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LA LORRAINE

SWELET

Sladky kli€ ke stésti?

Doprejte svym zédkaznikdm zaslouzenou chvilku klidu, kdy si mohou sami nebo se svymi
prateli vychutnat lahodné a svidné vypadajici dezerty. Spoleénost La Lorraine vam pfinési
nékolik tipl, jak pravé v takovych chvilich proménit vytouzeny sladky moment ve vyjimecny
zézitek, pro ktery se k vdm budou radi a s Usmévem vracet.

JUAR Cepamietbergerns

Martina Schmiedbergerova

CUKRARKA, OBCHODNI ZASTUPCE
LA LORRAINE
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MUFFIN S BORUVKAMI
100 G, 18 KS/KRT

Velky svétly muffin s bordvkami.

4294250

MUFFIN S COKOLADOU
100 G, 18 KS/KRT

Velky tmavy muffin s ¢okoladovymi peci¢kami
uvnitf tésta i na povrchu.

4294249

MUFFIN S VANILKOVOU PRICHUTI
100 G, 18 KS/KRT

Velky svétly muffin s vanilkovou pfichuti.

4294248

SVETLY TOASTOVY CHLEB
800 G, 10 KS/KRT

Svétly pSeniény chléb &tvercového tvaru.
Predkrajeny na 18 platkd (12x12x1,2 cm) + 2 paticky.

5001008
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SVESTKOVY DORT
S DROBENKOU
1250 G, 8 KS/KRT

Dort ze svétlého tésta se Svestkovou néplni
se skofici, zdobeny drobenkou.
Nepredkrajeny, samostatné baleny.

4276496

TVAROHOVY DORT
S KAKAOVOU DROBENKOU
1000 G, 8 KS/KRT

Dort z tmavého tésta s pedenou tvarohovou néaplni,
zdobeny kakaovou drobenkou.
Neptedkrajeny, samostatné baleny.

4276498

CROISSANT S MASLEM
65 G, 80 (2x40) KS/KRT

Klasicky francouzsky croissant s pridavkem masla.
S jemnou maslovou chuti a vini.

4206198

SNEK SE SKORICI
95 G, 80 (2x40) KS/KRT

Snek z jemného plundrového tésta s maslem
plnény bohatou skoficovou naplinis vlaénou
strukturou; kfupavé kdrka zdobena krystalky cukru.

4208238
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PREDGRILOVANE
A PREDKROJENE PANINI
110 G, 55 KS/KRT

PIné dopecend, predkrojend a pfedgrilovana
stfedni bageta, pfipravend k plnéni.

2104344

JABLECNY DORT S DROBENKOU
1250 G, 8 KS/KRT

Dort ze svétlého tésta s jableénou naplni
s rozinkami a sko¥ici, zdobeny drobenkou.
Neptedkrajeny, samostatné baleny.

4276494

KOLAC MIX
75 G, 72 KS/KRT

Tradi¢ni ¢esky kolac s naplni s jahodami, tvarohem
a makem.

4241106

MULTICEREALNI
CROISSANT S MASLEM
80 G, 80 (2x40) KS/KRT

Prémiovy multiceredlni croissant z plundrového
tésta obohaceného smési sluneénice, Inu,
pseni¢nych otrub, $paldovych a pseniénych vlocek;
zdobeny bohatou smési kiupavych seminek

(len, sezam, sluneénice).

4201643
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MASLOVY CROISSANT PREMIUM
70 G, 70 (2x35) KS/KRT

Prémiovy maslovy croissant s 23 % masla a extra
bohatou maslovou chuti a vani. Vynika bohatym
listovanim a kifupavou lesklou kdrkou.

4206120

TVAROHOVY DORT
1250 G, 8 KS/KRT

Dort ze svétlého tésta s pedenou tvarohovou
naplni. Nepfedkréajeny, samostatné baleny.

4276495

MAKOVY DORT S DROBENKOU
1250 G, 8 KS/KRT

Dort ze svétlého tésta s makovou naplni.
Nepredkrajeny, samostatné baleny.

5001790
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Snidané je pro mnohé z nds
nejdulezitéjsim jidlem
dne. I tém, kteri nevstali
z postele zrovna pravou
nohou, vykouzli velkd
a dobrd snidané iismév na
tvdri. A proc by nemohla
zahrnovat predkrm, hlavni
chod i sladkou tecku?

PUeitra Cfosepergernc

Martina Schmiedbergerova

CUKRARKA, OBCHODNI ZASTUPCE
LA LORRAINE
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Buchty a kolace tvofi jiz od dob nasich babicek tu nejlepsi doméci atmosféru, a proto si pfizen zachovaly az dodnes. Tradi¢ni kolace od
La Lorraine, at uz s drobenkou, nebo bez, s ovocnou néaplni nebo oblibenym tvarohem, na nas dychnou détstvim provonénym vanilkou
a Cerstvé upecenym moucénikem. Pro¢ by nemohly byt soucasti i vasi nabidky?
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Croissant s krémem a ovocem

1 ks méslového croissantu premium
15¢g mascarpone

5g mouckového cukru

50 g sezénniho ovoce

249 citrénové stavy

2g zelatiny

Croissant upeceme dle navodu a nechdme alespon dvé hodiny
odpocdinout, abychom lépe vykrojili klinek ve vrchni ¢asti. Cukrarskym
sackem plnime krémem z mascarpone smichanym s citronovou $tavou
a cukrem. Dozdobime sezénnim ovocem a potfeme Zelatinou, aby
ovoce neosychalo.

Cokoladovo-bananovy toust

2 platky svétlého toustového chleba

80 g bananu

40 g Nutelly

8g strouhanych liskovych/vlasskych ofech
59 mouckového cukru

8g mésla

Toustovy chléb nechdme rozmrazit. Spodni platek potfeme Nutellou,
ozdobime kolec¢ky bandnu a posypeme nastrouhanymi ofechy. Horni
platek chleba potfeme slabou vrstvou masla, priklopime a zapeceme
v kontaktnim grilu. Nakonec posypeme slabou vrstvou strouhanych
ofiska.
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Striadl panini

1 ks predkrojeného a predgrilovaného panini
100 g jablek

159 mésla

5g krupicového cukru

19 mleté skofice

Panini nechame rozmrazit, jablka oloupeme a zbavime jadfincu.

2/3 jablek nakrajime na mensi kousky a podusime na masle.
Pridame cukr, nechdme zkaramelizovat a nakonec dochutime skofici.
Panini slabé namazeme maslem, pridame platky jablek, naplnime
pfipravenou jable¢nou smési a zapeceme v kontaktnim grilu.

TIP: Syrové jablka mGzeme nahradit rozinkami predem
namocenymi v rumu.

Skoricovy Snek s mascarpone a Svestkami

1 ks $neku se skofici
25¢g mascarpone

5g mouckového cukru
29 citréonové §tavy

20 g Svestek

10 g cukrarské polevy

Skoficovy $nek upeéeme dle navodu a nechédme zcela vychladnout.
Mascarpone vyslehdme s mouckovym cukrem a dochutime
citrénovou $tadvou. Tuto smés nastiikdme pomoci cukrarského sécku
do prokrojeného $neku a na krém umistime platky svestek. Horni dil
$neku dozdobime rozpusténou cukréarskou polevou.

Ingredience v receptech odpovidaji pfipravé jedné porce.
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MINIKOBLIZEK S NUGATEM
25 G, 105 (3x35) KS/KRT

Smazeny minikoblizek z kynutého tésta s maslem,
naplnény krémem s liskovymi ofisky a belgickou
¢okolddou; zdobeny mouckovym cukrem.
Vyrobeny dle tradi¢ni receptury.

5001178

MINIKOBLIZEK
S OVOCNOU NAPLNI
25 G, 105 (3x35) KS/KRT

Smazeny minikoblizek z kynutého tésta s méaslem
a s naplni z pyré z lesniho ovoce (maliny, boravky,
ostruziny); zdobeny mouckovym cukrem.
Vyrobeny dle tradi¢ni receptury.

5001289

BEZLEPKOVE COOKIE
S COKOLADOU
40 G, 50x1 KS/KRT

Vlaené bezlepkové cookie s velkymi kousky
belgické ¢okolady (mlééna a tmava).
Samostatné balena do prihledného obalu.

5001436

SLEHACKOVE PROFITEROLKY
12,5 G, 190 KS/KRT

Profiterolka pIlnéna Slehac¢kou s vanilkovou pFichuti.

5000700
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COKOLADOVE PROFITEROLKY
18 G, 196 KS/KRT

Profiterolka plnéna tmavym liskoofiskovym
krémem, s polevou z tmavé belgické ¢okolady
s drcenymi liskovymi ofisky.

5001191

NORMANDSKY JABLECNY KOLAC
1900/158 G, 1x12 KS/KRT

’

Lahodny kola¢ se svétlym korpusem a naplini
z kouskl jablek s rozinkami a skofici.

5000697

JABLECNY STRUDL ]
125 G, 48 (6x8 PLATKU) KS/KRT

Poctivy jableény striadl s 63 % jablek s rozinkami
a skofici. Pfedkrajeny, pIné dopeceny; pripraveny
pouze z pfirodnich ingredienci.

5000996

COKOLADOVY DORT
S CERNYM RYBIZEM
1500/107 G, 1x14 KS/KRT

Kulaty dort s korpusem ,red velvet” s cokoladovou
a ovocnou naplni z ¢erného rybizu, na povrchu
zdobeny ¢okolddovou glazurou a listky razi.

5001654
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CHEESECAKE
1600/133 G, 1x12 KS/KRT

Dort s krémovou tvarohovou néplni v korpusu
z kiehkého tésta.

5000933

MOONCAKE
1250/104 G, 1x12 KS/KRT

Dort s tmavym korpusem a smetanovym krémem
s bilou ¢okolddou. Bohaté posypany hoblinkami
bilé ¢okolady.

4276528

COKOLADOVY FONDANT
90 G, 24 KS/KRT

Cokoladovy lavovy dortik s tekutou tmavou
belgickou ¢okolddou uvnitf.

5001771
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TARTALETKY
24 G, 144 KS/KRT

Kosi¢ek z kiehkého peciva, pfipraveny k naplnéni.

4280986

CITRONOVY DORT
1400/100 G, 1x14 KS/KRT

Kfehké tésto pInéné osvézujicim citronovym
krémem a zdobené mouckovym cukrem.

5000640

COKOLADOVY MOUSSECAKE
1000/83 G, 1x12 KS/KRT

Smetanovokrémovy tmavy ganézovy dort
dekorovany kakaem a hoblinkami z hotké ¢okolady.

5001657
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Nechte se vést svou
kreativitou a x klasického
zdkladu vytvorte
rafinovany dezert.
Hlavni odrazovy maiistek
- pecivo, koldce, dorty -
vdm poskytne spolecnost
La Lorraine.
Potom uz jen staci
prichdzet s novymi
a origindlnimi ndpady jak
dostat své hosty do sedmého
nebe.

Digitalizace a socialni sité udéavaji v horeca segmentu novy smér: nejdfive se namlsat u internetu a nasledné vyrazit do toho spravného insta
friendly podniku. Vyuzijte své napaditosti, aby pravé vase dezerty vynikly v zdplavé zvefejnénych fotek. Povzbudte chutové pohérky svych
zdkaznikd pouhym nasdilenim obrazkd a nésledné je uspokojte jiz prvnim soustem.

Pty

Markéta Rejmanova

HLAVNI BARISTKA,
KAFE PRAGOVKA

INSPIRACE LA LORRAINE
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éokolédovjr fondant s malinovou omackou

1 ks Cokoléddového fondantu
5g malinové oméacky

159 malin

3g ¢okolddového topingu
1 snitka maty

Fondant nechdme rozmrazit a poté zahrejeme v mikrovinné troubé
po dobu 65 vtefin na 500 W, aby zustal uvnitf tekuty. Vyjmeme

z papirového kosi¢ku, dekorujeme malinami a snitkou maty.

Talit ozdobime malinovou oméckou a ¢okoladovym topingem.

Tartaletka s ¢okoladovym krémem

1 ks tartaletky

159 tmavé cokolady
1049 smetany ke slehani
30 g sezdénniho ovoce
3g Zelatiny

1 snitka maty

Tartaletku nechdme rozmrazit, cokolddu zahfejeme spolu se
smetanou a michdme do zhoustnuti. Takto vznikly krém naneseme
pomoci cukrdfského sacku do tartaletky, dozdobime ovocem

a potfeme zelatinou.

TIP: Cokoléddovy krém muzete nahradit vanilkovym.

Profiterolkova zmrzlina

2 ks ¢okoladovych profiterolek
3 ks $lehackovych profiterolek
1 ks vaflového kornoutu

80 g vanilkové zmrzliny

10 g karamelového topingu

20 g pomerancu

8g cokolddovych kulicek

Profiterolky nechdme mirné rozmrazit. Z pomerance okréjime bilé
slupky, aby nebyl horky. Do kornoutu vkladédme stridavé zmrzlinu,
profiterolky a pomerancové dilky. Dozdobime karamelovym topingem
a cokolddovymi kulickami.

TIP: Pomeranc lze zaménit za jiné ovoce.

Normandsky kolac s bilkovym snéhem

1 ks Normandského kolace
20 g bilkd
8g mouckového cukru

Normandsky kold¢ nechdme rozmrazit. Bilky vyslehdme s cukrem
v pevny snih a pomoci cukrarského sécku naneseme na horni ¢ast
dortu. Cukréfskou pistoli vytvorime hnédobilou krustu.

Ingredience v receptech odpovidaji pfipravé jedné porce.
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MANGO MARACUJA
JOGURTOVY REZ
110 G, 24 KS/KRT

Lahodny krémovy fez se dvéma vrstvami svétlého
korpusu a ovocnou naplni's mangovou prichuti,
na povrchu zdobeny mangovym zelé.

5001656

MALINOVY REZ SE SMETANOU
138 G, 24 KS/KRT

Lahodny smetanovy fez se svétlym korpusem
a malinovou néaplni, na povrchu zdobeny
kousky malin.

5001668

OVOCNE MINITASTICKY - MIX
40 G, 100 (4x25) KS/KRT

Minitasticky z kiehkého listového tésta s maslem;
se ¢tyfmi rdznymi naplnémi (jablko, tfeSen Morela,
mango, jahoda); s glazovanym povrchem.

5001150

MINIDONUT BEZ POLEVY
16 G, 80 KS/KRT

Smazeny minidonut z jemného tésta a zlatavou
kGrkou na povrchu.

4250461

Pedeas jo wale wifed

e
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COKOLADOVE PROFITEROLKY
18 G, 196 KS/KRT

Profiterolka pInéna tmavym liskoofiskovym
krémem. S polevou z tmavé belgické ¢okolady
s drcenymi liskovymi ofisky.

5001191

SLEHACKOVE PROFITEROLKY
12,5 G, 190 KS/KRT

Profiterolka pInénéa slehackou s vanilkovou pfichuti.

5000700

MIX CTYR MINIDONUTU
20 G, 120 KS/KRT

Kolekce hravych minidonutd obsahuje: 48 rGzovych
minidonutl s kytickami, 24 bilych minidonut

s kytickami, 24 ¢okoldadovych minidonutd

s neloupanymi mandlemi, 24 minidonutd

s pomeranc¢ovou pfichuti.

4250367
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SNEK S ORECHOVOU NAPLNI
90 G, 80 (2x40) KS/KRT

MASLOVY MINICROISSANT
25 G, 150 (2x75) KS/KRT

Snek plnény ofechovou néplni s kesu a vlasskymi
ofechy.

4208232

Lahodny minicroissant s vyraznou maslovou
chuti a vlni.

4208191

MINIKOBLIZEK
S OVOCNOU NAPLNI
25 G, 105 (3x35) KS/KRT

40 G, 72 (12x6) KS/KRT

Q FORMANOVY KOLACKY MIX

Kolacky z kynutého tésta s naplni bortvkovou,
tvarohovou a makovou.

4293523

Smazeny minikoblizek z kynutého tésta s maslem
a s pyré z lesniho ovoce (maliny, boravky,
ostruziny), zdobeny mouckovym cukrem.
Vyrobeny dle tradi¢ni receptury.

5001289

PARIZSKE MINIMAKRONKY
12 G, 96 (8x[2x6]) KS/KRT

MINIKOBLIZEK S NUGATEM
25 G, 105 (3x35) KS/KRT

Kolekce minimakronek v $esti rGznych pFichutich:
karamel, kéva, pistacie, ¢okolada, citron, malina.
Balené do ¢erného blistru po dvou kusech od

kazdého druhu. Smazeny minikoblizek z kynutého tésta s maslem,

naplnény krémem s liskovymi ofisky a belgickou
¢okoléddou, zdobeny mouckovym cukrem. Vyrobeny

5001507
dle tradi¢ni receptury.
5001178
MIX AMERICKYCH MINIMUFFINU
15 G, 180 (6x30) KS/KRT
Roztomilé trojice minimuffinl ve tfech pFichutich:
svétly, svétly s cokolddovymi kousky, tmavy
s ¢okoladou.
5001287
INSPIRACE LA LORRAINE
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MINIMRIZKY MIX
45 G, 120 (3x40) KS/KRT

Mix oblibenych mfizek z jemného tésta
v minivelikosti s jableénou, visfiovou
a merunkovou naplni.

4208271

MINICROISSANT S MASLEM
25 G, 150 (2x75) KS/KRT

Klasicky francouzsky minicroissant s jemnou
maslovou chuti a vini.

4208187

COKOLADOVE BROWNIES
60 G, 48 KS/KRT

Hutnéjsi, krasné vlaény dezert plny ¢okolady.
Pfedkrajeny na jednotlivé porce.

5000330

A
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OVOCNY FLAPJACK
80 G, 60 KS/KRT

Luxusni flapjack s ovesnymi vlockami, méaslem,
brusinkami, rozinkami sultankami a sluneénicovymi
seminky.

5001043

CUKROVE MINIVAFLE
15 G, 120 KS/KRT

Kfupavé minivafle s karamelizovanym cukrem
a vanilkovou pfichuti.

5001501

INSPIRACE LA LORRAINE
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I 2 obycejné, a ne vzdy
zdbavné predndsky
nebo Skoleni, st muzete
odnést zdZitek v podobé
origindlniho coffee-breaku.
Kdo % nds se nikdy netésil
na malé obclerstveni
o pauze? Udélejte ze
servirovanych dezertit néco
vic: oznacte je napiiklad
vlajeckami se yjmény
ucastniku. Kazdy dostane
presné ten kousek, ktery byl
s ldskou pripraven prdvé
pro néj.

Michal Suchanek

SEFKUCHAR, LA LORRAINE

Mensi porce jsou trendy! A mnozi zédkaznici to jiz vi a ocenuji. Nabidnéte jim kvalitni nizky dort nebo skleni¢ku vyplnénou lahodnou pénou
¢i ovocem, aniz by se obavali, Ze pdjde rucicka na vaze o kousek vys. Diky mensim porcim se vasi hosté ¢asto odhodlaji ochutnat vice druhd,
oceni tak $ifi nabidky, uspokoji vSechny své chutové poharky a jesté se nebudou bét experimentovat s vybérem.
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Sladké kanapky

3 ks $lehackovych profiterolek
% ks ovocného flapjacku

30 g vanilkového pudinku

15¢g cokolady

5g masla

109 lyofilizovaného ovoce

Flapjack nechame rozmrazit a poté valeckem vyvélime na tenci
placku. Tu rozkrojime na ¢tyfi kusy a dopedeme. Na studeny flapjack
aplikujeme pomoci cukréiského sacku vanilkovy pudink. Profiterolky
namocime do rozehfaté ¢okolady, posypeme lyofilizovanym ovocem
a posadime na pudink.

TIP: Misto ovoce muzeme pouzit platky kokosu,
strouhané ofechy apod.

Brownie Spiz

1 ks ¢okolddového brownie
40 g sezénniho ovoce
2g physalis

Cokolddové brownie nechdme rozmrazit a nakréjime na ctyfi dilky.
Rozkrajené ovoce napichujeme stfidavé s kostickami brownie na
spejle.

TIP: Spiz dochutte ¢okolddovym topingem nebo vanilkovou oméackou.

@ @$u®wm®¢yﬂ
s ‘mmmw SeDUBRLE O @
® &

Priiesd o vl wifes ‘4

““&‘;ﬁ
000
D %
e 3
2@
m@@
@::m

ODD D2«

fﬂﬂ\ﬁ_j{bﬁﬁﬂ@{ﬁ@:ﬁru@@@@@?&@{ﬁ@.==:
, )"‘@ﬁxw DPEPoChH IiIs & g@ﬁga@q;@@g%@g%

s 0eF00d 000 ®

Mini cupcakes

3 ks americkych minimuffind
30 g vanilkového pudinku

15 g ¢okolddového pudinku
30g sezénniho ovoce

3g zelatiny

Minimuffiny nechdme rozmrazit a naneseme na né cukrarskym sackem
pudink. Dozdobime ovocem a potfeme Zelatinou.

Bavorské minivdolecky

3 ks minidonutl bez polevy
50 g mouckového cukru

60 g mletého maku

30 g mésla

80 g tvarohu

99 citrénové Stavy

60 g povidel

Minidonuty nechdme rozmrazit, vrchni ¢ast lehce namodéime do
rozpusténého masla a poté obalime v méku s cukrem. Ozdobime
tvarohem vyslehanym s cukrem a citréonovou $tavou a dozdobime
povidly.

Ingredience v receptech odpovidaji pfipravé jedné porce.
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DONUT S DRCENYMI BONBONKY
58 G, 48 KS/KRT

Smazeny donut s bilou polevou ozdobeny
drcenymi bonbdnky.

4250393

DONUT BEZ POLEVY
48 G, 48 KS/KRT

Smazeny donut z jemného tésta, se zlatou kirkou
na povrchu.

4250441

MINIDONUT BEZ POLEVY
16 G, 80 KS/KRT

Smazeny minidonut z jemného tésta, se zlatavou
kirkou na povrchu.

4250461

MINIDONUTY - MIX
18-23 G, 112 (4x[7x4]) KS/KRT

Kolekce hravych minidonutl obsahuje: 28
minidonutl s jahodovou néaplni a rGzovou polevou,
28 minidonutl s liskoofiskovou néaplni, tmavou
polevou a drcenymi ofisky, 28 minidonutl s bilou
polevou a barevnymi konfetami, 28 minidonutu

s tmavou polevou a zdobenim.

5001502

e
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DONUT S BANANOVOU PRICHUTI
58 G, 48 KS/KRT

Smazeny donut polity Zlutou polevou s bananovou
pfichuti, zdobeny tmavym ¢okolddovym posypem.

4295210

DONUT S COKOLADOVOU
PRICHUTI
58 G, 48 KS/KRT

Smazeny donut polity tmavou polevou
s ¢okoladovou prichuti, zdobeny posypem
z mlééné cokolady.

4295208

DONUT S BAREVNYM POSYPEM
58 G, 48 KS/KRT

Smazeny donut polity bilou polevou a ozdobeny
barevnym cukrovym sypanim.

4294190

DONUT S JAHODOVOU
PRICHUTI
58 G, 48 KS/KRT

Smazeny donut polity rGzovou polevou s jahodovou
pfichuti, zdobeny bilym posypem.

4295209

DONUT S NELOUPANYMI
MANDLEMI
58 G, 48 KS/KRT

Smazeny donut s ¢okolddovou polevou, ozdobeny
kousky neloupanych mandli.

4250401
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Méjte je ,,na haku” Donut na brcku

Jak docilit toho, aby zdkaznici milujici donuty zavitali préavé k vam? Bréka vlddnou soucasnym trendy kavarnam a bardm.
Zkuste donuty vystavit jinak, nez jsou zvykli, a vyuzijte k jejich Navléknéte na brcko origindlné nazdobeny sladky donut
prezentaci naptiklad originalni ,donut wall”. Jde o hravy a originalni a nabidnéte vasim zékaznikdm soulad mezi chutovym a vizualné
zplsob prezentace, na némz se zaroven kreativné vyradi i samotni nevsednim zazitkem.
zameéstnanci.

° V4 Vv /
Nakrojeny donut na salku Donut na cestu
Pokud si kulaté koblihy s dirou uprostfed vasi zédkaznici radi Kazdy nema dostatek ¢asu posedét a vychutnat si dezert pfimo
vychutnévaji s dobrym salkem caje, kavy nebo tfeba horké cokolady, v kavarné. Prekvapte své hosty donutem zabalenym na cesty.
tento styl prezentace se pfimo nabizi. Jednoduse donut pfi Stadi vlozit do kabelky, skolni brasny nebo zavazadla a vychutnat
servirovani nakrojte a umistéte na sélek, stejné jako citrén. si ho cestou.

Smazeny bochéanek sladkého tésta dostane ten spravny $mak
a kazdé sousto se pak pfijemné rozplyne na jazyku.
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Kazdy zékaznik je jiny. Jeden hledé jistotu a s pravidelnosti se vraci pro stéle stejny zdkusek. Dal$i preferuje vzruseni z neustalého objevovani
nejen sezdénnich novinek. VSichni k vam v§ak bezesporu chodi proto, ze se u vés citi dobre. Libi se jim interiér, jsou spokojeni s obsluhou,
ale predevsim véri, ze pravé u véas najdou vzdy Cerstvé, oku lahodici a skvéle chutnajici dezerty. Doprejte svym zékaznikim vyjimecéné chvilky

sladkého §tésti a oni za to nezklamou vés.

Pdeas jo waie sdlfed

s La Lorraine DO 246 0@



INSPIRACE LA LORRAINE

SERVVEREIEERT:
2019




