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skutecne pekarske kléno






Ve svété, kde vsechno splyvd, rozmanitost
vynikd. A vy jste tady proto, ze mdte odvahu
byt jini.

Co vds tedy Cini vyjimecnymi?

Moznd je to zpusob, jak bojujete proti
prdmeérnosti — odvdznymi recepty a origindinimi

ndpady. Moznd je to vds talent prendset
inspiraci ddl nez jen na chut'ové pohdrky.

Vidime vas. A vérime,

7e spole¢né muzeme znovu
nechat zazarit pestrost
kulinarskeého svéta.

Putujeme svétem za pekaiskymi poklady,
zapomenutymi technikami a vyjimecnymi
surovinami. Abychom pozvedli vase femeslo.
Abychom oslavili jedine¢nost v kuchyni.

Spole¢né prekondvdme hranice a bourdme
omezeni. Protoze prdvé odvaha objevovat
tvori svét zitrka.

Svét, kde mUze kulindfskd rozmanitost
skutecné vzkvétat.
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probuzeni
smyslu jedine¢né
lextury
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Mini pecivo do 45 gramu
Pec¢ivo 46 - 80 g

Sendvicoveé pecivo 81 - 200 g
Sendvicoveé pecivo 81 - 200 g BAGELY
Hamburgerové a hot dog bulky
Vitalském stylu PANINI
Vitalském stylu SCHIACCIATA
V italském stylu PINSA
Vitalském stylu FOCACCIA
Vitalském stylu SPECIALITY
Specialni ploché chleby

Bagely

Chleby

Bezlepkové pecivo

Louhované pecivo



Mini pecivo do 45 gramu

5002091 @

2104304

Mini mékkeé bulky - mix

Mix 3 druhti mini mékkych
bulek: 80 tmavych se seminky,
80 s otrubami, 80 celozrnnych
posypanych ovesnymi vloékami,
Inénymi, sezamovymi

a sluneénicovymi seminky.

fA v,
2% 6 x40 ks/krt — 60 krt/pall
£ 22°C—30 min.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

Mini rustikalni brioska

Mékka kulatd brioska

z obohaceného pseniéného
tésta (mdslo, mléko a vejce).

Na povrchu poprdsend moukou,
ktera ji doddva rustikdlni vzhled.
Idedlni pecivo pro restaurace

a catering. Univerzdlné
poutzitelnd (od snidané

ai po vedefi).

B 30¢—-07m
25 6 x 25 ks/krt — 40 krt/pal
£ 22°C—30 min.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

2104237

Y

4800312

P&

Mini banketky - mix
new

Mix mini banketek s porézni
stfidou a tenkou kfupravou
kirkou. Vybér obsahuje 3 druhy:
banketka svétld, banketka
tmavd, banketka toskdnska.

B 30,
7 3x 45 ks/krt — 40 krt/pal
& 22°C—15min.

T
[=] 180 °C — 4-6 min.

£F PREDPECENE

Mini bochanky
snidanoveé - mix

Mix rustikdlnich mini bochdnka
s porézni stfidkou. Diky obsahu
bramborovych vloéek a jogurtu
jsou velmi vlGéné a svézi.
Vybér obsahuje 3 druhy: svétlé
bochdnky; tmavé bochdnky
obohacené o jeény slad a Zitny
kvas; Spaldové vicezrnné
bochdnky s Zitnym kvasem

a posypem ze sezamu a maku.

novy

kod ~

B

35g—0@6cm
3 x 60 ks/krt — 36 krt/pal
% 22°C—15min.
§
180 °C — 4-6 min.

=]
£F PREDPECENE
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2104239 D = 2104238 Yo=Y

Banketka toskanska Banketka svétla

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

OrigindIné tvarovand banketka
30g—@11,5cm s vldénou porézni st¥idkou
a tenkou kfupavou kirkou.

30g—911,5cm

200 ks/krt — 32 krt/pal

% Q B

o
o)
©

2% 200 ks/krt — 32 krt/pal
-

% 22°C—15min. 22 °C — 15 min.

180 °C — 4-6 min.

=] 180 °C — 4-6 min.
£} PREDPECENE

[=]
&

PREDPECENE

2104240 D R 2104392 Y

Banketka tmava Mini ciabatty - mix KLASIK
Vicezrnnd banketka se Zitnou Kolekce plné dopecenych mini
kou a séj 1 drti. Zdobend ﬁ 30 g— 21,5cm ciabatt. Vyrobené z typického 40 g
smési Inénych seminek. tekutéjsiho tésta. T¥i druhy:
£ 200 ks/krt — 32 krt/pal svétld, ceredlni, tmav. 3 x 25 ks/krt — 56 krt/pal

E%E 22 °C — 15 min. 200 °C — 3-4 min.

a
=7
o
&

(R R ~ v .
[=] 180 °C — 8-10 min. PLNE DOPECENE

£F PREDPECENE




Mini pecivo do 45 gramu

5000550 D R

4294345 e

Mini rustikalni bulky - mix

Kolekce étyf druht podlouhlych
bulek s rustikdlnim vzhledem. ﬁ 40g

Vybér obsahuje: 20 svétlych

bulek, 20 bulek se sluneénicovymi x —

seminky, 20 bulek se Zitnou @ 4 x 20 ks/krt — 48 krt/pal
moukou, 20 vicezrnnych bulek.

E%E 0 min.
§4¢
[=] 200 °C — 3 min.

% &} PLNE DOPECENE

5000550

Mini kaiserky - mix

Vybér mini svétlého peciva

s typickou razbou na povrchu. ﬁ 359g—98cm

Baleni obsahuje kaiserky natural,

se sezamem a s mdkem. @ 150 ks/krt — 32 krt/pal
# 22°C—15 min.

[=] 190 °C — 8-10 min.
£} PREDPECENE

el
%T- 3
4045295
Mini slané pecivo - mix novy

kod ~
zména
hmotnosti

Tento mix obsahuje:

25 svétlych mini bagetek,
25 tmavych mini bagetek,
25 svétlych mini kaiserek se
sezamem, 25 svétlych mini
kaiserek s mdkem.

B 359/45¢

£ 4 x 25 ks/krt — 60 krt/pal
& 22°C—15min.

=] 200 °C — 4-6 min.

£} PREDPECENE
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2103284 e 2103356 )

Bagetka prilohova svétla Bagetka prilohova tmava

Kfupava svétld bagetka v mini Kfupavé tmavé bagetka v mini

velikosti. Skvéld jako pFiloha i na 35g—99cm velikosti. Vyrobend z pieniéné 359g—98cm
vyrobu mini sendviéa. a pseniéné celozrnné mouky.
190 ks/krt — 32 krt/pal Skvéld jako pfiloha i na vjrobu 190 ks/krt — 32 krt/pal

mini sendvica.

% Q B

o
o)
©

% Q B

o
o)
X

22 °C — 15 min. 22 °C — 15 min.

180 °C/ 8 -10 min. 180 °C / 11 -13 min.

[=]
&

& [

PREDPECENE PREDPECENE

4300148 ) 4300226 )

Mini kaiserka natural Mini kaiserka cerealni
Svétlé peéivo s mékkou pruinou Tmavé mini pedivo s ceredliemi,
stfidkou a typickou razbou na ﬁ 35 g— 285cm seminky a typickou razbou na ﬁ 35 g— 285cm
povrlchu. Ideé!?i rlt.:.pl"l'pruv\’lu pov’rch’u. Zd?’bene’ seml’n’ky Inu.
malych sendviéa & jako piiloha. 2 150 ks/krt — 32 krt/pal o prav matjch £ 150 ks/krt — 32 krt/pal
& 20-25°C — 20 min. & 2025 °C — 20 min.
(R R [RE]
[=] 210 °C — 5-7 min. [=] 210 °C — 5-7 min.
£F PREDPECENE £F PREDPECENE




Pecéivo 46 - 80 ¢

5001435 @ C@ @

4045269 @ @

Bezlepkova bulka
s rozinkami a orisky

Bezlepkovd bulka s viasskymi

ofechy a rozinkami. Kazdy ﬁ 60g
kousek je samostatné zabaleny
do prahledného obalu.

Po rozmrazeni pfipraveno

k poddvani.

8 36 ks/krt — 88 krt/pal
& 22°C— 30 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

Musle s zitnymi klicky

Origindlné tvarovand musle
pfipravend z Zitné a pseni¢né
mouky. Obohacend
fermentovanymi nakli€éenymi
Zitnymi zrny a tmavymi Inénymi
seminky, zlehka poprdsenda

moukou. £ 22°C— 30-40 min.

B 729—2109m
22 66 ks/krt — 36 krt/pal

[=] 200 °C — 7-9 min.

£} PREDPECENE

“f/

5001435




Sendvicové pecivo 81 - 200 ¢ panesco

4800304 o) 4800306 ©

Bramborova bulka spaldova

Bramborova bulka svétla

novy novy

kod ~
alogistika

kod ~
alogistika

Svétla pseniénd bulka s vyrazné Vicezrnnd bulka s vyrazné

kfupavou kirkou a viéénou, 1M0g—9210cm kfupavou kirkou a viéénou, 1M0g—9210cm
nadychanou stfidkou. nadychanou stfidkou. Vyrobena
Obohacend o bramborové 60 ks/krt — 36 krt/pal prevazné ze Spaldové mouky 60 ks/krt — 36 krt/pal

s pridavkem pSeni¢né mouky,
zitného kvasu a sluneénicovych

vlocky a jogurt, které jako tajnd
ingredience zajist'uji jedineény

% Q B
% Q B

chut'ovy zézitek a svézest. 836 22 °C — 15 min. seminek. Obsahuje také 338 22 °C — 15 min. i
cit bramborové vloéky a jogurt §44 =
180 °C — 9-11 min. jako tajnou ingredienci, 180 °C — 9-11 min.

ktera zajist'uje dlouhotrvajici
svéiest. Jemné ochucend
seminky koriandru, fenyklu

a kminu. Zdobend sezamovymi
a makovymi seminky.

& []
& []

PREDPECENE

PREDPECENE

A

£

4800308

Bramborova bulka pikant

novy
kod ~
a logistika

Svétla pSeniénd bulka s vyrazné

kfupavou kirkou a vldénou, ﬂ
nadychanou sttidkou. Potfend

pikantni pastou z rostlinného _

oleje, mo¥ské soli a éerného @ 60 ks/krt 36 krt/pal
pepie. Obohacend o bramborové :3§¢f
vlocky a jogurt, které jako

tajnd ingredience zajist'uji
dlouhotrvajici svézest.

1M0g—9210cm

22 °C — 15 min.

180 °C — 9-11 min.

358
§§

=]

£F PREDPECENE

4800304 - 4800306 - 4800308




Bramborove

bulky

Extra kKifrupaveé,
s rustikalné
rozpraskanou
kirkou

= Rucné tvarované, s vyrazné
rustikdlnim vzhledem.

= Zlatohnédd, kfupavd kirka
a mimorddné mékkd a nadychand
stfida.

= Vyjimednd svézest diky pFirodnimu
jogurtu a Cerstvym bramborovym
vlo¢kdm.

§
o
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Sendvicové pecivo 81 - 200 g

5001743 @ C@ @

5001777 @ @ @

Bezlepkova hamburgerova bulka
se sezamem

Samostatné balend kulatd bulka
s pruznou stfidou a mékkou

B mg—012m
zlatavou kirkou zdobenou
sezamem. Pfed poddvdnim staéi @ 14 ks/krt — 112 krt/pal

pouze rozmrazit.

& 22°C— 60 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

Bez lepku.

Bez starosti.

Individualné balené bezlepkové
pecivo je pripravené rovnou

k servirovani. Hygienické,
prakticke a spolehlivé reseni
pro vase hosty s intoleranci.

Bezlepkova vicezrnna bagetka

Bezlepkovd a bezlaktézova
hranatd bagetka obohacend ﬁ 82¢g
Inénymi a sluneénicovymi
seminky a sladovou moukou
z prosa. Kazdy kousek je
samostatné zabaleny do
prahledného obalu. Po
rozmrazeni pfipraveno

k podévéni. £} K ROZMRAZENI A PODAVANI

2% 40 ks/krt — 112 krt/pal

& 22°C— 60 min.

5001777
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5001149 &R

Flaguette pulmésic

Rustikdlni pSeniéné pecivo
v italském stylu. S vlhéi porézni
stfidkou. Obohacené olivovym

R 1004
olejem. Pe¢ené na kameni, @ 48 ks/krt — 36 krt/pal
e

2dobené mougnym posypem.
% 22°C—15min.
[=] 180 °C — 8-10 min.

£} PREDPECENE

5001088 e &

Tmava flaguette

Rustikdlni ploché vicezrnné

pecivo pecené na kameni. ﬂ 100 g— Q14 cm
Obohacené trochou Zitné mouky,

ovesnou krupici, sezamem @ 48 ks/krt — 36 krt/pal

a Inénym seminkem. S porézni

vlhkou stfidkou. :$§€ .
&% 22°C—15min.

LRE]
[=] 180 °C — 8-10 min.

£¥ PREDPECENE

5001149




Sendvicové pecivo 81 - 2L00 ¢ Bagely

5001766

@

5000563

P

Bagel

Bagel bez pfichuti s kiupavou
karkou a hutnou stfidkou. Pred
peenim se bagely vafi ve vodé,
coz jim propujcuje jejich typické
vlastnosti. Pfed poddvdnim staci
pouze rozmrazit, ale mohou se
téz prohfat v peci.

B 27g—9on5m

£ 32 ks/ket — &4 krt/pall

L2l 200 °C — 3-4 min.

£} PLNE DOPECENE

5001766

Bagel KLASIK

Bagel z kynutého tésta s hutnou
stfidkou a lesklou kirkou. Pred
peéenim se bagely vafi ve vodé,
coz jim propujcuje jejich typické
vlastnosti. Pfed poddvdnim staci
pouze rozmrazit, ale mohou se
téz prohfat v peci.

85g—0Q1,5cm
50 ks/krt — 44 krt/pal

200 °C — 3-4 min.

GOQ B

PLNE DOPECENE

“

5000782

Bagel se sezamem KLASIK

Bagel z kynutého tésta s hutnou
stfidkou a lesklou kurkou, sypany
sezamem. Tésto na bagely se
pred pedenim vafi ve vodé, coz
jim propujéuje jejich typické
vlastnosti. Pfed poddvdnim staéi
pouze rozmrazit, ale mohou se
téz prohfat v peci.

B 859—015m
7 50 ks/krt — 44 krt/pal
§§¢

[=] 200 °C — 3-4 min.
£¥ PLNE DOPECENE
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5002126 o)

Bagel brioskovy,
predkrojeny

Leskly bagel z brioskového

t&sta s mdslem, mlékem, ﬁ 70g— 911 cm

vejci a pseniénym kvdskem.

Predkrojeny. 2% 4x15ks/krt — 32 krt/pal

& 22°C— 30 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

£ 2
.~ - g4
———— ~———

5002126

5001769 @ @

. Bagel s cibuli
Klasike .
S a ¢esnekem
~ ° hd - 4 - 4 o v
Vv Ol‘lglllalllllll B e e ke, IR 127 g — @715 cm

. y Bagely staci pied poddvéanim
pouze rozmrazit, ale mohou se _
pojeti 9 32 ks/ket — ket /pol

LRE]
[=] 200 °C — 3-4 min.

Prekvapte své zakazniky
jedine¢nym brioskovym
bagelem, ve kterém se poji
oblibeny tvar s mékkosti
brioskového tésta z vysoce
kvalitnich ingredienci.

£¥ PLNE DOPECENE

21




Hamburgerové a hot dog bulky

2104204 N

2104377 N

Predkrojena mini brioska

Nadychand mini bulka
z brioskového tésta s mlékem ﬁ 30g—9@7cm
a cukrem. Pfedem piedkrojend.

@ 6 x 20 ks/krt — 40 krt/pal
£ 22°C—30 min.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

2104357

Predkrojena brioska

Mékka kulaté bulka
z briogkového tésta (s mlékem ﬁ 85g—0Q1,5cm

a cukrem).
2% 50 ks/krt — 36 krt/pall
£ 22°C—30 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

2104357 o)

Kulata brioska

new
Mékké kulatd bulka
z brioskového tésta. Diky svému ﬁ 85 g— 211,5cm
tvaru a velikosti je idedlIni jako
hamburgerové bulka. @ 50 ks/krt — 36 krt/pal

& 22°C— 30 min.

£¥ K ROZMRAZENI A PODAVANI




panesco
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5001982 ) 5002074 D@

Bulka s bramborami a kurkumou Bulka pivni predkrojena
predkrojena

Prémiovd bulka s tenkou

Mékka predkrojend bulka

vyrobend z pSeni¢éné mouky, ﬁ 80g—91cm kfupavou kirkou sypanou ﬁ 80g—91M,5cm
obohacend o bramborové viocky semolinou a mékkou nadychanou

a ochucend kurkumou. Idedini @ 3 x 15 ks/krt — 44 krt/pal stfidkou. Vyrobend z p3eniéné @ 60 ks/krt — 32 krt/pal

jako hamburgerova bulka. mouky, pSeni¢ného kvasku a piva

o . z dvojiho sladu. Obohacend RE] R . =
%’% 22 °C — 30 min. o olivovy ole]. Predkrojend, [=] 200 °C — 3-4 min. s
; L. vhodnd jako bulka na . . i =

o K ROZMRAZENI A PODAVANI hamburger. o PLNE DOPECENE

5002075 VR

Bulka rustikalni
predkrojena

Prémiova bulka s tenkou
kfupavou kiirkou lehce ﬁ 759 — 21,6 cm
poprésenou moukou a mékkou

nadychanou stfidkou. Vyrobend @ 60 ks/krt — 32 krt/pall
z p$eni¢né mouky a p$eniéného

kvésku, obohacend o olivovy olej. AR} R .
Ptedkrojend, vhodnd jako bulka [=] 200 °C — 3-4 min.

na hamburger.

£¥ PLNE DOPECENE

23

5002075




Hamburgerové a hot dog bulky

5002123 o)

4294547 N

Brioska gourmet s mix posypem,
predkrojena

Prémiovd pseni¢nd brioskova

bulka s nadychanou st¥idkou ﬁ 70g— 911 cm
s mdslem. Zdobend glazurou

a bohatym posypem ze seminek @ 2 x 15 ks/krt — 56 krt/pal

&erného a bilého sezamu.
Predkrojena.

£ 22°C—30 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

Hamburgerova bulka

Predkrojend kulatd bulka

s pruznou stfidou a mékkou
zlatavou kurkou. S typickou
jemné naslddlou chuti. Pfed
poddvdnim staéi pouze
rozmrazit. Bulku mazeme

i krdtce opéct na grilu

(2 minuty / 230 °C nebo prohiat
v mikrovinné troubé (max.

30 sekund).

B 89— 212cm
£ 2x12 ks/krt — 64 krt/pal
£ 22°C— 60 min.
§8¢
[=] 230 °C — 2-3 min.

£} PLNE DOPECENE

5002124 o)

5001743 @ C@ @

Brioska gourmet s ¢ernym sezamem,
predkrojena

Prémiovd psenicnd brioskova
bulka s nadychanou stfidkou
s maslem. Zdobend glazurou a
bohatym posypem ze seminek
&erného sezamu. Predkrojend.

A 709—0nm
29 2x15ks/krt — 56 krt/pall
& 22°C— 30 min.

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

Bezlepkova hamburgerova bulka
se sezamem

Samostatné balend kulatd bulka
s pruznou stfidou a mékkou

B mg—012em
karkou zdob
sezamem. Pfed poddvdnim staéi @ 14 ks/krt — 112 krt/pal

pouze rozmrazit.

& 22°C— 60 min.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI
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5001352 @ @

Hamburgerova bulka ,,California®“

Predkrojend bulka kulatého

tvaru s pruinou pevnou stiidou ﬁ 126 g — @ 14,6 cm

a zlatavou mékkou kirkou.

Pred poddvdnim staci pouze —

rozmrazit. Bulku mizeme i @ 16 ks/krt 84 krt/P°|
kratce opéct na grilu . .

(2 minuty / 230 °C nebo proh¥dt 33%’% 22 °C — 60 min.

v mikrovinné troubé (max.

188
30 sekund). [=] 230 °C — 2-3 min.

£} PLNE DOPECENE

5001675 )

Louhovana bulka predkrojena

Louhovand bulka kombinuje
vyrazny vzhled s vyraznou chuti. ﬁ 80 g— 2*10,5cm

Dva rovnobézné fezy ukazuji

kontrast mezi svétlym téstem —

a typickou tmavé hnédou kurkou. @ 2x 21 ks/krt 56 krt/pal
Bulka je zéroven predkrojend, :@: . .

coz znamend vyhodu v podobé 636 22 °C — 30 min.

uspory &asu.

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI




Hamburgerové a hot dog bulky

4075114

@

5001725

P

Hot dog rohlik

PSeniény plné dopeceny rohlik,
pripraveny k naplnéni.

-

KLASIK

ﬁ 609—&&19,5cm
£ 40 ks/krt — 64 krt/pal
£ 22°C—30-40 min.
[ GRIL 230 °C — 1 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

4075126

@

Hot dog rohlik

P3Senié¢ny, pIné dopeceny rohlik,
pripraveny k naplnéni.

KLASIK XX

8 o g— ¢ 22em

£ 32 ks/krt — 64 krt/pal
& 22°C— 30-40 min.
[] GRIL230 °C — 1 min.

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

Louhovany rohlik predkrojeny

Predkrojeny rohlik se svétlou
hutnou stfidkou a vyrazné
lesklou tmavé hnédou kirkou
ozdobenou zéfezy. S typickou
chuti louhovaného peéiva.
IdedlIni na hot dog.

5001725

A s g— ¢ 19cm
@ 3 x 20 ks/krt — 40 krt/pal
£ 22°C—30 min.
§8¢
[=] 200 °C — 0-3 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI




4075001 e

Hot dog bulka

PIné dopeéeny hot dog

v newyorském stylu. Pfedkrojeny. ﬁ 63 g— f 16,5 cm
£ 2x18 ks/krt — 64 krt/pal
£ 21-26 °C — 50 min.

200 °C — 2 min.
GRIL 230 °C — 2 min.

= MEN

K ROZMRAZENI A PODAVANI

4075067 )

Maxi hot dog bulka

Predkrojend velkd hot dog bulka.

PIné dopeéend, pripravend ﬁ 85g— & 19,5 cm

k naplnéni.
7 32 ks/ket — 68 krt/pal
& 22°C— 40 min.

E

GRIL 230 °C — 2 min.

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

4075001 - 4075067

panesco

keep exploring




Vilalském stylu panini

2104410 ) 2104160 )

Predgrilované a predkrojené panini Predgrilované a predkrojené bylinkové
panini
PIné d éend bagetk Plné d éend, predkrojena
s p;dgsfoc:u:ouar?\:ii:ou. ﬁ 110 g— f 21cm a p?ed;’:ielzsu:épb;ﬁnkzlveéu ﬁ 110 g— f 21cm
Predkrojend, pfipravend bageta, pfipravend k plnéni
k plnéni. 2% 55 ks/krt — 36 krt/pal a grilovéni. £ 55 ks/krt — 40 krt/pal
2 22°C—30 min. 2 22°C—30 min.
836
200 °C — 4-6 min. =] 200 °C — 4-6 min.
GRIL 220 °C — 3-5 min. [E1 GRIL 220 °C — 3-5 min.
PLNE DOPECENE £} PLNE DOPECENE

2104218 VLR

predgrilované a predkrojené panini
s celozrnnou moukou

Predkrojend a predgrilovand

bageta s celozrnnou moukou, ﬁ 1M10g— f 21ecm
pfipravend k plnéni a grilovani.
27 55 ks/krt — 40 krt/pal

22 °C — 30 min.

=

200 °C — 4-6 min.

GRIL 220 °C — 3-5 min.

|
m|
&

PLNE DOPECENE

2104410




panesco

keep exploring

4070093

P

5000935

D e

Predgrilované panini

PIné dopeéend bagetka
s predgrilovanou mtizkou. ﬁ
Pfipravend k pInéni.

# @

-~ o
~ o
~ ©

= JENT

1M0g— f 21cm
60 ks/krt — 36 krt/pal

22 °C — 30 min.
200 °C — 4-6 min.
GRIL 220 °C — 3-5 min.

PLNE DOPECENE

- &\(\\“&* a

5000898

Panini se sezamem

Ovdlné ploché petivo (typu
focaccia) uréené pro pFipravu
panini. Zdobené seminky
Zernuchy (nigella) a sezamu.

O
o
©

QB

L=
[
&

130 g

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

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

PLNE DOPECENE

Predgrilovana ciabatta, predkrojena

PIné dopecend ciabatta
s predgrilovanou mtizkou.
Predkrojeng, pfipravend k pInéni.

=3 @

= JENT

5000898

120g — f 19 cm
12 x 3 ks/krt — 56 krt/pal

22 °C — 30 min.
200 °C — 4-6 min.
GRIL 220 °C — 3-5 min.

PLNE DOPECENE




Vilalskéem stylu Schiacciata

5002176 8 e

5001921 8 e

Schiacciata svétla pane

letra
Tradiéni italské pseniéné pecivo
typu focaccia s velmi vldénou,
vonavou a porézni stfidou.
Obohacené extra panenskym
olivovym olejem, pecené
v kamenné peci. Nepfedkrojené,
idedlIni na studené i zapékané
sendvice.

72-100 g

64 ks/krt — 30 krt/pal

% Q B

o
~ o
~ ©

22 °C — 30 min.

200 °C — 3-4 min.

& []

PLNE DOPECENE

Pane & Terra

Prava chut italskeé
pekarské tradice

Inspirovano tradi¢nimi recepty,
vytvoreno z prvotfidnich surovin a uctou
k puvodnim pekarskym hodnotam.

Pane & Terra oslavuje italské remeslo
vybérem originalniho italského peciva,
které dokonale ztélesnuje dédictvi

léto zemé.

Schiacciata svétla
predkrojena

Tradiéni italské pseniéné

petivo typu focaccia s velmi
vléénou, voriavou a porézni
stfidou. Obohacené extra
panenskym olivovym olejem,
pecené v kamenné peci. Pfedem LRE1 .
predkrojené, idedIni na studené E 200 °C — 3-4 min.
i zapékané sendvice.

pane
letra
A 104

28 8 x4 ks/krt — 60 krt/pal

£} PLNE DOPECENE

5001922 8

Schiacciata tmavd pane
predkrojena teMa

Tradicni italské pecivo typu
B 100,

focaccia s velmi vldénou,
£0 8 x4 ks/krt — 60 krt/pal

vonavou a porézni stfidou.
Vyrobené z pseni¢né

a celozrnné mouky

(z penice, Zita a $paldy).
Obohacené o extra panensky
olivovy olej, Inénd a sluneénicova
seminka. Pe¢ené v kamenné peci. Q PLNE DOPECENE
Pfedem predkrojené, idedlIni na

teplé i studené sendvice.

LRE]
[=] 200 °C — 3-4 min.
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panesco

keep exploring

Schiacciata,
originalni italské
pecivo, kleré
vynika chuli

a lehkosti

Vychutnejte si pravou
stredomorskou atmosféru

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

»  Obohacend trochou olivového oleje
a lahodnou moftskou soli.

= Opravdu mimorddné pecivo
s charakteristickym femesinym vzhledem,
jemnou kuarkou a pdérovitou vzdusnou stfidou.

31
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Vilalském stylu rinsa

5002257

Pinsa

Autenticky italsky lehky pizza
korpus vyrobeny z vysoce
hydratovaného tésta. Pfipraveny
ze smési pSeniéné, ryzové

a séjové mouky a kvdskového
zdkladu. Obohaceny panenskym
olivovym olejem. Diky dlouhému
Setrnému hnéteni a zrdni oz

48 hodin je korpus krésné
tenky, kfupavy a vléaény. Ruéné
tvarovany.

pane
letMra

B 2309—230x20cm

novy

kod ~

a logistika

28 7 x3 ks/krt — 50 krt/pal

& 22°C—15min.
[l 210 °C — 5-7 min.

£} PREDPECENE

5002257\

b b

Pro¢ pinsa
neni pizza?

Obé jsou ilalskou
klasikou, ale odlisuje je
nejen vzhled. Pinsa vam
otevre brany do svéta
novych kulinarnich
zazitku.

Pinsa (z latinského
~pinsare, které
znamena rucni zplosténi
tésta) nabizi jedineénou
lehkost v kombinaci

s dotekem italské
rukodélné tradice.

Skvéle si rozumi nejen
s italskou Klasikou.
Popustte uzdu fantazii
a prekvapte své hostly
originalni variaci.




Vilalském stylu Focaccia

panesco

keep exploring

5001991

@

5002115

P

Focaccia rajcatova
s oreganem, predkrojena

PFedkrojend obdélnikovd focaccia
vyrobend z nejlepsi italské
mouky, s extra panenskym
olejem, kousky sluncem susenych
rajéat a oregdnem. Idedlni pro
sendvice.

pane
letra
[ 100 g — & 14 x10 cm

25 16 x 4 ks/krt — 48 krt/pal

=] 200 °C — 3-4 min.

[[] GRIL 220°C - 3-5 min.

£} PLNE DOPECENE

[

5001991

Focaccia s cherry
rajcatky

Typicky italsky plochy chléb.
Pripraveny dle tradiéni
receptury s extra panenskym
olivovym olejem, cherry rajc¢atky
a oregdnem. S idedlni vySkou
tésta, kterd umoziuje snadné
rozkrojeni a naplnéni.

pane
letra
Qa 800 g — ¢ 30 x 40 cm
25 5 ks/ket — 72 krt/pal
£ 22°C—30 min.
[=] 220 °C— 6 min.

£} PREDPECENE

5002116

9@

Focaccia
S rozmarynem

Typicky italsky plochy chléb.
Pripraveny dle tradi¢ni
receptury s extra panenskym
olivovym olejem, mof¥skou soli
a rozmarynem. S idedlni vyskou
tésta, kterd umoziiuje snadné
rozkrojeni a naplnéni.

pane
teMra
[ 800 g — & 30 x 40 cm
7 5 ks/ket — 64 krt/pal
& 22°C— 30 min.
=] 220°C— 6 min.
£¥ PREDPECENE
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Vilalském stylu Speciality

5000484 @ @

Svétlé tramezzino

Svétly sendviéovy chléb bez
kirky s velmi vlaénou a tvérnou
stfidou. Vodorovné predkrdjeny
na 10 plata (45 x 10 x 0,85 cm).
Skvély pro pfFipravu sendviéi,
jednohubek, rolek, toustu

a chlebovych raviol.

B 1000 g — 10 pléta / 48 cm
25 6 ks/ket — 48 krt/pall
& 22°C— 30 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

y/

/
/

/i /i
1."/

5000779 @ [@

Tmaveé tramezzino

Tmavy sendvicovy chléb bez
kirky s velmi vliaénou a tvdrnou
stiidou. Obohaceny Zitnou
moukou. Vodorovné predkrdjeny
na 10 plata (45 x 10 x 0,85 cm).
Skvély pro pFipravu sendviéi,
jednohubek, rolek, tousta

a chlebovych raviol.

B 1000 g — 10 plétii / 48 cm
28 6ks/krt — 48 krt/pal
& 22°C— 30 min.

£¥ K ROZMRAZENi A PODAVANI

5000779

Jemny italsky chléb

s vla¢nou, tvarnou stridkou,
idealni pro studené i teplé
sendvice, kanapky, wrapy

a kreativni catering.
Pripraven splnit o¢ekavani
hoteli, restauraci i bister.



Specialni ploché chleby

5000875

PSenic¢na tortilla

Extra tenkd nekynutd pseniénd
placka, idedlni na wrapy, plnéné ﬁ 89g—230cm

kornouty nebo jako zdklad
mexickych specialit. Perfektné se 15 ks/krt — 54 kr 1
tvaruje a drzi népli. @ 6 x15 ks/krt 5 tlpa

% 22°C—8hod.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

Univerzalni zaklad pro
wrapy, rolky, slané dorty
i finger food. M¢kka,
poddajna a snadno
manipulovatelna - idealni
do moderni gastronomie
i caleringové prezentace.

5000875

panesco

keep exploring
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Bagety

5000602

DB

5001738

Y

Barra gallega media

Stfedné velkd bageta ve
Spanélském stylu. S jemnou ﬁ
karkou a lehkou porézni st¥idou.

Peéend na kameni a popréasend @

moukou.

1259 — & 26,5 cm
50 ks/krt — 32 krt/pal
22 °C — 15 min.

180 °C — 11-13 min.

PREDPECENE

Rustikalni twist s olivami

Velmi pusobivd, 3irsi femesind
pseniénd bageta s Zitnym
kvéaskem. Obohacend kousky
zelenych a €ernych oliv, ochucend
bylinkami. S kifupavou kirkou

a vldénou stfidou. Pravy
femeslny vyrobek s autentickou
chuti, ruéné zatoéeny a peéeny

v kamenné peci.

250 g
15 ks/krt — 48 krt/pal

22 °C — 15 min.

o

% Q B

~ ©

0
§

[=] 180 °C — 9-11 min.
£} PREDPECENE

5001734

Yo

5001733

Y

v

Rustikalni twist svét

Velmi pusobiva femesina
bageta z pseni¢né a Zitné mouky, ﬁ
s zitnym kvaskem. Dlouhd doba

odpoéinku a zréni tésta @
(2x 12h) dodd stidé peciva extra

chut!, vléénost a polootevienou :@:
strukturu. Pravy femesiny 656

vyrobek s autentickou chuti, 1
ruéné zatoéeny a peceny E
v kamenné peci.

&

4
\7
J

250g¢g

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

180 °C — 9-11 min.

PREDPECENE

Rustikalni twist multicerealni

Velmi pusobivd, Sirsi femesind
vicezrnnd bageta z psenicné
mouky, jeéného sladu a Zitného
kvésku. Obohacend a zdobend
Inénymi, sezamovymi

a sluneénicovymi seminky

a ovesnymi vliockami.

Dlouhd doba odpoéinku

a zrdni tésta (2x 12h) dodd
stfidce peéiva extra chut’,
vléénost a polootevienou
strukturu. Pravy femeslny
vyrobek s autentickou chuti,
ruéné zatoéeny a peceny

v kamenné peci.

A 204
27 15 ks/krt — 48 krt/pal
& 22°C—15min.
§§8
[=] 180 °C — 9-11 min.

£F PREDPECENE




Chleby

panesco

keep exploring

2102009 @ @

5001995 YeY

Belgicky formovy chléb

Svétly formovy chléb s typicky
rozpraskanym povrchem, siln&jsi ﬁ 800g
kiupavou kirkou a nadychanou

mékkou stFidou. Skvély na @ 6 ks/krt — 28 krt/pal

vyrobu sendvicu.

] 210 °C — 9-11 min.

£} PREDPECENE

Dansky zitny chléb se seminky krajeny

Ddnsky zitny chléb bohaty na .
vldkninu a plny zrniéek a obilovin ﬁ 600 g — 13 platka
(39 %), obsahuje celd zitnd zrna,

sluneénicovéd a dyrovd seminka. @ 15 ks/krt — 96 krt/pal

Obohaceny o celozrnny Zitny

a ymi .
dy'ﬁov?m;'ser:n?nky,. Nakrdjeny na ;’%% 22 °C — 6 hod.
13 platka.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

5002242 )

5002243 )

Svétly toastovy chléb

Svétly pseniény chléb
&tvercového tvaru. Predkrdjeny ﬁ 800 g— 18 + 2 platky
na 18 platka (12 x 12 x 1,2 ecm)

+ 2 paticky. IdedlIni pro vyrobu —

sendvi€d, zapékanych toasta @ 10 ks/krt 42 krt/pal
nebo k opékdni.

& 22°C— 4 hod.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

Tmavy toastovy chléb

Toastovy chléb ¢tvercového

tvaru. Obohaceny sladovymi ﬁ 800 g — 18 + 2 platky
pseni¢nymi vlo¢kami, pseni¢nymi

otrubami, pSeniénou a jeénou —

sladovou moukou. Pfedkrdjeny @ 10 ks/krt 42 krt/pal

na 18 platka (12 x 12 x 1,2 cm) :@: .

+ 2 paticky. IdedlIni pro vyrobu 636 22 °C — 4 hod.

sendvicd, zapékanych toasta ) L
nebo k opékani. £F K ROZMRAZENI A PODAVANI
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Chleby

2104309

PPRE

2104366

D R

Svétly venkovsky chléb

Velky pSeniény chléb ve
venkovském stylu se silnéjsi
kifupavou kirkou sypanou

kou. S pSeniénym kvdskem,
diky kterému mad velmi chutnou
a vldénou stridku. Z kamenné
pece.

A 050 g— & 56,5cm
2% 4 ks/ket — 40 krt/pal
] 210 °C — 19-21 min.

£} PREDPECENE

Tmavy venkovsky chléb

Velky pSeniény chléb ve
venkovském stylu. PFipraveny

z pSenice, Zita a prazené
sladové mouky. Obohaceny
séjou, sluneénicovymi a Inénymi
seminky. Peceny na kameni

a poprdseny moukou.

A 050 g— & 56,5cm

2% 4 ks/ket — 36 krt/pal
] 210 °C — 19-21 min.

£} PREDPECENE

5001604

Pt |

Vicezrnny venkovsky chléb s kvaskem

Velky vicezrnny chléb ve
venkovském stylu. Pfipraveny

z pSenicné a celozrnné pSeniéné
mouky. S pSeniénym a Zitnym
kvdskem, obohaceny o prazeny

sezam, dyfiovd a Inénd seminka.

Kfupava karka je bohaté
zdobend Inénymi a sezamovymi
seminky. Z kamenné pece.

[ 1900 g — & 46 cm

7 4 ks/krt — 40 krt/pal
[RE]

[=] 210 °C —19-21 min.
£} PREDPECENE

2104414

PPRED

Brusinkovy chlebik s kvaskem

RustikdlIni pSeni¢ny chlebik

s vléénou stiidkou plnou
susenych brusinek, peceny

v kamenné peci, diky éemuz ma
béjeéné kifupavou karku. Jemné

naslddla chut’ brusinek dokonale

ladi se sladkymi ingrediencemi,
a zdroven skvéle doplni vybér
syru ¢i pastik.

ﬁ 450 g

29 4 ks/ket — 36 krt/pal
FRE]

[=] 210 °C — 9-11 min.

£F PREDPECENE




Bezlepkové pecivo e

5001777 @& B 5001435 DE®

Bezlepkova vicezrnna bagetka Bezlepkova bulka
s rozinkami a orisky
Bezlepkovd a bezlaktézova Bezlepkovd bulka s viasskymi
hranatd bagetka obohacend ﬁ 82¢g orechy a rozinkami. Kazdy ﬁ 60g
Inénymi a sluneénicovymi kousek je samostatné zabaleny
ink: lad k d ahledného obalu.
seminky o dedoveumovkos 3 40 ks/krt — 12 ket/pol dopriteinihoshalu D 36 ka/lart — 88 krt/pol
tatné zabaleny d k podavdéni.
orthledngho obala, Po £ 22°C— 60 min. podtvant £ 22°C—30 min.
rozmrazeni pfipraveno ) L. ) L.
k podavani. £F K ROZMRAZENI A PODAVANI £F K ROZMRAZENI A PODAVANI

5001743 D ® 4276606 N I5)%)

Bezlepkova hamburgerova bulka Bezlepkovy chléb
se sezamem

; protnousttidouamikiou B 10g—@12cm Ees lepks, neobsahute litéra, L 400 g
| kiirkou zdob Po rozmrazeni pfipraveno
B g oo vanim st A7 14 ks/krt — N2 krt/pal k poddvéni. A7 5 ks/krt — 120 krt/pal
& 22°C— 60 min. & 22°C— 60 min.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI £F K ROZMRAZENI A PODAVANI
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Louhované pecivo

5001675 o)) 5001638 o))

Louhovana bulka predKkrojena Louhovany preclik
Louhovand bulka kombinuje Preclik se svétlou hutnou
Byrqzm] vz:Ied s vy’razrllou chuti. ﬁ 80g—92+10,5cm ;t?itikouka vky'ruzsné Iesl;(lou thmavé ﬁ 100 g
va rovnobéiné fezy ukazuji nédou kirkou.S typickou chuti
kontrast mezi svétlym téstem — louhovaného peciva. —
o e o ko, 2% 2 x21ks/ket — 56 krt/pal £ 80 ks/krt — 40 krt/pal
Bulka je zdroveri predkrojend, :$§: . . :$§: . .
cof znamend vyhodu v podobé& 355 22 °C — 30 min. 355 22 °C — 20 min.

Uspory casu.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI 190 °C — 14 min.

=
£} PREDKYNUTE

5001640 e

Louhovany kastanek

o viramd eskiou tmevi hnédos A 100 g Atraktivni louhované
k:;lrll(:t:‘,l k;er:’se Eff’d p’eEe:\im X l . t .

zdobi hlubokym k¥iZovym Fezem. > S leadt - 7

S typickou chyutl' Iouhozone'ho @ 120 ks/krt — 40 krt/pall [)( Clvo S Kastanove

peciva.

% 22°C— 50 min. hnédou lesklou kurkou
e 160 °C — 16 min. a krémové zbarvenou
& PRepivUTE stridkou. Zaujme
lypickou chuli a viini
_\) louhovaného peciva.




panesco

keep exploring

5001725 Y@ 5001639 9@

Louhovany rohlik predkrojeny Louhovany rohlik

Predkrojeny rohlik se svétlou Rohlik se svétlou hutnou

Ihu::(b:outstn‘l'dlso: Q(\;y’rakzpi ﬁ 80g— é} 19 cm ;tFic:’koukau vky'raz::té Ie'sklouvtr:avé ﬁ 100 g

lesklou tmave hnedou kurkou nedou Kurkou, ktera se pre
dob Grezy. S typick cenim zdobi hlubokymi zdrezy.

criobeneuire. S ypidkon (80 3x.20 ks/krt — 40 krt/pal petenin s bbekimisirecy. £ 120 ket — 40 krt/pol

IdedlIni na hot dog. civa. -
edini na hot dog £ 22°C—30 min. petiva £ 22°C—30 min. 2

. . L , tEE] E
£} K ROZMRAZENI A PODAVANI 180 °C — 10-12 min.

PREDKYNUTE
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Croissanly

Lahodny mdslovy croi "

v mini velikosti. S ;'Vruznou ﬁ 25¢g
madslovou chuti a vini.
20,7 % mdsla. 257 2 x75ks/krt — 88 krt/pal

£ 22°C—30 min.
88
[=] 180-190 °C — 10-12 min.

£} PREDKYNUTE

PIné dopeceny croissant

s vyraznou mdslovou chuti

a vani (25,4 % mésla v plné
dopeéeném croissantu).

Pfed poddvdnim staci pouze
rozmrazit. Pro zvyraznéni chuti
a viné lIze i krdtce prohidt v peci
(200 °C / 3-4 min, bez
rozmrazeni predem).

559

34 ks/krt — 48 krt/pal

% Q B

o
o)
~ ©

22 °C — 20 min.

200 °C — 3-4 min.

& [

PLNE DOPECENE

Klasicky francouzsky croissant
s vyraznou mdslovou chuti
a vini. 18 % mésla.

65¢g
80 ks/krt — 48 krt/pal

22 °C — 30 min.

O
o)
©

# QB

170 °C — 17-20 min.

|
&

PREDKYNUTE

Prémiovy mdslovy croissant
s 25 % masla a extra bohatou ﬁ 70 g
madslovou chuti a vini. Vynika

bohatym listovénim a kiehkou @ 2 x 35 ks/krt — 48 krt/pal

lesklou kurrkou.

& 22°C— 30 min.

FRE]
[=] 170 °C —17-20 min.

£F PREDKYNUTE




panesco

keep exploring

P&

Klasicky francouzsky croissant

s vyraznou mdslovou chuti

a vani, vyrobeny s 20 % madsla.
K dostdni ve maxi velikosti, kterda
vdm umozni vétsi kreativitu.

a 7
@ 2 x 30 ks/krt — 48 krt/pal
£ 22°C—30 min.
§4¢
[=] 180-190 °C — 12-16 min.

£} PREDKYNUTE

Prémiovy multiceredlni croissant
z maslového plundrového tésta.
Obohaceny smési sluneénice,

Inu, pseniénych otrub, $paldovych
a pseniénych vloéek. Na

povrchu zdobeny bohatou

smési kifupavych seminek

(len, sluneénice). 18,4 % masla.

A sog

£ 2 x40 ks/krt — 48 krt/pall
& 22°C— 30-45 min.

[=] 180-190 °C — 12-16 min.
£F PREDKYNUTE

Nadychany, elegantné vrstveny
dvoubarevny mdslovy croissant,
ktery v sobé spojuje dvé prichuté
laminovaného kynutého tésta
(pFirodni a s kakaem)

s bohatou kakaovou ndplni.
Obsahuje 16 % madsla (vztazeno
k celému produktu).

5001673

=3¢ Q B

& []

90g

40 ks/krt — 96 krt/pal
22 °C — 30 min.

170 °C — 17-19 min.

PREDKYNUTE




Croissanly

Zahnuty croissant z louhovaného Nadychany zahnuty croissant
maslového plundrového tésta. ﬁ 80g s krésnym listovdnim a lahodnou
Zaujme bohaté vrstvenou, chuti. Idedlni i k plnéni.
nadychanou mdslovou stfidkou —

a kastanové hnédou kiupavou @ 4 x 20 ks/krt — 40 krt/pql
ktrkou. S typickou chuti a vani :3?: . .

louhovaného peéiva, jakou zndte 3368 22 °C — 30 min.

u némeckych preclikii. Obsahuje i1

22 % mésla. [=] 150 °C — 18-22 min.

100 g
36 ks/krt — 72 krt/pall

22 °C — 30 min.

o
©)
©

% Q B

170 °C — 17-19 min.

=
&

OKouzlujici spojeni
lypické chuti louhovaného

£} PREDKYNUTE PREDKYNUTE

peciva a klasického
croissantu. Lahodné
maslové plundrové tésto

s kastanové hnédou lesklou
kurkou. Chutna samotny

i naplnény jako sendvic.

5002140




Mini viennoiserie panesco

Mini zavitek s vyraznou Mini $nek s vyraznou mdslovou

madslovou chuti a vini. Plnény ﬁ 25¢g chuti a vani. PInény pudinkem ﬁ 25¢g

dvéma prouzky éokolddové a rozinkami.

ndplné. £ 150 ks/krt — 88 krt/pal €8 2x75ks/krt — 88 krt/pal
£ 22°C—30 min. £ 22°C—30 min.
$44 EEE]
[=] 180-190 °C — 10-12 min. [=] 180-190 °C — 10-12 min.
£ PREDKYNUTE £} PREDKYNUTE

Mini tasticky z kiehkéh

Iislt:'::vef,P\so|:ésyt: srr:é::e:l. ﬁ 40 g

Se ¢tyfmi rdznymi ndplnémi:

Iabike tresen Morelo, mango, A7 4x25ks/krt — 96 krt/pal

& 22°C— 30 min.

§§8

[=] 170 °C — 13-15 min.
£ K DOPECENI

5001150




Skandinavska rada

©

Ruéné vyrabény a plnény Snek

z jemného kynutého tésta
brioskového typu. S néplni

s kousky jablek, skofici a cukrem.

A so0g
@ 30 ks/krt — 70 krt/pal
£ 22°C— 45 min.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

Typické, jedineéné tvarované
ddnské pecivo s jemnou sladkou
ndplni s javorovym sirupem

a drcenymi pekanovymi ofechy.
Povrch je zdobeny pekanovymi
ofechy a polevou s javorovym
sirupem (sirup se aplikuje po
upedeni). Soudasti baleni je saéek
se sirupem na zdobeni

a papirové kosi¢ky.

new

n 959

29 4x12ks/ket — 104 krt/pal

°C — 15 min.
& 22°C—15mi
§§8
[=] 180 °C — 19-21 min.
£F PREDKYNUTE

Typicky ddnsky skoficovy Snek

z jemného kynutého tésta
brioskového typu, plnény tradi¢ni
ndplni Lord Mayor z hnédého

a bilého cukru se skofici. Souédsti
baleni je zdobici sdéek s bilou
polevou.

5002071

new
B 1004
2% 4x12ks/ket — 104 krt/pall
£ 22°C—30 min.
é 180 °C — 12-14 min.

£} PREDKYNUTE

‘Q‘




panesco

keep exploring

©

Svédsky uzel z bohatého
kynutého tésta, ruéné skladany
do tradiéniho tvaru dvojitého
uzlu. PInény lahodnou ndplni

s kardamomem, ktery mu
doddva typickou chut'. Zdobeny
perlovym cukrem.

o
o)
X

Sl

& [

new
103 g

60 ks/krt — 56 krt/pal
22 °C — 45 min.
170 °C — 10 min.

PREDKYNUTE

Svédsky uzel z bohatého
kynutého tésta, ruéné skladany
do tradiéniho tvaru dvojitého
uzlu. PInény voriavou néplni

se skofici a zdobeny perlovym
cukrem.

o

“a QP

=
&

new
103 g

60 ks/krt — 56 krt/pal
22 °C — 45 min.
170 °C — 10 min.

PREDKYNUTE

Svédsky uzel z bohatého
kynutého tésta, ruéné skladany
do tradi¢niho tvaru dvojitého
uzlu. PInény lahodnou vanilkovou
ndplni.

new
100 g
60 ks/krt — 56 krt/pal

22 °C — 45 min.

O
o
©

QB

170 °C — 10 min.

& [

PREDKYNUTE

4200439 - 4200444 — 4200446







panesco

keep exploring

52 Predkrajené dorty

28  Dorty, kolace, fezy

59 Minidezerty | |
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62 Jednoporcové dezerty MUFFINY
63 Dezerty
64 Palac¢inky, pancakes



Predkrajené dorty

5001654

5001657 o)

Cokoladovy dort s ¢ernym rybizem

Kulaty dort s korpusem ,red

velvet" s &okolddovou a ovocnou ﬁ 1500 g — 107 g * 14 porci
néplni z éerného rybizu. Na

povrchu zdobeny &okolddovou @ 1ks/krt — 288 krt/pal
glazurou a susenymi okvétnimi

platky ruzi. Predkrdjeny na

14 porci. :2%% 4-8 °C — 24 hod.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

5001364

Cokoladovy mousse cake

Smetanovo-krémovy tmavy i
ganache dort dekorovany ﬁ 1000 g — 83 g * 12 porci
kakaem a hoblinkami z hoiké

;;':’o':’::y' Pedkrdjeny na 22 1ks/krt — 288 krt/pal

% 4-8°C—24hod.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

5001364 o)

Cokoladovy krémovy dort

Vysoky dort se tfemi vrstvami

&okolddového korpusu, ﬁ 1750 g— 125 g° 14 porci
proklddany vrstvami ¢okolddové

pény z hoiké éokolddy. Potazeny —

mékkou éokolddovou polevou @ Tks/krt 216 krt/pal
(ganache). Predkrdjeny na

14 porci. 5?2 4 °C — 8 hod.

£¥ K ROZMRAZENi A PODAVANI




panesco

keep exploring

5001658

5002065

Krémovy karamelovy dort

Karamelovy dort se susenkovym
zdkladem a smetanovou ndplni,
zdobeny karamelovou glazurou
a smési kvéta (chrpa, pivorika

a mésiéek). Pfedkrdjeny na 12
porci.

B 1050 g — 87,5 g + 12 porci

@ 1ks/krt — 288 krt/pal
% 4-8°C—24hod.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

5002065

Dort red velvet s krémem

a jahodami

Vysoky dort se dvéma vrstvami
jemného korpusu "red velvet",
které jsou proloZené silnou
vrstvou nadychaného krému

s krémovym syrem

a jahodovym Zelé. Zdobeny bilym
krémem a mrazem susenymi
jahodami. Predkrdjeny na 12
porci.

B 1800 g — 150 g * 12 porci
25 1ks/krt — 216 krt/pal
£ 4°C—12hod.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

Palisserie




Legenda
7. Baskicka,

ktera dobyla
svet

m  Cheesecake s karamelizovanym
povrchem a hedvdbné jemnym
vnittkem podle origindini
receptury z roku 1959
ze San Sebastidnu.

= Vyrobeny pobliz Baskicka
z mistniho smetanového syra.

»  Diky Maillardové reakci ziskdvd
svou typickou ,spdlenou” kdrku
a neodolatelnou texturu uvnitf.
Cisté potéseni. Autentické a
do posledniho sousta.




Karamelizovany’ # 8§
povrch, kKrémoveé

ladkée potéseni
nspirované
autentickym

3




Predkrajené dorty

5002236

5001874

Autenticky cheesecake

v baskickém stylu ,Tarta de
Queso Estilo Vasco”. S vyrazné
karamelizovanym povrchem

a jemné krémovym vnititkem.
Vyrobeny ve Spanélisku.
Predkrdjeny na 14 porci.

Baskicky cheesecake

new
B 1600 g — 114 g « 14 porci
2% 1ks/krt — 252 krt/pal
£ 4°C— 24 hod.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

5002236

Matcha tea cake

Dort s unikétnim korpusem
obsahujicim Matcha éaj,
doplnény smetanovym
krémem s bilou cokolddou.
Dekorovany cokolddovym
glazé, zlatym popraskem a po
obvodu ¢okolddovym posypem
scaglietta. Pfedkrdjeny

na 12 poreci.

B 1296 g —108 g * 12 porci
@ 1ks/krt — 288 krt/pal
£ 4°C—24hod.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

5000933 o)

Cheesecake

Dort s krémovou tvarohovou
ndplni v korpusu z kiehkého
tésta. IdedIné jej doplni omacka
z jahod ¢i lesniho ovoce.
Predkrdjeny na

12 poreci.

B 1600 g —133 g » 12 porci

29 1ks/krt — 240 krt/pal

B 4°C— 24 hod.

£¥ K ROZMRAZENi A PODAVANI




panesco

keep exploring

4276528

5000640 o)

Mooncake

Dort s tmavym korpusem

a smetanovym krémem s bilou
&okolddou. Bohaté posypany
hoblinkami bilé ¢okolady.
Predkrdjeny na 12 porci.

B 1250 g — 104 g + 12 porci
25 1ks/krt — 144 kt/pall
£ 8°C— 24 hod.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

/]

Citronovy dort

Dort s korpusem z kiehkého
tésta a svéZi ndplni

z citronového krému.
Dekorativné ozdobeny
mouckovym cukrem. Pfedkrdjeny
na 14 porci.

B 1400 g — 100 g * 14 porci
25 1ks/krt — 240 krt/pal
B 4°C—4hod.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

5001369 @)

5000697 @)

Venkovsky jable¢ny dort

Autenticky vysoky jableény dort
z kiehkého tésta (s mdslem).

S bohatou ndplni z jablek

a rozinek sultdnek. Ochuceny
skofici. Pfed poddvénim je moiné
jej lehce prohidat v klasické nebo
mikrovinné troubé. Pfedkrajeny
na 14 porci.

ﬁ 2500 g — 178 g * 14 porci

29 1ks/krt — 216 krt/pal

& 4°C—12hod.

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

Normandsky jable¢ny kolac

Lahodny kold¢ se svétlym
korpusem a ndplni z kouska
jablek, rozinkami a skofici.
Predkrdjeny na 12 porci.

ﬁ 1900 g — 158 g * 12 porci

29 1ks/krt — 184 krt/pall

% 4°C—8hod.

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

=
o
)
%
2
=
(=9

57



Dorty, kolace, rezy

00
NAF
NAC

Poctivy jableény stradl s 63 %
jablek, rozinkami a skofici. ﬁ 125 g
Predkrdjeny na 8 samostatnych
porci. £ 6x8ks/krt — 90 krt/pal
% 4°C—12hod.
[RE]
[=] 180 °C — 6-8 min.

£} PODAVAT TEPLE

W

5002068

Kdyz se vytribena chut
snoubi s dokonalym

Trendy sladky ovesny chlebicek. L , . e ,
Lahodnd vidin tisto s ovetnml B 8505/10plétks pohodlim. PredKkrajeny
ety €8 3ks/krt —120 krt/pal sladky ovesny chlebicek
Inénymi inky. Pfedkrdjeny . > ,

10 plétk o tloustce 22mm. | 35 22°C— & hod. je perfekini volbou pro

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI snidanovou nabidku -
staci jej doplnit jogurtem
a ¢cerstvym ovocem

a stane se neodolatelnou
hvézdou na vasem stole.




Mini dezerty

panesco

keep exploring

100%)
NAF
NAC

5000700

5001191

700%)
NAF
NAC

Slehackové profiterolky

Profiterolka z odpalovaného
tésta se Slehadkovou néplni.

A nsg
25 190 ks/krt — 96 krt/pal
& 4°C— 60 min.

£} K ROZMRAZENI A PODAVANI

A
L .

r @

Cokoladovée profiterolky

Profiterolka pIlnénd tmavym
liskooFiskovym krémem.

S pol z tmavé &okolddy
s drcenymi liskovymi ofisky.

A g

£ 4°C— 60 min.

257 196 ks/krt — 96 krt/pall

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

100%)
NAF
NAC,

5001507

5001502

v
"

dar

v

iZzské mini makronky

Kolekce mini makronek

v Sesti ruznych pFichutich:
vanilka, kéva, pistdcie, ¢okoldda,
citron, malina. Balené do
&erného blistru po dvou kusech
od kazdého druhu.

fa 2

27 8x(2x6) ks/krt — 120 krt/pal
& 4°C—120 min.

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

Mini donuty mix

Kolekce 4 druhd hravych mini
donutt obsahuje:

28 mini donuti s jahodovou
néplni a rizovou polevou,

28 mini donutd s liskooFiskovou
néplni, tmavou polevou

a drcenymi ofisky, 28 mini
donutt s bilou polevou

a barevnymi konfetami,

28 mini donuti s tmavou
polevou a zdobenim.

B 2059

& 22°C— 30 min.

ST ""‘imm&;ﬁh
@

29 4 x(7 x #) ks/krt — 104 krt/pal

£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

)
=
=
7]
17
i
=}
<
="
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Jednoporcové dezerty veganske

5002151 @ C@ ﬁ

5002149 e

Vegansky dortik
s ¢cokoladovou pénou

Veganskd péna z belgické ﬁ

roldd drob
y na dr

70 g

Slelead < 1 1

ze P
Na povrchu ozdobend lesklou
kakaovou polevou.

257 15 ks/krt — 144 krt/pal
2 4°C—4hod.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

Vegansky dortik
s malinovou pénou

Veganskd malinové péna

z pravého ovocného pyré na ﬁ 70 g
drobenkovém zdkladu

ze susenek speculoos.

Na povrchu ozdobend lesklou
malinovou polevou.

£ 15 ks/krt — 144 krt/pal
2 4°C—4hod.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

«a ¢

5002150 e

5002152 @) C@

Vegansky dortik
s rybizovou pénou

Veganskd péna z erného rybizu

vyrobend z pravého ovocného ﬁ 70 g
pyré na drobenkovém zdkladu ze
suSenek speculoos. Na povrchu

hond 1l
1a

7 15 ks/krt — 144 krt/pal

ry

polevou.

% 4°C—fhhod.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

®

Vegansky dortik s pénou
mango-marakuja

Veganskd péna z manga

a marakuji z pravého ovocného ﬁ 70 g
pyré na drobenkovém zdakladu
ze susenek speculoos.

Na povrchu ozdobend lesklou
mangovou polevou.

27 15 ks/krt — 144 krt/pal
% 4°C—f4hod.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI



panesco
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Jednoporcove dezerty Muftiny

5001287 o)

4294248 o)

Mix americkych mini muffinu

Roztomild trojice mini muffind
ve tiech prichutich: svétly, svétly ﬁ 15¢g
s Eokoladovymi kousky, tmavy

s Eokolddou. £F 3 x (2 x 30) ks/krt — 88 krt/pall
£ 4°C— 120 min.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

Mulffin s vanilkovou prichuti

Velky svétly muffin
s vanilkovou pfichuti, peéeny
v tmavé hnédém ,tulip” kosicku.

A o4
25 18 ks/krt — 120 krt/pal
£ 22°C—30 min.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

4294250 o)

4294249 OB

Muffin s boruvkami

Velky svétly muffin s borGvkami,
peceny v tmavé hnédém ,tulip” ﬁ 100 g
kosicku.

£ 18 ks/krt — 120 krt/pal
& 22°C— 30 min.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

Muffin s ¢cokoladou

Velky tmavy muffin s peci¢kami
hoiké belgické okolady uvniti ﬂ 100 g
tésta i na povrchu. Peceny

v tmavé hnédém ,tulip” kosi¢ku. @ 18 ks/krt — 120 krt/pal
& 22°C— 30 min.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI




Dezerty

panesco

keep exploring

5000330 o)

5001771 C@ ﬁ

Cokoladové brownies

Hutnéjsi, krasné vlgény dezert
plny &okolddy. P¥edkrdjeny na ﬁ 60g
jednotlivé porce.

£ 2 x 24 ks/krt — 162 krt/pal
£ 22°C— 45 min.

£} K ROZMRAZENi A PODAVANI

5001436 @) @

Bezlepkové cookie s ¢okoladou

Vldaéné bezlepkové cookie

s velkymi kousky belgické ﬁ 50 g
Zokolady (mléénd a tmavd).
Balené do prihledného obalu.

27 50 ks/krt — 88 krt/pal
& 22°C— 60 min.
£F K ROZMRAZENI A PODAVANI

Cokoladovy fondant

Cokolddovy lavovy dortik

s tekutou tmavou belgickou ﬁ 90g
&okolddou uvnitf. Péct
10-12 minut pfi 200 °C,
nebo v mikrovinné troubé

po dobu 65 sekund na .
500 W. E%"ﬁ 200 °C — 10-12 min.

£ 24 ks/krt — 144 ket/pal

£} PODAVAT TEPLE




Palacinky, pancakes

5002143 ) 5002239 N

Mini palac¢inka Americké pancakes NOVY
KOD
a logistika
Nadychané kynuté mini Tradiéni americké livance
:ulla‘c’i:klz pripravené dle tradi¢ni ﬁ 85¢g s vyssim mI:dy'chany'mk ﬁ 40g—210,5cm
olandské receptury s pSeni¢nou téstem s vlacnou strukturou
moukou, vejci, cukrem a mlékem. @ 6 x 60 ks/krt — 132 krt/pal a bohatym vajeénym aroma. @ 40 ks/krt — 195 krt/pal

Peceme 3-4minuty pii 200 °C,
nebo ohfivame v mikrovinné

S neutrdlni chuti, diky které
je Ize kombinovat se sladkymi

184 144
troubé po dobu 60 sekund na E 180 °C - 3-4 min. i slanymi ingrediencemi. Peéeme E 180 °C — 6-7 min.
800 W. 6-7 minut p¥i 180 °C, nebo
800 W — 60 sekund v mikrovinné troubé po dobu 650 W — 60 sekund
60 sekund na 650 W.
£} PODAVAT TEPLE £} PODAVAT TEPLE

5002004 5002234 )

Americké pancakes
bananovo-spaldové

Americké pancakes kakaove

a logistika new
Tradiéni americké livance Tradiéni americké livance
s vy$$im nadychanym ﬁ 40 g— 210,5cm s vy$$im nadychanym téstem 40 g— 210 cm
téstem s vldénou strukturou. a vildénou strukturou. S vysokym
Pripravené se Spaldovou @ 40 ks/krt — 195 krt/pal obsahem vajec a vyraznou 40 ks/krt — 195 krt/pal

moukou, bandnovym pyré

kakaovou chuti. K prohfati
(37 %) a vejci. Pe¢eme

v peci (180 °C / 6-7 min.) nebo

i1

6-7 minut pfi 180 oC, nebo E 180 °C — 6-7 min. v mikrovinné troubé (800 W / 180 °C — 6-7 min.

v mikrovinné troubé po 50 sekund).

dobu 60 sekund na 650 W. 650 W — 50 sekund 800 W — 50 sekund

[
=7
L]
&

£F PODAVAT TEPLE PODAVAT TEPLE




panesco

keep exploring

new

Americka klasika
v noveé podobé

Nadychané livance s bohatou
kakaovou chuti. Diky vyssimu
podilu vajec a domacimu
vzhledu skvéle funguji na sladko
i naslano. Od ranni snidané

po vecerni dezert, do kavaren

i na kontinentalni bufety.
Pridejte je na své menu

a nechte je zarit po cely den.

65



Abecedni seznam vyrobku

A D

64 5001871 AMERICKE PANCAKES 48 5002071 DANSKY SNEK SE SKORICI

64 5002004 AMERICKE PANCAKES BANANOVO-SPALDOVE 37 5001995 DANSKY ZITNY CHLEB SE SEMINKY KRAJENY
53 5002065 DORT RED VELVET S KREMEM A JAHODAMI
45 5001673 DVOUBAREVNY MASLOVY CROISSANT

B S KAKAOVOU NAPLNI

20 5001766 BAGEL
21 5002126 BAGEL BRIOSKOVY, PREDKROJENY F

20 5000563 BAGEL KLASIK

21 5001769 BAGEL S CIBULI A CESNEKEM 19 5001149 FLAGUETTE PULMESIC

20 5000782 BAGEL SE SEZAMEM KLASIK 33 5001991 FOCACCIA RAJCATOVA S OREGANEM,
13 2103284 BAGETKA PRILOHOVA SVETLA PREDKROJENA

13 2103356 BAGETKA PRILOHOVA TMAVA 33 5002115 FOCACCIA S CHERRY RAJCATKY

1 2104238 BANKETKA SVETLA 33 5002116 FOCACCIA S ROZMARYNEM

1 2104240 BANKETKA TMAVA

1 2104239 BANKETKA TOSKANSKA

36 5000602 BARRA GALLEGA MEDIA H

56 5002236 BASKICKY CHEESECAKE

37 2102009 BELGICKY FORMOVY CHLEB 24 4294547 HAMBURGEROVA BULKA

14 5001435 BEZLEPKOVA BULKA S ROZINKAMI A ORISKY 25 5001352 HAMBURGEROVA BULKA ,CALIFORNIA”
39 5001435 BEZLEPKOVA BULKA S ROZINKAMI A ORISKY 27 4075001 HOT DOG BULKA

18 5001743 BEZLEPKOVA HAMBURGEROVA BULKA SE SEZAMEM 26 4075114 HOT DOG ROHLIK KLASIK

39 5001743 BEZLEPKOVA HAMBURGEROVA BULKA SE SEZAMEM 26 4075126 HOT DOG ROHLIK KLASIK XXL

18 5001777 BEZLEPKOVA VICEZRNNA BAGETKA

39 5001777 BEZLEPKOVA VICEZRNNA BAGETKA

63 5001436 BEZLEPKOVE COOKIE S COKOLADOU CH

39 4276606 BEZLEPKOVY CHLEB

15 4800308 BRAMBOROVA BULKA PIKANT 56 5000933 CHEESECAKE
15 4800304 BRAMBOROVA BULKA SVETLA
15 4800306 BRAMBOROVA BULKA SPALDOVA
24 5002124 BRIOSKA GOURMET S CERNYM SEZAMEM, ]
PREDKROJENA
24 5002123 BRIOSKA GOURMET S MIX POSYPEM, PREDKROJENA 58 5000996  JABLECNY STRUDL
38 2104414 BRUSINKOVY CHLEBIK S KVASKEM
23 5002074 BULKA PIVNI PREDKROJENA
23 5002075 BULKA RUSTIKALNI PREDKROJENA K

23 5001982 BULKA S BRAMBORAMI A KURKUMOU, PREDKROJENA
53 5001658 KREMOVY KARAMELOVY DORT

C 22 2104357 KULATA BRIOSKA
57 5000640  CITRONOVY DORT L
% 25 5001675 LOUHOVANA BULKA PREDKROJENA
C 40 5001675 LOUHOVANA BULKA PREDKROJENA
40 5001640 LOUHOVANY KASTANEK
63 5000330 COKOLADOVE BROWNIES 46 5002140 LOUHOVANY MASLOVY CROISSANT
59 5001191 COKOLADOVE PROFITEROLKY ZAHNUTY
52 5001654 COKOLADOVY DORT S CERNYM RYBIZEM 40 5001638 LOUHOVANY PRECLIK
63 5001771 COKOLADOVY FONDANT 41 5001639 LOUHOVANY ROHLIK
52 5001364 COKOLADOVY KREMOVY DORT 26 5001725 LOUHOVANY ROHLIK PREDKROJENY

52 5001657 COKOLADOVY MOUSSE CAKE 41 5001725 LOUHOVANY ROHLIK PREDKROJENY



M

44 4206113 MASLOVY CROISSANT

44 4200427 MASLOVY CROISSANT KLASIK

44 4206120 MASLOVY CROISSANT PREMIUM

45 4201628 MASLOVY MULTICEREALNI CROISSANT
56 5001874 MATCHA TEA CAKE

27 4075067 MAXI HOT DOG BULKA

45 4206142 MAXI MASLOVY CROISSANT

10 2104237 MINI BANKETKY - MIX

10 5001865 MINI BOCHANKY SNIDANOVE - MIX
1 2104392 MINI CIABATTY — MIX KLASIK

59 5001502 MINI DONUTY MIX

13 4300226 MINI KAISERKA CEREALNI

13 4300148 MINI KAISERKA NATURAL

12 4294345 MINI KAISERKY - MIX

44 4208191 MINI MASLOVY CROISSANT

47 4208315 MINI MASLOVY SNEK S ROZINKAMI
47 4208316 MINI MASLOVY ZAVITEK S COKOLADOVOU NAPLNI
10 5002091 MINI MEKKE BULKY - MIX

47 5001150 MINI OVOCNE TASTICKY MIX

64 5002143 MINI PALACINKA

10 2104304 MINI RUSTIKALNI BRIOSKA

12 5000550 MINI RUSTIKALN{ BULKY - MIX

12 4043531 MINI SLANE PECIVO - MIX

62 5001287 MIX AMERICKYCH MINI MUFFINU
57 4276528 MOONCAKE

62 4294250 MUFFIN S BORUVKAMI

62 4294249 MUFFIN S COKOLADOU

62 4294248 MUFFIN S VANILKOVOU PRICHUTI
14 4045269 MUSLE S ZITNYMI KLICKY

N

57 5000697 NORMANDSKY JABLECNY KOLAC
0,

58 5002068 OVESNY CHLEBICEK S BRUSINKAMI,

PREDKRAJENY

29 5000898
59 5001507
48 5000731
32 5002257
29 5000935

28 2104160

28 2104410

PANINI SE SEZAMEM

PARIZSKE MINI MAKRONKY

PEKANOVY PLETENEC

PINSA

PREDGRILOVANA CIABATTA,
PREDKROJENA

PREDGRILOVANE A PREDKROJENE
BYLINKOVE PANINI

PREDGRILOVANE A PREDKROJENE PANINI

panesco

keep exploring

28 2104218 PREDGRILOVANE A PREDKROJENE PANINI
S CELOZRNNOU MOUKOU
29 4070093 PREDGRILOVANE PANINI
22 2104377 PREDKROJENA BRIOSKA
22 2104204 PREDKROJENA MINI BRIOSKA
35 5000875 PSENICNA TORTILLA
R
36 5001733 RUSTIKALNI TWIST MULTICEREALNI
36 5001738 RUSTIKALNI TWIST S OLIVAMI
36 5001734 RUSTIKALNI TWIST SVETLY
Y
A
30 5002176 SCHIACCIATA SVETLA
30 5001921 SCHIACCIATA SVETLA PREDKROJENA
30 5001922 SCHIACCIATA TMAVA PREDKROJENA
34 5000484  SVETLE TRAMEZZINO
37 5001008 SVETLY TOASTOVY CHLEB
38 2104309 SVETLY VENKOVSKY CHLEB
‘Q
S
59 5000700 SLEHACKOVE PROFITEROLKY
48 2104893 SNEK NOSTALGIA S JABLKY A SKORICI
49 4200439 SVEDSKY UZEL S KARDAMOMEM
49 4200446 SVEDSKY UZEL S VANILKOVOU NAPLNI
49 4200444 SVEDSKY UZEL SE SKORICI

19 5001088 TMAVA FLAGUETTE
34 5000779 TMAVE TRAMEZZINO
37 5001009 TMAVY TOASTOVY CHLEB
38 2104366 TMAVY VENKOVSKY CHLEB
‘7
60 5002151 VEGANSKY DORTIK S COKOLADOVOU PENOU
60 5002149 VEGANSKY DORTIK S MALINOVOU PENOU
60 5002152 VEGANSKY DORTIK S PENOU MANGO-MARACUJA
60 5002150 VEGANSKY DORTIK S RYBiZOVOU PENOU
57 5001369 VENKOVSKY JABLECNY DORT
38 5001604 VICEZRNNY VENKOVSKY CHLEB S KVASKEM
7
4
46 5001211 ZAHNUTY CROISSANT
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Poznamky




Vysvétlivky piktogramu panesco

=) . Produkt je
008 kOVk;iohUJe certifikovany Bez laktdzy
jako ,organicky”
@ Z kamenné Vhodné pro 100%
pece vegetaridny mﬁz
uméld barviva.
Extra Vhodné
vldknina
pro vegany
¢okolddou
@ Vidknina @ Bez lepku ﬁ Prdmérnd hmotnost
produktu

Nalezitosti objednavky
Vase odbérové ¢islo

Kéd vyrobku
PoZzadovany pocet kartont

Objednavky elektronickou formou
https://order.llbg.com

Kancelaf objednavek

je vdm k dispozici v pracovni dny od 6:00 do 16:00 hod.
tel.: +420 312 511 511
e-mail: objednavky@llbg.com

Upozoriiujeme, Ze udaje o produktech (rozméry, hmotnost, aj.) a piktogramy uvedené v katalogu

jsou aktualizovdny k 10/2025 a maji uréitou toleranci. P¥

v disledku zmén receptur. Nejnovéjsi informace o sloZeni
www.llbg.com a ve specifikacich jednotlivych vyrobkd na

Logistika
(pocet kust v kartonu
- poéet kartont na paletg)

Vyroba 100 % v souladu
s principy NAFNAC

- neobsahuje zddné
(umé&lé pFichuti a/nebo §

Rozmrazeni
(teplota, &as)

- @

Peéeni (teplota, &as)

S pravou belgickou
Gril (teplota, ¢as)

Mikrovinnd trouba
(teplota, &as)

DNERa

Pfrijem objedndvek
Pro Prahu: nejpozdéji pracovni den predem do 13:30 hodin.
Mimo Prahu: nejpozdéji pracovni den predem do 8:00 hodin

Zavozové dny

Pondéli az pdtek.

P¥i objedndni 1-3 kartonl’ dopravu uctujeme.
P¥i objedndni 4 a vice kartonl dopravu neuctujeme.

itazeni piktogramd a Udaje se mohou ménit
najdete na nasich webovych strdnkdch
https://specification.llbg.com.

Zdroven si vés dovolujeme upozornit, Ze uvedené rozméry a hmotnost vyrobkl se vztahuji k pecivu v mrazeném

stavu (ne po dopeéeni).
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BELGIUM + LUXEMBOURG
Keerstraat 10

9420 Erpe-Mere

T +32(0)53 827220
infoBE@llbg.com

CHILE

PANES@ CHILE SPA

JUAN DE LA FUENTE 584 - BODE® E
LAMPA - SANTIAGO

*+56 9 7714 5590
contacto@panescofood.cl

CZECH REPUBLIC
La Lorraine a.s.

U Kozovy hory 2748
272 01 Kladno

T+ 420 312 51 511
infocz@llbg.com

DENMARK

c/o La Lorraine Denmark
Toftebanke 4 - 4390 Vipperod
T +45 5918 10 80
infol.DK@Illbg.com

FINLAND

La Lorraine Finland Oy
Lehtikuusenmaki 1 C 13
12400 Tervakoski

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

FRANCE
Keerstraat 10

9420 Erpe-Mere

T +32(0)53 60 78 81
infofr@llbg.com

GERMANY
Backunion GmbH
Am Gierensberg 5
5681 Kurtscheid
www.backunion.de

GREECE + CYPRUS + NORTH MACEDONIA + ALBANIA
BakeHellas

Perivoli Milliou

GR - 32009 Schimatari

T +30 210 2851883

F +30 210 2851808

info@bakehellas.gr

HUNGARY

La Lorraine Kft.

Puskds Tivadar ut 12. B/C ép.
2040 Budaors

T+36 20 979 7119
infoHU@IlIbg.com

IBERICA

La Lorraine Bakery Espana SL
Calle Alberto Sols 4

03203 Elche (Alicante)

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

ITALY

Delsigel srl

Via Della Meccanica 1
04013 sermoneta (LT)

T +39 773 319437
panescoitalia@delsigel.it

NORWAY

Kristiania Gourmet AS
Lindeberg Noeringsvei 28
1067 Oslo

T +47 22 30 77 40
postmaster@kb-as.no

POLAND

La Lorraine Polska Sp. Z.o.0.
Przemyslowa 1

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

F +48 22 765 92 01
info.PL@llbg.com

ROMANIA

La Lorraine Romania
Laminoristilor 151

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

SLOVAKIA

La Lorraine a.s.

U Kozovy hory 2748
CZ - 272 01 Kladno
T +420 312 511 51
infocz@llbg.com

SWEDEN

La Lorraine Sweden AB
Arenavdgen 45

121 77 Johanneshov

T +46 8 661 82 22
infolLSE@llIbg.com

THE NETHERLANDS
Homburg 19 P

4153 BS Beesd

T +072 5670080
infoNL@llbg.com

TURKEY

Fatih Sultan Mehmet, Poligon Cd. No:8A
Buyaka 2 Sitesi, Kule-2 (C Blok), Kat7,
Umraniy/Istanbul

infotr@llbg.com

UNITED KINGDOM & IRELAND
La Lorraine UK

Europa House, Barcroft Street
Bury, BL9 5BT

T +44 161765 33 00
salesuk@llbg.com

keep exploring

La Lorraine Bakery Group
Panesco

Industriepark Erpe-Mere
Keerstraat 10

9420 Erpe-Mere — Belgium
T+32 53825910
www.llbg.com



