


Pl'undrove

obj.t: 068
CROISSANT CISTY

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 55 — 60 min.
95 g pri teplote 40 °C
Balenie: arel. vihkosti 70 %

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 190 - 210 °C
po dobu12 — 15 min.

obj.c: 011

CROISSANT COKOLADOVO VISNOVY

Vaha v zmrazenom stave:
95¢g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 60 — 80 min.
pri teplote 40 °C

a rel. vihkosti 70 %
Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote

190 -210 °C

po dobu

12 - 15 min.

obj.c: 030/010

NUGATOM PLNENA TYCINKA

Vaha v zmrazenom stave:
75g,95 g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizsie

Priprava:

po rozmrazeni nechame

kysnat' 55 — 60 min. pri
teplote 35 — 40 °Carel.
vlhkosti 70 — 75%
Pecenie:

Vo wyhriatej peci

pri teplote 190 - 210 °C
po dobu 12 — 15 min.

obj.c: 022

COKOLADOU PLNENY CROISSANT

Vaha v zmrazenom stave:
75¢

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizSie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 55 — 60 min. pri
teplote 35 — 40 °Carel.
vlhkosti 70 — 75%
Pecenie:

Vo wyhriatej peci pri
teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 14 min

obj.¢: 067

CROISSANT S COKO ZRNIECKAMI

objt: 159

CROISSANT S MARHUL'OVOU NAPLNOU

Vaha v zmrazenom stave:
95¢g

Balenie:

po 50/ 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 60 — 80 min.
pri teplote 40 °C
arel. vihkosti 70 %
Pecenie:
Vo vyhriatej rire
pr| teplote

190 -210 °C
po dobu 12 — 15 min.

obj.c.: 008

OVOCNOU ZMESOU PLNENA TASKA

Vaha v zmrazenom stave:
95¢g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

Vaha v zmrazenom stave:
95 g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 60 — 80 min.

pri teplote 40 °C

a rel. vihkosti 70 %
Pecenie:

Vo vyhriatej rare

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min.

obj¢: 007

ORECHOVOU ZMESOU PLNENA TRUBICKA

Vaha v zmrazenom stave:
95 g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °C a nizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 55 — 60 min.

pri teplote 40 °C

a rel. vihkosti 70 %
Pecenie:

Vo vyhriatej rire

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min.

obj.¢.: 005

JABLKOVOU ZMESOU PLNENA SATKA

Vaha v zmrazenom stave:
95¢g

Balenie:

po 50 /100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °C a nizSie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 55 — 60 min. pri
teplote 35 — 40 °Carel.
vlhkosti 70 — 75 %
Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri teplote
190 - 210°C po dobu

12 -15min

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizSie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 55 — 60 min.
pri teplote 40 °Carel.
vlhkosti 70 — 75%
Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min

obj.¢: 040

PUDING-COKO. NAPLNOU PLNENA TYCINKA

Vaha v zmrazenom stave:
95¢g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

obj.¢.. 024/003

kysnat' 55 — 60 min.

pri teplote 40 °C

arel. vihkosti 70 %
Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min.

TVAROHOM PLNENA SATKA

Vaha v zmrazenom stave:
75g,95 g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 55 — 60 min.

pri teplote 40 °C

a rel. vihkosti 70 %
Pecenie:

Vo vyhriatej rare

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min.




obj.t: 118
VANKUSIK S MALINOVO-VANILKOVOU NAPL.
kysnat' 50 — 60 min.

Vaha v zmrazenom stave:

80g _ pri teplote 40 °C obj.c: 021 o

Balenie: ) a rel. vihkosti 70 % MRIEZKA S MARHULOVYOU NAPLNOU

po 50 / 100 ks vo vreciach Pecenie:

Skladovanie: Vo vyhriatej rare Vaha v zmrazenom stave: kysnat 45 — 55 min.

v mraziacom boxe pri teplote pri teplote 80¢g pri teplote 40 °C

—18 °Canizsie 190 -210°C Balenie: a rel. vihkosti 70 %

Erlprava: — qu%bzu ) po 75 ks v kartdne Pecenie: obj.: 035

0 rozmrazeni nechame =12 min. Skladovanie: Vo vyhriatej rire 7 SN APl N

v mraziacom boxe pri teplote pri teplote MRIEZKA S VISNOVOU NAPLNOU
-18°C a.nleIe 190-210°C Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 45 — 55 min.
Priprava: . podobu 80¢g pri teplote 40 °C
Po rozmrazeni nechame 10 — 12 min. Balenie a rel. vihkosti 70 %

po 75 ks v karténe
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

obj.t: 074
JOGURTOVO-JAHODOVA TYCINKA

kysnGt' 44 — 55 min.

Vaha v zmrazenom stave:

80¢g pri teplote 40 °C

Balenie: a rel. vihkosti 70 %

po 75 ks v kartone Pecenie: .

Skladovanie: Vo wyhriatej rare obj.¢.: 051

v mraziacom boxe pri teplote pri teplote < v i

Z18°C a nizgie 190 - 210 °C SKORICOVY SLIMAK

Priprava: po dobu 3 " at' 50 — i

Po rozmrazeni nechame 10 — 12 min. gghga Vzmrazenom stave: E\r/iSPeLglofgho?Cmm' obj.¢.: 002

Balenie:
po 50 /100 ks vo vreciach

a rel. vlhkosti 70 %
Pecenie:

MAKOM PLNENY ROZOK

Pecenie:

Vo vyhriatej rare

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 10 — 12 min.

Skladovanie: Vo vyhriatej rare Vaha v zmrazenom stave:

v mraziacom boxe pri teplote pri teplote 190 — 210 °C 95 g

-18 °Canizsie po dobu 12 - 15 min. Balenie:

Priprava: 3 ; po 50 / 100 ks vo vreciach
Po rozmrazeni nechame Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

obj: 039

TRIO KOLACIK obj.¢.: 906

Vaha v zmrazenom stave: kysnat'55 — 60 min. KAKAOVY PLETENEC

;glgnie: g?;ﬁf’,lﬁﬁ%é‘&& Vaha v zmrazenom stave: kysnat 44 — 55 min.
po 50 ks v karténe Petenie: 95 ¢ pri teplote 40 °C

Balenie:

po 50 ks v karténe
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °C a nizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

a rel. vihkosti 70 %
Pecenie:

Vo vyhriatej rare
pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 10 — 12 min.

Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

Vo vyhriatej rare
pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min.

kysnat' 55 — 60 min.

pri teplote 40 °C

a rel. vlhkosti 70 %
Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min.

MINI vyrobky - predkysnuté

obj.c: 222 MINI SLANY CROISSANT 5
obj.¢: 300 MINI SLADKY CROISSANT obj: 400
obj.¢: 303 MINI KOKOSOVY CROISSANT

MINI PIZZOVY CROISSANT

obj¢: 301 MINI COKO CROISSANT

> z Balenie: Petenie: ?aklge?(i:r:tén
PE 7 kg karton Vo vyhriatej rdre :
obj.¢ 009 MINI SKORICOVY CROISSANT LB karton e e R

v mraziacom boxe pri teplote
-18 °C a nizsie

Priprava:

Rozmrazenie 20 — 25 min.

v mraziacom boxe pri teplote
-18 °C a nizsie

Priprava:

Rozmrazenie 20 — 25 min.

po dobu 12 — 15 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

Balenie:

7 kg karton

Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °C a nizsie
Priprava:
Rozmrazenie 20 — 25 min.

Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 190 °C
po dobu 8 — 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
( postriekat') vodou.

Pecenie:

Vo vyhriatej rdre

pri teplote 190 °C
po dobu 8 — 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.



obj.c.: 955' .

SLIMAK CISTY

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 60 — 80 min.
95 g pri teplote 40 °Carel.
Balenie: vlhkosti 60%.

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizSie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

Pecenie:

Vo vyhriatej rare pri
teplote 190 — 210 °C
12 az 15 min.

objé: 158 3
TALIANSKE PECIVO

Vaha v zmrazenom stave:
60 g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 50 — 60 min.

pri teplote 40 °C

a rel. vlhkosti 70 %
Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 10 — 12 min.

obj.c.: 066

PIZZA KOLACIK

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 45 — 55 min.
95 g pri teplote 40 °C
Balenie: arel. vihkosti 70 %
po 40 ks v kartone Pecenie:
Skladovanie: Vo vyhriatej rire

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechame

pri teplote 190 - 210 °C
po dobu 12 — 15 min.

obj.¢: 017

SYROM A SUNKOU PLNENY VANKUS

Vaha v zmrazenom stave:
75g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °Canizsie

Priprava:

po rozmrazeni nechame

kysnat' 50 — 60 min.

pri teplote 40 °C

a rel. vihkosti 60 %
Pecenie:

Vo vyhriatej rare

pri teplote 190 — 210 °C
12 az 15 min.

Obj.‘E'.: 049 .
TYCINKA SLNIECKO

Vaha v zmrazenom stave:
60 g

Balenie:

po 50 ks v karténe
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

kysnat' 35 az 40 min. pri
teplote 35 — 40 °Carel.
vlhkosti 70 — 75 %
Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 180 — 200 °C
po dobu 10 — 12 min.

obj.c: 015

SKVARKOVY PAGAC

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 40 az 50 min. pri
35¢g teplote 40 °Carel.
Balenie: vlhkosti 70 — 75%

po 100 / 200 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

obj.C.:

ZEM

Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 — 200 °C
po dobu 8 — 10 min.

091
IAKOVY PAGAC

0bjc:208
SYROVY PAGAC

Vaha v zmrazenom stave:
100 g
Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °Canizsie

Priprava:

po rozmrazeni nechame

kysnat' 60 — 80 min.
pri teplote 40 °C
arel. vihkosti 60 %
Pecenie:

Vo wyhriatej rire

pri teplote 190 - 210 °C
12 az 15 min.

obj.¢: 020

TYCINKA SPECIAL

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 35 az 40 min. pri
95 g teplote 35 — 40 °Carel.
Balenie: vlhkosti 70 — 75 %

po 40 ks v karténe Pecenie:

Skladovanie: Vo vyhriatej peci pri

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °C a nizSie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

teplote 180 — 200 °C
po dobu 10 — 12 min.

obj.c: 018

SKVARKOVY PAGAC

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 60 — 80 min.
100 g pri teplote 40 °C
Balenie: arel. vihkosti 70 %

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni nechame

Vaha v zmrazenom stave:

100 g
Balen|
po 50

ie:
/100 ks v karténe

Skladovanie:
v mraziacom boxe pri teplote

-18°

Canizsie

Priprava:
Po rozmrazeni nechame

kysnat' 55 — 60 min.

pri teplote 40 °C

a rel. vihkosti 70 %
Pecenie:

Vo vwyhriatej rare

pri teplote 215 — 220 °C
po dobu 12 — 15 min.

Pecenie:

Vo wyhriatej rire

pri teplote 190 — 210 °C
po dobu 12 — 15 min.



Predpecené pecivo
Zemle Mix

ZEMLE MIX

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

40g Rozmrazit'v obale.
Balenie: Pecenie:

Obsahuje 3 druhy Zemli,
rustikalna tmava, Spaldova
a Chia

Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —-18 °Canizsie

Vo vyhriatej peci pri teplote
190 °C 5az 7 min.

obj.t: 8173

BOCHNIK BIELKOVINOVY - UPECENY

Pizza - v surovom stave

obj.¢: 095

PIZZA GAZDOVSKA V SUROVOM STAVE

Vaha v zmrazenom stave:

vo wyhriatej rire pri teplote

130 g 200 °Ccca 5-6 min.
Balenie: Pociatocna teplota 220 °C.
po 30 ks v karténe Napln:
Skladovanie: pizza fond, klobasa,
v mraziacom boxe pri slanina, syr
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:
Po rozmrazeni pec¢ieme
sl
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obj.¢.: 096

PIZZA SUNKOVA V SUROVOM STAVE

Vaha v zmrazenom stave:
130 g

Balenie:

po 30 ks v karténe
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni pe¢ieme

vo vyhriatej rdre pri teplote
200 °C cca 5-6 min.
Pociatocna teplota 220 °C.
Napln:

pizza fond, syr mozzarela

Vaha v zmrazenom stave:
270¢g

Balenie:

30 ks v karténe
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote -18 °C 12 mesiacov.

Priprava:
Rozmrazit' pri izbovej
teplote v sacku.

obj.¢: 187

CHLIEB “VENEZIA” - PREDPECENY

Vaha v zmrazenom stave:
450 g

Balenie:

po 20 ks v karténe
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote -18 °C 12 mesiacov.
Priprava:

Rozmrazit' pri izbovej
teplote v sacku.

0bj.£:191

Pecenie:

Dopekat' pri teplote

190 °Ccca 15 min. v pare.
Pociatocna teplota 220 °C.
Doporucenie:

Po upeceni skladovat'

v textilnej utierke.
Spotrebovat' do 48 hod.

CHLIEB “SVOJAK” - PREDPECENY

Vaha v zmrazenom stave:
500 g

Balenie:

po 15 ks v karténe
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote -18 °C 12 mesiacov.
Priprava:

Rozmrazit' pri izbovej

v sacku.

Pecenie:

Dopekat' pri teplote
190 °C cca 20 min.

s parou. Pociatocna
teplota 220 °C.

Po vypeceni skladovat'
v utierke.

Spotrebovat' do 48 hod.



obj.¢.: 044

COKOLADOU PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 — 25 min.

Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8- 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

obj.¢.: 065

PIZZOVOU NAPLNOU PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 - 25 min.

Pecenie:

Vo wyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8 - 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

obj.¢: 090

MAKOVOU NAPLNOU PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 - 25 min.

Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8- 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

obj.¢: 103

JABLKOVOU NAPLNOU PLNENY PAGAC

redky St

obj.c.: 046

OVOCNOU ZMESOU PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 — 25 min.

Pecenie:

Vo wyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8 - 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

obj.t: 012

SLIVKOVYM LEKVAROM PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 — 25 min.

obj.c.: 042

SKVARKOVY PAGAC

Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8- 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

Balenie:

po 5 kg vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 — 25 min.
arel. vihkosti 70 %

obj.¢.: 045

Pecenie:

Vo wyhriatej rare
pri teplote 190 °C
po dobu 8 — 10 min
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

TVAROHOM PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 - 25 min.

Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8 — 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 - 25 min.

Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8 — 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.
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obj.t. 0&_3 .
SYROVY PAGAC
Balenie: Pecenie:
po 5 kg vo vreci Vo vyhriatej peci pri
Skladovanie: teplote 190 °C po dobu

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 — 25 min.

objc: 160

8 — 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

MARHUL'OVOU NAPLNOU PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri teplote
—-18 °C a nizsie

Priprava:

Rozmrazenie 20 — 25 min.

obj.c.. 088

Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 190 °C
po dobu12 — 15 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

ORECHOVOU NAPLNOU PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreci
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 — 25 min.

obj.c.. 089

Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote 190 °C po dobu
8 — 10 min.
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.

VANILKOVYM KREMOM PLNENY PAGAC

Balenie:

po 5 kg vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazujeme pri izbovej
teplote 20 — 25 min.

Pecenie:

Vo wyhriatej rare
pri teplote 190 °C
po dobu 8 — 10 min
Doporucenie:

Po upeceni zavlazit'
(postriekat') vodou.



Cukrarske vyrobky
fritované hotové (

obj.c: 8016 SISKA S COKOLADOVYM KREMOM
objc: 8014 SISKA S MARHULOVOU NAPLNOU
obj.¢: 8015 SISKA S OVOCNOU NAPLNOU

obj.¢: 8017 SISKA S VANILKOVYM KREMOM

Vaha v zmrazenom stave:
60 g

Balenie:

25 ks kartén
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

Priprava:

\/yrobok nechame volne
rozmrazit' pri izbovej
teplote.

Po rozmrazeni
spotrebovat'do 72 hod.
Po rozmrazeni znova
nezmrazovat.

obj.t: 075

MRAZENE LISTKOVE CESTO

Vaha v zmrazenom stave:
400 g

Balenie:

20 ks v kartone
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

*\/hodné do domacnosti.

Vyrobky z listkového cesta - v surovom stave

obj.¢: 907

KREMOVA TYCINKA S KOSKAMI ANANASU

Vaha v zmrazenom stave:
80 g

Balenie:

75 ks karton
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

Jat
-

obj.c.: 908

g

£

Priprava:

Po rozmrazeni potriet'
rozslahanym vajickom
pripadne zavlazit' vodou.
Pecenie:

Vo wyhriatej rare pri

200 °C14 =18 min.

BROSKYNOVA DELIKATESA

Vaha v zmrazenom stave:
150 g

Balenie:

25 ks karton
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

Priprava:

Po rozmrazeni potriet'
rozslahanym vajickom
pripadne zavlazit' vodou.
Pecenie:

Vo vyhriatej riire pri

200 °C 14 - 18 min.

obj.¢: 909
MARHULOVA SATKA

Vaha v zmrazenom stave:
80 g

Balenie:

50 ks karton
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

obj.¢: 911

Priprava:

Po rozmrazeni potriet'
rozslahanym vajickom
pripadne zavlazit' vodou.
Pecenie:

Vo vyhriatej rare pri

200 °C 14 - 18 min.

BRYNDZOVY PIROH SO SLANINKOU

Vaha v zmrazenom stave:
4L5¢g

Balenie:

100 ks karton
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

Priprava:

Po rozmrazeni potriet'
rozslahanym vajickom
pripadne zavlazit' vodou.
Pecenie:

Vo wyhriatej rare pri

200 °C12 - 15 min.



objc: 8110
BAGETKA BIELA

Vaha v zmrazenom stave:
50 g

Balenie:

30 ks kartén
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

Priprava:

Nechat' rozmrazit' v obale,
doba pecenia 5 az 6 min.,
pecenie v pare pri teplote
190 °C

CIABATTA TMAVA

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

110 g Rozmrazit' priizbovej
Balenie: v sacku

60 ks kartén Pecenie:

Skladovanie:
\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

Dopekat' pri teplote
210/190st. °Ccca
8 — 10 min. s parou.

obj.¢: 8011

BAGETA BIELA

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

110g Nechat' rozmrazit'v obale,
Balenie: po rozmrazeni piect'

25 karton v pare 8 az 9 min. pri

Skladovanie:
\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

teplote 190 °C.

0bjé:8012
BAGETA CEREALNA

Vaha v zmrazenom stave:
110 g

Balenie:

25 ks karton
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie

Priprava:
Nechat' rozmrazit'v obale,
po rozmrazeni piect'

v pare 8az 9 min. pri
teplote 190 °C.

obj.¢: 181
KAIZERKA

Vaha v zmrazenom stave:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °C 12 mesiacov.

objé.: 8111 )
BAGETKA CEREALNA osg

2 - 80 ks karton
Vaha v zmrazenom stave: Priprava: T
50 g Nechat'rozmrazit'v obale, Skladovanie:
Balenie: doba pecenia 5 az 6 min.,
30 ks karton pecenie v pare pri teplote Pri B
Skladovanie: 190 °C. niprava:

V mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

obj.¢: 183 .

VIACZRNNA KOCKA

Vaha v zmrazenom stave: teplote v sacku.

70g Po rozmrazeni znova
Balenie: nezmrazovat!

100 ks karton Pecenie:

Skladovanie:

pri teplote —18 °C
12 mesiacov.
Priprava:

Rozmrazit' pri izbovej

Dopekat'pri teplote
210-190 °Cccab -7
min. s parou. Po vypeceni
spotrebujte do 48 hodin.

Rozmrazit' pri izbovej teplote

obj.c.: 1"810 .
SLNECNICOVA KOCKA

v obale. Po rozmrazeni
znova nezmrazovat'!
Pecenie:

Dopekat' pri teplote

230 °Ccca 5 min.

s parou. Po vypeceni
spotrebujte do 48 hodin.

Vaha v zmrazenom stave:
70g

Balenie:

po 100 ks v karténe
Skladovanie:

V mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazit' pri izbovej

teplote v sacku.

Po rozmrazeni znova
nezmrazovat!

Pecenie:

Dopekat'pri teplote
210/190 st. Ccca

6 — 7 min. s parou.

Po vypeceni spotrebujte
do 48 hodin.

b

-

» - 1
objé: 104 ——
MINI BABOVKY
Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

45¢

Balenie:

10 ks krabica,

gastro 60 ks karton
Skladovanie:

V/ mraziacom boxe pri teplote
—-18 °Canizsdie

Rozmrazovanie priizbovej
teplote v obale.
Doporucenie:

Po rozmrazeni uchovat'

v obale pri teplote 4°C
maximalne 3 dni.

obj.¢.: 080
BROWNIE

Vaha v zmrazenom stave:
1k

Balenie:

1 kg krabica, 8 ks v kartone
Skladovanie:

V mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

Priprava:

Rozmrazovanie priizbovej
teplote v obale.
Doporucenie:

Po rozmrazeni uchovat'

v obale pri teplote 4°C
maximalne 3 dni.

 Bezlepkové vyrobky - hotové

obj.¢: 076

CHLEBIK VITAL

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

350 g Rozmrazovanie priizbovej
Balenie: teplote v obale

15 ks karton
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

Doporucenie:

Po rozmrazeni uchovat'
v obale pri teplote 4°C
maximalne 3 dni



obj.t.: 8165

PIZzA KORPUS SO ZAKLADOM - PREDPECENY

Vaha v zmrazenom stave:
270¢g

Balenie:

15 karton

Skladovanie:

V mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni doplnime
Ziadané ingrediencie

Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 200 °C
po dobu 6 min. podla
typu pece
Doporucenie:

Po upeceni okraje
pizze potrieme
olivovym olejom

obj.c: 8218

PANNINI - PREDPECENE

Vaha v zmrazenom stave:
110 g

Balenie:

po 30 ks v karténe
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri teplote
-18 °Canizsie

Priprava:

rozmrazenie v obale pri izbovej
teplote cca 30 min.

obj.c: 8064 B B
HAMBUREGEROVA ZEMLA TMAVA - UPECENA 4 -'-.l-' ; l{
Vaha v zmrazenom stave: izbovej teplote cca 30 min. : 1* 8
80¢g Po rozmrazeni vyrobok 3 ;p
Balenie: nezmrazovat. i
24 sacok - karton Pecenie:

Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Rozmrazenie v obale pri

Ohrievanie na grile, prip.
pouzitie mikrovinnej rary
je mozné. Po naplneni
vhodnymi ingredienciami
podavat'ihned.

*\/yrobok je predkrojeny.

Po rozmrazeni vyrobok
nezamrazovat. Panini pozdizne
prekrojime a plnime vhodnymi
kombinovanymi surovinami.
Pecenie:

Na predhriatom kontaktnom

grile cca 4 min. Podavame
ihned.

obj.¢.. 8056/8005

HAMBURGEROVA ZEMLA BIELA - UPECENA

Vaha v zmrazenom stave:
80g/120¢g

Balenie:

24 / 30 sacok - karton
Skladovanie:

V/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:

Rozmrazenie v obale pri

izbovej teplote cca 30 min.
Po rozmrazeni vyrobok
nezmrazovat'

Pecenie:

Ohrievanie na grile, prip.
pouzitie mikrovinnej rary
je mozné. Po naplneni
vhodnymi ingredienciami
podavat'ihned.

*\/yrobok je predkrojeny.

Pecivo ostatnée - v surovom stave

obj.¢.: 059

TEKVICOVY CROISSANT

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 60 — 70 min.
95 g pri teplote 40 °Carel.
Balenie: vlhkosti 70 %

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechat'

obj.t: 016

Pecenie:

Vo wyhriatej peci

pri teplote 190 °C
—pociatocna teplota
210°C,10az 12 min.

VIACZRNNY CESNAKOVY SLIMAK

Vaha v zmrazenom stave:
95 g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechat'

kysnat' 60 — 70 min.
pri teplote 40 °Carel.
vlhkosti 70 %
Pecenie:

Vo wyhriatej rare

pri teplote 190 °C -
pociatocna teplota
210 °C,10az 12 min.

obj.¢: 092

CELOZRNNY CROISSANT

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 60 — 70 min.
75¢g pri teplote 40 °Carel.
Balenie: vlhkosti 70 %

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

V/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechat'

Pecenie:

Vo vyhriatej peci

pri teplote190 °C —
pociatocna teplota
210 °C, 10 az 12 min.

obj.c: 053
CELO}RNN? CROISSANT S TVAROHOM

A KECUPOM

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 60 — 70 min.
95¢g pri teplote 40°Carel.
Balenie: vlhkosti 70 %

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

V mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechat'

Pecenie:
Vo vyhriatej peci

pri teplote

190 °C - pociatocna
teplota 210 °C,

12 = 14 min.

obj.c: 036

SLNECNICOVY CROISSANT

Vaha v zmrazenom stave:
95¢g

Balenie:

po 50 / 100 ks vo vreciach
Skladovanie:

v mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechat'

kysnat' 60 — 70 min.
pri teplote 40 °Carel.
vlhkosti 70 %
Pecenie:

Vo vyhriatej peci pri
teplote190 °C -
pociatocna teplota
210 °C, 10 az 12 min.

obj:203
VIACZRNNA SATOCKA SO SLIVKOVYM
LEKVAROM

Vaha v zmrazenom stave: kysnat' 45 — 55 min.
95 g pri teplote 40 °C
Balenie: a rel. vihkosti 70 %

po 50 ks v karténe
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie
Priprava:

Po rozmrazeni nechame

Pecenie:

Vo vyhriatej rdre

pri teplote
215-220°C

po dobu 12 — 15 min.



Cukrarske vyrob

objc: 8215

ZAVIN JABLKOVO - ORECHOVY

Vaha v zmrazenom stave:

100 g

obj.t: 8128 Balenie:

P - 10 ks krabica
ZAVIN JABLKOVY gastro 40 ks karton

= - Skladovanie:
Vaha v zmrazenom stave: Priprava: V mraziacom boxe pri
100 g Nechat' pred konzumaciou teplote —18 °C a nizsie
Balenie: rozmrazit'

10 ks krabica,

gastro 40 ks karton
Skladovanie:

V mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

(aj v mikrovinnej rare), pri-

padne v teplovzdusnej peci.
Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hod.

Priprava:
Nechat' pred konzumaciou
rozmrazit'
(aj v mikrovinnej rare), pri-

padne v teplovzdusnej peci.

Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hod.

obj¢: 8216

ZAVIN JABLKOVO - MAKOVY

Vaha v zmrazenom stave:
100 g

Balenie:

10 ks krabica,

gastro 40 ks karton
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote =18 °C a nizSie

objc: 8129
ZAVIN TVAROHOVY S HROZIENKAMI

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

100 g Nechat' pred konzumaciou
Balenie: rozmrazit'

10 ks krabica, (aj v mikrovinnej rare),
gastro 40 ks karton pripadne

Skladovanie:
V/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

v teplovzdusnej peci.
Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hod.

h
e

obj¢: 8013 .
MUFFIN JOGURTOVY

=

N

Priprava:

Nechat' pred konzumaciou
rozmrazit' (aj v mikrovinnej
rare), pripadne ohriat'

v teplovzdusnej peci.

Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hodin.

Vaha v zmrazenom stave:
60 g

Balenie:

6 ks krabica,

gastro 48 ks karton
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —-18 °Canizsie

obj&: 8210
C€UCORIEDKOVY MUFFIN

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:
70g Nechat' pred konzumaciou

Balenie: rozmrazit' (aj v mikrovinnej
6 ks krabica, rare), pripadne ohriat'
gastro 48 ks karton v teplovzdusnej peci.

Skladovanie:
\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hodin.

Priprava:

Nechat' pred konzumaciou
rozmrazit' (aj v mikrovinnej
rare), pripadne ohriat'

v teplovzdusnej peci.

Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hodin.

obj.¢: 8131 ?

ZAVIN MAKOVO - VISNOVY

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

100 g Nechat' pred konzumaciou
Balenie: rozmrazit'

10 ks krabica, (aj v mikrovinej rare),
gastro 40 ks karton pripadne

Skladovanie:
v mraziacom boxe pri
teplote —-18 °C a nizsie

v teplovzdusnej peci.
Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hod.

objc:8009
MUFFIN COKOLADOVY

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

60g Nechat' pred konzumaciou
Balenie: rozmrazit' (aj v mikrovinnej
6 ks krabica, rare), pripadne ohriat'
gastro 48 ks karton v teplovzdusnej peci.
Skladovanie: Po rozmrazeni spotrebujte
V mraziacom boxe pri do 72 hodin.

teplote —18 °Canizsie

obj.c: 8108

BANANOVY MUFFIN S KOSKAMI COKOLADY

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

60g Nechat' pred konzumaciou
Balenie: rozmrazit' (aj v mikrovinnej
6 ks krabica, rare), pripadne ohriat'
gastro 48 ks karton v teplovzdusnej peci.
Skladovanie: Po rozmrazeni spotrebujte
\/ mraziacom boxe pri do 72 hodin.

teplote =18 °Ca nizsie

MUFFIN S KOSKAMI COKOLADY

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

70¢g Nechat' pred konzumaciou
Balenie: rozmrazit' (aj v mikrovinnej
6 ks krabica, rare), pripadne ohriat'
gastro 48 ks karton v teplovzdusnej peci.
Skladovanie: Po rozmrazeni spotrebujte
V mraziacom boxe pri do 72 hodin.

teplote —18 °C a nizSie




obj.¢: 8132

JOGURTOVA KOCKA S MAKOM A PUDINGOM

Vaha v zmrazenom stave:

135¢g

Balenie:

6 ks krabica
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

obj.c: 8023
KARAMELKA

Priprava:
Nechat' pred konzumaciou
volhe rozmrazit.

Po rozmrazeni spotrebujte
do 72 hodin.

objc: 8134

MRAMOROVA KOCKA

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

135 g Nechat' pred konzumaciou
Balenie: volne rozmrazit.

6 ks krabica

Skladovanie:

Po rozmrazeni spotrebujte
\/ mraziacom boxe pri do 72 hodin.

teplote —18 °C a nizsie

Vaha v zmrazenom stave:

100 g

Balenie:

8 ks krabica
Skladovanie:

V/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

Priprava:

Volne rozmrazit' -

po rozmrazeni uchovat'
vchladedo 4 °C

po dobu max. 72 hod.
Po rozmrazeni znovu

nezmrazovat!
obj.c.: 8099
TIRAMISU
Vaha v zmrazenom stave: Priprava:
100 g Rozmrazovat' pri izbovej
Balenie: teplote cca 1 hodinu,
12 ks krabica v chladnicke cca 2-3 hodiny.
Skladovanie: Po rozmrazeni uchovavat'

V mraziacom boxe pri

v chlade (v chladiacej
teplote —18 °Ca nizsie

vitrine) 24 hodin.

obj . 8200_
JAHODOVA TORTA

Vaha v zmrazenom stave:

120 g

Balenie:

10 ks krabica
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

Priprava: : 5
Rozmrazovat pri teplote - s
do 5 °C (chladnicka). I e

Po rozmrazeni uchovavat' |
v chlade (v chladiacej e
vitrine) max. 48 hod. [

Po rozmrazeni znova
nezmrazovat.

obj.C.: ?201 .
CITRONOVO TVAROHOVA TORTA

Vaha v zmrazenom stave: Priprava:

min. 120g Rozmrazovat' pri teplote
Balenie: do5°C (chIadniEkaE

10 ks krabica Po rozmrazeni uchovavat'

Pocet ks v kartone: 80
Skladovanie:

\/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Ca nizsie

v chlade (v chladiacej
vitrine) max. 72 hod.
Po rozmrazeni znova
nezmrazovat'

objé 8136 _
SACHEROVY REZ

Vaha v zmrazenom stave:

130 g

Balenie:

6 ks krabica
Skladovanie:

V/ mraziacom boxe pri
teplote —18 °Canizsie

Priprava:
Nechat' pred konzumaciou
volne rozmrazit.

Po rozmrazeni uchovat'
v chlade max. 72 hod.

obj: 8022
KOKOSOVY REZ

Vaha v zmrazenom stave:
60 g

Balenie:

10 ks krabica
Skladovanie:

V mraziacom boxe pri
teplote —18 °C a nizsie

objc: 8021
COKOLADOVY REZ

Priprava:

Rozmrazovat' pri teplote
do 4 °C (chladnicka).

Po rozmrazeni uchovavat'
v chlade (v chladiacej
vitrine) max. 5 dni.

Po rozmrazeni znova
nezmrazovat.

Vaha v zmrazenom stave:

70g

Balenie:

10 ks krabica
Skladovanie:

V mraziacom boxe pri
teplote —-18 °C a nizsie

Priprava:

Rozmrazovat' pri teplote
do 4 °C (chladnicka).

Po rozmrazeni uchovavat'
v chlade (v chladiacej
vitrine) max. 5 dni.

Po rozmrazeni znova
nezmrazovat.




ZARIADENIE

Okrem vyroby uvedenych vyrobkov spolocnost' pondka technologické zariadenia pre
pecenie nasich vyrobkov podla Zelania zakaznika. Pre nasich velkoodberatelov pondkame,

ako sucast'spoluprdce, bezplatné zaskolenie a poradenstvo.

MARAL

Spolocnost' MARAL
bola zaloZena

v roku 1995.

Jej hlavnym zamerom
bolo vybudovat'
prevadzku na vyrobu
mrazeného peciva

a tym rozsirit' ponuku
pekarenskych
vyrobkov pre siroki
siet' spotrebitelov.

VYROBA

Vyroba sa zameriava
na mrazené cesto

a pecivo, vyrabané

v stave hibokého
zmrazenia
(sokového), tj. teplota
zmrazenia je -40 °C.
Sortiment
Jje rozdeleny

na sladke, slané

a specidlne druhy.
Vyrobky s urcené
na pecenie
vo vSetkych
druhoch domadcich
a pekarenskych peci.

OBJEDNAVKY

+421 (0)907 999 859
objednavky@maral.sk
maral@maral.sk

BALENIA

Velkospotrebitelom
su dodavané
vyrobky v baleni po
50, alebo po 100 ks.
Pre maloodberatelov
ponukame klasicky
kusovy odber priamo
na prevadzke,
Vyrobky doddavame
na miesto odberu,
kde je cena dopravy
zahrnuta v cene
vyrobku.

Kpt. Nalepku 1433/1
075 01 Trebisov, SR

Tel: +421 (0)56 672 63 65
Tel: +421 (0)56 668 68 80



