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LG Lorraine

Pecee J'c nasa. vases

Tvoria nds nase korene. Nase pekarske dedicstvo siaha az do roku 1939.
Sme hrdi, ze prindsame spickové pecivo vo svojej triede.

Podporujeme remeselnu tradiciu, vyuzivame vedu k hlbsiemu porozumeniu
a moderné technolégie k dosiahnutiu kvality a efektivity.

To vietko s jedinym cielom a poslanim: piect poctivé a chutné pecivo,
ktoré je dostupné pre vietkych.
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DOKONALE UPECENE,
VZDY A PRE VSETKYCH

Aby sme naplnili nase poslanie, vnimame pekarinu ako podstatni
sucast zivota. Je to kazdodenny ritudl, v kiorom nikdy nevymenime
poctivé remeslo za pohodlie.

Chceme Vam prindsat skvelé pecivo, preto sa nezameriavame iba na chut.
Rovnako dolezity je pre nds aj lakavy vzhlad a stala kvalita.

Zrnadm, muke, semienkam, drozdiu i kvasku rozumieme do posledného
detailu. Desiatky rokov pekdrskeho know -how vkladdme do kazdého
krajca, croissantu aj dalSieho peciva. Zdlezi ndm na vas — na vasom
uspechu a spokojnosti vasich zakaznikov.

HEWSBLG®






NEUSTALE ROZVIJAME
PEKARSKE REMESLO
A STARAME SA 0 NEHO

Poctivé remeselna chuf je pre nas zavéazok. Staréme sa o pekarske
remeslo, nadvézujeme na skdsenosti majstrov, obohacujeme ich
o moderné poznatky a udrzujeme ich zivé.

La Lorraine tak preddva korene oboru novej generdcii pekdrov a zaroven
zaistuje, aby bola kvalita a éerstvost dostupna kazdy den.

Vdaka tomu prindsame $pickové pecivo, v ktorom sa stretdva tradicia,
technolégie, aj komfort dnesnej doby — od chleba, ktory vonia domovom,
po sladké pecivo, ktoré potesi na prvy pohlad a susto.

HWSH0E®



JRRAINE
BAKERY GROUP -

Sme pripraveni inSpirovat’ vas Sirokym a jedineénym portféliom spickovych pekdarskych
vyrobkov. Nasim cielom je naplnit oéakdvania vasich zédkaznikov po autentickejSom
a chutnejSom pecive.

Chlieb je sucastou nasej DNA - rovnako ako inovdcia, vyroba a déraz na remeselno
kvalitu. Ako lider na trhu chceme posuvat odbor vpred investiciami do novych
technolégii a rozvoja talentov.

85 ROKOV 18 0390 39+

odbornych modernych zamestnancov zemisveta < o
skusenosti pekarenskych e
zdvodov

W




B PREDAINA ORGANIZACIA
24 yYROBNE ZAvoDY

W RUMUNSKO

4 MADARSKO

{4 TALIANSKO

4 nB{) DHABI

ZEN-P - R YO







PRECO JE DOPEKANIE TAKE UZASNE?

Dopekajte prave to, ¢o vasi zdkaznici chct — kedykol'vek to chcu. Okuzlite ich vénou cerstvo upeéeného
peciva po cely den. To je nasa filozofia bake-off.

STALA KVALITA

Pomdhame Vam ponuknut sirsi vyber a konzistentnu kvalitu. Nase receptiry neustdle upravujeme
a vylepsujeme — bez kompromisov v chuti.

POHODLIE ZARUGENE

Vd'aka nésmu bake-off sortimentu k dopekaniu mézete svojim zdkaznikom ponitknut chutné a erstvo
upecené pecivo v rekordnom ¢ase. A Vy sa mdzete sustredif na to najdélezitejsie — svojich zdkaznikov.

MINIMUM ODPADU

Rusno, alebo kl'ud? S nasim sortimentom l'ahko a rychlo zareagujete na akuédlny dopyt. Vyhnete sa
zbytoénému odpadu a upravite ponuku v kazdom dennom, aj noénom é&ase.

HWSHGE®
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Priemerné hmotnost produktu
(v mrazenom stave).

Priemerna vel'kost produktu
(v mrazenom stave).

Pocet kusov v karténe.

Pocet karténov na palete.

Cas rozmrazovania

(bezné izbovd teplota 20-22°C,

pokial’ nie je uvedené inak).

Teplota a ¢as pecenia.

Teplota a ¢as grilovania.

Ohrev v mikrovinej rure.

Produkt je pripraveny s kvaskom.

Produkt je peéeny v kamennej peci.

Produkt je vhodny pre vegetariénov.

Produkt je vhodny pre vegdnov.

Vldknina.

Extra vidknina.

Bez laktézy.
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Bez lepku.

Certifikacia , bio” akreditovanou
certifikaénou organizéciou.
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j‘i S pravou belgickou ¢okolédou.
100% Vyroba 100% v stlade s principmi
:22 NAFNAC. Neobsahuje ziadne umelé

prichute a umelé farbivd.




Hmotnosti a rozmery vyrobkov si uvedené ako priemerné
a mozu sa lisif v ramci beznej tolerancie. Vietky udaje
odpovedaju mrazenému stavu. Pokyny uvedené

u produktov maju informativny charakter a mézu sa mierne
li$it. Pritomnost alergénov sa méze menit' v zdvislosti

na Opravéch receptiry. Najaktudlnejsie informacie

o alergénoch néjdete na webe 3pecifikacii:
https:/ / specification.llbg.com, na ktory sa dostanete
jednoducho naskenovanim uvedeného QR kédu.

NOVINKA

PRIPRAVUJEME
PRE VAS

NOVY KOD
ALOGISTIKA

NOVA
RECEPTURA

SEZONNY
VYROBOK

Novy produkt zaradeny
do nasej ponuky. -

Produkt bude ¢oskoro
dostupny v nasom
sortimente. Pre
informdcie o dostuposti
kontaktujte svojho
obchodného zastupcu.

Produkt je v ponuke pod
novym kédom. Méze
mat upravent hmotnost,
logistiku, zloZenie, alebo
iné parametre.

Produkt s novou
upravenou a vylepsenou
receptirou. Méze maf’
upravenu hmotnosf,
logistiku, zloZenie, alebo
iné parametre.

Produkt dostupny iba

v urcitom obdobi. Pre viac
informaécii kontaktuite
svojho obchodného
zastupcu.

HwSLa®
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BAGETY

4229743 @ F@ .
BAGETA MALA SVETLS

4206358 & @ '
BAGETA MALA SVETLA KLASIK

s227906 © @ ) o
BAGETKY MALE SVETLE — BALENE

55g & 13em
& 1o B 28
% 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Mala svetld bagetka v klasickom francizskom Style.

4229750 ’@ @ ; )
CHLEBOVA ROLKA CEREALNA — MALA

55¢g ¢ 13cm
€ 1o B8 28
# 20 min. PLNE DOPECENE

Mala svetla bagetka idedlna ako prilohové peéivo, alebo na
vyrobu sendviéov. Pred poddvanim staéi iba rozmrazif.

4229742 @ @ i
PICCOLO BAGETA — MALA

55¢g & 13cem
9 20x (6 x 55g) 8 20
210-230 °C / 8-10 min. PREDPECENE

Malé svetlé bagetky so zlatistou kérkou a mékkou nadychanou
striedkou. Balenie obsahuje 6 ks predpeéenych bagetiek
uréenych na doméce dopekanie.

4229753 Y=

60g & 13em
&7 100 85 28
% 20 min. " PREDPECENE

210 °C / 7-10 min.

Mald tmava viaczrnna bagetka obohatend o pieniéné otruby
a semienka slneénice a lanu. ’

-

W

80g & 20 cm

&7 80 B9 28
# 20 min. PREDPECENE

&3 210 °C / 6-9 min.

Stredne velkd svetld bageta s pozdiznym rezom. Skveld na
vyrobu mensich plnenych sendvicov.

BIO BAGETA SVETLA

@ 80g & 19,5cm
& 80 B8 28
% 20 min. PREDPECENE

210 °C / 7-10 min.

Stredne vel'kd svetlé bageta s pozdiznym rezom. Skveld na
vyrobu mensich plnenych sendvicov. BIO certifikacia.



422088, O © H '
BI0 BAGETA VIACZRNNA

4227660 @ (@
FIT BAGETA

80g & 19em BIU
€7 80 B 28

# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Viaczrnna bagetka obohatend o lanové a sineénicové semienka.
Ozdobend dvomi rezmi a posypom zo zlatého lanu, sezamu
a ryzovych vloéiek. BIO certifikacia.

4293326 @ @
KORNBAGETKA

959 & 20em
€ 70 B 28
# 20 min. PREDPECENE

) 210 °C / 7-10 min.

Stredne vel'ka bageta s pieniénymi otrubami.

4206400 @ o
SEDEMZRNNY ROZ0K

80g & 18em

& 65 g8 28

% 20 min. PREDPECENE
200 °C / 9 min.

Tmava viaczrnnd bagetka s pozdiznym rezom. Obohatend
a posypand lanovymi semienkami, pSeni¢nymi otrubami
a drvenou séjou.

659
&7 80 g8 28
# 20 min. PREDPECENE

190 °C / 4-5 min.

Viaczrnny rozok obohateny o ceredlie a semienka (lan,
slneénica, pieniéné otruby, rainé a ovsené vliocky, pieniéné
vlogky a séjovy srot). Chrumkava kérka ozdobend 3pecidlnym
ceredlnym posypom so zlatozltou kukuriénou krupicou.
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BAGETY

s040287 @ )
BAGETKA § CESNAKOVYM MASLOM

4229820 @ @

4229827 @ ®
SPALDOVA BAGETA

80g & 14,5cm
9 96 B 28
& 10-15 min. PREDPECENE

180-190 °C / 12-15 min.

Svetla bagetka s tromi rezmi, ochutend cesnakovym maslom.

4040306 @

KORNBAGETA — STREDNA

125¢ & 27 em
&9 55 Bg 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 7-10 min.

Tmavé viaczrnnd bageta s ceredliami a semienkami. Bohato
posypanda semienkami zlatého a hnedého lanu.

4229808 @ ®
SPALDOVA BAGETA

CESNAKOVA BAGETA

182¢g & 28,5cm
&7 54 B 24
% 20-30 min. PREDPECENE

190-200 °C / 9-12 min.

Svetla pieni¢nd bageta so siedmimi rezmi s cesnakovou napliiou
s maslom a bylinkami.

W

120g & 26 cm
&7 55 B9 28
# 20 min. PREDPECENE

&3 210 °C / 7-10 min.

Tmava bageta obohatend o Spaldovi miku a viecky, ktoré

jej doddvaji jemne orieskovi chut a vénu. Hutnejsia striedka
obsahuje semienka slneénice a lanu, otruby a pseniéné vliocky.
Rustikalne posypand raznou mikou.

130g

& 25em
& 80 B8 20
% 20 min. PREDPECENE

200 °C / 6-9 min.

Spaldova bageta s celozrnnou Epaldovou mukou (20 %)

a vlockami, ktoré jej doddvaiji typickd, lahko orieskovi chut
a vénu. Obohatend o lanové semienka, ozdobend Spaldovym
posypom.




4227680 9@ )
FRANCUZSKA BAGETA — STREDNA

4293401 Y@ ,
FRANCUZSKA BAGETA — STREDNA

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

210 °C / 7-10 min.

Stredne vel'ka bageta v klasickom francizskom tyle.

429637'9 @ @ )
FRANCUZSKA BAGETA — STREDNA KLASIK

140 g & 28em
€7 80 B 20
# 20 min. PREDPECENE

) 210 °C / 7-10 min.

Stredne vel'ka bageta v klasickom franciozskom style.

4227670 @ @
FRANCUZSKA BAGETA

1209 & 27 em
& 55 B8 28
% 20 min. PLNE DOPECENE

Svetld bageta obohatend o olej, ktory jej zaistauje vlaénost
a mékkost dlhsi €as. Pred podavanim staéi iba rozmrazif'.

245 g & 54cm
£7 28 g5 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 7-10 min.

Vel'kd svetld bageta v klasickom francizskom style. Ozdobend
Styrmi Sikmymi rezmi.
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RUSTIKALNE BAGETY

204238 @ B &
BANKETKA SVETLA RUSTIC

2104200 @ ® &
BANKETKA TMAVA RUSTIC

30g & 11,5 em
€9 200 B 32
& 15 min. PREDPECENE

444

180 °C / 4-6 min.

Svetld banketka s vlaénou poréznou striedkou a chrumkavou
kérkou.

2104239 @ @ =

panesco

30g & 1,5em
€9 200 B 32
# 15 min. PREDPECENE

180 °C / 8-10 min.

Tmava viaczrnnd banketka so séjovymi viockami a slneénicou.

2104237 [@ @ &

BANKETKA TOSKANSKA MINI BANKETKY — MIX
e . O
30g & 1N,5em 30g
&9 200 B 32 9 3x45 B9 40
& 15 min. PREDPECENE # 15 min. PREDPECENE

180 °C / 4-6 min.

Viaczrnna banketka s raznou mikou a séjovou drtou, ozdobena
zmesou lanovych semienok.

W

180 °C / 4-6 min.

Mix mini banketiek s poréznou striedkou a tenkou chrumkavou
kérkou. Vyber obsahuije 3 druhy: banketka svetld, banketka
tmavéd, banketka toskdnska.

!\
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s207757 9 B @ '
KATALANSKA BAGETA —MALA

4296354 Y- ,
TOSKANSKA BAGETA —MALA KLASIK

s295514 0 &
RUSTIKALNA BAGETA § KVASOM

80g & 17 em
& 70 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Origindlne tvarované bagetka s vlaénou poréznou striedkou
a tenkou chrumkavou kérkou.

4227674 © @ & ]
TMAVA RUSTIKALNA BAGETA — STREDNA

80g & 17em
& 70 B 32
# 20 min. PLNE DOPECENE

Viaczrnna bagetka s raznou mikou a séjovou drfou. Ozdobena

zmesou lanovych semienok. Pred poddvanim staéi iba rozmrazit.

o OB @Y
RUSTIKALNA BAGETA S POHANKOU KLASIK

130g & 25cm
9 40 B8 32
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Svetla pieniénd bageta s obsahom pieniéno-jaémenného kvasku.

S vléénou poréznou striedkou a tenkou chrumkavou kérkou,
ozdobenou dvomi Sikmymi rezmi.

w2953 O @ @ ¥ ’
DREVORUBACGSKA BAGETA — STREDNA

130g & 25cm
&7 40 85 28
% 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Tmava pieniénd bageta s vlaénou poréznou striedkou a tenkou
chrumkavou kérkou. Obohatend o pieniénd trhanku, séjové
a ovsené vlocky, slneénicové a lanové semienka.

130g & 25cm
€7 40 g5 28
# 20 min. PLNE DOPECENE

Tmavé viaczrnnd bageta s pohdnkou, lanovymi semienkami
a séjovou drfou. Ozdobend ceredlnou zmesou a semienkami.
Pred poddavanim staéi rozmrazif.

160 g & 27,5cm
& 40 83 32
% 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Tmavé viaczrnnd bageta so séjovymi bébmi, lanovymi
a slneénicovymi semienkami.

HGwORrQ®
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CIABATTY A KOCKY

so70102 @ @ &
MINI CIABATTA KLASIK

s035076 O B & ¥ '
RAZNA KOCKA S VYSOKYM 0BSAHOM VLAKNINY

4294250 @ @ =
KOCKA S TEKVICOU

50g & 9cm
9 95 B 32
& 30-40 min. PLNE DOPECENE

Plne dopeéend svetld mini ciabatta s vlaénou poréznou striedkou
a tenkou chrumkavou kérkou.

2104368 @ @ &
CIABATTAFB

87g & Nem
€ 70 B8 30
# 20-40 min. PREDPECENE

180-200 °C / 9-13 min.

Razna kocka s vysokym podielom pridanych slneénicovych
a lanovych semienok.

s295378 @ B &
CIABATTA S OLIVAMI

68-80 g & 9,5em
& 90 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Tmava viaczrnnd kocka s tekvicovymi semienkami vnitri striedky
aj na povrchu. Obohatend o pienicné otruby.

4295375 @ @ &
MAXI CIABATTA

panesco

100-140 g
&7 45 88 36
% 0 min. PLNE DOPECENE

200 °C / 3-4 min.
Chrumkavd, plne dopeéend pieniéna ciabatta s pSeniénym

kvasom a olivovym olejom. S vyrazne poréznou vléénou
striedkou a typickou kvaskovou chufou.

W

90g & 13,5¢m
& 70 B 32
# 20 min. PREDPECENE

&3 210 °C / 6-9 min.

Stredne vel'ka ciabatta obohatend o kisky ¢iernych oliv.

245-262g & 34-37 cm
&9 24 83 32
% 20 min. PREDPECENE

210 °C / 7-10 min.

Vel'ké pieniéna ciabatta s viaénou poréznou striedkou a tenkou
chrumkavou kérkou.




.. mini kaizeriek s’ makom.

4294345 @ @
MINI KAIZERKY — MIX

4300148 E@ @
MINI KAIZERKA NATURAL

4300226 @ © ¥ ,
MINI KAIZERKA CEREALNA

35¢ D 8em
9 2 x (3 x 25) B 32
& 15 min. PREDPECENE

44

=] 190 °C / 8-10 min.

Kolekeia mini svetlého peciva s typickou razbou na povrchu.
Balenie obsahuje kaizerky natural, so sezamom a s makom.

4043531 - 4045295 @ @

35g & 8,5cm
€7 150 B 32
# 20 min. PREDPECENE

) 210 °C / 5-7 min.
Svetlé pedivo s mékkou pruznou striedkou a typickou razbou

na povrchu. Idedlne na pripravu malych sendvicov, alebo ako
priloha.

4294344 @ @
KAIZERKA NATURAL

35g Z 8,5cm
9 150 B 32
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 5-7 min.
Tmavé mini pecivo s ceredliami, semienkami a typickou razbou

na povrchu. Ozdobené semienkami lanu. Idedlne na pripravu
malych sendviéov, &i ako priloha.

4294347 © @’
KAIZERKA CEREALNA

MINI SLANE PECIVO — MIX

NOVY KOD

AHMOTNOST

359>35/40¢g

&9 Ax25 88 60
& 15 min. PREDPECENE

200 °C / 4-6 min.

Mix mini peciva: 25 svetlych mini bagetiek, 25 tmavych mini
bagetiek, 25 svetlych mini kaizeriek so sezamom, 25 svetlych

60g & 10,5 cm
&9 95 g5 28
# 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Svetlé p3eniéné pecivo s mikkou pruznou striedkou a typickou
razbou na povrchu.

60g Z 10,5cm
&7 100 B85 28
% 20 min. PREDPECENE

210 °C / 6-9 min.

Viaczrnné pedivo obohatené o lan, slneénicu, otruby a prazenu
jaémennd sladovi miku. S typickou razbou na povrchu.
Posypané zmesou lanu.

HGwSL0®
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KAIZERKY A ZEMLE

4227909 © @, ,
KAIZERKY CEREALNE — BALENE

4294355 @ !
BIO MUSLA SO ZLATYM LANOM

" AISERKA -

ol LY

65g @ 10,5 cm
€9 20x (6 x 65 g) 88 20
& Omin. PREDPECENE

210-230 °C / 8-10 min.
Viaczrnné kaizerky obohatené o lan, slneénicu, otruby a prazend

sladovi miku. S typickou razbou na povrchu. Balenie obsahuje
6 ks predpecenych kaizeriek uréenych na domdce dopeéenie.

1206386 © E@’
KAIZERKA CEREALNA KLASIK

55¢g & 8,7 cm
€7 100 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

=) 210°C / 6-9 min.
Viaczrnné pedivo s origindlnou razbou na povrchu. Obohatené

o semienka lanu, slneénice a otrib. Ozdobené zlatymi lanovymi
semienkami. BIO certifikdcia

4294354 @ C‘@ !
BIO SLNIECKO

60g Z 10,5cm
& 120 8 20
# 20 min. PLNE DOPECENE

Viaczrnné pedivo obohatené o lan, sineénicu, otruby a prazend
jaémennu sladovi miku. S typickou razbou na povrchu.
Posypané zmesou lanu. Pred poddvanim staéi iba rozmrazif.

W

55¢g & 10em
& 100 B9 28
# Omin. PREDPECENE

200 °C / 6-9 min.

Viaczrnnd origindlna pSeniéné zemla obsahujica lanové
semienka, raznu sladovi miku, slneénicové semienka a otruby.
BIO certifikacia.




V TALIANSKOM STYLE
PANINI

4070093 @ @ )
PANINI PREDGRILOVANE FB

10g & 21 em
& 60 B 36
# 30-40 min. PLNE DOPECENE

444

200 °C / 4-6 min.
Plne dopeéend bagetka k priprave panini. S predgrilovanou

mriezkou, pripravend na plnenie a zapekanie na grile
(3-5 min./220°C).

4239900 @ @ }
PANINI PREDGRILOVANE FB

nog & 21 em
€9 60 E8 28
% 30-40 min. PLNE DOPECENE

200 °C / 4-6 min.

Plne dopecend bagetka k priprave panini. S predgrilovanou
mriezkou, pripravend na naplnenie a zapekanie na grile
(3-5 min./220°C)
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HAMBURGEROVE A HOT DOG ZEMLE

4075114 @ E@
HOT DOG ROZOK KLASIK

4075001 E@ @
HOT DOG ZEMCA

‘AN

60g & 19,5cm

& 40 B8 64

& 30-40 min. PLNE DOPECENE
[ GRIL230°C/ 1 min.

Pieniény plne dopeéeny rozok pripraveny na naplnenie.

4075126 @v@
HOT DOG ROZOK XKL KLASIK

63g & 16,5 cm
& 36 B9 64
200°C / 2 min. # 50 min.

[ GRIL 230 °C / 2 min. PLNE DOPECENE

Plne dopecend mékka hot dog Zemla v newyorskom tyle.
Predkrojena.

s20457 @ @ .
MAXI HAMBURGEROVA ZEMLA

N0g & 22cm

€9 32 85 64

% 30-40 min. PLNE DOPECENE
[ GRIL230°C / 1 min.

PSenicny, plne dopeceny rozok v XXL vel'kosti. Pripraveny na

naplnenie.

W

86¢g @ 12cm
&9 24 ga 64
# 60 min. PLNE DOPECENE

[ GRIL230 °C / 2-3 min.

Predkrojend gulata Zemla s pruznou striedkou a mékkou
zlatistou kérkou. § typickou jemne nasladlou chufou. Pred

poddvanim staéi iba rozmrazif. Zemlu mézete aj krdtko opiect

na grile (2 minuty,/230°C, alebo prehriat v mikrovinej rire
max. 30 sekond).




DOPLNKOVY SORTIMENT

. 4299818
HOT DOG KLASIK

@ 60g & 17em
& 80 B 90
# 10hod./ do7°C

Jemny bravéovy parok. Mésovy vyrobok tepelne opracovany.

4299820

HOT DOG PAPRIKA — KABANOS

@ 60g & 7em
& 80 88 90
# 10hod./ do7°C

4 Jemne pikantny pdrok z bravéového a hovadzieho mésa.
Mésovy vyrobok tepelne opracovany.
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CHLEBY

a20aan O @ &

4295546 e
CEREALNY CHLIEB

s29san @ @@y
CHLIEB SO SLNECNICOU

DREVORUBAGSKY CHLEBIK

360¢g & 30em
& 20 B8 28
# 45 min. PREDPECENE

200 °C / 8-10 min.

Atraktivne tvarovany viaczrnny chlebik s viaénymi séjovymi
bébmi. Obohateny o zmes lanu, slneénice a otrib. Ruéne
tvarovany.

42944’13 C@ @ @ )
TMAVY VIAGZRNNY CHLEBIK

4209 & 24cm
€718 B 28
# 60 min. PREDPECENE

200 °C / 8-10 min.
Viaczrnny chlieb s pseniénymi otrubami, lanovymi

a sIneénicovymi semienkami. S bohatym posypom z lanovych
semienok.

4295396 P e
FARMARSKY CHLIEB

420g & 24cm
&9 18 B8 28
# 60 min. PREDPECENE

200 °C / 8-10 min.

Pieniéno-razny chlieb so sIneénicovymi semienkami vnitri
striedky, aj na povrchu.

4295412 @ @ & $
CHLIEB § TEKVICOU

420¢g & 18,5 x 16,5 cm
&7 16 83 28
% 60 min. PREDPECENE

210 °C / 8-10 min.

Tmavy viaczrnny chlieb s pSeni¢nou trhankou, séjovymi

a ovsenymi vlockami, lanovymi semienkami a vlaénymi séjovymi
bébmi. Ozdobeny ceredlnym posypom s ovsenymi vlockami

a semienkami.

W

420¢g & 18,5 x 16,5 cm
15 g8 32
# 60 min. PREDPECENE

&J 200 °C / 8-10 min.

Tmavy p3eniéno-rainy chlieb obohateny o ceredlie a semienka
(lan, slneénica, sojové a ovsené vlocky).

@ 420¢g -

& 18 85 28
% 60 min. PREDPECENE

200 °C / 8-10 min.

Pseni¢no-razny chlieb s tekvicovymi semienkami vnuitri striedky,
aj na povrchu. Obohateny o psenicné otruby.




4030100 9 @ =
SEDLIACKY CHLIEB § KVASKOM

s030107 9 B & &
PSENICNY CHLIEB S KVASKOM

@ 450g & 24cm
7 14 g 28
210°C / 14-16 min. PREDPECENE

Tradiény chlieb z pSeniénej a raznej muky s chrumkavou kérkou.
Obsahuije pieniény kvas, ktory dodava chlebu tradiénd chut.

LYY
MULTICEREALNY CHLIEB S KVASOM KLASIK

450 g @ 17 em
€7 14 B8 32
210 °C / 14-16 min. PREDPECENE

Pseniény chlieb s kvaskom s chrumkavou kérkou zlatistej farby,
ktora je ozdobend rezmi.

4030102 @ ® &
REMESELNY CHLIEB S KVASKOM

420¢g & 17 x 16 cm
& 15 gg 28
% 60 min. PREDPECENE

Plne dopeéeny viaczrnny chlieb s aktivnym pieniéno-jaémennym
kvasom, ktory mu doddva vyraznejsiu chut a vériu. Obohateny
o ovsené vlocky, lanové a slnecnicové semienka a kukuriénd

moku. Ozdobeny tromi Sikmymi rezmi a peéeny v kamennej peci.

Pred poddavanim staci iba rozmrazif.

450 ¢ @ 19 cm
€14 B3 28
# 30 min. PREDPECENE

&) 170-190 °C / 10-12 min.

Gulaty rustikalny chlieb s chrumkavou kérkou. Pripraveny

z peniénej, celozrnej pieniénej a raznej muky. Obsahuje aktivny
pseniény kvas a razny kvas, vdaka ktorému ma typickd chut’

a vénu.
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CHLEBY

4300406 9@ ) ,
RUSTIKALNY SVETLY CHLEBIK

4300361 9@ '
RUSTIKALNY SEMOLINOVY CHLIEB

335¢g & 30cm
€ 20 B 32
# 20-30 min. PREDPECENE

200 °C / 13 min.

Mensi svetly p3enicny chlebik s jemne nadychanou striedkou

a zlatistou chrumkavou kérkou. Vdaka podlhovastému tvaru

sa lahko kréja a je skvely na pripravu sendvic¢ov, oblozenych
chlebov, aj ako chutnd priloha k polievkam, & $alatom. Jemna chut
zvyrazni erstvé suroviny a hodi sa na kazdodenné stolovanie.

a300a37 @ ® Y
CHLIEB LOMIDREVD

& 27 cm

420g
916 B8 28
# 20 min. PREDPECENE

190 °C / 10-12 min.
Rustikalny chlieb obsahujuci semolinu - jedna z najcennejsich

a najstarsich odréd tvrdej psenice, ktora obsahuje viac minerdlov
a udrzuje striedku dlhsie vihka.

4300358 O® $.
RUSTIKALNY CHLEBIK KLASIK

430¢g & 36cm
€7 18 B8 32
% 0 min. PREDPECENE

140-200 °C / 10-18 min.

P3eniéno-rainy podlhovasty chlieb obohateny o séju, slneénicové
a lanové semienka.

W

400 g & 36cm
& 18 g8 32
# Omin. PLNE DOPECENE

200 °C / 3-4 min.

Plne dopeéeny viaczrnny chlebik pripraveny z p3eniénej a raznej
miky. Obohateny o razny kvas, sineénicové a lanové semienka
a otruby. Jeho origindiny zaspicateny tvar doplfiuje chrumkava
kérka ozdobend dvomi sikmymi rezmi @ jemnym miénym
posypom. Pred podavanim staci iba rozmrazif.




VYHODY
MIXOVANYCH
KARTONOV

VIAC CHUTI V JEDNOM BALENI

Jeden kartén -niekol'ko druhov
peciva. Skvela moznost ako
ponuknut’ zdkaznikom pestrejsi
vyber bez nutnosti objednavat
vel'ké mnozstvd od kazdého druhu
zvlast.

PRAKTICKOST A USPORA

Rézne produkty v jednom karténe
setria miesto, aj ¢as. Idedlne pre
prevadzky s mensou kapacitou
mrazniciek.

FLEXIBILITA A SERVIROVANIE

Z jedného balenia lahko pripravite

mix, ktory potesi kazdého.

422]460"@ (@
CHLEBY SPECIAL — MIX

420g/450¢g
&9 B8 56
# 20/30/60 min. PREDPECENE

111}

210 °C / 8-10 min. / 10-12 min.

Mix troch druov chleba - 3 x Tmavy viaczrnny chlieb 420 g,
3 x Rustikalny zemiakovy chlieb 420 g, 3 x Remeselny chlieb
s kvasom 450 g.

4221459 @ @ R
CHLEBY S KVASOM MAXI — MIX

450g/ 800 g

&7 B3 32

& 0min. PREDPECENE

210 °C / 14-16 min.

Mix troch druhov chleba - 2 x Svetly farmarsky chlieb 800 g,

2 x Tmavy farmarsky chlieb 800 g, 3 x Sedliacky chlieb
s kvasom 450 g .
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4208195 ©

@ 25¢g
& 3x75 B 56
# 30min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 10-12 min.
Mini mix peéiva s maslom. 75 slimdakov s pudingom

a hrozienkami, 75 zavitkov s éokolddovou néapliou
a 75 croissantov.

4208238 @

95¢g & 9cm
& 2x40 §9 48
aﬁ 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Slimdak z jemného plundrového cesta s maslom. Plneny bohatou
$koricovou ndpliou s vlaénou struktirou. Chrumkavé kérka

ozdobend krystalikmi cukru.

W

4208315 @

25g & 5em
P 2x75 B8 88
# 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 10-12 min.

Mini slimak s vyraznou maslovou chufou a vérou. Plneny
pudingom a hrozienkami.

4208254 @

959 @ 10,5 cm
& 2x30 83 48
# 30 min. PREDKYSNUTE

&) 180-190 °C / 12-16 min.

Slimak plneny pudingom a hrozienkami.

4208316 @

25g & 5,5cm
& 2x75 88 88
# 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 10-12 min.

Mini zavitok s vyraznou maslovou chutou a véiiou. S dvoma
pruzkami éokolédovej naplne.

4208324 @

9g & 20 cm
& 2x30 g5 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Atraktivne tvarovany a ruéne zatoéeny twist plneny pudingom
a kiskami ¢okolédy.



4208257 ©

459 & 7,2em
&7 3 x40 B2 48
# 30min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 10-12 min.

Mini mriezka s visiovou napliou.

42083.5.8 @

100g & 13,5 cm
& 2x35 B8 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Vel'ky zdkusok bohato plneny krémovo jemnym pudingom
a pikantne ribezlovou napliiou.

4208276 @

80g & Nem
€9 2x 40 B8 48
# 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Vel'ka mriezka plnena dvoma priozkami pudingovej néplne
a jednym priozkom malinovej ndaplne.

4206268 @

100 g & 8,5cm

€9 2 x 40 B 48
# 35min. PREDKYSNUTE

&3 180-190 °C / 12-16 min.

Kocka s jemnou pudingovou népliiou. Idedlne sa hodi na
ozdobenie polevami, gelom, orieskami, ¢okolddou alebo
sladkymi posypmi.

4208461 ©

100g & 13,5cm
& 2x20 88 88
# 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Vel'ka mriezka bohato naplnend jahodovou a jemnou
pudingovou napliiou.

HGWOSBLO® 3
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4208213 @

100 g & 12em
&7 2x30 B 48
# 30min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Tasticka s tradiénou lekvdrovou napliou.

4208216 @

100g & 12em
& 2x30 ga 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Tasti¢ka s vléénou makovou népliiou. Na povrchu posypand

celymi makovymi zrnieckami.

W

4208212 @

100g & 13cm
&7 2x30 B8 48
# 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Maly zavin plneny jablkovou népliiou so $koricou. Na povrchu
ozdobeny drobnymi zarezmi.




4208365 @ )
TVAROHOVY HREBEN

120g & 14em

&7 2x20 B 56

% 40-45 min. PREDKYSNUTE
& 180-190°C / 12-16 min.

Atraktivne tvarovany hreben z jemného plundrového cesta
bohato plneny tvarohovou napliiou.

4208364 @ )

MAKOVY HREBEN

120g & 14em
& 2x20 Bg 56

% 40-45 min. PREDKYSNUTE

&) 180-190°C / 12-16 min.

Atraktivne tvarovany hreben z jemného plundrového cesta
bohato plneny makovou néapliou.

TVAROHOVY
HREBEN

i

2104893 © )
SLIMAK S JABLKAMI A SKORICOU

panesco

80g & 13,5cm

& 30 B3 70

# 45 min. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

Ruéne vyrabany a plneny slimak z jemného kysnutého cesta
brioskového typu. S népliiou s kiskami jabik, Ekoricou a cukrom.
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4208191 @

25¢g & 6,5 cm
& 2x75 B2 88
# 30min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 10-12 min.

Klasicky francizsky croissant v mini vel'kosti. S vyraznou
maslovou chufou a vérou.

420@139 @

659 & 13,5 em
&7 2x40 gg 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Klasicky croissant s pridavkom masla. S jemnou maslovou chufou
a véhiou.

W

4200427 @

55¢g & 17 cm
€9 34 B8 48
# 20 min. PLNE DOPECENE

Plne dopeéeny croissant s vyraznou maslovou chutou a vériou
(25,4 % masla v plne dopecenom croissante). Pred poddvanim
stadi iba rozmrazif. Pre zvyraznenie chuti a véne ho je mozné aj
kratko ohriat' v peci (200 °C / 3-4 min), bez rozmrazenia vopred.

4206120 @

@ 70g

f 14 cm

& 2x35 B8 48
# 30 min. PREDKYSNUTE

& 170 °C / 17-20 min.

Prémiovy maslovy croissant s 25% masla, vdaka ktorému ma
extra bohati maslovi chut a véiu. Vyniké bohatym listovanim
a chrumkavou lesklou kérkou s vyraznymi zavitmi.

4206113 @

@ 65¢ & 13,5cm
& 2 x40 B8 48
# 30 min. PREDKYSNUTE

170 °C / 12-20 min.

Klasicky francizsky croissant s vyraznou maslovou chufou
a vorou. 18,6 % masla.

4206173 _@

@ 60g & 12em

&7 80 88 56
3?., 40 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Maslovy croissant s 23 % masla zaujme bohatou maslovou
chutou a neodolatelnou véfiou. Vynikd jemnym listovanim
a krehkou zlatistou kérkou.



5002140 @

panesco

4206122 @ @

4206123 @ [@

@ 80g
£7 80 88 40
# 30min. PREDKYSNUTE

150 °C / 18-22 min.

Zahnuty croissant z luhovaného maslového plundrového cesta.
Zaujme bohato vrstvenou nadychanou maslovou striedkou

a gastanovo hnedou chrumkavou kérkou. S typickou chutou

a véiou luhovaného peéiva, akd pozndte pri nemeckych
praclikech. Obsahuje 22 % masla.

2104738 @

90g & 14,5 cm
&7 60 g8 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

170 °C / 17-19 min.

Maslovy croissant bohato plneny vldénou a chutfove vyvazenou
pistdciovou ndpliiou, ozdobeny kiskami drvenych mandli
a perlovym cukrom.

95g & 15em
€7 2x30 B8 56
# 40 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Croissant bohato plneny lahodnou jahodovou népliiou

s vysokym podielom ovocia. Ozdobeny farebnym posypom.

4206157 @ .

95g ¢ & 15em
&7 2x30 B8 56
# 40 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Croissant bohato plneny lahodnou lieskovo-orieskovou napliiou,

ozdobeny kiskami éokolédy.

@959 & 15em

€7 2x30 88 56
# 40 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Croissant bohato plneny lahodnou marhulovou népliiou
s vysokym podielom ovocia. Ozdobeny farebnym posypom.

GO L0® 4



a201628 & 4201629 © 20163 O @ ¥

80g & 14 em 80g & 14,5cm 68g & 14,5 cm

€7 2 x 40 B8 48 €7 2x35 B 56 £ 2x35 B8 48

# 30-45 min. PREDKYSNUTE # 30-45 min. PREDKYSNUTE # 45 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min. 180-190 °C / 12-16 min. 180-190 °C / 10-12 min.

Prémiovy multiceredlny croissant z maslového plundrového cesta. Prémiovy multiceredlny coissant z plundrového cesta. Zlaty croissant je zdrojom bielkovin. Vlaéne listkové cesto
Obohateny o zmes slneénice, lanu, pSeniénych otrib, $paldovych Obohateny o zmes sineénice, lanu, pieniénych otrib, 3paldovych obsahuje pieniéné a ryzové bielkoviny a séjovu drt. Prijemnd

a pseniénych vlociek. Ozdobeny bohatou zmesou chrumkavych a pseniénych vlogiek. Ozdobeny bohatou zmesou semienok Struktiru mu doddvaji semienka lanu a sineénice. Zlatista kérka
semienok (lan, slneénica). (lan, sineénical). je ozdobend do chrumkava prepeéenym posypom zmesi lanu,

séjovej drti, sezamu a maku.

R
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4206105 @ [@

120¢g & 20 cm
€9 2x30 88 44
& Omin. NA DOPECENIE

180-185 °C / 20-25 min.

Tasticka z listkového cesta s visiiovou ndpliiou s kiskami visni.
Ozdobena krystalovym cukrom.

4206106 @ C@

100g & 13,5 cm
& 2x45 E8 44
% 0 min. NA DOPECENIE

180-185 °C / 20-25 min.

Tasticka z listkového cesta s marhulovou népliiou. Ozdobend
krystalovym cukrom.
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MUFFINY

4293116 [@ ,
MUFFIN § COKOLADOU

4294249 (}(5) '
MUFFIN § COKOLADOU

70g
€ 50 8 52
# 30 min. NA ROZMRAZENIE

A PODAVANIE

Tmavy muffin s éokolddovymi kockami vo vnitri cesta i na
povrchu. Peceny v "tulip" kosicku s bodkami.

4294248 [@

MUFFIN S VANILKOVOU PRICHUTOU

MUFEIN

100g
718 B 120
# 30 min. NA ROZMRAZENIE

A PODAVANIE

Vel'ky tmavy muffin s éokoladovymi kockami vnitri cesta, aj na

povrchu. Peceny v tmavohnedom , tulip” kosicku.

4294250 g@ B
MUFFIN S CUSORIEDKAMI

100g
&9 18 88 120
% 30 min. NA ROZMRAZENIE

A PODAVANIE

Vel'ky svetly muffin s vanilkovou prichufou, peéeny
v tmavohnedom , tulip” kosicku.

\‘l

S CUCORIEDKAMI

100g
&7 18 g8 120
# 30 min. NA ROZMRAZENIE

A PODAVANIE

Vel'ky svetly muffin s éuéoriedkami, peéeny v tmavohnedom
wtulip” kosicku.




TRADICNE KYSNUTE PECIVO

4276479 @ - ,
MORAVSKY KOLACIK S TVAROHOM A LEKVAROM

424113 © o
KOLAC S MAKOVOU NAPLNOU A MANDLAMI

27629 -
SATOGKA S MAKOVOU NAPLOU

30g @ 73cm
€9 80 == )
% 90 min. PLNE DOPECENE

Maly tradiény kolééik s dvojitou napliiou — tvarohovou vo vnitri
a slivkovou uprostred. Ozdobeny mrvenickou. Pred podavanim
stadi rozmrazit.

4276484 @ -
MORAVSKY KOLACIK S TVAROHOM A JABLKAMI

80g @ 10cm
€7 80 B 60
# 120 min. PLNE DOPECENE

Tradiény kolaé s viaénou makovou népliiou a jemnymi

mandlovymi platkami. Pred poddavanim staéi iba rozmrazit.

4241114 @

KOLAC MIX

70g & 9,5x8,5cm
9 45 B8 60
# 90 min. PLNE DOPECENE

Tradiéna $atécka z jemného kysnutého cesta, plnend vléénou
makovou napliiou a ozdobend mrvenickou. Pred podavanim
staéi iba rozmrazif.

s27esns © -
SATOCKA S TVAROHOVOU NAPLRO

¢o

30¢g g 7.3cm
&7 80 88 60
Eiﬁ Q0 min. PLNE DOPECENE

Maly tradiény kolééik s dvojitou ndpliiou — tvarohovou vo vnitri
a jablkovou s kiskami jablk uprostred. Ozdobeny skoricovou
mrvenickou. Pred poddvanim staéi rozmrazit.

80g @ 10cm
&7 80 gq 60
# 120 min. PLNE DOPECENE

Tradiény kolaé s makovou, tvarohovou a ovoenou napliiou.
Pred poddavanim staci iba rozmrazit.

70g & 9,5x8,5em
&9 45 g8 60
% 90 min. PLNE DOPECENE

Tradiénd Satécka z jemného kysnutého cesta, plnend vléénou
tvarohovou néplfiou a ozdobenda mrvenickou. Pred podavanim
staéi iba rozmrazit.

HwSHLOE

(=)
—
)
et
o
Ll
S
=]
=T
A
7]

-
~J




DEZERTY

5000700 @,
SLAHACKOVE PROFITEROLKY

12,5¢g @ 41cm

£ 190 B 96

# 4°C/ 60min. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

Profiterolka z odpalovaného cesta so Slahackovou napliiou.

s002149 & @

VEGANSKA TORTICKA S MALINOVOU PENOU

70g & 7em
&5 B8 144
iii 4°C/ 4 hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE
Vegdnska malinové pena z pravého ovocného pyré na

mrvenickovom zdklade zo susienok speculoos. Na povrchu
ozdobend lesklou malinovou polevou.

\‘l




TORTY PREDKRAJANE

4276542

KAKAOVA TORTA S RAKYTNiKOM

4276541

PISTACIOVA TORTA S VISNAMI

5002065 )
TORTA RED VELVET S KREMOM A JAHODAMI

@ 99g & 23 cm
& 12x83g B8 120

# 4-8°C/ 6hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

Atraktivna torta s tmavym kakaovym korpusom - ktory je
prelozeny krémom s rakytnikom, dekorovana smotanovym
krémom a dozdobena glazirou s rakytnikom. Prekrojend na
12 kiskov.

4276531 @
MEDOUNIK

1260 g & 23em
£ 12x105¢ B8 120
3%"2 4-8 °C / 6 hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE
Sléavnostna torta zo svetlého korpusu s jemne pomletymi

pistaciami, prelozend vrstvou smotanovo-jogurtového krému
s ovocnou népliiou s visfiami, potiahnutd krémom z bielej

Zokolady a dekorovand kaskami pistécii. Prekrojend na 12 kiskov.

4276528
MOONCAKE

=

1600 g & 26cm

& 16x100g B8 120

% 6°C/3hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

Vlééna torta s medom a jemne svetlym krémom. Prekrojend na
16 kiskov.

1250 g & 23 cm
9 12x104¢g 88 144
EEE 8°C/ 24 hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE
Torta s tmavym korpusom a smotanovym krémom s bielou

¢okoladou. Bohato posypand hoblinami bielej éokolady.
Predkréjand na 12 kiskov.

1800 g & 24cm

& 12x150¢ 88 216

# 4°C/12hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

Vysoka torta s dvomi vrstvami jemného korpusu , red velvet”,
ktoré su prelozené silnou vrstvou nadychaného krému

s krémovym syrom a jahodovym zelé. Ozdobend bielym krémom

a mrazenymi susenymi jahodami. Predkréjand na 12 kiskov.
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TORTY NEPREDKRAJANE

4276565 C@

CHEESECAKE

4276563 (@

NOVY KOD

A LOGISTIKA
1250 g @ 24cm
£ 8x1250g B 63

NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

# 22°C/5hod.

Torta zo svetlého cesta s pecenou napliiou z krémového syra.
Nepredkrajand, samostatne zabalend torta. Tortu je mozné
podavafl po rozmrazeni, alebo ju je moZné ohriat v rire

(25 min pri 150°C), alebo v mikrovinej rire (15 min).

4276566 ,@ .
JABLKOVA TORTA § MRVENICKOU

CHEESECAKE S KAKAOVOU MRVENICKOU

o A

1250¢g
£ 8x1250¢g B3 63

@ 24cm

NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

# 22°C/5hod.

Torta z tmavého cesta s pecenou napliiou z krémového syra.
Ozdobend kakaovou mrvenickou. Nepredkrdjand, samostatne
zabalend torta. Tortu je moZné podavat po rozmrazeni, alebo ju
je mozné ohriat v rare (25 min pri 150°C), alebo v mikrovinej rire
(15 min).

4276564'@ )
SLIVKOVA TORTA S MRVENICKOU

1250 g

@ 24cm
£ 8x1250g B3 63

NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

% 22°C/5hod.

Torta zo svetlého cesta s jablkovou napliiou, s hrozienkami

a skoricou. Ozdobend mrvenickou. Nepredkrajand, samostatne
zabalend torta. Tortu je mozné poddvat po rozmrazeni, alebo ju je
mozné ohriaf v rure (25 min pri 150 °C), alebo v mikrovinej rire
(15 min).

\‘l

NOVY KOD

A LOGISTIKA

1250 g @ 24cm
9 8x1250¢g B 63
EEE 22°C /5 hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE
Torta zo svetlého cesta so slivkovou népliiou so skoricou.
Ozdobend mrvenitkou. Nepredkréjand, samostatne zabalena

torta. Tortu je moZné poddvat po rozmrazeni, alebo ju je mozné
ohriat’ v rure (25 min pri 150 "C), alebo v mikrovinej rire (15 min).




KOLAGE
PREDKRAJANE

4276540 N

CUCORIEDKOVY MRIEZKOVANY KOLAC

1300 g
& 10x130g B 9
Zii 4-8 °C / 6 hod. NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE
Tradiény kola¢ z lineckého cesta s éuéoriedkovou napliou,

posypany mrvenickou a dekorovany mriezkou. Predkrajany na
10 kdskov.

Lahodné krehké cesto a obitbené néplne pre dokonaly zazitok.
Vdaka praktickému rozdeleniu na 10 porcii mézete lahko
rozmrazit iba tol'’ko kusov, kol'ko prave potrebujete.

&
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SLADKE PECIVO
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SLANE SNACKY

4208618
ANGLICKA KAIZERKA

4800064
0SKVARKOVY PAGAC

4208373 @ .
TWIST SO SPENATOM

@) 86g
€7 80 B8 28
185°C / 7-9 min.  PREDPECENE

P3eniéné peéivo s mikkou pruznou striedkou a zlatistou kérkou,
pokryté platkom slaniny a syrom.

4201614 © o
BALKANSKA TASTICKA S LIUTENICOU

© 95¢g
7 50 B8 70
200 °C / 18-20 min.  PREDKYSNUTE

Pagagé Sestuholnikového tvaru s mletymi bravéovymi skvarkami.
Vyrobeny z kysnutého prekladaného cesta s obsahom bravéovej
masti, ktoré mu dodéva typickd chut a véhu.

4800238
SYROVY PAGAC

95g
& 2x30 ga 48
ﬁ 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Slany snack z multiceredlneho cesta so syrovou népliiou
a vyraznou zeleninovou zmesou ljutenice.

\‘l

@ 959
&7 50 89 70
180 °C / 16-20 min. PREDKYSNUTE

Pagéé Sestuholnikového tvaru posypany zmesou syrov gouda
a eidam. Vyrobeny z kysnutého prekladaného cesta s obsahom
bravéovej masti, ktoréd mu doddva typickd chut a véiu.

@ 90g
€7 2x30 88 56
# 40 min. PREDKYSNUTE

180 °C / 12 min.

Twist z plundrového cesta plneny $pendtovou ndpliou s jemnym
slanym syrom balkanskeho typu.



4208235 © ’
SYROVY SLIMAK

100g
&7 2x30 B 48
& 45min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Plundrovy slimak plneny besamelovo-syrovou omackou.
Na povrchu ozdobeny strihanym syrom gouda.

4201604 ©
CROISSANT S0 SYROM

60g & 16,5 cm
&7 60 g8 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

180-190 °C / 12-16 min.

Slany plundrovy croissant so zlatistou hnedou kérkou ozdobenou
posypom zo strhaného syra.

4

SLANE SNACKY
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OBJAVTE NASE BOREKY

TAK SKVELO CHRUMKAVE AKO
ZIADNE INE

Su vyrobené z extra tenkého, extra
chrumkavého filo cesta a vrstvené

jedineénou technikou, ktora Ry
maximalizuje chrumkavost.

Nase boreky maju
10 spirdl (oproti beznym 2

6-8 spiralovym e
dostupnym na trhu) = -
a ponukaijo tak krehké, 2
intenzivne chrumkavé 2
susto, ktoré si
zdkaznici zamiluju.

2

o

3
Pri vyrobe pouzivame =
vyhradne sineénicovy -
olej, takze su g
SetrnejSie k Zivotnému 3
prostrediu a zdaroven
menej mastné.

o SR



DREMIDVESURQVINY

Kvalita je pre nasizasadna®Preto su nase
boreky bohato plnené pra syromyfeta
s chrénenym oznacenim povodu % O
listami Spendtu a kvalitnym mésom:
samozrejme - bez umelych arém @il

f

-

BOREK

(=]
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* CHOP (Chranené oznaéenie pévodu)

95g f 19 cm
& 100 B8 56

& Omin. NA DOPECENIE

190-200°C / 17-20 min.

Chrumkavy borek z filo cesta s bohatou syrovo-3pendtovou
napliou (sekané Spendtové listy, prava grécka feta CHOP*,
ricotta).

4243003

959 & 19cm
&7 100 68 56
% 0 min. NA DOPECENIE

190-200°C / 17-20 min.
Chrumkavy borek z filo cesta s bohatou naplfiou s mletym

hovédzim masom prémiovej kvality, kréjanymi paradajkami
a paradajkovym pyré. Ozdobeny &iernym sezamom.

\‘l

s24300 ©

AL

95¢g & 19cm
7 100 B8 56
# Omin. NA DOPECENIE

190-200°C / 17-20 min.

Chrumkavy borek z filo cesta s bohatou a vel'mi lahodnou

syrovou ndpliiou (prava grécka feta CHOP?®, ricotta, mozzarela).

S jemnym makovym posypom.

BOREK

LA LORRAINE

TAKY JEDINEGNY,
TAKY CHUTNY

® Bohatd, ruéne miesand
ndpln

@ Prémiové ingrediencie

@ Extra tenké a lahké filo
cesto pripravené zo
specidalnej muky priamo
na borek

® Bohaté vrstvenie pre
bdjeénd chrumkavost

bez velkého pocitu
mastnoty

® Bez palmového oleja



SLADKE BOREKY

4243036 @ )
BOREK § TVAROHOM, CITRGNOM A MEDOM

95¢g & 19 em
€9 100 B8 56
& Omin. NA DOPECENIE

h 190-200°C / 17-20 min.

Chrumkavy sladky borek z filo cesta s lahodnou tvarohovou

napliiou s medom a sviezou chufou citrénu. Ozdobeny
chrumkavym psenom.

4243035 9 @ , .
BOREK $ JABLKOVO-SKORICOVOU NAPLNOU

959 & 19 cm
&7 100 £ 56
% 0 min. NA DOPECENIE

& 190-200°C / 17-20 min.

Chrumkavy sladky borek z filo cesta s bohatou jablkove-

skoricovou népliiou a kiskami ovocia (65 % jablk).

® Obl'tbend vonava skorica

BUREK ® Bez umelych farbiv a arém

S JABLKOVO- SKUHICU\IUU

NAPLNOU

® 33 % jemnej tvarohovej naplne
@ Svieza chuf citrénu
® S pravym medom

® Bez umelych farbiv a arém

BUREK S TVAROHOM,
CITRONOM A MEDOM

HGWSHLG®

?(‘,
@ 33 % ndplne s kiskami jabik (65 % jabik) Q

BOREK
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1
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ZISKAJTE TO NAJLAPSIE

Z TOHTO KATALOGU
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Technol

A STANTE

SA MAJSTROM

REMESLA

PECIVO PLNE DOPECENE

Produkt bol pocas vyroby plne dopeceny. Aby vypadal a chutil vyborne, doporucujeme ho niekolko
minut piect, alebo ohriaf' (rychle pecenie). Ak produkt ohrievate, vdcsinou nie je potrebné ho vopred
rozmrazif. Pokial to nie je inaé uvedené v instrukciach.

PECIVO PREDPECENE

Produkt bol poéas vyroby ¢iastoéne upeceny. Aby vypadal a chutil vyborne, je nutné ho dopiect.

UPOZORNENIE
Dovolujeme si Vds upozornit,
ze tento katalég bol
aktualizovany v decembri
2025. Hmotnost' a rozmery
vyrobkov su spriemerované

a mozvu sa lisit vramci

PECIVO NA DOPECENIE

Produkt nebol poéas vyroby upeéeny, ale presiel vietkymi nevyhnutnymi predchdadzajicimi krokmi
tak, aby vypadal a chutil vyborne. Je nutné ho dopiect’.

v mrazenom stave.

PECIVO PODAVANE TEPLE

Produkt sa odporuéa poddvaf teply. Pokyny na pecenie/ohrievanie méte k dispozicii,
aby sa minimalizoval €as potrebny na dosiahnutie spravnej teploty pri podavani.

Pokyny uvedené pri

charakter a maiju istd

PE(EIVOI NA ROZMRAZENIE
A PODAVANIE

Produkt nevyzaduje daliie pecenie/ohrivanie. Poddvat ho mdzete po nutnom rozmrazeni podla
uvedenych instrukcii.

toleranciu.
Pritomnost alergénov je
uvedend na stranke

ABECEDNY ZOZNAM VYROBKOV

A

54

21
21
18
18
20

\‘l

4208618

4293401

4296379
4229743
4296358
4040287

Anglicka kaizerka

Bageta francizska — strednd

Bageta francizska — stredna KLASIK
Bageta mald svetla

Bageta mala svetla KLASIK

Bagetka s cesnakovym maslom

18
54
22
22
22
18
19
26
26
60

4227906
4201614

2104238
2104240
2104239
4229753
4229882
4294355
4294354
4243003

Bagetky malé svetlé
Balkanska tasticka s ljutenicou
Banketka svetld rustic
Banketka tmava rustic
Banketka toskénska

BIO bageta svetla

BIO bageta viaczrnnd

BIO musla so zlatym lanom
BIO slniecko

Borek Bolognese

61
61

60
60

C

30
20
24

4243035
4243036

4243001
4243000

4295546
4040306
2104368

Borek s jablkovo-skoricovou napliiou
Borek s tvarohovou ndpliiou

s citrénom a medom

Borek so syrom feta

Borek so 3pendtom a syrom feta

Ceredlny chlieb
Cesnakova bageta
Ciabatta FB

tolerancie. Uvedené idaje
odpovedaju tdajom produktu

vyrobkoch maijd informativny

https:/ / specification.llbg.com
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24
41
41

41

55

o

51

23
30

30

21
21

29
29
28
28
28

CH

50
50
18
33
33
32
30
30

50

25
26
25
26
49
23

4295375
4295374
4206122
4206157

4206123
4206139
4201604

4208324
4276540

4295391
4294411

4295396
4227660
4227670
4227680

4299818
4299820
4075114
4075126
4075001

4276565
4276563
4229750
4221459

4221460

4300437
4295412

4295411

4276566

4294347
4296386
4294344
4227909
4276542
4297757

Ciabatta maxi

Ciabatta s olivami

Croissant s jahodovou ndpliiou
Cl = lsl’ 'I or‘ H!
napliiou a éokoléddou

Croissant s marhulovou napliiou
Croissant s maslom

Croissant so syrom

Cokotwist
Cuéoriedkovy mriezkovany kolaé

Drevorubaéska bageta — stredné
Drevorubaésky chlebik

Farmarsky chlieb

Fit bageta

Francizska bageta
Francizska bageta - stredna

HOT DOG klasik

HOT DOG paprika — kabanos
Hot dog rozok KLASIK

Hot dog rozok XXL KLASIK
Hot dog zemla

Cheesecake

Ch ake s kak mrvenickou

Chlebova rolka ceredlna — mala
Chleby s kvasom MAXI - mix
Chleby SPECIAL — mix

Chlieb Lomidrevo

Chlieb s tekvicou

Chlieb so slne¢nicou

Jablkova torta s mrvenickou

Kaizerka ceredlna
Kaizerka ceredlna KLASIK
Kaizerka natural

Kaizerky ceredlne — balené
Kakaové torta s rakytnikom
Katalénska bageta — malé

37
24
47
47
20
19

41

38
39
43
40
40
40
40
41

42
28
49
22
24
38
25
25
25
40
36
36

36
25
37
49
47

47
37
37

46
46
46
42
31

4206268
4294259
4241114
42413
4229820
4293326

5002140

4208216
4208364
4206106
4206173
4206113
4200427
4206120
2104738
4201628
4294547
4276531
2104237
4070102
4208212
4300226
4300148
4294345
4208191
4208315
4208316

4208195
4043531
4208257
4276528
4276484

4276479
4208276
4208461

4294249
4293116

4294250
4294248
4201629
4296356

4800064

Kocka s pudingom

Kocka s tekvicou

Kolaé mix

Koléé s makovou napliiou a mandlami
Kornbageta — stredna

Kornbagetka

Luhovany maslovy croissant zahnuty

Makova tasticka

Makovy hreben

Marhulova tasticka

Maslovy croissant

Maslovy croissant

Maslovy croissant FB

Maslovy croissant Premium
Maslovy croissant s pistaciovou néapliiou
Maslovy multiceredlny croissant
Maxi hamburgerova zemla
Medovnik

Mini banketky — mix

Mini ciabatta KLASIK

Mini jablkovy zavin

Mini kaizerka ceredlna

Mini kaizerka natural

Mini kaizerky — mix

Mini maslovy croissant

Mini maslovy slimak s hrozienkami
Mini maslovy zavitok s éokoladovou
napliiou

Mini pecivo s maslom — mix

Mini slané pecivo — mix

Mini visiovy zakusok

Mooncake

Moravsky kolacik s tvarohom

a joblkami

Moravsky kolacik s tvarchom a lekvéarom

Mriezka puding a maliny

Mriezka s pudingom a jahodami
Muffin s cokoladou

Muffin s cokolddou

Muffin s cucoriedkami

Muffin s vanilkovou prichufou
Multiceredlny croissant s maslom
Multiceredlny chlieb s kvasom KLASIK

Oskvarkovy pagaé

27
27
18
49
42
31

24

31

23
23
32
32
32

19
31

36
39
36
38
50
54
55

o

47
47
43
20
20

23
30
49
23
39
54

48
43

37

4070093
4239900
4229742
4276541
4201631
4030107

4035076

4030102
4295514
4296350
4300358
4300361
4300406

4206400
4030100
4208254
2104893
4208238
4208213

4276564
4800238
4208235

4276529
4276518

5000700
4229808
4229827

4227674
4294413
5002065
4296354
4208365
4208373

5002149
4206105

4208358

Panini predgrilované FB
Panini predgrilované FB
Piccolo bageta — mala
Pistaciova torta s visiami
Proteinovy croissant
Psenicny chlieb s kvaskom

Razna kocka s vysokym obsahom
vlakniny

Remeselny chlieb s kvaskom
Rustikélna bageta s kvasom
Rustikalna bageta s pohdnkou KLASIK
Rustikalny chlebik KLASIK

Rustikalny semolinovy chlieb
Rustikalny svetly chlebik

Sedemzrnny rozok

Sedliacky chlieb s kvaskom
Slimdk s hrozienkami a pudingom
Slimdk s jablkami a skoricou
Slimdk so skoricou

Slivkova tasticka

Slivkova torta s mrvenickou
Syrovy pagaé

Syrovy slimak

Satdeka s makovou népliiou
Satééka s tvarohovou népliiou
Slahagkové profiterolky
Spaldové bageta

Spaldova bageta

Tmava rustikalna bageta - stredna
Tmavy viaczrnny chlebik

Torta Red velvet s krémom a jahodami
Toskanska bageta ~ mala KLASIK
Tvarohovy hreben

Twist so Spendtom

Vegdnska torticka s malinovou penou
Visiova tasticka

Zakusok puding a ribezle

HWSHGE®
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NAS SLUB
KVALITY v

My sme La Lorraine. Pecenie je nasa vasen.
Tvoria nds nase korene. Nase pekarske
dediéstvo zacalo uz v roku 1939. Podporujeme - T
remeselné tradicie a sme hrdi nato, ze J'g‘&' A
prindsame naijlepsie pecivo vo svojej triede.
Vyuzivame vedu a najnovsie technolégie

k dosiahnutiu najvyssej kvality nasej prdce.
To vsetko robime s jedinym cielom a poslanim:
piect tie najlepsie vyrobky, ktoré su dostupné
pre vsetkych.

o9 Lalormaine o % ® .

Pv: f'c,').c - ’v:v

A BRAND OF LaLorraine ' o

BAKERY GROUP

LA LORRAINE, A.S.
U Kozovy hory 2748 | 272 01 Kladno | Ceské republika
e-mail: objednavky.sk@llbg.com | t: +421 907 426 490, +421 917 948 992
www.lalorraine.com/ sk-sk/



