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LG Lorraine

m:wc. Jr, nasa msﬂm

Tvoria nas nase korene. Nase pekarske dedicstvo zacalo
vz roku 1939. Podporujeme remeselné tradicie a sme hrdi
na to, Ze prinasame najlepiie pecivo vo svojej triede.
Vyuzivame vedu a najnovsie technolégie na dosiahnutie
najvysiej kvality nasej prace.

To vietko robime s jedinym cielom a poslanim: piect tie
najlepsie vyrobky, ktré si dostupné pre vietkych.
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Z1JEME PRE
EKARSKE REMESLO

Rozumieme zrnu a semienkam, drozdiu, aj muke.
Neodpodinieme si, kym nedoladime perfektnd kérku
a vzduinu striedku. To, na ¢om nam zalezi - ste vy,
vas uspech v podnikani a spokojnost vasich
zdkaznikov od prvého susta.
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QUALITY
SIGNED BY
BAKING PASSION

Tri zrnkd hrdo kerunuji logo nasej znaéky a vyjadruji nés zavizok kvality remeselnej
pekarne dostupnej pre vietkych. Kazdé zrnko v nasom symbole predstavuje ¢ast
prislubu naiej kvality. Majmodernejiia pekarska technolégia, znalosti remeslnych

tradicii a know-how, a nds zdvézok dodavat Spickové produkty.
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CHLIEB
A SLANE PECIVO

Klasicky, aj autenticky, tradiény,

aj prakticky. Vel'ky, maly, mékky,
chrumkavy, peceny v kamennej peci,
s kvasom, alebo pekarskym drozdim.

VIENNOISERIE

Od croissantov po zdviny s cokoladou,
od slimakov s hrozienkami po klasiku
so zlatistym krémom, tradiéné, alebo
napadité.

SLADKE
PECIVO

Zhanate tortu? Kolace? Alebo brownies,
muffiny a cookies? Okuizlite chufové
pohdriky svojich zdkaznikov svetovymi
klasikami, aj obltbenymi miestnymi
produktami.

SLANE SNACKY

Rozmaznaijte svojich zakaznikov nasou
klasikou, alebo im ponuiknite snacky

v tej najvyiie| kvalite - neodolatelné

a praktické.
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A SLANE
PECIVO

Jemné, chrumkavé, alebo pecené

v kamennej peci. Slané pedivo je zakladom
kazdého stola, aj regalu. S laskou pedieme
aj ten najmensi kisok, aby ste svojim
zakaznikem mohli pondknut chutné,
vonave a dlho cerstvé pedivo.







BAGETY

4229743 {ﬂj {&

42943158 {@ {&

BAGETA MALA SVETLA BAGETA MALA SVETLA KLASIK BAGETKY MALE SVETLE — BALENE
Y = s
" <3 “»
A=
£ 559 & MBem & 559 & 1em B 559 & 13em
& no B 28 & no B 2 £F 20x (6 x 55g) fH 20
% 20 min. PREDPECEMNE % 20 min. PLNE DOPECENE 3 210-230 °C / 8-10 min, PREDPECENE
Ej 210 °C / 6-9 min.

Mol seetld bogerko v klasickom francdeskom Inyle,

Mald swetld bagetho iedlmo ala prilohowd pelive, olebo o
wyrobu sendvitoy. Pred podévonim wefi iba rozmraxif,

Malé seetld bagetiy so dlatistiou kirkou o mékkos nodychonou

wriedkou, Balenie obiahuje & ki predpedenych bagetiek

wrfemych na domace dopelonie.
4229750 D@ 4229742 @@ 4229753 P
CHLEBOVA ROLKA CEREALNA — MALA PICCOLO BAGETA — MALA BI0 BAGETA SVETLA
{‘% BIO
i a0g & 1Bem i ang & 20em i sog & 19.5em
£F 100 B 28 &F 80 B 28 &F 80 fE 28
¥ 20 min, PREDPECENE % 20 min, PREDPECENE # 20 min. PREDPECENE

B 210 °C / 7-10 min.

Meld imavd visezrnd bagetke abohatend o pleniing alruby
o semésnka inednice a lonw.
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£3 210 °C / -9 min.

Stredne volkd svetld begeta s pazdlingm rezam. Skvels na
wyrobu meniich plmenpch sendvitor.

B3 210 °C / 7-10 min,

Srodne volkd welld bageta s pazdizngm rezem. Skvels ne
wyrobw meniich plnenjch sendvifow. BIO cerfifikdcio.



4229881 I::'i: Eﬁ g
BI0 BAGETA VIAGZRNN

i

Elﬂﬂg- & 19em

& 80 B 28
3 20 min. PREDPECEME

Ej 210 °C / 6-9 min.
Vioczrmnd bogetho obohatend o fomowé o sinednicowd semienka,

Dzdobend dvomi rezmi a perypem 1o thetiho fanw, sezome
a ryiowych viodek. BID certifikdcia.

4293326 P®
CEREALNA BAGETKA

i a0g & 1Bem
¥ 65 B 28
¥ 20 min, PREDPECENE

£5 200 °C / 9 min.

Trsawd wsaCE g hng-:ﬂk:l :.pnﬂﬂ.inrm razem, Obaketond
o posypand fanovymi semienkami, pfenidnymi ctrubami
a drwnﬂuiﬁ-.du.

4
42771 g ﬁ

KORNSPITZ BAGETKA

P

i 80g & 1Tem
&F 75 B 28
#€ 20 min. PREDPECEME

£ 210 °C / 6-9 min.

Tmaowd viacornnd bogetha ohohotend o fonowd semienka, rofey,
pienidny a wjovy irol. Drdobend poaypem zo soli a rasce

il
4227660 @

GRAHAMOVA BAGETA — MALA

/-r""-’::-'“ :
& #5g & MWem
& 70 B 28
#€ 20 min. PREDPECEME

£ 210 °C / 7-10 min.

Stredne velkd bageta s plenifngmi otrubami.

KORNSPITZ
BAGETKA

BI0 BAGETA
SVETLA

& WS R0

CHLIEB A SLANE PECIVD




BAGETY
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BAGETKA S CESNAKOVYM MASLOM

4229820 @ @
KORN BAGETA — STREDNA

FRANCUZSKA BAGETA — STREDNA KLASIK

£ 80g & W,5em
& 96 B 28
® 1015 min. PREDPECEMNE

£ 180-190 *C / 12-15 min.

Svetld bogetloo s fromi rezmd, ochubend cesmoloovym moslom.

W

& 1259 & Wem
&F 55 B 28
% 20 min. PREDPECEMNE

£ 210 °C / 7-10 min.

Tmaowd vioconnd bogeto s ceredliomi o semienkami. Bohato
posypand semienkami zlotého o hrediha fanw,

£l 1209 & W em
&F 55 B 28

# 20 min. PLME DOPECENE

Svatlé bogetn obshatnd o olel. lory o] zalsioujs vidinost
a mdikkost dikdi fas. Pred podévanim shad iba reamroai,

4040151 o 4229808 @ 4227680 @

BAGETA S CESNAKOVYM MASLOM SPALDOVA BAGETA FRANCUZSKA BAGETA — STREDNA
) 17og & 28,5 m i 1209 & 26em 0 1209 & T em

£ a8 B 28 &F 55 B 28 £F 55 B 28

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

B 170-190 °C / 9-12 min.

Swatld plenidng bagete i siedmami rezms 5 mailove-teinakeveu

napifiou.

14 Ny

£3 210 °C / 7-10 min,

Tmawd bagete abohatend & ipaldevd miku o vledky, khard
j¢j doddvoil jemne orieikovi chuf' o viiu, Hutnejio sirisdka

abiahuje semisnka ilnednice a fany, siruby a plenidng wladky,

Bustikalne posypond rodnce makou,

B3 210 °C / 7-10 min,
Sredne veolkd boageia v klasickem francieikam iyls,



4227670 l"-.::- I"':ﬂ

FRANCUZSKA BAGETA

_ﬂ—_
LA
e

¥ -,.,....._ -
3 245¢g & Sdem
£ 28 M 28
3 20 min. PREDPECEME
Ej 210 °C / 7-10 min.

Vallod swetld bogeta v klosickom francdzskom Shyle. Ozdebend
¥Fyrma fik vy mi reami

FRANCOZSKA
BAGETA —
STREDNA
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RUSTIKALNE BAGETY

2104238 @ E; = 2104240 Iﬁl @ = 2104239 @ {& = ‘
BANKETKA SVETLA BANKETKA TMAVA BANKETKA TOSKANSKA

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

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

£ 180 °C / 8-10 min.

Svetld banketho s Wdénouw pordenou siriedioou o dirumbovouw
kgrkau,

£ 180 °C / 8-10 min.

Tmaowd vioconnd bonketho so séjovymi viefkamd o snednicou.

£y 180 *C / 8-10 min.

Viocernmd banketha s rainou mikow o séjovou driou, ordobend
amasow fancwych semisnck,

oo ¥ aaor7sy O @ 2 sy D@ &

BID SPALDOVY DIAMANT RUSTIC KATALANSKA BAGETA — MALA RUSTIKALMA BAGETA § KVASKOM
& S e 9@

) 709 & 16,5em i ang & Wem i 130g & 25em

¥ 75 B 28 &F 70 B 32 &F 40 B a2

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

B 210 °C / 7-10 min.

Origindlne ivarevend bagetke s ipaldevey mikeu, fanewvymi
o sbnednicowymi semienkomi. BIO Cerfifikacio.

Y

£3 210 °C / -9 min.

Origindlne ivarevand bagetka i viéinou pareznou sinedkou
a tenkouw chremboovwou kirkow.

£ 210 °C / 6-9 min.

hﬂﬁphﬂdﬂ#hwﬁl ke o sk .1 g : 5 FI L"ﬁihl'-
5 wldinow pordznow siriedikow o enkbow chrumbovow kidow,
azdabeney dvemi idmymi rezmi,




) £
22767 W (P 2

TMAVA RUSTIKALNA BAGETA — STREDNA

(] 130 g & B8 em

& 40 B 28

3 20 min. PREDPECEME

Ej 210 °C / 6-9 min.

Trsored plenifng bogeto 3 widinow pordznow siviedioow o renkow

chrumkovouw kirkow, Obohatend o ploniind trhanku, sdjove
o ovsend vhodky, simednioové o fanovd semienko.

PP

4295391 ™~

DREVORUBACSKA BAGETA — STREDNA

£ 10g 7.5 em
& 40 3z

¥ 20 min, PREDPECEME
£ 210 °C / 6-9 min.

&

Trsannd wsacEmmind hng-l.ﬂ:l 18 SS|EVyE Labra, rnn-:l'.l'j'rni

o dnefnicowymi semierkomi.

KATALANSKA
BAGETA — MALA

BI0 SPALDOVY
DIAMANT RUSTIC

CHLIEB A SLANE PECIVD
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4294259 Ve 4800248 Y@ 4035076 Veay

KOCKA S TEKVICOU VITAL KOCKA RAZNA KOCKA S VYSOKYM OBSAHOM VLAKNINY
B rog & 9.5 em & a0g & T5em B arg & Nem

& %0 M & 40 B 40 & 70 B30

% 20 min. PREDPECEMNE % 15 min. PREDPECENE #  20-40 min. PREDPECENE

Ej 210 °C / 6-9 min. £ 180 °C / 6-8 min. £y 180-200 *C / 9-13 min.

Trsored wiocormnd kocko s tekvicovymi sembenkomi vidiri siriediy
aj mo pevrchu, Obobiotend o plenifng ciruby,

4295374 D e
CIABATTA S OLIVAMI

Pleniimd kocka chohatend o sirdhand meovu, ktord doddva
whadnast jaf sriedke pleae] semisnck /slnedirscove, makowi
a hekvicowd semienko,. § orokiiviem posypom zo semisnok
slnednice, lekvice, sezamu a maku,

a2os3rs O B @
MAXI CIABATTA

i 20g & 13,5em
¥ 70 H a2

¥ 20 min, PREDPECENE
) 210 °C / 6-9 min.

Siredre velkd ciabaria shohatend o kisky Sernyeh aliv.

18

E 2509 {5’ 34-37 em
&F 24 B a2
% 20 min, PREDPECENE

£3 210 °C / 7-10 min,

Velks plenifnd ciobaite 1 vidiney pordznou imedkou o terkouy
chrambkavou kirkow.

Eaing kocka s vysokym podielom pridorych slmefnioovych
a lanavych semisnak.




KAIZERKY A ZEMLE

4294345 @ @

4300148 I‘-ﬁ E;

43002248 @ @

MINI KAIZERKY — MIX MINI KAIZERKA NATURAL MINI KAIZERKA CEREALNA
S :
&Wﬁ ;
£ 359 & Bem & asg & 8.5¢em B asg & 8.5em
£ 2x13x25) M a2 & 150 B n & 150 B a2
#® 15 min. PREDPECEME #€ 20 min. PREDPECEME ¥ 20 min. PREDPECEME

Ej 190 °C / B-10 min.

Kolekcia méni svetlibo pefiva s tppichou rarhou no povechu.
Balenie chsahuje kaizerky naturcl, 1o as

4294354 D @
BI0 SLNIEEKO

£ 210 °C / 5-7 min.
Sveilé pedivo s makhou pruinou siriedkou o typlckeu razbaow

na pavrchu, ldedlne no priprove molpch sendvifoy, alebo ako
prileha.

4224344 Iﬁl @
KAIZERKA NATURAL

& 10em
B 28
PREDPECEME

£ 200 °C / 6-9 min.

Visezrmnd engintlne pleniénd Remls ehiabujien fenovi
semienko, raind slodows maky, sknednicowé semienko o otmaby.
BID cortfikdiesa.

E 4l g 10,5 em
&F 95 B 28
% 20 min, PREDPECENE

£ 210 °C / 6-9 min.

Svotld plorsing potive § makkou pruincy ifredkeu o iypickeu
razbow na posrchia,

£y 210 °C / 5-7 min.
Tmavd mind pedive s ceredliom|, semienkomi a rypicow razboy

ma povrcku, Dodobord semisnkami Banu. leshne no priprovy
motych sendvitoy, & ako prilohao.

4294347 @ @
KAIZERKA CEREALNA

E 40 g & 10,5 em
& 100 B 28
# 20 min. PREDPECENE

£ 210 °C / 6-9 min.
Viacrrnng pefive abohatend o fon, sinefmicw, airuby a praiesd

joimennd slodowd muku. 5 typickou razhow no povndhe.
Paiypand rmeiou .
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KAIZERKY A ZEMLE

4227909 P 4294355 @ ]

KAIZERKY CEREALNE — BALENE BI0 MUSLA S0 ZLATYM LANDM
3

£ 459 & 10,5 em & 559 & 8.7 em

£F 20x (6 x 65 g) M 20 & 100 B 28

£ 210-230 *C / 8-10 min. PREDPECEME #€ 20 min. PREDPECEME

Vioczrengé koiverky obehotend o fan, sleedinios, oruby o profend
sladowi muky. 5 typickou razhou na povrchu. Balenie chschuje
& ks predpedenych koizeriek urienpch no domdoe dopeienie.

42946384 [@ [@
KAIZERKA CEREALNA KLASIK

3 210°C / 6-9 min.

Viocernng pedivo s origindlmou rozhaou mo povrchu. Oboholend

o semienka lanw, sinefnice a cirib. Ordobend zlatymi ki i
semignkomi. BIO certifikdcio

4224485 Iﬁl @

E &0 g & 10,5 emi
£ 120 H 20
¥ 20 min, PLNE DOPECENE

Visezrmng padive ehohatend o fan, ilhednicu, etruby o praeni
joEmenrd sladowd make. 5 hypickow rozbou no powrcha.
Pesypand smaseu lanw, Pred peddvanim skadi iba rezmrazif,

W

MUSLA NATURAL S MAKOM
LT
@
& 769 & Nem
&F 120 B 20
% 20 min, PREDPECENE

£ 210°C / 6-9 min.

Svatld plorsing pofive & onigindlnou razbou na pewcha,
Ozdobané mokom.




4205434 °

PSENIENA ZEMCA

&N

7 a0 g & Wem

&F 140 fE 20

#€ 20 min. PREDPECEME

3 210°C / 6-9 min.

Lemla s mikkou pruEnou siriedkou o podypchoroyu Irukidirey

a chrumkavou zlatieu kirkea, Yhadnd na kambanowanin wo

slodleymd; aj slangmi imgrediendiomi, skweld aj oko priloha.

4320026

VELKA I]IJFILIM“SE NDVICOVA ZEMLA

& 12.5om

B 28

PREDPECENE
£ 210°C / 8-10 min.
emla s ebsshem semaling [fvrdesmne] plenses), vdake
kfgrej ma bohotd chef o vladnue, krémaovoe dofishd striedku.

Ja rr:ldjl:h:m:'l a vlétma. ldedlna na pripravy hnrrr'hul?lt-'r_

alebo sendvidoy,

VELKA DURUM
SENDVIGOVA ZEMLA

MUSLA NATURAL
S MAKOM

-
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CHLEBY

4294411 @ Eﬁ 2%,
DREVORUBAGSKY CHLEBIK

A2P5546 @ @ =
CEREALNY CHLIEB

42541 @ @ =
CHLIEB SO SLNEENICOU

£4 3409
& 20 B 28
% 45 min. PREDPECEMNE

£ 200 *C / 8-10 min.
Arrakiiene fvarovory viocemny chiebd s vidEmymi séjoeymi

babmi. Dbohateny o zmaes fanw, snednice o cirib. Ruing
L 10

419:-14]3 [@ {ﬁ =
TMAVY VIAGZRNNY CHLIES

ﬁmg
&8 B 28

% &0 min., PREDPECEMNE

£ 200 *C / 8-10 min.

Visczrnag chileb s pleniEngenl ctrubamd, Fanovymi

a sbneénicovymi semienkami, 5 bohatym posypom 1 fenowych
LEmEnOk,

29539 VB 2
FARMARSKY CHLIEB

£ a0g
&F 18 B 28
# 40 min. PREDPECENE

£y 200 *C / 8-10 min.

Plenifmo-rafny chibeb so sinefmicevymi semienhamd wnieri
wrindky, aj na povrchu.

s V@&

i 4209
i 16 B 28
% 40 min, PREDPECENE

B 210 °C / B-10 min.

Tmavy viaczmny chlab 3 plemifreu irhankeuy, séjevym

o ovsenymi vioikomi, fonovymi semienkomi o vidimymi sdjoeymd
babmi. Oxdebeny coredlnym poiypom i evsenyms vladkam:

a semignkami,

22 Wy

£ 4209

&5 M 32

% 40 min, PREDPECENE

£3 200 *C / 8-10 min,

Tmawy ploniing-rainy chieb abahateny o lie & samienk

(Fan, simednico, sdjoed o owsend viodky).

CHLIEB S TEKVICOU

B 4209 - 3
&5 18 B 28
# 40 min, PREDPECEME

3 200 °C / 8-10 min.

Fienifra-rakny chieb 1 lokvieovymi semeenkami vnuiri isedky,
aj na posrche. Chohateny o plenitné otruby. :




430036 0 ® _
RUSTIKALNY SEMOLINOVY CHLIEB

A 430 g
&F 16 B 28
#€ 20 min. PREDPECEME

£3 190 °C / 10-12 min.
Rustildley chlieh obsohujic semolimu = jedmo z najcennejiich

a naajdoriich odrid Byrdoarmne] piensce, kicrd cbeahuge vied
minergloy o udrivie striedky dihiie wlhkd,

ik i
4030100 P B =

SEDLIACKY CHLIEB S KVASOM
) aso0g

&F 14 i 28
Bl 210°C / 14-16 min, PREDPECEME

Tru:li!nil chlieh = planidne) @ raing rl'iﬁh'r & chrumbkavau kirkaw.

Obsohuje plenitry kvas, kiory doddva chlebu rodifng chef'.

A030107 I::": Eﬁ E': =
PSENICNY CHLIEB S KVASKOM

) 450 g & 17 em
£F 14 ] 32
£ 210 °C / 1415 min. PREDPECEME

Plenifmy chilieh s lwdskom s chromboovou kirkow tlofisie] forby,
kford jo ordebend rezmi.

Lt

=
—
== ]
L
o
L
=
]
=T
(= =]
—
=
= =
>

M
[




24

W

%, VIENNOISERIE

Nase pecivo z plundrového a listkového
cesta ucaruje vasim zakaznikom svojou
skvelou chutou. Chrumkavé a nadychané,
naviac okuzlujice aj svojou typickou vonou.
Jednoznacna laska od prvého momentu,

az do posledného susta.

v
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4208315 Eﬂ

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

£ 180-190 *C / 10-12 min.

Mini slmdlk 5 vyramnou moslovou chufou a véhou. Plnemy
pedingom o hrezienkami,

4208238 lﬁ

[ 95g & 9em
F2x40 B a4
% 30 min, PREDKYSMUTE

B3 180-190 *C / 12-16 min,

Slimtk = ppmndke plindrevdha covia + meslem, Flneny behaiou
ikoricovou ndpliow s vidimow Strukirou, Chrumioed kirko
ardebend kryitalikmi cukru,

Y

4208314 [@

& 259 & 5.5em
&F2xTs B ae
% 30 min. PREDKYSMUTE

£ 180-190 *C / 10-12 min.

Min| dvitek s vyroznou moslovow chufou a vadou. § dvomo
pririkomi fokolddowe] napine.

S

ﬁ 25 a -f 10,5 cm

F 2x30 B 48

% 30 min, PREDKYSMUTE

£3 180190 °C / 12-14 min.

Slimak plneny pudingem a hrazienkemi,

4208324 E&

0 90g & 20 em
& 2x20 B 48
¥ 30 min. PREDKYSMUTE

£y 180-190 °C / 12-14 min.

Agrakiivee rvorovany o reine olodeny Mwist pleery pudingem
a kinkami dokolady,

a200125 &

i asg & 1T em

iF 60 B se

# 30 min. PREDKYSMUTE

&3 170 °C / 1719 miin.

Twidd £ lavihe plundrewiha eesla & jahadevauw ndphieu,




4208257 @

B asg & T2em
& 3x40 B 4
3 30 min. PREDKYSMUTE

) 180-190 *C / 10-12 min.

Mini mrieika s vilfiovou ndpliown

4.1!.33353 @

i 100g & 13,5em
2235 B a4
% 30 min, PREDKYSMUTE

B3 180-190 *C / 12-16 min,

Valky zékuiok bahata plneny krémave jemnym pudingam
o pikanine ribezfovou ndpliow.

i 80g & Nem
& 2x40 B a8
% 30 min. PREDKYSMUTE

£ 180-190 *C / 12-14 min.

Velkd meteiko pleend dvoma pridhomi pudingove] ndplne
a jednym prafkem malinewei ndpine,

ﬂﬂﬁ!ﬁﬂ.@

ﬁ |mﬂ .fﬂ,ﬁcm
£F 2 x40 a8
% 35 min. PREDKYSMUTE

£3 180190 °C / 12-14 min.

Kacka i jemnou pedingevou nopliey, |dedlne 1o hadina
ordobenie polevamd, gélom, orieikomi, fokolddow alebo
sladlyma pasypmi.

0 sog & Nem
& 2x40 B 48
¥ 30 min. PREDKYSMUTE

£y 180-190 °C / 12-14 min.

Velkd mrieiko pleend dvema priflomi varchesve| naplne
a jednym priddkem fwfarisdkovej napine,

G SBLe®



PLUNDROVE PECIVO

4208213 @

LEKVAROVA TASTICKA

£ 100g & 12em

&F 2x30 [ as

% 30 min. PREDKYSNUTE

=2 180-190 *C / 10-15 min.
Todiitho s irodsinou bekvérovow napliiou.

4208216 ©

MAKOVA TASTICKA

£ 1o0g & 12em

iF 2x30 B as

% 30 min, PREDKYSMUTE

) 180-190 °C / 1216 min,

Todtitka & viédneu mokaveu ndpliow Na pavrchy pasypand

28 Wy

4206145 @ _
TASTICKA S LEKVAROM

“e

& wog & 12 em

& 40 =l

% 30 min. PREDKYSMUTE
=) 180-190 *C / 12-16 min.

Todtithko s irodiénou lekvdrovow ndaphiou.

a208m2 @ x
MINI JABLKOVY ZAVIN

& wog & 13em
2230 B s

% 30 min, PREDKYSMUTE
£ 180-190 °C / 12-16 min.

Maly zévin plneny jablkevou népliou se Ikoricou, Mo pevrchy
ozdobeny drobemi zareami,

TASTICKA
S LEKVAROM

MAKOVA
TASTICKA

-
.l




4208365 @ ;

TVAROHOVY HREBEN

B 1209 & Mem

& 2220 54

% 40-45 min. PREDKYSNUTE

=) 180-190°C / 12-16 min.

Atraktivne tvarovary hrebed 2 jemnéhe plundrovibo cesta
bahata plneny tvarchowou naplicw,

ﬂmﬂ[ﬁi 3

MAKOVY HREBEN

£ 1209 & Mem

F 2220 B ss

¥ 40-45 min, PREDKYSMUTE

2 180-190°C / 12-16 min.

Atrakiivne varewary hrebed ¢ jemnéha plundrevibe coita

4208376 ¥
HREBEN DUO JABLKD - SKORICA

S~

& 1209 f 13 em

&F 2x20

# 40-45 min, menmuuré
=3 180-190°C / 12-16 min.

Atraktbane rvorovany hrebed z jemného plundrosd ha cesha
bohata plneny dvajitou napliow - jeblkovey o ikaricoveu.

i
]
£ .

TVAROHOVY
HREBEN

 HREBERN DUO
JABLKO — SKORICA

VIENNOISERIE




30

42081 @

B 259 & 6,5 em
& 2x7s fH es
3 30 min. PREDKYSMUTE

£ 180-190 *C / 10-12 min.

Klosichoy fromedeshy croissant v mini veloossi. § vprozmou
masloveu chuliow a wanow,

4206139 o
:;'.f
r.\:"_‘:_,.
[ a5g & 13em
F2x40 B a4
% 30 min, PREDKYSMUTE

B3 180-190 *C / 12-16 min,

Kleicky eraiisant 1 pridavkem maila, 5 jemnow mailaveu chisau
o Wik,

Y

& 1T em
BE 48

PLME DOPECEME

Plne dopedeny crolssont s vyraznou maoshovou chufou o viiiou

(24, 7% masla v plne depefenom creimante], Pred podawvanim shad
iba rozmrozi. Pre zvyroonense cheti o véne ho je moiné aj krdfo
ahrial v pati (200 “C / 3-4 min], bez rozmrezenia vopred.

4206120 &

& 709 & Mem
F 22235 f as
% 30 min, PREDKYSMUTE

£3 180190 °C / 12-14 min.

Prémagyy mailovy eroiisant 3 25% maila, wdoka kioremu ma
extrg bohath maslovd chet' o wiiuw. Vynika bohotym lisfovorém
a chrumkaveu leaklou kérkou 3 vyraznpmi sdviimi,

4208113 @

£ e5g & 13.5em
& 2 x40 B as
# 30 min. PREDKYSHUTE

£ 180 *C / 12-16 min.

Elosicky francizsicy crolssant 3 vyraznou maslovou chufow
a vinou. 18% masla,



4204122 [‘5’ Eﬁ

A esg & 15 em
£F 2230 (B s
3 40 min. PREDKYSMUTE

£ 185 °C / 12-16 min.

Croissont boholo plnery lahednou johadovou mipléou
s wysokym podislom owocio, Dzdobery fammbrym pasypom

42046123 @ lﬁ

B 959 & 15am
& 2x30 B 56
% 40 min, PREDKYSNUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min.

Craissant bl plaery lahad hulaveu napliow
s vysodoym podielom ovocso. Czdobery horebeym posypom.

4206157 @

&

7 os5g # 15em
& 2x30 W e
3 40 min. PREDKYSNUTE

£ 180-190 °C / 12-14 min.

Craisant behato plaany lohednou linikeva-orinikovou néplieuy,
ordobeny kiskami fokolddy.

HGWSLO® 3
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4201630 @

%

i s0g & Vem
£ 2 x40 B a8
E J0=45 miin. PEEIJH:‘!SHUTI-'Z

£ 180-190 *C / 12-16 min.

Trsorey multicersdlny croissont ¢ plusdroviho costo so

4205204 &

i 80g & W5 em

& 2x40 B 5s

% 30-45 min, PREDKYSMUTE

£ 180-190 *C / 12-14 min.

Préméovy multiceredlny coissant z plundrevibo cosho.

semienkomi fanu o slnefrice, s plenifnymi atrubami, ipaldevy

a plenitnymi vietkomi. Cedobeny bobotow zmesou chremkowpch
innok (fan, dnednical

42001628 Ifl)

E B0g & 14,5 em

F 2240 B s

$ J0-4.5 min, PREDKYSHMUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min.

Prémicvy mullicersdlny croissont & mailovihe plundreviha casia,
'l]hn-h-ahtﬂr-:! zrees. dnednice, fanw, plenidnych olmib, fpaldowych
a plenifrych viafek. Ordebeny bohatouw smeseu chrumkeavych
'rwrunuﬁ.ﬂ'url.. ihnednical.

W

Dbt v & zmas dnefnice, fenu, pi weh cirih, ipaldovych
a pienitrych viodiek. Ozdobeny boholou zmesow semienok
{han, ilmednical,




4206105 @

i 1209 & 20 em
& 2x30 B a4
E 0-15 min. MA DOPECEMIE

£ 170-185 °C / 20-25 min.

Todiitho z Bsthovibo cesha 3 vildovow ndpliou s lniskomi vilal.
Dzdobend kryitdlevym cukrom.

4206104 r"ﬁl @

e

£ 10g & 13,5em
£F 2x45 B 44
% 0-15 min. MA DOPECENIE

£ 170-185 °C / 20-25 min.

Tedtitha x Eikevibe costa & marhulevou ndplfieu. Oxdoband
feryEidlowym cwlorom,
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v © SLADKE
L g PECIVO

Kto by si obéas nedal rad nejaku sladko
dobrotu? Vaii zakaznici uréite ano.
Vdaka nasej sladkej pekarni im prave
teraz méite poniknut lahodné potesenie
plné intenzivnych prichuti, ktoré pohladi
na duii, aj na jazyku.
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MUFFINY A BABOVKY
4293114 EE:' 4294247 @ AXTH54T Eﬂl
MUFFIN S COKOLADOU MUFFIN S COKOLADOU MRAMOROVA BABOVKA
& rog & 100g & 13009
& 50 M s2 & e B 1zo &F 1bx8lg 150
E 30 i, Ma ROZMRATEMIE E A0 miin. M& ROZMRAZEMIE ﬁ 8°C/ & hod M& ROZMRAZEMIE
A PODAVANIE A PODAVANIE A PODAVAMIE
Trorey muffin s fokolddovymi késtioomi vo snien cesta i na Velky tmowy muffin s éokolddesymi kiathams vnieri cesta, of no Babovioo s mromorovou Sirukidros zo seetlého o mavéko
pavrchu, Pedeny » "tulip” kedithu 1 bodkami, pevrchu, Pefeny v tmavshnedom . hlip™ kodicku. treniho costo. Predkrdjond na 16 kisker o hmetnossi 81 g.
4294248 @ 4294250 Iﬁ
MUFFIN S VANILKOVOU PRICHUTOU MUFFIN § CUCORIEDKAMI

& 100g & 100g A e
F 18 M 120 &F 18 B 120 . g T
% 30 min, MA ROZMRAZEMIE % 30 min, MA ROZMRAZENIE e

& PODAVAMIE A PODAVAMIE
Vallky svetly mufin s venilkevey prichufou, pedeny Velky svatly mulfin & dferiedkami, pedeny v aknedam
¥ imvohnedom . helip® koditka, < halip” koditha,

W




KYSNUTE PECIVO

4293543 ﬁ’]
FORMANOVE KOLAGIKY § TVAROHOVOU NAPLOU
§ MARHULOVOU PRICHUTOU

4293547 @
FORMANOVE KOLAGIKY S CUCORIEDKOVOU
NAPLNOU

4293545 Iﬁl
FORMANOVE KOLACIKY S MAKOVOU
NAPLROU

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

£ 200-210 *C / 4-5 min.

Kolathk z kysnutého cesio s jemnou beorohovou ndplioe

# kiskama pnpquumhrhmmu priﬂuﬂ:&u. Nﬁp|r'| B . 50 %

hmabnesh padive

4241104 r'“ﬁl

KOLAC MIX

o

0 7sg
& 72 B 72

3 30 min. PLME DOPECEME

Tr-b:IiEn:r kalad & : If 1.'\..:' | I | & ks,

£ 40g

& 1axs B 54
# 30 min. PREDPECEME

£ 200-210 *C / 4-5 min.

Eolaiik z kysnutého cesto 3 fuiorsedkovou napifiou ozdobeny
mrvenitkeu, MNapl tved minsmdlne 50% hmalnesti pefiva.

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

£y 200-210 *C / 4-5 min.

Eolaiik z kysmutého cesta 5 velfmi vidinow mokowouw ndplfiou s
& fkaricow, Naplh tvar min. 50 % hmoinost pediva,

=
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KYSNUTE PECIVO NOSTALGIA SLIMAK
S JABLKAMI
NOSTALGIA SLIMAK S JABLKAMI A SKORICOU A SKORICOU

MA ROTMRATEMIE 3 by
A PODAVAMIE

Huime tvorovany a plneny slimak 2 rodifméha bysnutého cesio.
5 bohatow ikoricovou noplicuy i kaskomi joblk,

S ki NOSTALGIA SLIMAK
B S0 SKORICOU

_..-'_"I fom i1 !- HI_ ;
M 7o 1 \
Ma ROZMRATEMIE || I'! ! s "

A PODAVARIE L'

@ Ivaravany a |:||n:r|:r ihmak & radinsha L:'r'inultlr:- eadla, 5
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4274549 ﬁ 4274542 4774530 Iﬂ
CHEESECAKE KAKAOVA TORTA S RAKYTNIKOM MEDOVA TORTA
£ 12509 & 26em & 9%a g & 2em B 1s00g & 26em
& 10 M 54 & 12xslg B 120 &F 162100 B 120
E Sty hd, Ma ROZMRATEMIE E 4-B *C / & hod. M& ROZMRAZEMIE ﬁ & °C / 3 hod M& ROZMRAZEMIE
A PODAVANIE A PODAVANIE A PODAVAMIE
Terha mwnlhho oEsha § pa-E-an-nu napfiou ¥ lndmeovibo syre Atrakitbann lorta 5 movim huhumm kowpusom = klory je Vidéna torha s medom a jemne svetlym krémom. Prekrojend no
Maprakroj v bolena torta. pralafeny kri  raky oeand i rym 15 kinkew,
krémom o dozdobend glu:uruu s rakytnikom. Prekrojend no
12 kiskew,
4274550 [“ﬂ 4274540
SLIVKOVY KOLAC $ MRVENICKOU PISTACIOVA TORTA S VISRAMI

3 125049 & 26em

& 10 B s4

¥ 5-4hod MA ROZMRAZEMIE
& PODAVAMIE

Terta oo svelléhe casla so ilivkovou néplicu 1o Tharicou,
Ozdobend mrvenitkou. Meprekrojend, somostoine zobalend
teria,

5 12609 & 23em

&F12x105¢g B 1zo0

H 4-8°C/ 6hod. MA ROZMRAZEMIE
A PODAVAMIE

Slawneding torta 1o svelhihe karpuiy 3 pmne pomlstymi

pistacsam, p-n:l-ul:mn wrshvoe smaohanovo- jogurioedho kréme
i raplisy & i pﬁﬂlm.ﬂﬁ krdmmam ¢ el
Sokalady o del wna kivkami pi

i Prefkrojena no 17 kdskery,
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SNACKY =&

Dozlatista pefené slané dobroty si ziskaju
nejedného nadseného zdkaznika. Perfekiné
na kazdu prilezitost. Od chufovky na

cestu, cez rychle ranajky, az po zaklad
pohodového obeda.
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SLANE PECIVO A SNACKY

4201614 @I

BALKANSKA TASTICKA S LUTENICOU

£ 95g
& 2x30 B 48
% 30 min. PREDKYSNUTE

£ 180-190 *C / 12-16 min.

Slany snock z multiceredineho cesio so syrovou mdpliow
a wyromnou zeleninevou amercu lfenice.

4208332
SNACK MADELAND S0 SUNKOU

) 90g
& 2x35 B a4a
#* 12-14 min. PREDKYSMUTE

) 180-190 *C / 12-16 min,

Chrumkava plundnovd sland maekka s napliou 2o Sunky
o lahodného syra Modeland.

W

4201604 @

CROISSANT 50 SYROM

&

i
-

£ a0g
&F 2230 i 48
% 30 min. PREDKYSMUTE

£ 180190 °C / 12-14 min.

Slony plandrovy orolssont s mave dhotow kirkou o posypom
1o shrihandha syro.

4208618
ANGLICKA KAIZERKA

& 869
&F 80 B 2e
£3 210°C / 6-%min.  PREDPECEMNE

Pianidre pofive » mikkou pruinou siriedkeu o =latishou kirkes,

pokryhé platoom slanimy o syrom.

4206400 @ )

SEDEMZRNNY ROZOK

(=] 45 g

&F 80 fH ze

# 20 min. PREDPECEME

£y 190 °C / 4-5 min.

Viocerney rodok oboholeny o ceredlie o semienka (fan,
sbnecnico, pieniing airuby, raing o cviend vlodky, plersing
waiky a sdjovy frof). Chrumkovd kirko ozdobend ipecidlnym
coredlnym pedypem io slatailou kukwrifmey krupiceu,



) 95g
& 50 B 7o

£ 200 °C / 18-20 min. PREDKYSMUTE

Pogad Lestfisholnikowdho tvore s mietymi bronefovymi Soeoromi,
Wyraheny z ky iho prekladondbs coita 3 ohsakom braviove
masti, kiord mu doddva typéckd chat’ o wifu.

4800238
SYROVY PAGAL

B 959

£ 50 B 7o
=3 180 °C / 16-20 min. PREDKYSMUTE

Pagad lesiuhelnikeviha varu paiypony Tmeiou iyrov gouda
o eidam. ¥yrobeny 1 kysnutého preklodondho cesto s obsohom
braviawe) maih, kierd mu deddva typacki chut a widu,

4800222 Ei‘j

LW LARE PAGAL

£ 85g

& 50 B o

£5 190-200 *C / 20-22 min. PREDKYSMUTE

Lerw corb pogal fesfubolnfového hvare abohotery o séjowd
drf @ profein, pienitng atruby, ilnednicows, fonows o sezomaovd
semienko. Ordobeny semiéenkomi fanu o sezomue.

LOW CARB PAGAG

& SLANE SNACKY



ZISKAJTE TO NAJLAPSIE ASTARTE

SA MAJSTROM

Z TOHOTO KATALOGU mewmesta

; Produkt bol pocas vyroby plne dopeceny. Aby vypadal a chutil vwborme, doporutujeme ho niekolko UP‘CIEF:IRNE.Nl.E
PECIVO PLME DOPECENE minid piecl, alebo ohrial [rychle pefenie), Ak predukt chrievate, w8éiinou nie je polrebng ho vopred D“‘"“r‘-’l'-‘_"m 51 ¥ios .
rozmrazif. Pokiol o nie je ino uvedené v initrukciach. upozomdl, is lento kataldg

bol aktvalizowany v juny
2023, Hmainost o rozmery
virobkov 30 spriemerowoné
a mOZu 5o i yramci
tolerancie. Uvedend udaje

PECIVO CIASTOCNE
UPECEMNE

¥

0
-
]
L* )
]
a
]
o
0

Produkt bol podas vyroby Gastodne upedeny. Aby vypadal a chutil vyborne, pe nuing ho dopiect.

= % x Produkt nebol pocos vyroby upedeny, ale presiel vietkymi nevyhnuinymi predchadzajicimi krokmi - Sl
PECIVO MA DOPECEMIE ek, aby vypadal @ chutil viborne. Je nutné ho dophect. odpowrdaji idajom produkiu
A ¥ mMrazenom shove.
_n Pokyny uvedené pri
= = i - - Predukt sa edperdia peddval teply. Pakyry na pelenis /ohrisvanis mdte k dispoxici, s rablooch mait infarm ol
-E PECIVO PODAVAMNE TEPLE aby sa minimalizeval 2os potrebny na dosiohnutie spravne teplaty pri podavani. :}T;mk::r uﬂ:n;?ul?;:m ot
IE - teleranci,
PECIVO NA ROZMRAZENIE Produkt nevyiaduje dollie pefenie/ohrivanie. Podaval ho méiete po nuinom rozmrazeni podia Pritomnosf alergénov je
A PODAVANIE uwerdenych inftrukeii uwadend na sirdnke

hitps:/ /specification_llbg com

Vysvetlivky piktogramov

Priemerna hmotnost f Priemernd velkosf | Produkt je vhodny =(\) | Produkt je pripraveny
produktu produktu @ pre vegetarianov 2 | z kvésku
ﬁ Poéet kusov v karténe EE Pofet karténov na palete !:-@ ::zizggﬁ::ndnf @ Produkt obsahuje vldkninu
z : L . i Produkt | Eany Produkt je bohaty
323 Cas nao rozmrazenie Teplota a £as pedenia @ -.rrI::: ﬁl:enl:&.i‘ll:}:i? my ulﬁlu::inuIE ohaly na
ﬁ Belgicka fokolada




ABECEDNY Z0OZNAM VYROBKOV

i
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12
12
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14
12
a3
14
14
1é
12
13
i
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C

13
i
18
41
A

aa

A
43

6
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L
22

4208818

42974
4396358
4040151

ADA0T0R
43204
4301814

04238
FI0AT40
04239
43IF75I
4320881
A1F4355
4394354
4395328

4293324
4295544
4295374
AI041E2
4208157

4304135

4304123
4300604

4305 TI4

#3953V
4394410

Anglicka kaizerka

Bogeio mald sveild

Bogeia mala seila KLASIK
Bogeia s cesmokovym moslom
Bogetka s cosnakovym maslam
Bogethy malé swellé = bolend
Bakaniko toiticko s lifenicou
Banketka svesld

Banketka tmova

Bankerka toskanska

BID Bageto watla

BIC Bogeto viocernmG

BID Muila 3o rlatym lanam
BID Slmieiko

BIO Spaldavy diamenl ruslie

Cereding bagatha

Ceredlny chlieh

Ciabetia & alvarmi

Croissant s jphodovour miplfou
Crainsant i leikeva-sneikovau ndplfeuy
a fokolédow

Craisaant 3 meslem

Croissant s morhulovou ndpliow
Crolisant 18 fyrom

Cakobeist

Drevorubofika bogeta — wredna
Drevoruboisioy chlebik

F

22
i

i
7

LH
4
4

L

%9

CH

an
iz
2z
12

K

1
20
17
20
3%
[
a7
4
13
14
i

435396
AR F54T

ATFISAS
4291343

AITTET0
A2 ITEBD
AIR6ITR

AITTEHD

4208374

4274549
A9 5412
4295411

H32RT50

4294347
4396384
A9 344
42705
AITEFAT
42T TST
434104
42 2PR20
42277

42943 5%
A206TER

Farmdariky chiiel

Formonowe koladiky s fufoniedkoyou

rldph'lﬂu

Formanowa kolafiky 1 mokavou
ndipliiow

Farmanowa koladiky s tvarchovou
ndipliou s marhulevou prichutou
Francizska bogeta

Fromcizsha bogeto = stredmdG

Froncizska bogeta — stredna KLASIK

Grahomova bogeta — mala

Hrebad DUO jablks - ikarica

Chesipcake

Chieb s tekovicow
Chbab ve ilnednscou

Chiebovd roficn ceredlmg = mala

Koizerka ceredlna

Eoizarka coradlnag KLASIK
Koizerka naturod

Kaizarky coreding — balend
Eokoowa tarta 1 rakytnikem
Kotolinsko bogela = mala
Kolad mix

Korm bogeia = sirednd
Kernigitz bagotka

Kacha & fekvicou

Kocka » pedingom

L

43
18

8
Fa
30
30
30
Ly,
-l
1]
33
I
8
L
%
LY
30
6
26

o
36
=
F i)
36
36
a6
36
k4
31
20

il
38

4800222
4208213

4308214
4208344
AZ0E003

4200437
A3 0G0
42001628
AJ00AT 5
4295375
A30GI0G
437650

4308313
4I00F 24
4300148
4204345
4208171

4208315
4208314

4208257
437634T
4208374
4208275
4394250
420316

4394249
4204248
4201430
4305304
4204485

AB002 40
A0 A4

L corh paghd
Lekvdrowd taifidka

Maokowa kaificka

Makowy hoebeh

Maslewvy credssant

Maslowvy crofssont = KLASIK

¥ & Fpr

Moslowvy multiceredleny orolssont
Maslovy twitt johodavy

Mians ciohalio

Marhyliowd taititka

Ml v Bl

Mini jablkowy zdvin

Mind kalzerka cereding

Mina kazerka natwal

Mini koizerky = mix

Mini maslevy croissant

Mini moslowy smak s hrozienkomi
Mina rl'|t|l|:r|ril savilak

s fokoladovour naplfou

Mini widfiavy sdkusak
Mromaroed babovkao

Mrietka puding o maliry
Mrieiloo Feoroh o fudoriedicy
Midha & dudanedkami

Musfin 5 fokoladow

Midhia & fakalddan

Mutfin s vonilkovou prichuliow
Mulsicansdlay croissant
Mulsicareainy orailsant s malom
Miutla notural 5 mokom

Moshalgio slimdk s jobllooml o Skoricou
Mastalgio slimak so tkoricou

HwSL0®

45



12
aw
21

W

L FFLEE
4274541
4305414

4395514
4200351

4204400
#0000
4308332
AIDET 54
4308TIE
AITH55D
4B00T1E

4B000 64
ATTRA0E

Ficoolo bogeto - mala
Frilhdcsava larha & vekndims
Pienitrd Zemla

Bustikalno bogeto s kvdskom
Rustikalny samelinevy chlieh

Sedemerney rodok

Sedliocky chlieh 3 kvasom

Lnoch Modelond so fumbkou
Sbmak 3 hrozsenkomi o pudingom
SEmak o Toricou

Shvkowy kolaf & mrvenitkou
Syrew} poghd

Lhvarkowy pogal
Spaldova bogeta

18
7
1x
%

k]
n
13

wr

4206145
&27TETA
4294413
4208345

4204105
A0
4800248

4208358

Taififka ¥ lelovdrom

Tenevd rustikialng bogeta - sirednd
Tmawy viacornmy chlish

Tvarchavy kreben

Viifiews taititke
Velkd durum sendvitovd Temfo
Viral kacka

Dilusok puding a ribezle

Riedng keda s vinekom
chiahcen viakriny
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