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Femn

Hundborve /a/m/@gmwé - stadke
335925

S ese

E 68ks

"'X cca 45 min
@) papier na pecenie
i s
16-18 min
B8 180190 °C
PROGRAM 2

e Yo
AT pecenie s parou
w

FRANCUZSKY CROISSANT MASLOVY

s

‘L5 CROISSANT S COKOLADOVO-
-LIESKOVCOVOU NAPLNOU
% 4x90¢g

| g
YA
"‘X cca 45 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

g4x80g

18-20 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2 §

4 kusy v baleni

4Scho
(‘.ro(igss::_:ii~

Lk CROISSANT S MARHULOVOU NAPLNOU

% 4x90¢g
s

N )
~X cca45min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

g 4x80g

18-20 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

4 kusy v balenf

S5kl CROISSANT MASLOVY

i’fi 6x60g
‘9bal
X

“‘X cca 45 min

6 kusov v balenf

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

g 6x50g

18-20 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2




R0 HROZIENKOVY SLIMAK g 0S5 CROISSANT S MASLOM LaLoraine
S VANILKOVYM KREMOM
%. %3 s %‘ 658

‘ 60 ks
X

"'X cca 45 min

‘ 80 ks
A

"'X cca45 min

@ papier na pecenie g papier na pecenie
i i =
16-18 min 14-16 min
E 180-190 °C 180-190 °C
PROGRAM 2 PROGRAM 2
,/;# pecenie s parou # pecenie s parou
“./°) | PLETENEC S MANDLAMI lalorraine | EEdE SKORICOVY SLIMAK

%. 100¢ %. g
| I8 : b oo
S T

"'X cca 45 min g nerozmrazovat
@) papier na pecenie
C

18-21 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

w . .
E
e pecenie s parou

A pecenie
“w sparou 15 sec.

CEY

12-16 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

<RI VANILKOVA ROLKA ARYFZTA | “-i7A0 | PLETENEC S PEKANOVYMI ORECHMI @

AJAVOROVYM SIRUPOM
" o0 il 955

| RIS o s

g nerozmrazovat 'O'X cca 45 min
@) papier na pecenie
" EF

17-19 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 2

w L.
By
- pecenie s parou

@) papier na pecenie

e

17-19 min
ﬁ 195-200 °C
PROGRAM 2

w L.
B
- pecenie s parou

2 ks javorového sirupu
gm Dekorujeme po upeceni

“<l0°k10 | SPANDAUER S VANILKOVYM KREMOM ” <5130 SPANDAUER S COKOLADOVO-
-LIESKOVCOVOU NAPLNOU
%. 4x100¢g ;%. 4x100g

| i sve
% F——

"'X cca 45 min "‘X cca 45 min

w_ pecenie w_ pecenie
“w sparou 15 sec. “w sparou 15 sec.

@“902 @M%g

18-20 min 18-20 min
ﬁ 180-190 °C ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2 PROGRAM 2

4 kusy v baleni (4 100 g)

BAGETIER




La Lorraine

BAKERY GROUP

il VISNOVA KAPSA

;ii 120g
‘ 60 ks

Pl nerozmrazovat
a5

@ papier na pecenie
g 100g

ﬁ 18-20 min

180-190 °C
T
47T pecenie s parou

PROGRAM 2

ﬂi 100g
‘ 70ks

X

‘~‘X cca 45 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

i 55
E 18-20 min

MRIEZKA JAHODOVA
S VANILKOVYM KREMOM

180-190 °C
PROGRAM 2

“Clok | KYSNUTA MRIEZKA

S TVAROHOM
i

W s
YA
"'X cca 20 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

i 75
E 16-18 min

195-200 °C
PROGRAM 2

La Lorraine

BAKERY GROUP

SEl i MINIZAVIN MAKOVY
;%. 100g
‘ 60 ks
YA
"'X cca 45 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

C EL
E 18-20 min

180-190 °C
PROGRAM 2

La Lorraine

BAKERY GROUP

.59 | MARHULOVA TASTICKA
ﬁi 100 g
‘ 90 ks
nerozmrazovat
@ papier na pecenie
L
ﬁ 18-20 min

180-190 °C
PROGRAM 2
i pecenie s parou

w

2570 | MRIEZKA MALINA PUDING
%. 120g
‘ 60 ks
X
‘l‘x cca 30 min
=@ papier na pecenie
g 105g
ﬁ 10-15 min

180-190 °C
PROGRAM 2
P pecenie s parou

w

LaLorraine

BAKERY GROUP

ButterBack

i KOSICEK S TVAROHOM A MALINAMI

3%' 130g
s
YA

“‘X cca 20 min
@ papier na pecenie

ﬂ 10g

16-18 min
180-190 °C
PROGRAM 2

w
A
w

pecenie s parou

La Lorraine

BAKERY GROUP

Ll TASTICKA SO SLIVKOVYM

LEKVAROM
3%. 100g

| LIS
YA
"‘X cca 45 min

w_ pecenie
“w sparou 15 sec.

C XL
E 16-18 min

180-190 °C
PROGRAM 2




“Lle k| SPANDAUER S NAPLNOU LESNE PLODY

ﬁi 4x100g
‘Sbal

X7
"'X cca 45 min

<50 OVOCNY MARCIPANOVY UZOL ARYZTA

%‘ 130g
‘30ks

L
‘X cca 45 min

M peenie
ac_sparou 15 sec.

g 15g

16-18 min
ﬁ 180-190 °C
PROGRAM 2

«_  pecenie
“w sparou 15 sec.

g4x90g

18-20 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

00| MINIZAVIN TVAROHOVY laloraine | Bkl | MRIEZKA TVAROHOVA —p
BAKERY GROUP S MARHUI:OU
%. 100g %' 100g

‘ 60 ks

‘X cca 30 min

‘35 ks

YA
"'X cca 45 min

# E?)?rrgﬁ 15 sec. @Eenie
@ 90g g 85g
E 1g01—§9n8”°lc ﬁ 180-19"8"3c
~ PROGRAM2 PROGRAM 2
# pecenie s parou
g 4 < < . .
F undbore p@e&@/ﬂ/mfe —stadke mini
o MASLOVY COKOTWISTER lalorraine | iild | FANTAZIA COKOLADOVA MINI ARY:ZTA
%. 100 ¢ ;}' cca3lg

‘ 52ks

e
“X cca3omin
@) papier na pecenie

il s

10-15 min
E 180-190 °C
PROGRAM 2

w
AT
o pecenle S parou

‘ cca 256 ks
YA
"'X cca 15 min

P pecenle
“wsparou 15 sec.

i 2
14 min
E 190 °C

PROGRAM 2

A O&EDNAVKU

L0k MASLOVE MINI-CROISSANTY PLNENE MIX

4x30ks (marhula, maliny + lad. cukor, marcipén + mandle,

i}}' 40g ¢okolada - lieskovec)

‘ 120 ks

‘X cca 30 min

St FRANCUZSKY MASLOVY MINI-CROISSANT

%. 25g
‘120ks

‘X cca 30 min

@ papier na pecenie @ papier na pecenie
" EF C BT
13-15 mi 13-15 mi
B8] 1s0-190 °c B8] 7s0-190 °c
PROGRAM 2 PROGRAM 2

BAGETIER




DANSKY MIX SLADKEHO MINI-PECIVA
5 x 24 ks (pletenec s pekanovymi orechmi, korunka
vanilkova, korunka malinové, jablkova a Skoricovy slimacik)

ﬁi ccadlg
|
r nerozmrazovat
oy T
@ papier na pecenie
LR

ﬁ 13-15 min

180-190 °C
PROGRAM 2

——0ab
| Schulstad |
BAKERY SOLUTIOMNS

Foundeore P@e&/@é‘mﬁé - stané
ARYZTA
;%. cca3lg
‘ cca 256 ks

nerozmrazovat
& papier na pecenie
CET

E 16-17 min

MIX SLANY: MINI-SNACKS

pizzové néplii, népli Sampiniony s kapustou

195-200 °C
PROGRAM 2

K[V CROISSANT SO SUNKOU A SYROM

;%. 5x100g
|
K

‘.‘Z cca30 min

w

5 kusov v balenf

pecenie
“w sparou 15 sec.

g 5x90g
ﬁ 18-20 min

180-190 °C
PROGRAM 2

CEECV PIZZERINA SO SAMPINONMI
A SLANINOU
;%. 120g

| RIS
YA
‘.‘Z cca45min

e pecenie
“w sparou 15 sec.

g M0g
ﬁ 18-20 min

190 °C
PROGRAM 2

_ ‘SOks
e

HOTELOVE MASLOVE MINI PECIVO MIX
3 x40 ks (croissant 25 g, ¢okoladova rolka 30 g,
hrozienkovy slimak 30 g)

3%' ccallg
‘ 120 ks

R

‘X cca 30 min
=@ papier na pecenie
i 2

13-15 min
180-190 °C
PROGRAM 2

KRR KAPSA PIZZA

% cca (7x140 g)
e

=

P

pecenie
s parou 15 sec.

g cca(7x135g)
ﬁ 18-20 min

180-190 °C
PROGRAM 2

7 kusov v balenf

cca 45 min

KXRLZXB OSIE HNIEZDO PIZZOVE
;%. 160 g

"‘X cca 40 min
g papier na pecenie
g 140g

ﬁ 16-17 min

195-200 °C
e .
7T pecenie s parou

PROGRAM 2

La Lorraine

BAKERY GROUP

SERIEEI CROISSANT SO SYROM
i w0g
‘ 60 ks
X
"‘X cca 30 min
=@ papier na pecenie
C EE
ﬁ 10-15 min

180-190 °C
PROGRAM 2

w

7 pecenie s parou

BAGETIER



Bidfood Slovakia na svojich vyrobnych linkdch vyraba listkové cesto najvysses 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, satociek a roliek. Nase pecivo
distribuujeme do maloobchodu pod znackou Bagetier.

Pri vyrobe kladieme déraz na kvalitu vstupnych surovin. Pomerne zloZity rucny postup nahradili
maoderné vyrobné mechanizmy. Praces vyroby listkového hreberia trvd iba 30 minut. Naplii pri listkovych
hreberioch tvorinajmenej tretinu ich hmotnosti.

el f‘
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& G

Whody mrazeného peciva:

Hygienicky balené
V mraziaku vZdy k dispozicii

Moznost pripravit presny pocet kusov
P N ot  echodcti
1 Rychla a jednoducha priprava

Lakavy esteticky vzhlad

-

>
5 | '%”} hut a véria na nerozoznanie od Cerstvého peciva
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fég’%&zfé pecio
KKEVAYAN LiSTKOVA ROLKA S NAPLNOU
ﬁi o PUDING - JAHODA
g

‘ 50 ks
Y
“‘Z cca 30 min
@) papier na pecenie
i s,
17-19 min
B8 190-200°c
PROGRAM 3

BAGETIER

CREVAZN LISTKOVA ROLKA S MALINOVOU
- NAPLNOU A ADOVYM CUKROM
100g

‘ 50 ks
S
"'X cca 30 min
@) papier na pecenie
il s

17-19 min
B 190-200°C

PROGRAM 3

ELVAT LISTKOVA ROLKA S ORECHOVOU
g NAPLNOU A EADOVYM CUKROM
100g P

‘ 50 ks
Y
'0'X cca 30 min
> papier na pecenie
i s,
17-19 min
B8 190-200°C
PROGRAM 3

LISTKOVA ROLKA S HRUSKOVOU

NAPLNOU A SLNECNICOVYMI
B 05 SEMIENKAMI
‘ 50 ks

Y

'0'X cca 30 min
@) papier na pecenie
g 85¢

17-19 min
E 190-200 °C
PROGRAM 3

LISTKOVA CEREALNA ROLKA

;*. S NAPLNOU SUNKA A SYR
100 ¢

‘ 50 ks
X

"'X cca 30 min
@ papier na pecenie
i sy

17-19 min
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3




LISTKOVY HREBEN MARHULOVY -
MELITES
& IO
T
I T #’r@

A 7L LiSTKOVY HREBEN S TVAROHOM
i I
Woe

YA YA
"'X cca 30 min p— o “-_ A - 'O'X cca 30 min
@ papier na pecenie o @ papier na pecenie
i s i
21-23 min 21-23 min
B 1%0-200°C B 190200 °C
PROGRAM 3 PROGRAM 3

SRR LiSTKOVY ZAVIN MAK-VISNA

= oy
%. 150g
o :

YA
"'Z cca 45 min

335602 LISTKOVY ZAVIN ———
- PUDING-MALINA - BAGETIER
150¢g =

‘40 ks

YA
"'X cca 45 min

BAGETIER

@) papier na pecenie @) papier na pecenie

g 130g g 130g ‘
21-23 mi 21-23 mi

B 790200 °c B8] 190200 °c
PROGRAM 3 PROGRAM 3

CECVAN LISTKOVY REZ

PUDING-CUCORIEDKA
3%‘ 150g

‘ 20 ks

sl )
0Z cca 45 min

335611 LISTKOW ZAVIN SJABLKOVOU
NAPLNOU _—
ﬁf 150g

‘40 ks

Sl :
0Z cca 45 min

> papier na pecenie > papier na pecenie
@ 130g g 130g
21-23 min 21-23 min
B8 190-200 °c B8 190200 °c
PROGRAM 3 PROGRAM 3

ﬁi 150¢g
‘ZOks

Sk .
‘Z cca 45 min

?';E. 700g

- T u
‘ 15ks NA OBsEDNAVK
i}i cca 30 min

@) papier na pecenie

336017 LISTKOVE CESTO PLATY o9
27 x 51 cm BAGETIER

‘g papier na pecenie

@ 130g

\
21-23 min
ﬁ 190-200 °C

. =
\// . /
PROGRAM 3

CERERM BABICKIN LISTKOVY ZAVIN S CERELVA BABICKIN LISTKOVY ZAVIN
| 335550 | oW ey IEEEH o

$ JABLKOVOU NAPLNOU SNAPLNOU PUDING-MALINA  BRZat&IeA i
ﬁi 500g ;%' S00g

‘12ks ‘12ks

sl . o .
0Z cca 60 min 0Z cca 60 min

g papier na peceni g papier na pecenie 7
B 45g g 425¢
cca 30 min cca 30 min
B8 950-200 °c B8 790-200 °c
PROGRAM 6 PROGRAM 6




Fast _KZZ’M

CKFE7AM HOT DOG ZEMLA POLENA . —
Schulstad
il o0

‘ S4ks
X

"'X cca 30 min

STAG |
ROZMRAZIT

KRRV HOT DOG ZEMIA MALA ARYZTA

%. 45g
‘56ks
A

"'X cca 30 min

STAG |
ROZMRAZIT
14.cm
KKELEXI  FRANC. HOT-DOG ROZOK XXL —db

Schulstad |
BAKERY SOLUTIONS

%' 10g
| 20
YA

"'X cca 30 min

otvor: 16cm /82,7 cm

ODPORUCAME
PRIPRAVU

V KONTAKTNOM
GRILE

22cm

™

CRIPAINB PITA CHLIEB CLASSIC ’mﬁﬁ‘
;;/2‘ 16 balenf po 6 ks BAKERY SOLUTIONS
80g ]

‘ 96 ks
X

"'Z cca 30 min

sTACi
ROZMRAZIT




CRETCCMM  ZEMUA MINI HAMBURGER SEZAM @ XKELUEMM 7EMIA MAXI HAMBURGER SEZAM  ARYWZTA

%‘ 28 e %‘ 80g

B ks ' 30 | 1%

P — B —
"'X cca 30 min "'X cca 30 min
STACi ROZMRAZIT, STACi ROZMRAZIT,

PRIP. ZOHRIAT Q PRIP. ZOHRIAT
2-3 MINUTY 2-3 MINUTY

CKREUM 7EMIA MAXI HAMBURGER NATURAL  ARYWFZTA [EERIFA ZEMULA MEGA HAMBURGER @
ﬂi 80g ;}' 100 g Tt :
| 15 =% | @S
= =
"'X cca 30 min '*'X cca 30 min

STACi ROZMRAZIT, STACi ROZMRAZIT,
PRiP. ZOHRIAT PRIP. ZOHRIAT
2-3 MINUTY @ 2-3 MINUTY

12,5cm

, ~ 5 & & ~ _ INIA 7 ’ &
KEV(RYAN ZEMIAKOVA HAMBURGER ZEMLA @ KEVAIUBN PSENICNO-RAZNA MAXI-ZEMLA CSchulsDad

ﬁi g ﬁé‘ 8¢

‘ 24 ks ‘ 24 ks

YA YA

"'X cca 30 min '0'X cca 30 min

STACi ROZMRAZIT, STACi ROZMRAZIT,
PRIP. ZOHRIAT PRIP. ZOHRIAT

2-3 MINUTY 2-3 MINUTY
12cm 12,5¢cm
LEY/FYSl MULTICEREALNA HAMBURGER KKy FXIM BRIOCHE ZEMIA POLENA ARYZTA

ZEMLA
ﬁi 80¢ ﬁé‘ e
‘ 24 ks ‘ 15ks
YA YA
"'X cca 30 min '0'X cca 30 min
STACi ROZMRAZIT, STACi ROZMRAZIT,

PRIP. ZOHRIAT PRIP. ZOHRIAT
2-3 MINUTY 2-3 MINUTY

12cem

12,5¢cm
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KLV TEKVICOVA KOCKA Lalorraine

BAKERY GROUP
i g
o
Y

"'X cca 30 min
g 55¢

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

SEI0:P5 | CEREALNE ZRNO

;%' ) o

- guéﬂi\ VYROBA ,

| R P o n
o

A ¥
0Z cca 30 min et

o5
7-10 min

ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

ARY:ZZTA

il 555
‘ 50 ks

X

"'X cca 30 min

sTACi
ROZMRAZIT

<1370 PAGACIK SYROVY
ﬂi 208
i cca 600 ks
e
"'X cca 30 min
g 17g

13-14 min
E 200-210 °C
PROGRAM 4

il 0
‘ cca 600 ks
e
'0'X cca 30 min
g 17g

13-14 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 4




SERi | CIABATTA P/ﬂ”ét@ Pﬂ;;f Seiils . CIABATTA S OLIVAMI LaLorraine
‘/-'.-T_-,_:— BAKERY GROUP
%' 100 g %‘ 9%0g
| I8 : o
?}i cca 20 min i}i cca 20 min
,,/%j pecenie s parou
g 9g

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1

e o
/T pecenie s parou
w

ESSg

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

S50 CIABATTA CEREALNA LaLorraine SEREZAE S PANINI NATURAL Planéte Pﬂ;;f
S POSYPOM i S
ﬁi 60g ?'%' 110g

‘90ks ‘GOks

Sl St
‘X cca 20 min 0X cca 20 min

w P
4 pecenie s parou
w

i’ 100g

7-10 min |
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1 Bem

w P
4 pecenie s parou
w

ESSg

7-10 min
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1
Priprava v kontaktnom grile
ckVAlER | PREDGRILOVANE PANINI laloraine | ekzElZS PREDGRILOVANE PANINI La Lorraine
BAKERY GROUP S BYLINKAMI BAKERY GROUP

;%i 110g
‘SSks

ot .
‘X cca 30 min

;%i 110g -
o 55k NA 083
e

‘X cca30 min
g;‘:; pecenie s parou
ﬂ 100¢

7-10 min
ﬁ 200-210 °C

[ P
AT pecenie s parou
w

ﬂ 100 g

7-10 min
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1 Se— 21cm PROGRAM 1
Priprava v kontaktnom grile Priprava v kontaktnom grile
337305 PANINI BAGETA La Lorraine 337306 PANINI BAGETA S BYLINKAMI Lalorraine
125 - ’ 125
ﬁi g BJEDNAVKU ﬂi g

‘ 45ks
SE
"'X cca 30 min

[ Yo
T pecenie s parou

e [
T pecenie s parou
w w

‘45ks NAO
)
@ 110g @ 110g

"'X cca 30 min
7-10 min // 7-10 min
ﬁ 200-210 °C ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1 PROGRAM 1
27 cm 27 cm

Priprava v kontaktnom grile Priprava v kontaktnom grile

KRS MIX KOKTEJLOVYCH ZEML A | BRI KAISERKY PARTY-MIX MINI iz L5
- 4 x 60 ks (zemla go sezamom, Rustico, %‘ 4 x 25 ks (kaiserka natural, sezam, mak, celozrné)
\ 35g

;{i 17g Hiestand, grahamova)
B 201 0ok

Sk St

0X cca 20 min

'0'X cca 20 min

w P
= pecenie s parou
w

= EN

7-10 mi
B8 200-210°c
PROGRAM 1

w P
= pecenie s parou
w

g 15g

3-4 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1




335931

& KT
‘ 90 ks

YA

"'X cca 20 min

e X
T pecenie s parou
w

C LY

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

SRV | KAISERKA SO SPECIALNYM —— o
- POSYPOM BAGETIER
il 55 -
‘ 90 ks

8L .
~X cca 20 min

m——ym 335977 A YW, =
KAISERKA NATURAL BACETIER KAISERKA SEZAMOVA BACTIIER

55¢g

| I8
YA
"‘X cca 20 min

e X
< pecenie s parou
e

C EF

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

. —®
KAISERKA CEREALNA BAGETIER

335937

55¢g

‘ 90 ks

8
‘X cca 20 min

Tw
7 pecenie s parou
e

C KT

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

w X
4 pecenie s parou
w

C KT

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

La Lorraine

BAKERY GROUP

KAISERKA NATURAL Lalorraine 335938

BAKERY GROUP
i LT
B 00k

R .

'X cca 20 min
gj# pecenie s parou
il 555

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1

335939

il o

‘ 95 ks

8

~X cca 20 min
[;:j pecenie s parou
ol 555

7-10 min
E 200-210 °C
PROGRAM 1

SEEIER | KAISERKA SPECIAL lalorraine  [EEEEAS BEZGLUTENOVE BAGETKY Stekarer
BAKERY GROUP % PREDPECENE armonfﬂ
;%i 60g 8 balené po 5 ks v sacku na pecenie

‘30 ks

e
'X cca 40 min

ol s5¢

W o
X7
“‘X cca 20 min

e X
T pecenle s parou
w

C BT B
ﬁ 7-10 min PROGRAM 4
200-210 °C -
POKROPIT
PROGRAM 1 VODOU
SEIEIR BEZGLUTENOVE LISTKOVE <Pekgreri | ERERE BEZGLUTENOVY CHLIEB <TPekarer
CESTO9x19 CM S—Harmonia KRAJANY S POSYPOM S—Harmonia
;’}i 300 g 2'%. 500g 2 x slneénicovy + 2 x fanovy

‘4ks

STAG |
ROZMRAZIT

| £
YA
"'X cca 40 min

s papier na pecenie

N —




¢kl TRAMEZZINI CHLIEB SVETLY SN POLIEVKOVY CHLIEB DLABANY — a=r=fariie

o
e R - i sg
- 5 KU - e
| IS \W o
R T

YA

"'X cca 45 min : "'X cca 30 min
STACi | sTACi |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

FEITT FARMARSKY CHLIEB =tz [T PITA CHLIEB CLASSIC @
16 baleni po 6 ks ) BAKERY 50LUTIONS
ﬁi 400g 3’}. 80g ,
W W st

L e
0X cca 60 min ‘X cca 30 min

# pecenie s parou STACH 3
I ROZMRAZIT
@ 385¢

9-11 min
B8] 200210 °c

PROGRAM 7

CHLIEB PSENICNO-ZITNY
VIACZRNNY FITNESS CHLIEB

ﬁi 350¢
‘ 24 ks
X

"'X cca 60 min

ﬁi 500
| %

=

‘X cca 60 min
# pecenie s parou
ﬂ 480 g

9-11 min
ﬁ 200-210 °C

/j:%j pecenie s parou
g 330¢

9-11 min
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 7 PROGRAM 7
¢kl DREVORUBACSKY CHLIEB e furp? SRS PSENICNY TOASTOVY CHLIEB _—_db
| 335881 | AT IR rsevcny Tons (ahan)

;;E. 800g
‘Gks
X

"'X cca 60 min

i a0y
o 5
YA

"'X cca 60 min

A5 pecenie s parou STAC
B S ROZMRAZIT
@ 385¢
9-11 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 7
ckiCRED | FARMARSKY CHLIEB Iggilggﬁrnrgjne cERr4 | DREVORUBACSKY CHLEBIK Iggilggﬁrnrgjne

g a0g g 00g
‘15ks : : ; ‘ZOks
Y Y

“‘X cca 60 min '0'X cca 60 min

w v e v
= pecenie s parou = pecenie s parou
w w

@ 400g g 330g
B 2050-c B 2050
PROGRAM 7 PROGRAM 7




Bezné lbeovi/z/a/ — ga?ety
FRANC. BAGETKA SVETLA
%. 55g

i 135 ks

YA

"'X cca 20 min

w v o
/T pecenie s parou
w

ESOg

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

EERCEEM FRANC. BAGETKA MULTICEREALNA Planéte Pﬂ;jf
/"'"'.'._._‘_p—
il 550
ook

e
0X cca 20 min

W v .
= peenie s parou
w

= EF
7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1
CRELLZSN BAGETA MALA SVETLA lalorra i ne

i B

‘ 110 ks

=

‘X cca 20 min

%;j pecenie s parou

o =
7-10 min

ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

CR[ CHLEBOVA ROLKA CEREALNA La Lorraine

BAKERY GROUP
ﬂi 60g
0ok
e
‘X cca 20 min

e P
/T pecenie s parou
w

g 55g
B 0in-c
PROGRAM 1
SEELJZAN FRANC. BAGETA SVETLA MALA Planéte Pam
/—F—."_— -

& EX
‘70ks
X

"'X cca 20 min

/,% pecenie s parou
i o

7-10 min
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

19 cm

BAGETIER




SESLINN FRANC. BAGETASTREDNATMAVA oy Py [EEEKLERS| FRANC. BAGETASTREDNASVETLA  py 500 Py
%. 140g , /TNT %‘ 140g
R - — et B
o 5o ceLo? o a o 5o
féi cca 20 min féi cca 20 min

w e o
/T pecenie s parou
w

4 pecenie s parou
W

@ 126 g i! 1268
7-10 mi 7-10 mi
ﬁ 200-210 °C ﬁ 200-210°C
PROGRAM 1 PROGRAM 1
SRS KORNBAGETA STREDNA lalomaine RSN MADARSKA BAGETA La Lorraine

%. 125¢g %. 80g
o 55 reieNe. o o
Y Y

"'X cca 20 min "'X cca 20 min

W

v e
/T pecenie s parou
w

< pecenie s parou
w

10 mi 0m
& L & L
PROGRAM 1 PROGRAM 1
SEVA(IMS BAGETA FRANCUZSKEHO lalormaine IEEEEZEMN FITNESS KORNBAGETA = it

BAKERY GROUP

TYPU
%. 140 g ;}' 150¢g
i s i oo
Xy KA
"'X cca 20 min "'X cca 20 min

W v o e
/T pecenie s parou Gl
w

= pecenie s parou
w

g 126 g g 135g
B 20050 B 2005l
PROGRAM 1 PROGRAM 1

ﬁ‘ 35¢g
0k
X
"'X cca 20 min

e P
/T pecenie s parou
w

FRANCUZSKE MINI BAGETKY MIX Planéte pa;;, CEECEAS FRANC. BAGETA SVETLA VELKA

natural, cereal a celozrné (a 40 ks) -
o) o o Ry

‘X cca 20 min

e v o
/T pecenie s parou
w

g 30g g 200¢
B 20050 B So0si0ec 58
PROGRAM 1 PROGRAM 1 a
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ER[ZWIIBN  STRACCIATELLA VISNOVA TORTA

XE 5 hod
0 pri izbove]
teplote

STACi |
ROZMRAZIT

ER[RZEBN MOUSSE COKOLADOVA TORTA

ﬁgi 1200 g
ir1 ks

X 2-3 hod

‘t‘z priizbovej
teplote

7

STAGE |
ROZMRAZIT

SELEIRS KOPULA PANNACOTTA - JAHODA i
ﬁi 1500 g .

N 6-7 hod
‘.‘Z pri izbovej AN ;\
teplot o !
PR ] S
STACI P ~

ROZMRAZIT Y

%

s

e
Y
7 ’.,-.

&@/L@n/f{@ éfez@@

ROZMRAZIT

. YA
3 ‘t'x priizbovej
teplote
STAC
/




CRIZZEIN  SVARCVALDSKA VISNOVA TORTA

3*. 1200g
‘1ks

SEIZARRS SACHER TORTA

3’%' 1000g
i1ks

N 4 hod N 4-5hod
¥ ri izbovej Y priizbovej
P )
teplote teplote
STACE | STAGi |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

SEICANES CHEESE CAKE

%. 1400 g
i1 ks

Ck[XFIBY SMOTANOVA TORTA S LESNYM OVOCIM

%' 1200 g
‘1ks

N 5 hod Xp 8 hod

o priizbovej O pri izbovej
teplote teplote

sTaci STAGE |

ROZMRAZIT ROZMRAZIT

ERIZEBN TVAROHOVY KOLAC S MARHULAMI

v SELRZZEN JABLKOVY KOLAC Lalorraine
A MRVENICKOU
%. 1750 g

S MRVENICKOU
;*' 1250 g

AR AR T % 1 o
s s T ' M YR ¥ by Bt
s 6hod «  Ghod L%, Vi \?-‘ii AL B, T "1:_' LY
“.X pri izbovej “'X pri izbove] .J "‘ BN ST SR N " ¥
teplote teplote L T :g
STACI y STACH } 3 !
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

TALIANSKE PROFITEROLLES

COKOLADOVE
§’I<' 1200 g

i1ks

- SEIVAYAN TIRAMISU SAVOIARDI

ﬁi 1000 g
‘1ks

i 2-3 hOd i 2-3 hod

X v chladnicke X v chladnicke
STACE | STAGi |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
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ne
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Ck[VAVAY KARAMELOVY CHEESECAKE

3%' 1450 g
‘1ks

é 12 porcif

& 12 hod
"X chladnicke
STAGE |
ROZMRAZIT

SelI8Y CHOCOLATE ORANGE TORTA 7
erlenbacher.

i 1000 e
| SE

é 12 porcif

2L 12 hod

‘X v chladnicke

STACT

ROZMRAZIT

<KIZAFEN VISNOVY KOLAC S MASLOVOU T
MRVENICKOU erlenbacher,

o ke ]

3%' 2000g

‘ 1ks
é 12 porcif

@ 12 hod
‘X v chladnicke

STACE |
ROZMRAZIT

SRIVARIS SCHWARZWALDSKY KOLAC KRAJANY .

PFALZGRAF
ﬁi 2250 ¢

‘1ks

& 20 porcif

& 6 hod

'X v chladnicke
STACE |
ROZMRAZIT

Ck[VPPAN SLIVKOVY KOLAC S MRVENICKOU D

KRAJANY PFALZGRAF
ﬁ‘i 2600 g . T
-—a . -',-: = "“r 'A.;‘ -
é 20 porcif e >
s 6 hod
X v chladni¢ke
STACi |
ROZMRAZIT



CR[RLIN  KRALOVSKA SMOTANOVA TORTA
S KARAMELOM
%i 1270 g —

i1ks

o 12 porcif

12 hod
v chladnicke

=

i
STACi |
ROZMRAZIT

=

AL /- /
i 12 porcii

&L 12 hod
"X v chladnicke
staci
ROZMRAZIT

LIV CARROT CAKE - MRKVOVA TORTA

ﬁi 2300g

‘ 1ks
é 14 porcif

& 24 hod
‘X v chladnicke

sTaci
ROZMRAZIT

k&7 TVAROHOVA TORTA MALINOVA

ﬁf 1600 g
i1ks

é 12 porcif

a 12 hod
"X v chladnitke
STACi |
ROZMRAZIT

$k[7Z108 DUO-TORTA DEN A NOC < TPekarer
R S—Harmsnia

3{" 1350g

i Tks
é 14 porcif

W 12 hod
X v chladnicke

STACE |
ROZMRAZIT

SEIEZSS MEDOVNIK ORIGINAL
- /

i*' 1500 g
‘1ks

-

X

X

staci
ROZMRAZIT

16 porcif
2 hod
priizbovej
teplote

k78 COKOLADOVA TORTA

3%' 1400 g
‘1ks

é 12 porcif
#&  12hod

x v chladnicke
STAC

ROZMRAZIT

336578

JAHODOVA TORTA

}}' 1400 g

‘ 1ks
é 12 porcif

S& 11 hod
'x v chladnicke

STAGi |
ROZMRAZIT

SRR/ CHILLI-STAR COKOLADOVA TORTA

ﬁi 1000g
‘1ks

é 12 porcif
ﬁi 12 hod

v chladnicke
STAGi |
ROZMRAZIT

=

Sk[7Z{88 CUCORIEDKOVA SMOTANOVA <Pekaren
TORTA S—Harmonin

3{" 1200

i Tks
é 14 porcif

W 12 hod
Z v chladnicke

STACi |
ROZMRAZIT

Dﬁ{’[}g PRE
\




336540 MASLOVE BROWNIES S ORECHMI
)
il 755
i 32ks
YA
"‘X cca 45 min

STAGi |
ROZMRAZIT

<TPekérer k72 TORTICKY OD MAMICKY
srpier [T

<Fekaren
armonea 3 x Malina-rebarbora-smotana, 3 x Mango-smotana, Harmonia
f— ﬁi 100g 3 x Aradidovo-karamelovd tortitka —

W SR
“Z cca 45 min
STACH
ROZMRAZIT

COKOLADOVY FONDANT

SELV9 COKOLADOVY FONDANT ;} ’poméne 336767

e & "pomsne
S MALINOVOU NAPLNOU -
ﬁi 10g ;%. 100 g
i 27 ks ‘ 18 ks
Nerozmrazovat, Nerozmrazovat,
iba zohriat 40 sek. iba zohriat 40 sek.
v mikrovinke v mikrovinke

%i 110¢g
‘ 18 ks

X

“‘X cca 60 min

staci
ROZMRAZIT

W 336243 MUFFIN CUCORlEDKOVY
g g
i 18 ks
e
“'X cca 60 min

STACT |
ROZMRAZIT

<EIVEZA MUFFIN S VANILKOVOU

PRICHUTOU
ﬁi 110¢g

‘18ks

i .
‘X cca 60 min

LaLorraine

BAKERY GROUP

ﬁi 110¢g
‘18ks

i .
‘X cca 60 min

STAC STAC
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
<RIAEPA - MINI-SISKY S MARHULOVOU SKZIEN MINI-SISKY S KAKAOVOU

NAPLNOU
& KL
i 72 ks
YA
‘.‘X cca 60 min

STACi |
ROZMRAZIT

NAPLNOU
%. 37g
i 72 ks

sl .
‘X cca 60 min

STAG |
ROZMRAZIT

22




ck[VEYAS DONUT PARTY - S FAREBNYM laloraine BREFEERY DONUT COKOLADOVY

LaLorraine
POSYPOM S POSYPOM ‘ . BAKERY GROUP
%. 58g N ﬁ‘i 588 " EREod
W e NIy W e
W PR PES ﬁ T N W
X fCEl min I'#;- -,‘_ . _..;-. A\. X ’CCEI. min
STAG | L TR 0N ey STACE
ROZMRAZIT ArLlre 2 Y ROZMRAZIT : ;
- . -.‘."‘. J - .
m‘g{"‘:ﬁ’ LB (e
.". - F -.II‘ E - ’
CLl 7188 DONUT PINKY S POSYPOM lolorraine BREEFEZAN COOKIES S KUSKAMI COKOLADY ARY:ZTA
& BT e\ 22 il s
i 48 ks i 160 ks
%i cca 60 min g 47¢
STACH nerozmrazovat, iba
ROZMRAZIT

dopiect 17-20 minut
pri cca 150 °C

CRYAA MORAVSKY KOLAC MAKOVY

U Qulehlu MORAVSKY KOLAC TVAROHOWY T Quilehli
%.mg ﬁng
i?aO ks
YA

i 0k
X
'0'X cca 30 min '*'X cca 30 min
PLNE UPECENE, PLNE UPECENE,
STACI ROZMRAZIT STACi ROZMRAZIT

KV MORAVSKY KOLAC U Qulehlin FEZOEMS JUHOCESKE KYSNUTE LIEVANCE Progr
SO SLIVKOVYM LEKVAROM e DOMZE
ﬁimg ﬁiSOg/ks -
W 0 W ooy |\ W
i}i cca 30 min 250 g balenie=5x50 g
PLNE UPECENE, STAC
STACi ROZMRAZIT ROZMRAZIT

SERIISS  BELGICKE PALACINKY ({? SERIERS PALACINKY S LIESKOVCOVO-
%wg/ks = :

-COKOLADOVOU NAPLNOU
Die Panenkockerdf ;j%‘ 71,5 g
‘ 40 ks

‘20 ks

=i g .
STACI s 2-3 min
ROZMRAZIT : v mikrovinke

cca16,5cm
ilustra¢né foto

23




ekIRRERY STRUDLA MAK - VISNA cRERZVAN STRUDLA TVAROH S HROZIENKAMI

3%‘ 100g 3’1“ 100g

& o & o
sl sl

"‘Z cca 45 min ‘Z cca 45 min
STACE | STACE |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

CERRE( STRUDLA JABLKO - ORECH CERREEI STRUDLA JABLKO - MAK
3%. 100g = _ 3%' 100g

‘ 40 ks ‘ 40 ks

sl sl

"‘Z cca 45 min ‘X cca 45 min
STACE | STACE |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

CkRRE(Y  STRUDLA JABLKO 335113

MINI-PALACINKY S VANILKOVOU
ﬂi - . 50 NAPLNOU . )
ok s y
ﬁi cca 45 min ‘-S‘ '
sTAci p
ROZMRAZIT

3351 M[NI-E’ALACINKYS KAKAOVOU 335112 M[NI-E’ALACINKY SJAHODOVOU
NAPLNOU J NAPLNOU ‘
. S0g 7 . S0g 7
‘ 15ks

‘15ks

N N




kg MINI VETERNIKY SMOTANOVE
Dr.Oetker
il 145e ')
‘ 135 ks i

sTACi |
ROZMRAZIT

cklgk - MINI VETERNIKY COKOLADOVE

% Dr.(gker
148¢
sk e, 2R R :

sTACi |
ROZMRAZIT

<Kl | MINIROLLYS JAHODOVE
il s
‘ 42 ks

STACi
ROZMRAZIT

336132 MINI ROLLYS SCHWARTZWALD
& EY
‘ 42 ks

sTACi
ROZMRAZIT




e/ KOKOSOVE GULICKY - COCO BOLITA ( P
108 x mlie¢na prichut + 108 x ¢okoladova prichut
il 5

B 26k

YA YA

"'X cca 45 min "‘X cca 45 min
STACE | STACE |
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

<K BABICKINE LISTKOVE CESTO NEWACO | LU BABICKINE LISTKOVE CESTO NiWACO
2 PLATKY 3 PLATKY
;%‘ 350¢g & ;%. 400 g
‘ 18 ks ‘ 36 ks

* *

<Kl BABICKINE LISTKOVE CESTO NEWACO | I BEZGLUTENOVE LISTKOVE
CEREALNE 3 PLATKY CESTO 9x 19 cm
5%. 400g ;%. 300g
‘ 36 ks ‘ 8ks
-, YA
;% ; { ‘A‘X cca 40 min

@ papier na pecenie

e ——

CKIVAVA PODNOS NA TORTU S GULATYM YV PAPIER NA PECENIE

POKLOPOM 30 CM
‘ Tx1ks ‘ 1x8m
& __ &

. ‘ OBOJSTRANNY,
- SILIKONOVY




Predpecene pekdrenské vyrobky
od renomaovanych slovenskych i zahranicnych vyrobcov

Ako aj produkty vysokey kvality z viastney vyroby

b e

Piecku pri pravidelnom mesacnom
odbere v min. hodnote 330 €

Servis v pripade potreby

Profesionalne poradenstvae nasim specialistom
na pecivo p. Marcelom Kadasom

mobil: 0903 259 320
e-mail: pekar@bidfood.sk




ZAKAZNICKE CENTRUM BIDFOOD SLOVAKIA
Tel.: 032/774 28 50, Mobil: 0912 058 150, Fax: 032/774 28 56, E-mail: callcentrum@bidfood.sk
Pobocka Bidfood 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@bidfood.sk
Pracovna doba: 7:30-16:00 hod.

KRAJE: Bratislavsky, Nitriansky, Trnavsky, Trenciansky, Banskobystricky (okresy: Zvolen, Velky Krtis, Krupina,
Ziar nad Hronom, Zarnovica, Banska Stiavnica, Rimavska Sobota a Reviica), Zlinsk}’/ (okresy: Zilina, Bytca,
Kysucké Nové Mesto, Cadca, Martin a Turcianske Teplice)

Pobo¢ka Bidfood Presov
Jesenna 12, 080 05 Presov
Tel.: 051/758 32 25, - 7, Fax: 051/758 32 26
E-mail: pobocka.presov@bidfood.sk
Pracovnd doba: 7:30-16:00 hod.

KRAJE: Kosicky, Presovsky, Banskobystricky (okresy: Brezno, Detva, Poltdr, Lucenec),
Zilinsky (okresy: Ruzomberok, Dolny Kubin, Tvrdo$in a Ndmestovo)

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

www.bidfood.sk

( Bidfood
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