@Ridfood

PECIVO
& DEZERTY

_@_
 BAGETIER




Listore testo

336017 LISTOVE TESTO V4 s

PLATY 28 x 52 CM BAGETIER
?*i 700g
‘ 15 ks
e
%‘X cca 30 min
= o200 g

'.III ’—"
k _ /_
/ -
XTIV LISTOVE TESTO NOWACO

3 PLATKY +20 % ZDARMA
%. 350g+70g
‘ 18 ks NOWACO™ _g

| Listove
5 356 g+ ?O
20 % IZDARMA
CXTAL LISTOVE TESTO NOWACO

3 PLATKY
%. 400¢
i s NOWACO g

| Listove




Fermné pecive Ustove

335601 LISTOVY ZAVIN S NAPLNi — 8 LEET{/A LISTOVY ZAVIN S NAPLNi —
TVAROH A MERUNKA BAGETIER ;%'- PUDING AMALINA BAGETIER

ﬁi 150g 150g
ok ks
Xy e
“‘X cca 60 min “‘X cca 60 min

= petici papir =@ petici papir

i’ 30g @ 70g
1Bm 1B mi

B8 90200 B8 90200
PROGRAM 6 PROGRAM 6

LISTOVY ZAVIN S JABLEENOU = LTI MINI MRIZKA S NAPLNI ——_aw st
NAPLN BAGETIER ;}.- PUDING BORUVKA BAGETIER
B i 40¢g

e
‘X cca 60 min

% 150 g
‘40 ks
X

'-‘X cca 60 min

o o, o petnts s
B5| 0-200°c L
PROGRAM 6

13-15 min
ﬁ 160-180 °C

PROGRAM 2

LTI MINI MRIZKA S NAPLN LS MINI MRIZKA S NAPLNI PUDING
PUDING JAHODA COKOLADA BAGETIER
%. 40g ﬂfi 40g
‘ cca 120 ks . ‘ cca 120 ks
“'X cca 60 min “‘Z cca 60 min
> pecici papir =@, petici papir
# peceni s parou ,;/%, peceni s parou
g 35g @ 35g
15 mi 13-15 mi

B i IR
PROGRAM 2 PROGRAM 2

Hlundoorve /b/ieq@mmé —stadke
336851 CROISSANT MASLOVY 5li . L CROISSANT MASLOVY N\
Délifrance - laloraine
;/jm 65g ;*' 65g ™" refen je nase vased
ok ' ol ks S T
R X
“'Z cca 45 min "'Z cca 45 min
=@, pecici papir @) petici papir
iy peceni s parou # peceni s parou

I
F I F I

B s oo

PROGRAM 2 PROGRAM 2




S0 CROISSANT MASLOVY 24 %
GOURMANCE

% 80 g thentic French Baking
o e L .
~
"'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%‘ 90 g Px“&w'_}c nade vased
B o0k
YA
'~‘X cca 45 min
@ petici papir
T
= peceni s parou
il g
15-18 min
180 °C
PROGRAM 2

S CROISSANT MASLOVY Délifrance

ﬁi . S COKOLADOVOU NAPLNi
g T

| IS

A )
‘.‘X cca 45 min
g pecici papir

w v :
.= peenis pdrou

Eﬁg

B0

PROGRAM 2




CROISSANT $ LiSKOORISkOVOU N
NAPLNi A COKOLADOU LaLorraine

Pecevi je nase vased

336854
i 5
B ok
X
‘~‘X cca 45 min
=@ petici papir
éf‘“;, peceni s parou
i s

15-18 min

180 °C

PROGRAM 2

Sk COKOTWIST

il o0
‘ 60 ks

YA

‘~‘X cca 30 min
=@, petici papir
Tw . .
4.7 petenis parou
g

15-18 min
180 °C

PROGRAM 2

ST SNEK S KREMEM S VANILKOVOU

PRICHUTI A ROZINKAMI
il %
o ok
X
‘~‘X cca 45 min
=@ petici papir
,,#, peceni s parou
o o

15-18 min

B wocc

PROGRAM 2

L5705 HREBEN TVAROHOVY

;%i 120¢g
| o

S

‘A‘X cca 45 min
= petici papir

ue v z
.7 peteni s pérou

i’ 105g

15-18 min
B wocc

PROGRAM 2

\‘l
Lalorraine

Pecewi jo nase vdsed

AV

COURMANCE

tic French Baking

7
LaLorraine

Peceui je nade vdsest

ST/ KAPSA S TVAROHEM A MERUNKOU

ﬂ" 100g
‘ 35 ks

X
'~‘X cca 45 min

> petici papir

w . R
AN
. peceni's parou

C KR
15-18 min

180 °C

PROGRAM 2

a INTER" ¢

ROLKA COKOLADOVA
MASLOVA

335918

AV
COURMANCE

e French Baking

il e
| I
S
?X cca 45 min
> petici papir
,/% peceni s parou
o o

15-18 min
180 °C

PROGRAM 2

STl SNEK SKORICOVY

90g
o o
ﬁ nerozmrazovat
= petici papir
T
A peteni s parou
e

15-18 min
B wocc

PROGRAM 2
“LeTrL HREBEN MAKOVY W
LaLorraine

Peden je nase vased
;/%' 0g pr - Pecew e nase vised
ok :

L
0X cca 45 min

Délifrance

> petici papir
g 105¢

15-18 min
180 °C

PROGRAM 2

LTI PLETENEC S PEKANOVYMI ORECHY —db
A JAVOROVYM SIRUPEM || Scmclstad |
9%5g

‘ 48 ks

S

'A‘X cca 45 min
=@ petici papir

e v ’ z
A
.7 peteni s parou

@ 81g

15-18 min

180 °C
PROGRAM 2
KOSICEK MASLOVY S TVAROHEM
A JAHODAMI

2 ks javorového sirupu
Dekorujeme po upeceni

ButterBack

335765

3%' 130g
‘ 50 ks

5

?X cca 20 min
> petici papir

e
Rl
w

g 10g
15-1§ min

180 °C
PROGRAM 2

peceni s parou




St KOSICEK MASLOVY S TVAROHEM wolf

;%. A MALINAMI ButterBack
130g B
0 k = )

"‘X cca 20 min
@) pecici papir

w PRV
A
47 peteni's parou

g Mg
15-18 min

B 10°C
PROGRAM 2

335766 ROHLICEK MASLOVY S VANILKOVOU wolf
NAPLN A SVYCARSKOU

“fi 5 EoKoLADOU =

sk

e

“‘Z cca 20 min

& v s
AT
AT peceni s parou

@ Mg

15-18 min
180 °C
E PROGRAM 2
Flunoore pi@@m&fé —mini
i CROISSANT MASLOVY 18 % MINI
GOURMANCE

;\j”é' 25 g Authentic French Baking

‘ 160 ks s\ R

~

"'X cca 30 min

@ Ng

== B-bmin

ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 4

<5400 CROISSANT MASLOVY 23 % MINI Dlifrance
i KL
B 0k
2
"'Z cca 30 min
=@, petici papir
g 2g

13-15 min
B8 180-190°C
PROGRAM 4

<ELll | HOTELOVE MASLOVE PECIVO MINI Deélifrance

40 ks mini croissant (25 g) + 40 ks mini ¢okoladova
;%. 30g rolka (30 g) + 40 ks mini rozinkovy $nek (30 g)

ok 0 1
2 [

‘A‘X cca 30 min
@) petici papir
i 2

13-15 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 4




S0 | MINIMASLOVE CROISSANTY S5 MINIMASLOVY CROISSANT Délifrance
PLNENE MIX 5 COKOLADOVO-ORECHOVOU ‘

;%. 40g 36 ks croissant( merufikovych ;%' 40g NAPLNi
——————— + 36 ks croissantii s kakaovo-liskoofiskovou naplni o —

‘ 108 ks +36 ks croissant( mandlovych 120 ks
§e

¢ Z cca 30 min

> petici papir

PASTRIDOR

2
?Z cca 30 min

> petici papir

OB CEL
13-15 mi 13-15 min

B om0 c =] som0c
PROGRAM 4 PROGRAM 4

Hlundoore pledkynate —stand

“5elir DANSKY MIX SLADKEHO MINI PECIVA ~ ——6b 335685 YN SLANYCH MINI CROISSANT() .
- 24 ks pletenec s pekanovymi ofechy + 24 ks skoficovy $nek | E.Frr}\g!:ﬁtrﬁ& | pLNENYCH Delzfr&mce

ﬂi 40g : %i ts Lableérklé rollfa|+’24 kls korunka s naplni vanilka %. 3¢ 48 ks mozzatella & racata + 48 ks ricotta & Spenat
s korunka s naplni malina + 48 ks syrovy
‘ 120 ks

@ nerozmrazovat “X cca 30 min
= petici papir @ pecici papir
g J4g /— peceni s parou

1315 mi
B8 150190 °c g g

PROGRAM 4 15 18 min

PROGRAM 4
LELTZAM MIDI SYROVY SNEK MASLOVY wolf L7/ LOUHOVANY TROJHRANEK wolf

ButterBack

3%. 105 ¢
B ook

2

‘l‘x cca 20 min

=@ petici papir

W
&
“ = peteni s prou

ASLOVY
i LT g

X
“‘X cca 20 min
& pecici papir

AL
4 peceni s parou

= \g 8¢
15-18 min = 15-Bmin
180 °C 180 °C
e CRAM 2 PROGRAM 2
{3ZEB CROISSANT VICEZRNNY MASLOVY Dilifrance IEEESUM MULTICEREALNI CROISSANT Lalorr oﬁﬁ e
S MASLEM Pecewt o wase 1dsei
3%' 80¢g ;%‘ 0e J

‘ 56 ks

X

“‘X cca 60 min
@ pecici papir

A
A peteni s par peceni s parou

g g é 65¢g
}ga@cmin . 13 1§ min

PROGRAM 2 PROGRAM 2

W 20k

X

?Z cca 45 min
=@, petici papir

A
£, pecenis par peceni s parou




LXLI7B BUREK SE SYREM FETA
LaLorraine
;%' % Pecevi je nase vases
B ok e

XE
@ nerozmrazovat

@) pecici papir
i s

15-17 min
B 190200 °C
PROGRAM 3

L55(S7B BUREK SE SPENATEM A SYREM FETA
La Lorralne

% 95 Pecevi je nase vases
B 00k ;’i_. . -
v 14%’ | NO\IINKA

¥
¥

g nerozmrazovat
=@, petici papir
ol o

020

PROGRAM 3

o /
",f"‘fm ,:_,:"' P
%‘/’, _— T

L5/ MRIZKA S PARKEM A LJUTENICI
LQVLQTFQ!!'I_G

;;;‘ 87g - recen je mase vased
o .
X
'~‘X cca 30 min
@) pecici papir
Z% peceni s parou
@ g

BooC

PROGRAM 2

LX(7EI BALKANSKA TASTICKA

ﬁi S LJUTENICI LaLorraine
9%5g

Peewi je nase visei
| I
YA

"‘X cca 30 min

@) petici papir
e
4.7 peteni s parou

gSOg

e

PROGRAM 2

XS/ SNACK MADELAND SE SUNKOU
(o) Lalorraine
9% g TR rrecew e nase vasea

‘ 70 ks
X

"'X cca 30 min

@ petici papir

w
P P 2
“ul peceni s parou

i s

15-18 min

180 °C
PROGRAM 2 —




LI PIZZA VYSEC SE SLANINOU {ZYYE PIZZA VYSEC S KLOBASOU

i w0 il w0
| W 0k

g nerozmrazovat nerozmrazovat

@ 145 g g 145 g

ok e
PROGRAM 8 PROGRAM 8

L(IPYES PIZZA VYSEC SE SUNKOU A KUKURICI L([”YAR PIZZA VYSEC S PEPPERONI

ﬁi 150 g ﬁi 150¢g
W x0ks - B x0ks

X= X
s Nerozmrazovat i Nerozmrazovat

= pecici papir =M pecici papic
i g
e pecenlsparou A pecenlsparou

\é 15¢g \g 15¢g
5-7 min 5-7 min
PhooRAM 8 PhooRAM 8
Jevmné /beéa/a — /DM o%ecvené
K35 MASLOVY CROISSANT PLNE UPECENY \ LTI | MAKOVY KOLAC
%. 55 g PM“&WJL nase vases %' 40 g
| B B 0

L L
“'X cca 30 min 0X cca 30 min

STACI NECHAT STACI NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

SL00E POVIDLOVY KOLAC
il g
i 0
Xy
*‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

002 TVAROHOVY KOLAC
il g
‘ 30 ks
YA
“'X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ik | SATECEK S NAPLNI TVAROH - BORUVKY

" s
‘ 24 ks

P

“‘Z cca 60 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SH0ES S KOLAC MIX
il 5
B 0k /
X | A .
“‘Z cca 45 min - .

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




525 SATECEK S NAPLNI TVAROH - MERUNKA
i I | N
| g% Pl < _lla ?J?ﬁ‘:;

g

v X cca 60 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

3

“{E70 | KOBLIHA MERUNKA
g LT
ok
o
?Z cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

336331 KOBLIHA JAHODA
il s
i 60 ks
Xy
“'X cca 30 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

336275 KOBLIHA S NUGATEM
g LT
ok
K
?X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

£ KOBLIHA S NAPLNi BUENO TMAVA
il g
i 24 ks
YA
‘A‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




“H{545 | KOBLIHA S NAPLNi BUENO SVETLA

il s
‘ 24 ks

2

“‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

| nOVENKA

SHSPE MINI KOBLIZEK S NUGATEM

LaLorraine
%. 2 g /—’w“&wJL nase vasedt
sk
X
‘~‘X 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

MINI KOBLIZEK TMAVY
S KREMOVOU NAPLNI

;%' 25¢g
‘ 105 ks
e
"‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

LalLorraine

Pecewi e nase vase

DONUT S COKOLADOVOU
PRICHUTI BALENY

ﬁi 56 g
‘ 60 ks
X
“‘X cca 45 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

LaLorraine

Pecewi je nase vased

336267

§ EX

|

X

?Z cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT S JAHODOVOU

PRICHUTI LaLorraine

Peceu je nase visei

MINI KOBLIZEK S OVOCNOU
NAPLNI

;*. g
sk

f‘si 30 min

LaLorraine

Pecewi je nase vdsed

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

MINI KOBLIZEK RUZOVY
S MALINOVOU NAPLNi

25¢g

i 05 s

X
‘t‘x 30 min

Lalorraine

Pecewi je nase vdsed

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT SKORICOVY
S JABLECNOU NAPLNI

Lalorraine
Peceui je nase visedt

65¢g
| S R
X
“‘X cca 60 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DONUT § JAHODOVOU
PRICHUTI BALENY

;Ii 56¢
‘ 60 ks
Xy
'A‘X cca 45 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

LaLorraine

Pecevi e nase vased

DONUT S LiSKOORISKOVOU
NAPLNi

336287

LaLorraine
Pecewi je nase visei:

ng
s
p
"‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




336266 DONUT S COKOLADOVOU
PRICHUTI LaLorraine
;*. 55g rrecen je mase vasea
‘ 60 ks
e
"'X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{715 DONUT S BAREVNYM POSYPEM

Lalorraine
;%' 57¢ Pedewi je nase visei
‘ 60 ks £ RCEY Ry
~ e, L -
“.X cca 45 min AR ) & > TR
B — [ j 4 . "-- y e o . \
STACI NECHAT - SRR
ROZMRAZIT 10 ; b

L0 MINIRUZOVY DONUT

S KYTICKAMI LaLorraine
;;;‘ 20 g . reen je nase vased
‘ 120 ks
FEE

“‘X cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

S MINT COKOLADOVY DONUT
S POSYPEM
il

o
e

‘~‘X cca 30 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

LalLorraine

Pecevi o nase viseis

S0 MINTKOLACKY MIX

(naplné: jablecna, makova, tvarohova, povidlova)
ﬁi 1000 g

‘ cca 92 ks
X
“'Z cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




Bezné /Deovi/z/a — /b&é a/oecvmé
RAZENKA NATURAL KLASIK PECENA

KAISERKA CEREALN
\ Lalorraine KLASIK PECENA Lalorraine

;{i 80g AN Peceur e nase vised %. 60g —— Peceur e nae vseds

o ks il soks

A A

“‘X cca 30 min ‘»‘Z cca 30 min ;

STACINECHAT STACi NECHAT |

ROZMRAZIT ROZMRAZIT ..

LS7CI7A BAGETKA SVETLA L7 FRANCOUZSKA BAGETA SVETLA
KLASIK PECENA LaLorraine KLASIK PECENA LaLorraine

;%' 559 - '.p“-:f"_h-, eleni e nase vased ;/ji 10g — Peceui e nase vise
- - 4 @ &' o 2 - 4 - @ ._‘ .'_;:.'34 K
B ks W sk ot R g
“‘X cca 30 min ‘A‘Z cca 30 min i e oS '
STACi NECHAT STACI NECHAT :
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

L5707k 3 ROHLIK ZITNY S POSYPEM PECENY
i
‘ 30 ks
E2
‘*‘X cca 60 min

STACi NECHAT

ﬁi 0g
‘50 ks
X

‘»‘Z cca 40 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
337670 BULKA BRIOCHE SEZAM VELKA « l 337652 BULKA PULENA BRAMBOROVA —é \
Planete Pain MAXI HAMBURGER ol
i g s e 0g
b 50k s
= A

'A‘X cca 30 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

s
‘X cca 30 min

STACi NECHAT

ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
g Q v obalu: 4 h
2cm 1%
337560 BULKA PULENA PSENICNO-ZITNA ——db_ £%7/57: 8 BULKA PULENA BRIOCHE ——db_
MAXI HAMBURGER (sechuistad ) =] MAXI HAMBURGER Schulstad

i L . & 1T

| & | 212

féi cca 30 min L

‘~‘X cca 30 min
STACi NECHAT

STACI NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
v obalu: 4 h

doba rozmrazeni

@ vobalu: 4 h




.

-
o

335801 BULKA PULENA MAXI HAMBURGER ——Gb—
NATURAL

& LY
|
.
"'Z cca 30 min
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

doba rozmrazeni
v obalu: 4 h

335804

& B
i 48 ks

X

"'X cca 30 min
STACi NECHAT

BULKA POLENA NATURAL HAMBURGER —th

ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
v obalu: 4 h @
10cm
LaLorraine

Pecewi je nase vases

Sl
"X cca 30 min

STACi NECHAT

ROZMRAZIT
75cm
LY BULKA POLENA HAMBURGER SEZAM —ah

& BT

| I

YA

“'Z cca 30 min
STACi NECHAT

ROZMRAZIT
doba rozmrazeni
v obalu: 4 h Q
10cm
337668 BULKA PULENA HAMBURGER ——Gb—

SEZAM
il e
| %
YA
“'Z cca 30 min
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

doba rozmrazeni
v obalu: 4 h

12,5em



ﬁi 100g
‘24ks

Sl
‘Z cca 30 min

BULKA PULENA MEGA HAMBURGER ~ —db 751 FRANCOUZSKA HOT DOG —d
jSemisnd ] - ROLKA DLABANA | Schuistac |
60 g — o
‘ 40 ks .
F

'A‘X cca 30 min
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
doba rozmrazeni doba rozmrazeni
v obalu: 4 h v obalu: 4 h @
DOPORUCUJEME
PRIPRAVU 9cm
V KONTAKTNIM
GRILU
LSS FRANCOUZSKA HOT DOG ROLKA XXL e — A7 FRANCOUZSKA GRAHAMOVA ,ﬁc“lat -
DLABANA et HOT DOG ROLKA DLABANA [ Sgimdlstad |
il 1o il s =
| B o wws
> B T
“‘X cca 30 min 'A‘X cca 30 min
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
doba rozmrazeni doba rozmrazeni
v obalu: 6 h v obalu: 4 h
DOPORUCUJEME DOPORUCUJEME
PRIPRAVU PRIPRAVU 9cm
V KONTAKTNIM V KONTAKTNIM
GRILU GRILU

L% )7A HOT DOG ROLKA PULENA
§ L&
‘ 54 ks
X
"'X cca 30 min

STACi NECHAT

SERVING INSPIRATION

___di 337321 BAGEL LOUHOVANY SE SEZAMEM W'z \
;smmt:ad - GEL LOUHO SES ARYZTA
: 3’1‘ 60g o 5

ok

YA

‘»‘X cca 30 min
STACi NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT
doba rozmrazeni Q
vobalu: 4 h
17em Mem
LSV PRECLIK ORIGINALNI ARY:ZTA LL7L[ BAGEL SE SEZAMEM PECENY

Délifrance

%.SSg ﬁiSSg
‘SOks ‘SOks
X 7

*‘X cca 30 min

‘A‘X cca 30 min
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

12¢em

LXJLTSIM SCHIACCIATA SVETLA PREDKROJENA W
Lalorraine
ﬁi ']OOg 77/ Pecewi je nase vasei

‘32 ks
N

Z cca 30 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

v




BGezné pecio — (owfm@

SEEVERI KAISERKA SE ZLATYM LNEM
i g
‘ 90 ks
X
‘~‘X cca 20 min
{% pedeni s parou
g 55¢g

7-10 min

210 °C
PROGRAM 1

335931 KAISERKA NATURAL —e®
e BAGETIER
il e
ok
=

“'Z cca 20 min

A pedeni s parou
w

g 55¢g
7-10 min
210°C

PROGRAM 1

S TERS KAISERKA SE SPECIALNIM @
- POSYPEM BAGETIER
$' 60 g

ok
-

“'Z cca 20 min

A pedeni s parou
w

@ 55¢g
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1

SV KAISERKA MAKOVA
i g
B o0k
T

“'Z cca 20 min

A pedeni s parou
w

@ 55¢g
7-10 min
210 °C

PROGRAM 1




57988 ANGLICKA KAISERKA W IRV KAISERKA CEREALNI
- LgLoerme -
;;% 86g ‘ Peewi e nase vased ;}. 60g
W 50k ; o
Xy Xy

‘t‘x cca 20 min *‘X cca 20 min

A pedeni s parou A% petenis pirou
w

g 76g g 56g
7-10 min 7-10 min
210 °C 210 °C
PROGRAM 1 PROGRAM 1
Bezné lbeéa/a
<7470 | SEDMIZRNNY ROHLIK W SFA1S T TMAVY ROHLIK CiSARSKY SEMINKOVY
- LO Loerme -

%' 65 Pecew je vase dsei ﬁi %
B 50k e
= ®

g ﬂ&
X 20min X 120 min
e ¥ ’ 2 ~r s ’
o peteni s parou @ pesla 'PaP"r
L S — /& pecenl S parou
@ 60g w6 min
e v 8 e
P 14-16 min PRED PECENIM NEKOLIKRAT OROSTE
PROGRAM 1 BB 160-0°c g’% VODOU A DEKORUJTE SMES SUL-KMIN
PROGRAM 5

ROHLIK CISARSKY DALAMANEK DioFrost
‘ 36 ks ‘ 60 ks ;

S
't'x 120 min

"'X cca 20 min
= petici papir

& peeni s parou
w

w_peenisparou =& &
3 gmin P i g 0g
W o5 = ONmin
7 PRED PECENiM NEKOLIKRAT OROSTE |2>1|20CGRAM 7
1[,6%9((;) R.iM 5 ©./7 VODOU A DEKORUJTE SMES{ SUL-KMiN

RAZENKA S PODIASLIM Drofrost RAZENKANATURAL SPOSYPEM [ Sit
i LI i LI

‘ 70 ks ‘ 70 ks ”b
2 W aomn
‘o‘x cca 20 min ‘fx cca 20 min

A pedent s parou Ao pedent s parou
W e

@ag @6-’%

5-7 min 5-7 min
210 °C 210°C
PROGRAM 1 PROGRAM 1




308 RAZENKA CEREALNi TMAVA LaLorraine
;j&a 80g ) : . lw'&wj.: nase vased
s ' 3
Xy
‘o‘x cca 20 min
4 peten's parou
g 72g
== STmin

210 °C
PROGRAM 1

SR VESNICKY BOCHANEK TMAVY ﬁ INTERSY

i LI
W

o]
‘X cca 20 min

A peeni s parou
w

g 00g

== -0min
210°C
PROGRAM 1

e/ DYNOVA BULKA ﬁ INTER"
il o
‘i 120 ks
T~y

"'X cca 20 min

A peceni s parou
w

il s
210 °C
PROGRAM 1

EPI7A | VELKA BULKA DYNOVA SE SYREM ﬁ m,e’ H‘;r

i LTI
Wnoe

e
‘X cca 20 min

A peeni s parou
w

g Mg

== -0min
210°C
PROGRAM 1

BULKA Z KAMENNE PECE Diofrost

SE SLUNECNICI
il s

| o
A

"'Z cca 20 min

A peceni s parou
w

il s

T
210 °C
PROGRAM 1




<EVIS CIABATTA SENDVIC Planéte Paitt [ 25051 | CIABATTA SE SUSENYMI RAJCATY W
oot 2 i LaLorraine
i g i mog re j nese e
i wws sk : :
?}i cca 20 min féi cca 20 min

W

< pecenis parou w
w

<= pecenis parou
w

g Ng g 10g
7-10 min 7-10 min
210 °C 210 °C
PROGRAM 1 PROGRAM 1

BAVORSKY LOUHOVANY ROHLIK wolf

S NAKRO

ﬂi 300 g . . %. 100 g
s { P ok
% ‘ =

NV
“‘X cca 20 min “'X 30 min
= peteni s parou & peici papir
F B F i
9-1 min 12-14 min A
210 °C 180 °C VE st Z ; . )
PROGRAM 7 PROGRAM 4 Q@ PRED PECENIM DEKORUJTE SOLI

E7E0 . TOSKANSKA BAGETA
il 2
‘ 70 ks
A

“‘X cca 20 min

W 7400 BABICCINY SLANE ROHLICKY MIX mrf,'
LaLorraine -

3x 30 ks (natural, svétlé + posyp, tmavé + posyp)
; Pecewi je nase visei: % 45 g

ok
O

.‘.X cca 20 min

/% peeni s parou A5 pedeni s parou
w o

@ 70g g 41g
el B 60500
PROGRAM 1 PROGRAM 1

335901 FRANCOUZSKE MINI BULKY MIX P{a”é'tg Pﬂf:;f SEREZs 1 KAISERKY MINI MIX W’

3 x40 ks (cerealni, celozrnné, natural bulky) 4x 25 ks (sezam, natural, makova, celozrnna)
& ET & ET

s W ok
F e

“'X cca 20 min '~'X cca 20 min

e

A< peteni's parou /% peteni s parou
w w

g 32g g 3g
190.500 °c = 190500
PROGRAM 1 PROGRAM 1




BGezné /Decva/a—gaﬁdy

EELVS BAGETKA SVETLA Ny
Lalorraine
%' 55g .. : Peceni je nase vases
| L '
X

“'X cca 20 min

w
S

T EX

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1 2cm

BAGETA SNIDANOVA MALA W
il g :
ok

sl
~X cca 30 min

peceni s parou

/% peteni s parou
AR

gng

7-10 min
210 °C
PROGRAM 1 Bem

LRTYAN BAGETA SVETLA MALA
il e
ok
YA

“'X cca 20 min

A peceni s parou
1

T ED
7-10 min
210 °C
PROGRAM 1 9em

CRTEIE BAGETA SE ZAPECENOU CIBULKOU Plané g
anete Fun
,""--——-_h‘

i g

W 50k

X

‘A‘X cca 20 min
4:%3 peceni s parou

@ 126

9-11 min
210 °C
PROGRAM 7

20cm

LEET7AN BAGETA FRANCOUZSKA STREDNi N
laLorraine
;?%‘ 120g /:‘)cnaxmsw
i sse
R

‘A‘X cca 20 min

peceni s parou

ﬂ 10g
9-1 min
210°C

PROGRAM 7




337505 BAGETA FRANCOUZSKA W 350845 KORNBAGETA STREDNi )
iR SVETLA STREDNI LaLorraine Lalorraine
140 g r cccmC nase vasen 125 g I :ctMch nu.sc vasean

B 50k

X

“‘X cca 20 min
/# peceni s parou

E 25g

9-11 min
210 °C
PROGRAM 7

- \ 55k
; y ‘A‘X cca 20 min

_ peeni s parou
w

@ 15g

9-11 min
210°C
PROGRAM 7

KORNBAGETA FITNESS Gursiot BAGETA SEDLACKA STREDNI DioFrost
I Wy
oo | E£L

~ X
“‘Z cca 20 min “.X cca 20 min

A pedeni s parou 4 peceni s pirou
w w

g 135¢ g 108 g

9-11 min 9-11 min

210°C 210°C

PROGRAM 7 PROGRAM 7

28cm 20 cm
337503 BAGETA RUSTIKALNIi S POHANKOU W 337513 BAGETA BRAMBOROVA %
LaLorraine RUSTIKALNI LaLorraine

ﬁi 130 g ch‘ow’f nase vased ?g@ 130 g Pecevi je nase vases

W o
X
'*‘X cca 20 min

A< peteni s parou
w

ﬂ 20g

7-10 min

o
X7
"'X cca 20 min

A5 peten s parou
w

@ 20g

7-10 min
210°C 210°C
PROGRAM 1 PROGRAM 1

LE7SS DREVORUBECKA BAGETA STREDNI W CEEST{N BAGETA SVETLA VELKA
- LO Loerme -

AV
A LTI GOURMANCE
2%' 160g relew je nase vaseq ZSOg
| RS o s -

‘-‘X cca 20 min

A pedeni s parou
W

\é 150g

‘~‘X cca 20 min

A pedeni s parou
w

ﬂ 230g

7-10 min 7-10 min
210 °C 210 °C B
PROGRAM 1 PROGRAM 1

576 BAGETA S CESNEKEM PREDKRAJENA @ L5JLVAR BAGETKA S CESNEKOVYM MASLEM Lo Lorrof:'n e
;ii 175 S % Pm’m?f nage vased
g 80g
| I s Wl sk AR
Xy

X
“‘Z cca 20 min ‘fx cca 20 min

-
NOVINKA

w v z v 2
S pedent s parou S pedent s parou
w e

@ 160 g i’ 67g
7-10 min 7-10 min
210 °C 210 °C 15em
PROGRAM 1

PROGRAM 1




Forovnani 5@?66 z nase m&/é@

| 60
> Wakavé. barve.
[ 50
45
40
[ 35
[ 30

25

20

LR PANINI NATURAL 7L/ PREDGRILOVANE PANINI 4
EZE EZE Latondie
3%. Mg 5%' Mg 5
oo : o o ey
E2 A
‘*‘X cca 20 min ‘~‘X cca 30 min
4% pedeni s parou . = - # peceni s prou = ' : Vﬂr\,k“;w\w =
R e _ = - N - e S -, e PORUCUEMESE R =3
\é 100g : V"%}&\% e g 100g . "V"({@N{A\ﬁm‘ -

7410 min ( _ g 7410 min 8 .

210 °C \ 210 °C

PROGRAM 1 2o > PROGRAM 1 o

LE7ESB  PANINI PLNENE KURECIM MASEM, LETEE(BN PANINI PLNENE SLANINOU

SYREM A RAJCATY A SYREM EIDAM

5%' 75¢g
‘ 12 ks

E
‘A‘X cca 20 min

%i 159¢
‘12 ks

E
‘A‘X cca 20 min

s ~ ’ z : o v ’ z
% petenispirou A peleni s parou
W

ﬂ 160 g g s g

7-10 min 7-10 min

210 °C 210 °C

PROGRAM 1 PROGRAM 1
ﬁ%@(&zfé pecive

LXSYILOM BEZLEPKOVE CHLEBY KRAJENE < oot , L5EX7YAN BEZLEPKOVA BAGETA MALA < PR
(2 Inény, 2x slune¢nicovy) o ,kfm’ﬂlo"l"a S Harmoni®

3%' 500 g — 60g

‘4ks
X

"'X cca 30 min

| EL
p
"‘X cca 30 min

@SSg

4-5 min
cca210 °C

do mékka
6 x pecici sacek




LRSI CHLEB VICEZRNNY &‘;;;;;t,f 5518 DREVORUBECKY CHLEB W
ﬁi 350¢ i i 3*' M0g
| 21 o 5
Xy Xy

“‘X cca 60 min *‘X cca 60 min

e

A peteni s pérou = peteni s parou
w —

@ 30¢ g 385 ¢
9-11 min == 9min
210°C 210°C
PROGRAM 7 PROGRAM 7

SR CHLEB S KMINEM W{ SILIVAN CHLEB KOMTUR ﬁ .NT,E' H‘;r
i a0 i w0

‘ 30 ks ‘ 20 ks

YA YA

“'X cca 60 min *‘X cca 60 min

_“ peeni s parou A peCeni s parou
w w

i! 385g g 340g
20°C il 210°C
PROGRAM 7 | PROGRAM 7

SIS SELSKY CHLEB S KVASEM S A KULATY CHLEB SE ZAREZY INTER
%. 450g /cc&uucnajc vases ;%. 500g ; c
‘ 14 ks ‘ 16 ks

L s
‘X cca 60 min ~ X cca 60 min

/% peteni s parou % peteni s parou
w w

@ 405 \é 430g
9-11 min 9-11 min
210°C ) 210°C
PROGRAM 7 PROGRAM 7

LIS CHLEB KRAJENY PSENICNO-ZITNY,
BALENY
g a0

‘4ks

7
‘A‘X cca 3-4 hod

CHLEB KONZUMNI § KMINEM mm
g s :
‘ 7 ks

g 450g

g% peceni s pérou
9-11 min
210 °C
PROGRAM 7




E{IIERS PITA CHLEB CLASSIC —db
| Seoistad ]

il e P i
W AR,

e
~X cca 30 min

PN PITA CHLEB KULATY VELKY e i’
anete Pan

i I
Wos

e
~X cca 60 min

EEZKIVAS TORTILLA PSENICNA ARY-ZTA
335455 | R

335450 -18x 90 g, 8 30 cm
_ @8 335455-18x60 g, @25 cm

‘ 8 bal.

“X cca 30 min

LIRS TORTILLA PSENICNA ARY:ZTA
642089 L e

642088 -18x 90 g, 0 30 cm
@8 642089 -18x60 g, @ 25 cm

‘ 8 bal.

gyt
ll"fi
PAE ROBEX




Doty
SACHER DORT Owsslafe

ﬁi 1450 g ﬁi 1400 g
‘ Tks ‘ Tks
é 14 porci é 12 porci

#&, 9hod #&  9hod
'Z v chladnicce Z v chladnicce

STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

DORT S LiISKOVYMI ORiSKY Owsslafe
A COKOLADOU

7L KIT KAT ZDOBENY DORT Owsslafle WSS CHEESECAKE MAKOVY buosslafle

%‘ 1500 g ﬁi 1300 g
W W

é 12 porci é 12 porci
s&, 9hod

& 10 hod
"X v chladniéce

¢ X v chladnicce
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ROZMRAZIT

£ KOKOSOVY DORT S MANGEM Owosslafe UM PISTACIOVY CHEESECAKE buosslafle

i g "y S, i o
w o P . | &
Tks - A ™ =y e ™™ s
. f N ' S Py :
é 12 porci - s S L o A @ 12 porci
& 9hod L i 3 9 hod

‘X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

'Z v chladnicce :—# Fk- &
_ P \ l 3 )

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

L5338 TVAROHOVY DORT S MALINAMI D‘W (BN TVAROHOVO-COKOLADOVY DORT &m&k
S JAHODAMI
ﬁi 1500 g ﬁ" 1400 g

‘1ks ‘1ks

é 12 porci é 12 porci
9 hod

[ - 9 hod
X v chladnicce

"‘Z v chladnicce
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ROZMRAZIT




53178 CHEESECAKE S BILOU COKOLADOU bDwosslafle

A KARAMELEM
i uog

i1ks

é 12 porci

W 9 hod
X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

CHARLESTON Drosslafle

COKOLADOVE REZY
ﬁ‘. 1200 ¢

i1ks

ﬁ 12 porci
i 9 hod
Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

336250

3’?. 250¢
i1ks

é 12 porci

s 9 hod
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

JABLECNY DORT GOURMET ‘
PFALZGRAF

{317 CHEESECAKE S BORUVKAMI v

PFALZGRAF
;%i 1700 g
o
é 12 porci

i 9 hod
X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




{31 MALINOVY SMETANOVY DORT (REZY) ‘

PFALZGRAF
ﬁi 2500 g

i1ks

é 20 porci
& 12 hod
‘Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

L (PN MAKOVY KOLAC S MASLOVOU v
DROBENKOU PFALZGRAF
3%' 1700 g

‘ ks
ﬁ 12 porci

&% 12 hod
‘X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

336578

JAHODOVY CHEESECAKE

%i 1450 ¢g
i Tks {"

é 14 porci
sk, 12hod

a

‘X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

c%{35I98 PROFITEROL KARAMELOVY DORT

3%. 1450 g e r
e PN g

é 12 porci
12 hod

"‘Z v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

L5 JAHODOVY SMETANOVY DORT (REZY) v

PFALZGRAF
ﬁi 2900 g

i1ks

é 20 porci
& 12 hod
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

L7V BROWNIE REZY S COKOLADOVYMI

BOBY
ﬁi 2600 g
‘1 ks
ﬁ 24 porci

& 12 hod
'Z v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

%. 1600 g
i Tks N\ /

AMERICAN CHEESECAKE
- TVAROHOVY DORT

8

@ 12 porci

& 12 hod
'Z v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

<%{3{33 RED VELVET JAHODOVY DORT

%. 1800 g
i1ks

é 14 porci
S 12 hod
'Z v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

27




<L7PA CARROT CAKE - MRKVOVY DORT
S ORECHY
%i 2500 g
‘ ks
é 14 porci

& 12 hod
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

k{4788 COKOLADOVY DORT

?*i 1400 g
i1ks

é 12 porci

#&  12hod
X v chladni¢ce
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{378 DUO COKOLADOVY DORT
3%. 1100 g 4 7 -
i1 ks

é 12 porci
w&, 12hod

‘X vch?adniéce i
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

AL KRALOVSKY ORECHOVY DORT

% 1270 g
i1 ks
U
@ 12 porci
#& 12hod

X v chladnicce
STACi NECHAT
ROZMRAZIT



336173 JAHODOW CHEESECAKE cE)
Erlenbacher

ﬁi 1450 g
‘ Tks
é 12 porci

- 9 hod
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

V0N KAKAOVE REZY S TRESNEMI, -
VISNEMI A KRUPINKAMI Erlenbacher

%‘i 2100 g
‘1ks

é 12 porci

55& 12 hod pfi

X poko;ove teploté
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{47 MEDOVNIK ORIGINAL BEZ LEPKU

;%i 1600 g
i1ks

é 16 porci
4 hod

g
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

(7% COKOLADOVY DORT S MALINAMI

3%. 1200¢
i1ks

=

12 porci

o 12 hod
'Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

. ﬁi 17200g

AN COKOLADOVO-MALINOVY KOLAC >
Erlenbacher

ﬂi 1200g

i Tks
é 12 porci

&, 11412 hod
X v chladnicce

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

336500

;%i 2000 g
i1 ks

é 12 porci
12 hod

S
‘ X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

JAHODOVE REZY S PODMASLIM

@
A SMETANOU

Erlenbacher

(S MEDOVNIK ORIGINAL KLASIK

%i 1600 g
i1ks

é 16 porci
§ 4 hod
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

AL
oaieIN
J¢E DI ED OVNIK

X{ZLYAN  KARAMELOVY DORT S DATLEMI

‘1ks

é 12 porci
2% 12 hod F
'Z v chladniCce 4

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




DEN A NOC COKOLADOVY

PEKAREN

ﬁi 1350 g
i1ks

é 14 porci

SMETANOVY DORT &- ,kfar"lé'\m
b‘

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

KA TRIPLE COKOLADOVY DORT < Vandemoortele

e 1 shaping a tasty future
3%. 1320g BN

‘ 4ks
é 12 porci

2% 9hod
‘Z v chladni¢ce BN

STACI NECHAT ‘gﬁf
ROZMRAZIT %

AR PEKANOVY DORT S KARAMELEM %% Vandemoortele

- shaping a tasty future
3%. 1570 g ;
| 20

é 12 porci
% 9hod
‘X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

%% TVAROHOVY DORT

ﬁ" 1250 ¢
‘1 ks {

%ﬁ 6 hod |
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{37/ BROWNIES MALINOVE REZY =
Erlenbacher
ﬁi 1050 g

i1ks

é 12 porci
2%, 6hod
"X v chladnitce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




Kolce

% 1950 g
‘ ks
ﬁ 20 porci

2% 10 hod
'X v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

DUNAJSKE REZY ®
(KAKAO, VISNE, SMETANA) PFALZGRAF

{98 COKOLADOVE KREMOVE REZY @

PFALZGRAF
ﬁi 1800

‘ Tks
é 24 porci

2% 10 hod
‘Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

(PR SVESTKOVY KOLAC S DROBENKOU @

PFALZGRAF
3%' 2600 g

‘ Tks
ﬁ 20 porci

F 10 hod
'X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

LE{FPII STRACCIATELLA SMETANOVE REZY O)
S MALINAMI PFALZGRAF
ﬁ‘“. 00g

‘ Tks
ﬁ 20 porci

& 10 hod
'Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

336594

JABLECNY KOLAC

- " Vandemoortele
S KARAMELEM

shaping @ tasty future

ﬁi 1800 g
‘ 4ks
ﬁ 12 porci

i 9 hOd
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{9PES CITRONOVE REZY ®
PFALZGRAF
3%' 1400 g
‘1ks
é 24 porci

%10 hod
'X v chladniéce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

LE{FAI SVARCVALDSKY KOLAC KRAJENY @

PFALZGRAF
3’}' 250g
W
é 20 porci

10 hod
v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

{943 MAKOVY KOLAC S DROBENKOU @

PFALZGRAF
ﬁi 2800 g

‘1 ks
é 20 porci

o 10 hod
‘X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

=

LE{ZEER JEMNY JABLECNY KOLAC (VEGAN)

ﬁi 250¢
‘1 ks
é 12 porci

a 9 hod
‘Z v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

31




PROFITEROLES PISTACIOVE &
i oo MARTINUCCE

i1ks

#&  6hod
Z v chladni¢ce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

Maestri Pasticceri dal 195

MINI TIRAMISU PORCE
5§ s MARTIXUCCI

== - Maestri Pasticceri dal 1950
| £I5

[ 3 hOd
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT -

o |




Ostatni /méy
550 JABLECNY STRUDL PORCE

ﬁi 100g ﬁi 8¢
b o %
<5

‘»‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

KREHKY JABLECNY ZAVIN
Z LISTOVEHO TESTA

L
‘X cca 45 min

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

/49 COKOLADOVY FONDANT & . 9L MIX AMERICKYCH MINI MUFFINU
- {-x‘_.-pqm@ne - LQ Lorrome

3 x 60 ks (¢okoladové, vanilkové a vanilkové

ﬁi 10g ;%. g s kousky Cokolady) Pecevi je nase vased
Wre w0

Mikrovinna trouba R )
v X cca 45 min

800 W 30-40 sec.
STACi NECHAT

Trouba 7-10 min
200°C ROZMRAZIT g
%

(915 | MUFFIN BOROVKOVY

i o
e

X7

'~‘Z cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

S5 MUFFIN COKOLADOVY
3%' Mg
| R
E
‘~‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SI9K5] | MUFFIN TOFFEE NUT
iR KARAMELOVY PLNENY
130g

| &L
X7
‘~‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

3%. 0g
i 18 ks

¥

‘-‘X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




S5 MUFFIN S COKOLADOU
‘ 50 ks
T~y
“.X cca 45 min

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

W
LaLorraine

Pedewi je nase vasei

“LJ400 | DORTIKY OD MAMINKY MIX < e
3 ks malinovo-rebarborové, 3 ks mangové, Qo ar onl
}j@' 100g 3 ks karamelovo-arasidové Q_—-‘J‘f "
| g
f.“‘ 2 hod
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

=T B
B
336792 SPICKA COKOLADOVA ;
i s
‘ 16 ks
S& 4 hod
‘X vcl?ladniéce
STACi NECHAT
ROZMRAZIT
,A—//m
336793 PUNCOVY REZ TMAVY 5
= Cajttand
80g \

‘ 30 ks
#& 4hod
X v chladnicce

STACi NECHAT
ROZMRAZIT




“Ldk10 | VETRNIK S FONDANOVOU

”_
POLEVOU Cajttearzd
;%. 10g e 3%' 60g
s g Woes
& ahod

D & 4hod

X v chladniéce X v chladni¢ce
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

ROLADA KOKOSOVA Cofthen! ROLADA COKOLADOVA
ﬁiwg ARy ;%'mg
i 7k i 7

f.‘z‘ 4 hod - ’ %Z‘ 4 hod

X v chladnicce i ; X v chladnicce
STACi NECHAT ; ' STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

336796 KOKOSKA DEZERT
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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
414 113 401
E-mail: callcentrum@bidfood.cz

SPECIALISTE PRO PRODEJ PECIVA

HOFMAN

Nachod

eeeeee

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






