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LEGENDA

pocet kusii v baleni / pocet kusov v baleni
rozméry produktu / rozmery produktu
doba rozmrazeni / doba rozmrazovania
doba kynuti / doba kysnutia
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teplota peceni / teplota pecenia

doba peceni / doba pecenia

mnozstvi masla v produktu
mnoZstvo masla v produkte

@‘:if
bez lepku / bez gluténu

Q‘
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S’y pripraveno k peceni / pripravené na pecenie

56@( ke kynuti / na kysnutie

g pripraveno k peceni bez rozmrazeni
“&E;) pripravené na pecenie bez rozmrazovania

g\‘f}l) produkty bez umélych konzervanti a barviv

produkty bez umelych konzervantov a farbiv

s kvasem / s kvaskom

RSPO CERTIFIKAT

-m) pripraveno k podavani / pripravené na podavanie

peceno v kamenné peci / pecené v kamennej peci

technologie BAKE-UP® / technoldgia BAKE-UP®
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novinka / novinka

specialni objedndvka - dodani do 14 dnii od
objednavky / Specidlna objedndvka - dodanie do
14 dni od objednéavky

obsahuje omega 3 mastné kyseliny

neobsahuje ztuzené tuky / neobsahuje stuzené tuky

neobsahuje ZivociSné stopy
neobsahuje ZivociSne stopy

Jsme soucasti celosvétového programu pro trvale udrzitelny rozvoj hospodafeni s palmovym olejem.
Sme sti¢astou celosvetového programu pre trvalo udrzatelny rozvoj hospoddarenia s palmovym olejom.
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KDO JSME | KTO SME

VANDEMOORTELE CESKA REPUBLIKA

V4

Jsme predni potravinarska
spolecnost v Evrope.
Nabizime nejlepsi chut,
nejvyssi kvalitu a servis.

SpoIeEnost Vandemoortele je rodinna firma s dlouhou tradici

v oblasti podnikani. UZ od roku 1899 nds spojuje vasef pro
potraviny. Mdme radi jidlo a lidi, ktefi maji rddi jidlo. Vandemoortele
doséhla vedouci pozice na trhu ve dvou kategoriich: v pekarenskych
vyrobcich a také v margarinech, olejich a tucich. V Ceské republice
piisobime uZ od roku 1996.

VANDEMOORTELE SLOVENSKA REPUBLIKA

Sme popredna potravinarska
spolocnost v Eurdpe.
Ponukame najlepsiu chut,
najvyssiu kvalitu a servis.

pole¢nost Vandemoortele je rodinna firma s dlhou tradiciou

v oblasti podnikania. Uz od roku 1899 nés spéja vésen
pre potraviny. Mdme radi jedlo a fudi, ktori maju radi jedlo.
Vandemoortele dosiahla veddcu poziciu na trhu v dvoch kategdridch:
v pekdrenskych vyrobkoch a tieZ v margarinoch, olejoch a tukoch.
Na slovenskom trhu pdsobime uzZ od roku 1996.

EVROPSKY BUSINESS OBCHODUJiCi GLOBALNE /
EUROPSKY BUSINESS 0BCHODUJUCI GLOBALNE

4080 zaméstnanci vytvari chutnou budoucnost
spolecné s nasimi zakazniky po celém svété.

4080 zamestnancov vytvara chutnu buddcnost spolocne
s nasimi zakaznikmi po celom svete.

Vandemoortele ma zastoupeni ve 12 evropskych
zemich a také v USA. Hlavni sidlo Vandemoortele
se nachazi v Ghentu, v Belgii.

Vandemoortele mé zasttpenie v 12 eurdpskych
krajindch a tieZ v USA. Hlavné sidlo Vandemoortele
sa nachddza v Gente, v Belgicku.

@ KANCELARE / KANCELARIE

[ | TOVARNY / TOVARNE
Vandemoortele vlastni 29 vyrobnich zavodii
rozmisténych po celé Evropé. Diky tomu
zajistuje pokryti vsech klicovych trhii.
Vandemoortele vlastni 29 vyrobnych tovarni
rozmiestnenych po celej Eurépe. Vdaka tomu
zabezpecuje pokrytie vietkym klticovym trhom.

CELOSVETOVA DISTRIBUCE

CELOSVETOVA DISTRIBUCIA

Z Evropy exportujeme do 70 zemi po celém svété.
L Eurépy exportujeme do 70 krajin po celom svete.



MISE, VIZE, HODNOTY | MISIA, VIiZIA, HODNOTY

Vandemoortele uznava tri zakladni hodnoty: respekt,
spolupraci a ambice. Jsou jadrem nasi kultury.

Vandemoortele uzndva tri zakladné hodnoty: respekt, spolupraca

a ambicie. Su jadrom nasej kultury.

NASE MISE / NASA MISIA

Véfime, Ze lidé by si méli vychutnat kazdé jidlo - od
snidané po veceri, zdravy obéd i drobné mlsani pri
odpoledni kavé. Nabizime proto jednoducha reseni
pro profesionaly a v portfoliu mame produkty,
kterym miiZe zakaznik véfit.

Verime, Ze fudia by si mali vychutnat kazdé jedlo- od
rafajok po veceru, zdravy obed i drobné

maskrtenie pri popoludiajsej kave. Pontikame preto
jednoduché riedenia pre profesionalov a v portféliu mdme
produkty, ktorym moze zakaznik verit.

NASE VIZE / NASA VIZIA

Chceme vidy naplnit ocekavani nasich zakazniki co
se chuti, kvality a sluzeb tyce. Vychazime jim vstic,

coZ nam umoziuje Siroka skala kvalitnich produkti.

Investujeme do spotiebitelskych prizkumi
ainovujeme. Rozumime tak potiebam spotiebiteli
a neustale se ménicim trendim, stravovacim
navykim, technologiim i nafizenim. Chceme byt
pro nase zaméstnance inspirujicim mistem, které
stimuluje jejich osobni rozvoj.

Chceme vZdy naplnit oc¢akdvania nasich zékaznikov ¢o sa
chuti, kvality a sluZieb tyka. Vychddzame im v dstrety,

¢o ndm umoziuje Siroka Skdla kvalitnych produktov.

Investujeme do spotrebitelskych prieskumov a inovujeme.

Rozumieme tak potrebdm spotrebitefov a neustéle sa
meniacim trendom, stravovacim ndvykom, technoldgiam
aj nariadeniam. Chceme byt pre nasich zamestnancov
indpirujicim miestom, ktoré stimuluje ich osobny rozvoj.

NASE HODNOTY

SPOLUPRACE / SPOLUPRACA

Pracujeme v tymovém duchu jak interné, tak

i s nasimi partnery. Jsme otevieni novym nazoriim
a cenime si kazdého piinosu. 0 nase zkusenosti se
délime. Pracovat spolecné nas bavi!

Pracujeme v timovom duchu ako interne, tak aj s nasimi
partnermi. Sme otvoreni novym nézorom

a cenime si kazdého prinosu. 0 nase skisenosti sa delime.
Pracovat spolocne nas bavi!

RESPEKT / RESPEKT

Respekt je zakladem veskerych nasich aktivit.
Vzdy jedname s respektem k ostatnim a k naSemu
Zivotnimu prostredi.

ReSpekt je zakladom vietkych naSich aktivit. Vzdy
pristupujeme s reSpektom k ostatnym a k nasmu
Zivotnému prostrediu.

AMBICE / AMBICIE

Nasi ambici je napliovat slib spole¢nosti Vandemoortele:
nejlepsi chut, nejlepsi kvalita, nejlepsi sluzby.

Na3ou ambiciou je naplfiat slub spolo¢nosti Vandemoortele:
najlep3ia chut, najlepsia kvalita, najlep3ie sluzby.



Shaping a tasty future sustainably

Udrzitelnost je jadrem vseho, co ve Vandemoortele délame. Zaujimame holisticky pFistup a zajistujeme odpovédné postupy v celém
nasem hodnotovém fetézci. Nase strategie udrZitelnosti do roku 2030 je fizena tiemi cili, které stoji na pevném zakladu.
Mezi nase cile patfi: vyvaZena strava, ochrana ptirody a zkvalitnéni Zivota. Zdkladem nasi strategie je udrZitelna organizace.

Udrzatelnost je zdkladom vSetkého, ¢o spolo¢nost Vandemoortel podnika. Uplatfiujeme holisticky pristup a zabezpecujeme zodpovedné postupy
v celom nasom hodnotovom retazci. Nasa stratégia udrzatelnosti do roku 2030 sa riadi tromi cielmi, ktoré si zaloZené na pevnych zékladoch. Medzi
nase ciele patri: vyvézend strava, ochrana prirody a zlep3enie kvality Zivota. Na3a stratégia je zaloZend na udrZatelnej organizécii.

Vynikajici chut a kvalita jsou obchodni znackou vSech produktii Vandemoortele. Vylepsenim
nutric¢niho profilu nasich produktii usnadiiujeme zdravéjsi vybér potravin. Nase produkty
oznacené Clean Label a alternativy na rostlinné bazi vedou lidi k lepSimu zdravi a chutnéjsi

a udrzitelngjsi budoucnosti. Nasim cilem je také stat se lidrem v oblasti bezpecnosti potravin.
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Vynikajica chut a kvalita si obchodnou znackou vietkych produktov Vandemoortele.

VylepSenim nutri¢ného profilu nasich produktov ulahcujeme zdravsi vyber potravin. Nase produkty
oznacené (Clean Label a alternativy na rastlinnej béze vedu ludi k lepSiemu zdraviu a chutnejsej

a udrzatelnejSej buddcnosti. Nasim ciefom je tieZ stat sa lidrom v oblasti bezpecnosti potravin.

Potraviny maji velky dopad na ekologickou stopu nasi spolecnosti. Nas cil chranit prirodu

ov s

OCHRANA

PRIRODY/
OCHRANA
PRIRODY

Resime nasi spotfebu energie a nakladni dopravu, abychom sniZili emise uhliku, snazime se
také vracet obaly do obéhu.

® @ ® &

Potraviny maja velky vplyv na ekologicku stopu nasej spolocnosti. N&s ciel chrdnit prirodu zahffia nase
Gsilie o zodpovednejsie ziskavanie zdrojov a snahu o nulové plytvanie potravinami. RieSime nasu spotrebu
energie a nakladnd dopravu, aby sme zniZili emisie uhlika a snazime sa tieZ vracat obaly do obehu.

Vandemoortele se zaméfuje na zajisténi zdravych, bezpecnych a inkluzivnich pracovist.

y/\'TXREA\I4' | Podporujeme rozvoj a osobni riist nasich spolupracovnikii a ocefiujeme hodnotu rozmanité
FIVOTA / pracovni sily. Ve spolupraci s mnoha dalsimi se snazime o vytvoieni pozitivniho socialniho

dopadu.

SKVALITNENIE
ZIVOTA

te Ei A 2

Vandemoortele sa zameriava na zabezpecenie zdravych, bezpecnych a inkluzivnych pracovisk.
Podporujeme rozvoj a osobny rast nasich spolupracovnikov a ocefiujeme hodnotu rozmanitej pracovnej
sily. V spoluprdci s mnohymi dalSimi sa snazime o vytvorenie pozitivneho socidlneho vplyvu.

Udrzitelny riist znamena, Ze miiZete rozvijet svou firmu, aniz byste ohrozili jeji stabilitu,

UDRZITELNA kvalitu nebo hodnoty. Integrita je klicovym tématem nasi strategie: podporujeme etické

ORGANIZACE / chovani a zakazujeme tplatkaistvi a korupci.

UDRZATELNA
ORGANIZACIA

Gplatkarstvo a korupciu.

s/ Clean label

Vasi zakaznici maji radi dobré jidlo. Chtéji mit jistotu, Ze potraviny, které
jedi jsou zdravé a stale hledaji lepsi kulinaiské reseni a nezapominaji
ani na dopad svych Cinnosti na Zivotni prostiedi. Hledaji udrzZitelnéjsi
moznosti. S oznac¢enim Clean label chceme nabizet vice produkti, které

jsou pro vas ,lepsi”, s transparentnimi informacemi a jasnou komunikaci.
ProtoZze dobra budoucnost je pro nas tim, co chceme vytvaret.

Vasi zdkaznici maju radi dobré jedlo. Chcd si byt isti, Ze potraviny, ktoré jedia su
zdrave, a vZdy hladaju lepie kulindrske rieSenia, pricom nezabudaju ani na vplyv
svojich Cinnosti na Zivotné prostredie. Hladaji udrzatelnejsie moznosti. Vdaka
znacke Clean Label chceme pondkat viac vyrobkov, ktoré s pre vds ,lepsie”,

s transparentnymi informdciami a jasnou komunikdciou. PretoZe chceme vytvorit
dobru buddcnost.

UdrZatelny rast znamend, Ze moZete rozvijat svoju firmu bez toho, aby ste ohrozili jej stabilitu, kvalitu
alebo hodnotu. Integrita je kli¢ovou témou nasej stratégie: podporujeme etické sprévanie a zakazujeme

Znacka Clean Label bude vyhrazena vyrobkiim,

v jejichi sloZeni nebudou:

- uméla barviva

- konzervacni latky

- hydrogenované oleje a tuky

- kukuficny fruktézovy sirup

- chemicky modifikovany skrob

ZInacka Clean Label bude vyhradena pre vyrobky,
ktoré neobsahuju:

- umelé farbiva

- konzervacné latky

- hydrogenované oleje a tuky

- kukuri¢ny fruktézovy sirup

- chemicky modifikovany Skrob

n



NASE ZNACKY

FRANCOUZSKE REMESLNE CHLEBY
FRANCUZSKE REMESELNE CHLEBY

— autenticky kvaskovy chléb
z kamenné pece /
chlieb z kamennej pece
— z ptirodnich surovin
z prirodnych surovin
— dle tradi¢niho receptu Rolanda

Cottes z Pyreneji / podla tradicnej
recepttry Rolanda Cottes z Pyreneji

Produkty
kvaskové chleby z kamenné pece
kvdskové chleby z kamennej pece

TRADICNI CHUT A KVALITA Z ITALIE
TRADICNA CHUT A KVALITA Z TALIANSKA

- tradicni italské pecivo /
tradicné talianske pecivo

— bez umélych barviv a aromat
bez umelych farbiv a arém

— dle originalnich italskych
receptur a ingredienci / podla
origindlnych talianskych receptir
a ingrediencii

Produkty
Focacci, Panini, Ciabatty

oMNQUey
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KVALITNi MRAZENE PEKARSKE

VYROBKY / KVALITNE MRAZENE
PEKARENSKE VYROBKY

— tradicni receptury
tradicné receptdry

— produkty ke kynuti i k dopeceni
produkty na kysnutie aj k dopeceniu

Produkty

slané a sladké pecivo od chlebi az
po croissanty / slané a sladké pecivo
od chlebov az po croissanty

ORIGINALNi DONUTY
ORIGINALNE DONUTY

— oblibené produkty inspirované
americkymi recepty / oblibené
produkty inSpirované americkymi
receptami

— hotové vyrobky - stadi jen
rozmrazit / hotové vyrobky
- staci len rozmrazit

Produkty
plnéné i neplnéné donuty /
plnené i neplnené donuty,

PATISSERIE
DUCHEF

LUXUSNi CUKRARSKE VYROBKY

LUXUSNE CUKRARSKE VYROBKY

— luxusni cukrafské vyrobky pouze
k rozmrazeni / luxusné cukrarske
vyrobky len na rozmrazenie

- Stangle, které Ize predkrajet
a dozdobit dle vasi fantazie /
Stangle, ktoré mozno predkrdjat
a dozdobit podla vasej fantazie

- muffiny

Produkty
dorty, kolace, fezy a dezerty /
torty, koldce, rezy a dezerty

13



NASE ZNACKY

QUALITY
e CHEFS
/\

CHUTNE RESENi DO KAZDE KUCHYNE

CHUTNE RIESENIE DO KAZDE) KUCHYNE

— kvalitni oleje na smazeni,
kulindiské oleje a tuky / kvalitné
oleje na vyprdzanie, kulindrske oleje
a tuky

— prakticka feseni od pevnych az po
tekuté tuky / praktické rieSenia od
pevnych az po tekuté tuky

— Siroky vybér omacek vysoké
kvality s riiznymi chutémi /
Siroky vyber omacok vysokej kvality
s roznymi chutami

MARGARINY S MASLOVYM AROMA
MARGARINOV S MASLOVYM AROMA

— GOLD CUP SAVEUR je fada 100%
rostlinnych margarinii a tuki
s maslovym aroma, vhodna
pro riizné pekaiské vyrobky:
krémy, koldce, susenky, sladké
pecivo / GOLD CUP SAVEUR je
rada 100% rastlinnych margarinov
a tukov s maslovou arémou, vhodné
pre rozne pekdrske vyrobky: krémy,
koldce, susienky, sladké pecivo

- diky maslovému aroma zarucuji
vybornou chut konecnych
vyrobkii / vdaka maslovej ardme
zarucuji vybornd chut koneénych
vyrobkov.

- vysoka kvalita a jemna textura,
diky které se lehce zpracovavaji
/ vysoka kvalita a jemna textdra,
vdaka ktorej sa lahko spracovavaju.

15



PECIVO

BAGETY

BULKY | ZEMLE

BULKY, KAISERKY | ZEMLE, KAIZERKY
ITALSKE SPECIALITY | TALIANSKE SPECIALITY
FAST FOOD

CHLEBY

MINI PECIVO

LOUHOVANE PECIVO | LUHOVANE PECIVO




BAGETY VELKE | BAGETY VELKE

PREDPECENA PARiZSKA BAGETA ,CHLEBICKOVA“ 350 g &
PREDPECENA PARIZSKA BAGETA ,CHLEBICKOVA” 350 g

PREDPECENA BiLA BAGETA 225¢g
PREDPECENA BIELA BAGETA 225 g

H o % @ @ O
CAEIE ks S6am [10-15min x  200-210°C 7-10min @

¥’ idedlni pro pfipravu oblozench chlebicki
¥ idedlna pre pripravu oblozenyich chlebickov
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PREDPECENA ViCEZRNNA BAGETA 245 g
PREDPECENA VIACZRNNA BAGETA 245 g

H =% @ B8 O
LEM 36k s6em [10-15min x  200-210°C 7-10min

¥’ obohacena o slunecnicova, Inéné a sezamova seminka a s6jové boby
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¥’ obohatend o sineénicové, lanové a sezamové semienka a sojové boby

BAGETY VANDEMOORTELE

Bagety Vandemoortele na prvni pohled zaujmou svym
femesinym vzhledem. Je pro né typicka kiupava kirka
a predevsim jemna a vlaéna stiidka. Diky tomu bagety
Vandemoortele vydrzi v nabidce pro vase zakazniky
cerstvé i do druhého dne.

Bagety Vandemoortele na prvy pohlad zaujmu svojim
remeselnym vzhladom. Je pre nich typickd chrumkava korka
a predovietkym jemnd a vldcna striedka. Vdaka tomu bagety

Vandemoortele vydrZia v ponuke pre vasich zdkaznikov Cerstvé
aj do druhého dna.

18
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38ks 58cm  110-15min X 200-210°C 7-10 min
\/

¥’ tradicni francouzska bageta
¥’ tradiénd francizska bageta
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PREDPECENA RUSTIKALNI BILA BAGETA 280 g &£
PREDPECENA RUSTIKALNA BIELA BAGETA 280 g
51837 E-ﬁ P 53356 =) & @ f‘o e
28ks 50cm 110-15min X 200-210°C 10-12 min \/%
¥’ kiupavé a jemna, rustikalni vzhled, s kvasem
¥’ chrumkava a jemna, rustikélny vzhlad, s kvasom
\wil
s
3 f‘/D
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PREDPECNA FITNESS BAGETA 300 g ° &
PREDPECENA FITNESS BAGETA 300 g
o =k @ B8 O 5“&;{'\‘"
24ks 51cm 110-15 min X 200-210°C 10-12 min
\—

v obohacend o ovesné vlocky, séjovou krupici, sezamovd, slunecnicové a Inénd
seminka

v’ obohatend o ovsené vlocky, sdjovi krupicu, sezamové, sinecnicové a fanové
semienka




BAGETY STREDNI | BAGETY STREDNE

X
PREDPECENA BILA BAGETA 115 g @
PREDPECENA BIELA BAGETA 115 g

E'ﬁ i %&b @ @ @ .;?*‘”4/“
64ks 28cm  110-15 min X 200-210°C 7-10 min “%

¥’ idealni velikost na pInéni, se tfemi pficnymi fezy
¥’ idedIna velkost na plnenie, s tromi prie¢nymi rezmi
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PREDPECENA TMAVA BAGETA 130 g &
PREDPECENA TMAVA BAGETA 130 g

CLEg,,

N\
PREDPECENA VICEZRNNA BAGETA 130 g &
PREDPECENA VIACZRNNA BAGETA 130 g

O =] % @ O [ g B o @ o 125
LA s6ks  28am [10-15min x 200-210°C 7-10min @ ZAEM  c0ks  28am 110-1Smin x  200-210°C 7-10min @
¥’ spsenicnymi otrubami ¥’ obohacena o sezamova, Inénd a slunecnicova seminka a s6jové boby
¥’ s psenicnymi otrubami ¥’ obohatend o sezamové, fanova a sineénicové semienka a s6jové boby
M
3 M
- P é"@ o . . -
PREDPECENA FITNESS BAGETA 150 g S & CESNEKOVA BAGETA S MASLEM 175 g
PREDPECENA FITNESS BAGETA 150 g CESNAKOVA BAGETA S MASLOM 175 g
51947 EE T 333?» (=) @ §‘w%" 81360 EE T 3%5 @ §‘£}/{‘l

64 ks 27¢cm  110-15min X 200-210°C 7-10 min \%h
¥’ obohacend o sezamové, Inend a slunecnicovd seminka, ovesné vlocky a sojové boby

¥’ obohatend o sezamové, fanové a sinecnicové semienka, ovsené vlocky a s6jové boby

20

10-15min X 200-210°C 7-10 min

¥’ s pficnymi fezy naplnénymi smési s bylinkami, méslem a cesnekem

36 ks 28m

%

¥’ s prietnymi rezmi naplnenymi zmesou s bylinkami, maslom a cesnakom
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PICOLLO BAGETY

W\
PREDPECENA BiLA BAGETA PICOLLO 74 g @
PREDPECENA BIELA BAGETA PICOLLO 74 g

H ek @ B O s855r
LS 75k 19m [1015min x 200-210°C 7-10min @
¥’ klasicka bageta, vhodna jako pfilohové pecivo
¥’ Klasicka bageta, vhodné ako prilohové pecivo
BE,
f‘g‘«b
\MNBEL

CLEgy,

¢

SOFT BAGETA S CELOZRNNOU MOUKOU 110 g
SOFT BAGETA S CELOZRNNOU MUKOU 110 g pine dopecené
55127 E-ﬁ @ ;%‘ @ @ @

70ks 20cm 11015 min X X X
¥’ mékka bageta s celozrnnou moukou, pné dopecena
v’ mikkd bageta s celozrnnou mikou, plne dopecend

10 S¢p
N
o

l(!40‘

SOFT pecivo je trend, ktery kazdym rokem stoupa.
Pozadavky na sendvice jako obcerstveni na cestach se
zvysuji.

SOFT pecivo je trend, ktory kazdym rokom stipa. Poziadavky

na sendvice ako obcerstvenie na cestach sa zvysuju.
Piedstavujeme vam novou ,mékkou” soft bagetu, ktera je

idedInim pecivem pro vase sendvice.

Predstavujeme vdm novi ,makkd“ soft bagetu, ktord je idedlnym
pecivom pre vase sendvice.

- vynikajici chut / vynikajica chut

— o mnoho delsi cerstvost / ovela dlhsia cerstvost

— predkrojena / predkrojena

22

BAGETY MALE

&
PREDPECENA BiLA BAGETA 55 g @
PREDPECENA BIELA BAGETA 55 g

PLNE DOPECENA BiLA BAGETA 60 g

PLNE DOPECENA BIELA BAGETA 60 g

EE{ =k @ B O | g%
AEB 136ks  14oam [10-15min x 200-210°C 7-10min @

¥ idedlnik pinénii jako pfilohové pecivo
¥’ idedlna na pinenie aj ako prilohové pecivo

14599 EE! =% @ B8 O ‘S,o“.s%
B49 108 ks 14cm 110-15min X X X @)

¥ idedlni k pInéni i jako pfilohové petivo
¥’ idedlna na plnenie aj ako prilohové pecivo

N
f, g ¥
’;'Souw°§
. . B ‘&\,\\ . . B *\‘\Bil
PREDPECENA FITNESS BAGETA 80 g @ PREDPECENA FITNESS BAGETA 70 g 3 ,/)
PREDPECENA FITNESS BAGETA 80 g PREDPECENA FITNESS BAGETA 70 g
51942 E-ﬁ m *6 @ @ @ §& E-ﬁ m *6 @ @ @ s\w Bl"é‘
9%ks  12am [10-15min x  200-210°C 7-10min NG I 120ks  14am [10-15min x 200-210°C 7-10min @

¥’ obochacend o sezamovd, Inén a slunecnicova seminka
¥’ obohatend o sezamové, lanové a slnecnicové semienka

¥’ pienicno Zitna bagetka obohacend o zdravy mix seminek
¥’ pieniéno raznd bagetka obohatend o zdravy mix semienok
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BAGETY SPECIALNI | BAGETY SPECIALNE

MBEL

¢

(LE44,

@“i@:

?soyss®
VICEZRNNY RHOMBIG SVETLY 80 g BAGUELINO 110 g
VIACZRNNY RHOMBUG SVETLY 80 g G BAGUELINO 110 g plne dopecené
D =% & 8 O] H =% @ B O s
[alCI  40ks  19am [10-15min - x  200-210°C 0-5min @ 50ks  21am 110-15min - x 200-210°C 0-5min “@)

¥’ seslunecnicovymi a Inénymi seminky
¥’ s0sInecnicovymi a lanovymi semienkami

ViCEZRNNY RHOMBIG TMAVY 80 g

VIACZRNNY RHOMBIG TMAVY 80 g plne dopecené

¥’ zkamenné pece, s kvéskem
¥’ zkamennej pece, s kvaskom

BAGUELINO ViCEZRNNE TMAVE 125 g
BAGUELINO VIACZRNNE TMAVE 125 g

pIné dopeceno
plne dopecené

H = % @ D
B407 40ks 19cm

10-15min X 200-210°C  0-5min
¥’ se slunecnicovymi a Inénymi seminky

¥’ 50 sinecnicovymi a flanovymi semienkami

\MBEL

(LE44,

MULTICEREALNI TRIANGL 90 g
MULTICEREALNY TRIANGEL 90 g

g8 &

185-195°C 8-12min

¥’ origindlni tvar, obohaceny o s6jové a Zitné vlocky a sluneénicova seminka

H e % @
80ks 12ecm  110-15min X

¥’ origindlny tvar, obohateny o s6jové a razné viocky a sinecnicové semienka

H o= % a D | 54
LI 40k 21am [10-15min x 200-210°C 0-5min @)

¥’ vicezmné pecivo z kamené pece, s kvaskem
¥’ viaczrmné pecivo z kamennej pece, s kvaskom



BULKY | ZEMLE

N
W
@

\}BH
$f~/’> o
piné dopeceno e . MBE
TIGER BULKA 90 g plne dopecen SVETLA KRUPAVA ZEMLE 70 g g ?/,)
TIGER ZEMLA 90 g SVETLA CHRUMKAVA ZEMLA 709
H: =2 200® HE =880
EEM ks 10am | 30min X 200-210°C 0-5min | i S0k 11am [10-15min x  200-210°C 7-10min @

S

¥’ nadychané petivo s unikétnim ,tygfim” povrchem, predkrojena
¥’ nadychané pecivo s unikétnym tigrim” povrchom, predkrojena

\MBEL
SVROVA BULKA 70 g 5Q)
SYROVA ZEMLA 70 g
el =% @@ D | s
55ks 1em  110-15min X 200-210°C  4-8min @

¥’ posypand mixem syrii
¥’ posypana mixom syrov

26

¥’ origindni tvar, kiupavy povrch posypany moukou
¥’ originalny tvar, chrumkavy povrch posypany mikou
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BULKY, KAISERKY | ZEMLE, KAIZERKY

Italsky temperament
v pecivu Vandemoortele

Taliansky temperament

1) i@ v pecive Vandemoortele

N o
REMESLNA BULKA TMAVA MAXI 90 g @ MULTICEREALNI KAISERKA 60 g \
REMESELNA ZEMLA TMAVA MAXI 90 g MULTICEREALNA KAIZERKA 60 g

= ——> 10 By, = ——> 10 B,
N =k @ 8 O :@*Qé" H =% @ B8 O 5”%
90 ks 10,5cm 110-15min X 200-210°C 7-10 min \_/ 130 ks 9cm  110-15min X 200-210°C 7-10 min \_/
v sp3enidi a Zitem, obsahuje mix seminek a bramborové viocky ¥’ kfupavé na povrchu, mékkd uvnitf, s Inénymi a sezamovymi seminky
v’ s psenicou a Zitom, obsahuje mix semienok a zemiakové vlocky ¥’ chrumkavé na povrchu, makka vo vnitri, s lanovymi a sezamovymi semienkami

CLEg,,
CLEg,

WMBEL \WH>

)

REMESLNA BULKA SVETLA MAXI 90 g KAISERKA NATURAL 60 g

@ /SO
Ve,
¢,
Z

REMESELNA ZEMLA SVETLA MAXI 90 g KAIZERKA NATURAL 60 g
H e %k @ B O|s3r B o= % @ D | 25
40 ks 10,5cm 110-15 min X 200-210°C 7-10 min @ 110ks 9cm  110-15min X 200-210°C 7-10 min @
v spenici a Zitem, obsahuje bramborové vlocky ¥’ Kfupavé na povrchu, mékka uvnitt, klasické pilohové pecivo na vas still
v’ s psenicou a Zitom, obsahuje zemiakové viocky ¥ chrumkava na povrchu, mékkd vo vndtri, klasické prilohové pecivo na vas stdl

Italska kuchyné je proslavena po celém svété. Tajemstvi dobrého
italského jidla vSak spociva ve vybéru kvalitnich surovin. To plati,
at ui je fec o focacciach nebo dalSich typickych italskych chlebech
a pekaiskych vyrobcich, jako jsou ciabatty, bastoncini, chléb nebo
pizzy. Vybér spravnych surovin pocinaje moiskou soli, kvaskem

a samoziejmé olivovym olejem rozhoduje o uspéchu. U nas neni
misto pro barviva ani jina dochucovadla. Tim, Ze dodavame nase
vyrobky zmrazené, nabizime jednoduchou pfipravu umocnénou
prozitkem z cerstvé upeceného chleba.

Talianska kuchyna je presldvend po celom svete. Tajomstvo dobrého
talianskeho jedla v3ak spoCiva vo vybere kvalitnych surovin. To plati nie len
pri focaccidch ale aj dal3ich typickych talianskych chleboch a pekdrenskych
vyrobkoch, ako sd ciabatty, bastoncini, chlieb alebo pizza. Vyber sprévnych
surovin zacinajtic morskou solou, kvaskom a samozrejme olivovym olejom
rozhoduje o Uspechu. U nds nie je miesto pre farbivd ani iné dochucovadld.
Tym, Ze doddvame nase vyrobky mrazené, ponikame jednoduchi pripravu
umocnenu prezitkom z ¢erstvo upeceného chleba.
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FOSSETTE, FOCACCINA

FOSSETTE TOSCANE MAXI 100 g

pIné dopeceno
plne dopecené

\MBEL

CLEg,,
&

plné dopedeno

FOSSETTE MAXI 100 g plne dopecené

FOSSETTE MAXI 100 g

<
Vg,
< (>

FOSSETTE TOSCANE MAXI 100 g
H =% @ B8 O |sgx
LTI 28ks  13am 110-15min x  200-210°C 0-5min )

¥’ s extra panenskym olivovym olejem, susenymi rajcaty, cernymi olivami a vytazky z bylinek

¥’ sextra panenskym olivovym olejom, suenymi paradajkami, ierymi olivami a vytazkami z byliniek

A0 5[,9

&

% @ 8 O

10-15 min X 200-210°C  0-5min

52630 [}

33ks 13cm

¥’ sextra panenskym olivovym olejem, trendy tvar

R[40

¥’ sextra panenskym olivovym olejom, trendy tvar

\MBEL )

<

Ve, CLEg,
o [ v
. @j é©

W

FOCACCINA TOSCANE 100 g & ViCEZRNNY FOSSETTE 100 g pIné dopeteno

FOCACCINATOSCANE 100 g VIACZRNNY FOSSETTE 100 g pine dopecené

st =N = i % @ B O|s&n
L40 - ; 2910°C  7-8 mi = B831 9 =

55ks 12cm 110-15min X 200-210°C  7-8 min \/ 33ks 13cm 10-15 min X 200-210°C  0-5min ®

¥’ s cherry rajcatky, olivami, paprikami, kapary a oreganem
¥’ s cherry paradajkami, olivami, paprikami, kapary a oreganom

30

¥’ bohaté sloZeni s mixem zdravych seminek, vlocek s otrubami
¥’ bohaté zloZenie s mixom zdravych semienok, vloiek s otrubami

CLEg,,

I\
FOCACCINA S OLIVOVYM OLEJEM 80 g
FOCACCINA S OLIVOVYM OLEJOM 80 g

POl o = | % @ =] 4

L58 65ks  12am [10-15min - x  200-210°C 2-3min

¥’ zékladni verze foccaciny, vhodnd k pInéni

@

08,
SV M

P
&

(@

¥’ zdkladnd verzia foccaciny, vhodnd na pinenie

FOCACCIA

\MBEL

(LE44,

FOCACCIA TOAST KLASIK - PREDKROJENY 140 g Pl'"e d"°"e‘e“°
FOCACCIA TOAST KLASIK - PREDKROJENY 140 g pne dopecene

<
Ve,
. G,

A
FOCACCIA MEDITERRANEA 800 g @
FOCACCIA MEDITERRANEA 800 g

50743 i % @ 8 O §‘ L,
16ks  15x15cm[10-15min ~ x  170-195°C 0-3min @)

v’ piedkrojeny, kombinace tradicni italské focaccii a toastu, extra panensky olivovy olej
v’ predkrojeny, kombindcia tradicnej talianskej focacci a toastu, extra panensky olivovy olej

\\BEl
P1ZZA MARGHERITA 1000 g .—f?(*/))
PIZZA MARGHERITA 1000 g

e @ B8 O

10-15 min X 160-180°C 7-10 min

= —
Wl 0 ™
4ks  30x40cm

v’ klasickd italskd prichut
¥’ Klasicka talianska prichut

\;\BE[
N
iV
. &
FOCACCIA TRADIZIONALE S OLIVOVYM OLEJEM 600 g T
FOCACCIA TRADIZIONALE S OLIVOVYM OLEJOM 600 g
49000 [T IEE g N B O
L45 10ks  27x37aml10-15min~ x  200-210°C 7-10min @

¥’ tradiéni tvar, vhodnd k pinéni nebo jako pilohové pecivo
¥’ tradicny tvar, vhodna na pInenie alebo ako prilohové pecivo

49172 B.ﬁ 23&‘ @ @ @

4ks  30%x40cm110-15 min X 170-195°C 7-10 min

¥’ focaccia se zeleninou a oreganem

¥’ focaccia so zeleninou a oreganom
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BASTONCINO, PANINI, CIABATTA

\MBEL

CLEg,,
&

N\
PANINI GRIGLIATO PREDGRILOVANE 80 g
PANINI GRIGLIATO PREDGRILOVANE 80 g

BASTONCINO S OLIVAMI 100 g 3/_7;
BASTONCINO S OLIVAMI 100 g ‘

D

H =% @ 8 &
A saks  20am 110-15min x 200-210°C 3-5min

¥’ pro zapékani v kontaktnim grilu, s obsahem extra panenského olivového oleje

(%

¥’ pre zapekanie v kontaktnom grile, s obsahom extra panenského olivového oleja

\MNBEL

CLEg,,
&

R\
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z
=
N

>
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PLNE DOPECENA SENDVICOVA CIABATTA 110 g (SLAGLLEELL
PLNE DOPECENA SENDVICOVA CIABATTA 110 g e e

H =% @ 8 &
L81 60ks  22cm [10-15min x  200-210°C 8-12min

¥’ se zelenymi olivami, vhodné k vinu a aperitiviim

¥’ 50 zelenymi olivami, vhodné k vinu a aperitivom

PLNE DOPECENA CIABATTA 290 g

PLNE DOPECENA CIABATTA 290 g pine dopecen

AL
%

LY W

H =% @ D
(2270 28ks  8x19cm ®

10-15 min X 200-210°C  0-5min

¥’ tradicni italské pecivo, krat3i a Sirsi tvar je perfektni na sendvice

v’ tradiéné talianske pecivo, kratSie a SirSie tvar je perfektny na sendvice
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M0t
%

LY W

H =% @ 93]
[SEAB  26ks  9x35cm ®

10-15 min X 200-210°C  0-5min
¥’ tradicni italské pecivo s kvaskem, typicky kiupava kiirka
¥’ tradiéné talianske pecivo s kvaskom, typicky chrumkavé korka

\MNBEL

(LE44,

MALA CIABATTA 80 g S
MALA CIABATTA 80 g /‘}
20221 E'ﬁ | 3K 4] “,?*‘“‘"4»

GILEM  s0ks  9x10cm [10-15min - x  200-210°C 7-10min @

¥’ mini verze tradi¢niho italského peciva
¥’ mini verzia tradi¢ného talianskeho peciva

FAST FOOD

MAXI BURGER BULKA SE SEZAMEM 82 g
MAXI BURGER ZEMLA SO SEZAMOM 82 g

pIné dopeceno
plne dopecené

BRIOCHE BURGER BULKA EXCLUSIVE 80 g

BRIOCHE BURGER ZEMLA EXCLUSIVE 80 g pine dopetené

Q10 S6p
2.

% @ 8 O

30 min X X X

e —>
82228 E "'""'"—""""
60ks M

¥’ Klasickd nasladla bulka sypana sezamem, predkrojend
¥’ Klasickd sladkasta Zemla sypand sezamom, predkrojena

™

CELOZRNNA BURGER BULKA SE SEZAMEM 90 g
CELOZRNNA BURGER ZEMLA SO SEZAMOM 90 g pine dopecene

Ve,

Q10 56p
DPR
< «
5 A

H =% @ 8 O
x NS

60ks 1Mcm 30 min X X

¥’ lehce naslédId bulka, posypana sezamem

¥’ mieme sladkasta Zemla, sypand sezamom

piné dopeceno
plne dopecené

BURGER BULKA SE SEZAMEM A CERNYM KMIiNEM 90 g
BURGER ZEMLA SO SEZAMOM A CIERNOU RASCOU 90 g

. T =k @ B8 O

30ks 1,5cm | 30min X X X

¥’ jemné nasladla bulka z celozrmné mouky, predkrojena

¥’ jemne sladkasta zemla z celozrnnej miky, predkrojena

BURGER BULKA BRIOSKOVEHO TYPU 80 g
BURGER ZEMLA BRIOSKOVEHO TYPU 80 g

piné dopeceno
plne dopecené

AL
%

e =k @ 8 O

30ks 1,5cm | 30min X X X

¥ lahodné jemn bulka posypana sezamem a cernym kminem, predkrojend

v’ lahodne jemna Zemla posypana sezamom a ¢iernou rascou, predkrojena

pIné dopeceno
plne dopecené

MINI BURGER BULKA BRIOSKOVEHO TYPU 25 g
MINI BURGER ZEMLA BRIOSKOVEHO TYPU 25 g

U
%

S

53882 EE m ;;«g;‘ - @

34ks M 30 min X X X

¥’ Klasickd a jemné nasladld bulka, predkrojend
¥’ Klasickd a jemne sladkasta zemla, predkrojend

\0Sep,

100 ks 6,8cm | 15-30 min X
¥’ mini velikost, pedkrojend

X

v’ mini velikost, predkrojena




FAST FOOD

AMERICKY HOT DOG ROHLIK 60 g
AMERICKY HOT DOG ROZOK 60 g pine dopecent

HOT DOG ROHLIK 60 g
HOT DOG ROZOK 60 g pine dopecené

H =% @ 8 O
I saks  15x4am

10-15min X X X
¥’ Klasicky nasladly hot dog rohlik, pfedkrojeny

¥’ Klasicky sladkasty hot dog roZok, predkrojeny

&
BAGEL NATURE 80 g
BAGEL NATURE 80 g plne dopecené

%@@@

10-15 min X X

= —>
ol 0
40ks  17x5cm

¥’ sjiz vytvorenym otvorem pro vloZeni pérku, vhodné také pro zapékani
¥’ suZvytvorenym otvorom pre vioZenie parku, vhodné tiez na zapekanie

&)
BAGEL SYPANY SEZAMEM 80 g
BAGEL SYPANY SEZAMOM 80 g LIS R

B o= e O | su
B274 40ks Mem  110-15min X X X @)

¥’ zkynutého tésta, vhodny k pInéni
¥’ zkysnutého cesta, vhodny na pinenie

\MBEL

@)

(LE44,

jin :33@.@.@

40ks 1Mcem 110-15min X X

¥’ zkynutého tésta, sypany sezamovymi seminky, vhodny k pInéni
v’ zkysnutého cesta, sypany sezamovymi semienkami, vhodny na plnenie

BUCHTY 62 g pIné dopeceno TORTILLA 110 g piné dopeteno

BUCHTY 62 g plne dopecené TORTILLA 110 g plne dopecené

D =k & 8 O sah s % o&@ 8 O|s&
3x20ks 7x7cm | 120min @) 50ks 30cm 10-15min X X \ )

v’ jemné, vldéné, vhodné k pnéni
¥’ jemné, vldéne, vhodné na pinenie

34

S

¥’ jemnd, vldénd a kulata p3enicna placka
¥’ jemna, vidéna a okrdhla p3eniéna placka

BUCHTY

« Remeslny vzhled jako od pekaie

+ Nedroli se, a proto jsou vhodné jak pro déti,
tak i na cestach

« Po rozmrazeni vydrZi dlouho cerstvé: stale mékké
i po nékolika hodinach ve vitriné

« Snadna priprava a manipulace - staci pouze rozmrazit
- Setfi cas a energii

« Siroka skala receptii: neplnéné nebo slané a sladké
kombinace

« Remeselny vzhlad ako od pekéra
« Nedrobi sa, a preto si vhodné ako pre deti, tak aj na cestach

« Po rozmrazeni vydrzi dlho Cerstvé: stéle mdkké aj po
niekolkych hodindch vo vitrine

- Jednoducha priprava a manipuldcia - staci iba rozmrazit -
Setri Cas a energiu

« Sirokd $kala receptov: neplnené alebo slané a sladké
kombindcie.
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CHLEBY

\MBEL

Vfg CLEg,
RS

CLEg,,

%)

< . i NN < . . P NNg
DREVORUBECKY CHLEB 650 g s‘%j; DREVORUBECKY CHLEB MULTICEREALNI 650 g s‘%j;
DREVORUBACSKY CHLIEB 650 g ‘ DREVORUBACSKY CHLIEB MULTICEREALNY 650 g ‘
BH o=k @ 8 O SRS B BRI

L 11k 48x10am | 30min X 200-210°C 10-15 min @ WK 11ks  48x10am | 30min X 200-210°C 10-15 min @
¥’ chléb rustikdlniho tvaru, vhodny jako pfilohové pecivo ¥’ chléb rustikélniho tvaru, vhodny jako pfilohové pecivo, s mixem seminek
¥’ chlieb rustikalneho tvaru, vhodny ako prilohové pecivo ¥’ chlieb rustikalneho tvaru, vhodny ako prilohové pecivo, s mixom semienok

& o
S , NNg . , NN4

BATARD SVETLY CHLEB 400 g s‘%}”«; BATARD TMAVY CHLEB 450 g s‘%j;
BATARD SVETLY CHLIEB 400 g ) BATARD TMAVY CHLIEB 450 g L)
H =% a D | s 0 = 9 @&k

A Dl 6kl 2030mn x 200200C Bsmin| S = M 0 6xiianl030min x 200210°C 115 min S =W
¥’ chléb z kamenné pece, s jemnym fezem na povrchu ¥’ chléb z kamenné pece, s mixem zdravjich seminek a viocek
v’ chlieb zkamennej pece, s jemnym rezom na povrchu v’ chlieb zkamennej pece, s mixom zdravych semienok a vlociek

& % =

PITA CHLEB 100 g ZAMECKY CHLEB S KMINEM 665 g ik P:::d";';?::?
PITA CHLIEB 100 g ZAMOCKY CHLIEB S RASCOU 665 g pEne Cop

5 =k @ O | s H | % @ O | sav

55ks 1cem 120-30 min X 200-210°C 13-15min| 18ks 27,5 cm | 180 min X X X @)

¥’ jemné a vlacné chlebové placky, perfektni piilohové pecivo, idealni také na pInéni. ¥’ skvasem
¥’ jemné a vldcne chlebové placky, perfektné prilohové pecivo, idedlne aj na plnenie ¥ skvasom

36

CHLEBY

CHLEB SE SLUNECNICOVYMI SEMINKY 500 g
CHLIEB SO SLNECNICOVYMI SEMIENKAMI 500 g

81608 H =%k a@ 8 O 5&@
24ks 17,5cm 160-90 min X 170-175°C £20 min
\—/

¥’ bochnik chleba peceny ve forméch, obsahuje 11% slune¢nicovych seminek
¥’ bochnik chleba peceny vo formach, obsahuje 11% sinecnicovyich semienok

\MBEL )

M

V;‘. CLEq,,
o, 1 z @

AL AL

/'\’Jouw@ /'\’Jou\\“§

RUSTIKALNI CHLEB PERENES 450 g e MULTICEREALNi CHLEB PERENES 450 g S
RUSTIKALNY CHLIEB PERENES 450 g /‘} MULTICEREALNY CHLIEB PERENES 450 g 6}
36833 E.ﬁ | i *" @ @ @ S‘w e 23567 E-ﬁ | ] ;%0 @ @ @ S‘w e
25ks 30cm 30 min X 200-210°C  +20 min @ 30ks 28cm 30 min X 200-210°C  +20 min @

¥’ pienicny chleba s kvaskem
¥’ pienicny chlieb s kvaskom

MAXI TOUSTOVY CHLEB SVETLY 960 g
MAXI TOUSTOVY CHLIEB SVETLY 960 g

piné dopeceno
plne dopecené

¥’ se seminky a zrnicky, s kvéskem
¥’ 50 semienkami a zrmieckami, s kvéskom

MAXI TOUSTOVY CHLEB TMAVY 960 g

MAXI TOUSTOVY CHLIEB TMAVY 960 g plne dopecen

LR
%

5 &

S

s2073 [ r K e

10ks  11,5%11,5 cm/platek | 60 min X X X

¥’ sextra velkymi platky, vyjime¢nd kvalita
¥’ sextra velkymi platkami, vynimoéna kvalita

s2074 [ r K e

10ks  11,5%11,5 cm/platek | 60 min X X X

¥’ sextra velkymi platky, obsahuje 11 riznych druhi seminek
¥’ sextra velkymi plétkami, obsahuje 11 roznych druhov semienok




MINI PECIVO

3 g/) &

5 DRUHU MINI PECIVA 30 g m 3 DRUHY MINI PECIVA-LONGUET 40 g m
5 DRUHOV MINI PECIVA 30 g 3 DRUHY MINI PECIVA-LONGUET 40 ¢

H =% a@a 8 O ‘ Tl = %k @ B O | s

130ks  5-6am 110-15min x  200-210°C +5min @ LIEM 60k 12am [10-15min x  200-210°C +5min @
¥’ mix bilého, tmavého, vicezmného a celozmného peciva riiznych tvari ¥’ 3 druhy peciva: natural, se slune¢nicovymi seminky, a vicezmné
¥’ mix bieleho, tmavého, viaczrnného a celozrného peciva roznych tvarov ¥’ 3 druhy peciva: natural, so sinecnicovymi semienkami, a viaczrmné

\MNBEL

4 DRUHY MINI KAISEREK 32 ¢
4 DRUHY MINI KAIZEROK 32 g

CLEg,,
&

piné dopeceno
plne dopecené

<
<
<

MINI BURGER BULKA BRIOSKOVEHO TYPU 25 g
MINI BURGER ZEMLA BRIOSKOVEHO TYPU 25 g

E'ﬁ | % @ & %) ‘ g“”"% E'ﬁ | % @ . @ .z?w#*’:«
100 ks 6cm  [10-15min X 200-210°C  +5min @ 100 ks 6,8cm | 15-30 min X 3 M)
¥’ mix kaiserek: natural, multicerealni, sezamové a makové ¥’ mini velikost, predkrojena
¥ mix kaizerok: natural, multiceredIne, sezamové a makové ¥’ mini velikost, predkrojend
BROZURKA S RECEPTY
KE STAZENI NA NASEM ESHOPU:
MOJEVANDEMOORTELE.CZ
BROZURKA S RECEPTAMI NA STIAHNUTIE
; NA NASOM ESHOPE:
N MOJEVANDEMOORTELE.SK
iV
PREDPECENA BiLA MINI BAGETA 40 g m MINI SOFT SANDWICH 25 g pIné dopeceno
PREDPECENA BIELA MINI BAGETA 40 g MINI SOFT SANDWICH 25 g pine dopecené
2 — S 10 B, 2 10§,
Il 7 = | % @ D E"Q;/(‘] H =% & & @ ;‘f‘ﬂff
LU 150k 10em [10-15min x 200-210°C +5min N\ 0ks  9an [10-15min x X Q_ﬁ)

¥’ kfupavé bagetka idedlni jako pFlohové pecivo
v’ chrumkavé bagetka idedlne ako prilohové pecivo

38

¥’ klasicky nasladla brioska, skvéld k pInéni
¥’ Klasicky sladkasta brioska, skveld k pineniu

LOUHOVANE PECIVO | LUHOVANE PECIVO

\MNBEL \MBEL
. - $ p s
VELKY PRECLIK 120 g 3 §~/g LAUGEN ROHLIK 120 g 3 M
VELKY PRACLIK 120 g LAUGEN ROZ0K 120 g
B -0 0w BE=5 80w
DV 72ks  15x13am[1030min x  170-195°C +10min @ DI 105k 22x5am [1030min+ x  170-195°C +10min @
v’ zlouhovaného tésta s maslem, povrch je nafiznuty v’ zlouhovaného tésta s maslem, povrch je nafiznuty
v zlihovaného cesta s maslom, povrch je narezany v zlihovaného cesta s maslom, povrch je narezany
SACEK SE SOLI
V KAZDEM BALENI
VRECUSKO SO SOLOU
V KAZDOM BALEN{
39



VYROBKY K DOPECENI | K DOPECENIU

SLANE K DOPECENI | SLANE K DOPECENIU
SLADKE KE KYNUTI | SLADKE KE KYNUTIU
NEPLNENE CROISSANTY | NEPLNENE CROISSANTY
PLNENE CROISSANTY | PLNENE CROISSANTY
PLETENCE | PLETENKY

SNECI A ROLKY | SLIMACI A ROLKY

COKOLADOVA, VANILKOVA, TVAROHOVA NAPLN
OVOCNA NAPLN

LISTOVE TESTO | LISTKOVE CESTO

MINI SLADKE

PLATY

VYROBKY K DOPECENI / VYROBKY K DOPECENIU




SLANE K DOPECENI | SLANE K DOPECENIU

CROISSANT SE SUNKOU A SYREM S MASLEM 105 g
CROISSANT SO SUNKOU A SYROM S MASLOM 105 g

CROISSANT SE SYREM S MASLEM 105 g
CROISSANT SO SYROM S MASLOM 105 g

H % @ 8 O &k _— |k @ B O | s
LCOM 48k | 15-30min X 160-180°C =20 min @ 48ks | 15-30min X 160-180°C =20 min @
¥’ plnény Sunkou a syrem, zdobeny strouhanym Ementélem ¥’ plnény syrem, lahodné chut
¥’ plneny Sunkou a syrom, zdobeny strihanym syrom Ementalom ¥’ plneny syrom, lahodna chut
FRIKADELA V PLUNDROVEM ZAVINU 165 g CESNEKOVA BAGETA S MASLEM 175 g
FRIKADELA V PLUNDROVE ZAVINE 165 g CESNAKOVA BAGETA S MASLOM 175 g
| % & Olsae o =% & O | gl
LIYEM  ssks | 3060min x  160-180°C +20min @ 36k 28am 110-15min x  200210°C 7-10min @
¥’ néplii z driibeziho masa s bylinkami a kofenim ¥’ s piitnymi fezy naplnénymi bylinkovjm méslem a ¢esnekem
¥’ ndplii z hydinového mésa s bylinkami a korenim ¥’ s priecnymi rezmi naplnenymi bylinkovym maslom a cesnakom
Qx;\llit
EXPRESS KLASIK PIZZA 157 g P1ZZA MARGHERITA 1000 g ] fs/D
EXPRESS KLASIK PIZZA 157 g PIZZA MARGHERITA 1000 g
e o w & O |y D =) * D | s
LI 36k | 0-30min X 160-180°C  +20min | = 4ks  30x40cm[10-15min x  160-180°C 7-10min @

¥’ se salamem, paprikou, cibuli a mozzarellou
¥’ 50 salamou, paprikou, cibulou a mozzarellou

L)

v’ italskd Klasicka pfichut
v’ talianska klasicka prichut

SLANE K DOPECENI | SLANE K DOPECENIU

\‘\BE[
s
3 ~/)
W
5 DRUHO MINI SLANYCH ZAKUSKU 20 g FOCACCINA TOSCANE 100 g @
5 DRUHOV MINI SLANYCH DEZERTOV 20 g FOCACCINA TOSCANE 100 g
2 10 4, 2 —> 1084,
ol 5k @ B O | st Eﬁm%@@@@:“‘
300ks | 10-15min X 160-180°C ~ +12min @ SO 55k 12am [10-15min x 200-210°C 7-10min @
¥’ mix 5 druhd mini slanych snacki ¥’ s cherry rajcatky, olivami, paprikami, kapary a oreganem
¥’ mix 5 druhov slanyich mini snackov ¥’ s cherry paradajkami, olivami, paprikami, kapary a oreganom
\MBEL . . .
FOCACCIA MEDITERRANEA 800 g N */) SKVARKOVY PAGAC 100 g
FOCACCIA MEDITERRANEA 800 g 0SKVARKOVY PAGAC 100 g
N =k @ O | s ia] 2 =) D S
4ks  30%x40cm | 10-15 min X 170-195°C 7-10 min @] 40ks 30-60 min X 200°C 12-15min @
¥ focaccia se zeleninou a oreganem ¥’ se Skvarky a vepfovym sdlem, s kminovjm posypem
¥’ focaccia so zeleninou a oreganom ¥’ s oskvarkami a bravéovou mastou, s kminovym posypom
MULTICEREALNi TROJHRANEK 100 g TWIST SE SYREM A SPENATEM 70 g
MULTICEREALNY TROJHRANOK 100 g TWIST SO SYROM A SPENATOM 70 g
82309 E'ﬁ i%;‘ {:E} @& E'ﬁ ‘ gg&‘ @ @&
50ks 15-30 min X 160-180°C %20 min £ 60 ks 15-30 min X 160-180°C =20 min £
\— \—

¥’ zlouhovaného tésta s maslem, idedlni na plnéni
v’ zlihovaného cesta s maslom, idedlne na plnenie

¥’ bohaté naplii
¥’ bohata naplii
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SLADKE KE KYNUTI | SLADKE KU KYSNUTIU INSPIRACE | INSPIRACIA

Rozsiite svij sortiment kreativnim zdobenim
Rozsirte svoj sortiment kreativnym zdobenim

VYTVORTE EXKLUZIVNi PRODUKT
VYTVORTE EXKLUZIVNY PRODUKT
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Nejoriginalnéjsich vysledkii dosahnete diky
kombinaci zdobicich technik:

CROISSANT 55 g - polijte fondanem ¢i ¢okoladou

CROISSANT 55 g - posypte mouckovym cukrem

i ‘ 0 @ B O | &7 - dozdobte cokoladovymi Supinkami nebo
L 218ks X 34°C/90min 160-180°C  +20min "@

cukrovou ryzi

¥’ vice otevieny tvar

¥’ viac otvoreny tvar T T . .o
’ Najorigindlnejsie vysledky dosiahnete kombindciou

zdobiacich technik:

- polejte fondanom alebo ¢okoladou

- posypte praskovym cukrom

- dozdobte ¢okolddovymi Supinkami alebo cukrovou ryZou

Lidé maji radi riiznorodost a chtéji stale zkouset
néco nového.

Budte si proto jisti, Ze zakaznici originalitu vasich
produktii oceni.

Ludia maju radi réznorodost a chcu stdle skisat nieco

nové. Budte si preto isti, Ze zakaznici originalitu vasich
produktov ocenia.
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L mrazaku

rovnou do pece”

,L mraznicky priamo do pece”

Technologie Bake 'Up® vznikla v roce 2000. / Technoldgia Bake'Up® vznikla v roku 2000.
Je to exkluzivni patent pro pekaiské produkty s mnoha benefity v porovnani s ostatnimi technologiemi.
Je to exkluzivny patent pre pekarenské produkty s mnohymi benefitmi v porovnani s ostatnymi technoldgiami.

Benefity

BEZ KYNUTI

BEZ ROZMRAZENI

BEZ POTREBY GLAZUROVAT
BEZ KYSNUTIA

BEZ ROZMRAZENIA

BEZ POTREBY GLAZOVANIA

MNOHO ROZNYCH VYUZITI BAKE UP PRODUKTU*
MNOHO ROZNYCH VYUZITI BAKE UP PRODUKTOV*

NOVA GENERACE BAKE'UP®
NOVA GENERACIA BAKE'UP®

Zahyby pro lepsi vysledek
Zahyby pre lepsi vysledok

AUTENTICKE FRANCOUZSKE CROISSANTY  RYZi SLOZENIi
AUTENTICKE FRANCUZKE CROISSANTY RYDZE PRISADY

46

NEPLNENE CROISSANTY | NEPLNENE CROISSANTY

WBEL
$\«
s
iV

BAKE-UP CROISSANT MASLOVY 80 g @
BAKE UP CROISSANT MASLOVY 80 g

\MBEL

BAKE-UP CROISSANT MASLOVY 60 g @
BAKE UP CROISSANT MASLOVY 60 g 255%

255%

28297 E.ﬁ } %&6 @

70ks X 160-180°C  +20min

BAK=

o

o“;;@f// ®

_L/
MENSI OBJEM & USPORA PROSTORU
TRANSPORT -63% EMISI GARANTOVANA
MENSI OBJEM & USPORA PRIESTORU TOP KVALITA
TRANSPORT -63% EMISIT

SPOKOJENY ZAKAZNiK

SPOKOJNY ZAKAZNIK

POSTUP PECENI/PECENIA

PREDEHREJTE PEC / PREDHREJTE PEC
Bézna pec/ Beznd pec: 160 - 180°C

ZMRAZENE PRODUKTY UMISTETE NA PLECH
SPOLU S PECICiM PAPIREM / ZMRAZENE PRODUKTY
UMIESTNITE NA PLECH SPOLU S PAPIEROM NA PECENIE

PRESUNTE PLECH S PRODUKTY ROVNOU DO PECE
PRESUNTE PLECH S PRODUKTAMI PRIAMO DO PECE

SNIZTE TEPLOTU NA / ZNIZTE TEPLOTU NA :
165/175 °C (bézna trouba / beina rira)

CAS PECENI / CAS PECENIA

Malé produkty: 16-18 min

Velké / Velké produkty: 22-24 min

DULEZITE = Prvnich 15 minut troubu neotvirejte.
DOLEZITE = Prvych 15 mint rdru neotvarajte.

i |
{9)

CLEg,,

7 N
BAK=

aﬁ}ﬁf«@l‘é’l@

100 ks X 160-180°C  +20min

\‘\BEl

BAKE-UP CROISSANT MASLOVY 40 g @ BAKE-UP CROISSANT MARGARINOVY 60 g —f? V)
BAKE UP CROISSANT MASLOVY 40 g 255% BAKE UP CROISSANT MARGARINOVY 60 g
f | = IR ® | =
130ks X 160-180°C  +16min | [BAKZUP 180ks X X  160180°C  +20min | [BAKSUP
§\‘\BE[ é‘"
iV
\‘\BH
MAXI CROISSANT MASLOVY 90 g & MAXI CROISSANT S MASLEM 90 g g és/,)
MAXI CROISSANT MASLOVY 90 g 23,5% MAXI CROISSANT S MASLOM 90 g
49954 i } e O Soart 55989 i } e - ® Soart
50ks | 15-30min 160-180°C 20 min @ S4ks | 1530min - x 160-180°C  +20min @
47
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NEPLNENE CROISSANTY | NEPLNENE CROISSANTY

\MBEL

¢

CLEg,,

WMBEL
& 2w 3 g
PLNE DOPECENY CROISSANT MASLOVY 65 g CROISSANT MASLOVY 55 g
PLNE DOPECENY CROISSANT MASLOVY 65 g pine dopecene CROISSANT MASLOVY 55 g @ 17,5%
0| & & B8 O & B % @ 8 O S
36 ks 15-30 min X X X 120 ks 15 min X 160-180°C =20 min @

¥’ rychld pfiprava, idealni na plnéni
¥’ rychla priprava, idedlny na plnenie

EXPRESS MULTICEREALNI CROISSANT S MASLEM 75 g :f V)
EXPRESS MULTICEREALNY CROISSANT S MASLOM 75 g

i ‘ e @ O | s
60ks | 030mn  x  160-180°C +20min “@

e,

\}Bflv
BAKE'UP® SANDWICH CROISSANT MASLOVY 85 g
BAKE'UP® SANDWICH CROISSANT MASLOVY 85 @ 215%

5521 [ ‘ SO — e

72ks 10-15min X 165-180°C 25 min

¥’ idedlni tvar na plnéni

I

BAK='UP
%

¥’ idedlny tvar na plnenie

48

¥’ nadychany croissant s jemnou maslovou chuti
¥’ nadychany croissant s jemnou maslovou chutou

UNIVERZALNI POUZITI
UNIVERZALNE POUZITIE

« Ildedlni snidané, obéd nebo svacinka béhem celého
dne

» Perfektni zaklad pro vas sendvic

+ Nekonecné moznosti naplni

+ Novy kulaty tvar: snadné plnéni

- [dedlne ranajky, obed, alebo desiata pocas celého diia
- Perfektny zaklad pre vas sendvic

« Nekonecné moznosti naplni

« Novy okdhly tvar: jednoduché plnenie

PLNENE CROISSANTY | PLNENE CROISSANTY

EXPRESS MULTICEREALNI CROISSANT

S LESNiM OVOCEM, BEZEM A MASLEM 90 g
EXPRESS MULTICEREALNY CROISSANT

S LESNYM OVOCIM, BAZOU A MASLOM 90 g

EXPRESS CROISSANT
S LISKOORISKOVYM KREMEM A MASLEM 85 g et

EXPRESS CROISSANT gslg

S LIESKOVOORIESKOVYM KREMOM A MASLOM 85 g

(LE44,

35010 [RAR ke =) ! S

44ks 0-30 min X 160-180°C  £20min

¥’ sndplni's lesnim ovocem a bezinkami, s makem, pohankou a Inénymi seminky

&
>
w

¥’ snaplitou s lesnym ovocim a bazou, s makom, pohénkou a fanovymi semienkami

39507 E‘ﬁ %;‘ @ @ ‘;5’5 Wiy,
N564 70ks | 0-30min X 160-180°C =20 min

¥’ sliskoofiskovym krémem a cokolddovym posypem

EX

¥’ slieskovoorieskovym krémom a cokoladovym posypom

EXPRESS CROISSANT
S MERUNKOVOU NAPLNi MASLOVY 90 g i L
EXPRESS CROISSANT CROISSANT S PIS"I'A(IOVOU’NA[’LNI A MASLEM 80 g &
S MARHULOVOU NAPLNOU MASLOVY 90 g @ 17% CROISSANT S PISTACIOVOU NAPLNOU A MASLOM 80 g
o B ol EADE S P | &5
44ks | 0-30min X 160-180°C  +20min | = 48ks | 15-30min X 160-180°C 20 min @
¥’ smeruiikovou ndpini a Zlutym cukrovym posypem ¥’ bohatd pistaciova naplii
v smarhulovou napliiou a Zltym cukrovym posypom V' bohatd pistaciové naplii
PLNENE CROISSANTY
PLNENE CROISSANTY
Vybér z neodolatelnych naplni, kvalitni tésto s maslem
a vyjimedné zdobeni, to vie nase croissanty odliSuje.
Vyber z neodolatelnych ndplni, kvalitné maslové cesto
a vynimocné zdobenie, ktoré nade croissanty odliSuje.
49

=
=
L
(]
(=)
a
(=3
=
R
>
=
)
(=)
o
>
=
~
\—
=
7]
o
b
(-9
o
(=]
E
>
=
-]
o
(=3
>
=




PLETENCE | PLETENKY

EXPRESS PLETENEC S PEKANOVYMI ORECHY A JAVOROVYM SIRUPEM 98 g
EXPRESS PLETENKA S PEKANOVYMI ORECHMI A JAVOROVYM SIRUPOM 98 g

2 sacky
v kazdém baleni
2 sacky
v kazdom baleni

PLETENEC S PEKANOVYMI ORECHY A JAVOROVYM SIRUPEM 98 g
PLETENKA S PEKANOVYMI ORECHMI A JAVOROVYM SIRUPOM 98 g

2le S 2 ol EElE S 8 o0&
96 ks 0-30 min X 160-180°C  £20min = 60 ks 30-60 min X 160-180°C  £20min @

¥’ snéplni z javorového sirupu, zdobeno nasekanymi pekanovymi ofechy ¥’ snéplni z javorového sirupu, zdobeno celymi pekanovymi ofechy

¥’ snaplitou z javorového sirupu, ozdobené nasekanymi pekanovymi orechami ¥’ snaplitou z javorového sirupu, ozdobené celymi pekanovymi orechami

PLETENEC SE SLANYM KARAMELEM 95 g PLETENEC S PUDINKOVOU NAPLNI 95 g

PLETENKA SO SLANYM KARAMELOM 95 g PLETENKA S PUDINGOVOU NAPLOU 95 g
B‘ﬁ :%‘ @ @ guo B4y, B’ﬁ ;%E?a @ @ S‘w 84y,
96ks | 30-60 min X 160-180°C  +20min @ W 72k | 30-60min X 160-180°C =20 min @

¥’ snéplni ze slaného karamelu, zdobeno mandlemi
¥’ snépliiou zo slaného karamelu, ozbené mandlami

PLETENCE | PLETENKY

Pekanové ofechy & javorovy sirup
Pekanové orechy & javorovy sirup

Pekanové ofechy jsou povazovany za afrodiziakum
a podporuji nervovy systém. Navic patfi mezi
potraviny, které obsahuji nejvice antioxidantii.
Javorovy sirup vynika svou lahodnou ofechovo-
medovou chuti.

Pekanové orechy su povazované za afrodiziakum a podporuji
nervovy systém. NavySe patria medzi potraviny, ktoré
obsahuju najviac antioxidantov. Javorovy sirup vyniké svojou
lahodnou orechovo-medovou chutou.

50

¥’ slahodnou pudinkovou ndplni s pfichuti vanilky, krystalky cukru na povrchu
¥’ s lahodnou pudingovou népliiou s prichutou vanilky, krystaliky cukru na povrchu

SNECI A ROLKY | SLIMACI A ROLKY

EXPRESS COKOLADOVA ROLKA S MASLEM 80 g
EXPRESS COKOLADOVA ROLKA S MASLOM 80 g

EXPRESS ROZINKOVY SNEK S VANILKOVYM KREMEM 93 g
EXPRESS HROZIENKOVY SLIMAK S VANILKOVYM KREMOM 93 g

% & 8 0| D s ® | Fo
9%ks | 0-30min X  160-180°C *20min | 3 LLEB  coks | 0-30min X  160-180°C *20min | 3

¥’ extra Cokoladova naplii - obsahuje 2 Cokoladové tytinky, s méslem ¥ svanilkovym krémem a rozinkami, povrch je glazovany

¥ extra tokoladova ndplii - obsahuje 2 Cokoladové tycinky, s maslom ¥ svanilkovym krémom a hrozienkami, povrch je glazovany

COKOLADOVA ROLKA S VANILKOVYM PUDINKEM 75 g EXPRESS SKORICOVY SNEK 93 g

COKOLADOVA ROLKA S VANILKOVYM PUDINGOM 75 g EXPRESS SKORICOVY SLIMAK 93 g
0|k @ O | S~ 5| & & D | F
96 ks 0-30 min X 160-180°C £ 20 min = 60 ks 0-30 min X 160-180°C £ 20 min =

¥’ extra tokoladova naplii - obsahuje 2 cokoladoveé tycinky, s pudinkovou naplni
¥’ extra cokoladova naplii - obsahuje 2 ¢okoladové tycinky, s pudingovou napliiou

EXPRESS ROLKA S ORiISKOVYM KREMEM 120 g
EXPRESS ROLKA S ORIESKOVYM KREMOM 120 g

2341 S S =) ) ‘ &,

KB53 60 ks 0-30 min X 160-180°C =20 min

¥’ plnénd krémem z liskovyich ofiSkii a kakaa, zdobend liskovymi ofisky

EX

¥ plnend krémom z lieskovyich orieskov a kakaa, zdobend lieskovymi orieskami

¥’ se skoficovou napini
¥’ 50 Skoricovou népliiou
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COKOLADOVA, VANILKOVA, TVAROHOVA NAPLN

EXPRESS TASTICKA S PUDINGEM 100 g
EXPRESS TASTICKA S PUDINGOM 100 g

EXPRESS COKOTWIST MASLOVY 110 g
EXPRESS COKOTWIST MASLOVY 110 g

@ 15%

B % @ B 0| s
N654 65ks | 0-30min X 160-180°C 20 min

¥’ s pudinkovym krémem, obsahuje sacek s coko fondanem na dozdobeni produktu

©XPp,

¥’ s pudingovym krémom, obsahuje vrecko s ¢oko fondanom na dozdobenie produktu

EXPRESS TVAROHOVY SATECEK 130 g
EXPRESS TVAROHOVA SATOCKA 130 g

111,
e
&
>
s

H| % @ &8 O

72ks 0-30 min X 160-180°C  +20min

¥’ s pudinkovym krémem a cokoladovymi Supinkami

¥’ s pudingovym krémom a cokoladovymi Supinkami

EXPRESS ZAVIN S PUDINKEM A ROZINKAMI 100 g
EXPRESS ZAVIN S PUDINGOM A HROZIENKAMI 100 g

A | % @ O | sgn
LGIEEN 80k | 0-30min X 160-180°C  +20min | =

¥’ sjemnou tvarohovou napini
¥’ sjemnou tvarohovou népliiou

B % o D | g
LIV 40k | 030min X 160-180°C  +20min | =

¥’ s pudinkovym krémem a rozinkami
¥’ spudingovym krémom a hrozienkami
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OVOCNA NAPLN

EXPRESS HREBEN S MALINOVOU NAPLNi A MASCARPONE 120 g
EXPRESS HREBEN S MALINOVOU NAPLNOU A MASCARPONE 120 g

H| % @ 8 O
KB139 ETPS 0-30 min X 160-180°C =20 min

¥’ luxusni naplii s malinami a mascarpone

111,
Rt
&
g
s

¥ luxusnd naplii s malinami a mascarpone

EXPRESS HREBEN S JAHODOVOU NAPLNi A JOGURTEM 120 g
EXPRESS HREBEN S JAHODOVOU NAPLNOU A JOGURTOM 120 g

EXPRESS TRESNOVA ROLKA S PUDINKEM 120 g
EXPRESS CERESNOVA ROLKA S PUDINGOM 120 g

111y,
5 ////

7

o & & o
KB189 oIS 0-30 min X 160-180°C =20 min

¥’ svézi kombinace jahodové naplné a krémového jogurtu

EXPp,

¥’ svieza kombindcia jahodovej napine a krémového jogurtu

MULTICEREALNI ROLKA S BOROVKOVO-TVAROHOVOU NAPLNI 98 g
MULTICEREALNA ROLKA S CUCORIEDKOVO-TVAROHOVOU NAPLNOU 98 g

i ‘ % @ 42
LI 6oks | 0-30min X 160-180°C %20 min

¥’ stiesiiovou naplni a pudinkovym krémem, povrch je leskly diky glazufe
¥’ s eresiiovou napliiou a pudingovym krémom, povrch je leskly vdaka glazdre

EXPRESS MRIZKA S JABLKY A PUDINKEM 110 g
EXPRESS MRIEZKA S JABLKAMI A PUDINGOM 110 ¢

111,
5 ////

EXPp,

| © | g
48ks 30 min X 160-180°C  £20min @]

¥’ bohatd boriivkovo tvarohova naplii, zdobena granolou
¥’ bohata ¢ucoriedkovo tvarohova néplii, zdobena granolou

12896 Eﬁ =N 4]

RB2 46ks | 0-30min X 160-180°C 20 min
¥’ sjablkovou a pudinkovou naplni
¥’ sjablkovou a pudingovd napliiou

1y,
P

a
>
e
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LISTOVE TESTO | LISTKOVE CESTO

\MNBEL )

D 0% g‘“‘)
LISTOVA KAPSA S LISKOORISKOVOU NAPLNi MASLOVA 100 g LISTOVA KAPSA S KOUSKY JABLEK S MASLEM 120 g ‘Y
LISTKOVA KAPSICKA S LIESKOVOORIESKOVYM KREMOM 100 g LISTKOVA KAPSICKA S KUSKAMI JABLK S MASLOM 120 g
Bk @ B O Pk @ 8 O
N698 54ks | 30-60 min X 190-210°C  +25min 40ks | 30-60 min X 190-210°C  +25min \Q_/El

¥’ sliskoofiskovou ndpini a pficnymi fezy na povrchu, z listového tésta, extra naplii
¥’ slieskovoorieskovou napliiou a priecnymi rezmi na povrchu, z listkového cesta, extra napli

56

¥ skousky jablek a pFicnymi fezy na povrchu, z listového tésta
¥ skiiskami jablk a prie¢nymi rezmi na povrchu, z listkového cesta

MINI SLADKE

MBEL
s
iV
5‘0 84y, Q“m
& @)
BAKE-UP® MINI CROISSANT MASLOVY 25 g EXPRESS MINI CROISSANT MASLOVY 30 g
BAKE-UP® MINI CROISSANT MASLOVY 25 g @ 235% EXPRESS MINI CROISSANT MASLOVY 30 g @ 255%
il e - =) 7 s276 M e - = O S
200ks X X 160-180°C  +16min Eﬁk= up 200ks | 0-30min X  160-180°C *12min | 3

¥’ lahodny snidafovy croissant
¥ lahodny rafiajkovy croissant

BAKE-UP® CROISSANT MASLOVY 40 g
BAKE-UP® CROISSANT MASLOVY 40 g

@ 255%

¥’ lahodny snidafovy croissant
¥ lahodny rafiajkovy croissant

BAKE-UP® MINI CROISSANT MARGARINOVY 25 g
BAKE-UP® MINI CROISSANT MARGARINOVY 25 g

H| % O |
130ks X X 160-180°C 16 min

¥’ lahodny snidafiovy croissant

wa/:,f
BAK='UP

¥’ lahodny ranajkovy croissant

\MNBEL

@ 17 %

MINI CROISSANT S LISKOORISKOVOU NAPLNi MASLOVY 40 g
MINI CROISSANT S LIESKOVOORIESKOVOU NAPLNOU MASLOVY 40 g

BH| % @
200 ks X X 160-180°C £ 16 min

¥ lahodny snidafiovy croissant

BAKZ

¥’ lahodny ranajkovy croissant

@ 17 %

MIXED BOX EXPRESS MINI PLNENYCH CROISSANTU + 40 g
MIXED BOX EXPRESS MINI PLNENYCH CROISSANTOV = 40 g

i | O | sox
LCIUR 1205 | 15-30min X 160-180°C =12 min

¥’ shohatou liskoofikovou napini, zdobeny cokolddovym posypem

¥’ shohatou lieskovoorieskovou napliiou, zdobeny cokolddovym posypom

Sy
Q)

<

&

&

3792 A =) %) R

90ks 0-30 min X 160-180°C £ 12min

¥’ mix naplni: liskoofiskova, malinova, meruiikova

EXP,

¥’ mix naplni: lieskovoorieskova, malinova, marhulova
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MINI SLADKE

M8 EL

BAKE-UP® MINI COKOLADOVA ROLKA MASLOVA 30 g @ .
BAKE-UP® MINI COKOLADOVA ROLKA MASLOVA 30 g 21%

M8 EL

EXPRESS MINI COKOLADOVA ROLKA MASLOVA 35 g @ .
EXPRESS MINI COKOLADOVA ROLKA MASLOVA 35 g 21%

H| &% @ &

180 ks X X 160-180°C  + 12min

¥’ bohaté napli, se dvéma ¢okolddovymi tycinkami

BAKS UP

¥’ bohatd napli, s dvomi cokoladovymi tycinkami

1,
R
&
)
3

H % @ 8 O
KB223 192 ks

0-30 min X 160-180°C =12 min
¥’ bohaté napli, se dvéma ¢okoladovymi tycinkami

¥’ bohatd naplf, s dvomi ¢okoladovymi tycinkami

MINI TRESNOVY ZAKUSEK MASLOVY 40 g &

MINI CERESNOVY KOLACIK MASLOVY 40 g 16,5 %
| % a O | %
150ks | 30-60 min X 160-180°C =12 min @

¥’ stfesfovou ndpini, potfeno glazurou
v’ s cere$iiovou népliiou, potreté glazdrou

MINI ZAKUSEK S TVAROHOVOU NAPLNI 40 g m
MINI TVAROHOVY KOLACIK 40 g

Bﬁ‘%»@@

150ks 30-60 min X 160-180°C =12 min

¥’ stvarohovou néplni

10 Ppy,
P

¥’ stvarohovou napliiou

58

MINI JABLECNY ZAKUSEK MASLOVY 40 g &

MINI JABLKOVY KOLACIK MASLOVY 40 g 16,5 %
H| % O | S
150ks | 30-60 min X 160-180°C  +12min @

¥’ sjabletnou naplni, poteno glazurou
v’ sjablkovou ndpliiou, potreté glazirou

MINI SLADKE

EXPRESS MINI ROZINKOVY SNEK MASLOVY 30 g @) \ MINI ROZINKOVY SNEK MASLOVY 25 g @ .

EXPRESS MINI HROZIENKOVY SLIMAK MASLOVY 30 g 15% MINI HROZIENKOVY SLIMAK MASLOVY 25 g 15%

E'ﬁ ‘ ?E%o @ @ @ §,s ey, 3629 E'ﬁ ‘ ;g&o @ @ @ :?uo m’:«
LYV 192k | 0-30min X 160-180°C  +12min | = K38 300 ks X 34°C/90min  160-180°C =12 min “@

¥’ plnény pudinkovym krémem a rozinkami
¥ plneny pudingovym krémom a hrozienkami

2 sacky
v kazdém baleni
2 sacky
v kazdom baleni

¥’ plnény pudinkovym krémem a rozinkami
¥ plneny pudingovym krémom a hrozienkami

MIXED BOX EXPRESS MINI MASLOVEHO PECIVA +30 g
MIXED BOX EXPRESS MINI MASLOVEHO PECIVA + 30 g

EXPRESS BABY PLETENEC

S PEKANOVYMI ORECHY A JAVOROVYM SIRUPEM 40 g

EXPRESS BABY PLETENKA m

S PEKANOVYMI ORECHMI A JAVOROVYM SIRUPOM 40 g

o | % O | #g
LI 96k | 030min X 160-180°C  +12min | =

¥’ snaplni z javorového sirupu, zdobeno pekanovymi ofechy
¥’ sndpliiou z javorového sirupu, ozdobené pekanovymi orechami

BE| ol < O | S~
LV 145k | 0-30min X 160-180°C  +12min | =

¥’ croissant, coko rolka, 3nek s vanilkovym krémem a rozinkami
¥’ croissant, Coko rolka, slimak s vanilkovym krémom a hrozienkami
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PLATY

CLEg,,

‘&\“ \;\Bfl
PLATY Z LISTOVEHO TESTA - 2,5 mm 625 g @ (s/p)

PLATY Z LISTKOVEHO CESTA - 2,5 mm 625 g

H: = & O | g
UM 6k t.25mml 5-10min x 200°C 15-20 min @

\MBEL
PLATY Z MASLOVEHO LISTOVEHO TESTA- 2,8 mm 7149 @ &
PLATY Z MASLOVEHO LISTKOVEHO CESTA-2,8mm 7149 32,59

21500 S N D | §50%
B51 l4ks  t.28mml| 5-10min  x 200°C  15-20 min “@

CLEg,,

I\ MBEL
PLATY Z LISTOVEHO TESTA - 3,5 mm 910 g @ Q
PLATY Z LISTKOVEHO CESTA-3,5mm 910 g

TR NRT
VBB 11k t.35mml5-10min x 200°C 15-20 min @

PLATY Z PLUNDROVEHO TESTA - 4 mm 1050 g
PLATY Z PLUNDROVEHO CESTA - 4 mm 1050 g

=) D

32-34°C,60-80min ~ 180°C  15-20 min

0P

N\ 0,
S z
3 -
,“@

26965 [
K7 18ks  tl.4mm

CTVERCE Z PLUNDROVEHO TESTA - 4 mm 45 g
STVORCE Z PLUNDROVEHO CESTA - 4 mm 45 g

48948 ﬁ'ﬁ P = (")
LA 260ks fl.4mm7,3x73aml 32-34°C,60-80min  180°C  15-20 min

0P

0,
?f‘

%

REy,

(
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PLATY VANDEMOORTELE

rozmrazené béhem 5 minut
rozmrazené pocas 5 minit

rozmér plata 57x37 cm
rozmer pldtov 5737 cm

idedlni pro vyrobu vlastnich produkti
idedIne pre vyrobu vlastnych produktov

nemusi se vyvalovat, rovnomérna tloustka
nemusi sa valkat, rovnomerna hribka

pravidelné listovani, vlacné tésto
pravidelné listovanie, vlacné cesto

snadna manipulace, netrha se
[ahka manipuldcia, netrhd sa

DELICi PRAVITKO
DELIACE PRAVITKO

v pravitko, kdy z jedné strany je z néj pomocnik na krajeni Stangli
82287 . S P
az druhé strany ho vyuzijete jako pomocnika pfi praci s platy
v pravitko, kde z jednej strany je z neho pomocnik na kréjanie Stangli
az druhej strany ho vyuzijete ako pomocnika pri praci s platmi

INSPIRACE | INSPIRACIA

Vytvorte originalni produkty
Vytvorte origindlne produkty

S platy Vandemoortele vytvorite nové a originalni produkty snadno a rychle.

Uspokojite tak chut kazdého zakaznika.

S plétmi Vandemoortele vytvorite nové a origindine produkty lahko a rychlo.
Uspokojite tak chut kazdého zédkaznika.
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HOTOVE VYROBKY - KOLACE, DORTY A DEZERTY
HOTOVE VYROBKY - KOLACE, TORTY A DEZERTY

KULATE KOLACE A DORTY | OKRUHLE KOLACE A TORTY
KRAJENE DEZERTY A REZY | KRAJANE DEZERTY A REZY

NEKRAJENE DEZERTY | NEKRAJANE DEZERTY
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KULATE KOLACE A DORTY | OKRUHLE KOLACE A TORTY

BRUSINKOVY DORT S BiLOU COKOLADOU 116 g
BRUSNICOVA TORTA S BIELOU COKOLADOU 116 g

SOFT CHEESE CARROT CAKE 115 g
SOFT CHEESE CARROT CAKE 115 ¢

B & B O
LYEEISPR 1x12ks  @26cm | 180 min X X X ‘\M

¥’ chut $tavnatych brusinek, Slehacky a bilé cokolady
¥’ chut $tavnatych brusnic, $lahacky a bielej cokolady

DOUBLE CHOCOLATE CAKE 116 g
DOUBLE CHOCOLATE CAKE 116 g

M"d,,
a
°
I3

S

E'ﬁ = | % @
LZSPY 3512k B26am

180 min X
¥’ jemné tvarohova naplii a poleva, zdobeno vlasskymi ofechy

g o

S

¥’ jemné tvarohovd naplfi a poleva, zdobené vlasskymi orechmi

= EEE
LEEEIOMY 3x12ks  @26cm

180 min X X X
v’ {Cokoladoveé potéseni: tésto, napli a poleva
v’ ¢okolddové potesenie: cesto, naplii a poleva

RED VELVET CAKE 112 g

RED VELVET CAKE 112 g

=
LILPE 3x12ks  @26cm | 180 min X X X 1

S

¥’ luxusni nadychany korpus a jemna tvarohova naplii, zdobeny bilou cokolddou
¥" luxusny nadychany korpus a jemnd tvarohova naplii, zdobeny bielou ¢okoladou

CHOCO DORT 110 g SMETANOVY DORT SYPANY MANDLEMI 83 g
CHOCOTORTA 110 ¢ SMOTANOVA TORTA S MANDLAMI 83 g
50248 E'ﬁ ;EE; . A @ ‘ gw,wﬁ‘ 52582 E'ﬁ #:Eia A @ gw_m,;‘
4x12ks 180 min X X X @) 4x12ks 180 min X X X @)

¥’ lahodny dort na ¢okolddovém piskotu, polity pravou cokoladou s hoblinami
¥’ lahodny kol&¢ na cokoladovej piskate, pokryty hoblinami z pravej cokolady
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¥’ smetanové pfichut, zdobeno mandlemi
¥’ smotanové prichut, zdobend mandlami

KULATE KOLACE A DORTY | OKRUHLE KOLACE A TORTY

PEKANOVY DORT S KARAMELEM 130 g
PEKANOVA TORTA S KARAMELOM 130 g

KOLACS PRICHUTi MANDLI A LESNiM OVOCEM 125 g

= FE
WIEP] 4x12ks 026 X

180 min X X
¥’ pekanové ofechy s maslovym karamelem ,,fudge”a krém s bilou ¢okoladou

¥’ pekanové orechy s maslovym karamelom ,,fudge”a krém s bielou ¢okoladou

BEZLEPKOVY MEDA DORT 96 g
BEZGLUTENOVA MACIK TORTA 96 g

82106 E'ﬁ 3;:%. @ @

1x14ks 180 min X X X

¥’ sjemnym tvarohovym krémem na kakaovém korpusu
¥’ sjemnym tvarohovym krémom na kakaovom korpuse

KOLAC S PRICHUTOU MANDLI A LESNYM OVOCIM 125 g
Q‘w-S['V/»
AN

- EEE I
B431C10 RENVeT T ETRe ®

180 min X X X
¥’ skakaovym korpusem a mandlovou naplni frangipane, zdobeno lesnim ovocem a mandlemi

¥ skakaovym korpusom a mandlovou naplfiou frangipane, zdobené lesnym ovocim a mandlami

COOKIE DORT 114 g
COOKIE TORTA 114
H =% a & D | sg2e
LEIEISPY 3x12ks @26am | 180min x X X "\‘_ﬂ)

¥’ sndplni's piichuti ¢okolddy a s drobenkou ze susenek
¥’ snapliiou s cokoladovou prichutou a kiiskami susienok

MANDLOVY KOLAC 87 g SMETANOVY DORT S LIMETKOU 112 g

MANDLOVY KOLAC 87 g SMOTANOVA TORTA S LIMETKOU 112 g
f =% @ 8 Osas 0 =% & 8 O|sa
4x12ks 026em | 180min  x X X @ WALAPY 4x12ks  @26cm | 180min X @)

¥’ mandlova pFichut, meruiikova ndplii
¥ mandlova prichut, marhulova napli

¥ se 3lehackovym krémem a limetkovou napini, zdobené limetkovou kiirou
¥’ solahackovym krémom a limetkovou népliiou, zdobené limetkovou kérou
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KULATE KOLACE A DORTY | OKRUHLE KOLACE A TORTY KULATE KOLACE A DORTY | OKRUHLE KOLACE A TORTY
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DUO COKOLADOVY DORT 92 g JABLECNY KOLAC S KARAMELEM 150 g CHEESECAKE S BORUVKAMI 120 g < CHEESECAKE 120 g £
DUO COKOLADOVA TORTA 92 g JABLKOVY KOLAC S KARAMELOM 150 g CHEESECAKE S CUCORIEDKAMI 120 g CHEESECAKE 120 g

47811 E'ﬁ = % o ) @ §w.s:% E'ﬁ | % @ & §xo,5€% ﬁ.'f[ | e @ & (:E) guo,ss% E'ﬁ = % e = @ .3”00'“%
4x12ks  @26cm | 180 min X X X z\m) LYELIOPE 2x12ks @26cm | 240min X X X E@ 4x12ks  @26.cm | 180 min X X X @) 4x12ks  @26.cm | 180 min X X X @)
¥’ nadychany korpus s krémem z bilé a tmavé cokolddy ¥’ ndplii s kousky jablek a vanilkovym krémem, zdobeno karamelem a drobenkou ¥’ tvarohovy dort zdobeny borivkami ¥’ lahodny tvarohovy dort
¥’ nadychany korpus s krémom z bielej a tmavej cokolady ¥" ndplii s kiiskami jablk a vanilkovym krémom, ozdobené karamelom a posypkou ¥ tvarohova torta zdobend ¢ucoriedkami ¥ lahodnd tvarohové torta
POCTIVY JABLECNY KOLAC 150 ¢ BRAZILSKY KOLAC SYPANY ORISKY 114 g
POCTIVY JABLKOVY KOLAC 150 g BRAZILSKY KOLAC SYPANY ORIESKAMI 114 g

E‘ﬁ | % @ D §‘°.‘% EE | % @ D S‘g@
3x12ks  @26cm | 240 min X X X @) CACINAPR 4512ks  @26cm | 180 min X X X @

¥’ sjabletnou naplni ¥’ s pudinkovym krémem a $lehackou, zdobeno karamelizovanymi ofisky
¥’ sjablkovou napliiou ¥’ s pudingovym krémom a $lahackou, zdobeny karamelizovanymi orieskami
TRESNOVY KOLAC 100 g MERUNKOVY KOLAC 100 g
CERESNOVY KOLAC 100 g MARHULOVY KOLAC 100 g
H =% a D | son B o= | % @ | s
LS 5x10ks @26am | 180min x X X @) LEUSH sxi0ks @26am | 180min x X @)
¥’ stfesfovou ndpini, zdobené 7elé a cukrem ¥’ bohatd merufiova npli, zdobeny Zelé a cukrem
¥’ s teresiiovou napliiou, zdobené 7elé a cukrom ¥’ bohata marhulova napli, zdobeny Zelé a cukrom

66 67



KRAJENE DEZERTY A REZY | KRAJANE DEZERTY A REZY

DOUBLE CHOCOLATE CAKE 95 g
DOUBLE CHOCOLATE CAKE 95 g

MRKVOVY REZ S VLASSKYMI ORECHY 86 g [ %

MRKVOVY REZ S VLASSKYMI ORECHAMI 86 g

53317 E('ff s, (=) =] @
A310024 IEENOITR X

60 min X X
¥’ nadychané cokolddové tésto zdobené silnou vrstvou polevy

¥" nadychané cokolddové cesto zdobené silnou vrstvou polevy

KAKAOVY REZ S KOKOSEM 104 g
KAKAOVY REZ S KOKOSOM 104 g

=

‘0

H | % @ B8 O |ses
3x21ks 60 min X X X @)

¥’ lahodnd kombinace mrkvové prichuté, vlasskych ofechi a skofice, zdobeno vanilkovou polevou

¥’ lahodnd kombinacia mrkvovej chuti, via3skych orechov a Skorice, zdobend vanilkovou polevou

MAKOVO TVAROHOVY REZ 160 g
MAKOVO TVAROHOVY REZ 160 g

Tl | ke @ D | sa
B639(24 NSV 60 min X X X 3 M
¥’ neodolatelnd kombinace kokosového a kakaového korpusu, posypano kokosem
¥’ neodolatelnd kombinacia kokosového a kakaového korpusu, posypany kokosom

SVESTKOVY REZ S DROBENKOU 119 g ﬁ

SLIVKOVY REZ S POSYPKOU 119 g

e ®
B641021 ENSITS 60 min X X X
¥’ népli z tvarohu a méku na kiehkém tésté, zdobeno drobenkou

¥’ ndplii z tvarohu a maku na krehkom ceste, ozdobené posypkou

=

REZ S PRICHUTI MANDLI A LESNIM OVOCEM 110 g
REZ S MANDLOVOU PRICHUTOU A LESNYM OVOCIM 110 g

B % @ D | save
B640C21 NGRS 60 min X X X SQ_Q
¥" bohaté pinéno 3vestkami a tvarohem s pFichuti mandli, zdobeno drobenkou
¥’ bohato plnené slivkami a tvarohom s prichutou mandli, ozdobené posypkou

68

H | % @ o
B691C21 NGRS 60 min X X X

¥’ s mandlovou néplni frangipane s mixem lesniho ovoce a mandlovymi lupinky
¥’ s mandlovou népliiou frangipane s mixom lesného ovocia a mandlovymi lupienkami

KRAJENE DEZERTY A REZY | KRAJANE DEZERTY A REZY

&‘“ED
MINI JABLECNY REZ S DROBENKOU 569 % &

BORUVKOVY REZ S DROBENKOU 90 g K
CUCORIEDKOVY REZ S POSYPKOU 90 g MINI JABLKOVY REZ S POSYPKOU 56 g
-~ [N IR 5% & § O
3x24 ks 60 min X X X ® 3x48 ks 60 min X X X ®

v tradicni prichut
v tradicnd prichut

REZ S CERVENYM OVOCEM 68 g

v’ bohatd jablecnd népli
v’ bohatd jablénd ndplii

MALINOVY REZ S PISTACIEMI 90 g ] &

REZ S CERVENYM OVOCIM 68 g MALINOVY REZ S PISTACIAMI 90 g
w07 A e =) B D | s i % =) D | sgve
3x21ks 60 min X X X @) 3x24ks | 60min X X X @)

v’ kakaovy fez s cervenym rybizem a jahodami
v’ kakaovy rez s cervenymi ribezlami a jahodami

CHEESECAKE - TVAROHOVY DORT 130 g % %

CHEESECAKE - TVAROHOVA TORTA 130 g

v’ vlacny fez, dokonald kombinace
v’ vldcny rez, dokonald kombindcia

REZ S PEKANOVYMI ORECHY A JAVOROVYM SIRUPEM 82 g
REZ S PEKANOVYMI ORECHMI A JAVOROVYM SIRUPOM 82 g

Bk @ O | sa
B341(21 RENGTID 60 min X X X @)

v’ ze smetanového syru se zdkladem z rozdrcenyich susenek
¥’ 20 smotanového syra so zakladom z rozdrvenyich susienok

7

A 0.554, 2

54958 ﬁ'ﬁ e - @ )
S

3%x24ks 60 min X X X

¥’ na bézi karamelového dortu s vynikajicim liskoofiskovym pudinkem

RE40

v’ nabazi karamelovej torty s vynikajicim lieskovoorieskovym pudingom
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KRAJENE DEZERTY A REZY | KRAJANE DEZERTY A REZY

MIXED BOX REZU (VANILKA, MALINA, COFFEE) 15 g
MIXED BOX REZOV (VANILKA, MALINA, COFFEE) 15 g

JAHODOVY REZ 120 g
JAHODOVY REZ 120 g

H| % @ &8 O

3x36 ks 30 min X X X

v mix 3 druhti luxusnich mini dezertt

v mix 3 druhov luxusnych mini dezertov

55507 E'ﬁ
B443C24 NI

v’ snadychanym tenkym korpusem, smetanovym krémem a jahodami

e @ =) & ‘ S gt
3
X

30 min X X

v snadychanym tenkym korpusom, smotanovym krémom a jahodami

VISNOVY REZ S DROBENKOU 133 g &
VISNOVY REZ S POSYPKOU 133 g

BROWNIE 66 g

BROWNIE 66 g

Ed D& & D | save
3x24ks 60 min X X X @)

v sbelgickou cokoladou
v sbelgickou cokolddou

3x21ks 60 min X X X

v’ bohaté ovocnd napli

E'Effflfé»@@‘

v bohaté ovocnd népli

CEREALNi REZ 72 ¢ & KAKAOVY REZ S VISNEMI 75 g &
CEREALNY REZ 72 ¢ KAKAOVY REZ S VISNAMI 75 g
54971 E.ﬁ ;%6 @ 5‘“,‘&?,‘,‘ 55023 E.ﬁ ;%?a - @ ‘ ‘5\‘0.5[%
3x27ks | 30-60 min X X X Q_q) 3x28 ks 60 min X X X Q_q)

v’ obohaceny o seminka, zrnicka a ofechy
v obohaceny o seminka, zrnicka a ofechy

70

v svisnémi, vhodny také pro vegany
¥’ svisfiami, vhodny aj pre vegénov

NEKRAJENE DEZERTY | NEKRAJANE DEZERTY

COKOLADOVY REZ 700 g

COKOLADOVY REZ 700 g

H = % @ 8 O] sgx
B255 Tks 36x8x4am | 90 min X X X 1

S

v’ (okolddova péna mezi kiupavymi sudenkami s lahodnou liskoofi3kovou pfichuti
amandlovym piskotem

v’ (okoldadovéd pena medzi chrumkavymi susienkami s lahodnou lieskovoorieSkovou prichutou
amandlovym piskdtom

REZ S LESNiM OVOCEM 800 g
REZ S LESNYM OVOCIM 800 g
o — Q‘O-S 3
20076 [N ke @ & E‘ﬂ& ')
6ks 36x8x4cm | 90 min X X ®

¥’ lahodné kombinace pény z lesniho ovoce a pény s vanilkovou prichuti
a bordivkovou polevou na povrchu

v lahodnd kombinacia peny z lesného ovocia a peny s vanilkovou prichutou medzi piskétami
a Cucoriedkovou polevou na povrchu

TIRAMISU 700 g

TIRAMISU 700 g
20071 [y e R - N = 5 3‘34“
B173 Tks  36x8x4m | 90min X X X \

v’ piskotovy korpus namoceny v kavé a vinném sirupu Marsala dopInény pénou mascarpone
v’ piskotovy korpus namoceny v kdve a vinnom sirupu Marsala doplneny penou mascarpone

MOZNOSTI SERVIROVANI
MOZNOSTI SERVIROVANIA

il
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\ v v v v \ \
v v v v \ \
v v v v \ \
\ \ \ \ v v
v v v v \ \
\ \ \ \ \ \
v v v v v \
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e

| ”:f\v\, Ll
Pro jednodussi
krdjeni pouzijte
nase délici pravitko

: e
et Ll il
\:»‘H‘,V\ -

Pre jednoduchsie
krdjanie pouzite
nase deliace pravitko
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SWEET TREATS - HOTOVE VYROBKY

DONUTY
MUFFINY

VAFLE

KOBLIHY | SISKY

OSTATNI DEZERTY A KOLACE | OSTATNE DEZERTY A KOLACIKY

BEZLEPKOVE PECIVO | BEZGLUTENOVE PECIVO

v
[
=T
[
-5
(==
e
[
]
=
wh
|
>
=
[--]
(=]
(3
>
=
M
=
(=]
(=
(=]
=
=




DONUTY

papirové koSicky
v kazdém kartonu

papierové kosicky
v kazdom kartone

TRIPLE CHOCOLATE DONUT 70 g
TRIPLE CHOCOLATE DONUT 70 ¢

DONUT S BELGICKOU COKOLADOVOU POLEVOU 55 g
DONUT S BELGICKOU COKOLADOVOU POLEVOU 55 g

10 Sep
S %

Sﬁ)

H =% @ 8 O
D175 R VRS O

10-15min X X X
v" snéplniz pravé belgické cokolady, cokolddova poleva, zdobeno kousky cokolady

v snépliiou z pravej belgickej cokolady, cokolddova poleva, ozdobené kiskami ¢okolady

44477 E'ﬁ P
U 36ks 09

v’ polevaz mléné Cokolddy, zdobeny cokolddovymi kousky

ke @ B8 O ‘*
X

10-15 min X X

v’ poleva z mliecnej Cokolady, zdobeny cokoladovymi kuiskami

SUGAR DONUT 49 g
SUGAR DONUT 49 g

PINKY DONUT 54 ¢

PINKY DONUT 54 ¢

H o= % a D | sav
DAL 36ks 09 110-15min X X 3

S

v’ srliZovou polevou zdobeny barevnymi cukrovymi perlickami
v sruzovou polevou zdobeny pestrofarebnymi cukrovymi perlickami

74

g =
D32 36 ks 09cm

v klasicky donut obalovany v cukru

% @ O | say
e«
X X

10-15 min

v klasicky donut obalovany v cukre

DONUTY VANDEMOORTELE

Dopiejte svym zakaznikim luxusni fadu pravych
belgickych donutii s originalni recepturou

z kvalitnich a exkluzivnich ingredienci. Donuty se
vyznacuji nadychanym a super jemnym téstem se
vzduSnou stridkou. Hravé dekorace, lahodné polevy
a jedinecné naplné prinaseji jak pastvu pro oci, tak
i nezapomenutelny chutovy zazitek.

Doprajte svojim zékaznikom luxusni radu pravych belgickych
donatov s origindlnou recepttrou z kvalitnych a exkluzivnych
ingrediencii. Donuty sa vyznacujd nadychanym a super jemnym
cestom so vzdusnou striedkou. Hravé dekoracie, lahodné
polevy a jedinecné ndplne prindsaju jak pastvu pre oci, tak

i nezabudnutelny chutovy zaZitok.

MINI SUGAR DONUT 18 g

MINI SUGAR DONUT 18 g

Bt = % & E O | iy

D75 110ks @6cm 110-15min X X X 3
N

¥’ mini verze donutu, obalovany v jemném cukru
¥ mini verzia donutu, obalovany v jemnom cukre

MIXED BOX DONUTS 22 g
MIXED BOx DONUTS 22 g

MINI COCOA DONUT 20 g

MINI COCOA DONUT 20 g

g =% e
D76 110ks @6cm 110-15min X X

¥ mini verze donutu, s kakaovou polevou
¥’ mini verzie donutu, s kakaovou polevou

MIXED BOX FRUITY DONUTS 22 g
MIXED BOX FRUITY DONUTS 22 g

2
s
C]
@
S

% @ @
10-15 min X

46620 (S I
UELE 3>30ks @6
v’ mix 3 druhli donutli
¥’ mix 3 druhov donutov

RE,;o

(>

<~

>

H =% & &

3x30ks  @6cm 110-15min X X

v’ mix 3 druhdi donutdi
v’ mix 3 druhov donutov
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MUFFINY

TRIPLE CHOCOLATE MUFFIN 112 ¢
TRIPLE CHOCOLATE MUFFIN 112 g

APPLE CARAMEL MUFFIN 112 g
APPLE CARAMEL MUFFIN 112 ¢

D& & 8 O g
A228 36 ks 10-15min X X X z\m)

v ztieného cokolddového tésta s cokolddovou ndplni, sypany drobenkou
v ztreného cokoladového cesta s cokolddovou népliiou, sypany posypkou

HAZELNUT MUFFIN 112 ¢
HAZELNUT MUFFIN 112 ¢

41588 E'ﬁ s, =) =]
A229 36ks

10-15min X X X
v ztieného skoficovo-jablecného tésta, pinény karamelem, sypany drobenkou

v ztreného Skoricovo-jablcného cesta, pneny karamelom, sypany posypkou

'0,

R —

| o & S
A230 36 ks 10-15 min X X X 3 M

v’ ztfeného tésta s vanilkovou pfichuti, s liskoofiSkovym krémem, sypany liskovymi ofisky
v ztreného cesta s vanilkovou prichutou, s lieskovoorieskovym krémom, posypany lieskovymi orieskami

BROWNIE CARAMEL MUFFIN 112 g
BROWNIE CARAMEL MUFFIN 112 g

RASPBERRY MUFFIN 112 g

RASPBERRY MUFFIN 112 ¢

H| & @ D | save
A231 36 ks 10-15min X X X @)

v’ ztfeného tésta s citronovou pfichuti, s malinovou ndplni, sypany cukrovymi perlickami
v ztreného cesta s citrénovou prichutou, a malinovi napliiou, sypany cukrovymi perlickami

BLUEBERRY CHEESECAKE MUFFIN 112 g
BLUEBERRY CHEESECAKE MUFFIN 112 g

o[ % o O | s
A244 36ks | 10-15min X X X @)

v ztieného cokolddového tésta s karamelovou ndplini, sypany vlasskymi ofechy
v ztreného cokolddového cesta s karamelovou napliiou, sypany vlasskymi orechami

76

6\‘ 0.55,?
g
&

S

AW

£E = 8 0O
A245 36 ks X

10-15min X X
v’ ztieného tésta s borlvkami s cheesecake ndplini, sypany drobenkou

~—

v’ ztreného cesta s cucoriedkami s cheesecake népliiou, sypany posypkou

MUFFINY

COCOA MUFFIN WITH CHOCOLATE 82 g
COCOA MUFFIN WITH CHOCOLATE 82 ¢

MIXED BOX MUFFINS 15 g

MIXED BOX MUFFINS 15 g

Bl % @ B8 O
A232 2X75ks 10-15min X X X @)

v’ mix kakaového a vanilkového tésta, oba s kousky cokolady
v’ mix kakaového a vanilkového cesta, oboje s cokolddovymi kuiskami

VANILLA MUFFIN WITH CHOCOLATE 82 g
VANILLA MUFFIN WITH CHOCOLATE 82 g

a % & o
A29 YR

10-15min X X X
v’ ztfeného kakaového tésta s kousky cokolddy

v ztreného kakaového cesta s kiiskami cokolady

81870 ﬁ"ff SN (=) ) §“’-‘%
A77 40ks 10-15 min X X X @)

v’ ztfeného tésta s pfichuti vanilky s kousky cokoladdy
v’ ztreného cesta s prichutou vanilky s kiskami cokolady

BLUEBERRY MUFFIN 82 g

BLUEBERRY MUFFIN 82 g

H| & @ D | save
A30 40ks 10-15min X X @)

v’ ztfeného tésta s borlivkami
v’ ztreného cesta s cucoriedkami

77
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VAFLE

MINI CUKROVA VAFLE 35 g
MINI CUKROVA VAFLE 35 g
Bk @ 8 O &
A303 10ks 60 min X X X z\m)

v sladké mini vafle z jemného tésta, obalované v krystalkach cukru
v sladké mini vafle z jemného cesta, obalované v krystalikoch cukru

78

KOBLIHY | SISKY

MINI KOBLIZEK S KAKAOVOU PRICHUTI S BiLOU COKOLADOU 25 g
MINI SISKA S KAKAOVOU PRICHUTOU S BIELOU COKOLADOU 25 g

MINI KOBLIZEK S NUGATEM 25 g
MINI SISKA S NUGATOM 25 g

Q10 S6p
2.

]j"f{ =% @ B O
SIEHM 175k g5am

10-15min X X X
v sndplni z bilé cokolady, obaleny v cukru

v’ sndpliou z bielej cokolady, obaleny v cukre

MINI KOBLIiZEK S LESNiM OVOCEM 25 g
MINI SISKA S LESNYM OVOCiM 25 g

A
s
c
©
S

H =% @ B O|se
175ks @5cm 110-15min X X X @)

v’ jedinecnd nugdtova ndplii a jemné tésto s maslem, obaleny v cukru
v’ jedinetnd nugdtovd ndplii a jemné cesto s maslom, obalena v cukre

KOBLIHA S OVOCNOU NAPLNI 75¢
SISKA S OVOCNOU NAPLNOU 75 g

10 Sgp
7z

)

73

S
P
&

P

e =k @ 8 O

175ks @5cm 110-15min X

£

¥’ snéplniz erveného ovoce a jemné tésto s méslem, obaleny v cukru
v’ snapliou z cerveného ovocia a jemné cesto s maslom, obaleny v cukre

P = % @ B O|sex
40ks @8cm 110-15min X X X @)

v’ lahodnd ovocnd ndplii
v lahodnd ovocnd ndplii
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OSTATNI DEZERTY A KOLACE | OSTATNE DEZERTY A KOLACE BEZLEPKOVE PECIVO | BEZGLUTENOVE PECIVO

MINI ECLAIR VANILKOVY 17 g PROFITEROLKY 12 g BEZLEPKOVY SLUNECNICOVY CHLEB 80 g BEZLEPKOVY MEDA DORT 96 g

MINI ECLAIR VANILKOVY 17 g PROFITEROLKY 12 g BEZGLUTENOVY SLNECNICOVY CHLIEB 80 g BEZGLUTENOVA MACIK TORTA 96 g

E'ﬁ T %&b @ @ @ ‘5\2;”) E'ﬁ | %E;O @ @ @ §23 82096 E.ﬁ ‘ 3?:%. @ @ @ ‘ §00,Sm% 82106 B’,ﬁ %Eﬁb @ @ @

144 ks 58cm 110-15min X X X ® 240 ks 3,5cm 110-15min X X X ® 20ks 10-15 min X X X ® 1x14 ks 30 min X X X

v’ zodpalovaného tésta s vanilkovou ndplni a Slehackou, zdobeny mlécnou cokoléddou v mini kulicky z odpalovaného tésta se smetanovou naplni v’ balené po 2-3 plétcich, se slunecnicovymi seminky ¥’ sjemnym tvarohovym krémem na kakaovém korpusu

v zodpalovaného cesta s vanilkovou népliiou a $lahackou, zdobeny mliecnou cokoldadou v mini guldcky z odpalovaného cesta so smotanovou napliiou v’ balené po 2-3 plétkoch, so sinecnicovymi semienkami v’ sjemnym tvarohovym krémom na kakaovom korpuse
i
o
™=
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° =

=

JABLECNY STRUDL 120 g VLCNOVSKE VDOLECKY 25 g m BEZLEPKOVA MINI BABOVKA 45 g

JABLKOVA STRUDLA 120 g VLCNOVSKE KOLACIKY 25 g BEZGLUTENOVA MINI BABOVKA 45 g

H |5 = 2 ©lw& BRI =% s 2 o6& B & @ 9 O |y

08001 60 mi = 08366 15 mi N 15 mi =
60 ks 30-60 min X X X ® 100 ks 4em  110-15min X X X 40ks 10-15 min X X X ®
v zlistového tésta, pnéné jablky a rozinkami v’ zmaslového tésta s tvarohovou naplIni s rumem a rozinkami, zdobeno povidly a drobenkou v’ bezlepkova mini verze jemné a vlacné babovky, z ryZové mouky
v zlistkového cesta, plnené jablkami a hrozienkami v" zmaslového cesta s tvarohovou napliiou s rumom a hrozienkami, ozdobené lekvarom a posypkou v’ bezgluténova mini verzia jemnej a viacnej babovky, z ryZovej muky
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DRESSINGY

OMACKY




DRESSINGY

PAZITKOVY DRESSING 2L
PAZITKOVY DRESSING 2L

4246
05012 2

DRESSING TISIC OSTROVU 2L
DRESSING TISIC OSTROVOV 2L

4317
05013 2L

JOGURTOVY DRESSING 1|
JOGURTOVY DRESSING 11

73002355 Al

MEDOVO-HORCICOVY DRESSING 11
MEDOVO-HORCICOVY DRESSING 11

73002354 i

84

obsahem tuku a kalorii. Doporucujeme k michanym
zeleninovym salatiim, masovym a rybim studenym pokrmiim.

Krémovy dressing s delikdtnou prichutou pazitky. S vyrazne niz$im
obsahom tuku a kalérii. Odpord¢ame k mieSanym zeleninovym
$aldtom, mdsovym a rybacim studenym pokrmom.

Sladkokysely jemné pikantni dressing s pfichuti rajéat
Vhodny k zeleninovym salatiim a mo¥skym specialitam jako
krevety, losos i moiské plody.

Sladkokysly jemne pikantny dressing s prichutou paradajok a byliniek.
S vyrazne nizsim obsahom tuku a kalérii. Vhodny k zeleninovym
Saldtom a morskym Specialitdm ako krevety, losos ¢i morské plody.

Jemny krémovy dressing s bilym vinnym octem, jogurtem
do svézich letnich zeleninovych salatii nebo jako lehky dip
k ¢erstvym zeleninovym hranolkam.

Jemny krémovy dressing s bielym vinnym octom, jogurtom a medom.
S vyrazne nizsim obsahom tuku a kalérii. Vhodny do sviezich letnych
zeleninovych Saldtov alebo ako lahky dip k Cerstvym zeleninovym
hranolkdm.

Jemné harmonické spojeni medu a hoi¢ice v krémovém
jedinecnou chut vasim salatiim, teplym i studenym pokrmiim
nebo jehnécimu masu.

Jemné harmonické spojenie medu a hor¢ice v krémovom dresingu.
S vyrazne nizsim obsahom tuku a kalérii. Dodd jedinecni chut vasim
Saldtom, teplym aj studenym pokrmom alebo jahfiaciemu mésu.

DRESSINGY

DRESSING BALSAMICO 11
DRESSING BALSAMICO 11

73002346 [l

CAESAR DRESSING 11
CAESAR DRESSING 11

73002352 [l

a kalorii. S balzamikovym octem. Doporucujeme k pFipravé
pfedkrmi v kombinaci s rajéaty a mozzarellou nebo
k dochuceni zeleninovych salatii.

Sladkokysly dressing s vyrazne niz3im obsahom tuku a kalérii.
S balzamikovym octom. Odportic¢ame na pripravu predjedal

v kombindcii s paradajkami a mozzarellou alebo na dochutenie
zeleninovych 3aldtov.

Caesar dressing je bohaty na kvalitni ingredience jako vinny
ocet, parmezan, hoicice, med, séjova omacka nebo cesnek

a cibule. Lze pouzit také napfiklad s opecenou kukuftici nebo
jako omacka k predkrmiim.

(Caesar dresing je bohaty na kvalitné ingrediencie ako vinny ocot,
parmezdn, horcica, med, sdjovd omacka alebo cesnak a cibula.
MozZno pouZit tiez napriklad s opecenou kukuricou alebo ako omécka
k predkrmom.
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OMACKY

COCKTAIL OMACKA 1L
COCKTAIL OMACKA 1L

73000108 AN

SAMURAI OMACKA 1L
SAMURAI OMACKA 1L

73000094 AN

CURRY OMACKA 1L
CURRY OMACKA 1L

73000107 AN

HANNIBAL CIBULOVA OMACKA 1L
HANNIBAL CIBULOVA OMACKA 1L

73000092 puin
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Nasladla krémova omacka s prichuti rajcat, brandy a bylinek.
Vhodna zvlasté k rybam a do pInénych baget s krevetami ¢i
tundkem.

Sladkastéd krémové omécka s prichutou paradajok, brandy a byliniek.
Vhodnd zvlast k rybdm a do pInenych bagiet s krevetami ¢i tuniakom.

Omacka na majovézovém zakladu, ochucena chilli pastou
Sambal Oelek a paprikou. Idealni ke smazenym di grilovanym
masim nebo k pInéni baget a sendvicii.

Omaécka na majonézovom zaklade, ochutena chilli pastou Sambal
Oelek a paprikou. Idedlne ku vypréZanym ¢i grilovanym mdsdm alebo
na plnenie bagiet a sendvicov.

Majonézova omacka s indickym curry kofenim. Idealni
ke kufecim pokrmiim, do pInénych baget a sendvicii a na
téstovinové salaty.

Majonézové omdcka s indickym curry korenim. Idedlne ku kuracim
pokrmom, do plnenych bagiet a sendvicov a na cestovinové 3alaty.

Jemna rajéatova omacka na majonézovém zakladu. Lehce
nasladla, s kousky smazené cibulky. Vhodna na mleté

a grilované maso, ryby a smazené pokrmy, také k pInéni baget
a sendvici.

Jemna paradajkové omédcka na majonézovom zdklade. Lahko
sladkasta, s kiskami vyprazanéj cibulky. Vhodnd na mleté a grilované
maso, ryby a vyprazané pokrmy, tiez k pIneniu bagiet a sendvicov.

OMACKY

BOURGY BURGER 1L
BOURGY BURGER 1L

73000106 iR

e‘“ED
KECUP 1L

KECUP 1L

73000109 pui%

ANDALUZSKA OMACKA 5L,1L
ANDALUZSKA OMACKA 5L,1L

4868
05004 5L 73000093 AN

MAJONEZA 5L, 1L
MAJONEZA 5L, 1L

73001688 IR 73000110 [mAS

Skvéla omacka vytvofend na miru k burgeriim. S kapary,
okurkami a rajcatovou omackou doda masovym pokrmim
idedlni chut. UdrZuje konzistenci i na horkém masu.

Skveld omdcka vytvorend na mieru k burgrom. S kapary, uhorkami
a paradajkovou oméckou dodd mdsovym pokrmom idedlnu chut.
UdrZuje konzistenciu aj na horicom mase.

Originalni kecup, vyrobeny z rajského protlaku, cukru
a aromatického vinného octu. K dochucovani jakéhokoliv jidla.
Neobejde se bez néj zadny hamburger!

Origindlny kecup, vyrobeny z paradajkového pretlaku, cukru
a aromatického vinneho octu. K dochucovaniu akéhokolvek jedla.
Nezaobide sa bez neho Ziadny hamburger!

Omacka s lehce pikantnim akcentem s chuti slunného jihu:
rajcatové pyré, Spanélské papriky, cibule, chilli, specialni
bylinky a kofeni. Idedlni pro letni grilovani a grilovani
pokrmii.

Omacka s lahko pikantnym akcentom s chutou sinecného juhu:
paradajkové pyré, Spanielska paprika, cibula, chilli, Specidlne bylinky
a koreniny. Idedlne na letné grilovanie a grilovanie pokrmov.

Prava belgicka krémova majonéza. Vhodna ke smazenym
pokrmiim, salatiim ¢i sendviciim. Pro svou hustotu a jemnost
je idealni pro zdobeni.

Pravé belgickd krémovd majonéza. Vhodna k vyprézanym pokrmom,

Salatom ¢i sendvicom. Pre svoju hustotu a jemnost je idedlna na
zdobenie.
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OMACKY

AIOLI CESNEKOVA OMACKA 1L
AIOLI CESNAKOVA OMACKA 1L

73000070 1L
05066

PEPPER OMACKA 1L
PEPPER OMACKA 1L

73000122 puin

. Ry
LOEMPIA OMACKA 1L @
LOEMPIA OMACKA 1L

73000081 1
05073

BELGICKA TATARSKA OMACKA 1L
BELGICKA TATARSKA OMACKA 1L

73000120 AN
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Krémova omacka s cesnekem a bylinkami. Vhodna zvlasté
k pita chlebu, s hranolkami, na sendvice nebo téstovinové
salaty.

Krémova omécka s cesnakom a bylinkami. Vhodnad zvlast k pita
chlebu, s hranolkami, na sendvice alebo cestovinové 3aldty.

Krémova majonézova omacka s pepirem. Vhodna ke
grilovanému masu a smazenym pokrmiim, také k pInéni baget
a sendvicii nebo do salati.

Krémovd majonézovd omécka s korenim. Vhodna ku grilovanému
mdsu a vyprdzanym pokrmom, tiez k plneniu bagiet a sendvicov alebo
do 3aldtov.

Sladkokysela pikantni polotekuta omacka s orientalnim
kofenim. S cibuli, pepfem, paprikou, bylinkami a pikantnim
kofenim. Skvéla na jarni rolky, orientalni speciality, pizza
platy, marinovana masa, salaty.

Sladkokysla pikantna polotekutd omécka s orientdlnym korenim.

S cibulou, korenim, paprikou, bylinkami a pikantnym korenim. Skveld
na jarné rolky, orientdlne 3peciality, pizza platy, marinované maso,
Salaty.

Krémova belgicka tatarska omacka, idealni k riiznym
upravam brambor (hranolky, krokety...), ale také k dochuceni
zeleninovych a téstovinovych salati, baget i sendvici.

Krémovd belgické tatarska omacka, idedlna k roznym Gpravam
zemiakov (hranolky, krokety...), ale tiez na dochutenie zeleninovych
a cestovinovych Saldtov, bagiet aj sendvicov.

OMACKY

FRANCOUZSKA HORCICE MUSTARD 1L
FRANCUZSKA HORCICA MUSTARD 1L

\
oW
@

73000121 puiR

BBQ OMACKA 1L
BBQ OMACKA 1L

v,

N
@

73000175 iR

DAVKOVAC NA OMACKY 1L
DAVKOVAC NA OMACKY 1L

o I8

Originalni francouzska pikantni hoi¢ice, skvéla k jakémukoliv

jidlu. Vyrobena z nejkvalitnéjSich hoicicnych seminek.

OrigindIna francdzska pikantnd horcica, skveld k akémukolvek jedlu.
Vyrobena z najkvalitnejsich horcicovych semienok.

BBQ omacka se idealné hodi na marinovani mas, k hranolkim,
ke grilovanym masiim, ale také na pfipravu burgeri.

BBQ omaécka sa idedlne hodi na marinovanie masa, k hranol¢ekom,
ku grilovanym mdsém, ale aj na pripravu burgerov.

Davkovac na nase vyjimecné omacky pro 1 litrové baleni.
Usnadiiuje davkovani.

Davkovac na nase vynimocné omécky v 1 litrovom baleni.
UlahCuje davkovanie.

89




OMACKY

PLNOTUCNA HORCICE MALVA 880 g
PLNOTUCNA HORCICA MALVA 880 g

:82262 |

SK: 82247 10ks

KECUP - PORCE 20 ml
KECUP - PORCIA 20 ml

=105

401719 il

GIEER 120 ks

Jemné mleta pInotucna hoicice. Vhodna k jakémukoliv jidlu.

Jemne mletd plnotu¢nd horcica. Vhodna k akémukolvek jedlu.

Originalni kecup vyrobeny z rajského protlaku, cukru
a aromatického vinného octu.

Origindlny kecup vyrobeny z paradajkového pretlaku, cukru
a aromatického vinneho octu.

Krémova belgicka tatarska omacka, idedlni k riiznym dpravam
brambor (hranolky, krokety).

RiSSO
] é’z\JAm'\/
R CHEFS

/\

RECEPT

TEX-MEX WRAP

DRESSING CEASAR

Salat Caesar je jedna z nejvétsich
svétovych klasik. Dressing Caesar,
tomuto slavnému salatu dodava
dokonalou chut. Dressing Ize také
pouzit k masu nebo rybim pokrmiim.
Fantazii se meze nekladou.

Salat Caesar je jedna z najvacsich svetovych
klasik. Dressing Caesar, tomuto sldvnemu
Salatu doddva dokonali chut. Dressing
mozno tieZ pouzit k mésu alebo rybim
pokrmom. Fantézii sa medze nekladu.

INGREDIENCE

+ Kufeci maso / Kuracie méso

- Salat / Salat

1 Avokado

« 1 Cervena cibule / Cervend cibula

POSTUP

« Rajcata / Paradajky
« Tortily
+ CAESAR DRESSING (73000091)

+ Ugrilujte kufe a nakrdjejte jej na mensi kousky / Ugrilujte kura

a nakrdjajte ho na mensie kisky

« Nakrajejte avokado, ¢ervenou cibuli a rajcata na malé kousky /
Nakrdjajte avokddo, ¢ervend cibulu a paradajky na malé kusky

TATARSKA OMACKA - PORCE 20 ml @ o o ) o -V tortille zamotejte grilované kuie, avokado, éervenou cibuli, rajéata
TATARSKA OMACKA - PORCIA 20 ml Kremova belgicka tatarska omacka, idedlna k roznym tpravam a salat, to vSe pokapejte Caesar dressingem / Zmotajte v tortille grilované
e - zemiakov (hranolky, krokety). kurca, avokddo, cervend cibulu, paradajky a 3aldt, to vSetko pokvapkajte Caesar

05054 120ks dressingom
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V profesionalni kuchyni se pii pfipravé pokrmii setkate s narocnymi pozadavky na
oleje a tuky, a to jak v hotelovém primyslu, gastronomii nebo fast foodu. S nasimi
vyrobky spliiujeme nebo dokonce prekracujeme i ta nejprisnéjsi kritéria nejen svoji
kvalitou, ale také Sifi nabidky. Navic, vSechny nase produkty maji jesté jednu véc
spole¢nou: vynikajici chut a snadnou manipulaci.

V profesiondlnej kuchyni sa pri priprave pokrmov stretnete s ndronymi poZiadavkami na
oleje a tuky, ¢i uz v hotelovom priemysle, gastrondmii alebo fast foode. S nasimi vyrobkami
spiiame alebo dokonca prekracujeme aj tie najprisnejsie kritéria nielen svojou kvalitou, ale
aj Sirkou ponuky. Navyse, vietky nade produkty maju este jednu vec spolocni: vynikajdcu
chut a jednoduchid manipuldciu.

FOODSERVICE - OLEJE A TUKY PRO SEFKUCHARE

RISSO

94

RISSO BLANC DE BOEUF
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RISSO

! i S
NS

] O g i
e CHEFS

/\

KVALITA PRO SEFKUCHARE

Znacka RISSO nabizi chutna reseni do kazdé kuchyné
a predstavuje vam vysoce kvalitni produkty uréené
na fritovani, smaZeni, pfipravu jidel na panvi a pfipravu
riiznorodych sendvici.

Znacka RISSO pondka chutné riedenie do kazdej kuchyne a predstavuje

vam vysoko kvalitné produkty uréené na fritovanie, vyprazanie,
pripravu jedal na panvici a pripravu réznorodych sendvicov.

9%

FRYING & ROASTING

RISSO EVOLUTION

— Neprska, nepopali / Neprskd, nepopali

— S prichuti masla / S prichutou masla

- Rychlé a ekonomické davkovani / Rychle a ekonomické
dévkovanie

— Tuk ziistava tekuty jak v mistnosti, tak v lednici
Tuk zostdva tekuty ako v miestnosti, tak v chladnicke

- Bez glutenu, laktézy & 100% rostlinny (neobsahuje
palmovy olej) / Bez gluténu, laktézy & 100% rastlinny
(neobsahuje palmovy olej)

- Vegan
S
SFAT
RISSO EVOLUTION 900 ml 5‘\\
RISSO EVOLUTION 900 ml K

Vandemoortele vyvinulo 100% rostlinny polotekuty tuk s maslovou
prichuti na pfipravu pokrmi na panvi, vhodny na vafeni a peceni.
E'ﬁ Vandemoortele vyvinulo 100% rastlinny polotekuty tuks maslovou prichutou

na pripravu pokrmov na panvici, vhodny na varenie a pecenie.
9900 ml

DEEPFRYING

— Polotekuty olej - snadna manipulace
Polotekuty olej - jednoduchd manipuldcia
— Obsahuje protipénici latku
Obsahuje protipeniacu latku

- 3x delsi Zivotnost
3x dlhsia Zivotnost
- 100% rostlinny / rastlinny

N
RISSO LONGLIFE 10 L &,
RISSO LONGLIFE 10 L

N0 75

F
§\\$ Ar;

409598

i}

1x10L

Jedinedné sloZeni (100% rostlinné oleje a tuky) bylo vyvinuto pro
univerzalni poutZiti a je idealni pro intenzivni fritovani a smazeni.

Je odolny proti dlouhodobému tepelnému zatiZeni. Neutralni chut

a viiné zachovava piirozenou chut vasich vyrobki. Recyklovatelné
baleni a rychlé zahfivani zarucuje ekonomickou vyhodu.

Jedinecné zloZenie (100% rastlinné oleje a tuky) bolo vyvinuté pre univerzéine
pouZzitie a je idedlny pre intenzivne fritovanie a vyprazanie. Je odolny proti
dlhodobému tepelnému zatazeniu. Neutrdlna chut a voia zachovava prirod-
zen( chut vasich vyrobkov. Recyklovatelné balenie a rychle zahriatie zarucuje
ekonomicku vyhodu.

— Tuhy tuk

— Obsahuje protipénici latku
Obsahuje protipeniacu latku

— RSPO certikovany palmovy olej

- Vysoce odolny / Vysoko odolny

- 100% rostlinny / rastlinny

o WNSFAT
RISSO PALM 4x2,5 kg ¥ g
RISSO PALM 42,5 kg K

100% rostlinny palmovy tuk. Urceny pro smazeni a fritovani. S mimo-

4880 AP vysokou tepelnou odolnosti. V tuhych blocich.

E‘ﬁ 100% rastlinny palmovy tuk. Urceny na vyprazanie a fritovanie. S mimoriadn

vysokou tepelnou odolnostou. V tuhych blokoch.
4%2,5kg

RISSO LONGLIFE & RISSO PALM

Profesionalové poZaduji velmi vysoké standardy pro oleje
pouzivané na smazeni. Nejen Ze kvalita a trvanlivost jsou
dalezité, ale i chut je velice ocefiovana. Oleje RISSO spliiuji
vSechny poZadavky profesionali.

Pro lepsi budoucnost smazeni!

Profesiondli poZaduji velmi vysoké Standardy pre oleje pouzivané
na vypraZanie. Nielen Ze kvalita a trvanlivost st doleZité, ale aj
chut je velmi ocefiovand. Oleje RISSO splfiaji vietky poZiadavky

profesiondlov.
Pre lepsiu buddcnost vyprazanial

e
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SPREADING

\’ é’ﬂ NSFAT
RISSO MARGARIN 25% - PORCE20g  _ S @ @

W0 75,

.

RISSO MARGARIN 25% - PORCIE 20 g RIS

07z,

\” NSFAT
RISSO RESTAURANT - MARGARIN 2 kg P @
RISSO RESTAURANT - MARGARIN 2 kg RIS

=

\

i

200%20 g

96

Jemny a chutny margarin na natirani peciva. Obsahuje pouze 25% tuku.
Jemny a chutny margarin na natieranie peciva. Obsahuje iba 25% tuku.

Rostlinny margarin vhodny do pomazanek nebo na natirani peciva,
a dokonce i na vareni a peceni. Obsahuje 80% tuku.
E'ﬁ Rastlinny margarin vhodny do nétierok alebo na natieranie peciva, a dokonca aj

na varenie a pecenie. Obsahuje 80% tuku.
2kg

RISSO RESTAURANT

Risso Restaurant je nadychany, chutny margarin, skvély také
na vareni a peceni. V praktickém malém baleni je margarin
idealni k namazani na chleba ke snidani.

Risso Restaurant je nadychany, chutny margarin, skvely tieZ na
varenie a pecenie. V praktickom malom baleni je margarin idedlny
k namazaniu na chleba na ranajky.

RISSO BLANCDE BOEUF

RISSO BLANC DE BOEUF 4x2,5 kg
RISSO BLANC DE BOEUF 4x2,5 kg

116281 100% ZivociSny tuk. Ma vysokou tepelnou odolnost a dlouhou Zivotnost.

f.ﬁ hovéziho masa.
100% ZivociSny tuk - hovédzi loj. Md vysoku tepelnd odolnost a Zivotnost. Zaistuje
4x2,5kg  optimalne vysledky pecenia i vyprazania a prinasa do pokrmov chut hovédzieho mdsa.

RISSO BLANC DE BOEUF

RISSO BLANC DE BOEUF je 100% Zivocisny tuk. Ma vysokou
tepelnou odolnost a dlouhou Zivotnost. Zajistuje optimalni
vysledky peceni i smaZeni. Hovézi liij do pokrmii pFinasi
chut hovéziho masa. Je perfektni naptiklad pro smaZeni
hranolek, klasické Skvarky nebo Skvarkovou pomazanku.
Pravé hovézi liij je tou tajnou ingredienci, diky nizZ se

belgické hranolky staly vyhlasenou specialitou po celém svété.

RISSO BLANC DE BOEUF Ize také pridat do pomletého masa na
hamburgery pro vyraznéjsi chut.

RISSO BLANC DE BOEUF je 100% Zivocisny tuk. Md vysoki tepelnd
odolnost a dlhd Zivotnost. Zaistuje optimalne vysledky pecenia
i vyprdzania. Hovddzi loj do pokrmov prindsa chut hovadzieho masa.
Je perfektny napriklad na smazenie hranoliek, klasické oSkvarky
alebo oSkvarkovi natierku. Préve hovadzi loj je tou tajnou
ingredienciou, vdaka ktorej sa belgické hranolceky stali vyhlasenou
Specialitou po celom svete. RISSO BLANC DE BOEUF mozno tieZ pridat
do pomletého mdsa na hamburgery pre vyraznejsiu chut.
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7 PRAVIDEL PRO ZDRAVE FRITOVANI
7 PRAVIDEL PRE ZDRAVE FRITOVANIE

SPRAVNA TEPLOTA CHRANTE TUK PRED VLIVY VZDUCHU
SPRAVNA TEPLOTA A SVETLA
Pokrmy smaite pfi teploté jen do 180 °C. Predsmazeni se CHRANTE TUK PRED VPLYVMIVZDUCHU
provadi na 140-160 °C. Je vsak diilezZité, abyste pripravili A SVETLA

a zkontrolovali spravné fungovani termostatu.
Predsmazenie sa vykondva pri teplote len do 180 °C. vykonéva
na 140-160 °C. Je v3ak dolezité, aby stepripravili a skontrolovali
spravne fungovanie termostatu.

Uskladnujte na chladném a suchém misté. Po smazeni
a vychladnuti fritézu zakryjte.

Uskladiiujte na chladnom a suchom mieste. Po vyprazani

a vychladnuti fritézu zakryte.

VYVARUJTE SE VODY
VYVARUJTE SA VODE

Voda znehodnocuje kvalitu oleje. Osuste tedy vase
potraviny tak,aby byly suché a vyvarujte se namrazy

a zmrzlé vody u mrazenych produkti.

Voda znehodnocuje kvalitu oleja. Osuste teda vase potraviny
tak, aby boli suché a vyvarujte sa ndmraze a zmrznutej vody pri
mrazenych produktoch.

NESMAZTE PRILIS VELKE MNOZSTVi
NAJEDNOU
NESMAZTE V PRILIS VELKOM MNOZSTVE NARAZ

Tim, Ze se smazi hodné produkti najednou, velmi rychle
a vas tuk ke smazeni se rychle znehodnoti. Dbejte na to,
aby ve fritéze vie mohlo volné plavat.

Tym, Ze sa smazi vela produktov naraz, velmi rychlo vychladne
tuk na smaZenie. VaSe pokrmy budd tucnejsie a vas tuk na
smazenie sa rychlo znehodnoti. Dbajte na to, aby vo fritéze
vsetko mohlo volne plavat.

FILTRUJTE DENNE TUK, ABY DELE VYDRZEL
FILTRUJTE DENNE TUK, ABY DLHSIE VYDRZAL

Obalované pokrmy zpisobuji znacné usazeniny. Vas tuk
na smazeni bude trvanlivéjsi, pokud po kazdém smazeni
odstranite usazené zbytky.

Obalované pokrmy spdsobujd znacné usadeniny. Vas tuk na
vyprdzanie bude trvanlivejsi, ak po kazdom smazeni odstranite

usadené 2vySky. VYMEZTE DOBU SMAZENI
VYMEDZTE DOBU SMAZENIA
PRAVIDELNE VYMENUJTE VSECHEN TUK Nezahfivejte vasi fritézu zbyteéné dlouho. Vypinejte
PRAVIDELNE VYMIERAJTE VSETOK TUK Ji mezi dvémi smazenimi. Zahrivejte tuk na smazeni
postupné, aniz byste presahli 180°C, prodlouZite tim dobu

Nikdy nepfidavejte cerstvy tuk, ale vyméite vSechen pouzitelnosti.
za novy. Cerstvy pridany tuk by se v jiz pouzitém tuku Nezahrievajte vadu fritézu zbytocne dlho. Vypinajte ju medzi
znehodnotil rychleji. dvoma vyprézaniami. Zahrievajte tuk na vyprazanie postupne,
Nikdy nepriddvajte cerstvy tuk, ale vymerite vietok za novy. bez toho aby ste prekrocili 180°C; prediZite tym dobu
Cerstvy pridany tuk sa uz v pouzitom tuku rychlejsie znehodnoti. pouZitelnosti.
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BAKERS - MARGARINY PRO PEKARE | MARGARINY PRE PEKAROV

GOLD CUP
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BAKERS - MARGARINY PRO PEKARE | MARGARINY PRE PEKAROV

Vyrabime vysoce kvalitni a inovativni margariny, které jsou
vhodné pro riizna odvétvi. Udavame trendy a vidy jsme
napfed. Zakaznikiim nabizime feseni na miru. Vyvijime
margariny a tuky uz od roku 1899 a od té doby predbihame
aktualni trendy a napliiujeme vSechny potieby nasich
zdkazniki.

Vyrabame vysoko kvalitné a inovativne margariny, ktoré si vhodné
pre rézne odvetvia. Uddvame trendy a vzdy sme napred. Zdkaznikom
pontukame rieSenia na mieru. Vyvijame margariny a tuky uZ od roku
1899 a od tej doby predbiehame aktudlne trendy a napliame vietky
potreby nasich zakaznikov.
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&
NSFAT NSFAT
& &
GOLD CUP SAVEUR PASTRY 6x2 kg platy 2@ GOLD CUP SAVEUR CAKE 4 x 2,5 kg 2@
GOLD CUP SAVEUR PASTRY 62 kg platy GOLD CUP SAVEUR CAKE 4 x 2,5 kg
Vysoce kvalitni margarin s maslovou pfichuti. Je uréeny na vyrobu listo- Vysoce kvalitni margarin s maslovou pfichuti je urceny do pevnych,
Rl vyich a plundrovyich tést. Pro snadnéji zpracovani je dodavén v platech. trenyich, kiehkych a kynutych tést.
- Vysoko kvalitny margarin s maslovou prichutou. Je urceny na vyrobu listkovych - Vysoko kvalitny margarin s maslovou prichutou je urceny do pevnych, trenych,
Eﬁ a plundrovych ciest. Pre jednoduchsie spracovanie je dodévany v plétoch. Eﬁ krehkych a kysnutych ciest.
62 kg 4x2,5kg
NSFAT
&
GOLD CUP SAVEUR CREAM 4x2,5kg ;@
GOLD CUP SAVEUR CREAM 4x2,5kg

Vysoce kvalitni margarin urceny do krémdi, ale i pomazanek. Je oblibeny
pro sviij vysoky nasleh, nizky bod tani a maslovou chut.

2 Vysoko kvalitny margarin uréeny do krémov, ale aj nétierok. Je oblibeny pre svoje
fﬁ vysoké naslahanie, nizky bod topenia a maslovi chut.

401046

4%2,5kg

GOLD CUP® SAVEUR

GOLD CUP® SAVEUR je fada 100% rostlinnych margarinii a tuki
s maslovym aroma, vhodna pro riizné pekaiské vyrobky:
krémy, koldce, susenky, sladké pecivo. Diky maslovému aroma
zarucuji vybornou chut koneénych vyrobki .

GOLD CUP® SAVEUR je rad 100% rastlinnych margarinov a tukov

s maslovou arémou, vhodna pre rozne pekarske vyrobky: krémy,

kolace, susienky, sladké pecivo. Vdaka maslovej aréme zarucuju
vybornt chut konecnych vyrobkov.
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BAKERS - MARGARINY PRO PEKARE | MARGARINY PRE PEKAROV

T,

Q}\\sm
GOLD CUP SAVEUR INSTANT MIX 4x3 kg ;@

GOLD CUP SAVEUR INSTANT MIX 4x3 kg

Vyjimecny diky rychlé ptipravé tfenych lineckych tést za studena bez
401043 s pfidani vajec. Vhodny také pro napiné do pralinek. Dokaze
E'ﬁ vazat vodu - fesi problém se srazenym krémem. Je jiz sladky, odpada

nutnost piidani cukru.
4x3kg Vynimocny vdaka rychlej priprave trenych lineckych ciest za studena bez nutnosti
pridania vajec. Vhodny aj pre naplne do praliniek. DokdZe viazat vodu - riesi
problém so zrazenym krémom. Je uz sladky, odpada nutnost pridani cukru.
Y\\ﬁﬂl
&
GOLD CUP SAVEUR CHANTY 4x2,5 kg @ g@
GOLD CUP SAVEUR CHANTY 4x2,5 kg

101047 Smés rostlinnych tukii na vyrobu rostlinného krému Chantilly s pouZitim

kokosového tuku Gold Cup Special (art. 401050).

E'ﬁ Imes rastlinnych tukov na vyrobu rastlinného krému Chantilly s pouzitim kokoso-

vého tuku Gold Cup Special (art. 401050).
4x2,5kg

Ve,
(>
@j

NO 7

GOLD CUP SAVEUR SPECIAL 20x500 g

NSFAT
GOLD CUP SAVEUR SPECIAL 20500 g g

100% kokosovy tuk, ktery je vhodny na vyrobu zmrzlin. PouZiva se také
401050 [ vyrobu nadychaného krému Chantilly. Baleni v praktickych 500g

E'ﬁ blocich.
100% kokosovy tuk, ktory je vhodny na vyrobu zmrzlin. Pouziva sa tieZ na vyrobu

20x5009  padychaného krému Chantilly. Balenie v praktickych 500g blokoch.
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RECEPT NA ROSTLINNY KREM CHANTILLY
RECEPT NA RASTLINNY KREM CHANTILLY

INGREDIENCE :

300 g GOLD CUP® Saveur Chanty
300 g GOLD CUP® Saveur Special
1L mléka/mlieka

250 g cukru

3 vajecné Zloutky/vajecné Zitky

m Nechte povafit mléko s cukrem. Nakrajejte GOLD

CUP® Saveur Chanty a GOLD CUP® Saveur Special na
kousky a pridejte je do mléka s cukrem. Nastavte
nizsi teplotu, dokud nedosahne na 80°C.
Nechajte povarit mlieko s cukrom. Nakréjajte GOLD CUP®
Saveur Chanty a GOLD CUP® Saveur Special na kisky a pri-
dajte ich do mlieka s cukrom. Nastavte nizsiu teplotu, kym
nedosiahne na 80°C.

E Odstavte z plotynky. V mirné ohfatém mléce zami-
chejte 3 vajecné zloutky a pridejte do horké smési.
Poté michejte po dobu 7 minut. V zavislosti na
mnozZstvi zvyste cas na 10 minut.
Odstavte z platnicky. V mierne ohriatom mlieku zamie-
Sajte 3 vajecné Zltky a pridajte do horticej zmesi. Potom
mie3ajte po dobu 7 minut. V zavislosti na mnozstve zvyste
cas na 10 minut

E lhned poté nechte smés co nejdrive vychladit, nejlépe
na méné nez 5 °C v chladnicce nebo v mrazaku. Poté
nechte v chladnicce odpocinou alespon 24 hodin.
Ihned potom nechajte zmes ¢o najskor vychladnut, naj-
lepSie na menej ako 5°C v chladnicke alebo v mraznicke.

Potom nechajte v chladnicke odpocind aspon 24 hodin.

DOPLNKOVY SORTIMENT | DOPLNKOVY SORTIMENT

RUKAVICE NA PECENI
RUKAVICE NA PECENIE

FOLIE NA PECENI
FOLIA NA PECENIE

82286 [
1ks

v s prodlouzenym zapéstim
v spredizenym zépastim

NOZ NA PECIVO
NOZ NA PECIVO

= —>
82288 Eﬁ m
Tks  40%x60cm

v’ nepfilnavy povrch
¥’ nepril'navy povrch

e I
' > Coe ' @W@/zz’e

la
d et e ot Bre bolnedn du

DELiCi PRAVITKO
DELIACE PRAVITKO

82280 [N
Tks

v’ profesiondlni ndz na petivo
v’ profesiondlny ndZ na pecivo

82287 ||
Tks

v’ pravitko, kdy z jedné strany je z néj pomocnik na krdjeni 3tangli a z druhé strany ho vyuZijete

jako pomocnika pfi prdci s pléty

v pravitko, kde z jednej strany je z neho pomocnik na kréjanie Stangli a z druhej strany ho

vyuZijete ako pomocnika pri préci s platmi

DAVKOVAC NA OMACKY
DAVKOVAC NA OMACKY 1L

Tks
v’ davkovac na omdcky
v’ dévkovac na omécky
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KONTAKTY, OBJEDNAVKY, SERVIS L. s
Jak si objednate

Ako si objedndte

Kdy a jak obdrzite zakoupené zbozi

Kedy a ako obdrzite zakdpeny tovar volejte sviij zakaznicky servis viz. str 108
po-pa 7:30-17:00

Pravidelné rozvozy zajistujeme nékolikrat tydné po celé (R volajte svoj zakaznicky servis pozri str. 109

dle harmonogramu zavozii. Objednavky je nutné vytvofit po-pia 7:30-17:00

nejpozdéji do 12:00 hodin, a to nejpozdéji den pied vasim

zavozem. na e-shopu: mojevandemoortele.cz

na e-shope: mojevandemoortele.sk

Pravidelné rozvozy zabezpecujeme niekolkokrét tyZzdenne po celej
SR podfa harmonogramu zdvozov. Objednavky je nutné vytvorit
najneskdr do 10:00 hodiny, a to defi pred vasim rozvozom.

e-mailem viz str. 108
e-mailom pozri str. 109

telemarketing - hlidame objednavky za vas - po

(eny a akce d?mluve s obchqdmm zastupcgm vas den plfd o
. zavozem telefonicky kontaktujeme a vytvofime s vami
Ceny a akcie objednavku

) ) ) ) o telemarketing - straZime objedndvanie za vds - po dohovore
Ceny jsou uvedeny v ceniku, ktery poskytujeme na vyzadani. s obchodnym zastupcom vas den pred zavozom telefonicky
Pravidelné nabizime nasim zdkaznikiim zajimavé akce, jejichz kontaktujeme a vytvorime s vami objednévku

aktualni prehled naleznete na nasem eshopu:

mojevandemoortele.cz stala objednavka - zadate stalou objednavku na uréené

mnozZstvi a den v tydnu
stdla objedndvka - zaddte stalu objednévku na urcené
mnoZstvo a den v tyZdni

Ceny st uvedené v cenniku, ktory poskytujeme na vyziadanie.
Pravidelne ponikame nasim zdkaznikom zaujimavé akcie, ktorych
aktudlny prehlad ndjdete na nasom eshope: mojevandemoortele.sk.

Reklamace a fakturace
Reklamadcie a fakturacie

Reklamace: +420257 111 204
reklamace@vandemoortele.com

Fakturace:  +420257 111 222
m fakturace@vandemoortele.com
Radi bychom vas informovali a inspirovali také online. Mate dotazy tykajici se produktd? Zadny problém! Reklamacie:  +421259 396 239
Na nasich webovych strankach a e-shopu najdete mimo jiné produktové listy ke stazeni nebo spravnou kontaktni osobu. reklamace@vandemoortele.com
5 Fakturdcie: +420 257 111 222
Radi by sme vés informovali a inSpirovali aj online. Méte otazky tykajice sa produktov? Ziadny problém! fakturace@vandemoortele.com

Na nasich webovych strdnkach a e-shope ndjdete okrem iného produktové listy na stiahnutie alebo spravnu kontaktnd osobu.

Radi vdam pomiiZeme a zodpovime viechny vase dotazy. Najdete zde taky zajimavé recepty a tipy pro vase podnikani.
Radi vdm pomdzeme a zodpovieme vsetky vaSe otazky. Najdete tu aj zaujimavé recepty a tipy pre vase podnikanie.

Nejnovéjsi zpravy, recepty, udalosti a dalSi uzite¢né informace, ve najdete na nasem Linkedinu, Facebooku

nebo Instagramu.
Najnovsie spravy, recepty, udalosti a dalsie uZitocné informdcie, vSetko ndjdete na naSom LinkedIne, Facebooku alebo Instagrame.

Vandemoortelecz
@ Vandemoortelele Ceskd republika
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KONTAKTY, OBJEDNAVKY, SERVIS
Tandem

Tandem znameng, Ze na strané Vandemoortele se o vas staraji vidy dva konkrétni lidé, ktefi perfektné znaji vas sortiment
avase dalsi pozadavky.

Tandem Vandemoortele tvoii nas obchodni zastupce v terénu (zodpovédny za pfislusny region) a asistentka na telefonu,
ktera je vasi poradkyni a provadi vas celym procesem objednavky.

Praha1,2,3,7,8

Ceska republika

.
Liberec

.
Karlovy Vary

Praha4,5,6,9,10

.
Oln:n oUe Ostrava

Najdéte si sviij region na mapé dle barvy a kontaktujte svého obchodniho zastupce a asistentku na telefonu:

Tandem

Tandem znamen4, Ze na strane Vandemoortele sa o vds staraju vidy dvaja konkrétni [udia, ktori perfektne poznaji vas sortiment
a vase dalSie poZiadavky.

Tandem Vandemoortele tvoria nd$ obchodny zastupca v teréne (zodpovedny za prisluSny region) a asistentka na teleféne,

ktoré je vaSou poradkynou a sprevédza vds celym procesom objedndvky.

Slovenska republika

Trnava )
. Nitra
L]

Bratislava

Najdite si svoj region na mape podla farby a kontaktujte svojho obchodného zastupcu a asistentku na telefone:

VAS OBCHODNY ZASTUPCA VASA ASISTENTKA

108

VAS 0BCHODNI ZASTUPCE VASE ASISTENTKA
I
[ [ Jana Slavikova

Lucie Drébkova Monika Spirkova +420 257 111 201

+420 602 368 911 +420702 219 941 servisl@vandemoortele.com
I

[ [ Sarka Vecernikova

Veronika Broncova Tomds Otevrel +420 257 111 205

+420702 219779 +420 602 113 612 servis2@vandemoortele.com

Adam Zezulka

Ales Ferenc

[ |
Marta Pavlickova
+420 257 111 203

+420722909 031 +420 601593 117 servis3@vandemoortele.com
I .

[ [ Jitka Parmova

Vladimira Chvojkova Jan Temkovi¢ +420 257 111 204

+420702 219 951 +420724 153 643 servisd@vandemoortele.com

o

+420 720 850 088

BLIZS{ INFORMACE NA ESHOPU MOJEVANDEMOORTELE.CZ

Miriam Krempova Alzbeta Hrinova ‘ +421259 396 239

+421918 345731 +421905 373 833 servis5@vandemoortele.com
[ |

Peter Lacko Dusan Krist

+421918 621 829 +421905 997 959

Hleddte regiondlnicho obchodniho zastupce?
Naskenujte QR kdd a zjistéte, kdo je zastupce pro vas region.

BLIZSIE INFORMACIE NA ESHOPU MOJEVANDEMOORTELE.SK
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POZNAMKY

110

7 diivodii, pro¢ s nami spolupracovat
7 dévodov, preco s nami spolupracovat

1

4

Siroky srtiment produktd pro rizné druhy
provozoven (hotely, kavarny, cukrarny, fast foody,
Cerpaci stanice, catering,...).

Siroky sortimet produktov pre rozne druhy prevadzok
(hotely, kaviarne, cukrdrne, fast foody, cerpaci stanice,
catering,...

Prvotfidni kvalita vyrobkii je standardem.
Prvotriedna kvalita vyrobkov je Standardom.

Kvalitni servis, spolehlivy tym obchodnich zastupcii
a vasich asistentek.

Kvalitny servis, spolahlivy tym obchodnych zéstupcov

a vasich asistentek.

Zkusenosti na ceském a slovenském trhu
od roku 1996.
Skusenosti na ceskom a slovenskom the od roku 1996.

Moznost objednavek podle vasich potieb
(telefonicky, na e-shopu, e-mailem).

MozZnost objedndvok podla vasich potrieb (telefonicky,
na e-shope, e-mailom).

Inspirujeme vas, uréujeme trendy (pravidelné akce,
novinky, recepty...).

InSpirujeme vés, urCujeme trendy (pravidelné akcie,
novinky, recepty)

Sdilime nadSeni a lasku k dobrému jidlu.
Zdielame nad3enie a lasku k dobrému jedlu.

m



NASE ZNACKY

‘ Vandemoortele

\ shaping a tasty future

Vandemoortele Europe NV, cesky odstépny zavod
Pekai'skd 621/7
15500 Praha 5

Vandemoortele Europe NV, organizatnd zlozka
Karadzicova 8/A

82108 Bratislava 2

www.vandemoortele.com



