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LO Lorraine

C.Cfat/u L)C nase PRS'CM

Utvareji nas nase koreny. Nase pekarské dédictvi zacalo
jiZ v roce 1939. Podporujeme femesiné tradice a jsme
hrdi na to, Ze prindsime nejlepsi pefivo ve své tridé.
Vyuzivame védu a nejnovéjii technologie
k dosazeni nejvyssi kvality nasi prace.

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

vyrobky, které jsou pro viechny dostupné.
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e REMESLO ZIJEME

Rozumime zrnim a seminkim, drozdi i mouce.
Neodpodineme si dokud nevyladime perfektni kirku
a vzduinou stridku. Na cem zalezi, jste vy, vas uspéch
v podnikani a spokojenost vasich zakazniki
od prvniho sousta.
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QUALITY
SIGNED BY
BAKING PASSION

Tfi zrna hrdé korunuji loge nasi znacky a vyjadruji nas zavazek kvality Fremesiné
pekarny dostupné pro viechny. Kazdé zrno v naiem symbolu predstavuje cast
prislibu nasi kvality: Nejmodernéjii pekaiska technologie, znalosti femeslnych

tradic a know-how a nds zavazek dodavat Spickové produkty.
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CHLEB
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 éokoladou,
od snekl s rozinkami po klasiku se
zlatavym krémem, tradiéni nebo
napadité.

SLADKE
PECIVO

Shanite dort? Kelade? Nebo brownies,
muffiny a cookies? Okouzlete chutoveé
pohdrky svych zakaznikd svétovymi
klasikami i oblibenymi mistnimi
produkty.

SLANE SNACKY

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

a praktické.
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A SLANE
PECIVO

Jemné, kifupavé nebo peéené v kamenné
peci. Slané peéivo je zakladem kazdéheo
stolu i regélu. S laskou peceme i ten
nejmensi kousek, abyste svym zakaznikim
mohli nabidnout chutné, vonavé a dlouho
cerstveé pecivo.







BAGETY

2103284 [ﬁj E@

41?&35&@@

BAGETKA PRILOHOVA SVETLA BAGETA MALA SVETLA BAGETA MALA SVETLA KLASIK

£ 359 & Fem & 559 & 1em B 559 & 13em

& 190 B a2 & no B 28 & no B 28

% 15 min, PREDPECEMNE % 20 min. PREDPECEMNE # 20 min. PLME DOPECENE

£ 180 °C / B-10 min. PROGRAM PECEMI: 1

Kfupaovd svitld bagetha v mini velloosti. Skevila joko piiloha
i na wyrobu mini sendwvicl,

a295sas 9 @

£ 210°C / 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Mald switld bogetko v Klosichkdm froncourském siylu.

4229750 9 @

Mala swirla bagetoo idedlnd joko plilohowd pelivo nebo mo
wyrobu sendvitl, Pred peddwdnim shadi pouse reamrazi,

227906 & @

BAGETKA $ POSYPEM CHLEBOVA ROLKA CEREALNI — MALA BAGETKY MALE SVETLE — BALENE
_ -

[} 55qg & 1Bem i abg & 13em i 559 & 13em

£F 160 M 20 &F 100 B 28 £F 20x |6 x 55g) B 20

¥ 20 min, PREDPECENE % 20 min, PREDPECEME £ 210-230 °C / 8-10 min, PREDPECENE

B 210°C / 69 min.  PROGRAM PECENI: 1 B3 210°C / 7-10 min.  PROGRAM PECENI: 1

Meld wviild bagetka se tlataveu kiupeveu kirkay jpmad
ordobenow smési tmovych o dlotych Inéngpch seminek, sdjovow
drii, sezomem a makem. .

8 a . _':_'_ : ; .l:. il T
12 4% - : P, .--‘r-h:c"".:-lﬁ:liu_..-". -.‘.._ . .--i._.

Mald imevd visezrand begetka ebohacend plenifrymi etrubami
a seminky sluneinics o ne.

Malé witle bagetky 1o dlefevou kivkow a mikkow nadychanay
afidikou, Saiek obschuje & ks piedpeienych bogetek uréenych

LJ J=||1 -




4229742 @@
PICCOLO BAGETA — MALA

4229768 P @
PICCOLO BAGETA — MALA KLASIK

4229602 @ Iﬁ
BYLINKOVA BAGETA

i s0g & 20em
& 80 28
3 20 min. PREDPECEME

B 210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Sifedmd vellod switld bogeto s podéleym fezem. Shvdlt na vyrabu
maniich plnénych sondwici.

£ 80 g & 20 em
&F 80 B 28
#€ 20 min. PLME DOPECEME

Mendl svitdd bogeia s podélnym fezem. Sioeild na vyrobu
maniich plndmych sendvidi, Pred podavanim vadi pouze
rozmeaTit.

4293326 @ 4040208 N :

CEREALNI BAGETKA BAGETKA S CESNEKOVYM MASLEM

i a0g & 1Bem i aog & 14,5 em
7 &5 B 2a &F 96 B 28

¥ 20 min, PREDPECENE 2 10-15 min, PREDPECENE

£5 200 °C / 9 min. PROGRAM PECEMI: 1

Trsewd wicazrnnd bogetke sdabena jednim podélny

L3

Obohooend o sypand Inénymi seminky, plenirmymi -um.lb-u-rnl
a dresnow wé§ou

£ 180190 °C / 12-15 min. PROGRAM PECENI: 1

Svitld bagetka e tfemi fezy, ochucend desnskovym |

iy a0g & 1Bem
& 80 B 20
¥ 20 min. PREDPECEME

By 210°C f 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Pleniind bogeta s mikkou sifidkeu, kfvpaveu kirkeu
a jemnau bylnkewow chati a vini,

4297680 Y@
FIT BAGETA — MALA

i 959 & 0em
&F 70 B 28
# 25 min., PREDPECENE

3210 °C / 7-10 min. PROGRAM PECEMI: 1

Stednd wolkd bogete s plorsinpmi olrubami,
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BAGETY

422TF6E0 @ E@
FRANCOUZSKA BAGETA — STREDNI

FRANCOUZSKA BAGETA — STREDNI KLASIK

B 1209 & 27 em
& 55 B 28
% 20 min. PREDPECEMNE

B 210°C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Sifedmi vellod bogeta v klasickém francouzsiosm stylu.

.
v%ﬂ

£ 1209 & 27 em

&F 55 B 28

% 20 min. PLNE DOPECENE

Sviekis hagetn obohocand ohejem, kery [ najiituje visBnast
a mikkast po delii dobuy, Fied podavanim itofi pouze rozmrazit,

4229810 @

STAROGESKA BAGETA

i 1209 : & em
& 55 fH ze

# 20 min. PREDPECENE

£y 210 °C / 7-10 min. PROGRAM PECEMI: 1

Elotorvd femesing bogeta @ vicermmitho disho se seminky

flan, slunetnice] o jedinetnow imisi suisnibo podmaili

a syrowdtiy, bromborowych o ovesepch viodiek, erd bogehié
dodévoii jomed miédnoy ched. SInbill kirka sypond Einoy mouksy,

4293325 @ ﬁ} 4229808 @ @ 4239820 @ [ﬁ

VENKOVSKA BAGETA S KVASKEM SPALDOVA BAGETA KORNBAGETA — STREDNI

[} 'I'.!I:Ig . & 26em i 1209 & 26em i 1259 & T em

¥ 90 H 20 &F 55 B 28 £F 55 B 28

¥ 20 min, PREDPECENE % 20 min, PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE

B} 210°C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Kiupeva femeilng bagela & vicezrnadha tiika & plemidne-jednym
kvosem. e seminky o enikdini smisi seieného podmdasli; syrowdatky
a brambaresvpeh viadek, diky ierym md jemné mlednou chud.
Tlatevd kirka bohatd iypand censdlnd smisi se seminky,

14 Ny

B3 210°C / 7-10 min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmawd begete abohacend ipaldaveu meukou a viatkemi,
kierd ji doddvaji jemné ofkovow chal o vini. Huiméjii sifidka
abiahuje weminks slunednice a lnu, siruby o plensing vledky.
Bustikalng posypona filnouw moukow,

B3 210°C / 7-10 min.  PROGRAM PECENI; 1

Tmawd vieszrnnd bogela & ceredliemi o seminky. Bohats sypand
seminky zhotiého o hnédého Ine.



4227670 l"-.::- I"':ﬂ

FRANCOUZSKA BAGETA
o _t:‘"‘h"'_. i -.n.—- —
3 245¢g & Sdem
& 28 B 28
3 20 min. PREDPECEME

B 210°C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Valkd switld bageta v kbasichém francouzshoém shylw
Idobena flff'l'-l'ﬂi i-ihi'l'lf‘\l'rli FUI'[’
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2104238 D ® e 2104240 P e 2104239 =

BANKETKA SVETLA BANKETKA TMAVA BANKETKA TOSKANSKA

£ 30g & N,5em & a0g & NSem 0 30g & N,S5em
£F 200 B a2 & 200 B 32 &F 200 B 32

% 15 min, PREDPECEMNE % 15 min. PREDPECEMNE # 15 min. PREDPECENE

£ 180 °C / B-10 min. PROGRAM PECEMI: 1

Sviitld banketho s vidénou pordznl sifidkou o kfupovou hlrkou.

g -

£ 180 °C / 8-10 min. PROGRAM PECEMI: 1

Tmaowd vicezrnmd banketio 1o séjovymi vlofkamd o dunefmicl.

4297 T5T @I [@ =

£y 180 °C / 8-10 min. PROGRAM PECEMI: 1

Vicerrmnd bomketin s Einow movkow o séjovou drii,
adebena imi lndrpch seminek.

w9635 @ @ =

BID SPALDOVY DIAMANT KATALANSKA BAGETA — MALA KATALANSKA BAGETA — MALA KLASIK
W

) 709 & 1Bem i ang & Wem i aog & Tem

¥ 75 B 28 &F 70 B 32 7 70 fE 32

By 200 °C / 6-Fmin.  PREDPECENE # 20 min, PREDPECEME # 22 min, PLME DOPECENE

PROGRAM PECEMI: 1

Origindlnd ivarewand vicesmnd begetka s ipeldevey maukey,

Indrym o sluneinicovym seminkem, BIO certifikoce.

16 N

B3 210°C / 6-%min.  PROGRAM PECENI: 1

Origindlné ivarevand bagetka i viédnou parezni uifidkeuy
a henkow kifuporeow kirkow.

COrigandlng ivarewand bagetks i vliénau pareeni stfidieuy
a tenkou kiupowou kirkow. Pied poddvdanim stofi povze
rezmrazil.



KATALANSKA
BAGETA —MALA

BIO SPALDOVY
DIAMANT
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RUSTIKALNI BAGETY

A29FTI0 @ Eﬁ i
TOSKANSKA BAGETA — MALA

4296354 @ G; =
TOSKANSKA BAGETA — MALA KLASIK

A2P5507 G;:I [@ =
BAGETA S POHANKOU — MALA

A

A sog & 17 em
& 70 M 28
3 20 min. PREDPECEME

B 210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Vicemrnnd bogetha s Eimou moukou a sédjevou di.
Idobend smis bnirych seminek.

2

i 80g & Wem
& 70 B a2
% 20 min. PLNE DOPECENE

Vigermnnd bogetko 5 Eimou moukou o séjovou dril. Tdobend

smasi Indnych samének, Pred podavanim odi pouze rozmrazit.

|

0l 85g & 1Tem
& no B 24
# 20 min. PREDPECEME

By 210°C f 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Tmavd vicerrnnd bogela s pohankow, Inénpmi seménky o séjovou
drii. Zdobend cereclni smisi o sominky.

sesssy VB a9sa7s @ @ & 295369 D B

ZITNA BAGETKA CEREALNI RUSTIKALNI BAGETA — STREDNI BRAMBOROVA RUSTIKALNI BAGETA — STREDNI
) 100g & 20,5em i 1309 & 25em i 130g & 25em

¥ 78 B 28 &F 40 B 32 £ 40 fE 28

¥ 20 min, PREDPECENE % 20 min, PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE

B) 210°C / 6-Bmin.  PROGRAM PECENI: 1

Eané bagetke sbohacend Binpmi viedkamd, Btnou irhankeu,

smeitsi Iméinpch o sluneimicovich semének.
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B3 210°C / 6-%min.  PROGRAM PECENI: 1

Swiild plenidng bageta i wlédnaw partzni sifidkeu o tenkeu
kiupovoe kivkow.

B 210°C/ 6-Fmin.  PROGRAM PECENI; 1

Fignifra-fitnd bageta abshocend brambarevey smiai
a seminky. Bohodé posypand Indnymi seminky.



4227674 @ 'ﬁ =i _
TMAVA RUSTIKALNI BAGETA — STREDNI

4225400 Eﬂl [ﬁ =
RUSTIKALNi BAGETA S POHANKDU — STREDNI

4294350 Ve
RUSTIKALNI BAGETA S POHANKOU — STREDNI KLASIK

£ 130g & 25em

£ a0 M 28

3 20 min. PREDPECEME

B 210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Trsored plenifng bogeto s vidinou pordend sifidkou o fenkou
kiupavey kivkow, Obohacend pisnifnou trhankow, wjevymi
o ovesnymi vioikaomi, shnednicowymi a Inénymi seminky.

4295508 @ [@ E? Hh
REMESLNA BAGETA § KVASEM

) 130g & 25em
&F 40 B 2
#€ 20 min. PREDPECEME

£ 200 °C / -9 min. PROGRAM PECEMI: 1

Tmaowd vicezrnmd bogeta s pohankow, Infeymd seminky o séjovouw
drii. Tdokend ceredlni umisi o seminky.

4295391 =
DREVORUBECKA BAGETA — STREDNI

) 1309 & 23,5em
¥ 65 E 20
% 20 min, PREDPECENE

£ 210°C / 7-10 min. PROGRAM PECENI: 1

Svitha plenidnd bagete i ebiakem pi jeendhe b
5 vlidgimou ponéani siidkouw o tenkow kfupovou kivkow ozdobenos
trama fikmymi fary.

5 160g & 2S5 em
&F 40 B a2
% 20 min, PREDPECENE

9 210°C / 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Tmawd vicerrnng bagela e sdjevyma baby, Indrymi
a slunetrécowymi semindoy.

(=] 130 g & 15 em
&F 40 fH ze
¥ 20 min. PLME DOPECEME

Tmavd vicerrnnd bogela s pohankow, Inénpmi seménky o séjovou
drii. Idobend ceredlni smisi o seminky, Pled podévanim sadi
POUTE rOTMIaTit.

o o J-
RUSTIKALNI BAGETA

xﬂm__,i

& 30,5 em

fE 32

PREDPECEME
PROGRAM PECEMI; 1

B 2209

£F 24

# 20 min.

Y 200 *C / 7-10 min.

Switld plenifnd bogela i vladnou pandeni ifidivou a tenkouw
kifuporvow kirkow.

GwSLae®
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" CIABATTY AKOSTKY

4070102 [ﬂ [@ &=
MINI CIABATTA KLASIK

4295375 @ @ =
CIABATTA NATURAL

4295380 Iﬁj @ @
TMAVA KDSTKA

) s0g & Bem
& 95 B a2
3  30-40 min. PLME DOPECEME

Plnd dopedend swiild ménl dabotha s vidénou pardzni
stfidkou a tenkou kfupavou kirkauw.

e

i a0g & BS5em
& 90 B a2
% 20 min. PREDPECEMNE

£ 210°C / 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Min| switld cioboria s vidineu ponéeni sifidioou o benkow
kiupavou kivkow,

£ sdg & Fem
= B a2
# 20 min. PREDPECEME

By 210°C / 6-9min. PROGRAM PECEMI: 1

Tmavd vicerrnnd kosion se stjovou drii, pleniimou o fnou
trhankou. 5 bobotym ceredlnim podypom.

a29az59 O B & oV SaP aw3sors O B2 ¥

KOSTKA S DYNI ZITNA KDSTKA RUSTIC ZITNA KOSTKA S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY
& 9.5em i asg & 10em i arg & Mem
B az &F 90 B 28 i 70 B8 30

¥ 20 min, PREDPECENE % 20 min, PREDPECENE #  20-40 min. PREDPECENE

B) 210°C / 69 min.  PROGRAM PECENI: 1

Trsewd wicazrnnd kestka i dyfievymi seminky venitd sifidy

i no povrch. Obohocend pEensingmi onabami.

20 Wy

£3210°C / 6-Bmin.  PROGRAM PECENI: 1

Ruilikalni f8nd kesika wypand Sinou moukaw. Ochweond smdi
kmiru, kossondm, seminky fenykle o anyzu.

3 180-200 °C / 9-13 min. PROGRAM PECENI: 1

Zitnd kaatka 5 wysckym pedilem phidarych slunsdnizevych
a Inénych semének.



4295370 @ ﬂ =
CIABATTA JUNIOR

4295374 E$ E$ £
CIABATTA S OLIVAM

£ 90g & 13,5em

& &0 M oam

3 20 min. PREDPECEME

B 210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Sifedmi vellod ciobalto s vidinou pordznl sifidkou a tenkou
kiupaveu kivkou,

4295359 *ﬁ @ =

i 90g & 13,5em
& mn M 32
#€ 20 min. PREDPECEME

£ 210°C / 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Stfednd vellod ciobotto obohooend kousky Eernych ol

29537 D B &

[l TR R
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a9s319 @ @ = :
CIABATTA SE ZELIM A KMINEM

& NBem
& 80 B 32
¥ 20 min. PREDPECEME

By 210°C f 6-9min.  PROGRAM PECENI: 1

Pleniimd cichalto s kysomm zelim, restovanou cibulkou
a kminam, kiend ji dodévog typickew chaf’, Obobocona
bromborowymi viodkomi, diky kerym je pigemni viding.
Zdabend kminovym pasypem.

4295375 @ E@ =

MAXI CIABATTA

o

M

L
Zr}%
¥

CIABATTA SE SUSENYMI RAJGATY VENKOVSKA CIABATTA S PROVENSALSKYM KORENIM
) 1309 & 15.5em i 1309 & 15,5em

& 50 B 2a &F 50 B 3

¥ 20 min, PREDPECENE % 20 min, PREDPECENE

£ 210 °C / 6-9 min.

PROGRAM PECEMI: 1

Ciabatha so suienymi regaty a bylinkami, kter || dedavaji

wyraznou chet o wini.

£ 210 °C / 6-9 min.

Ciabatia i lehkou veduiney sifidkou plnow cromatickych bylinsk
(oregono, bozalko, tymédn, mojordnko, rozmaryn a falwijl.

¢I i B .r-_m i :

PROGRAM PECEMI: 1

r ¥ PR

o sudarypch bylinek.

kfvnim posypam

& 2509 & 34.37 em
&F 24 fE 32
# 20 min. PREDPECENE

£ 210 °C / 7-10 min.

“|.!.1 13} =k fa i Li g

PROGEAM PECEMI: 1

pordzni iifidou o fenkouw

kiuporvow kirkow.
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KAISERKY A DALAMANKY

4294345 @ @ 4300148 @ G; 43002248 [ﬂ E&

MINI KAISERKY - MIX MINI KAISERKA NATURAL MINI KAISERKA CEREALNI
"y
ﬁﬁ A
W @
£ 359 & Bem & asg & 8.5em B asg & 8.5em
£ 2x13x25) M a2 & 150 B n & 150 B a2
% 15 min, PREDPECEMNE % 20 min. PREDPECEMNE # 20 min. PREDPECENE
£ 190 °C / B-10min. PROGRAM PECEMI: 1 £ 210°C / 5-Tmin.  PROGRAM PECEMI: 1 By 210°C / 5-Tmin.  PROGRAM PECEMI: 1
Kolekoe mird svilého peliva s typlckou reibou mo povrchu, Sviild pedivo s mikkou pruEnou sifidkeu a typichou rafbow na Tmavd mind pedive s ceredliomi, seménky o fypickou rafbeu
Baleni shiobuje koiserky naturel, 1o sezamem a 1 makem, pevrchu, kdedalni na priprave malydh sendvici & joke prilcha, ma povrcku, Tdobend seminky bnu. Idedlni no pfipravu malych
sendviéi & joko prilcha.
411??0?@@ ﬂ?ﬂﬂlﬁl@ 42?434?@@
KAISERKY CEREALNI - BALENE KAISERKA NATURAL KAISERKA CEREALNI
I o
—
i a5g & 10,5em i a0g & 10,5em i s0g & 10,5¢em
£F 20x (6= 65 g H 20 &F 95 B 28 &F 100 B 28
B 210-230 °C / 8-10 min, PREDPECENE # 20 min, PREDPECEME # 20 min. PREDPECENE
B3 210°C / 6-%min.  PROGRAM PECENI: 1 B 210°C / 6-Fmin.  PROGRAM PECENI; 1
Wieszmnnd kaierky abohocend o lon, sluneinic, siruby Swiild plorsing podive & mikbkey prulnou sifidkou o iypickow Vicazrand pedive chohacend & len, shanednici, abruby
o prabenow shedovou mowky. 5 typéckou raibow na powche. raibow na posrcha, a praiencu jeinou sledovoy moske. 5 typsckouw ratbos
Safek chichuje & ki pfedpadenych kaisarek urdonych ra pewrehu. Pasypand Indnymi ieminky. '
k domdacimu dopékani, s
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d?'i‘dS.Sd_'ﬁ ®
BI0 SLUNICKD

i 559 & 10em
& 100 28
PREDPECEME

£ 200 °C / 6-9min. PROGRAM PECEMI: 1
Origindlnd tvorevond vicezmnd bullon absahujicl Indné seminko,

idnoy sledovey mouky, sunedricove seminka o ciruby,
BIO certdfikace.

A296386 [ﬂ ‘“‘ri
KAISERKA CEREALNI KLASIK

& 10,5 em

B 20
PLNE DOPECEME

Vichssnng podvdg phabetont o lon, dunedr, -&Iluh:ra precsnau
jeimou slodovou mouku, 5 typidkow roibou no povrcha. Posypand
hﬁrrilmi\uminh}l\.

4294353 P® :
BIO KAISERKA CEREALNI

BIO

e} 55¢g & Pem
& 100 B 28
PREDPECEME

3190 °C / 9-11 min. PROGRAM PECEMI: 1
Vicermnné pefivo obohocend o ben, slunednicl, ofruby

a profencu jefnow sladovou moukw, Tdobend kiifowym fezem
Posyponé Inénymi a sezomosymi seminky. BIO cerfifikace.

420357 9 @
KAISERKA SPECIAL

& 60g & 10,5 ¢m
&F 95 B 26
% 20 min, PREDPECENE

£9 210 °C / 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Svallo piaredna p-u!nﬂ-:.mﬁhl.ﬁ-u P Ersbig v i a Iy pe }

raibow na posrchu. Posypang Indnmymi seminioy.

BIO KAISERKA
CEREALNI
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4205433 [ﬁ: E(";
KAISERKA S MAKEM

B s0g & 10,5 em
& 90 28
3 20 min. PREDPECEME

B 210°C/ 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Svitlé planiiné pedvo s mékkou pruimou sifidiow
a typickow raibou na powrchu, Pasypord makem.

a220770 O @
[_IMAHﬂHEH

B 759 & Mem
& 120 B 20
PREDPECEME

5 190 °C / 9-11 min. PROGRAM PECENI: 1

Krug hlak 3 planidne.ifna b

&

<1 ‘-ﬂ‘ll.

W

; il prus
stiid ko, Pliprovena die trodsini mecephary, posypond kminem

4294485 P
MUSLE NATURAL § MAKEM

f reg & Nem
& 120 B 20
#€ 20 min. PREDPECEME

3 210°C / 6-9min.  PROGRAM PECEMI: 1

Sviilé plersing pofivo s origindlnd raibou na povncha,
Zdobend mekom,



CHLEBY

a29aam © E‘; =
DREVORUBECKY CHLEBIK

4300351 [& E;

a29san 0 @ & _
CHLEB SE SLUNECHICI

£ 3809
& 20 B 28
3 45 min. PREDPECEME

£ 200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECEMI: 4
Arraktiend tvarovary viceerney chlebil s slaénymi sojorvymi

baby, Ohohaceny smebui Inu, shanednice o ofrub,
Ruiné tvorovany.

s9s50s VO =
CEREALNI CHLEB

DREVORUBECKY CHLEB

i 4209
&8 B 32
% 20-30 min. PREDPECEME

£ 200 *C / 9-11 min. PROGRAM PECEMI: 4

Plenifmo-diny vicezmny chiéh s vidiym sojovymi boby.
Obot ¥ limoa, smni thuneinice, Inu a ctrub,

ossso VB
LAMANKOVY CHLEB

i 4209
F 18 B 28
% 40 min, PREDPECENE

£5) 200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECEMI: 4

Wi v chléh 5 planifrymi alrubami, Indaymi a slunednicavyma
seminky. 5 bohotym posypem ze Inénpch seminek.

£ 4209
&F 18 B 2e
% 40 min, PREDPECENE

£ 200 *C / B-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Planifne-i#ny chléh 3 plorsinow a $#nou ithank Olbeh ¥
o lem; sufend bromborovd Woiky, slenednici, jeiny slod o ovesné
wlatky. Behotl sypany coredlnd smasi,

0 4209
& 18 28
€ 50 min. PREDPECEME

£y 200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Plemifmo-Fitny chléb so slunednicevymi seminky wenitf sifidy
i o parercha,

4295412 @ ® =
CHLEB S DVNI

0 az0g .
& 18 B 28
# 40 min. PREDPECENE

£y 200 °C / B-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Filenmitro-Eitny chléh i dyfavimi seminky uwnai sifidy
i e porercha, Ohobocery plenitrymd obrubomi.

GwSLae®
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CHLEBY

4295542 @ @ =y
NEAPOLSKY CHLEB

4295383 @ @ E
MULTICEREALNI CHLER

A9 5396 Iﬁj @ i
FARMARSKY CHLER

£ 4209
& 18 M oam
3 &0 min. PREDPECEME

£ 200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECEMI: 4

Plenifno-Einy chléh s ifupovou kirkou Hlatavé barey.
kterd jo ardobena dvima idkmymi fexy.

4294413 [@ {ﬁ =

L) 4209
& 15 B 28
% &0 min., PREDPECEMNE

£ 200 *C / 8-10 min. PROGRAM PECEMI: 4

Vicezmnny chiéb 1 ovesnymi viofkomi, slunednicl, lrdingmi seminky

a kukufidnow moukow. Zdebheny themi fikmym fey.

4300361 9 @

& 15 B a2
# 40 min. PREDPECEME
£y 200 °C / 8-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Tmavy plenina- Eitmy chléb ebohoteny o ceredle o seminka
flon, shunetnice, sijové o ovesnd viodky).

4300362 ¥ @

TMAVY VICEZRNNY CHLEB RUSTIKALNI SEMOLINOVY CHLEB RUSTIKALNI BRAMBOROVY CHLEB
B 4209 £ 4209 B 4209

i 16 B 28 &F 16 B 28 & 18 B 28

% 40 min, PREDPECENE % 20 min, PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE

B} 210 °C / B-10 min. PROGRAM PECENI: 4

Treny vicazrney chléh & pilenidneu trhankaw, sdjevimi
o ovesnymi vioikomi, Indérymi seminky o viginym stgovymi
baby. Idebeny coredbnim pasypgm 3 ovasnymi viadhami

a sminky.

3 190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 4

Builikalni chlgh abiakujic iemelinu - pdna = rejeennijiich
a nejstariich odrid terdozrnng pienios, khend obsohwje vice
minerdls o udrivje dile vikkou sifidu.

3 190 °C / 10-12 min, PROGRAM PECENI; 4

Rustikalni chléb abiahujicl kombinesi plenifnd, Sing
a semolinové mouky o bramborowych viefek. 5 kivpavou
kirkeu & vidinau sifideu.



s030100 0 B EF =
SELSKY CHLEB S KVASEM

4030102 @ Iﬁ E? =
REMESLNY CHLEB S KVASEM

: -.E'_:. i """;w } ﬁ'} -

i 450g

& 14 (8 28

£ 210°C / 14-16 min. PREDPECEME
PROGRAM PECEMI: 4

Trodidni chléh ¢ plenifng o Eiind moulcy, 5 kfupovou kirkow
Dbsahuje plenitny kwas, ktery dedavd chlabu rradidni chaf,

2307013 PO e
SVETLY FARMARSKY CHLEB

i 450 g
&F 14 (8 28
#€ 30 min. PREDPECEME

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

Chléb kudohého tvaru s plersinow, celormmou plenifmou o Snow
moukaw. Dbiahuje plenidny kvas

2307014 R
TMAVY FARMARSKY CHLEB

£ soog & a2em
&7 B
PREDPECENE

5 210 °C / 14-146min. PROGRAM PECEMI: 4

Swittly chlih x planidnd a Bind moauky 3 akfiviém planifrym
kevdskem. Budndé tvarowory, poprafeny moukou o peieny
w kamend peci.

it

i ao0g & 42em
&7 R
PREDPECEME

£ 210 °C / 14-16 min. PROGRAM PECEMI: 4

Tmawy chloh  plorsing o 22nd mouky & akiivnim plensnpm
kedskem. Obobocery shaneinicovimi o Imémyms seminky,
fonignymi sirubami a sbjou, Ruled tvar ¥, popratery

k o pedeny vk P i,

4219040 Q@
KMINOVY CHLEB

£} 500g
= B a0
¥ 120 min. PREDPECEME

By 220°C/ 7-Bmin. PROGRAM PECENI: 4

Trodifml kudary dhléb s plenifnou a Einow moukos,
Dchucony kminam, Ma powrchu lohee posypany moukow,

2102000 © (8

BELGICKY FORMOVY CHLEB

&) ao00g

F & B 28
PREDPECEME

5 210 °C / 911 min. PROGRAM PECENI: 4
Swirily formavy chlob s typscky rezpraskarym pavrcham,

slnijii kfupovou kivkou o nodychonou mikkow sifidou.
ﬂv“j’ fa u'flﬁhu Aol wnd e

GwSLae®

[—]
—
ol
L
(=8

Ll
_—
=T
|
7]
=T
(==

Ll
=
= —
o




28

W

MNaie plundrové a listové pedivo uéaruje
vasim zakaznikum svou skvélou chuti.

Kfupavé a nadychané, navic okouzlujici
i svou typickou vini. Jednoznaéna laska

od prvniho momentu az do posledniho sousta,







30

4208315 Eﬂ

£ 259 & Sem
& 2x7s fH es
3 30 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 10-12 min. PROGRAM PECEMI: 2

Mini Inek s viroznow mdshovou dhutl o winl. Plndny pudinkem
a razinkami,

4208314 @

B 259 & 5.5m
F2x75 B e

% 30 min, PREDKYMUTE

B3 180-190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI; 2

Mini zévitek s vprezney mailevow dhuti @ vini, 5 dvima prouiky
fokolddovd ndplnd.

Y

4206344 @

£ 259 & 5em
&F 2x75 i &8
% 30 min. PREDKYNUTE

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

Mini Imek 3 maslavou chull o vini. Pindny pedinkem o rozinkomi.

4208189 @

ﬁ i5g .f 5.5 cm
Fax7s T

% 30 min, PREDKYMNUTE

£ 180190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI; 2

Mani zévitel & mbalevau chuti @ wini, 5 dvima prouklcy
fokodddowd naplné.

4350034 [@

£ 259 & bem
& 150 i ss
% 15 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 °C / 911 min. PROGRAM PECENI: 2

ini Imek 3 viddnow napini s vlodskymi ofedy.



s2002n @

MINI MRIZKY MIX

) a5g & 7.2 em

& 3x40 54

% 30 min. PREDKYMNUTE

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

Mix oblibenych migek  jomnéhe plundrovéhe 1880 v mini
valikest & joblednay, vidicvou o menuikovou naplnd.

ﬂﬁ!ﬂ'@ _
MINI VISNOVY ZAKUSEK

£ 459 F 72em

Faxza0 B a8

% 30 min, PREDKYMUTE

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

Mini mfitka & vidfievew ndplni.

uuﬂnsn@ o
MINI MERUNKOVY ZAKUSEK

& asg & 7.2 em

& ax40 B ae

% 30 min. PREDKYNUTE

3 180190 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Min| mfiiko s merudkovou napinl.

ﬂuam@ o
MINI JABLECNY ZAKUSEK

£ 45g & T2em

& 340 B a8

# 30 min. PREDKYMUTE

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

Mini mfizks s jablefneu ndplnd

MINI MASLOVY
ZAVITEK

S COKOLADOVOU
NAPLNI

 MINI MASLOVY
SNEK S ROZINKAMI

& R
. "

VIENNOISERIE




42082318 [ﬂ

£ 959 &% S em
& 2x40 B 4
3 30 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECEMI: 2

Enek z jemindhe plundrovéha tisha s méslem. Plring bokotou
skaficovey naplni & vlafnow strukharow, Kiupava kivke sdabena
erystalky cukru.

4208254 {ﬁ]

[ 959 & 10,5 em

F 2x30 B a8

% 30 min, PREDKYMUTE

B 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2
Snek plnday pudinkem a razinkemi,

32 Wy

4208210 @

i 70g & 10,5 em
& 2x40 B a8
# 30 min, PREDKYMNUTE

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

Velly zdvitek s dwima prouiky fokolidesd ndplné.

4208229 @

i 90g & 10em

&F 2xa0 i a8

% 30 min, PREDKYMNUTE

£ 180190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2

Velky zavitek & dwima proukky dokelddevi naplng a pudinkem.

4208324 E;:I

0 90g & 20 em
& 2x20 B 48
# 30 min. PREDKYMUTE

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

faraktived reomovany ruing roledeny rwist plndny pedirkem
a fakaledavymi pocitkami,

4208350 @

E lmﬂ dﬁ? 20em

F 2226 B se

# 30 min. PREDKYMUTE

3 180-190 *C / 12-14 min. PROGRAM PECENI: 2

Airakivvnd veravany rulng toleleny mailevy widter plndny
pudinkem o fokolddowymi pecidcomi.



4208285 [ﬁ}

£ nog & 15 em
& 2220 2
3 30 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECEMI: 2

Valky zdkusek s prdinkovow o johadovou miplal.

4.1!.33353 @

i 100g & 13,5em
2235 B a8
% 30 min, PREDKYMUTE

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

Velky 2ékussk bohass plndng kebmav jemeym pudinl
o pikanini rybizovou mapled.

& sog # Nem
&F 2x40 T
# 30 min, PREDKYMNUTE

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

Valls miikn pircking dhinva prouliy pudinkovi ndplel
a jednim proutkem malinewd naping,

4208275

i ang & 1Mem
&F 2xa0 i a8
% 30 min., PREDKYMNUTE

£ 180190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2

Velka mfitha plnénd dvima proutky ivarchave mdplnd
a jedniém prouikem bordvicovd maplni.

4206248 Eﬂ

£l 1w0o0g & 8,5 em
& 2x40 B 48
# 35 min. PREDKYMUTE

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

Kosthoa 3 jermnou pudinkovau miplal. Idedlnd se hodi ke zdobanl
pelovami, gelem, odiiky, fokalédou & dadkymi posypy.

4206287 @

=

E E-ﬂg aﬁ? 14 em
£F 2x45 B8 ae
# 30 min. PREDKYMUTE

3 180-190 *C / 12-14 min. PROGRAM PECENI: 2

Tradiéni ivaravand pedive i Ivarahaveu naplni o rezinkami.

HGwSLa® ;-,3'35'._'



4208215 Eﬂ

3 100g & 12em
&F2:30 B 4
3 30 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECEMI: 2

Todiitho s tvorchovou ndplnl 5 rozinkomi.

4208216 lﬁ

i3 100g & 12em

2230 (8 a8

% 30 min, PREDKYMUTE

B 180-190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2
Tedtithe 5 vl&i keveu ndplni. Ma pavrehu sypend celyms
makowymi zrnidky.

1 BNV

4208214 @

i 100g & 12,5 em
& 2x30 B a8
# 30 min, PREDKYMNUTE

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

Todtitho 3 jprnou maplnd s koromelem a lishowmi afillo.
Ma pavrihu wypond droonymi liskewymi ofidky,

42082 @

5 100g & 13em
2230 f as
% 30 min, PREDKYMNUTE

£ 180190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2

Maly sévin plndny jableénou mépini se ikefici, Na pevrch
zdobeny drobnjmi zofexy.

4208213 @

(=] 100 g & 12em
£ 2x230 48
# 30 min. PREDKYMUTE

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

Taisifloo s trodifnl povidlevou ndplni.

4208325 @

& 1wog & 1N,5cm
F 2240 B se
# 40 min. PREDKYMUTE

3 180-190 *C / 12-14 min. PROGRAM PECENI: 2

Airakivmd raplelend pedive & jpmnohs plundravdhe tiite
s pekonowymi ofechy o jpvorovim sirspem.



4208364 @

MAKOVY HREBEN

B 1209 & Mem

&F 2x20 H ss

% 40-45 min. PREDKYMNUTE

B 180-190°C / 12-14 min. PROGRAM PECENI: 2
Atraktrend tvarovory hisben @ jemného plundreviha tista

bahatd plniry makovou naplni.

4208345 [ﬁ'

TVARDHOVY HREBEN

£ 1209 & Mem

F 2220 B ss

¥ 40-45 min, PREDKYMUTE

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

Atrakiivnd tvarevary hfeben @ jemnéhe plundrevihe iéa

4208376 ¥ _
HREBEN DUD JABLKD-SKORICE

S~

£ 1209 fﬂm
&F 2x20
% 40-45 min, PﬁEmnrnurE

£ 180-190°C / 12-14 min. PROGRAM PECENI: 2

Atrokibong rvorovany hieben ¢ jemnéhe plandroviého 1o
bohaté plniny dvajitow naphni - jobleinoa o skeficovea,

POVIDLOVA
TASTICKA

=

S

- HREBEN DUO
JABLKO-SKORICE

VIENNOISERIE
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4208191 @

“ra

B 259 & 6,5 em
&F2x75 (B es
3 30 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 10-12 min. PROGRAM PECEMI: 2

Klosichoy fromcouzshy crofssant v mird velikoshi.
S vyrazrow maslovou chusi o woni,

4208193 @

£ 259 & 45w

&F 2x125 B sa

% 30 min, PREDKYMUTE

£5 180-190 *C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francauziky credssant v mirs valikesh.

W

4208187 @
EP,
o ; .\
3
B 259 & 6,5em
&F2x75 (8 a8
#€ 30 min. PREDKYMUTE

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

Elosicky francouzsicy orolssont » mind velikost, § pfidenviem
masla, keré mu dodéva jemnow maikoveu chuf a wini.




4200427 @

& 17 em
M s

PLME DOPECEME

Plnd dopedery crolssont 5 vyroonou mdslovou chitl o vinl

24,7 % masla v phni padenim croisantu), Pred podawanim shadi
poune rozmrazl. Pro ovgrozmiénd cheti o vimié [ze i oedtce prohiat
w pti (200 *C / 3-4 man, bz rozmrazeni pledem].

4206120 @

) 709 & Mem
2235 B a4
% 30 min, PREDKYMUTE

£5 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Prédmicvy maslovy eraiisont 5 25 % masle, diky Mendmu md axira
bohatow maslovou dhul’ o voni. Yynikd bohatym listowdnim
& kfup s laskbaw kivkouw s vyrazryms sdvity,

42086173 lﬁ‘

w

£ s0g & 12em
&F 2140 M 56
% 40 min. PREDKYNUTE

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

Klosicky franceuzsicy crolssont s vyraznou maslovow chuli a winl,

T3 % masla,

42046142 @

B 759 & Mem
¥ 2x30 5 a8
% 30 min., PREDKYMUTE

£ 180190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Klasicky francauziky eraissant  vyraznau maslevew chuli a vini,

¥ maxi velikosti. 20 % maslo.

4206113 @

oy
- o

e

D esg & 13,5em
& 2x40 48
€ 30 min. PREDKYMUTE

£ 180 *C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Elosichy froncoursiy oralssont s vyroznou mslovow chutl a vinl,
18 % mdnla

HGWSLO® I
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4204139 [ﬁ}

i 6sg & 13 em
& 2x40 B 4
3 30 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECEMI: 2

Klosichoy erolssont 3 pfidavhem médslo. § jemnou maslovou
chati @ wimi,

42061156 @

i 20g & 15em
F 2230 B se
% 30 min, PREDKYMUTE

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

Kleicky eraiisant i pfidavkem mdila. 5 jemnouw maslevew chuli a
wiimi v maxi velikoshi

Y

42086122 @ {&

B 959 # 15em
&F 2530 M 56
% 40 min. PREDKYNUTE

£ 185 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Cralssont bohoté pleény lokbodnou jokodesouw ndplni s wysokym
poddem ovoce, Tdobeny bormwrym posypem.,

4»'_2015123 @ {3:3

B 9sg # 15em

&F 2230 8 56

% 40 min, PREDKYMNUTE

£ 180190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2
Cﬂimr'd" B arFI s ;hl. N wﬁhﬂﬁl‘vﬁ“rm

poddem ovoce. Idobeny borewrim posypem.

4208157 @

0 9s5g & 15¢em
& 2x30 M se
# 40 min. PREDKYMUTE

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

Crolssord bokoté plnény liskeofikovou miplal, sypony kowshy
Eokalady,



4201628 Iﬁl

i s0g & 14,5 em
& 2x40 fE 4a
# 30.45 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2
Préméovwy multiceredini crolssant £ mdslowdho plundrevébo Misho.
Dbohoceny wmisi slunadnice, Inu, plenifnych obrub, ipaldewych
a pienitrych vioiek. Zdoheny bohatou smési kfepavych seminek
[ler, slunednica).

)
4201630

%

& sog & Mem
&F 2xa0 i a8
% 30-45 min, PREDKYMUTE

£ 180190 °C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2

Tmawy multiceredini cretmant £ plundrevthe tdile 5o seminky
Imu a shaneinice, pienitnymi ofrubomi, Spaldovymi o plenitryms
wladkami. Zdebeny bohatou smési kfupawreh seminok

[ler, sluneénica).

d205204 Iﬁ

& sog & 14,5 em
£F 2x40 B 58

€ 30.45 min. PREDKYMUTE

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

Prémiovy mulliceredinl crolssont £ plumdrowiho isho.

DOboboceny imisi slunednice, Inw, pleniénych oirub, ipaldevych
a pienitrych vioiek. Idobery bohotou smisi kifvpaovyich seminek
flen, shunefmics).

R - R O



LISTOVE PECIVO

4208404 @

MINI DUD ZAVIN S PUDINKEM A VISNOVOU NAPLNI

N

) s0g & 5em
& 2x80 B a4
% 0-15 min. K DOPECENI

£ 170-185 *C / 20-25 min. PROGRAM PECEMI: 3

Mini zdvin z Bslowiéha tésta s pudinkovou o vidfiovou naplni.
Idobeny kryvalowym cukrem,

4206106 @ Ei
MERUNROVA RAPSA

i

L

£ 1wog & 13,5em
iF 2x 45 B a4
% 0-15 min. K DOPECEN]

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

Kapia = lisbavdhe Mite s merudkevou napinl, Zdabena
ferystalovym cwlkrem.

0 W

VISHOVA KAPSA

E:'..Ti-l ‘-._ -
£ 1209 & 20 em
&F 2x30 BB 44
% 015 min. K DOPECENI

£ 170-185 *C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Kopsa z lishowiho ista 3 vilAovou miplal s kousky vilnl
Idohena krystalovym cukrem,

4206108 @ @
JABLECNA KAFSA

E 100 g -f'ﬂl:m
Fa2xas B aa
% 0-15 min. K DOPECENT

£ 170-185 *C / 20-25 min. PROGRAM PECENI: 3

Kapia z liskewnihe Mita i jablednow naplal & kauiky joblek
a skoficl, Idobend krystalowym cukrem,

DOPLNKOVY SORTIMENT

4206209 @@
LISTOVE TESTO — PLAT

@

£ sa0g

& 125 B 24

# 30 min. POLOTOVAR

£ Dle typu virobku KE ZPRACOVANI

Velky pldt lishoviho Hista [37 x 37 x 0,25 em), kterd |o idesbini pro
pripravy rimmpch drubd viaimiha pediva.
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v © SLADKE
L g PECIVO

Kdo by si éas od éasu nedal rad néjakou
sladkou dobrotu? Vasi zakaznici jisté
ano. Diky nasi sladké pekarné jim nyni
muizete nabidnout lahodné potéieni plné
intenzivnich prichuti, které pohladi na
dusi i na jazyku.







KOBLIHY

4237810 ©

KOBLIHA S NAPLNI DVOCNO-JAHODOVOU

e
) s0g

£F 50 M

3 20 min. K ROZMREATEMI A PODAVANI

Klosichd smafend kobliko plnénd ovoonou ndpled s johodovym
Py,

ri)
4250254

KOBLIHA S MERURKOVOU NAPLNI

.

-
T

£ s0g

£ 50 M a2

% 30 min, K ROZMRATEMI & PODAVANI

Klesickd smatend kabliba i merunkaveu n-='||:||n:.

W

r4)
4250250

KOBLIHA S NUGATOVOU NAPLNi

) 509
&F 50 B n
#€ 30 min. K ROZMRATZEMI & PODAVAMI

Klosickd smafend kobliha s mugitovou ndplal. Ma pesrchy
zdobend proutky tmove polevy,

MUFFIN
S COKOLADOU

|
.g-,‘

MRAMOROVA
BABOVKA




MUFFINY A BABOVKY

4293116 o _

MUFFIN § COKOLADOU

& 70 g

& 50 M s2

3 30 min. K ROZMRAZEMI A PODAVAMI

Trsorey muffin s fokolédovymi peciflamd uvestf 1dsia | no povrchu.
Padeny v "rulip” keditku s puntiky.,

4294249 @

MUFFIN S COKoLADOU

5 100g
& 18 B 120
#€ 30 min. K ROZMRAZEMI A PODAVAMNI

Velloy tmavy muffin s éobolddowymi pecifioomi venitf iésia
i ma pavrchu, Pedeny v tmavd hnddam “nulip” koidicky,

[ )
4294250 ﬁ' 4276547 &
MUFFIN S BOROVKAMI MRAMOROVA BABOVKA
& 100g £ 13009
F 1 H 1z0 &F 16x8lg B 150
% 30 min, K ROZMRAZENI & PODAVANI ¥ 8°C/ 6hod. K ROZMRAZEMI A PODAVANI

"d'-ﬂ":];' vty meulfin 4 bariwkam, padany ¥ imsawe hrtdim
. tulip” kodidkou,

Babavke i mramarsvey shiuklureu se iviilléhs a maviks
treného tisto. Predkrdjend mo 16 porc o hmotnosti 81 g.

4294248 @

MUFFIN S VANILKOVOU PRICHUTI

& 100g
& 8 E 120
€ 30 min. K ROZMRAZEMI A PODAVAMI

Vellicy swlitly mulfin s vanlioovou pfidhun, pedeny v imovd hinddém
«hlip™ kodifkw
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MLECNE BULKY A VANOCKY

4294484 |

MLEENA BULKA S MAKEM KLASIK -

& rog '

& 50 M s2

3 30 min. PLME DOPECEME

Ilotovd plemifmd bulko s jemnou nodychonou sifidioou pljemnd
naslédla vywadend chuti, Obohoacond maslem o mlikem
5 otroktivmim mokoswym posypem.

A2087460 [ﬁ'

MASLOVA VANOCKA S ROZINKAMI A MANDLEMI

£ 4059
F 18 B 28
¥ 45 min, PLNE DOPECENE

Tradidm pEcIve E maslevihs k]rm.ﬂﬂhd- M iha # FOTiAkaL
Ruimé yplétoné ze festi promerd tésha, Mo powrchy cadobers
m:lrl:":wilmi |upinl.r.

"i‘ §or .I = L



KOLACKY

s293543 ¥ _ 4293587 @ ) 4293585 @ .
FORMANOVY KOLACKY S TVAROHOVOU NAPLNI FORMANOVY KOLACKY FORMANOVY KOLACKY
§ MERUNKOVOU PRICHUTI S BOROVKOVOU NAPLNi S MAKOVOU NAPLNI

£ 40 g
& Axs B asa
# 30 min. PREDPECEME

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

Koldtek z kynutdho bsta 3 jemnoy tvorohovou ndplni s kousky
# & marudl plichuli, Méplt tvefi min, 50 % hmatnesl

paiva,

A
4293523 W

FORMANOVY KOLACKY MIX

£ 40g

& 1axs B 54
# 30 min. PREDPECEME

£ 200-210 *C / 4-S min. PROGRAM PECENI: SPEC.

Eolafek z kynuseho tésha 3 bordvkovou naplni ozdobeny
drabenka. Mapdn tvad man, 30 % hmetnait pediva,

!
424106 W

£ 40g

126 B s

% 30 min, PREDPECENE

£5 200-210 *C / 4-5 min. PROGRAM PECEMI: SPEC.
Kalaiky = kynutihe tiite & ndplal berivkeveuy, ——

a mokowou.

KOLAG MIX

£ 759

& W 72

#€ 30 min. PLME DOPECENE

Tradiéni !lm.hil kelad 51 I B kaveu a rﬂlﬁ-:lﬂ\'ﬁ-lu nﬁp|n|.

o) 40 g
& 1axs B 54
# 30 min. PREDPECEME

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

Eoldiek z kynutého hisia s velmi vidinou mokovou ndplrd se

skaficl, Naplf reedi min. 50 % kmalnedli petiva.
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TARTALETKY

2104746 @ 2104721 o 2104742 & ﬁ
TARTALETKA PLNENA KREMEM TARTALETKA CITRONOVA S REBARBOROU TARTALETKA COKOLADOVA S HRUSKAMI
. o =

a0 2 FN > 4

== i E
g & Bem £ wag & Bem B g & Bem
Fax4 H o & ax14 B 2s & 2x14 B 9
¥ 4.7°C/ éhod. POLOTOVAR KE ZPRACOVAMI # 4.7°C / 10 hod. K ROZMRATEMI & PODAVAMI f 4.7°C/ dhed. K ROZMRAZEMI & PODAVAMI

Svilitly orpus z kfehloého masbového 1isio pleéng nodydhanym
ko z vanilkowihe cukrafikibhe krému o ilehoadky. Lohodny
wikbod piipraveny k daliimu zdobeni.

Switly konpus z kivhkého maslovébo bsta plnény bokodnym
efirdnavym shem, Zdobend kashifkami rebarbery s marufikaveu
glazurcy,

Kakaowy korpus z kfehiodha masbového 1isio pledng vrshvou
bruikove naping, kterou depliuje vlaéna napli z belgicks
tokolddy o frangipone z provich mondli. Zdobens Sfavnatymi
kruikavymi kastifkams a jpmeym cukravym popraikem.

2104747 E 2104722 & 4280984 ©
TARTALETKA KAKAOVA § COKOLADOVYM KREMEM TARTALETKA FRANGIPANE S JABLKY TARTALETKA
e@8® OO
i 7og & Bem T & Bem i 249 & 8,5em
F2x4 B vs F2x4 B 9e &F 144 fE 40
¥ 4-7°C/ b hod. POLOTOVAR KE ZPRACOVAN] ® 4-7°C / 10 hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI #  20-30 min. POLOTOVAR
KE ZPRACOVAMNI

Kakaavy kerpun £ kivhkéhe mésloviha e pliny pirou =
belgické mbiiné fokolidy. Lobodny zdklod priproveny k doliime
zdabara.

W

Swittly korpus £ kiehkdhe mailavike Miika plndny vanilkerym
pudinkowym krémem s mbetymi mondlemi |Frongipane). Zdobens
kasiikami jablek & merudkeveu glazuraw.

Kaoiidek z kiehkéhe pediva, pfipraveny k noplnéni.




SEZNAMTE SE S NASIMI ™
TARTALETKAMI = = g

A OBJEVTE JEJICH KOUZLO

) 3500g & 40 x 30 em
o - 5 £F 0x120g B a0
@ Splﬂkﬂ‘fﬂ i.:l"ll..li’r a fﬂp I("'ll"lf.'-llIi'\\‘n:ﬂlJr # 4.8°C/ & hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

< kdykoliv a kdekoliv.
——=. Pohodli: snadné priprava,

kterd vam usetri ¢as i namahu.

Obdbeny derert sklddajici se ¢ imoedha honpusu, wrsbvy
twarshuy 18 smetanay, polity kekoovou polevoy o dekorevany
srpuhanym kokosem. Prediorojeny na 30 porci.

4375544

Lahodné speciality, které prekvapi MAKOVY REZ S TRESNEMI |
kombinaci chuti. /4y .
e, = 2¥s il ik e
@ Castecné naplnéné i neplnéné tartaletky, se b A w
%> kterymi mizeme popustit uzdu své fantazii. - '
i 3600 g & 42 x30em
£F 30x90g B a0
# 4-8°C/ & hod, K ROZMRAZENI A PODAVANI

I‘.nlm-:quil dazart iHc'ld-up:i wi & imawihe makeviha k:llplu:.u
o smetanowd wrshvy 3 madkem o feindmi. Predkrojesy no
30 paren
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DORTY

4276549 @ 4276551 Ei:l 4376552 @
CHEESECAKE CHEESECAKE $ KAKAQVOU DROBENKDU MAKOVY KOLAG S DROBENKOU
; ™
PN, y =
£ 12509 & 26 em & 12509 & 26em £l 12509 & 2bem
&0 M 54 &0 B 54 & 10 B s4
¥ 5-8hod K ROZMRAZENI A PODAVANI ¥ 55hod K ROZMRAZEMI A PODAVANI # 5.6 hod. K ROZMRAZENI A PODAVANI

Dort ze svétdiha 1ésia s pedenou napini £ krémowiha spruo.

Dort ® tmovéko tisha s pedemnou naplnl  hrdmenibo sy

Dort ze wwithého sto 3 makovou naplinl. Hepfedkrdjeny,

Mepfedkrdjery, somastatri boleny dort, Idohany kokoovou drohankou. Mepfedkrdjeny, tomodatng somostatng baleny dart.
baleny dort,
4276548 @ A2FE550 @ AT 6540 @
JABLECNY KOLAE S DROBENKOU SVESTKOVY KOLAC S DROBENKOU BORDVKOVY MRIZKOVY KOLAC
o e
A n"_'%
L, ;’.'._ = - =

W T r

e L -
£ 12509 & 26em & 12509 & 2oem & 13009 & 28
& 10 B sa4 & 0 B 54 & 10x130g B 0
¥ 5.8hod. K ROZMRAZEMI A PODAVANI ¥ 56hod K ROZMRAZENI A PODAVANI # 48°C/6hod K ROZMRAZENI A PODAVANI

Dort 2o svitliha iduo 4 jabledney naplni, rezsnkami o dedsel,
Idobeny drobenkou. Mepfedknijeny, samostané baleny dort,

Dort e svithého 180 s Tvestoovow noplel se shofid.
Idoheny drobenkow. Nepiedkrajery, somasiatni boleny dart.

Tradifmi kodsé z linechiého Misto s bordvkovou ndplnl, sypany
drobankouw a dekarovany mitikoy, Fredkrojeny no 10 dilkd.



42746554

‘_S_,EI'IWMIWMDSH? DORT

] 48h g & 1T em
Faxlbg B 150
¥ 4.8°C/ 6hod K ROZMRAZENI A PODAVANI

Merntl dort se dwima vrshvami kokoovébo korpusu, kiery

jo prolafery vitvou smetancw ndplng s viindémi, Tdobeny
kondovorymi vitnémi o kakoovou dekoroc. Predirojeny mo
& parndl,

)
4276531

MEDOVNIK

B 1600 g & 2hem
&F lhxl0Dg B 120
#® &°C/ 3 hod. K ROZMREATEMI A PODAVANI

Vlaéey dort s medem o jemerym svithym krémem. Pledkrojeny na
&4 pargi,

4274542

HEHHHI]W DORT S RAKYTNIKEM

1 &

i 9%ag
&F12x82g
fE 4.8°C/ éhod.

k

& 2em
B 120

K ROZMRAZEMI A PODAVAMNI

Atrakiten] doet s movym hakoowym korpusem prolofesym
k # rakytnikem, dekorovany t ¥ 3

o dozdobeny glozuvrow s rofyinikem. Plredkrojeny na 12 porci.

4276553

l_l_lﬂl'Wll'J"i’ DORT $ ROZINKAMI

£ 1350 g
Frzxnzsig
B 4.8°C/ éhod.

& 33 em
B 120

K ROZMRAZEMI A PODAVAMNI

Lohadry dort s mrkesovim horpusem s rozinkomi, jovoravym

sirupem o skafich, Qrdot

" i promazany jomnym veitly

krémem z Cerstvibo wyre o smetary. Predkrojery no 12 porci.

474540

ﬂSTﬂ.EII]W DORT S VISNEMI

0 12809 & 13 em
&F 12x105g B 120
f 4.8°C/ éhed. K ROZMRAZEMI A PODAVAMI

Sowneated dort pe svitlého korpusu s jemnd mletymi pishciem],
profofeny writvou smatancve-joguricwiha krimu a cwacnou
reiplnd 5 vidmémi, potaieny krémem s bilow fokoladow

] ¥ ¥ prabacn, Pr | @y fed 12 paren,
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SNACKY =&

Dozlatova peéené slané dobroty si ziskaiji
nejednoho nadseného zdkaznika. Perfektni
pro kazdou prilezitost. Od chutovky na
cestu, pres rychlou snidani, aZ po zdklad
pohodového obéda.

52 Wy
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SLANE PECIVO A SNACKY

4205170 @

CROISSANT SYROVY S MASLEM

“a

£ s0g
& 2x30 B 48
% 30 min. PREDKYMNUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECEMI: 2

Slany plundrovy oroissont s pfidovkem maslo, diky kerdmu ma
emncu maslovaw chet @ vinl Zotond heida kirka jo ozdebana
posypem e strouhoného wyro.

2504283 :
BELGICKA ROLKA 5 PARKEM

i 169g
£F 50 M 8o
% 30 min, K DOPECENI

B3 170 °C / 30-32 min. PROGRAM PECENI: 3

Ralka £ listovdha tiate plabnd parkem e umisl kufeciha
o wepioviho mosa. |dedini joko rychia svodina,

W

4201604 [ﬁ}

CROISSANT SE SYREM

&

i
-

R &0 g
&F 2230 B 48
% 30 min. PREDKYMUTE

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

Slory plundrovy crolssont s mov elatou kbrkou a posypem
2w siravhanihs wyra,

4208332
SNACK MADELAND SE SUNKOU

& 909
F 22235 s
2 12-16 min, PREDKYMNUTE

£ 180190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECENI; 2

Kiupevad plundrewd iland miitks i ndpled 2o funky o labodnshs
syru Modelond.

4206400 @ :

SEDMIZRNNY ROHLIK

£) 659

£ 80 B 20

& 20 min. PREDPECENE

By 190 °C / 4-5min. PROGRAM PECEMI: 1

Vicerrmny rohlk obohaceny ceredlemi a seminky

{len, sluneinice, pienicné obruby, f#né o ovesnd vlodky, pleniing
voiky a dreend sdjal. Kfupovd kirka zdobend specddlnim
corpdlnim perypem se dlatoflutey kukufitneu krupiel,

4208341 .
MRIZKA 5 PARKEM A LJUTENICH

S

B 83g
F 2235 B se
# 30 min. PREDKYMUTE

3 180-190 *C / 12-14 min. PROGRAM PECENI: 2
Jomng pedive 2 plundrovehe tiite pladnd chulmym parkem

a zeleninovou ljutemici



42082315 @

ul

ORT SN
R E

T 1/ |
) |

£ 100g
& 2x30 H 48
3 45 min. PREDKYMUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECEMI: 2

Plundrovy imek plnény belomelovo-syrovou ombEkou.
Ma povrche sdabeny sirovhanym sprem.

4201614 @

BALKANSKA TASTIGKA 5 LUTENG

£ 959
& 2230 B a8
% 30 min, PREDKYMUTE

£5 180-190 *C / 12-16 min. PROGRAM PECENI: 2

Slany snack & mubi Inika Hrsla & balk keu iy i il

o wyroznou zeleninovow smési ljulenice.

4208373 @
IWIST St SFENATEM
L‘ \ w
£ 90g
&F 2530 M 56
% 40 min. PREDKYMUTE

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

Twist ¢ plundrevébo Misto plndny Ipendlovou ndplni 5 jomeym
sharmym syrem balkanikiha typu.

TWIST °
SE SPENATEM

MRIZKA S PARKEM
A LJUTENICE

&  SLANE SNACKY
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4294280

i
) 2009
& 40 B a2
3 20 min. PREDPECEME

£ 200 *C / 3-5 min.
Plnéné panéni ohsohuje vepfovou Sunku, boralkevé pesto

s masem, italiky wyr grano padone, uzeny syT a ovl By
Pfiprowend k zopedeni.

4294279

£ 2009

£ 40 32

% 90 min, PREDPECENE
£ 200 °C / 35 min.

Panina plr'rﬁn-ﬁ lrrr'rﬂi-:luh]r e exdam, emenial, chodar, grana
padono * beiomel. Piiprovend k zopedeni.

W

4281105

£ nog

& 12 8 s0
 max.7°C/ 7 hod. PLME DOPECEME
Ej 700W f 454

Jemnd nadychand bullo noplnéng Fovmotym vepfovym pdrosm.
Priprawena k chiat v mikrevinmg troubi,

4281104 Ifyl

5 nog

&F 12 f s0

% max.7°C/ Thed PLME DOPECENE

5 700W f 455

J dychand bulka deglaing lahadnym veg ek

parkem. Piiproveno k ohidsi v mikrovimnng troubss.

EXPRES HOT DOG
CLASSIC

EXPRES HOT DOG
VEGGIE

HAVREH M SERVIROWAN]



4229671
ANGLICKA BAGETKA

- ir \ %
B 7ig & 1em
& 150 H 20

B9 210°C / 6-9 min.  PREDPECEME
PROGRAM PECEMI: 1

Pienifng pedive s mikhow pruinoy sfidivou o Zlofovou kiirkeu,

pokryté platkem slaniny o syrem,

4208618

ANGLICKRA KAISERRA

B s6g

¥ 80 B 28

) 210°C / 6-9 min.  PREDPECEME
PROGRAM PECEMI: 1

Pignifng padive 1 mikkaw prufncy sfidiaw o tlatavau kirkeu,

pokryté platcem sloniny o syrem.

4292120
PIZZA BAGETA 3

=
T
.
—
=
£
-

& 100g & 18 em

& 40 7z

£ 210°C / 6-9 min. PREDPECEME
PROGRAM PECENI: 1

Sviild bogeia s kedupem, sypand kosifkams kvalieni Tunicy
a kukufici, Ma vrchy adobenda itreuhanow gowdauw.

4295003

SITTR BIAGATTE DO GIV AKT
PILLA CIABATTA BB PIKAN

2% ©

1259

&F 40 B 2

&3 210°C / 6-9 min. PREDPECEME
PROGEAM PECEMI: 1

Laken pikardni wwitld cabetia & julenid, siypona kosifkams

fervené popriky, poprikovou klobdsou o fervenou cibuli
Ha wrehy rdobend sirovhancu goudeu,

ABOO225

D77 LB

LA SE SHLAMEN

&8 1259 & 15 em

&F 40 40

£ 200°C / 5 min. PREDPECEME
PROGRAM PECENI: 1

Pirzo s rojéotovym pdklodem. Ondobend soldmem o syrem
moazarella , Gchucend ereganem,

4800237
PLLLA SE SLAMINOU A CIBULI

0 1259 & 15em

£F 40 B a0

5 200°C / 5 min, PREDPECENE
PROGRAM PECEMI: 1

Fizza s kromavym betemelovym zdaklad Decdalk

ostitkamd sloning, dbuli o syrem mozzorello. Cchecena
arsganem,

HGWSBLe®

SLANE SNACKY

=1
=J



) 95g
& 50 B 7o
£ 180 °C / 16-20 min. PREDKYMUTE
PROGRAM PECEMI: 2
Pogad Lestichelnfvowiho tvaru sypory smésl synl goudo o edam.

Wyraheny z kynutého piekladaniha tista 3 absaham wpfovibo
saidbo, kheré mu doddva hypickou dhuf’ a wni.

48000464
SKVARK

£ 959

¥ 50 B 7o

=3 200 °C / 18-20 min. PREDKYMUTE
PROGERAM PECEMI; 2

Pagad testichelnfiiawihe tvaru 3 mlstymi vepfevymi dkvarky.

Wyrobeny z kymutého piekladomného tésta s obsahem vepfovibo
siadia, kiend mu doddva iypickeu chuff @ vini,

W

4800222 Ei‘j

LUW CARE PAGAL

£ 85g

& s0 B o

£ 190-200 *C / 20-22 min. PREDKYNUTE
PROGRAM PECEMI: 2
Lerw corb pogaf TestiGhelnikowiho rvoru ebobooeny o séjovow

drf @ profein, pisnitng alruby, dunefnicovd, Inind o lezomovd
seminka. Idobery seminky Inu a sezomu.

SKVARKOVY PAGAC




LOUHOVANE PECIVO

50014640 @ lﬁ

LOUHOVANY KASTANEK

£ 100g
& 4x30 H 40
¥ 50 min. K DOPECEMI

£ 160 °C / 16 min. PROGRAM PECEMI: 5

Bulka se seétlow hunou sifidioow o vyraoné lesklow tmavk hnddow
kirkow, kferd so pied pedenim sdobi hlubokym kfifowvym fezem.
5 typickow cheti louhovoného pediva.

sooeae 9 @
LOUHOVANY ROHLIK

£ 1wog
& 4230 BH a0
% 30 min, K DOPECENI

B3 180 °C / 10-12 min. PROGRAM PECENI: 5

Rahkk se wiilow hutneu itfidiow  vwyrans lesklou imavi
hnédow kirkow, kierd se pfed pedenim zdobi Mubokymi zbfery.
S typickou chuti leuhavandhe padiva,

50015638 @ @
L OUHOVANY PRECLIK

& 100g
& 80 B 40
% 20 min. K DOPECENI

£ 190 °C / 14 min. PROGRAM PECEMI: 5

Prechl se switlou hutnou sifidloow o vyrozné lesklow mavé
kinddaw kirkaw. 5 typickou chuti louhovanihe padiva,

G SBLe®

&  SLANE SNACKY
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ZISKEJTE TO NEJLEPS| ASTAATE

SE MISTREM

£ TOHOTO KATALOGU  ewesLa

o ; Produkt byl béhem vyroby plné dopecen. Aby vypodal o chutnal skvéle, doporucujeme jej nekolik UP‘DIC_'R.NEﬂl-
PECIVO PLME DOPECENE rinut pdet, nabo o] ohfét (rychlé pedoni). Pokud produkt ohilvdte, viiinou nend Weba joj pfedem Upozomujeme, cachiini
- rozmrozit, pokud neni vwedena jinak v instrukeich. katalag byl aktualizewdn

v cervnu 2023, Hmolnosti

c
@ % = g i ; s F 4 B : a rozmiry vyrobki
}E- PECIVO PREDPECEME Pradukt byl bihem vyraby Saitedng upeden. Aby vypadal a chutnal skvile, o feba joj dopdt. iseu Ip’l"l:i;ﬁ:lﬂ'ﬁﬂrﬂ ot i
se lifit w ramici lolerance.
@ Uvedend idaje edpovidaji
. % i Produkt nebyl bé&hem vyroby dopeden, ale proiel viemi nezbyinymi predchozimi kroky. Aby vypodal e ! !
=] PECIVO K DOPECENI iradopee i k] Gl e o meotonimo o
e akyry v u ¥yr
: s o
5 [ £ . ukt o deporuiuje paddvat teply, Pakyny pro pelen Pwanl mé ispozii, e mrnktan S G b
'E PECIVO PODAVAMNE TEPLE aby se minimalizovala doba potfebna k dosaend spravnd teploty pfi paddvani. m|=::MT:fﬂnr:|l'::lrlar alergenis
= naleznete na sirdnos

PECIVO K ROZMRAZENI https:/ /specification.llbg.com.

Produkt nevyzoduje (dalii] peteni fohfivani. Podavot je| mbzete po nuiném rozmrazeni dle instrukei,

A PODAVANI .
DOPORUCEMI
- Presne instrukee k dopekand
o CELEOWA v edvishosti no podminkdch
E., PROGRAM | KATEGORIE YYROBEY DOBA PECENI provozemy o paviith
z . technologii doporutujeme
o e L bagetky, bogety, koiserky, kosthy, bulky, ciobatty, - 4
5 1 béiné slané pedivo sedmizrmny rohlik, anglickd kaiserka, pizza bagety ST t:’::_“"“."“’ % prosamisy
rraing, o.s., nebo
E 2 plundrové pedive bez naplné, croissanty, ineky, zdvitky, qﬂ_FrEE.I:', zakusky, taitidky, 0 s dodavatelem pediva,
o s naplni, slané snacky pletence, hwister, hiebeny, fatecky, snocky ' Vyrobky se rozmrozuii
v 5 " P =7 ; pii béiné pokojove teplot
o istova padivo pay 23 min. 20-22 *C, pokud neni
~ e - uvedena jinak, U vyrobld,
o . chie chlaby 10 min. kiers maji uvedenouw paru
ﬁn v peticim poshupu,
5 louhované pecivo precliky, rohliky, kodtanky 12 min. doporuiujeme pouidi pary
na roddtky pedenl.




Mastaveni dopékacich programd

MNIKDY nevkladejte vyrobky do pece pred dostateénym nahfatim pece - tzn. pred zaznénim zvukové signalizace!

PROGRAM : KROKY PRUBEH CASY FAZI TEPLOTA i PECICI
pECEN] | ROZMRAZENI | ppoGRAMU | PROGRAMU |  PROGRAMU PECENI g Lk PAPIR
predehial rvukovd signalizace 260 *C =
1 20 i, 1. Kaze |:|::i.n:| 1 Frvin, 20 *C 40 % purfﬁrnvﬁné ¥
2. faze pefeni & min, 200 *C x
predehiati zvukova signolizoce 230 *C ®
z 30 min. 1. faze piira 1 min. 185 *C &0 % hladké i
2. bare pedand 12 min. 185 *C ¥
predehiati zvukowva signolizoce 220 *C ®
3 0-5 min. hlodké e
1. faze pedeni 23 min. 180 *C =
pledehida rvulkovd signalizece 220 *C X
4 &0 min, 1. faze péaro 1 min, 200 *C BO % perforovoné ®
2. faze pedeni 2 min. 200 *iC ®
3 predehiat rvukova signalizoce 20 *C ®
= 20 i, hladké s
1. i&ze padani 12 enim, 180 =*C ¥

* Mezopomeite produkt vidy nofezat o propichat,

Vysvétlivky piktogramd

Primérna hmotnost P Produkt je vhodmy == ) | Produkt je pfipraven
produktu f Rrimdme vkt Brodinhs @ pro vegetariany = z kvasku
@ Pocet kusi v kartonu EE Pofet kartond na paleté @ E::ii‘;{:z;hﬂdﬂf @ Produkt obsahuje viakninu
£ L : e Produkt je upeéen Produkt je bohaty
ﬁg Doba rozmrazeni Teplota a as pro pedeni @ o e nlné El‘::i s In:n.inu Y
ﬁ Belgicka cokolada
G SLO® bl
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ABECEDN SEZNAM VYROBKU

A

57
57

12
12
8
12
13
12
12
55
14
14
14
aF
a4
13
23
1
al
18
13

C

12
15
21
0
21
i
21
38
a8

a8
38

A423aT
AZ0BS1E

ATTHIAD
AP6358
ATRSSOF
2N0XTR4

A0 08
AFR55084
AT TTR0ME
42006014

DA

2104240

N0AFIR
0200
2504283
A79435]
4294354
AFFS5NE
AZ7E540
AT IER
A2TRe02

4293324
ATF55dd
4295370
ATFSITE
4295319
ATRIIT4
4395355
AZ0GI2T
4206157

4206125
AZDEI2S

W

Anglickd bagatka
Anglicka kosserka

Bageta mala ivitla

Bageta mald seisld KLASIK
Bageta s pehankaw — mala
Bagetico pfilehovd sl
Bageika i éernekovpm maslem
Bagetko s posypem

Bagetky malé ywithy — bolené
Balkdnakd talidka s ljulenii
Banketko witla

Bankoetho imavd

Banketko toskanka

Bebgicly formovy chhib:
Balgicka rolka 3 parkem

B Kaiserko ceredini

BEO Shunifke

B Spaldovy diomant
Barivkowy minikavy kelad
Bromborowd rastikalni bogeto = stiedni
Bylnkeva bageta

Caredlni bagstka
Ceredlni dhléb

Ciabatta junior

Ciobatta notural

Crabatta 1o zelim a kminem
Ciabotta & olrvomi

Ciobatto 3o sulerymi rojfoty
Craissard § jahodowvou naphni
Cralsson 3 liskoofilkovou ndplal
a fokaldadon

Crolssom 3 maslem

Craisant « mernafikovou naplni

24
1
%
3

56
-

26
13
ar
a7
a7
a7

15
14
4

3%

CH

=0
50
TF

A70Me04
AT051T0

AT0EII4

ATINTI0
45390
4300331
4F440

4181105
ATNN04

ATFEIPE
AT ATGED
4793523
ATFIEAT
4390545
AFFI5A3

ATITE0
4FITHED
ATRGITY

ATBITS

ATFHSAT
AFTE551
ATRS41T

Croiisant 48 syram
Croissord syrovy s maslem

Eakotwist

Dolamonnk

Dfevorubeckd bogeto = sifednd
Drevorubecky chléb
Dieverubedky chlebd

Expros kot dog classic
Expras hot dog veggse

Farmafiky chlah

Fit bageto - mala

Feamanawy lﬁlﬁﬂlr [ FT]

Formanovy koldidiy s borbekowouw napini
Fesmanavy kalddiy 5 makevow naplni
Formanovy koldiicy s ivarohowou

méplnd 3 merufkewou plichus
Fronoouzska bogeto

Frencourskd bageta = sthedni
Fronoouzskd bogeto - stedni KLASIK

Hroban DU joblko-tkafics

Chearecoke
Chestecake 5 hakaovou drabemkou
Childb 5 dymi

3
12

J

&0
50

K

¥ d
=1
¥4
a4
23
iz
]|
-
&
by
a4
44
dd
a7
4
20
33

=880

wE=

4295411
42T 50

430105
43T4H548

4294347
A6 304
4294144
405413
4294157
ATITIOR
43T4543

AIFTIST

4396352
4219040
42507 54
4TI7EI0

42502 50
4241108

4 2PE20
4394259
S P

4395550
AI04Z09
SO0l
S001438
FHEEAR
4B00F2

430816
A 0E T

Chigh 3o sbunefmici
Chisbovd roficn ceredlmi = meala

Jakleing kapaa

Jablefmy koléi s drobenkow
Koisars ceredle

Eaoiserko corndlni KLASIK
Kaiserko nofural

Kgiserko 3 makem
Kaoiserko speddl

Koiserky ceraalni — balané
Kokoowy doet s rakyindcem
Kotalgnika bogeia - mola
Kolalinskd bogeio = mold KLASIK
Eminavy chidb

Koblha 3 merufikowow ndpdni
.-I.ll* .I.-r'r'|'|-:l-‘
Koblha s nugdabowow maplni
Eoled Mix

Kombogela - stfedni

Keitka 3 dyni

Kostioo s pedinkem

Lamonkowy chléh
Listeva esla - pléd
Lowhoreony koitdnek
Lowheveny proclkl
Lowhowany rehlik
Loww corb poged

Makowvd boltifko
Makewvy hieben



Rl

22
22
22

A
]
aa
li}
A
a0

EEssLELbEYERE

4376552

4208173
AZ06103

4206120
4208350
4200628
AFR53TS
AZ0E1NE

4204142
ATFESI

4206106
AQFON0E
A20B1%2
AZ0B187
4208404

42082 5%
AZ08ING
400224
4300048
AT4345
AT0E1TF

AZ0BINS
4208314

4208258
AZ08ITY
4350034
4206344
4208257
408189
4294484
AFTESAT
4778551
AZ0BITE
4208341
4208275
AF04250
ATFING

434745
ATRATAS
4200630
4205204
4TSI
4294485

Mokovy koldf s drobenkou
Makewy foz & Fadndmi
Maslowd vanodkao s rozinkamd o mondlemd
Moy eraisam

Mdslowy onoissont

Midlowy eroiiant KLASIK
Mdslosry oroissont premsum
Miilevy chets twitler
Maslowy maulticeredlni crodssant
Meaxi cobatha

Moxi croisont 3 maslem

M mdilevy eraliiam
Modomnik

Marvd hovd kopso

Mini ciobatho KLASIK

Minil crolssant

Mini oroissont 5 maslem

Mini duo edwin 3 padinkem

@ vithcvoy naplni

Minl joblelry zakusek

Mini jableiny zavin

Mini halserko ceredbal

Mini kaissrka nothwral

Mini kaiserky - mix

Mini manlowy craisam

Mini mizlowy Inek 3 rozinkomi
Mini nadslowy sévitek

s fokolédovou naplni

Mini meruhkovy sdkusek

Mini mifitky min

Mini imek 3 efechaveu naplni
Mini imck 1 rozinkomi ¢ maslem
Min] vilAowy 2ékusek

Mini zavitel s maslem s fokoladovou maplné
Mldind bulks 5 mékem KLASIK
Mromceova babovka
Mirkveny dert & razinkemi
Mtk puedink a maliny
Miitka & porkem o Lubsnici
Miitka hraroh o borivky
Muffin 3 bordvkams
Muffin 3 fokoledow
Miuffin s fokelddow

Muffin 1 vonilkowow plichuti
Miulliceredled crodssant
Multiceredlnd croissant s madem
Multiceredled chliéh

Muils natural » makem

%
18
L1
%

24
6

%
b

i

4
wr
a1
5a
¥

ATF5543

AT0ETN4

ATRATTY
4TF4TH0
ATIVTA
4FTEE
ATTHS41
ATH20H0
ATRS003

AG00ET
AF0BE2S

AT0EINA

ATFTLLT
4395378
ATFFS400
AF4250

4300342
4300360

ATF95508
4030102

405400
A0 I
4H0E3
ATINEI0
23001

ATTHE5
AR
ATATAS

MHeapolsky chléh

Oifiikovd laiidka

Pamini plnéné quatiro formaggi
Panini plngné fuske, wr, peite
Ficcola bogeta - mala

Piccolo bogeto = mald KLASIK
Pistaciavy dort » vilndmi

Pizra bogein lunka o syr
Fizza ciohatte BEQ pikant
Pizrs 3o saldmem

Fizza to slaninou a cibuli
Pletenec s peloomovym ofechy
@ [OWoTaYym MR
Povidlerwd todtifhn

Eirstikdlni bageta
Rustikalni bageta - stfedni

Rustikalni bageta s pohankow - stfedni

Rustikalnd bageta s pehankouw
= sifecdnd KLASIK

Bustikalnd brambarewy chléb
Bustikalnd somolnowy chléb

Enmunang bogeta s kvosem
Eemgilny chidh 5 kvaiem

Sedmizry rohl
Soliky chlib s kvosem
Snock Modelamd e Junkau
Starcdeskd bageta

Swiithy Farmiifuky chiéb
Schwornwaldiky dort
Syrevy poghl

Siw-ﬂmh

33
58

Iz

50

45
48
45
48

48
0
L1

26
&
1]
34
15
4%
55

4
b |

a1
33
k4
32

A0S ET
4800064
A0ET 54
4208238
AT 2RE0E
4274550

4300984
ZI04T T
04raz
204733
To4rar

0474
AR 5380
432TETS
FIF04
42394413
AIFTIT0
4396354
A30ETS
4308 IES
4374543
408

4393325
4395347

4204105

4I08TRS
A30EI5H
4208310
AI0ETIR

4IF5353
4395554
#0507

Sdtefek 3 tvorohem
Shvarkevy pogal

Snok s rozinkomi a pudinkem
Snok so skofici

Spaldovd bogeto

Swpithawy kelad s drobenkeu

Tartaletka

Tartaletka citrdnova s mbarborou
Tartaletha fokolodoyvd & heulloami
Tartaletka frangipone 1 joblky
Tartaletha kokoowd s fokolddevym
krimam

Tartoletha plnmd krémem

Tmewd keatka

Tenervds rustikdini bogeia = sifedni
Tmavy farmafky chlab

Tenervy wicezrmny chiéh

Taskarska bogeta - mald
Toskdmshd bogeia = maold KLASIK
Twarahawd toiticka

Twarahovy hicben

Twarahawvy fee s kakesvou palevai
Twist s ipendlem

Venkowskd bogeto s kvdskem
Verkevikd caabetia & prevensdlikym
koFenim

Vidficnst kopaa

Zakuiek pudink a johady

Dakusek pudink o rybiz

Zveituk 3 fokelédeveu ndplni

Tavitnk 1 fokoladovoy naplni a pudinkem

Zitna bogetka ceredini
Fitns vsthon rustic
Zitnd kastkn 5 vnokym obaoham vidkning

HGWSLO® 03
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A BRAND OF La Lorraine

FAELLRY GEDUF

LA LORRAINE, A.5.
U KoZovy hory 2748 | 272 01 Kladno | Ceska republika
e-mail: objednavky@llbg.com | t: +420 312 511 511 | £: +420 312 687 306 | F: +420 312 666 145
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