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Bread

Mini pecivo

5002091 ) 2104304 )

Mini mékké bulky -mix Mini rustikalni brioska

Mix 3 druh mini mékkych ﬁ Mékkd kulatd brioska ﬁ

bulek: 80 tmavych se 179 z obohaceného pieni¢ného 30g—@7cm
;gf“c'e“,grﬁ‘n’;ﬁggf;’p'ggy,ch £F 6 x40 ks/krt — 60 krt/pal Le;tgcf;‘r‘fﬁfp'::ﬁ aveicel &G 6 x 25 ks/krt — 40 krt/pal
ovesnYr‘pi vlo¢kami, ) ;f?g 22 °C — 30 min. mot{kou, kterd ji doddavé ;f?g 22 °C — 30 min.

Inénymi, sezamovymi | L rustikdlni vzhled. Idedini 3 L
a sluneénicovymi seminky. 0 K ROZMRAZENI A PODAVANI pecivo pro restaurace 0 K ROZMRAZENI A PODAVANI

a catering. Univerzdlné
pouzitelnd (od snidané
az po velefi).

-

5001865 o)

Mini bochanky
snidanové - mix new

Mix rustikdlnich mini ﬁ

bochdnkd s porézni stfidkou. 35g—0@6cm

Diky obsahu bramborovych

ot gty Joou €9 135 ks/krt — 36 krt/pal
velmi viééné a svézi. Vybér ’ﬁé’g 22 °C — 15 min.
obsahuje 3 druhy: svétlé ,?,

bochdnky; tmavé bochdnky [=] 180 °C — 4-6 min.

obohacené o je¢ny slad Q . P
a zitny kvas; Spaldové PREDPECENE
vicezrnné bochdnky s Zitnym
kvasem a posypem ze e
sezamu a madku. 1
-~ .
o
i iﬂ
e

5001865
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keep exploring

2104239 D8 R 2104238 VYo=Y

Banketka toskanska Banketka svétla

Vicezrnnd banketka se
Zitnou moukou a séjovou
drti. Zdobend smési
Inénych seminek.

OrigindIné tvarovand
30g—@1,5em banketka s vlidénou porézni

stfidkou a tenkou
200 ks/krt — 32 krt/pal kfupavou kéirkou.
22 °C — 15 min.

180 °C — 4-6 min.
PREDPECENE

30g—9211,5cm

200 ks/krt — 32 krt/pal
22 °C — 15 min.

180 °C — 4-6 min.
PREDPECENE

# QB
w QB

. o
~ ©)
©

=31

[
&

2104240 D@ = 2104392 D@

Banketka tmava Mini ciabatty-mix Klasik
Trmavd vicezrnnd banketka Kolekce plné dopeéenych
se séjovymi vlogkami ﬁ 30g—921,5cm mini cia&,tt. Vyr:obené ﬁ 409
a slunegnici. _ z typického tekutéjsiho
7 200 ks/krt — 32 krt/pol tésta. THi druhy: svétld, '? 3 % 25 ks/krt — 56 krt/pal
:o%% 22 °C — 15 min. ceredlni, tmavd. [=] 200 °C — 3-4 min.
§§8
=] 180 °C — 8-10 min. £F PLNE DOPECENE
Q PREDPECENE




Bread

Mini pecivo

5000550

DB RE

5002117

PeRY

Kolekce ¢tyf druht
podlouhlych bulek

s rustikdInim vzhledem.
Vybér obsahuje:

20 svétlych bulek, 20 bulek
se slunecnicovymi seminky,
20 bulek se zitnou moukou,
20 vicezrnnych bulek.

5002117

Mini rustikalni bulky-mix

B 40
£9 4% 20 ks/krt — 48 krt/pal
& 22°C— 15 min.

§ 88

[=] 200 °C — 4-6 min.
Q PREDPECENE

Mini rustikalni bagetky

longuet - mix

Mix rustikdlnich pseni¢no-
zitnych bagetek s aktivnim
tekutym pseni¢nym
kvéskem. Vybér obsahuje:
20 bagetek se seminky

a obilovinami (oves, $palda,
len, sezam, sluneénice,
drcené Zito) a 20 bagetek
ochucenych susenymi
rajéaty a rozmarynem.
Dlouhd doba odpocinku
tésta zajist'uje prohloubeni
téchto chuti.

new

ﬁ 409

5 2x (3x20) ks/krt — 48 krt/pal
§§‘£ 22 °C — 15 min.

=] 200 °C/ 4 -6 min.

Q PREDPECENE




panesco

keep exploring

2103284 e 2103356 )

Bagetka prilohova svétla Bagetka prilohova tmava

Krupavd svétld bagetk Kfupavd tmavd bagetk
v o velkosts Skvéld joko B 359 — @9 em v mini veliost: Vyrabens B\ 359 — @8 cm
pHiloho 1 na vyrobu mini £ 190 ks/krt — 32 krt/pal e o iyl fako £ 190 ks/krt — 32 krt/pal
E?E 22 °C — 15 min. pfiloha i na vyrobu &5 22°C —15 min.
et mini sendvica. f14
[=] 180 °C/ 8 -10 min. [=] 180 °C/11-13 min.
Q PREDPECENE Q PREDPECENE

4300148 ) 4300226 )

Mini kaiserka natural Mini kaiserka cerealni

Svétlé pecivo s mékkou Tmavé mini pedivo
pruznou stfidkou a typickou ﬁ 35g—@85cm s ceredliemi, seminky ﬁ 35g—@85cm
et vt cancivic P 150 ks/krt — 32 krt/pal e o e oy 2P 150 ks/krt — 32 krt/pal
¢i jako pfiloha. 3% 20-25 °C — 20 min. 'nui !dsd'nigqvefﬁr?f_m&u % 20.25 °C — 20 min.
o malych sendvi¢d & jako 14
— 5-7 min. priloha. — 5-7 min.
[=] 210°C —5-7 mi filoh 210 °C — 5-7 mi

=]
PREDPECENE ﬁ PREDPECENE




Bread

Mini pecéivo

4294345 )

Mini kaiserky-mix

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

35g—98cm

150 ks/krt — 32 krt/pal
22 °C — 15 min.

190 °C — 8-10 min.
PREDPECENE

# QB

- o
~ O
©

41

e

4043531 @ C@
Mini slané pecivo-mix

Tento mix obsahuje: ﬁ
25 svétlych mini bagetek, 359
25 tmavych mini bagetek, & 4 35 ks/krt — 60 krt/pal

25 svétlych mini kaiserek se
sezamem, 25 svétlych mini E?g 22 °C — 15 min.

kaiserek s mdkem. T
[=] 200 °C — 4-6 min.
Q PREDPECENE




R naplnéni a/nebo na gril vanini

2104410 @ @

2104160 @ @

Predgrilované a predkrojené
panini
ﬁ 1M0g— f 21cm
PIné dopecend bagetka @
s predgrilovanou mfizkou. 55 ks/krt — 36 krt/pal
Predkrojend, pfipravend o "
k plnéni. %?E 22 °C — 30 min.
[=] 200 °C — 4-6 min.
[E1 GRIL220 °C — 3-5 min.
Q PLNE DOPECENE

W Wy,

2104218 VLR

Predgrilované a predkrojené
panini s celozrnnou moukou

Predkrojend a predgrilovand
bageta s celozrnnou ﬁ M0 g— f 21cm

moukou, pFipravend k plnéni
e €0 55 ks/krt — 40 krt/pal
’z’?ﬁ 22 °C — 30 min.
$88
[=] 200 °C — 4-6 min.
[l GRIL 220 °C — 3-5 min.

Q PLNE DOPECENE

Predgrilované a predkrojené
bylinkové panini

P Sopedend e A m0g— # nem
2°g9r‘ﬁi‘i'd‘,’ﬁfpm"e"d kpinéni £ 55 ks/krt — 40 krt/pal
%?g 22 °C — 30 min.
[=] 200 °C — 4-6 min.
[ GRIL 220 °C — 3-5 min.

ﬁ PLNE DOPECENE

2104410




Bread

R naplnéni a/nebo na gril vanini

5000898

VS

Ovdlné ploché pecivo
(typu focaccia) uréené pro
pfipravu panini. Zdobené
seminky &ernuchy (nigella)
a sezamu.

Panini se sezamem

B 104

@ 45 ks/krt — 40 krt/pal
& 22°C— 30 min.

L] 200 °C — 4-6 min.

[ GRIL 220 °C — 3-5 min.

Q PLNE DOPECENE

S e By
e e AR o BN i,
?ﬂ-"'w RS
4070093 )

PIné dopecend bagetka
s predgrilovanou mfizkou.
Pfipravend k plnéni.

Predgrilované panini

B m0g— ¢ 21em

A0 60 ks/krt — 36 krt/pal
& 22°C— 30 min.

L] 200 °C — 4-6 min.

] GRIL 220 °C — 3-5 min.
Q PLNE DOPECENE

AR
Al

5000935 @) @ =

Predgrilovana ciabatta,

predkrojena

¢ predoniovanou miitios, B 1209 — & 19 cm

E'v;il;ﬁjiend' Plipravend @ 12 x 3 ks/krt — 56 krt/pal
5?2 22 °C — 30 min.

§ 88

[=] 200 °C — 4-6 min.

[ GRIL220 °C — 3-5 min.
ﬁ PLNE DOPECENE




K naplnéni a/nebo na gril vot dog buiky

panesco

keep exploring

4075126

@

4075107

©

PSeniény, plné dopeceny
rohlik, ptipraveny k naplnéni.

\ ~

Hot dog rohlik XXIL

ﬁ 1M0g— f 22 cm
@ 32 ks/krt — 64 krt/pal
53?2 22 °C — 30-40 min.
] GRIL200 °C — 1 min.
Q PLNE DOPECENE

ki .

Hot dog rohlik grahamovy

PSeniény, plné dopeceny

rohlik s grahamovou ﬁ 60g— & 19,5cm

pseni¢nou moukou.

Pripraveny k naplnéni.
%?g 22 °C — 30-40 min.

A9 140 ks/ket — 64 krt/pal

[ GRIL230 °C — 1 min.

ﬁ PLNE DOPECENE

4075114

@

5001725

@

PSeni¢ny plné dopeceny
rohlik, ptipraveny k naplnéni.

Hot dog rohlik KLASIK

B 60— F195m
0 40 ks/krt — 64 krt/pal
%’?& 22 °C — 30-40 min.
5] GRIL200 °C — 1 min.
Q PLNE DOPECENE

Louhovany rohlik predkrojeny

Predkrojeny rohlik se

svétlou hutnou st¥idkou ﬁ 80g— é} 19 cm
a vyrazné lesklou tmavé
hnédou kirkou ozdobenou

zdtezy. S typickou chuti fjé% 22 °C — 30 min.
louhovaného peciva. ;?,
IdedIni na hot dog. [=] 200 °C — 0-3 min.

Q PLNE DOPECENE

48 3x20 ks/ket — 40 krt/pal




Bread

R naplnéni a/nebo na gril

Hot dog bulky
Hamburderove bulky

4075001 )

2104204 N

Hot dog bulka

PIné dopeceny hot dog
v newyorském stylu.
Predkrojeny.

A 63g— & 165 cm

9 2x18 ks/krt — 64 krt/pal
%‘?2 21-26 °C — 50 min.

] 200 °C — 2 min.

5] GRIL230°C — 2 min.

Q PLNE DOPECENE

[

Predkrojena mini brioska
ﬁ 30g—9@7cm

B 6x20 ks/krt — 40 krt/pal
5?2 22 °C — 30 min.
ﬁ K ROZMRAZENI A PODAVANI

Nadychand mini bulka
z brioskového tésta

s mlékem a cukrem.
Predem predkrojend.

4075067 e

2104377 )

Maxi hot dog bulka

Predkrojend velkd hot dog
bulka. PIné dopecend,
pfipravend k naplnéni.

B 859— £ 195m
0 32 ks/krt — 68 krt/pal
?2% 22 °C — 40 min.

[E] GRIL 230 °C — 2 min.
Q PLNE DOPECENE

Predkrojena brioska

Mékkd kulatd bulka
z brioskového tésta
(s mlékem a cukrem).

A s5g—0n5m

B 50 ks/krt — 36 krt/pal

E?E 22 °C — 30 min.

Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

-



Hamburgerove |panesco

K naplnéni a/nebo na gril i\

5001982 ) 5002074 D@

Bulka s bramborami Krupava pivni sendvicova
a kurkumou predkrojena bulka predkrojena
Vyrobent s pranitnd mouky, Bk 80— @ T cm upovou kirkos syponou Bl 809 — @15 em

3};‘;3‘;‘*22‘@ bramborové  Z8 315 ks/krt — 44 krt/pal f\ec,';‘;’c'f;’;‘ot mekkou 8 60 ks/krt — 32 krt/pal
Ir:urkubmou. Ide’d::iljl?ko Efg%‘ 22 °C — 30 min. Vyrol_svenl?]z E§€3nli(éné mouky, é 200 °C — 3-4 min.
amburgerova puika. . L. psenicneno Kvasku a piva . . .

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI z dvojiho sladu. Obohacend o PLNE DOPECENE

o olivovy olej. Pfedkrojend,
vhodnd jako bulka na

hamburger.
i :
™ - s
i @
T—
5002075 VR
KFupava pseni¢na
sendvicova bulka
’ v . ‘V
predkrojena
Prémiovd bulka s tenkou ﬁ
kfupavou kurrkou lehce 759 — @ 1,6 cm
poprdsenou moukou
ko nadschanou ‘? 60 ks/krt — 32 krt/pal
stFidkou. Vyrobend [=] 200 °C — 3-4 min.
z p&eni&né mouky . L
a pseni¢ného kvdsku, O PLNE DOPECENE
obohacend o olivovy olej.
Predkrojend, vhodnd jako
bulka na hamburger.
"‘.____ -

5002075




Bread

5002123 @

R naplnéni a/nebo na gril namburgerové bulky

Brioska gourmet s mix
posypem, predkrojena €W

Prémiovd pseni¢nd
briokovd bulka ﬁ 70g— @ 1lcm

s nadychanou stfidkou
s maslem. Zdobend @ 10 x 3 ks/krt — 56 krt/pal

4294547 Qe

veganskou glazurou ‘:fé%‘ 22 °C — 30 min.
a bohatym posypem . ; L
ze seminek ¢erného Q K ROZMRAZENI A PODAVANI
a bilého sezamu.
Predkrojend.
-
b g
P o O
E_ e
-

5002124 o)

Brioska gourmel s ¢ernym

sezamem, predkrojena new
Prémiovd pseni¢nd

brioskovd bulka ﬁ 70g—@1cm

s nadychanou stfidkou

s nadychanol strid) 29 10 x 3 ks/krt — 56 krt/pal
veganskou glazurou ’ﬁ?g 22 °C — 30 min.

a bohatym posypem ) L
ze seminek ¢erného sezamu. Q K ROZMRAZENI A PODAVANI
Predkrojend.

Hamburgerova bulka

Predkrojend kulatd bulka ﬁ
s pruznou stfidou a mékkou 86g—012cm

zlatavou kdrrkou. S typickou
jemné naslddlou chuti. Pred @ 2x12 ks/krt — b4 krt/pal

poddvdnim stadi pouze §§§ 22 °C — 60 min.
rozmrazit. Bulku mazeme ,?,
i krdtce opéct na grilu [=] 230 °C — 2-3 min.

(2 minuty / 230 °C nebo . S
prohfdt v mikrovinné troubé O PLNE DOPECENE
(max. 30 sekund).

ey
2

2 F

g i
i s
" # e
..%I;‘
N

5002124
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5001352 Qe 5001840 Ye¥

Hamburgerova bulka Fitness bulka
~California®

Cistozrnnd bulka bohatd ﬁ
na vldkninu, bez mouky NM0g—9295cm
Predkrojend bulka kulatého a drozdi. Vyrobend ze
tvaru s :oruinou pevnou ﬁ 1269 — @ 14,6 cm sluneénicovyych a Inénych g 40 ks/krt — 96 krt/pal
stfidou a zlatavou mékkou seminek, chia seminek 22 °C — 30 min.
karkou. Pfed poddvdnim @ 16 ks/krt — 84 krt/pal a ovesnych vlocek. IdedlIni o ' 3 o
stcg%i pou?i rlciczmrazilt.tBulku Ef?g 22 °C — 60 min. gtodpﬁp;olvq vleggite Iaurger&. 0 K ROZMRAZENI A PODAVANI
muzZeme i krdtce opéct na 111 fed poddvdnim stadi pouze
grilu (2 minuty / 230 ‘C nebo  [=] 230 °C — 2-3 min. rozmrazit, ale pro zvyraznéni
prohidt v mikrovinné troubé N L. chuti doporudujeme krdtce
(max. 30 sekund). 0 PLNE DOPECENE ogrilovat nebo prohtdét
Vv peci.

Bread

5001675 C@ C@

Louhovana bulka predkrojena

Louhovand bulka kombinuje

vyrazny vzhled s vyraznou ﬂ 80g—0%10,5cm

chuti. Dva rovnobéiné
fezy ukazuji kontrast mezi @ 2 x 2 ks/krt — 56 krt/pal
svétlym téstem a typickou :o%% 22 °C — 30 min.

tmavé hnédou karkou. Bulka 11

je zdroven predkrojend, coz [=] 200 °C — 0-3 min.
znamend vyhodu v podobé . .
spory &asu. Q PLNE DOPECENE

5001840




Bread

22

R naplnéni a/nebo na gril speciani sendvice

5001149 Qe

5001134

P

Flaguette pulmésic

RustikdIni p3eni¢né pecivo
v italském stylu. S vih&i ﬁ 100 g

porézni stfidkou. Obohacené _
olivovym olejem. Pecené na @ 48 ks/krt — 36 krt/pal

kameni, zdobené moucnym z-?g 22 °C — 15 min.
posypem. m
[=] 180 °C — 8-10 min.
Q PREDPECENE
i

\{

5001088 Q@ E

Tmava flaguette

Rustikdini ploché vicezrnné
pecivo pedené na kameni.
Obohacené trochou Zzitné
mouky, ovesnou krupici,
sezamem a Inénym
seminkem. S porézni
vlhkou st¥idkou.

100g — @ 14 cm

48 ks/krt — 36 krt/pal
22 °C — 15 min.

180 °C — 8-10 min.
PREDPECENE

% QB

- 0O
~ O
©

L[]

Mezzaluna

PIné dopecené ploché
pseni¢né pecivo obohacené
olejem a prehnuté do tvaru
ptlmésice. Pfipravené

k pInéni a poddvdni zatepla
(napt. jako panini). Vhodné
ke grilovdni ¢&i prohtdti v peci
(4-6 min. / 200 °C).

% QB

L [

100 g
55 ks/krt — 48 krt/pal
22 °C — 30 min.

200 °C — 4-6 min.
GRIL 220 °C — 3-5 min.
PLNE DOPECENE

5001734 - 5001733




R naplnéni a/nebo na gril

~

Specialni
sendvice

panesco

keep exploring

5000602

DR

5001738

Y

Barra gallega media

Stfedné velkd bageta ve
Spanélském stylu. S jemnou
kdrkou a lehkou porézni
stfidou. Pe¢end na kameni
a poprdsend moukou.

ﬁ 125g — é&' 27 cm
9 50 ks/krt — 32 krt/pal
& 22°C—15min.

§ 88

[=] 180 °C — 11-13 min.
ﬁ PREDPECENE

Rustikalni twist s olivami

Velmi pUsobivd, Sirsi
femesind pseni¢nd bageta
s Zitnym kvdskem.
Obohacend kousky zelenych
a ¢ernych oliv, ochucend
bylinkami. S kfupavou
kdrkou a vldénou stiidou.
Pravy femeslny vyrobek

s autentickou chuti, ruéné
zatoleny a peéeny

v kamenné peci.

250 g

15 ks/krt — 48 krt/pal
22 °C — 15 min.

180 °C — 9-11 min.
PREDPECENE

s QPP

[
&

5001734

Yo

5001733

P e

Rustikalni twist svétly
ﬁ 250g

25 15 ks/krt — 48 krt/pal
E?E 22 °C — 15 min.

L] 180 °C — 9-11 min.
Q PREDPECENE

Velmi plsobivd, Sirsi
femesind bageta

z p$eni¢né a zitné mouky,
s Zitnym kvdskem. Dlouhd
doba odpocinku a zrdni
tésta (2x 12h) dodd sttidé
peciva extra chut’, vld¢nost
a polootevienou strukturu.
Pravy femeslny vyrobek

s autentickou chuti, ruéné
zatoceny a peéeny

v kamenné peci.

T agr

&

Rustikalni twist multicerealni
ﬁ 250g

25 15 ks/krt — 48 krt/pal
%?o: 22 °C — 15 min.

|ﬁ| 180 °C — 9-11 min.
Q PREDPECENE

Velmi plsobivd, Sirsi
femeslInd vicezrnné bageta
z pseni¢né mouky, je¢ného
sladu a Zitného kvdsku.
Obohacend a zdobend
Inénymi, sezamovymi

a slune¢nicovymi seminky

a ovesnymi vlo¢kami.
Dlouhd doba odpocinku

a zrdni tésta (2x 12h) dodd
stfidce pediva extra chut,
vldénost a polootevienou
strukturu. Pravy femesiny
vyrobek s autentickou chuti,
ru¢né zatoceny a peceny =

v kamenné peci. o - e '_'.-.:g'; ;
4 - T - i rr

@ e

23
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K naplnéni a/nebo na gril vagely

5001766

@

5000563 o))

Bagel

Bagel bez prichuti

s kfupavou kidrkou a hutnou
stfidkou. Pred pedenim se
bagely vafi ve vodé, coz jim
propuUjcuje jejich typické
vlastnosti. Pfed poddvdnim
stadi pouze rozmrazit, ale

mohou se téz prohidt v peci.

“»

““"SQQ\]Z""

ﬁ 127g— @ 11,5cm

0 32 ks/ket — bh krt/pal

§ 88
[=] 200 °C — 3-4 min.

Q PLNE DOPECENE

Bagel klasik

Bagel z kynutého tésta

s hutnou stfidkou a lesklou
karkou. Pfed pecenim se
bagely vaii ve vodé, coz jim
propuUjcuje jejich typické
vlastnosti. Pfed poddvdnim
stadi pouze rozmrazit, ale
mohou se téz prohidt v peci.

ﬁ 85g—0Q1,5cm

@ 50 ks/krt — 44 krt/pal
|ﬁ| 200 °C — 3-4 min.
Q PLNE DOPECENE

5000782

Bagel se sezamem Kklasik

Bagel z kynutého tésta

s hutnou sttidkou a lesklou
karkou, sypany sezamem.
Tésto na bagely se pred
pecenim vafi ve vodé, coz
jim propuijcuje jejich typické
vlastnosti. Pfed poddvdnim
stadi pouze rozmrazit, ale
mohou se téz prohidt v peci.

ﬁ 85g—0@1,5cm

28 50 ks/krt — &b krt/pal
[=] 200 °C — 3-4 min.
Q PLNE DOPECENE

is




5002126

Klasika .
v originalnim pojeti

'Pfekvapte své zakazniky
novym brioskovym
bagelem, ve kterém.

se poji oblibeny tvar

s mekkosti brioskového
tésta z vysoce kvalitnich
ingredienci. |

panesco

keep exploring

5002126 O

Bagel brioskovy,

predkrojeny new
Glazovany bagel

z briogkového tésta a g—9@1cm

s mdéslem, mlékem, vejci

e her] £ 4x15 ks/krt — 32 krt/pal
Predkrojeny. f?é 22 °C — 30 min.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

5001769 [6) [@

Bagel s cibuli a ¢esnekem

Bagel s cibuli, ¢esnekem,

sezamovymi seminky ﬁ 127g—@1,5cm
a mdkem. Bagely stadi pred @ 32 ks/krt — 44 krt/pal

poddvdnim pouze rozmrazit, e
ale mohou se té7 prohfdét [=] 200 °C — 3-4 min.

Vv peci. . . |
Q PLNE DOPECENE
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Bread

R naplnéni a/nebo na gril rocaccia

5001991

@

5002115

Predkrojend obdélnikovéd
focaccia vyrobend z nejlepsi
italské mouky, s extra
panenskym olejem, kousky
sluncem susenych rajéat

a oregdnem. Idedini pro
sendvice.

5001991

Focaccia rajéatova
s oreganem, predkrojena

ﬁ 'IOOg—fo'IOcm
€8 16 x & ks/krt — 48 krt/pal
[&] 200 °C — 3-4 min.

=] GRIL 220 °C — 3-5 min.
Q PLNE DOPECENE

Focaccia s cherry
rajéatky

ZMENA

logistiky

Typicky italsky plochy

chléb. Pfipraveny dle
tradi¢ni receptury s extra
panenskym olivovym olejem,
cherry rajédtky a oregdnem.
S idedini vyskou tésta, kterd
umozriuje snadné rozkrojeni
a naplnéni.

B 8009 — & 30 x40 cm
@ 5 ks/krt — 72 krt/pal
%?E: 22 °C — 30 min.

[l 220 °C— 6 min.

Q PREDPECENE

—_— L
gy --u.r..:=|I
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5002116 e

Focaccia
S rozmarynem

Typicky italsky plochy

chléb. Ptipraveny dle
tradiéni receptury s extra
panenskym olivovym olejem,
mot'skou soli a rozmarynem.
S idedlni vyskou tésta, kterd
umoznuje snadné rozkrojeni
a naplnéni.

[ ) 800 g — & 30 x 40 cm
@ 5 ks/krt — 64 krt/pal
é 220 °C — 6 min.

Q PLNE DOPECENE




Schiacciata,
originalni italske
pecivo, které vynika
chuti a lehkosti

Vychuitnejle si pravou

stredomorskou
atmosféru.

Vyrdbéna s respektem k tradici, kdy se tésto
pfiméckne prsty (schiacciare) a peée se
tradi¢nim italskym zpdsobem, a to rychle pfi
vysokych teplotdch na kamenném povrchu.

Obohacend trochou olivového oleje
a lahodnou motskou soli.

Opravdu mimordadné pecivo
s charakteristickym femeslnym vzhledem,
jemnou kdrkou a pérovitou vzdusnou stridou.

panesco

keep exploring

5001921

D

Schiacciata svétla A

predkrojena

Tradi¢ni italské pSeni¢né
pedivo typu focaccia s velmi
vldénou, voriavou a porézni
stfidou. Obohacené extra
panenskym olivovym olejem,
pecené v kamenné peci.
Predem ptekrojené, idedini
na studené i zapékané
sendvice.

logistiky

R 1og

@ 8 x 4 ks/krt — 60 krt/pal
[RR1

[=] 200 °C — 3-4 min.
Q PLNE DOPECENE

N
- -
5001922 U Yo
Schiacciata tmava TR

predKkrojena

Tradi¢ni italské pecivo typu
focaccia s velmi vldénou,
voriavou a porézni stfidou.
Vyrobené z psenicné

a celozrnné mouky

(z p3enice, Zita a $paldy).
Obohacené o extra
panensky olivovy olej, Inénd
a sluneénicové seminka.
Pecené v kamenné peci.
Predem predkrojené, idedini
na teplé i studené sendvice.

logistiky

R 1og

£ 8 x4 ks/krt — 60 krt/pal
[=] 200 °C — 3-4 min.

Q PLNE DOPECENE

27



R naplnéni a/nebo na gril speciani pecivo

Bread

5002127 )
Pinsa Proc¢ pinsa neni

new A
Autenticky italsky lehky
pizza korli)u; vyroben)’;] ﬁ 230g— 9230 x20cm plzza?
z vysoce hydratovaného .
tésta. Pripraveny ze smési g 12 x 2 ks/krt — 42 krt/pal : i
pseni¢né, ryzové a séjové &5 22°C—15min. 3 14 i A
mouky a kvdskového -
zdkladu. Obohaceny é 210 °C — 5-7 min. Obe ]Sou Ztal8k0u klaszkozl” :
panenskym olivovym olejem. . L gy~ o . .
Diky dlouhému setrmému  SoF PREDPECENE ale odlisuje je nejen vzhled.
hnéteni a zrdni az 48 hodin . i o y
je korpus krdsné tenky, « T b «
¢ korpus krdsné | Pinsa vam olevre brany

Rucné tvarovany.

do svéta novych
kulinarnich zazitku. '

Pinsa (z latinského
.pinsare®, které¢ znamena
rucni zplosténi tésta)
nabizi jedinec¢nou lehkost
v kombinaci s dotekem
italské rukodélné tradice.

SKvéle si rozumi nejen
s italskou klasikou.
Popustte uzdu fantazii
. a prekvaple své hosty
originalni variact.

5002127 !




Specialni

K naplnéni a/nebo na gril ;%

panesco

keep exploring

@

5000875

@

5000484

PSenicéna tortilla

Extra tenkd nekynutd placka
z pSeni¢né mouky. Typické
pecivo mexické kuchyné.

ﬁ 89g—@30cm

7 6x15 ks/krt — 54 krt/pal

53?2 22 °C — 8 hod.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

Svétlé tramezzino

Svétly sendvi¢ovy chléb

bez kirky s velmi vid¢nou

a tvdrnou stfidou.
Vodorovné ptedkrdjeny na
10 pldtd (45 x 10 x 0,85 cm).
Skvély pro ptipravu
sendvi¢d, jednohubek, rolek,
toustl a chlebovych raviol.

ﬁ 1000 g — 10 plata / 45 cm
@ 6 ks/krt — 48 krt/pal

%?2 22 °C — 30 min.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

5001978 o)

@

5000779

Naan vicezrnna placka
prelozena
Ru¢né preklddand chlebovd

placka, inspirovand tradi¢nim
indickym chlebem naan,

a 859 — & 17x95cm
ca VAl €9 12 x5 ks/krt — 72 krt/pal

mouky, vody, oleje a drozdi. ’Bé:o: 22 °C — 30 min.
Obohacend o jéhly, vt
slunegnicovd seminka, hnédé  [=] 200 °C — 3-4 min.

a zlaté Inéné seminko, pseni¢né
A [l GRIL 200 °C — 3-5 min.

sladové vlocky, dyrové
Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

seminka a quinou. Pe¢end na
plameni v hlinéné peci.

Tmaveé tramezzino

Tmavy sendvicovy chléb
bez karky s velmi vidénou

a tvdrnou sttidou.
Obohaceny Zitnou moukou.
Vodorovné ptedkrdjeny

na 10 pldatd (45 x 10 x 0,85
cm). Skvé&ly pro pfipravu
sendvi¢d, jednohubek, rolek,
toustl a chlebovych raviol.

B 1000 g — 10 pléta / 45 cm
0 6ks/krt — 48 krt/pal

% 22°C— 30 min.

Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

29
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Bread

R naplnént a/nebo na gril cni

2102009 @ @

VR

5001995

Belgicky formovy chléb
R so00g

D 6ks/krt — 28 ket/pal
§ 88

[=] 210 °C — 9-11 min.
ﬁ PREDPECENE

Svétly formovy chléb

s typicky rozpraskanym
karkou a nadychanou
mékkou stiidou. Skvély na
vyrobu sendvicd.

.

Dansky zitny chléb
se seminky Kkrajeny

Ddnsky Zitny chléb bohaty
na vldkninu a plny zrni¢ek

a obilovin (39 %), obsahuje
celd Zitnd zrna, sluneénicovd
a dyfiovd seminka.
Obohaceny o celozrnny
Zitny kvdsek a posypany
nasekanymi dyriovymi
seminky. Nakrdjeny na 13
pldtka.

B 600 g — 13 platka

@ 15 ks/krt — 96 krt/pal

53?2 22 °C — 6 hod.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

5001008 )

5001009 @) C@

Svétly toastovy chléb

Svétly p3eni¢ny chléb
¢tvercového tvaru.
Predkrdjeny na 18 pldatkd

(12 x 12 x 1,2 cm) + 2 paticky.
IdedIni pro vyrobu sendvi¢a,
zapékanych toastd nebo

k opékdni.

ﬁ 800 g — 18 + 2 platky

25 10 ks/krt — 48 krt/pal

B 22°C— 4 hod

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

Tmavy toastovy chleb

Toastovy chléb ¢tvercového

tvaru. Obohaceny sladovymi ﬁ 800 g — 18 + 2 platky

pSeniénymi vlo¢kami,

pseni¢nymi otrubami, @ 10 ks/krt — 48 krt/pal
B 22°C— & hod.

psenié¢nou a je¢nou sladovou
moukou. Pfedkrdjeny na 3 .
Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

18 platkd (12 x 12 x 1,2 cm)

+ 2 paticky. Idedlini pro
vyrobu sendvi¢li, zapékanych
toastl nebo k opékdni.




panesco

keep exploring

2104309 DR 2104366 O

Svétly venkovsky chléb Tmavy venkovsky chléb

Velky p3eni¢ny chléb Velky psenicny chléb ve
ve venkovském stylu. ﬁ 2050 g — éy 56,5cm venkovském stylu. Pripraveny ﬁ 2050 g — f 56,5 cm
S vld¢nou sttidkou a silnou z psenice, Zita a prazené _
kﬁrkou.ll?eée’:ny na kameni ? 4 ks/krt — 40 krt/pal slqdovéI mOLkay. Olc’>oho|cer1)7 ? & ks/krt — 36 krt./pal
a poprdseny moukou. E 210 °C — 19-21 min. s6jou, sluneCnicovymi E 210 °C — 19-21 min.
a Inénymi seminky. Peceny . _
£} PREDPECENE na kameni a poprdseny £ PREDPECENE
moukou.

Bread

2104309 - 2104366




Bread

R naplnéni a/nebo na gril ouhované pecivo

5001675 @ @

5001638 o))

Louhovana bulka predkrojena

Louhovand bulka kombinuje
vyrazny vzhled s vyraznou
chuti. Dva rovnobézné

fezy ukazuji kontrast mezi
svétlym téstem a typickou
tmavé hnédou karkou. Bulka
je zdroven predkrojend, coz
znamend vyhodu v podobé

ﬁ 80g—92+10,5cm

7 2x 21 ks/krt — 56 krt/pal

53?2 22 °C — 30 min.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

uspory ¢asu.
@

5001640 )

Louhovany kastanek
A 104

2 120 ks/krt — 40 krt/pal
12?5 22 °C — 50 min.

é 160 °C — 16 min.

Q PREDKYNUTE

Bulka se svétlou hutnou
sttidkou a vyrazné lesklou
tmavé hnédou klrkou,
kterd se pted pecenim
zdobi hlubokym kfizovym
fezem. S typickou chuti
louhovaného peciva.

Louhovany preclik
B 1og

40 80 ks/krt — 40 krt/pal
& 22°C— 20 min.
§ 88

[=] 190 °C — 14 min.
Q PREDKYNUTE

Preclik se svétlou hutnou
sttidkou a vyrazné lesklou
tmavé hnédou karkou.

S typickou chuti
louhovaného peciva.

Atraktivni louhované
pecivo s kastanoveé
hnédou lesklou kurkou
a krémové zbarvenou
stridkou. Zaujme
lypickou chuli a vuni
louhovaného peciva.




panesco

keep exploring

5001725 e 5001639 o)

4 r v . 4 - 4 r
Louhovany rohlik predkrojeny Louhovany rohlik
Ptedkrojeny rohlik étl Rohlik étlou hut
hutnou stfidkou @ wromne . IEA 809 — & 19 cm ctfidkou o wromnd leskou  IEA 100 g
esklou tk"::rge;;";ggu A0 3x20 ks/krt — 40 krt/pal e d“;‘:g’e"n‘jﬁ“;ggg} kterd £ 120 ks/krt — 40 krt/pal
E)eéenl’m zdo_bl' hlubokylm ;f?g 22 °C — 30 min. hlub?kYmi zdFezy. S tyvpickou ;f?g 22 °C — 30 min.
fezem. S typickou chuti } L chuti louhovaného pediva. f11
louhovaného petiva. Idedini 0 K ROZMRAZENI A PODAVANI [=] 180 °C —10-12 min.
na hot dog. £ PREDKYNUTE

Bread




Bread

R naplnéni a/nebo na gril sezepkove pecivo

5001777

PY®®

5001435

V@

Bezlepkova vicezrnna bagetka

Bezlepkovd a bezlaktézovd ﬁ
hranatd bagetka obohacend 82g

Inénymi a slune¢nicovymi
seminky a sladovou moukou @ 40 ks/krt — 112 krt/pal
;3?2 22 °C — 60 min.

z prosa. Kazdy kousek je
samostatné zabaleny do } L
Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

prahledného obalu. Po
rozmrazeni pripraveno k

Bezlepkova bulka s rozinkami
a orisky

Bezlepkovd bulka s vlasskymi

ofechy a rozinkami. Kazdy ﬁ 60g
kousek je samostatné
zabaleny do prihledného
obalu. Po rozmrazeni
ptipraveno k poddvdni.

@ 36 ks/krt — 88 krt/pal
& 22°C— 30 min.

poddvdni. Q K ROZMRAZENI A PODAVANI
#3
i bR = % "
}_‘ ; ot
5001743 D@ 4276606 V®D

Bezlepkova hamburgerova
bulka se sezamem

Samostatné balend kulaté
bulka s pruznou stiidou

a mékkou zlatavou kdrkou
zdobenou sezamem. Pred
poddvdnim stadi pouze
rozmrazit.

ﬁ M0g—2@12cm

0 14 ks/krt — N2 ket/pal

%?2 22 °C — 60 min.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

Bezlepkovy chléb

PIné peceny predkrdjeny
chléb. Bez lepku, neobsahuje ﬁ 400g
laktézu. Po rozmrazeni @ 5 ks/krt — 120 krt/pal

pripraveno k poddvdni.
E?g 22 °C — 60 min.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI













Croissanly

Lahodny mdslovy croissant
v mini velikosti. S vyraznou
mdslovou chuti a vani.
20,7 % mdsla.

25¢9

2 x 75 ks/krt — 88 krt/pal
22 °C — 30 min.

180-190 °C — 10-12 min.

QR

. o
~ ©)
©

o411

PIné dopeceny croissant

s vyraznou mdslovou chuti
a vani (24,7 % mdésla v plné
dope&eném croissantu).
Pred poddvdnim staci pouze
rozmrazit. Pro zvyraznéni
chuti a viné Ize i krdtce
prohfdt v peci

A s,
9 34 ks/krt — 48 krt/pal
& 22°C— 20 min.

[
&

200 °C — 3-4 min.

PREDKYNUTE (200 °C / 3-4 min, bez PLNE DOPECENE
rozmrazeni predem).
Klasicky francouzsky
croissant s vyraznou ﬁ 659
mdslovou chuti a vini. _ Prémiovy mdslovy croissant
slovou ¢ g 80 ks/krt — 48 krt/pal Prémiovy mdslovy cr A 70,
&5 22 °C — 30 min. bohatou mdslovou chuti _
5 a vani. Vynikd bohatym EF 2x35 ks/krt — 48 krt/pal
[=] 170 °C — 17-20 min. listovénim a kiehkou ’aéfg 22 °C — 30 min.
- . lesklou karkou. ,?,
Q PREDKYNUTE

[=] 170 °C —17-20 min.
Q PREDKYNUTE




panesco

keep exploring

© ©

Klasicky francouzsky
croissant s vyraznou ﬁ 759
mdslovou chuti a vlni. Nadychany, elegantné
V maxi velikosti. €9 2x30 ks/krt — 48 krt/pal vrstv);ny d\);oubgrevny ﬁ 90 g
20 % mdasla. §§§ 22 °C — 30 min. mdslovy croissant, ktery @ 40 ks/krt — 96 krt/pal
I v sobé spojuje dvé prichuté P
[=] 180-190 °C — 12-16 min. laminovaného kynutého % 22°C— 30 min.
o o~ . tésta (pfirodni a s kakaem) o
PREDKYNUTE s bohatou kakaovou [=] 170 °C — 17-19 min.
ndplni. Obsahuje 16 % L ;
mdsla (vztazeno k celému o PREDKYNUTE

produktu).

Prémiovy multiceredini

croissant z mdslového ﬁ 80g
plundrového tésta. _
Obohaceny smési slune¢nice, @ 2 x 40 ks/krt — 48 krt/pal
Inu, pieniénych otrub, £ 22°C —30-45 min.
Spaldovych a psenié¢nych i1

vloéek. Na povrchu zdobeny [=] 180-190 °C — 12-16 min.
bohatou smési kiupavych . ;

seminek (len, slunecnice). Q PREDKYNUTE

18,4 % mdsla.

5001673




Croissanly

new

Zahnuty croissant
z louhovaného mdéslového ﬁ 80g
plundrového tésta.
Zaujme bohaté vrstvenou, @ 4 x 20 ks/krt — 40 krt/pal
nadychanou mdslovou %& 22 °C — 30 min.

stfidkou a kastanové f11

hné&dou kiupavou karkou. [=] 150 °C — 18-22 min.

S typickou chuti a vini . .
louhovaného peciva, jakou Q PREDKYNUTE

zndte u némeckych preclikd.
Obsahuje 22 % mdsla.

5002140

Nadychany zahnuty

croissant s krdsnym ﬁ 100 g

listovénim a lahodnou chuti.

i B 36 ks/krt — 72 krt/pal
;3?2 22 °C — 30 min.

(R R

[=] 170 °C — 1719 min.
Q PREDKYNUTE

oo

OKouzlujici spojeni typ_ickfé
chuti louhovaného peciva
a klasického croissantu.
Lahodné maslové
plundrové tésto
s kastanové hnédou
- lesklou kurkou. Chutnd
samotny i naplnény jako
sendvic.




Ostaini viennoiserie

panesco

keep exploring

©

©

Imdslovou cht o vir. A

Findny d‘ivv‘iﬂ‘;;;‘gfiky 40 150 ks/krt — 88 krt/pal
%?é 22 °C — 30 min.
[=] 180-190 °C — 10-12 min.
Q PREDKYNUTE

Mini tasti¢ky z kiehkého
listového tésta s mdslem. ﬁ 409
Se ¢tyfmi riznymi ndplnémi:

Par R A & 14 x25 ks/ket — 96 krt/pal

mango, jahoda. E?é 22 °C — 30 min.
§88
[=] 170 °C — 13-15 min.
Q K DOPECENI

Mini $nek s vyraznou
mdslovou chuti a vani.
PInény pudinkem

a rozinkami.

5001150

ﬁ 259

@ 2 x 75 ks/krt — 88 krt/pal
53?2 22 °C — 30 min.

é 180-190 °C — 10-12 min.
Q PREDKYNUTE




Specialily

new

Ruéné vyrdbény a plnény

Snek z jemného kynutého ﬁ 80g
tésta brioskového typu.
S néplni s kousky jablek,
skofici a cukrem.

49 30 ks/krt — 70 krt/pal

356 °C— min.

%‘5 22 °C — 45 mi

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

2104893

new

Ruéné vyrdbény a plnény
Snek z jemného kynutého ﬁ 80g

tésta brioskového typu.
e £ 30 ks/ket — 70 krt/pal
%%E 22 °C — 45 min.

a ofechovou néplini
Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

s karamelizovanymi
vlagskymi ofechy.

SNEKY
NOSTALGIA

Bohaté vrstvenc i pInéne,
rucéné vyrobené sneky
z jemnc¢ho brioskového
* tésta. Pred podavanim,
staci pouze rozmrazit!



panesco

keep exploring

© Panier, dokonale

krupavy masloy
zazitek

Rucné tvarovany, atraktivné

listujici panier z mdslového ﬁ 85g¢, & W cm
plundrového tésta _

B0% radisie) ve saru 1? 3 x 10 ks/krt — &4 krt/pal

diamantu. S lahodnou [=] 200 °C — 3-4 min.
pudinkovou néplni, kterd

Extra mdslovd chut' a viiné
se bdje¢né doplfiuje s celymi Q PLNE DOPECENE Tésto, obsahuje mimotddny podil mdsla
malinami, kterymi je panier ) 3 i o s . A
po upe&eni ozdoben. a zraje celé 3 hodiny, coz pomdhd rozvinuti

vyrazné chuti a vané.

Vysoky podil ruéni préce
Kazdy kousek je ruéné vytvarovany, naplnény
a ozdobeny.

Bohaté listujici tésto
16 vrstev laminovaného kynutého tésta

C@ doddvd vyjimecné luxusni vzhled
a strukturu.

PIné dopecené
Pfed poddvdnim stadi pouze rozmrazit
— prindsi Usporu ¢asu, energie a penéz.

Ru¢né tvarovany, atraktivné Pro lepsi chut’ a rozvinuti viiné Ize i krdtce
listujici panier z méslového ﬂ 8549, & W em h¥dt q

plundrového tésta prohrat.v pecl,
(29 % madsla) ve tvaru

48 3x10 ks/krt — b4 krt/pal

diamantu. S bohatou é 200 °C — 3-4 min.
jable¢nou néplni se skofici. . L
Zdobeny jable¢nymi Q PLNE DOPECENE
kosti¢kami a skoficovym

cukrem.

' Jy
® %ﬁ:—-:h\
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isserie

Pal

Mini dezerly

5000700 N)

5001191 )

Slehackové profiterolky
Profiterolka plnénd

$leha&kou s vanilkovou ﬁ 1259
prichuti. 7 190 ks/krt — 96 krt/pal

;3?2 4 °C — 60 min.
Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

v

Cokoladové profiterolky

Profiterolka plnénd tmavym
liskooFikovym krémem. ﬁ 18g

S polevou z tmavé Eokqlc’idy @ 196 ks/krt — 96 krt/pal
5?2 4 °C — 60 min.
ﬁ K ROZMRAZENI A PODAVANI

s drcenymi liskovymi ofisky.

100%)
NAF
NAC,

5001507

5001502 @)

Parizské mini makronky
Kolekce mini makronek

v 8esti rznych ptichutich: ﬁ 29
vanilka, kdva, pistdcie,

¢okoldda, citron, malina. @ 8 x (2 x 6) ks/krt — 120 krt/pal
Balené do cerného blistru :ﬁ% 4 °C — 120 min.

po dvou kusech od kazdého R . o
druhu. Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

Mini donuly mix
Kolekce 4 druht hravych

mini donutd obsahuje: ﬁ 18-23 g
28 mini donutd s jahodovou @ 4 x (7 x 4) ks/krt — 104 krt/pal

ndplni a rdZovou polevou,
:o%% 22 °C — 30 min.

28 mini donutd
s liskooFiskovou ndplni, ) L
tmavou polevou a drcenymi Q K ROZMRAZENI A PODAVANI
ofisky, 28 mini donut

s bilou polevou a barevnymi

konfetami, 28 mini

donutd s tmavou polevou

a zdobenim. .
"

.1E!£§xliil?1l!#:“1iﬁ*
3
“

=




panesco

keep exploring

Mulliny

5001287 o) 4294248 o)
Mix americkych mini muffinu Mulffin s vanilkovou prichuti
Roztomild troji ini Velky svétly ffi
mol‘;ffc;:g ?e ;?ggﬁ S;:lemtlch ﬁ 159 s?/uzilslzv:voytin;;?fc}:zti,.peEeny ﬁ 100 g
e S oo €8 3x (2% 30) ks/krt — 88 krt/pal Y tmavé hnédém ,tulip 9 18 ks/krt — 120 krt/pal
& 4°C —120 min. & 22°C— 30 min.
ﬁ K ROZMRAZENI A PODAVANI ﬁ K ROZMRAZENI A PODAVANI
2
2
4294250 ) 4294249 OB

Muffin s boruvkami
B 1004

20 18 ks/krt — 120 krt/pal
2 22°C— 30 min.
o
Q K ROZMRAZENi A PODAVANI

Velky svétly muffin

s borlvkami, peceny

v tmavé hnédém ,tulip”
kosicku.

Muffin s ¢okoladou
B 1004

20 18 ks/krt — 120 krt/pal
E?E 22 °C — 30 min.
Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

Velky tmavy muffin

s peci¢kami hotké belgické
¢okolddy uvnitf tésta i na
povrchu. Peceny v tmavé
hnédém ,tulip” kosi¢ku.

47




Patisserie

Dezerty

5000330 o)

100%)
NAF
NAC,

5001771

il

v

Cokoladové brownies
ﬁ 60g

@ 2 x 24 ks/krt — 162 krt/pal

Hutnéjsi, krdsné vlaény
dezert plny cokolddy.
Predkrdjeny na jednotlivé

porce.
§§‘E 22 °C — 45 min.
Q K ROZMRAZENI A PODAVANI
5001436 ®

Bezlepkové cookie
s ¢okoladou

VIdéné bezlepkové cookie
s velkymi kousky belgické

A soq
&okolddy (mléénd a tmavd).
Balené do préihledného EF 50 ks/krt — 88 krt/pal

obalu. ’z’?é 22 °C — 60 min.
Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

v

Cokoladovy fondant

Cokolddovy ldvovy dortik

s tekutou tmavou belgickou
¢okolddou uvnitt. Péct
10-12 minut pfi 200 °C,
nebo v mikrovinné troubé
po dobu 65 sekund na

500 W.

B 90,

@ 24 ks/krt — 144 krt/pal
53?2 200 °C — 10-12 min.
ﬁ PLNE DOPECENE

5001771

_—__..-'




panesco

keep exploring

5001043

00
NAF
NAC

5002153

©

Ovocny [lapjack

Luxusni flapjack s ovesnymi
vlo¢kami, mdslem,
brusinkami, rozinkami
sultdnkami a slune¢nicovymi
seminky.

B sog
€8 60 ks/krt — 150 krt/pal
& 160 °C — 10-12 min.

Q K DOPECENI

5002154

Flapjack farmarsky
s ovocem a seminky

A ng

VIdény obdélnikovy

flapjack vyrobeny z irskych
celozrnnych ovesnych

vloéek, irského mdsla,
suSenych merunék, brusinek
a dyriovych a sluneénicovych
seminek. Pfed poddvdnim
stadi pouze rozmrazit.

B 22°C— 4 hod.

new

8 24 s/ket — 192 ket/pal

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

5002154 o)

Flapjack farmarsky
s horkou ¢okoladou

A ng

Vldény obdélnikovy

flapjack vyrobeny z irskych
celozrnnych ovesnych
vloéek, irského mdsla, kakaa
a kouskl tmavé belgické
¢okolddy. Pred poddvdnim
stadi pouze rozmrazit.

3% 22°C— 4 hod.

new

@ 24 ks/krt — 192 krt/pal

Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

Patisserie
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Dezer ty Pancakes

ISserie

Pat

5002143

7002
NAF
NAC

5001871 o)

7009
NAF
NAC

Mini palacinka
Nadychané kynuté mini

palacinky pfipravené dle ﬁ 859
tradiéni holandské receptury
s pSeni¢nou moukou, vejci,
cukrem a mlékem. Pe¢eme
3-4minuty pti 200 °C, nebo
ohfivdme v mikrovinné
troubé po dobu 60 sekund
na 800 W.

§ 88
[=] 200°C—3-4m

NOVY

KOD

a logistika

€8 6x60 ks/krt — 132 krt/pal
in.

Q PODAVAT TEPLE

5002004

Americke pancakes

Tradiéni americké livance

s vy38im nadychanym
téstem s vldénou strukturou
a bohatym vaje¢nym
aroma. S neutrdini chuti,
diky které je Ize kombinovat
se sladkymi i slanymi
ingrediencemi. Pec¢eme

2 minuty pti 180 °C, nebo

v mikrovinné troubé po
dobu 60 sekund na 650 W.

ﬁ 40g—@10,5cm

@ 40 ks/krt — 144 krt/pal
L] 180 °C — 2 min.

Q PODAVAT TEPLE

5002004 @

1009
NAC

Americké pancakes
bananovo-spaldové

Tradiéni americké livance

s vy38im nadychanym
téstem s vld¢nou strukturou.
Pfipravené se $paldovou
moukou, bandnovym pyré
(37 %) a vejci. Pe¢eme

2 minuty pti 180 °C, nebo

v mikrovinné troubé po
dobu 60 sekund na 650 W.

ﬁ 40g—210,5cm

@ 40 ks/krt — 144 krt/pal
[] 180 °C — 2 min.

Q PODAVAT TEPLE




Dezer ty Veganské dezerly

panesco

keep exploring

5002151

ST §

5002149

o

Vegansky dortik
s cokoladovou pénou
A 7

€8 15 ks/krt — 144 krt/pal
B 4°C— & hod.

new

Veganskd péna z belgické
¢okolddy na drobenkovém
zdkladu ze susenek
speculoos. Na povrchu
ozdobend lesklou kakaovou

polevou. } o
Q K ROZMRAZENI A PODAVANI
5002150 o)

Vegansky dortik
s rybizovou pénou

A 74

@ 15 ks/krt — 144 krt/pal

5%’5 4°C — 4 hod.

Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

new

Veganskd péna z erného
rybizu vyrobend z pravého
ovocného pyré na
drobenkovém zdkladu

ze susenek speculoos.

Na povrchu ozdobend
lesklou rybizovou polevou.

Vegansky dortik

s malinovou pénou

Veganskd malinovd péna

z pravého ovocného pyré na
drobenkovém zdkladu

ze susenek speculoos.

Na povrchu ozdobend
lesklou malinovou polevou.

5002149

e

new

ﬁ 709

€8 15 ks/krt — 144 krt/pal

§§‘£ 4 °C — 4 hod.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

@ ¢
S

Patisserie



isserie

Predkrajené dorty

Pat

5000996

7002
NAF
NAC

5001654

Poctivy jable¢ny Stradl
s 63 % jablek, rozinkami
a skofici. Predkrdjeny na
8 samostatnych porci.

Jable¢ny strudl

B s,
9 6x8ks/krt — 90 krt/pal
B 4°C—12hod.

§ 88

[=] 180 °C — 6-8 min.
Q PODAVAT TEPLE

5000996

Cokoladovy dorl s ¢ernym
rybizem

Kulaty dort s korpusem ﬁ ,
Jred velvet” s ¢okolddovou 1500 g — 107 g * 14 porci

a ovocnou ndplni z ¢erného _
rybizu. Na povrchu zdobeny @ Vks/krt — 288 krt/pal

cokolddovou glazurou §§¢2 4-8 °C — 24 hod.

a susenymi okvétnimi pldtky . ) L
rGzi. Predkrdjeny na o K ROZMRAZENI A PODAVANI
14 porci.

5001364 o)

Cokoladovy krémovy dort

Vysoky dort se tfemi 3
vrstvami &okolddového ﬁ 1750 g — 125 g * 14 porci
korpusu, proklddany

vrstvami ¢okolddové pény @ Tks/krt — 216 krt/pal

z hotké ¢okolddy. Potazeny g’% 4 °C — 8 hod.

mékkou ¢okolddovou . . o
polevou (ganache). Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

Predkrdjeny na 14 porci.




panesco

keep exploring

5001658 5002065

Krémovy karamelovy dort Dort red velvet s krémem
a jahodami

Karamelovy dort se ﬁ 3

sudenkovym zdkladem 1050 g — 87,5 g * 12 porci

a smetanovou ndplni, _ Vysoky dort se dvéma .
zdobeny karamelovou g Tks/krt — 288 krt/pal vrstvami jemného korpusu ﬁ 1800 g — 150 g * 12 porci
glazurou a smési kvétl 355 4-8 °C — 24 hod. "red velvet', které jsou

(chrpa, pivoiika a mésicek). . . o prolozené silnou vrstvou B Vks/hrt — 216 krt/pal
Ptedkrdjeny na 12 porci. 0 K ROZMRAZENI A PODAVANI nadychaného krému Ef?g 4 °C — 12 hod.

s krémovym syrem . o
o johodovym Zelé. Zdobeny  §gb K ROZMRAZENI A PODAVANI
bilym krémem a mrazem

susenymi jahodami.

Ptredkrdjeny na 12 porci. o e

Patisserie

5002065




ISserie

Pal

Predkrajené dorty

5001657 o)

4276528

v

Cokoladovy mousse cake

Smetanovo-krémovy tmavy ﬁ 3
ganache dort dekorovany 1000 g — 83 g * 12 porci

kakaem a hoblinkami
e o, 8 1ks/krt — 288 krt/pal
Predkrdjeny na 12 porci. 5%; 4-8 °C — 24 hod.

Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

5000640 o)

Citronovy dort

Dort s korpusem z kiehkého ﬁ ,
tésta a svézi néplni 1400 g — 100 g * 14 porci
z citronového krému.

Dekorativné ozdobeny @ Tks/krt — 240 krt/pal
mouckovym cukrem. Eg% 4 °C — 4 hod.

Predkrdjeny na 14 porci. . o
Q K ROZMRAZENI A PODAVANI

Mooncake

Dort s tmavym korpusem
a smetanovym krémem

s bilou ¢okolddou. Bohaté
posypany hoblinkami bilé
¢okolddy. Predkrdjeny na

12 poreci.

ﬁ 1250 g — 104 g * 12 porci

@ 1ks/krt — 144 krt/pal

5?2 8 °C — 24 hod.

ﬁ K ROZMRAZENI A PODAVANI




panesco

keep exploring

5001369 o) 5000697 o)

Venkovsky jable¢ny dort Normandsky jable¢ny kolac

Autenticky vysoky jableény 3 Lahodny koldé se svétlym 3

dort z kiehkého tésta ﬁ 2500 g — 178 g * 14 porci korpusem a ndplni z kouska ﬁ 1900 g — 158 g * 12 porci

(s mdslem). S bohatou jablek, rozinkami a skofici.

ndplni z jablek a rozinek @ Tks/krt — 216 krt/pal Predkrdjeny na 12 porci. @ Vks/krt — 184 krt/pal

sultdnek. Ochuce!\y skofici. 5?2 4 °C — 12 hod. 5?2 4 °C — 8 hod.

Pred poddvdnim je mozné ; L . .
jej lehce prohtdt v klasické a K ROZMRAZENI A PODAVANI o K ROZMRAZENI A PODAVANI

nebo mikrovinné troubé.
Predkrdjeny na 14 porci.

4
=
%
%
%}

o=
<

=

5001874 5000933 o)

Matcha tea cake Cheesecake

Dort s unikdtnim korpusem 3 Dort s krémovou tvarohovou 3
obsahujicim Matcha ¢&aj, ﬁ 1296 g — 108 g * 12 porci néplni v korpusu z kiehkého ﬁ 1600 g — 133 g * 12 porci
o] o € kst — 268 ketpol s dese dorn €8 ks — 240 kel
Dekorovany &okolddovym Eg% 4 °C — 24 hod. ovoce. Pfedkrdjeny na E?E 4 °C — 24 hod.

glazé, zlatym popraskem . o 12 poreci.
a po obvodu ¢okolddovym Q K ROZMRAZENI A PODAVANI
posypem scaglietta.

Predkrdjeny na 12 porci.

Q K ROZMRAZENIi A PODAVANI

N
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Savoury

58

Mini snacky

5002133 A

5002132 LR

Mini pizzetta Spenat
a mozzarella new

A 30

€9 30 x & ks/krt — 104 krt/pal
%?é 22 °C — 15 min.

[=] 180 °C — 7-8 min.

Q K PODAVANI ZATEPLA

Mini pizza snack se
zakysanou smetanou,
Spendtem, cibuli

a mozzarellou.

. -
o g
. I-h_.--

5002134 gy

Mini pizzetla Sunka a syr
A 30,

20 30 x 4 ks/krt — 104 krt/pal
E?é 22 °C — 15 min.

L] 180 °C — 7-8 min.

Q K PODAVANI ZATEPLA

new

Mini pizza snack
s rajéatovou omdckou,
Sunkou a ementdlem.

R
.
T - -
e
... I a ]

S

Mini pizzetta zakysana
smetlana, slanina a cibule S

A 30,

€9 30 x & ks/krt — 104 krt/pal
53?2 22 °C — 15 min.

[=] 180 °C — 7-8 min.

Q K PODAVANI ZATEPLA

Mini pizza snack se
zakysanou smetanou,
slaninou a cibuli.

Mini pizzetty

= Atraktivni a praktické spojeni oblibené
pizzy a mini snacku.
] o i

] Vl’celchL;t’OVYCh variaci.
i
» Vyuziti pti rdznych prilezitostech.

Od neformdilnich vecirkt, az o po
b vl ; ¥
exkluzivni akce.




/4
Poznamky




Abecedni seznam vyrobku

A C

50 5001871 AMERICKE PANCAKES 48 5000330 COKOLADOVE BROWNIES

50 5002004 AMERICKE PANCAKES BANANOVO-SPALDOVE 46 5001191 COKOLADOVE PROFITEROLKY
52 5001654 COKOLADOVY DORT S CERNYM RYBIZEM
48 5001771 COKOLADOVY FONDANT

B 52 5001364 COKOLADOVY KREMOVY DORT
54 5001657 COKOLADOVY MOUSSE CAKE

24 5001766 BAGEL
25 5002126 BAGEL BRIOSKOVY, PREDKROJENY

24 5000563 BAGEL KLASIK D

25 5001769 BAGEL S CIBULI A CESNEKEM

24 5000782 BAGEL SE SEZAMEM KLASIK 30 5001995 DANSKY ZITNY CHLEB SE SEMINKY KRAJENY
13 2103284 BAGETKA PRILOHOVA SVETLA 53 5002065 DORT RED VELVET S KREMEM A JAHODAMI|
13 2103356 BAGETKA PRILOHOVA TMAVA 39 5001673 DVOUBAREVNY MASLOVY CROISSANT

1 2104238 BANKETKA SVETLA S KAKAOVOU NAPLNI

1 2104240 BANKETKA TMAVA
1 2104239 BANKETKA TOSKANSKA

23 5000602 BARRA GALLEGA MEDIA F
30 2102009 BELGICKY FORMOVY CHLEB
34 5001435 BEZLEPKOVA BULKA S ROZINKAMI A ORISKY 21 5001840 FITNESS BULKA
34 5001743 BEZLEPKOVA HAMBURGEROVA BULKA 22 5001149 FLAGUETTE PULMESIC
SE SEZAMEM 49 5002154 FLAPJACK FARMARSKY S HORKOU
34 5001777 BEZLEPKOVA VICEZRNNA BAGETKA COKOLADOU
48 5001436 BEZLEPKOVE COOKIE S COKOLADOU 49 5002153 FLAPJACK FARMARSKY S OVOCEM A SEMINKY
34 4276606 BEZLEPKOVY CHLEB 26 5001991 FOCACCIA RAJCATOVA S OREGANEM,
20 5002124 BRIOSKA GOURMET S CERNYM SEZAMEM, PREDKROJENA
PREDKROJENA 26 5002115 FOCACCIA S CHERRY RAJCATKY
20 5002123 BRIOSKA GOURMET S MIX POSYPEM, 26 5002116 FOCACCIA S ROZMARYNEM
PREDKROJENA
19 5001982 BULKA S BRAMBORAMI A KURKUMOU
PREDKROJENA H
Y 20 4294547 HAMBURGEROVA BULKA
C 21 5001352 HAMBURGEROVA BULKA ,CALIFORNIA"
18 4075001 HOT DOG BULKA
54 5000640 CITRONOVY DORT 17 4075107 HOT DOG ROHLIK GRAHAMOVY

17 4075114  HOT DOG ROHLIK KLASIK
17 4075126 HOT DOG ROHLIK XXL



CH

55 5000933

J

CHEESECAKE

52 5000996

KR

JABLECNY STRUDL

53 5001658
19 5002074

19 5002075

L

KREMOVY KARAMELOVY DORT

KRUPAVA PIVNi SENDVICOVA BULKA
PREDKROJENA

KRUPAVA PSENICNA SENDVICOVA BULKA
PREDKROJENA

21 5001675 LOUHOVANA BULKA PREDKROJENA

32 5001675 LOUHOVANA BULKA PREDKROJENA

32 5001640 LOUHOVANY KASTANEK

40 5002140 LOUHOVANY MASLOVY CROISSANT
ZAHNUTY

32 5001638 LOUHOVANY PRECLIK

33 5001639 LOUHOVANY ROHLIK

17 5001725 LOUHOVANY ROHLIK PREDKROJENY

33 5001725 LOUHOVANY ROHLIK PREDKROJENY

M

38 4206113 MASLOVY CROISSANT

38 4200427 MASLOVY CROISSANT KLASIK

38 4206120 MASLOVY CROISSANT PREMIUM

39 4201628 MASLOVY MULTICEREALN{ CROISSANT

55 5001874

MATCHA TEA CAKE

18 4075067
39 4206142
22 5001M34
10 5001865
1 2104392
46 5001502
13 4300226
13 4300148
14 4294345
38 4208191
41 4208315
41 4208316

10 5002091
41 500150
50 5002143
58 5002133
58 5002134
58 5002132

12 5002117

10 2104304
12 5000550
14 4043531
47 5001287
54 4276528
47 4294250
47 4294249
47 4294248

]\Y

panesco

keep exploring

MAXI HOT DOG BULKA

MAXI MASLOVY CROISSANT
MEZZALUNA

MINI BOCHANKY SNIDANOVE - MIX
MINI CIABATTY-MIX KLASIK

MINI DONUTY MIX

MINI KAISERKA CEREALNI

MINI KAISERKA NATURAL

MINI KAISERKY-MIX

MINI MASLOVY CROISSANT

MINI MASLOVY SNEK S ROZINKAMI
MINI MASLOVY ZAVITEK S COKOLADOVOU
NAPLNI

MINI MEKKE BULKY -MIX

MINI OVOCNE TASTICKY MIX

MINI PALACINKY

MINI PIZZETTA SPENAT A MOZZARELLA
MINI PIZZETTA SUNKA A SYR

MINI PIZZETTA ZAKYSANA SMETANA,
SLANINA A CIBULE

MINI RUSTIKALNI BAGETKY LONGUET
- MIX

MINI RUSTIKALNI BRIOSKA

MINI RUSTIKALNI BULKY-MIX

MINI SLANE PECIVO-MIX

MIX AMERICKYCH MINI MUFFINU
MOONCAKE

MUFFIN S BORUVKAMI

MUFFIN S COKOLADOU

MUFFIN S VANILKOVOU PRICHUTI

29 5001978

55 5000697

NAAN VICEZRNNA PLACKA
PRELOZENA
NORMANDSKY JABLECNY KOLAC

6l



Abecedni seznam vyrobku

0]

49 5001043

P

OVOCNY FLAPJACK

43 4200418 PANIER S JABLKY A SKORICI

43 4200419 PANIER S PUDINKEM A MALINAMI

16 5000898 PANINI SE SEZAMEM

46 5001507 PARIZSKE MINI MAKRONKY

28 5002127 PINSA

16 5000935 PREDGRILOVANA CIABATTA,
PREDKROJENA

15 2104160 PREDGRILOVANE A PREDKROJENE
BYLINKOVE PANINI

15 2104410 PREDGRILOVANE A PREDKROJENE
PANINI

15 2104218 PREDGRILOVANE A PREDKROJENE
PANINI' S CELOZRNNOU MOUKOU

16 4070093 PREDGRILOVANE PANINI

18 2104377 PREDKROJENA BRIOSKA

18 2104204 PREDKROJENA MINI BRIOSKA

29 5000875 PSENICNA TORTILLA

R

23 5001733  RUSTIKALN{ TWIST MULTICEREALNI

23 5001738 RUSTIKALN{ TWIST S OLIVAMI

23 5001734 RUSTIKALN{ TWIST SVETLY

S

27 5001921 SCHIACCIATA SVETLA
PREDKROJENA

27 5001922 SCHIACCIATA TMAVA

PREDKROJENA

29 5000484
30 5001008
31 2104309

v

S

SVETLE TRAMEZZINO
SVETLY TOASTOVY CHLEB
SVETLY VENKOVSKY CHLEB

46 5000700
42 2104893
42 2104896

T

SLEHACKOVE PROFITEROLKY

SNEK NOSTALGIA S JABLKY A SKORICI
SNEK NOSTALGIA S PUDINKEM

A VLASSKYMI ORECHY

22 5001088
29 5000779
30 5001009
31 2104366

V

TMAVA FLAGUETTE

TMAVE TRAMEZZINO
TMAVY TOASTOVY CHLEB
TMAVY VENKOVSKY CHLEB

51 5002151
51 5002149
51 5002150
55 5001369

VA

VEGANSKY DORTIK S COKOLADOVOU PENOU
VEGANSKY DORTIK S MALINOVOU PENOU
VEGANSKY DORTIK S RYBI{ZOVOU PENOU
VENKOVSKY JABLECNY DORT

40 500121

ZAHNUTY CROISSANT



Vysvétlivky piktogramu

keep exploring

. Produkt je BrimErma hmotnost
oo. kObSGhUJe certifikovany @ Bez laktézy p:g(r_jnuekrtrl'c: motnos
v jako ,organicky”
Logistika

(pocet kust v kartonu —

Z kamenné pocet kartond na paleté)

pece

Vhodné pro Vyroba 100 %
vegetaridny v souladu s principy
100%Y NAFNAC - neobsahuje

NAF v 7 z ¥4 v .
NAC/ zddné umélé prichuti

Ex,tro. Vhodné a/nebo uméld
vlidknina pro vegany barviva.

w Q P

O
O
©

Rozmrazeni
(teplota, &as)

Pe&eni (teplota, &as)

Vidknina

&}}%@

B

] S pravou belgickou

Bez lepku I Zokolddou Gril (teplota, &as)

Nalezitosti objednavky Prijem objedndvek

Vase odbérové misto Pro Prahu: nejpozdéji pracovni den predem do 13:30 hodin.
Kéd vyrobku Mimo Prahu: nejpozdéji pracovni den pfedem do 8:00 hodin
PoZzadovany pocet kartont

Objednavky elektronickou formou Zavozové dny

https://order.llbg.com Pondé&li o pdtek.

Kancela¥ objedndvek Prijem objedndvek

je vdm k dispozici v pracovni dny od 6:00 do 16:00 hod. P¥i objedndni 1-3 kartonl’ dopravu uctujeme.

tel.: +420 312 511 511, fax: +420 312 687 306 P¥i objedndni 4 kartond dopravu neuctujeme.

e-mail: objednavky@llbg.com

Upozoriiujeme, Ze udaje o produktech (rozméry, hmotnost, aj.) a piktogramy uvedené v katalogu
jsou aktualizovdny k 05/2024 a maiji urcitou toleranci. Pfifazeni piktogrami a tdaje se mohou ménit
v disledku zmén receptur. Nejnovéjsi informace o sloZzeni najdete na nasich webovych strdnkdch
www.panescofood.com a ve specifikacich jednotlivych vyrobkd na https://specification.llbg.com.

Zdroven si vds dovolujeme upozornit, Ze uvedené rozméry a hmotnost vyrobkd se vztahuji k pe¢ivu v mrazeném
stavu (ne po dopeéeni).

Sledujte nds na Facebooku a Instagramu, at’ vém neuniknou Zéddné novinky, tipy na prdci s pecivem a mnoho dalsiho.

@ LaLorraineCeskaRepublika lalorraineceskarepublika



BELGIUM + LUXEMBOURG

Industriepark Erpe-Mere

Joseph Cardijnstraat 52

9420 Erpe-Mere

T +32(0)53 82 72 20 — F +32 (0)53 82 59 20
infoBE@Illbg.com

CHILE

PANESCO Chile SpA

Juan de la Fuente 584 — Bodega E
Lampa - Santiago

T +56 9 7714 5590
contacto@panescofood.cl

CZECH REPUBLIC

La Lorraine, a.s.

U KoZovy hory 2748

272 01 Kladno

T +420 312 511 511 — F +420 312 687 306
infocz@llbg.com

DENMARK

La Lorraine Danmark A/S
Toftebanke 4 — 4390 Vippered
T+4559181080 — F +45591812 84
infol.DK@Illbg.com

FINLAND

La Lorraine Finland Oy
Peltotie 3 C 12

12400 Tervakoski

T + 358 10 581 8070
info.Fl@llbg.com

FRANCE

Industriepark Erpe-Mere
Joseph Cardijnstraat 52
9420 Erpe-Mere — Belgium
T+3253 827220
info.FR@llbg.com

GERMANY

La Lorraine Deutschland GmbH
Max-Planck-StraBe 22a

50858 KalIn

Info.de@llbg.com

GREECE + CYPRUS
BakeHellas

Perivoli Milliou,

GR - 32009 Schimatari
T +30 210 2851883

F +30 210 2851808
info@bakehellas.gr

HUNGARY

La Lorraine a.s.

Arpdd at 57-59

1042 Budapest

T+361510 08 40 — F +36 1430 20 51
infoHU@IlIbg.com

IBERICA

La Lorraine Bakery Espaiia SL
C/ Colombia, 11 — Ed. Gran Via
Planta 2 — Oficina 20

03010 Alicante

T+ 34 966 295 081
b.swinnen@llbg.com

ITALY

Delsigel srl

Via Della Meccanica 1
04013 sermoneta ( LT)
T +39 773 319437
panescoitalio@delsigel.it

NORWAY

Kristiania Gourmet AS
Jerikoveien 28

NO - 1067 Oslo

T +47 22 30 77 40

F +47 22 30 77 01
postmaster@kb-as.no

POLAND

La Lorraine Polska Sp. z.o.0.
Przemystowa 1

05 -100 Nowy Dwor Mazowiecki
T +48 22 765 92 00

F +48 22 765 92 01

ROMANIA

La Lorraine Romania
Laminoristilor 151

Industrial Park REIF
405100 Campia Turzii - Cluj
T +40 364 886 702
liro@llbg.com

RUSSIA

LA LORRAINE RUS
Novodmitrovskaya st. 2, bld.2
3rd floor, office 304

127015, Moscow

T +7 495 643 1192
info.rus@llbg.com

SLOVAKIA

La Lorraine a.s.

U KozZovy hory 2748

CZ - 272 01 Kladno

T +420 312 511 511 — F +420 312 687 306
infocz@llbg.com

SWEDEN

La Lorraine Sweden AB
T. +46 8 661 82 22
infose@llbg.com

THE NETHERLANDS

La Lorraine Nederland B.V.
Stationsplein 99 — kantoor 172
1703 WE Heerhugowaard

T +3172 567 00 80
infoNL@llbg.com

TURKEY

La Lorraine Bakery Group

icerenkdy Mah. Bahgelerarasi Sok.

Mete Plaza No: 43

Kat: 6 Atasehir / Istanbul

T +90 216 322 55 35 — F +90 216 322 55 34

UNITED KINGDOM & IRELAND

La Lorraine UK

45 Knowsley Street

Bury — Greater Manchester — BL9 OST
T +44 161765 33 00 — F +44 161765 33 09
salesuk@llbg.com

COLOMBIA
La Lorraine Colombia SAS
Calle 81#11-08 OF 4-147, Bogotd
T +57 305 312951
j.Lara@llbg.com

EXPORT

Industriepark Erpe-Mere
Joseph Cardijnstraat 52
9420 Erpe-Mere — Belgium
T +32 53 60 78 70
export@llbg.com

keep exploring

La Lorraine Bakery Group
Panesco

Industriepark Erpe-Mere

Joseph Cardijnstraat 52

Q420 Erpe-Mere — Belgium

T +32 53 825910 — F +32 53 82 59 20
WWwWw.panesco.com



