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JESTESMY PO TO BY WAS INSPIROWAC

Czy preferujesz indywidualne podejscie do Twojego biznesu? Pozwél naszym sprzedawcom
zajrzec na zaplecze swojej kuchni. Kazdy z nich jest autentycznym smakoszem
z doswiadczeniem w Twoim zakresie dziatalnosci.

Pomoga ci poznac i zrozumie¢ nasza oferte
Podpowiedza, jak komponowa¢ smaki
Razem wypieczecie produkty, abys mdgt ich sprobowac
A na koniec pokaza, jak wiele czasu i pieniedzy mozesz zaoszczedzi¢
korzystajac z mrozonych produktow piekarniczych marki PANESCO

SKONTAKTUJ SIE Z NASZYM DZIALEM SPRZEDAZY

0dkryj nasze produkty.

[RAZEM STWORZYMY WOW|

WWW.PANESCO0.COM



KREUJ NOWE SMAKI

MIX MINI PRZEKASEK SLONYCH Z DODATKAMI

5000849 * MIX MINI PRZEKASEK SLONYCH 18 G * 5 X 25 SZT./KART.

5000849
MIX MINI PRZEKASEK
SLONYCH

LATWY 20 MIN. 15 MIN.

Sktadniki:

Dodatki do dekoracji: Mini salami - Korniszon mini - Satata frise - Bazylia ciemna - Pomidorki cherry -

Oliwki Grzybki marynowane - Mini szparagi -Swieze mini ziota - Listki ozdobnych kwiatow.

Sposab przygotowania:
Wyjmij z opakowania mini przekaski i rozmrazaj Udekoruj dowolnymi sktadnikami wedtug uznania,
przez okoto 15 min. tak by dodatkipasowaty dosmakéw przekasek:tosos
Nagrzej piec do 180°C, wstaw do niego przekaski i nasiona kopru wtoskiego, kalafior i brokuty, ziem-
i piecz przez okoto 10 - 12 minut, do monetu az niaki z serem tartiflette, pomidor, bazylia, ser kozi,
przekaski sie lekko zarumienia. Nastepnie wyjmij je grzyby, czosnek, pietruszka.

i lekko przestudz.




MIX MINI KIESZONEK Z CIASTA DO PIZZY
W TOWARZYSTWIE SWIEZYCH SALAT

5001680 * MIX 3 MINI KIESZONEK 25 G * 84 SZT./KART.

&

LATWY

O,

20 MIN.

5001680
MIX 3 MINI KIESZONEK

©

12 MIN.

Sktadniki:
Mix Swiezych satat - Pomidorki cherry - Mini mozzarella - Jabtuszka kaparowe -
Oliwki czarne i zielone - Suszone pomidory - Oliwa z oliwek - Krem balsamiczny - Bazylia, ziota.

Sposdb przygotowania:

Wyjmij z opakowania mini kieszonki i rozmrazaj
przez okoto 15 min. Nagrzej piec do 180°C.
Wstaw do rozgrzanego piekarnika uprzednio
przygotowane przekaski. Piecz przez okoto
10 - 12 minut. Nastepnie ostroznie wyjmij z pieca

i lekko przestudz. Wytéz na talerz lub patere.
Udekoruj np. mieszanka zielonych satat, pomidor-
kami chery w rénych kolorach lub marynowanymi
kaparami w catosci. Satate skrop oliwa z oliwek
i dopraw sola i pieprzem.

GOTUJ Z NAMI



GOTUJ Z NAMI

MIX MINI PRZEKASEK SLONYCH
5001770 * 20 G * 3 x 40 SZT./KART.

Zestaw kruchych mini kieszonek w 3 réznych ksztattach i
smakach : 40 okragtych kieszonek ,.quiche lorraine”, 40
trojkatnych kieszonek z sosem pomidorowo-bazyliowym
i mozzarella, 40 kwadratowych kieszonek z serem Emen-
taler, Beaufort i Cantal.

KIESZONKA Z SZYNKA, MOZZARELLA
| SEREM STRACCIATELLA

5001765 * 120 G * 25 SZT./KART.

Stona przekaska z bogatym nadzieniem z gotowanej
szynki, mozzarelli i sera, na tradycyjnym ciescie na piz-
ze, formowana recznie w ksztatt koszyczka.

KIESZONKA Z WARZYWAMI
| MOZZARELA
5001764 * 120 G * 25 SZT./KART.

Stona przekaska z bogatym nadzieniem z grillowanych
warzyw (papryka, baktazan, cukinia i czerwona cebula)
i mozzarelli, na tradycyjnym ciescie na pizze, formowa-
na recznie w ksztatt koszyczka.




KASZANKA W PANIERCE PANKO Z MARYNOWANYM
W MIODZIE OGORKIEM KISZONYM | SOSEM MUSZTARDOWYM
4030101 ® CHLEB SZLACHETNY 450 G * 14 SZT./KART.

5000779 ® TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ’SKﬁRKI 1000 G * 6 SZT./KART.
5000484 °* TOST PSZENNY BEZ SKORKI 1000 G ® 6 SZT./KART.

4030101

CHLEB SZLACHETNY

5000779 5000484
TOST PSZENNO - ZYTNI TOST PSZENNY
BEZ SKORKI BEZ SKORKI
LATWY 20 MIN. 15 MIN.
Sktadniki:

Kaszanka z podrobami - Jabtko - Cebula czerwona - Cebula biata ze szczypiorem - Majeranek/Sol/

Pieprz - Masto - Jajko/Maka - Jaja - do panierowania - Cebula prazona - 0gorki kiszone twarde - Midd -

Musztarda francuska / Musztarda Dijon / Majonez / Masto

Sposob przygotowania:

Dzien wczesniej z dwoch rodzajow tramezzino przy-
gotowac panko (zmieli¢ oba rodzaje na dos¢ drob-
na panierke). Wysuszy¢ tak by byta krucha. Cebule
pokroi¢ w drobna kostke, jabtko zetrze¢ na grubej
tarce jarzynowej. Kaszanke pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Sktadniki przesmazy¢ razem doprawia-
jac sola, pieprzem i majerankiem. Doda¢ niewielka
ilos¢ masta. Odstawic¢ do wystygniecia by kaszanka
sie ,,Sciagneta”. 0gorki kiszone pokroi¢ w paski,
czerwona cebule w piorka, dymke posiekac. Wymie-
szac razem doprawiajac pieprzem i miodem. Z ma-
jonezu, musztardy francuskiej oraz miodu przygo-

towac sos majonezowo-musztardowy. ,,S'cia_gnie,ta"
kaszanke formowaé w knelki (na 2 tyzkach) lub
kulki. Obtoczy¢ w mace, nastepnie w jajku. Do panko
z Tramezzino doda¢ pokruszona prazona cebulke.
Panierowa¢ w nim kulki kaszanki. Smazy¢ panie-
rowany krupniok na rozgrzanym ttuszczu okoto
1 min. Wyjac i odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu. Z chle-
ba wykroi¢ niewielkie bardzo cienkie kromki i usma-
zy¢ na masle. Na kromkach utozy¢ kulki z kaszanki
oraz marynowane w miodzie ogérki. Pola¢ delikat-
nie sosem miodowo-musztardowym i dekorowac
wedtug uznania.

KREUJ NOWE SMAKI



ROLADKI Z TORTILLI Z WEDZONYM LUB GRILLOWANYM
KURCZAKIEM, PAPRYKA, SEREM ORAZ MIXEM SALAT

5000055 ® TORTILLA ANYZOWA 37 G * 8 X 8 SZT./KART.

GOTUJ Z NAMI

5000055
TORTILLA ANYZOWA

£y O, ©

LATWY 10 MIN. 0 MIN.

Sktadniki:

Filet z kury wedzony lub grillowany - Ser zotty (cienkie plastry) - Cienkie plastry salami lub dowolnej wedliny -
Satata mastowa - Ser feta- Camembert - Serek topiony $mietankowy do smarowania -
Papryka kolorowa - Szczypior - 0gorek $wiezy - Mix swiezych satat - Ziota do dekoracji - Pomidorki koktajlowe.

Sposab przygotowania:
Tortille rozmrozi¢, w poprzek utozyé lis¢ osuszonej tknie sie ze zwijana powierzchnia lekko posmaro-
sataty, na nia plastry sera zéttego, salami, a na- wac serkiem, by skleit rolke. Zwinac bardzo scisle
stepnie pokrojony w paski ogorek swiezy, papryke w rulon (jak sushi maki) i schowaé na chwile do
kolorowa, fete/camembert oraz wzdtuz szczypior lodowki. Pokroi¢ w roladki, udekorowa¢ pomidor-

i mix satat. Brzeg placka, ktory jako ostatni ze- kiem koktajlowym i ziotami.




KOKTAJLOWE BABECZKI Z TRAMEZINO
Z MINI SALATA CAPRESE

5000963 ° TOST POMIDOROWY BEZ SK('JR'KI 1000 G * 6 SZT./KART.
5000779 ® TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ SKORKI 1000 G ® 6 SZT./KART.
5000484 * TOST PSZENNY BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000963

TOST POMIDOROWY
BEZ SKORKI

5000779 5000484
TOST PSZENNO - ZYTNI TOST PSZENNY
BEZ SKORKI BEZ SKORKI
LATWY 20 MIN. 0 MIN.
Sktadniki:

Bazylia swieza - Pomidorki cherry - Mini kulki mozzarelli - Oliwki czarne -
Oliwa z oliwek - Krem balsamico - Pieprz i Sol grubo mielona

Sposdb przygotowania:

blatow Tramezzino wy-
matych  krazkéw. Krazki

Z rozmrozonych
cia¢  Kkilkanascie

wt zy¢ do foremek, utozy¢ je jedna na dru-
giej, odwroci¢ spodem do gory i docisnaé, tak
by Tramezzino odcisneto sie w foremkach.
Wtozy¢ do nagrzanego do 180°C pieca. Piec okoto
2 - 3 minut. Jesli farsz, ktorym bedziemy wypet-
nia¢ babeczki jest wilgotny, to na dno foremki,

przed pieczeniem nalezy wtozy¢ plasterek zot-
tego sera, ktéry zabezpieczy dno babeczki przed
rozmiekaniem. Wyjac¢ z foremek gotowe korpusy.
Wystudzi¢. Na dno utozy¢ listek bazylii, nastepnie
przekrojone na po6t pomidorki cherry i potowke
kulki mozzarelli. Na nie utozy¢ plasterek czarnej
oliwki. Skropi¢ oliwa.

KREUJ NOWE SMAKI




GOTUJ Z NAMI

TERRINA ZE SLEDZIEM W SMIETANIE,BURACZKAMI
KONSERWOWANYMI | SZCZYPIOREM

5000963 * TOST POMIDOROWY BEZ SKOR]KI 1000 G * 6 SZT./KART.
5000779 ® TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ SKORKI 1000 G 6 SZT./KART.
5000484 °* TOST PSZENNY BEZ SKORKI 1000 G ® 6 SZT./KART.

TOST POMIDOROWY

5000963

BEZ SKORKI

5000779 5000484
TOST PSZENNO - ZYTNI TOST PSZENNY
BEZ SKORKI BEZ SKORKI
LATWY 10 MIN. 0 MIN.
Sktadniki:

Sledz w $mietanie - Buraczki wiérki marynowane - Marchew $wieza (starta na drobnych oczkach) -
Jajo gotowane (starte na grubych oczkach lub grubo posiekane) - Majonez - Szczypiorek

Sposdb

Przygotowac foremke i przykrycie do niej z blatu
tramezzino. Do miski wtozy¢: pokrojonego w paski
$ledzia i buraczki marynowane, doda¢ majonez,
$mietane 12%, ugotowane na twardo i posiekane
jaja, starta marchewke oraz szczypiorek.

Rozpusci¢ niewielka ilos¢ zelatyny (okoto 1 tyzki

przygotowania:

stotowej) w 50 ml goracej wody lilo$¢ wody zalezy
od gestosci masy) i dodac do masy.

Wymieszaé, wytozy¢ mase do foremki, przykryé
drugim blatem i wstawic¢ do lodowki. Po zastygnie-
ciu pokroi¢ w plastry, wytozy¢ na talerz, udekoro-
wac ziotami, listakmi botwinki i galaretka z burka.




KREWETKI NA CHRUPIACYM CHIPSIE Z CHLEBA SZLACHETNEGO
Z SERKIEM PHILADELPHIA | PLATKAMI GOZDZIKA

4030101 * CHLEB SZLACHETNY 450 G * 14 SZT./KART.

KREUJ NOWE SMAKI

4030101
CHLEB SZLACHETNY

£y ® ©

LATWY 20 MIN. 10 MIN.

Sktadniki:

Krewetki gtebinowe - Masto - Koperek - Sol - Pieprz do smaku - Serek Philadelphia -
Limonka - Kwiaty dekoracyjne

Sposob przygotowania:

Chleb pokroi¢ w cienkie plastry, ostrym nozem Na pozostatym masle obsmazy¢ na chrupiaco
odcia¢ skérke. Lekko rozwatkowac i wycia¢ po- kromki chleba. Z limonki wycia¢ zesty [cienkie
dtuzny ksztatt. Krewetki $wieze lub mrozone paseczki ze skérki-bez biatej btonki) z owocu
umy¢ i osuszy¢. wycisna¢ sok. Serek Philadelphia wymieszaé
Masto roztopic i rozgrzac na patelni. Wrzuci¢ kre- z sola, pieprzem, pozostatym koperkiem. Kre-
wetki, przyprawic sola i pieprzem. Smazy¢ krotko wetki uktadac na posmarowanych serkiem krom-
i pod koniec doda¢ czes¢ drobno posiekanego ko- kach chleba. Udekorowac¢ zestem.

perku. Odstawi¢ do wystygniecia.




GOTUJ Z NAMI

KREWETKI SMAZONE Z CZOSNKIEM, KRUSZONKA
Z TRAMEZZINO | PISTACJAMI NA DELIKATNYM MASCARPONE

5000779 * TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000779
TOST PSZENNO - ZYTNI
BEZ SKORKI

&

LATWY

O

20 MIN.

©

10 MIN.

Sktadniki:

Pistacje tuskane - Krewetki gtebokowodne - Masto - Czosnek - Natka pietruszki - Serek mascarpone
Jogurt naturalny - Rzodkiewka - Ziota dekoracyjne i mini liscie - Cytryna - Sol - Pieprz do smaku.

Sposdb przygotowania:

Pozostaty z przygotowania innych przekasek tost
Tramezzino pokruszy¢, wtozy¢ do blendera, mik-
sowac do powstania kruszonki podobnej do pan-
ko (kruszonke nalezy przygotowa wczesniej) .
Wstawic na piec i wysuszy¢ na chrupiaco. Pistacje
i natke pietruszki zmiksowa¢ w blendzerze. Po-
taczy¢ sktadniki kruszonki. Krewetki swieze, lub
mrozone umyc i osuszy¢. Natke posiekac, czosnek
rozgniesc. Masto rozgrzac na patelni, wrzucic kre-
wetki i czosnek.

Smazy¢ krotko. Zdja¢ z ognia, doda¢ czes¢ natki,
odstawic. Z cytryny zetrzec skdorke i wycisnac sok.
Potaczy¢ mascarpone, jogurt, sok oraz skorke
z cytryny. Wszystko doktadnie wymiesza¢ do uzy-
skania konsystencji gestej Smietany. Przyprawic¢
sola i pieprzem. Mozna dodac¢ niewielka ilos¢ ma-
sta ze smazenia. Rozsmarowac¢ fantazyjnie mase
na talerzu, dodac¢ krewetki, posypa¢ kruszonka
i udekorowac rzodkiewka, ziotami.




PIEROZKI A’ LA RAVIOLI Z TRAMEZZINO Z SERKIEM,
SUSZONYM POMIDOREM | BAZYLIA

5000779 * TOST PSZENNO - ZYTNI BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000779
TOST PSZENNO - ZYTNI
BEZ SKORKI

&

LATWY

20 MIN.

©

Sktadniki:
Serek $mietankowy - Bazylia - Swiezy lub suszony pomidor - Ziota do dekoracji.

Sposdb przygotowania:

Tramezzino rozmrozi¢ pod lekko wilgotna $cie-
reczka. Z serka, bazylii i przypraw przygotowac
mase. Przygotowac forme do wycinania i skle-
jania pierogow. Tramezzino lekko rozwatkowac
i wycia¢ krazki. Na kazdy z nich natozy¢ mase
z serka, oraz kawatki suszonego pomidora. Za-
mknaé¢ w foremce i dobrze docisna¢. Odktadac

na bok pod wilgotna Sciereczke lub zawinac
w folie by nie wysychato. Podawac jako przekaske
w towarzystwie $wiezych satat i ziot. Z dodat-
kiem innego farszu (serek topiony, mozzarel-
la, itp.) ravioli z Tramezzino mozemy grillowaé
i podawac na ciepto jako dodatek do zup, satatek,
lub jako samodzielne danie.

KREUJ NOWE SMAKI



GOTUJ Z NAMI

ROLOWANE KANAPKI Z TRAMEZZINO W STYLU WLOSKIM

5000963  TOST POMIDOROWY BEZ SKORKI 1000 G * 6 SZT./KART.

5000963
TOST POMIDOROWY
BEZ SKORKI

&

LATWY

O

20 MIN.

©

Sktadniki:
Pesto . Majonez - Rukola - Szynka dojrzewajaca - Suszony pomidor - Ziota do dekoracji.

Sposdb przygotowania:

Tramezzino pomidorowe, lub inne rozmrozi¢ pod
lekko wilgotna Sciereczka. Lekko rozwatkowac by
wilgo¢ rownomiernie rozeszta sie w catym blacie.
Z majonezu i pesto przygotowa¢ mase. Doktadnie
i cienko posmarowac nia caty blat. Podzieli¢ blat
na 3 czesci. Na kazdej z nich utozyc liscie rukoli,
plaster szynki dojrzewajacej i paski suszonego
pomidora. Blaty zwija¢ w rulonik, po czym zawinac

w folie spozywcza nie zgniatajac koncéwek rolki.
Odstawi¢ na minimum 5 min. do lodowki. Maksy-
malny czas przechowywania to 48 h (w zaleznosci
od sposobu przechowywania i wktadu).

Dzieli¢ na uciete pod katem rulony lub na plaster-
ki. Podawac¢ w bufecie przekaskowym udekorowa-
ne $wiezymi ziotami i satatami.



MIX BULECZEK KOKTAJLOWYCH
5001376 * 17 G * 3 X 77 SZT./KART.

Asortyment mekkich mini buteczek (roz-
mrozi¢ i poda¢), zawierajacy: 77 ciemnych
wieloziarnistych, 77 z otrebami pszennymi
i 77 petnoziarnistych buteczek udekoro-
wanych ptatkami owsianymi, siemieniem
lnianym, sezamem i ziarnami stonecznika.

BULECZKA BRIOCHE
2104204 ° 30 G * 6 X 20 SZT./KART.

Puszysta i miekka, okragta butka pszenna
z ciasta typu brioche, wstepnie przecieta.

BRIOCHE BULECZKA
W STYLU RUSTYKALNYM
2104304 °30 G * 6 X 25 SZT./KART.

Okragta, delikatna buteczka pszenna
z ciasta drozdzowego z dodatkiem ma-
sta, mleka i jajek, oproszona maka.
Idealna do zastosowan w restauracji
i cateringu od $niadania do kolacji.

FOCACCIA Z ROZMARYNEM
5000786 * 800 G * 4 SZT./KART.

Originalne ptaskie wtoskie pieczywo
focaccia, tradycyjnie przygotowane
z oliwa extra virgin, sola morska i roz-
marynem, pieczone na kamiennych
blatach.

KREUJ NOWE SMAKI
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STOPIE'ﬂ CZAS CZAS
TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA GOTOWANIA

LA LORRAINE BAKERY GROUP « LALORRAINE POLSKA
ul. Przemystowa 1+ 05-100 Nowy Dwér Mazowiecki « tel. (+48 22) 76592 00
info.PL@IIbg.com - www.panesco.com - www.lIbg.com - www.lalorraine.pl

La Lorraine
Pfcczcmy 2 pagya




