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FRANCUZSKY CROISSANT MASLOVY

% 65g

‘ 68 ks

YA

"'X cca 45 min
@ papier na pecenie
i s

16-18 min
B 180190 °C
PROGRAM 2

Lk CROISSANT S COKOLADOVO - LIESKOVCOVOU

NAPLNOU
% 4x90¢g

‘ 8 bal. 4 kusy v balenf )

YA

..AX cca 45 min 4 S(}hok

e petenie . Croissan
“ac sparou 15 sec. B i o

g 4x80¢
18-20 min

B8 1505190 °C
PROGRAM 2 §

% 4x90¢g
W sval

N

'~X cca45min

w_ pecenie

“w sparou 15 sec.

g 4x80g

18-20 min
% 180-190 °C
PROGRAM 2

S5kl CROISSANT MASLOVY

ﬁ“ 6x60g
i ove
X

“‘X cca 45 min

6 kusov v balenf

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

g 6x50g

18-20 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

BAGETIER




505 HROZIENKOVY SLIMAK S VANILKOVYM KREMOM

i 95
‘60ks
X

"'X cca 45 min
@ papier na pecenie
i s

16-18 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

SC4 . OVOCNY MARCIPANOVY UZOL

%. 130g
o o
Y

"'Z cca 45 min

A pecenie
“w sparou 15 sec.

@ 120g

16-18 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

L0 MRIEZKA TVAROHOVA S MARHULEOU

%. 100¢
o s
Y

"'X cca 45 min
@) papier na pecenie
il s

16-18 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

3%. 4x100g
‘Sbal
X

“‘X cca 45 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

@ 4x90g

18-20 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

4 kusy v baleni

L | SKORICOVY SLIMAK
il 0
‘ 60 ks

e ,
@ nerozmrazovat

g papier na pecenie
i 77s

18-21 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

SER7AlE - PLETENEC S'PEKANOWMI ORECHMI
ﬁ" A JAVOROVYM SIRUPOM
95g

‘ 48 ks
YA
"'X cca 45 min
@ papier na pecenie
i o
17-19 min
B 190200 °C
PROGRAM 2

2 ks javorového sirupu
©\/ Dekorujeme po upeceni

Ll SPANDAUER S VANILKOVYM KREMOM

%' 4x100g
‘ 8 bal

e

‘X cca 45 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

gm%g

18-20 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

4 kusy v balenf

“Llc k| SPANDAUER NAPLN LESNE PLODY

%. 4x100g
‘Sbal
X

"'X cca 45 min

4 kusy v baleni

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

gm%g

18-20 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2




“Ck40 | VANILKOVA ROLKA S VAJECNOU POLEVOU

wo e
nerozmrazovat
@Tiernapeéenie

17-19 min
ﬁ 195-200 °C
PROGRAM 2

SCa . MINIZAVIN MAKOVY
;P. 100 g
‘ 60 ks
YA
‘.‘X cca 45 min

u - pecenie
“w sparou 15 sec.

i o
18-20 min
B 180190 °C
PROGRAM 2

.0 KYSNUTA MRIEZKA S TVAROHOM

il 0
B ok

YA

'~‘X cca 20 min

e pecenie
“w sparou 15 sec.

i 755

16-18 min
ﬁ 195-200 °C
PROGRAM 2

L% MRIEZKA JAHODOVO-VANILKOVA

23?. 100¢
‘ 70 ks

2

"'X cca45min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

L

18-20 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

St TASTICKA SLIVKOVY LEKVAR
;%i 100g
‘ 60 ks
YA
"‘X cca 45 min

u - pelenie
“w sparou 15 sec.

o

16-18 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

Pl undiore predRysnate —stadké mini

MINIMIX SLADKY

335908
4x30ks (Fantdzia jahoda 70 g, Jablko po Svajciarsky 53 g,

ﬂi 50/70¢ Visia po franctizsky 53 g, Vanilkova mini-trubicka 50 g)

B 20k
YA
'~'X cca 20 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

g 47/67g

13-15 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

MINIPECIVO HOTELOVE MASLOVE

335903
3x40ks (croissant 25 g, ¢okoladova rolka 35 g

ﬁi 29¢ a hozienkovy slimak 35 g)
|

e

~X cca 30 min
@ papier na pecenie
CET

13-15 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2




MINI MASLOVE CROISSANTY PLNENE MIX

335669
4 %30 ks (marhula, maliny + cukor, marcipdn + mandle,
;*. 40g orieskova cokolada + cokoladové lupienky)
| gl
"'X cca 30 min i
& papier na pecenie
i s

13-15 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

5/l FANTAZIA COKOLADOVA MINI

;{i ccallg
‘ cca 260 ks

Sl }
0X cca 15 min

A pecenie
“w sparou 15 sec.

o
14 min
ﬁ 190 °C

PROGRAM 2

“Lli9) | BRATISLAVSKE PUSINKY ORECHOVE

ﬁi cca28g
‘ cca 250 ks

S

"'X cca 40 min
@) papier na pecenie
i

15-17 min
ﬁ 195-200 °C
PROGRAM 2

PR KAPSA PIZZA

ﬂi cca (7x140 g)
o v

N

*X cca 45 min

A pecenie
" sparou 15 sec.

@ cca(7x135¢)

18-20 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

7 kusov v balen{

SERLLEIN OSIE HNIEZDO PIZZA

160 \
ﬂ: kg NOVINKA
50 ks
X
"'X cca 40 min
@) papier na pecenie
@ 140 g
B 55000
PROGRAM 2

BAGETIER

i FRANCUZSKY MASLOVY MINI-CROISSANT

i KT
0
YA

"'X cca 30 min
g papier na pecenie
i

13-15 min
B8 150790 °C

PROGRAM 2
DANSKY MIX SLADKEHO MINI-PECIVA

335907
5 x 24 ks (pletenec s pekanovymi orechmi, korunka vanilkova,

;%' W0g korunka malinova, jablkova a Skoricovy slimacik)

‘ 120 ks

= papier na pecenie

@ 34¢

B s
PROGRAM 2

Fundeore pzeq”@/;mefé - stané

MIX SLANY: MINI-SNACKS

ﬁi 30g =

B 256k

¥ ,
@ nerozmrazovat

@) papier na pecenie

i 2
16-17 min
ﬁ 195-200 °C

PROGRAM 2

336932 CROISSANT SUNKA - SYR
;}i 5x100g
o sn
7
"'X cca 30 min

A4 pecenie
“w sparou 15 sec.

@ 5x90g

18-20 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

CKECVZ PIZZERINA SO SLANINOU A SAMPINONMI

% 120g
‘ 40 ks

S

"'X cca 45 min

w_  pecenie
“w sparou 15 sec.
@ M0g

18-20 min

190 °C
PROGRAM 2




Jemné /becva/@ —Usthore
LISTKOVY ZAVIN S JABLKOVOU NAPLNOU

ﬁi 150¢g

i 40 ks

Y

"'X cca 45 min
> papier na pecenie
g 130g

21-23 min
% 190-200 °C
PROGRAM 3

?'%. 150¢g
i 40 ks
YA
"'X cca 45 min
@ papier na pecenie
g 130g
21-23 min
B 1902200 °C
PROGRAM 3
SXRO0M LiSTKOVY ZAVIN MAK-VISNA
ﬁi 150¢g i >
‘ 40 ks
YA
"'Z cca 45 min
@) papier na pecenie
i’ 130g

21-23 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3

SRV LiSTKOVY REZ PUDING-CUCORIEDKA

%' 150¢g

‘ 20 ks

= .

‘X cca 45 min
@) papier na pecenie
i! 130g

21-23 min
% 190-200 °C
PROGRAM 3

ERILZE LiISTKOVY REZ TVAROH-VISNA

;*' 150g
‘ 20 ks
X
"'X cca 45 min
@ papier na pecenie
E 130g
21-23 min
B 190200 °C
PROGRAM 3

BAGETIER




CER A LiSTKOVY HREBEN S ORECHOVOU NAPLNOU

i o5
‘SOks
X

"'X cca 30 min
& papier na pecenie
g

21-23 min
E 190-200 °C
PROGRAM 3

CERZLI LiSTKOVY HREBEN S MARHULOVOU NAPLNOU

il 555
‘ 80 ks
YA
'0'X cca 30 min
> papier na pecenie
555
21-23 min
B8 190-200 °c
PROGRAM 3

CERRIM LISTKOVA TASTICKA S NAPLNOU PUDING JAHODA

ﬂi 100 g
‘ 50 ks

=

‘X cca 30 min
=) papier na pecenie
o s

21-23 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3

LISTKOVA CEREALNA TASTICKA

337390 'KOVA CEF
S NAPLNOU SUNKA-SYR

ﬁi 100 g
‘ 50 ks
e
‘X cca 30 min
‘g papier na pecenie
i s
21-23 minn
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3

BABICKIN LISTKOVY ZAVIN
S JABLKOVOU NAPLNOU

335550
ﬁt 500g
‘ 12 ks
2
'0'X cca 60 min
> papier na pecenie
@ 425¢

cca 30 min
E 190-200 °C
PROGRAM 6

BAGETIER

LKFI77A LiSTKOVY HREBEN S VANILKOVOU NAPLNOU

il 055
‘SOks
X

"'X cca 30 min
@ papier na pecenie
i 55;

21-23 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3

CER7LM LiSTKOVY HREBEN S TVAROHOVOU NAPLNOU

i L
‘ 80 ks
YA
'0'X cca 30 min
& papier na pecenie
@ 55g
21-23 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3

LISTKOVA TASTICKA S MALINOVOU NAPLNOU
A LADOVYM CUKROM

;%' 100 g
‘ 50 ks
YA
'0'X cca 30 min
& papier na pecenie
o 55
21-23 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3

CKIVA LiSTKOVE CESTO PLATY 27 x 51 CM

ﬂi 700g
‘ 15ks

YA

"'X cca 30 min

@) papier na pecenie /

CERRLVAM BABICKIN LISTKOVY ZAVIN S NAPLNOU
PUDING-MALINA
3%' 500g

‘ 12 ks

i

0'X cca 60 min
& papier na pecenie
@ 425¢

cca 30 min
E 190-200 °C
PROGRAM 6




The ogbecvené lbecva/a

336272 DONUT PARTY S FAREBNYM POSYPOM
i 555
‘ 48 ks
X
"'X cca 45 min

STACi |
ROZMRAZIT

ckl90k - DONUT COKOLADOVY S POSYPOM
‘ 48 ks
T~y
"'Z cca 45 min

sTACi
ROZMRAZIT

Se102745 | DONUT PINKY S POSYPOM
i 555
i 48 ks
X
"'X cca 45 min

STACi |
ROZMRAZIT

SEl925 - MILKA DONUT

gl
ﬁ: s6g NOViNKA \
48 ks
féi cca 45 min
sTACi
ROZMRAZIT

BAGETIER



“5l745 | DONUT JABLKOVY SO SKORICOU

k7O MAKOVY KOLAC

%‘ 65g % 40g

‘ 72ks
X

i ok
e
"'X cca 45 min ‘X cca 30 min
STAG | STAC
ROZMRAZIT

ROZMRAZIT

SRS TVAROHOVY KOLAC

k7S KOLAC SO SLIVKOVYM LEKVAROM

i 0

;%' 40¢
‘ 30 ks ‘ 30 ks
YA YA
"'x cca 30 min '0‘X cca 30 min
STAG | STACH
ROZMRAZIT

ROZMRAZIT

L HOT DOG ZEMLICKA

ckikl | HOT DOG ZEMLA POLENA
g ase i s —/‘Z;\\
‘ 84 ks ‘ 40 ks NOVIN o
~ T~y -
"'X cca 30 min o

sTACi
ROZMRAZIT

Sk .
‘X cca 30 min

sTACi
ROZMRAZIT

SLEE - ZEMUA MAXI HAMBURGER @ 12,5 CM

i 2

SLrsl . ZEMUIA MEGA-HAMBURGER @ 14 CM

3%' 100¢

2 B 2

‘X cca 30 min ‘X cca 30 min
STAC STAG
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

cEClk | PRACLIK ORIGINAL
il 55¢
‘ 50 ks
YA
'0'X cca 30 min

STACE |
ROZMRAZIT




Bezné /9607/1/@

TEKVICOVA KOCKA
il o0

i 90 ks

YA

"'X cca 30 min
g 55¢

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

CEREALNE ZRNO
;%' 70g
‘ 40 ks

e
0Z cca 30 min

o5
7-10 min

ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

336827 PLETENKA NATURAL
" 708
‘ 40 ks
Xy
"'x cca 30 min
@ 65g

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

k14 PAGACE OSKVARKOVE
ﬂi 208
i cca 600 ks
R
"'X cca 30 min
g 16g

13-14 min
E 200-210 °C
PROGRAM 4

<Rl | PAGACIK SYROVY
& EL
‘ cca 600 ks
YA
“‘X cca 30 min
g 16g

13-14 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 4




335971 PANINI

%‘ M0g

b oo
A

"'X cca 20 min

e pecene s parou

@ 100g

== 7-10min _

B8] 200-210°c

PROGRAM 1

Priprava )
v kontaktnom grile

335931
%i 5S¢
‘ 90 ks
FEEE

"'X cca 20 min

KAISERKA NATURAL

e Yo
~TTT pecenie s parou
w

= EYF

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1

SERCZE) | KAISERKA SPECIAL

%i 55g
‘90ks

e
‘X cca 20 min

,/,j—j;“, pecenie s parou
i s

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

MIX KOKTEJLOVYCH ZEMLI

3359
4 x 60 ks (zemla so sezamom, Rustico,

ﬂi g Hiestand, grahamovad)

B 20k

N }

‘X cca 20 min
11(‘

= pecenie s parou
w

@ 15g

3-4 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

BAGETIER

SERCHE T CIABATTA SENDVIC
%‘ 100 g
‘ 60 ks
YA

"'X cca 20 min

il oo;

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

Skl KAISERKA SEZAMOVA

;:E' 55g
‘90ks
FEEE

"'X cca 20 min

e P
~TTT - pecenie s parou
w

= EN

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1

CRICEV. | KAISERKA CEREALNA

ﬁi 55g
‘90ks

2
0X cca 20 min

,/,j':;“, pecenie s parou
i s

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

KAISERKA PARTY-MIX MINI

4 %25 ks (kaiserka natural, sezam, s makom, celozrnnd)

% 35¢
‘100ks
X

"'X cca 20 min

e P
T pecenie s parou
w

= EN

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1




BGesné lbeovafox—ga?ety

SRR FRANC. BAGETA SVETLA VELKA e 3

il 205 ) 7 2‘
o NOVINKA #{ i

"'X cca 20 min

w v
T pecenie s parou
w

@ 200g

7-10 min
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1 S

SERIZEES KORNBAGETA FITNESS

3%' 150¢g
‘60ks

e
0Z cca 20 min

w v o
= pecenie s parou
w

3. @
7-10 min ’ 28 cm
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

SRR FRANC. BAGETA TMAVA

ﬁi 140 g
‘ 50 ks

ot .
‘X cca 20 min

e ¥
AT pecenie s parou
w

@ 126¢

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1

CERCIEAS FRANC. BAGETA SVETLA STREDNA

ﬂi 140 g

o 5o

e

‘X cca 20 min
{% pecenie s parou
g 126¢

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1 ad

ERELIVAN FRANC. BAGETA SVETLA MALA

%. 9%g ! "/‘&T
‘ 70 ks NO\'I

"'X cca 20 min

/,% pecenie s parou
i s

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

19 cm

BAGETIER




SRR FRANC. BAGETKA SVETLA SKECLEM FRANC. BAGETKA MULTICEREALNA

%. 55g %. 55g
‘135ks ‘100ks
X

é& g
‘X cca 20 min ‘X cca 20 min

w . w Y
/T pecenie s parou /T pecenie s parou
w w

i s i 0;
7-10 mi 7-10 mi

ﬁ 200210 °C E 200-210 °C
PROGRAM 1 PROGRAM 1

337311 BAGETA S CESNAKOM PREDKRAJANA

au o

"'X cca 20 min

335901 FRANC. MINI BAGETKY
i BT
‘ 120 ks
X

"'X cca 20 min

[ P
~TTT - pecenie s parou
w

g 160 g

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1

e v
/= pecenie s parou
w

o s

7-9 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

BAGETIER




Chleby a chlebiky

CRIZERS FARMARSKY CHLIEB

;%. 400¢g
‘ 24 ks
X

‘.‘Z cca 60 min

w v,
AT pecenie s parou
w

\a 385g
9-11 min

B 200-210°c
PROGRAM 7

SRR CHLIEB FITNESS - VIACZRNNY

;%. 350¢g

| &1

e

'X cca 60 min

W ¥ o

A petenie s parou

\i 330¢g
9-11 min

B8 200210 °c
PROGRAM 7

SEREIY POLIEVKOVY CHLIEB DLABANY

ﬁi 125¢
6k

X7

'~‘X cca30 min

staci
ROZMRAZIT

SIS TRAMEZZINI CHLIEB SVETLY

3%. 1500
| S
YA

‘.‘Z cca 45 min

*

kR DREVORUBACSKY CHLIEB

;%. 400 g
‘ 25ks

YA

"‘X cca 60 min

w Yo
AT pecenie s parou
w

g 385g
9-11 min

B8] 200-210°c
PROGRAM 7

CREEEYAN GULATY CHLIEB S NAREZMI
;%. 500¢g
‘ 18 ks

e
'Z cca 60 min

e X
7T pecenle s parou
w

g 480 ¢
9-11 min

ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 7

il 50
‘ 96 ks

E

“‘X cca 30 min

staci
ROZMRAZIT

SRIIEZSY TRAMEZZINI CHLIEB TMAVY

3%‘ 1500 g
‘1ks

Sk .
‘X cca 45 min

*

BAGETIER




%D%?&LW sotiment
CRRXITI BEZGLUTENOVY CHLIEB < TPekirer
KRAJANY S POSYPOM < i
r— J S—Harmonia

2 x slne¢nicovy + 2 x lanovy
| K5

sTaci
ROZMRAZIT

KKREZVB BEZGLUTENOVE BAGETKY <Pekirer
ﬁi 0 PREDPECENE S—Harmonia

‘ 30ks

X

'fX cca 40 min

ﬂ S5¢g

&
PROGRAM 4

POKROPIT
VODOU

(ZYSZYM BEZGLUTENOVE SLANE KEKSY <TPekiver
g s S—Harménia

Woe
STACH
ROZMRAZIT
K[E[UM BEZGLUTENOVE LISTKOVE <Pekiver
:P}i CESTO9x19 CM ""'#arménr’a
L B / ——
‘ 8 ks NO\’INKA
~
"‘X cca 40 min
éenie

BAGETIER




&

W

(/Z/ZL‘%

3’?. 1200
ir1 ks

X 2-3 hod
‘t‘x priizbovej
teplote
STAGi |
ROZMRAZIT

MOUSSE COKOLADOVA TORTA

%. 1400 g
ir1 ks

XNE 5 hod
'~'Z pri izbovej
teplote
STACE |
ROZMRAZIT

336366

ﬁ‘i 1500
o 7]

KOPULA PANNACOTTA - JAHODA

NE 6-7 hod -
Y priizbovej N ;\
| -t
Wtep ote <
STAG ~ S
ROZMRAZIT o, '\ {

%' 1800 g
i1ks

XNE 6 hod

'~'Z pri izbovej
teplote

MALINOVO-SMOTANOVA TORTA

STACE |
ROZMRAZIT

SRR CHEESE CAKE

%. 1400 g
ir1 ks

XNE 5 hod
0 pri izbove]

teplote

STACE |
ROZMRAZIT




SKIZARRS SACHER TORTA

ﬁ‘. 1000 g
‘1ks

kX[ MARCIPANOVA TORTA

?'%' 1250 g
i1ks

NE 4-5 hod N 5 hOd

0 priizbovej ‘t'x pri izbove]
teplote teplote

STACT STACT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT

CRIZUEN  SVARCVALDSKA VISNOVA TORTA

ﬁi 1200 g
‘1ks

CEERM  TORTA S LESNYM OVOCIM

;%' 1200 g
i1ks

s 4hod ¢ 8hod

Y priizbovej Y\ priizbovej
teplote teplote

STACi | STAGE |

ROZMRAZIT ROZMRAZIT

W BEELZIDEN TVAROHOVY KOLAC S MARHULAMI
> A MRVENICKOU
3’%' 1750 g

i1ks

SEIVARM JABLKOVY KOLAC

%‘. 1750 g
i1ks

Xp 6 hod Xp 6 hod
'A‘X pri izbovej “.X priizbovej
teplote teplote
STACE | STACi |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

SEIZAERN TIRAMISU BIG

3%' 1800 g
‘st

TALIANSKE PROFITEROLLES
COKOLADOVE

- i’fi 1200 ¢
i Tks

N 1-2 hod XNE 1-2 hod
‘t'x pri izbovej 'A'x pri izbovej
teplote teplote
STACi | sTACi
ROZMRAZIT ROZMRAZIT




@a/zcm/@nétc/zty
k5788 COKOLADOVA TORTA — SE[57A8 TVAROHOVA MALINOVA TORTA

3%. 1400 g ﬁi 1600 g
‘1ks : z ‘1 ks . - 2

é 12 porcif é 12 porcif
%% 12hod S 12 hod
"Xy ehladnicke “X v chladnicke
STACH STACT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
SR KRALOVSKA SMOTANOVO-KARAMELOVA [ — 336578 A

o ;%. 1400 g
‘1ks

TORTA
;%. 1270 g

i1ks

0

i 12 porcif é 12 porcif
& 12hod & 11hod
‘Z v chl(;dniéke ‘ X v chl(;dniéke
STACE STACi
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
SE[R7A  AMERICAN CHEESE CAKE - TVAROHOVY [ LE[R7A0 CARROT CAKE - MRKVOVA TORTA

ﬁi 1600 g -/T ;%' 2300g =
e | novINKAde, e e

é 12 porcif A / / é 14 porcif z : :

2% 12hod \ = i 24hod ; 5]

‘Z v chladnicke : it 4 ‘X v chladnicke
STACT | ) STACE
ROZMRAZIT \ ~ 4 ROZMRAZIT

SE[A S MEDOVNIK ORIGINAL Medounify

;%. 1500 ¢
i1ks

é 16 porcif

X 2 hod
‘A‘Z pri izbove]
teplote
STACE
ROZMRAZIT




ﬁm?&mé lotly sotanor@ - potcorané

<5728 DUO-TORTA DEN A NOC <Pekaren cE[72588 CUCORIEDKOVA TORTA Pekaren
1350¢g NOVINKA 1200g N O\IINKA
‘ 1ks ‘ 1ks =1
é 14 porcif : ot é 14 porcif
#& 12hod 2%, 12hod
‘X v chl(;dniéke ‘X v chl(;dniéke
STACi | STACi |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

&

@@zmty@ /m&é@

S810246 | MILKA MUFFIN
;ii 58 NO\’INKA
i 40 ks
Xy
"'X cca 45 min

STAG
ROZMRAZIT

“500E | MUFFIN COKOLADOVY

| oV

ot .
‘x cca 45 min

sTACi
ROZMRAZIT

“klo5r | MUFFIN CUCORIEDKOVY
3%. 110g ,,\
i 18 ks
YA
?X cca 45 min

STAG |
ROZMRAZIT

<Ll | CERNOSKO

STACi |
ROZMRAZIT

Kl | TORTICKY OD MAMICKY
3%. 100g
i 9ks
YA
?X cca 45 min

STACH '

ROZMRAZIT

3 x Arasidovo-karamelova torticka

<TPekarer
3 x Malina-rebarbora-smotana, 3 x Mango-smotana, . #a{maﬂjﬂ

el | KOKOSOVE GULICKY - COCO BOLITA
108 x mlie¢na prichut a 108 x ¢okoladova prichut
i KT

B 26k
YA
?X cca 45 min

STAG |
ROZMRAZIT




@ny a /M&@
BELGICKE PALACINKY ({*

PALACINKY S COKOLADOVOU
NAPLNOU
;%. 60 g/ ks De Pamnenkoekerij %. 71,5 g
| EX J oo o 0k
v, 3 o H L'“;_ 23 mi X
SR-g\chJlRAZI'i' L&y vmimg\]/lnke - . -. 2

ilustracné foto

Veadicné stovenske stuidle

ceeeel | STRUDLA JABLKO Seieekl | STRUDLA JABLKO MAK

;%. 100g - Wieer 2 % 100 g
o - o
"‘Z cca 45 min "‘X cca 45 min
STACE | STACE |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

<ok | STRUDLA JABLKO ORECH <ol | STRUDIA MAK VISNA
ﬁi 100g — ;%. 100 g
‘ 40ks T o ‘ 40ks
YA YA
"‘Z cca 45 min "‘Z cca 45 min

STACE | STACE |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

< STRUDLA TVAROH S HROZIENKAMI

g 10
‘ 40 ks

YA

"‘Z cca 45 min

STACE |
ROZMRAZIT

20




kg MINI VETERNIKY SMOTANOVE

% 148¢
W sk

sTACi |
ROZMRAZIT

cklgk - MINI VETERNIKY COKOLADOVE

Q)
% 148¢ :

sk
sTACi |
ROZMRAZIT

336 MINI ROLLYS JAHODOVE

%ZOg
‘42ks

STACi
ROZMRAZIT

S22l MINI ROLLYS SCHWARTZWALD

%ZOg
‘42!(5

sTACi
ROZMRAZIT




BAGETIER

MEAZENE FEC IND

Bidvest Slovakia na svajich vyrobnych linkach vyraba listkové cesto najvyssey kvality. PouZiva vysoko
kvalitné suroviny, vdaka ktorym Struktura cesta dosahuje az 90 vrstiev.

Obliibené bloky a platky predavané pod znackou NOWACO pozna urcite kazdy. Malokto vsak vie, Ze
sa v Opave z toho istého cesta vyrabaju desiatky plnenych zavinoy, Satdciek a hreberiov. Nase pecivo
distribuujeme do maloobchodu pod znackou Bagetier.

Pri vyrobe kladieme déraz na kvalitu vstupnych surovin. Pomerne zloZity rucny postup nahradili
moderné vyrobné mechanizmy. Proces vyroby listkového hreberia trva iba 30 mindt. Naplii pri listkovych
hreberioch tvori najmenej tretinu ich hmotnosti.

Whody mrazeného peciva:

Hygienicky balené
V mraziaku vZdy k dispozicii
MoZnost pripravit’ presny pocet kusov
b
" y B Rychla a jednoducha priprava

Lakavy esteticky vzhlad

o,

’t’a Vdria na nerozoznanie od cerstvého peciva



Predpecené pekarenské vyrobky
od renomavanych slovenskych i zahranicnych vyrobcov

Ako aj produkty vysokeys kvality z viastnes vyroby

PG INER

Precku pri pravidelnom mesacnom
odbere v min. hodnote 330 €

Servis v pripade potreby

Profesionalne poradenstva nasim specialistom
na pecivo p. Borisom Podhradskym

mobil: 0904 133 758 -
e-mail: pekar@b/dvest& 4




~ h "
Planete Fain )

ZAKAZNICKE CENTRUM BIDVEST SLOVAKIA

Tel.: 032/774 28 50, Mobil: 0912 058 150, Fax: 032/774 28 56, E-mail: callcentrum@bidvest.sk

Pobocka Bidvest Nové Mesto nad Vahom
ul. Piestanska 2321/71, 915 01 Nové Mesto nad Vdhom
Tel.: 032/774 28 62 - 64
E-mail: poboc¢ka.nmnv@bidvest.sk
Pracovnd doba: 7:30-16:00 hod.

KRAJE: Bratislavsky, Nitriansky, Trnavsky, Trenciansky, Banskobystricky (okresy: Zvolen, Velky Krti, Krupina,
Ziar nad Hronom, Zarnovica, Banska Stiavnica, Rimavska Sobota a Revica), Zilinsky (okresy: Zilina, Byta,
Kysucké Nové Mesto, Cadca, Martin a Turcianske Teplice)

Pobocka Bidvest Presov
Jesenna 12, 080 05 Presov
Tel.: 051/758 32 25, -7, Fax: 051/758 32 26
E-mail: pobocka.presov@bidvest.sk
Pracovna doba: 7:30-16:00 hod.

KRAJE: Kosicky, Presovsky, Banskobystricky (okresy: Brezno, Detva, Poltdr, Lucenec),
Zilinsky (okresy: Ruzomberok, Dolny Kubin, Tvrdo3in a Namestovo)

Objednavky zaslané e-mailom alebo faxom prijimame nepretrzite, zivozy max. do 48 hod.

www.bidvest.sk

mojBidvest
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