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335601 LISTOVY ZAVIN S NAPLNi = 335602 LISTOVY ZAVIN S NAPLNi —
TVAROH A MERUNKA BAGETIER PUDING A MALINA BAGETIER

ﬁi 150 g : ) ﬂi 150¢g -

ok ks

Xy X~

“‘X cca 45 min “‘X cca 45 min

= petici papir =@ petici papir

i’ 30g @ 730g
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PROGRAM 6 PROGRAM 6

LISTOVY ZAVIN S JABLEENOU  @® LTI MINI MRIZKA S NAPLNI ——_aw st
NAPLN BAGETIER ;}.- PUDING BORUVKA BAGETIER
3 : 40g

e
‘X cca 60 min

% 150 g
‘40 ks
X

'-‘X cca 45 min
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PROGRAM 6

13-15 min
ﬁ 160-180 °C

PROGRAM 2

LEETIT I MINI MRIZKA S NAPLNI — 8 LXREI I MINI MRIZKA S NAPLNi PUDING o
EZE BACTTER L5585 BACTYIER

PUDING JAHODA COKOLADA
%. 40g ﬂf‘ 40¢g

‘ cca 120 ks . ‘ cca 120 ks
“'X cca 60 min ‘Z cca 60 min
> pecici papir =@, petici papir
# peceni s parou ,;/%, peceni s parou
@ 35g @ e

13-15 min 13-15 min
B8 160-180°C B 160-180°C
PROGRAM 2 PROGRAM 2

Hlundoorve /b/ieq@mmé —stadke
336851 CROISSANT MASLOVY 5li . L CROISSANT MASLOVY N\
Délifrance - laloraine
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1255 CROISSANT MASLOVY 24 % g =
| sseass | i ()
;}. 80g = L )
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YA
"'X cca 45 min

> petici papir
T
4.7 peteni s parou

g 0g
-

PROGRAM 2

SE470 - CROISSANT MASLOVY XXL Délifrance
il s
W 50k
2
“‘Z cca 45 min
pecici papir
4% peceni s parou
\g 77g
15-18 min
180°C
PROGRAM 2
S50 CROISSANT S MASLEM
LaLorraine
%. 65 g /—’w'&wf nase vased
‘ 80 ks
X
?Z cca 45 min
> petici papir
,/% peceni s parou
g S4g

15-18 min

180 °C

PROGRAM 2
45051 MAXI CROISSANT S MASLEM
Lalorraine

;j%‘ ) g Px“&w'_}c nade vased
B o0k
YA
'~‘X cca 45 min
@ petici papir
Tw
= peceni s parou
i e
15-18 min
180 °C
PROGRAM 2

S CROISSANT MASLOVY Délifrance
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B0

PROGRAM 2




<L CROISSANT S LISKOORISKOVOU W “ik | ROLKA COKOLADOVA P e NE=AN
NAPLNi A COKOLADOU LaLorraine MASLOVA NEUHAUSER @%\:
;j’@ 95 g relew je nase vased % 30 g e gt
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‘~‘X cca 45 min ‘fx cca 45 min
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15-18 min 15-18 min
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OKOTWIST Lolomdie SNEK SKORICOVY Délifrance
;%i %0g . Pm:f“mm ;Ei %5

‘ 60 ks ‘ 60 ks

i}i cca 30 min ﬁ nerozmrazovat
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S SNEK S KREMEM S VANILKOVOU et~ <Ee70f - HREBEN MAKOVY
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3%' 9% g = %' 120¢g
| LIS e ok
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‘~‘X cca 45 min - RSN ?X cca 45 min
=@ petici papir > petici papir
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15—1§ min

\‘l
Lalorraine

Peceui je nase vdsest

15-18 min
B wocc 180 °C
PROGRAM 2 PROGRAM 2
L5705 HREBEN TVAROHOVY W LTI PLETENEC S PEKANOVYMI ORECHY —db
- Lalorraine - A JAVOROVYM SIRUPEM || Scmclstad |
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B
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W g DekorUJeme pO upecenl
180 °C 180 °C
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kG KAPSA S TVAROHEM A MERUNKOU INTER® % KOSICEK MASLOVY S TVAROHEM wolk
| 335786 | vy IR Kosicek i

ﬂ" 100g - ) ;%' 130g
o s = 2 S s
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180 °C 180 °C
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St KOSICEK MASLOVY S TVAROHEM wolf

A MALINAMI

g wog
B 50k

X

"‘X cca 20 min
= petici papir
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A
47 peteni's parou

g 10g
15-18 min
180 °C
ﬁ PROGRAM 2
L5749 ROHLICEK MASLOVY S VANILKOVOU wolf

NAPLNI A SVYCARSKOU
o
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%
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=@ petici papir
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A
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SEHS8 T CROISSANT MASLOVY 23 % MINI Dlifrance
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B 0k
X
"Z cca 30 min
=@, petici papir
-

13-15 min
B8 180-190°C
PROGRAM 4

Sl HOTELOVE MASLOVE PECIVO MINI Delifrance
40 ks mini croissant (25 g), g
;%. 40 ks mini cokoladova rolka (30 g),
«adg 40 ks mini rozinkovy $nek (30 g)
‘ 120 ks
X
‘A‘X cca 30 min
@) petici papir
C EF
== B min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 4




S50 MINI MASLOVE CROISSANTY PLNENE MIX

55 ks croissantti merufikovych + 55 ks croissanti
?,%. 40g s kakao-liskoofiskovou naplni + 55 ks croissantdi pudinkovych

SLH54 | MINIMASLOVY CROISSANT Delifrance
s COKOLADOVO-ORECHOVOU ‘
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“f 05 NAPLNI _
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B 0-90°c B8] 1s0-190°c
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“EEClUS T DANSKY MIX SLADKEHO MINIPECIVA  ——-Gb—
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ﬁi W0g +24 ks jablecna rolka + 24 ks korunka s naplni vanilka
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s

=
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7 . v 0
335685 MIX SLANYCH MINI CROISSANTU Dél{fl’&l nce 75 ks s pizza ndplni + 75 ks se syrem emental

;Ii - szl;lnquzYagll: 8. rat + 48 ks icott & Ependt ;}. 359 +75 ks s bazalkovym pestem a syrem s Cesnekem
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ST/ MRIZKA S PARKEM A LJUTENICI
LaLorraine
%. - g - Peewi je nase viseit
W s R
Xy
"'X cca 30 min
> pecici papir

w
P o ;
< peceni s parou

@ 72g
B0

PROGRAM 2

BALKANSKA TASTICKA
S LJUTENICI LalLorraine

Pedeui je nase viseii

ﬂi 95g
i60ks

B
~X cca 30 min

@) petici papir
W
47 petenis parou

gmg

15-18 min

180 °C

PROGRAM 2

335676 SNACK MADELAND SE SUNKOU
T LalLorraine
"l s
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X
*‘X cca 30 min
> petici papir

w
A P :
“u peceni s parou

il e

15-18 min

180 °C @
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Pecewi je nase vses

L7 P1ZZA VYSEC 301422

PIZZA VYSEC LIPYES PIZZA VYSEC LOIZYER PIZZA VYSEC

MARGHERITA S KLOBASOU SE gUNKOQ S PEPPERONI
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Jerné pecive. — plré upecené

H3: | MASLOVY CROISSANT PLNE UPECENY \ ST MAKOVY KOLAC
| 336859 | NE atondie TEEE

%. 55g

Peceui je nade vdsest

40g

‘34 ks

2
“'X cca 30 min

STACi NECHAT

ROZMRAZIT

S0 TVAROHOVY KOLAC

;%. 40g

‘30 ks

X
“'x cca 30 min

X
*‘X cca 30 min

ROZMRAZIT

L7001 POVIDLOVY KOLAC

;%' 40g

Xp
*‘X cca 30 min

‘ 30 ks

STACi NECHAT

‘30 ks

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

KOLAC MIX
ﬂi 5g
B 0k

s
‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

a0k | SATECEK S NAPLNi TVAROH - BORUVKY

" s
‘ 24 ks

X

‘A‘X cca 60 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ek SATECEK S NAPLNi TVAROH - MERUNKA

ﬁi 80g
‘24ks

NV YA
‘A‘X cca 60 min *‘X cca 30 min
STACi NECHAT STACi NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT

& LT
‘ 60 ks

X

‘~‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

65g

o

Sl
‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT
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LS4 MINI KOBLIZEK S OVOCNOU
™ NAPLN LalLorraine
25 g r wWVJc nase vasea

‘ 105 ks
f‘si 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

P8 MINI KOBLIZEK S NUGATEM
LaLorraine
;%. 25 g Puf(/m:f nase vased
‘ 105 ks
YA
‘A‘X 30 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

H%915 " MINI KOBLIZEK RUZOVY

;%. S MALINOVOU NAPLNi Lalorraine
g

Pecewi je nase visei:
sk

X
‘~‘X 30 min

—

NO\I';\'-\*\/\{A \

STACI NECHAT

ROZMRAZIT . .

S0 MINI KOBLIZEK TMAVY

™ S KREMOVOU NAPLNi lalorraine
5g o

Pecevi je nase vases
s
S
'A‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

£l DONUT SKORICOVY
i§ S JABLECNOU NAPLNI Lalorraine
65¢g —

W o
X7
“‘X cca 60 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

Pecewi je nase vdses




;{i 56 g
|
E
'~‘Z cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT S COKOLADOVOU
PRICHUTI BALENY

LaLorraine

Pecevi je nase vdsed

;%i 56 ¢
i 60 ks
I
‘~‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT S JAHODOVOU
PRICHUTI

La Lorralne

Pecevi je nase vased

;%. 55¢
i 60 ks
X
‘~‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT S COKOLADOVOU
PRICHUTI

LaLorraine

Pecevi je nase vased

;%i 20g
2k
N
‘~‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

MINI RUZOVY DONUT
S KYTICKAMI

LaLorraine

Pecevi je nase vased

i 000
‘ cca 92 ks
Xp

‘-‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

MINI KOLACKY MIX

(naplné: jablecna, makova, tvarohova, povidlova)

56 ¢
W o0k
X
“‘Z cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT § JAHODOVOU
PRICHUTI BALENY

Lalorraine

Peceni e mase vasest

ng
| &I
X
"‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT § LiSKOORiSKOVOU

NAPLNi

LaLorralne

Peewi je nase visei

57g
i 60 ks
X
‘~'X cca 45 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT S BAREVNYM POSYPEM

LaLorraine

Pecewi je nase visei:

S MINT COKOLADOVY DONUT

i g
B 20k

YA

‘~‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

S POSYPEM

L

Y -t

Lalorraine

Peceu je nase vasesi

o

"

o‘f' - -




BGezné lbeovi/z/a - /9546 a/oecvené

L7 KAISERKA CEREALNI
KLASIK PECENA
g LE
B 50k
Y
‘:X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

LaLorraine

Peceni je nase vases

LE7SVA BAGETKA SVETLA

KLASIK PECENA L%&Lﬁrﬂgviﬂe
ﬁi 55¢ L ‘)
o ok .

- #
7 oo,
'~‘Z cca 30 min fi e

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

337518 FRANCOU%SKA BAGETA SVETLA
KLASIK PECENA LgLorroune
% ']20 g . I.'E.C:/ujt nase vaseux
W s
"X cca 30 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

LXK ROHLIK ZITNY S POSYPEM PECENY /‘“‘
.i(c_mps](}
ﬁi 6g 7 g k j
i o R
YA
"‘Z cca 60 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

L57/7AB BULKA CERNA HAMBURGER = "
SEZAM VELKA - Planéte Pan
;{i 120g b R g — et
i 50 ks
~
‘l‘x cca 40 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




L5773 BULKA SE SEMiNKY VELKA

. I 337670 BULKA BRIOCHE SEZAM VELKA N h
JLENA Planéte Fair Planete Pa
— HAMBURGER NEPULENA Planeie Tar oy Puanere tar
| L R s b S e s
L Sl 758 ks

‘~‘Z cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

Xy
‘~‘X cca 30 min

STACi NECHAT

ROZMRAZIT
2cm 2cm
337652 BULKA PULENA BRAMBOROVA ——db— 337560 BULKA PULENA PSENICNO-ZITNA —dt
MAXI HAMBURGER _Behvietad | MAXI HAMBURGER | euictad |
3%. %g 3%. 89¢
| 2t | 1t
e e
‘~‘Z cca 30 min "‘X cca 30 min
"STACI NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
doba rozmrazeni doba rozmrazeni
v obalu: 4 h v obalu: 4 h

]

2em

337658 BULKA PULENA BRIOCHE ——db %9/>M BULKA PULENA BRIOCHE
;%. MAXI HAMBURGER || Scmclstad | -
8¢

ARY:ZTA

MAXI HAMBURGER SERVING INSPIRATION

"l s

| 1t ok

X X

"‘X cca 30 min ?X cca 30 min

STACi NECHAT STACi NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT

doba rozmrazeni

v obalu: 4 h

2cm
KIS0/ BULKA POLENA MAXI HAMBURGER —db KLY MINI BRIOCHE PREDKROJENA W
%I- NATURAL || Scmclstad | ;%'- LaLorraine
83g JE— g

pcéwfdt nase vasest
| 12
X
‘~‘X cca 30 min
STACi NECHAT

W o
Sk

‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
vobalu: 4 h

75¢m

LXS078 BULKA PULENA NATURAL HAMBURGER —_db
|’ Schulstad |

il 555
‘ 48 ks
YA
"‘Z cca 30 min
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

doba rozmrazeni
v obalu: 4 h

XIS BULKA POLENA HAMBURGER SEZAM  ARY:ZTA

& KT '

o s : : :

X

?Z cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

10cm

10cm




£7/J5 3 BULKA POLENA HAMBURGER —8b—
SEZAM AERY S0l
ﬁi 80¢g - -

|

YA

"‘X cca 30 min
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

doba rozmrazeni
v obalu: 4 h

335823
3’?' 100 g
‘ 24 ks
YA
"'X cca 30 min
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

doba rozmrazeni
vobalu: 4 h

LXLFEIM FRANCOUZSKA HOT DOG b

ROLKA DLABANA
il o0

| R
S
"'X cca 30 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
v obalu: 4 h
DOPORUCUJEME
PRIPRAVU i 19 em
V KONTAKTNIM

GRILU

EXLTEC FRANCOUZSKA HOT DOG ROLKA XXL

——db—
ﬁ" g .
o o

YA

"'X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
v obalu: 6 h
DOPORUCUJEME
PRIPRAVU

V KONTAKTNIM
GRILU

L7 FRANCOUZSKA GRAHAMOVA ——db—
ﬁi HOT DOG ROLKA DLABANA
60 g

‘40 ks
N

'Z cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

doba rozmrazeni
v obalu: 4 h

DOPORUCUJEME
PRIPRAVU

V KONTAKTNIM
GRILU

H
S
3

=

19cm




L5078 HOT DOG ROLKA PULENA
il g
‘ 54 ks
.
'~‘X cca 30 min
STACi NECHAT

S
([schuistad )

ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
v obalu: 4 h
17cm
LESPCEI PRECLIK ORIGINALNI ARY:ZTA

il 555
B sk

X

'~‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

Bezné pecive — (Mm@

SERVING INSPIRATION

L -

KL KAISERKA SE ZLATYM LNEM
i 0
‘ 90 ks
E
‘~‘X cca 20 min
42# peceni s parou

i s5s

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

BAGETIER

VLR KAISERKA SE SPECIALNIM

POSYPEM
il o

B ok
X
'~‘X cca 20 min
!# peceni s parou
i s

7-10 min

210 °C
PROGRAM 1

SXTFE7AN ANGLICKA KAISERKA
il s
‘ 80 ks
A
“‘X cca 20 min
4‘% peceni s parou

i e

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

W
LalLorraine

Pecewi je nase vasei

%7474 BAGEL LOUHOVANY SE SEZAMEM

i 03
‘ 40 ks

Xp

"‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ARYCZTA

SERVING INSPIRATION

337320 BAGEL SE SEZAMEM PECENY
I
il ¢ e
o 50 R
p
'A‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

Délifrance

2em

SREPEIS KAISERKA NATURAL
i
| EIF
e

‘A‘X cca 20 min

_ peteni s parou
w

i s
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1

BAGETIER

VAR KAISERKA MAKOVA
i o
o0
=

*‘X cca 20 min
,/% pecen s pérou
i 555

7-10 min

210 °C

PROGRAM 1

BAGETIER

LEE7A Y KAISERKA CEREALNI

60 g

B ok
X
‘»‘X cca 20 min
/# pedeni s parou
C B

7-10 min

210 °C
PROGRAM 1
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Ezne /ﬁ ECl

RAZENKA S PODMASLIM [][ [“M[[]S[
ﬁ‘. 70g )
B w0

Sl
»Z cca 20 min

A peteni s parou
w

il s
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1

Bezné pecive

<7470 SEDMIZRNNY ROHLIK
il &5
‘ 80 ks
YA
"'X 20 min
# peceni s parou
g 60 g

7-10 min

210°C
PROGRAM 1

LalLorraine

Pecewi o nase vésen

S7E1 - TMAVY ROHLIK CiSARSKY SEMINKOVY

i 5
‘ 36 ks

Y

‘0'X 120 min
@) petici papir

A peceni's pdrou
w6 min

E 8¢
E 14-16 min

160-190 °C
PROGRAM 5

A | ROHLIK CiSARSKY
i KT
‘ 36 ks
B
"'Z 120 min
=@ petici papir

A peceni's parou
w6 min

@SSg

ﬁ 14-16 min

DALAMANEK
%. 100 g
‘ 60 ks
T~y

‘0'X cca 20 min

7 PRED PECENIM NEKOLIKRAT OROSTE
©_/7 VODOU A DEKORUJTE SMES{ SUL-KMIN

7 PRED PECENIM NEKOLIKRAT OROSTE
©\./7 VODOU A DEKORUJTE SMESi SUL-KMIN

160-190 °C
PROGRAM 5

A peceni s parou
w

i
9-1 min
210 °C
PROGRAM 7

SK{28 RAZENKA S NATURAL S POSYPEM

;%. 70¢g
‘70ks

e
0Z cca 20 min

Diakrost

Ao pedent s parou
w

b s
7-10 min
210 °C
PROGRAM 1




ButterBack

BAVORSKY LOUHOVANY ROHLIK
S NAKROJI

3%. 100g
ok

N2

X 30 min
=@ petici papir
i s

12-14 min
180 °C

PROGRAM 4

<200 DYNOVA BULKA
il 05
B ks
X
'~‘X cca 20 min
,/# peceni s parou

ESSg

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

% 70¢g
W 00k

L
~X cca 20 min

PRED PECENIM DEKORUJTE SOLI

a INTER® 7

ol

BULKA Z KAMENNE PECE
SE SLUNECNIC]

Profrost

A pecent s parou
w

C EL
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1

S50k CIABATTA SE SUSENYMI RAJCATY

3%‘ 130g
o

R

~X cca 20 min
# peceni s parou

g 20

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

()
La Lorraine

Pecevi je nase vased

SEEES T TRIANGL MULTICEREALNi TMAVY

;%' 10¢g
B o0k

e
‘X cca 20 min

Planéte Pai

A peeni s parou
w

la 100 g

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

SR VESNICKY BOCHANEK TMAVY

%' 10g —
i 50 i
Y

*‘X cca 20 min

A peeni s parou
e

g 100g
7-10 min
210°C
PROGRAM 1

P74 VELKA BULKA DYNOVA SE SYREM

ﬁi 125¢
‘70 ks

ol
‘X cca 20 min

a INTER” /

A peeni s parou
w

@ mg

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

S50 CIABATTA SENDVIC

ﬁfi 100g
B o0k

Sk
‘X cca 20 min

st0 Pail
Plancze Lo

A5 peten s parou
w

i

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

SIS CIABATTA VELKA

3%' 300 g
‘ 25 ks

L
'~X cca 20 min

A pedeni's parou
w

g Mg

9-11 min
210 °C
PROGRAM 7

70| TOSKANSKA BAGETA
§ LT
‘ 70 ks
X

?X cca 20 min

7
LaLorralne

Peewi je nase viseir

Ao pedent s parou
w

@ 0g
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1




ﬁi 45g
‘90ks

e
~X cca 20 min

BABICCINY SLANE ROHLICKY MIX W,{
30 x (natural, svétlé + posyp, tmavé + posyp)

/,% peceni s parou
C XF

5-7 min
B 190200 °c
PROGRAM 1

FRANCOUZSKE MINI BULKY MIX lamnete Pﬂ;;f
FPanete "0

3 x40 ks (ceredlni, celozrnné, natural bulky)

i 55
s

<&

?Z cca 20 min
/% peceni s parou
i =

5-7 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 1

KAISERKY MINI MIX ﬁ INTER
4 x 25 ks (sezam, natural, makova, celozrnna)

il e
B 00k
5
“'Z cca 20 min
,/Z% peceni s prou
o 2
5-7 min
B8 190200 °c
PROGRAM 1

BGezné lbeéa/a—ga?ety

KISLZES BAGETKA SVETLA
LngerQ! ne
%‘ 55g /cc&wdcnassms&v”\
‘ 110 ks SR o
Xy

*‘X cca 20 min

A5 pecent s parou
w

= EF
7-10 min
210 °C : :
PROGRAM 1 Rem
LRI BAGETKA TMAVA N a
lanete Fai
Planeve o

il 550
B 00k
YA

‘*‘Z cca 20 min

A peteni s parou
w

C EL
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1 12cm




L5758 BAGETA SNIDANOVA MALA
il w0
‘ 90 ks

Xp
‘~‘X cca 30 min

a INTER® ¢

A peteni s parou
w

i s
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1

13em

CEVEE BAGETA SE ZAPECENOU CIBULKOU

%140g f'
‘SOks 2 :

sl
~X cca 20 min

ste Puil
Planete o

A peceni s parou
w

g 26g

9-11 min
210 °C

PROGRAM 7 20 cm

LEST7A BAGETA FRANCOUZSKA STREDNI
% 120¢g
‘ 55 ks
Xy

‘~‘X cca 20 min

[
La Lorrdlﬁe

Peewi je nase visei

A peceni s parou
w

g Mg

9-11 min
210 °C
PROGRAM 7

LETI3 BAGETA TMAVA STREDNI

%i 140 g
‘50 ks

L
‘X cca 20 min

27 em

I
ote Pain
Planese rar

/,i—;j peceni s parou
g 126
9-11 min

210 °C
PROGRAM 7

SREVZESS KORNBAGETA FITNESS

3’1‘. 150g
‘GOks
X

‘»‘X cca 20 min

M5 pedeni s parou
w

g 135g
9-11 min
210°C

PROGRAM 7

STV BAGETA SVETLA MALA
i KT
‘ 70 ks

e
‘X cca 20 min

A peeni s parou
w

i s

7-10 min

210 °C

PROGRAM 1 19 em
LRSS BAGETA SVETLA STREDNI Planete Pan

ﬁi "og
i soks

2

*‘X cca 20 min

A5 peteni s parou
w

PROGRAM 7

28¢m

BAGETA FRANCOUZSKA
SVETLA STREDNI

§
La Lorraine

Pecevi je nade vdsest

140g

| £
A
‘A‘X cca 20 min

A pecent s parou
w

g 25¢

9-1 min
210 °C
PROGRAM 7

(VL KORNBAGETA STREDNI

ﬁi 125¢
i sk
X

“‘X cca 20 min

28cm

W,
lalorraine

ecew ase vased

A peteni s parou
w

g 115 g

9-11 min
210 °C ;
PROGRAM 7 &

CECLIN BAGETA SEDLACKA STREDNI

%' 120g
‘50 ks

L
‘X cca 20 min

Profrost

& peeni s parou
w

g 108 g
9-11 min
210 °C
PROGRAM 7

20 cm




LETA(EB BAGETA RUSTIKALNi S POHANKOU Y
LaLorraine
ﬁ‘. Bo0g

Pecewi je nase vasei
| EL
S

"'X cca 20 min

~—= peenis parou
w

g 120¢g
210 °C
PROGRAM 1
LE7E(ER BAGETA BRAMBOROVA O
RUSTIKALNI Lalorraine

ga/s' g Pectur e nase viseis
| CL g
S
“'X cca 20 min
peceni s parou
@ 20g

7-10 min

210 °C
PROGRAM 1

L57A1/9 DREVORUBECKA BAGETA STREDNi Ny
LaLorraine
% Pui&w’f nase vasedt
160 g
‘ 40ks ey

" .

v x cca 20 min
i v ’ ,
A petent s parou

W

150 g

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1

CEELT{ BAGETA SVETLA VELKA = P
=N —
%i B0g o

‘ 35ks
E2

‘*‘X cca 20 min

== peceni s parou
w

g 230g
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1

XIEIE BAGETA S CESNEKEM PREDKRAJENA @
Schulstad
%' 75¢
ok
X

‘0‘X cca 20 min

peceni s parou

@ 160g

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1




Forovndni 5W z nast Mﬂ[o@

60
5
[ 50
45
[ 40
35
30
25

- 20

335971 PANINI NATURAL Plﬂfféte Pﬂ;;f 337307 PREDGRILOVANE PANINI La Lorrd:lne
;,Ii fog s St %. g ) Pecei . nase vieit
ook : B/ o - =
%

YA

‘A‘X cca 20 min “'X cca 30 min
/,% peceni s parou ' # peceni s parou
g 100 g g 100 g

7-10 min 7-10 min

210 °C 210 °C

PROGRAM 1 PROGRAM 1

LE7ESB PANINI PLNENE KURECIM MASEM, L57EEIBN PANINI PLNENE SLANINOU

SYREM A RAJCATY
L ,.

| RIS
X
‘~‘X cca 20 min

A pelenisparou |
e

A SYREM EIDAM
i wg

| RIS
X
“'X cca 20 min

_/ peteni s parou
w

e e . - . “U)i(\\‘w\w ; =
g 160 g g g . ) W\ g\\U
7—10 min W \ . v——
210 °C 210 °C
PROGRAM 1 PROGRAM 1
L5EXCL BEZLEPKOVE CHLEBY KRAJENE SPekarer LEEEZYA BEZLEPKOVA BAGETA MALA <Pekérer

S—Harmonia
;%. 60g prelepsi zavot bez lepku
‘ 30 ks 3 (74
B
“'x cca 30 min
CEE
== 45min
cca 210 °C

do mékka

(2 x Inény, 2 x slune¢nicovy) < Htarmonia

prelepsi 2wt bez leptu

3’}. 500g
‘4ks
X

‘»‘X cca 30 min

6 x pecici sacek




LRSI CHLEB VICEZRNNY a INTER® ,

i ET
i 24 ks
X

"'Z cca 60 min

A pedeni s parou
w

E 330¢

= 9Mmin
210°C
PROGRAM 7

1S DREVORUBECKY CHLEB g; TSRSy
i a0
‘ 25 ks
O
"X cca 60 min

il

9-1 min
210 °C
PROGRAM 7

3358 CHLEB S KMINEM 5 INTER’
%. 400g . N,

i 30 ks
R
"X cca 60 min
g 385 ¢

210 °C
PROGRAM 7

CEISTERS CHLEB FARMARSKY ﬁ INTER® ,
3’}5' 40g
| 8%
T~y
"'X cca 60 min
mou
@ 385 ¢
== 9Mmin

210 °C
PROGRAM 7




CE{SIB SELSKY CHLEB S KVASEM W T KULATY CHLEB S NAREZY INTER
g w0 e 500g '
| S e
Xy Xy

‘~‘X cca 60 min *‘X cca 60 min

e

A4 peceni s parou A peceni s parou
W e

g 405¢ g 480 g
9-11 min == 9-Mmin
210 °C 210 °C
PROGRAM 7 PROGRAM 7
LB KMINOVY CHLEB JISER CHLEB KONZUMNI S KMINEM
Z KAMENNE PECE _ m

% 600 g
‘12 ks
X

‘~‘X cca 60 min

& sooe
‘7ks
@45%

A4 peceni s parou A peeni s parou
W w

e 9-11 min

g - 210 °C

& i PROGRAM 7
210°C ~_ PROGRAW
PROGRAM 7 -e-

K{FNE PITA CHLEB CLASSIC @ SE{IIB PITA CHLEB KULATY VELKY P/ﬁﬁéﬁ? Pﬂ;;f
%i 80g ‘m\ N ;%. 120g . ‘ R e
P — : B e S
| 15 £ B B oo
W& asomin E R T a—— ‘

‘~‘X cca 30 min "'X cca 60 min

ARY:ZTA

SERVING INSPIRATION

ARY:ZTA

SERVING INSPIRATION

3%' 18x90g
‘Sbal.

’ cca 30 min

3’}' Bx 64g
W eval

‘ cca 30 min

SERVING INSPIRATION SERVING INSPIRATION

NE UPE
P V\'{ROBEK 30% zg
TORTILLA PSENICNA ARY:ZTA TORTILLA PSENIENA ARY:ZTA

. 18x90¢g
e sv
‘e-

[ G
o see




Tivanlive Ibecva/a

650711 BULKY SEZAM MAXI HAMBURGER o) G778 BULKY BOSTON HAMBURGER

[ Schulstad |

LEN & SEZAM
i oo | LI
| s — | &
W S el L SL=
. - BLASSIBH% ; ! .- o D :'!
's) BURGER P o BOSTON |
: BUN : BUNS |

LiNSE] SESAME ;;‘:EF

'”:" g i 3249/ v & |

ey

—db

Schulstad |
bﬂ_kf RY SOLUTIONS

(S0LM ITALSKA BABOVKA JOGURTOVA SO TALSKA BABOVKA MRAMOROVA

g g i o
‘ bks ‘ 6 ks
% @

S{I ITALSKA BABOVKA CITRONOVA

g og

GO  TRECCIA ITALSKA KREM COKOLADA
oA

o
Cot § g

W | T
o o

rg) "

(S{3 ITALSKA ROLADA BiLA COKOLADA [S{PA ITALSKA ROLADA CAPPUCCINO

i soe [ LR
‘ Sks i Sks
@ @

g

S0 PERNIK SVESTKOVY

I PERNIK NA STROUHANI

§ o: g e
o - e s
.‘6‘. _.6._

g

24




i og
‘8ks

g

IZ  TOUSTOVY CHLEB

SEMOLINOVY
: 40g | 5 OLIVOVYM OLEJEM
8 ks

gy
'

IZU TOUSTOVY CHLEB

§ o CEREALNI TMAVY
g

‘Sks

gy
'

AIZ TOUSTIS SVETLY (SNIDANOVA BULKA) m

I MLECNE HOUSTICKY

NUVOLATTE
g o

‘7ks

g

§ s
‘9ks

Lo
o.-

g oog
‘9ks
\‘o

rg)

§ o
o

Lo
...

(IZVBEN TRAMEZZINI BIANCHI

Tks

TOUSTOVY CHLEB
AMERIKA

TOUSTOVY CHLEB
AMERIKA TMAVY

CHLEB TOUSTOVY
L AMERICAN TEXAS"

(CHLEB SVETLY)

uuuuuuuu

(10 platd, velikost platu:
_ 50x10x7cm)

&

{

AT e

25




@ofzéy/
SACHER

3%‘ 1000
i1ks

W 6-7 hod
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

L5{%{{3 PANNACOTTA JAHODOVY

DORT KOPULE
ﬁi 1500 g
‘1 ks m s
% s Tt
K v ahcnice A
STACi NECHAT iy g
ROZMRAZIT ——
L*ka 2
N SOAY
"N“ : '-"“"-\.‘
v

;{i 1500 g
i ks
é 12 porci

& 9hod
‘Z v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

%. 1300 g
i1ks

@a 12 porci

& 10 hod
“X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{31588 KOKOSOVY DORT S MANGEM [},m&[e

;%.1200g Vi—‘;‘—{k\ "y S, O
s \EO/‘/ 7 : %

é 12 porci ~ A & p
& 9hod 4

‘Z v chladnicce " “
STACI NECHAT -4

ROZMRAZIT




57788 PISTACIOVY CHEESECAKE Owosslafle WESEERN TVAROHOVY DORTS MALINAMI buosslafle

i g i g
s W

@ H 12 porci &8 12 porci
9 hod

9 hOd (o
Z v chladnicce

“.X v chladnicce
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ROZMRAZIT

L5{3(7M8 CHEESECAKE S BiLOU COKOLADOU Owssloffe WEEZEIN CHARLESTON Owsslafe

A KARAMELEM COKOLADOVE REZY
ﬁi 00 g i g

| S e
é 12 porci é 12 porci

W 9 hod W 9 hod
X v chladnicce X v chladnicce

STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

336250 ABLECNY DORT GOURMET O L5319 CHEESECAKE S BORUVKAMI ®

J PFALZGRAF - PFAL;GRAF
3%‘ 250¢g 1700 g
‘ Tks ‘ Tks

é 12 porci
5 9 hod
'X v chladni¢ce

STACi NECHAT

. é 12 porci
W 9 hod
i X v chladniéce

2 STACT NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT
{31 MALINOVY SMETANOVY DORT REZY ® LE{ATE JAHODOVY SMETANOVY DORT REZY ®
PFALZGRAF PFALZGRAF
A s00g 4 2900 g
i1 ks ‘ 1ks
é 20 porci é 20 porci
&, 12 hod & 12 hod

‘ Z v chladnicce
STACi NECHAT

“‘X v chladniéce
STACi NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT
(PN MAKOVY KOLAC S MASLOVOU O] E{ZYS BROWNIE REZY S COKOLADOVYMI
DROBENKOU PFALZGRAF BOBY —
3%. 1700 g 2600 g
‘ Tks ‘ Tks

é 12 porci
& 12 hod
‘Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ﬁ 24 porci
& 12 hod
‘X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




LA TVAROHOVY DORT SE SLANYM
KARAMELEM
3{(. 1600 g

ir1 ks

ﬁ. 12 porci
S 12 hod
“X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

CEI7IBS AMERICAN CHEESECAKE

- TVAROHOVY DORT
ﬁ‘i 1600 g

ir Tks
ﬁ 12 porci

S 12 hod
'Z v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

336561 CHEESECAKE KOOKI (NEPECENY - SUSENKOVY
KORPUS) o -
3*. 1600 g e

ir1 ks

é 12 porci
S& 12 hod
'X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

;%i 1800 g
ir Tks

@@ u 14 porci
S 12 hod
“X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

<[YFAN CARROT CAKE - MRKVOVY DORT
S ORECHY :
3{(. 2500

ir1 ks

ﬁ. 14 porci
% 12 hod
'X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




{57788 COKOLADOVY DORT

ﬁi 1400 g
i1ks

é 12 porci

W 12 hod
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ﬁi 1100 g
5 W
/ é 12 porci

#& 12 hod
X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

AR KRALOVSKY ORECHOVY DORT

3%.12703 ._ : _. -
TR e

é 12 porci W 12 porci

% 12hod i 8 9hod

X v chladnicce o Z v chladnicce
STACI NECHAT BN, STACI NECHAT
ROZMRAZIT - ROZMRAZIT

P,.oad

& <
¢OKOLADOVO-MALINOVY KOLAC > KAKAOVE REZY S TRESNEMI, >
Erlenbacher VISNEMI A KRUPINKAMI Erlenbacher
‘i nng enbacher i g .
‘ ks ‘ ks
é 12 porci é 12 porci
11-12 hod 12 hod pri

“.X v chladnicce
STACI NECHAT

"‘X pokojové teploté
STACI NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT
:%{9L788 MEDOVNIK ORIGINAL BEZ LEPKU Medounits IS MEDOVNIK ORIGINAL KLASIK Medounits’

;%i 1600 g

i Tks
é 16 porci

& 4 hod
“X v chladnice

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ﬁi 1600 g

‘ Tks
é 16 porci

o 4 hod
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{5 COKOLADOVY DORT S MALINAMI

ﬁ‘i 1200 g R ) gl
i1ks ~ N i
é 12 porci

& 12 hod
'X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

‘1 ks &=
é 12 porci

I~ 12 hod
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




DEN A NOC COKOLADOVY
SMETANOVY DORT

i LT
W

é 14 porci

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

SK{SFERS TRIPLE COKOLADOVY DORT ‘l' Vandemoostele

;%. shaping a tasty future
1320 ¢ R

| g5 : & o5

é 12 porci

22 9hod
'x v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

5T PEKANOVY DORT S Vandimoortele
S KARAMELEM \ shaping a tasty future
3%. 1570g

- pod

% 9hod
'Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

LI5S TVAROHOVY DORT

LT
W

W 6 hod
X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




L5{M8 JAHODOVE REZY S PODMASLIM
A SMETANOU
3%. 2000 g

‘1ks

é 12 porci

2% 12 hod

g

¢ X v chladnicce

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

Kolzce

o

Erlenbacher
crsion Cotes snca 1973 3%. 1050 g

COKOLADOVE VISNOVE SMETANOVE
REZY DUNAJSKE VLNY

3*. 1950 g
‘1ks

é 20 porci
2, 12hod
"X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

o

v
PFALZGRAF

0,
FOLEVY. \ Y

{9788 COKOLADOVE REZY
A woog f///“\
e NOVINKA
é 24 porci

& 12 hod
‘X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

v
PFALZGRAF

(PPN SVESTKOVY KOLAC S DROBENKOU

ﬁi 2600 g
i1 ks

é 20 porci
a 6 hod
'X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

®
PFALZGRAF

c5{37/8 BROWNIES MALINOVE REZY

o
Erlenbacher

| 5
ﬁ 12 porci

S 6hod
‘X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

S{IPEN CITRONOVE REZY ®
PFALZGRAF

é 24 porci
S 12 hod
'X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

LE{VAAS SVARCVALDSKY KOLAC KRAJENY ®

PFALZGRAF
%‘ 050g

‘1 ks
é 20 porci

6 hod
v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

(YA MAKOVY KOLAC S DROBENKOU ®

PFALZGRAF
A 10g

‘1ks

é 20 porci
6 hod

g
‘X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




ALZEERN JEMNY JABLECNY KOLAC (VEGAN) -

;%' Erlenbacher
| 85
é 12 porci

& 9 hod
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SIS JABLECNY KOLAC .-.-_t' PRE—
S KARAMELEM ‘ shaping o tasty future
g w0

W

é 12 porci

#%  9hod
X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

Ttalske /mzy
TIRAMISU BIG

;%' 1800 g
s

#&  4hod

X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

336761 ITALSKE TIRAMISU SAVOIARDI
PORCE

i wg
‘ 10 ks
w12 hod
‘Z vchlac::lniéce
STACi NECHAT
ROZMRAZIT




Ostatni o/mty

<EEekl - JABLECNY STRUDL PORCE LU KREHKY JABLECNY ZAVIN
™ Z LISTOVEHO TESTA
100 g

‘ 40 ks

Y
“‘X cca 45 min
STACi NECHAT

“'X cca 45 min
STACi NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT

“47/49 | COKOLADOVY FONDANT & S9LE S MIX AMERICKYCH MINI MUFFINU
- “¢poméne - 3% 60 ks (Gokolddové, vanilkové a vanilkové LaLorraine
;{i fog ;%' g s kousky cokolady) Peceui je nase vdsed

‘ 27 ks

Mikrovinna trouba
800 W 30-40 sec.
Trouba 7-10 min
200 °C

W o NOViNKA

X

‘-‘X cca 45 min
A
s

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

U5 MUFFIN COKOLADOVY
i g
‘ 18 ks

e
v X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ﬁ‘ 120¢g
‘18 ks

e
-X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{945 MUFFIN S COKOLADOU {700 DORTIKY OD MAMINKY MIX <Pekiren
- Lalorraine - 3 ks malinovo-rebarborové, 3 ks mangové, < ftarmonia
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Postupy peceni doporucené spolecnosti Bidfood CZ jsou vytvoreny pro pec Unox Arianna na 4 plechy.
Mohou se proto lisit od receptur uvadénych na etiketé a od zplsobu peceni v jinych a vétsich zarizenich.
V pripadé dotazl kontaktujte svého specialistu pro prodej peciva - viz mapa a kontakty nize.

Zakaznické centrum Bidfood Czech Republic

Prijem objednavek pro maloobchod
414 13 401
E-mail: callcentrum@bidfood.cz

SPECIALISTE PRO PRODEJ PECIVA

HOFMAN

Nachod

eeeeee

SCHWARZ

Pfibram

Stanislav Uxa stanislav.uxa@bidfood.cz tel.: 775 284 263
Alexandr Schwarz  alexandr.schwarz@bidfood.cz tel.: 739 610 902
Miroslav Pour miroslav.pour@bidfood.cz tel.: 602 358 490
David Trnik david.trnik@bidfood.cz tel.: 603 712 726
Petr Hofman petr.hofman@bidfood.cz tel.: 774 623 844
Tibor Kantor tibor.kantor@bidfood.cz tel.: 722 256 343
Tomas Vrabel tomas.vrabel@bidfood.cz tel.: 737 767 036

Prijem objednavek pro gastronomii
Cechy Sever: 414 113 414
Praha + Cechy Jih: 414 113 444
Morava: 414 113 415
E-mail: zakaznickecentrum@bidfood.cz

Veskery sortiment pohodIné objednavejte na e-shopu

(@ ujBidfood.c 7

www.bidfood.cz






