobend zmesou fanovych semienok,



4295378 O ® e _
RUSTIKALNA BAGETA — STREDNA

@ 130g & 25em
£ 40 M 32
% 20 min. PREDPECEME

5] 210 °C / - min.

Svelld pieniénd bageta s vidénow poréznou striedkov a tenkou
chrumkowou kirkou,

s227678 @ @ =
TMAVA RUSTIKALNA BAGETA— STREDNA

@ 130g & 25em
£F 40 B 28
#* 20 min. PREDPECENE

) 210 °C / 6-9 min.

Tmawa pieniénd bageto s viénou pordznou striedkou o fenkou
chrumkaovou kirkou.

4295400 P e _ ‘
RUSTIKALNA BAGETA $ POHANKOU — STREDNA

@ 130g & 25em
& 40 M 28
# 20 min. PREDPECENE

k=l 200 *C / 6-% min.

Tmawd viaczrnng bogeta s pohdnkow, Fanovymi semienkami,
sojovou drvinou. Ozdobena ceredlnou zmesou o semienkami.

& e e
4295367 ® e

VIDIECKA CIABATTA S PROVENSKALSKYM KORENIM

£ 130g & 15,5 em
& 50 B a2
# 20 min. PREDPECEME

) 210 *C / 6-9 min.

Ciobatta s lahkeu vzduineu striedkou plnou eromatickych

bylinick |oregano, bazalka, tymion, majoran, rezmarin a fabvial).

Obohatend o olivevy alej. Oxdabend atraktiviym posypom zo
sukenych bylinbek.

CIABATA

S OLIVAMI

abatta cbhehatena

ernych aliv,

4295374

,_; 90 g .;;;Zi;-':' M em

& 70 & az

H 20 min. PREDPECEME
=l 210 °C / 6-9 min,

& WS B\,

CHLIEB A SLANE PECIVO
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s29539 @ @ & ‘
DREVORUBACSKA BAGETA — STREDNA

@ 160g & 25-28 em
£ 40 B a2
% 20 min. PREDPECENE

5] 210 °C / - min.

Tmava viaczmnd bogeta so séjowymi bobmi, fanovymi
a snefnicovymi semienkomi.

4295375 @ @ &
MAXI CIABATTA

@ 2509 &° 34-37 em
iF 24 B 3z
#* 20 min. PREDPECENE

&) 210 °C / 7-10 min.

Valka pieniénd ciobotta s vldénow pordznou striedkou o tenkou

chrumkaovou karkou.
¥

’b‘d’




KAIZERKY A DALAMANKY

4300148 P @
MINI KAIZERKA NATURAL

@ i5g & B9em
£ 150 M 32
% 20 min. PREDPECEME

5] 210 °C / 5-7 min.

Svellé pedive s mikkou pruinou siriedkou a typickou razbou na
pavrchy. Idedlne na pripravu malych sendvifow & ako priloha,

4300226 '@ ®
MINI KAIZERKA CEREALNA

0 asg & B9 em
£F 150 B 32
#* 20-30 min. PREDPECENE

) 210 °C / 5-7 min.

Tmawi mini pediva 5 ceredliomi, semienkomi a typickou razbeu
na povrchu, Ozdobené semienkami lany, |dealne no priprave
makych sendvifov & oke priloha.

4294345 f.’ @
MINI KAIZERKY — MIX

B
2@

a i5¢g & Bem
&F 2 x(3 x25) M a2
# 15 min. PREDPECENE

k=l 190 *C / 8-10 min.

Kolekda mini svetlého pediva s typickou razbou na povrchu.
Bolenie obsohuje koizerky natural, so sezamom a s makom.

ol
4294344 ®

KAIZERKA NATURAL

@ s0g & 10,5 cm
& 95 B 28
# 20 min. PREDPECEME

) 210 *C / 6-9 min.

Sveflé pieniiné pedive s mikkou pruinoy striedkou a typickou
razbou na povrchu,

KAIZERKA

CEREALNA

4294347

) s0g

&5 100

# 20 min.

=l 210 °C / 6-9 min,

PREDPECEME

& WS B\,

—
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CHLIEB A SLANE PECIVO
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HAMBURGEROVE ZEMLE, HOT DOG ZEMLE A PANIN

4294547 @ @

4075001 @ @

MAXI HAMBURGERDVA ZEMLA HOT DOG ZEMLA

0 8&g & 12em 0 &3g & 16,5 em
&Fax12 B 64 & 2x18 M &4

% 60 min. PLNE DOPECENE # 50 min, PLME DOPECENE

3 230 °C / 2-3 min.

Predkrojend oknihla Zemla s pruinou striedkou o mikkou zlofistou
korkou. 5 !rpi:ljw jemne sladkastou chufou. Pred podavonim stadi
iba rezmrozif, Zemly méieme oj krdtke opiect’ na grile (2'/230 *C)
alebo prehrial’ v mikrovinne] rire (maox, 30 sekand).

4075067 @ @

& 230 *C / 2-3 min.

Pine dopedeny hot dog v newyorskom ityle. Predkrojeny.

4075114 @ @

MAXI HOTDOGOVA ZEMLA HOT DOG ROZOK
\ ’
[ 854 & 19,5 em 6 s0g & 19,5 ¢em
¥ 32 B s8 &F 2% 20 M o
#E 60 min. NA ROZMRAZENIE # 30-40 min. PLME DOPECEME

ﬁ 230 °C / 2 min. A PODAVANIE

Predikrojend avdlno famle s pruinou striedkou o mikkou

zlatistow karkow. 5 typickou jemne slodkastou chufow. V maxi
wilkost.

\‘l

&) 200 *C / 1 min.

Pianiény, plne depedeny reick, pripraveny na noplnenie.

4075126 @_@
HOT DOG ROZOK XXL

@ nog & 22em
£ 32 B ea
% 30-40 min. PLNE DOPECENE

£ 200 °C / 1 min.

Pienicny, plne dopedeny rofok, pripraveny na naplnenie.

2104306 @ @

PANINI BAGETA

@ 1259 & 27 em
£F 45 M 40

E 30 min. PREDPECENE

£ 200 °C / 4-6 min.

Svatld bogete stredne| vel'kosti uréend no pﬂpmw panini,
Pripravena na zopekanie nagrile. |

e -
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PREDGRILOVANE
A PREDKRAJANE

PANINI

2104344

|._ 1Mog f 21 em

& 55 M a0

3 30 min. PLME DOPECEMNE
£J 200 °C / 4-6 min.

CHLEBY

az0aan & @ =
DREVORUBAGSKY CHLEBIK

@ 3609
& 20 M 28
# 45 min. PREDPECENE

=l 200 *C 7 8-10 min,
Atraktivne tvarovany vieczony chlebik s vianymi séjovymi

babmi, Obohoteny zmesou lony, sineénice o otrdb. Ruéne
tearowany.

4295383 :‘f" S
MULTICEREALNY CHLIEB

& 4209
& 15 B 28
# 60 min. PREDPECEME

) 200 *C / 8-10 min.

Vieczrany chlieb s ovsenymi viedkami, sineénicou, Fanovymi
semienkami a kukuritnow mdkou, Ozdobeny tromi Sikmymi
FEZMmI,

4294413 O £
TMAVY VIACZRNNY CHLIEB

@ 4209
& 16 B 28
¥ 60 min. PREDPECENE

[T1)

izl 210 °C / 8-10 min.
Tmavy vioczrnny chlieb s pieniénou rhankou, séjovymi
a ovsenymi vietkomi, lanovymi semienkomi o viaénymi sejovymi

bébmi. Zdebeny ceredlnym posypom s ovsenymi vieckami
o semienkami,

4295396 Y@ e

FﬁHM.ﬁHSi{‘F CHLIEB

@ 42049
&5 B a2
E 60 min. PREDPECENE

£} 200 *C / 8-10 min.

Tmavy pieniino-rainy chlieb obehateny o ceredlie o semisnko
[lan, slnednica, sojove a ovsené vlodky).

RN -P-% YO
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CHLEBY

s3003 @ @ _
RUSTIKALNY SEMOLINOVY CHLIEB

4030102 @ P
REMESELNY CHLIEB S KVASKOM

4295412 @ @ &

=2
@ 4209

& 16 B 28

¥ 20 min. PREDPECENE

23 190 °C / 10-12 min.
Rustikélny chlieb absahujic semalinu - jedna z najeennejiich

a najstariich odrad terdezrnnej péenice, ktoré obsahuje viec
minerdlov a udrivje striedky dihdie vlhki.

4030107 _@ ® e _
PSENICNY CHLIEB S KVASKOM

@ 450g
&7 14 B 28
# 30 min. PREDPECEME

é 170-190 °C / 10-12 min.

Chliab akruhlehs tvaru s pieniénou, rainou o pieniénou
grahamovou mikow, Obsahuje pienidny kvasok.

4030100 @ @ =
SEDLIACKY CHLIEB S KVASKOM

@ 4509
& 14 B 32
% 20 min. PREDPECENE

] 210 °C / 14-16 min.

Piemicny chlieh s kvdskom s chrumkavou kérkou zlotiste] farby,
ktora je ozdobena rezmi.

-

’b‘l

@) 450g
& BH 28
# 30 min, PREDPECENE

ﬁ 170-190 °C / 10-12 min.

Tradiény chlieb z pienitne] o raine] miky, s chrumkavou kérkou.

Obsahuje p!’.;-niEnjr kvasck, ktory dedava chlebu traditnd chuf.

CHLIEB S TEKVICOU

© 4209 _,
18 ] 28
% 60 min. PREDPECENE

& 200 °C / 8-10 min.

Pienicno-rainy chlieb s tekvicowymi semienkami vndiri striedky
aj na povrchu. Obohateny o pienitng ofruby.

4295544 @ @ =
CEREALNY CHLIEB

@ 4209
£ 18 M 28
& 60 min. PREDPECENE

£ 200 °C / 8-10 min.

Wigczrnny chliab s pieniémymi otrubomi, lenovimi
a slnefnicovymi semienkami. § bohatym posypom z fanowych
samianck,



I ONIQ3d INVISY 83MHY &2

-
v chlieb so sineénicovy
semienkami vnitri striedky aj na povrehu.
B 28
PREDPECENE

Seniéno-rainy

S0 SLNECNICOU

4295411 @ @ &=
ﬁmg

& 18
EJ 200 *C / 8-10 min.

CHLIEB



& VIENNOISER

Nase pecivo z plundrového a listkového °
cesta uéaruje vasim zdkaznikom svojou

skvelou chufou. Chrumkavé a nadychané,

naviac okizlujice aj svojou typickou voriou.
Jednoznacna laska od prvého momentu,

az do posledného susta. P

24y
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4208254 @

@ 95g
& 2x30 tH 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180190 °C / 12-16 min.

Shimak plneny pudingom a hrozienkami,

4208315 @

@ 25¢

& 2x75 a8

E 30 min. PREDKYSMNUTE

ﬂ 180-190 °C / 10-12 min.

Mini slimék s vyraznou maslovow chufou @ vahou, Plneny
pudingom o hrozienkami,

\‘l

4208238 @

B 959
F 2240 BH a8
# 30 min, PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 “C / 1214 min.

Slimék z jemného plundroviho cesta s maslom. Plneny bohatou
ikoricovou napliou s vleinou itruktirou. Chrumkava kirka
zdobend kryitélikmi cukru,

4208314 @

@ 259
&F2x75 B a8
# 30 min. PREDKYSMUTE

ﬁ 180-190 *C / 10-12 min.

Mini zévitok s vyraznou maslovou chufow o vidow, 5 dvoma
prizkomi ickoladove] naplne.

4208210 @

@ 70g
& 2x40 B a8
% 30 min. PREDKYSMUTE

ﬁ 180-190 °C / 12-14 min.

WVelky zdvitok s dvomi pasikmi fokolddove] naplne.

4208212 @

@ 1wog
F 2x30 B as
E 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-16 min.

Maly zévin plneny joblkovoy néplicu so fkericou, Na povrchu
ozdobeny drobnymi zarezmi,



4208214 @

© 10og
& 2x30 tH 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180190 °C / 12-16 min.

Tadticka s jemnow ndpliow s karomelom a Feskovymi orieikami.

Ma povrchu posypana drvenymi lieskovymi orietkami,

4208215 @

PREDKYSMUTE

#* 30 min.
(&) 180-190 °C / 12-16 min.

Toititka s tvarehovou napliou s hrozienkami,

4208214 {ﬂ:

@ 1og
& 2x30 B a8
# 30 min, PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 “C / 1214 min.

Taiticka s viaénou mokovou naplicu. Na povrchu posypand
celymi mokowvymi zmiefkami,

4208213 @

© 10g

F 2x30 B as

# 30 min. PREDKYSNUTE
£ 180-190 *C / 10-15 min.

Taiticke s trodiénou lekvérevou napliou,

4208325 [ﬁ,

@ 100g
£&F 2x40 B 56
% 40 min. PREDKYSMUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-1& min.

Afraktivee zoplefend pedive z jemného plundroviho cesta
s pekanovymi orechami a jovorovym sirupom,

4208350 @

wb

@& wog & Gem
£F 6x26 & 56
E 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-16 min.

Atraktivive tvarovany, ruéne zotedeny moslovy twister plneny
pudingom o éokoladovymi koskami,

HwSBO®
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4208324 @

[ 90g
& 2x30 B 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

ﬂl 180190 °C / 12-16 min.

Afraktivie ivarovany @ ruéne zatedeny bwist plneny pudingom

a Eokoladovymi kiskami,

4208364 @

& 1209 12

£F 40 H se

¥ 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-16 min.

Atraktivne tvarevany hrebed z jemndhe plundrovéhe cesta
bohate plneny makoveu naplicu.

’b‘l

4208275 @

@ sog
& 2 x40 B 48
# 30 min, PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 “C / 1214 min.

Velka mrieika plnend dvoma prozkemi tvarchove] naplne
a jednym prizkom fuoriedkovej ndplne.

4208276 @

0 sog
5 2 x 40 BH a8
30 min, PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-16 min.

Valkd mrieika plhend dvoma profkami pedingeve] ndplne
a jednym prozkom malineve] naplne.

4208358 @

@ 100g & 13,5 cm
& 70 B a8
% 30 min. PREDKYSNUTE

ﬂl 180-190 *C / 12-1& min.

WVelky zdkusok bohato plneny krémovo jemnym pudingom
a pikantne ribezfovou naplfiouw.

4208285 @

& nog
£F 40 B 72
# 30 min, PREDKYSMNUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-18 min.

Valky zdkusek s pudingeveu a jahedeveu ndpliou.



4208259 @

B 459
£F 3x40 B a8
% 30 min. PREDKYSMUTE

[T1)

i". [zl 180-190 *C / 10-12 min.

e = b Mini mrieiko s joblénow ndpliow.

4208257 @

Kocka s jemnou pudingovou néplfiou.
Idedline sa hedi na zdobenie polevami,
gélom, orieikami, éokolddou &i sladkymi

@ 459
4206268 @ £F 3 x40 fe 48
@ 100g E 30 min. PREDKYSMNUTE
€% 2 x 40 & 48 ﬂ] 180-190 *C / 10-12 min.
E 35 min. PREDKYSNUTE Mini mrieika s vilfioveu ndpliou.

3 180-190 °C / 12-16 min.

Hw L0® 2
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4208191 @

B 25g
& 2x75 t 88
% 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180190 °C / 1012 min.

Klasicky francdzsky croissant v mini velkesti. 5 vyraznou
maslovou chutou o vohow.

4201628 @

@ 80g

F 2x40 B a8

g 30-45 min. PREDKYSMNUTE

ﬂ 180-190 °C / 12-16 min.

Prémiovy multiceredlny croissont z moslovihe plundroviho
cesta, Obohoteny zmesou sineénice, Fanu, pieniénych otrob,
ipaldevych a pleniénych viediak. Zdobeny bohatou zmesou
chrumkavych semienak (lan, slnefnical.

\‘l

4201643 @

0 sog
F 2240 BR a8
# 30-45 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 “C / 1214 min.

Préamiovy mulliceredlny croissont z plundroviho cesta.
Obohateny zmesou sinetnice, lanw, pieniénych otrib,
ipaldovych o pieniénych viofiok. Zdobeny bohotow zmesou
chrumkavych semienck [lan, sineénica).

4206120 @

@ 70g

Faxas B8 a8

ﬂ‘. 30 min. PREDKYSMUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-16 min.

Prémiovy moslovy croissant s 25% maslo, wdoko ktorému mé
extra bohaotd maslovd chuf' o voiu. Vynika bohatym listovanim
a chrumkaveu lesklou kérkau s vyrazmymi zévitmi.

4206113 @

@ 659
£ 2x40 B 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

s 180 °C / 12-16 min.

Klasicky franchizsky croissant s virraznou maslovou chufou
a vonou.

4206139 @

B 659
&F 2x40 B aa
E 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-16 min.

Klosicky croissant s pridevkom maska. § jemnoy maslevou chufou
a vonou,



CROISSANT
S LIESKOVO-
ORIESKOVOU

NAPLNOU
A COKOLADOU

4206122 @@ o
CROISSANT S JAHODOVOU NAPLNOU

@) 95g & 15em
&F 2x30 B s6
# 40 min. PREDKYSMUTE

&l 185 °C / 12-16 min.

Croissant bohato plneny lahodnou johedovou napliou
s wysokym podielom ovocia. Ozdobeny farebnym posypom.

4206123 @@ o
CROISSANT S MARHULOVOU NAPLNOU

B 959 & 15em
F 2x30 | ss
# 40 min. PREDKYSNUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min.

Croissant bohate plneny lahodneu morhulevou ndplicu
s vysokym podiclom evocio. Zdobeny farebnym posypom.

LISTKOVE PECIVO

s20810 @
VISNOVA TASTIGKA

@ 1209
& 60 B a4
% 0-15 min. K DOPECENI

& 170-185 °C / 20-25 min.

Taitifka z listkového cesta s visiovow naplivou, s kaskami visni,
Pasypand kryitalovym cukrom.,

4206106 @ {&
MARHULOVA TASTIEKA

@ 103g
£F 90 B 44
# 0-15 min. K DOPECENI

£ 170-185 °C / 20-25 min.

Taititka z listkovéhe casta s marhulovou néplicu, s kiskomi
marhuil. Posypana kryitdlovym cukrom,

H"mSL0®
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SLADKE
PECIVO

Kto by si obéas nedal rad nejaku sladku
dobrotu? Vasi zdkaznici réite dno. Vdaka
nasej sladkej pekarni im prave teraz
mézte ponuknut lahodné potesenie plné
intenzivnych prichuti, ktoré pohladina
dusi, aj na jazyku. i
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SISKY, MUFFINY

[l

4294250
MUFFIN S CUCORIEDKAMI

] 100 g
& 18 B 120
ﬁ 30 min. M& ROIMRAZENIE

A PODAVAMIE

Valky svetly muffin 5 éuforiedkami, pefeny v imavohnedom
LHulip™ kodicku,

..{il':
4294248

MUFFIN S VANILKOVOU PRICHUTOU

@ 100g
& 18 B8 120
#* 30 min. NA ROZMRAZENIE

A PODAVAMIE

Valky svethy muffin 5 vanilkovou prichufou, pefeny
» tmavohnedom , tulip” kofithu.

‘b‘d’

MUFFIN

S COKOLADOU

Velky tmavy muffin s éokeladevymi
hrudkami vnutri cesta aj na pavrehw.
Peéeny v tmavehnedem , tulip” keficku.

o
4294049
5 1w0og
& 18 B 120
# 30 min. MA ROZMRAZEMIE
A PODAVAMIE




KOLACKY

4293543 ® . -
FORMANOVE KOLACIKY S TVAROHOVOU NAPLNOU
S MARHULOVOU PRICHUTOU — PROFI

4293547 @ ) o
FORMANOVE KOLACIKY S CUCORIEDKOVOU

ﬁ 40 g
& 1uxes B &4
30 min. PREDPECEME

5] 200-210 °C / 4-5 min.

Koladik z kysnutého cesta s jemnou tvarchovou naplioy
s kiskami popdje a marhulovou prichufow. Maplh tver
min. 50 % hmotnosti pediva.

4293545 @ .
FORMANOVE KOLAGIKY S MAKOVOU

NAPLNOU — PROFI

[ 40g & Gem
£ 14xé B 64
30 min. PREDPECENE

5] 200-210 °C / 4-5 min.,

- Kaladfik z kysnutéhe costa s velmi vldinou makevou ndpliou so

skoricou. Maplh tven min. 50 % hmotnesti pediva.

NAPLNOU — PROFI

& 1axs B ea
% 30 min. PREDPECEME
] 200-210 *C / 4-5 min.

Kaoladik = l:}l’lﬂl..lll:.!"lﬂ cesta 5 velmi viafnow mokowvau nélplﬁou S0
ikaricau. Maplf tvori min. 50 % hmotnost pediva.

4241104 @
KOLAE MIX

£ 409 & 6 em
&Flaxé B 64
# 30 min. FREDPECEME

] 200-210 *C / 4-5 min.

Tradifny kalaf s ndplfou s jabodemi, trarohom a makom.

o
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TORTY

4276540
CUCORIEDKOVY MRIEZKOVANY KOLAG

42?64‘?6'@ )
SLIVKOVA TORTA § POSYPKOU

@ 1300g & 28
£ 10x130¢g B 90
% 4-8°C/ 6 hod. NA ROZMRAZEMNIE
A PODAVAMIE
Traditny kolaf z lineckéhe cesta s Eudoriedkovou naplicu,

posypany drobenkou o dekorovany mriezkou. Predkrdjony no
10 dialow,

@ 12509
&8 M s4
# 5-6hod. NA ROZMRAZENIE

A PODAVAMNIE

Torta zo sveilého costa so slivkovou ndplicu so Tkericou.

Zdobena posypkou. Mepredkrajang, somestatne balena torta,

4276494 @ 4276542 3
JABLKOVA TORTA S POSYPKOU KAKAOVA TORTA S RAKYTNIKOM
1-':?'-"'*-““:II A S
:ﬁ"'i '.‘-\‘ ﬂ% \3

"""‘h.:!. '-'
[ 1250 g
&8 B 54
# 5-6 hod. A ROIMRAZEMIE

A PODAVAMIE

Tarte zo svetléhe cesto s jablkovou népliou, hrozienkami
a Thoricou. Ozdobena posypkouw, Mepredkrajana, :.:I'nm.hulnc
baland torta.

W e e f

@& 2

£ 996 g & 23
122839 B 120
# 4-8°C/ 6hod. MA ROZMRAZEMIE
A PODAVANIE
Atraktivna torta s tmavym kokoovym korpusem - ktory je

preloZeny krémom s rakyinkom, dekorovana smotanovym
krémom a dozdobend glazirou s rakymnikem.

4276495 @
TVAROHOVA TORTA
a i !
C E-J
@ 12509
&8 B 54
% 5-6hed. NA ROZMRAZENIE

A PODAVANIE

Torte zo svetlého cesta s pefenow tvarchovou ndpliou.
Mepredkrajand, somostatne balena torta.

4276498 .
TVAROHOVA TORTA S KAKAQVOU POSYPKOU

& 1000g
£ 8 B 54
# 5-6hod. MA ROIMRAZEMIE

A PODAVAMIE

Tarte z tmavéhe cesto s pedencu tvarchovou ndplicu, Ozdobend
kokaovou posypkou. Mepredkrajond, samostatne balena torta.



PISTACIOVA
TORTA
S VISNAMI

Slévnostnd torta zo svetlého kerpusu

s jemne pomletymi pistaciami, prelofena
vrstvou smotanovo-jogurtovéhe krému

s ovocnou ndplfiou s visfiami, potichnuta
krémom z bielej éokolédy a dekorovand
kiskami pistdcii.

4276541

i 1260 g & 23 em

& 12x105g B 120

#* 4-8°C/ 6hod. NA ROZMRAZENIE

A PODAVANIE

TVAROHOVY REZ
S KAKAQVOU
POLEVOU

Oblibeny dezert, ktory sa skladé

z tmavého korpusu, vrstyy tvarchu so
smotanou, je poliaty kakacvou polevou
a dekorovany strihanym kokosom.
Predkréiany na 30 dielikev.

4276543 @

& 36009
£F 30x120¢g

¥ 4.8°C/ 6hod.

& 40x30em

H a0

MNA ROZIMRAZEMNIE
A PODAVAMIE

SLADKE PECIVO

C
|
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Dozlatista pecené slané dobroty si ziskaju
nejedného nadieného zdkazika. Perfekiné
na kazdu prilezitost. Od chutovky na
cestu, cez rychle rafajky, az po zdklad
pohodového obeda.







SLANE PECIVO A SNACKY

4208235 ©
SYROVY SLIMAK

@ 100g
& 2x30 tH 48
% 45 min. PREDKYSMUTE

ﬁ 180190 °C / 12-16 min.

Slimak x plundrového cesta plneny beiomelovo-syrevou
omatkou. Ma pevrchu ozdobeny strohanym syrom.

4201604 ©
CROISSANT S0 SYROM

) 60g
F 2x30 B a8
#* 30 min. PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 °C / 12-16 min.

Slany croissant z plundrového ceste s tmavow zlotou kirkou,
Posypany strihanym syrom,

\‘l

4208386 @
KOCKA GUSTO GRANDE

0 sog
F 2x40 M 56
# 30 min, PREDKYSNUTE

ﬁ 180-190 “C / 1214 min.

Kocka z plundrevého cesta ozdobend tromi druhmi semienck.

Wynikajica chut vdiako unikditne] zmesi bylin o suienej zeleniny.

4206400 @_ ;
SEDEMZRNNY ROZOK

@ 659
¥ 80 M 28
# 20 min. PREDPECENE

&) 190 °C / 4-5 min.

Vieczrany rodok ebohateny ceredliomi o semiankami [fan,
sineénica, pieniéné otruby, raing a ovsené viedky, pieniéné
viaéky a séjovy irot). Chrumkava kérka zdobend ipecidlnym
ceradaliym podypom so zlatoiltou kukuriénou krupicow.

BALKANSKA
TASTICKA
S CUTENICOU

Slany snack z multiceredlneho cesta so
syrovou nédplfiou a vyraznou zeleninovou

zmesou lutenice,

4201414 @

& 959

£ 2x30 B a8

# 30 min. PREDKYSNUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min.



Chrumkavd sland mriezka z plundrového
cesta s ndplfiou zo Sunky a lahodnéhe syra
Madeland.

4208332

0] 904g

& 2x35 B 48

% 30-40 min. PREDKYSMUTE

=l 180-190 °C / 13-16 min.

42‘??122 @ .

5 100 g ::? 18 em
&F 40 E
PREDPECEME

&) 180-190 °C / 12-16 min.
Svetla bageta s keéupom, bohato posypand kockomi mozzarelly,

platkami cherry parodaojok a bazalkow. Ma vrchu ozdobena
strihanou mozzarallou,

<)
4208297 “L”_

@ 90g & 10em
£ 2 % 40 B ss
# 40 min. PREDKYSNUTE

24 180-190 °C / 12-16 min.

Chrymkavé taiticka bohate plnend ipendtevou naplieu,
na povrchy ozdobena strihanow goudou.

Svetla bageta s eblibenou zeleninovou
omdaékou z lutenice, posypand kukuricou,
cibulou, kiskami éervenej papriky

a listkami ipendtu. Ma povrchu ozdobend
strihanou goudou.

429121 @
@& 100g & 1Bem
& 40 B 2

PREDPECEME
£] 180-190 °C / 12-16 min,

HWSH0@®

SLANE SNACKY

-
fuiry



PIZZA BAGETA
SUNKA A SYR

Svetlé bageta s keupom, posypand
kockami kvalitnej unky a kukuricou.
Ozdobend strihanym syrom gouda.

4292120

@ 100g & 1Bem

& a0 B
PREDPECEME

) 180-190 °C / 12-16 min.

)

SLANE PECIVO A SNACKY

4292123
PIZZA BAGETA PIKANT

-

E 100 g & 1B em
& 40 B 72
PREDPECEME

ﬁ 180-190 “C / 1214 min.

Svelld bogeta s futenicou, bohate posyand kiskomi klobdasy,
fervency paprikou a cibulou, Ozdobena strdhanym syrom
gouda.

4208341
MRIEZKA S PARKOM A LUTENICOU

£ 83g & 1,5em
&F 70 |2 x 35) B ss
# 30 min. PREDKYSMUTE

ﬁ 180-190 *C / 12-16 min.

Jamné peéive z plundrového cesta plnend chutnym parkem o
zeleninovou lutenicou.

5001638 @ ® .
LUHOVANY PRACLIK

@ 100g
£ 80 B a0
% 20 min. NA DOPECENIE

& 190 °C / 14 min.

Praclik so svetlow hutnow siriedkov a vyrazne lesklou
tmavchnedou kirkow. 5 typickou chufou [Shovaného petiva.

4208618
ANGLICKA KAIZERKA

@ 859
£F 80 M 28
E 20 min. PREDPECENE

£y 210 °C / 6-9 min.

Pienicnd pedive s mikkou pruinow striedkou o zlatistou kirkeu,

pokryté platkom slaniny a syrom.



ZISKAJTE TO NAJLEPSIE
Z TOHTO KATALOGU

A STANTE
SA MAJSTROM
REMESLA

PECIVO PLNE DOPECENE

Produkt bel pogas vyroby plne dopeteny. Aby vypadal a chutil vwhborne, doporutujeme ho niekolke

rozmrazif. Pokial to nie je inac vvedené v instrukcidach.

PECIVO CIASTOCNE
UPECENE

"

Produkt bol pofas vyroby iastofne upedeny. Aby vypadal o chutnil vyborne, je nutné ho dopiect.

PECIVO NA DOPECENIE

ogia pecenia

-

Predukt nebel pafas vyreby upeéeny, ale prediel vietkymi nevyhnuinymi predchadzajicimi krolmi.
Tak, aby vypadal a chutil vyborne. Je nutné ho dopiect’.

PECIVO PODAVANE TEPLE

Produkt sa edporiéa podavaf teply. Pokyny na pedenie/ ohrievanie mate k dispozicii,
aby sa minimalizeval os potrebny na dosiahnutie teploty pri poddvani.

S
=
wl=
o
=

A PODAVANIE

PECIVO NA ROZMRAZENIE

Produkt nevyiaduje daliie pedenie/ohrievanie. Je nuiné ho rozmrazif’ a ndsledne poddval’
podla uvedanych initrukcii.

Vysvetlivky piktogramov

UPOZORMENIE

Dovalujeme si Vias upozornif,
ie tento katalog bol
aktualizovany v jonudri
2022, Hmotnost a rezmery
vyrobkov si spriemearované

a mézu sa liE vramei
tolerancie. Uvedend ddaje
odpovedaju odajom produkiu
v mrazenom stave. Pakyny
uvedena pri vyrobkoch maju
infermativiy charakter

@ 3 uvddzané s toleranciou
+/ - Pritomnosf alergénov

je uvedend na stranke:
https:/ / specification.|lbg.com

-
Cas na rozmroazenie

£
==
-

&

Teplota a éas pedenia

Priemernd hmotnosf f Priemernd velkost @ Produkt je vhodny =4} | Produkt je pripraveny
produkiu produktu pre vegetarianov (5] z kvasku
@ Pocet kusov v karténe EE Pocet kartonov na paolete @ Pr-c:duktje vhodny % Predukt obsahuje viakninu
e pre veganov

@ Produkt je upeéeny
v kamennej peci

Produkt je bohaty na
vlakninu

HwmSLYE®
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4296358
4201614
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4229753
4295328
4229602

4293326
4295546
4295376
4295374
4206122
4206157

4206139
4206123
4201604

4208324
4276540

Anglické kaizerka

Bageta mala svetla

Bageta mala svetla KLASIK
Balkénska taiticka s lutenicow
Banketka svetla

Banketka tmava

Bonketka toskdanska

BIO bageta svetla

BIO ipaldovy diamant rustic
Bylinkova bageta

Ceredalna bagetka

Ceredlny chlieb

Ciabatta natural

Ciabatta s olivami

Croissant s johodovou napliou
Croissant s lieskevoorietkovou
napliiou a Eokoladou

Croissant s maslom

Croissant s marhulovou napliouw

Croissant so syrom

Cakohwist

fu coriedkovy mriezkovany kolaé

18
21

F

21
35

35

as

14
14

14

13

20
20
20

4295391
4294411

4295396
4293547

4293545

4293543

4227670
4227680

4296379

4227660

4075114
4075126
4075001

Drevorubaodska bageta - stredna

Drevorubaésky chlebik

Furm:flrsk}r chlieb
Formanove koladiky

s futoriedkovou naplfiou
- PROFI

Formanove hul&Eiky

s makovou naplfiou

- PROFI

Formanaove kalagiky

s thvarohovou naplaou

s marhuleveu prichutou
= PROFI

Francizska bageta
Francizska bageta

- stradnd

Francizska bageta

- strecing KLASIK

Grahomova bageta - mala

Het dog rofok
Hot dog rozok XXL
Hot dog Zemla

22
23
12

36

19
19
dé

14
as
14

29
16

27
42

4295412
4295411
4229750

4208386

4276494

4294347
4294344
4276542

4297757
4241104
4229820
42083846
4206268
4294259

4208213
5001638

Chlieb s tekvicou
Chlieb so slneénicou
Chlebova rolka ceredlna

=-mala

Talionska kocka s bylinkami
Gusto Grande

Jablkova tarta s posypkou

Kaizerka cerealna
Kaizerka natural
Kakaoova torta

s rakytnikam

Katalanska bageta - mala
Kolég mix

Korn bageta - stredna
Kocka gusto grande
Kocka s pudingom

Kocka s tekvicou

Lekvdrova tasticka
ll.'.uhnvurrj' prudﬂt
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30
27
30

18
20
20
31

29
26
19
19
19
30
26

26

29
28
42

28
34
34
34
30

21

27

4208364
42082146
4206113

4206120
4208350
4201628

4295375
4294547
4075067
42086106
4208259
4208212
4300226
4300148
4294345
4208191

4208315

4208316

4208257
4208276
4208341

4208275
4294249
4294250
4294248
4201643

4295383

4208214

Makowy hreben

Makova tasticka

Maslovy croissant

Maslovy croissant premium
Maslovy doko twister
Maslovy multicerealny
croissant

Maxi ciabatta

Maxi hamburgerova zemla
Maxzi hotdogova zemla
Marhulova taiticka

Mini joblkovy zakusok
Mini jablkovy zdvin

Mini kaizerka ceredlna
Mini kaizerko natural

Mini kaizerky - mix

Mini maslovy croissant
Mini maslovy slimak

s hrozienkami

Mini maslovy zdvitok

s éokolédovou napliou
Mini vidnovy zakusok
Mriezka puding a maliny
Mriezka s parkom

a lutenicou

Mrietka tvaroh a futoriedky
Muffin s éokeladou

Muffin s éuforiedkami
Muffin s vanilkovou pﬂ'r,hul'nu
Multicerealny croissant

s maslam

Multiceredlny chlieb

Orieskova taiticka

20
13
a7
42
41

42
41
27
21

22

16
16
15

22
17
17

22

40
22

26
24

36
41

2104306
4229742
4276541
4292123
4292122

4292120
4292121

4208325
2104344

4030107

4295553
4295554
4035078

4030102
4295378
4295400

4300361

4206400
4030100

4208254
4208238

4276496
4208332

Panini bogeta

Piccolo bageta - mala
Pistaciova torta s visnami
Pizza bageta pikant

Pizza bageta paradaojka
a mozzarella

Pizza bageta Sunka a syr
Pizza bﬂgel‘a vegetariana

Pletenec s pekanovymi orechami

a javorovym sirupom
Predgrilované a predkréjané
panini

Pieniény chlieb s kvaskom

Razna bagetka ceredlna
Raina kocka rustic

Roind kocka s vysokym
obsahom vlakniny

Remesiny chlieb s kvaskom
Rustikalna bogeta - stredna
Rustikélna bageta s pohankou
- strednd

Rustikélny semolinavy chlieh

Sedemzrnny rozok
Sedliacky chlieb

5 kvaskom

Slimdk s hrozienkami

a pudingom

Slimak so Skericou

Slivkova tarta s posypkaou
Snack Madeland so Sunkou

el & e 1

14

41

15
17

21

16
27
36

3é

37

7

|

28
28
26

4229810
4208235

4229808
4229827

4208297

4295380
42274674

4294413
A297 770
4208215
4276495

4276498

4276543

4295367

4206105

4208285
4208358
4208210

Starofeska bageta
Syrovy slimak

épuldﬁvd hugeiu
Spaldeva bageta

Spendtova taiticka

Tmava kacka

Tmava rustikdlna bageta

- stredna

Tmavy viaczramy

chlieb

Toskdnska bageta

- mala

Tvarchova taiticka
Tvarchova torta
Tvarchova torta s kokoovou
posypkou

Tva rnhnvir rez s kakaovou

polevou

Vidiecka ciobatto
s prevensdlskym karenim
Visfowva taiticka

Zakusok puding o johody
Zakusok puding a ribezle
Zavitok s cokoladovou

napliouw

HwSLe®
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