





Nebojte se dopékani,
Vasi zakaznici to oceni!

Dopékani zamrazeného peciva
primo v obchodé je modernim
konceptem, vychazejicim vstric
z&jmu obchodnikt a zakaznika
O cerstvé pecCivo v kteroukoliv
denni dobu. Tento typ peciva za-
Caly vyrabét uz v 80. letech mi-
nulého stoleti velké pramyslove
pekarny ve Francii a v soucasné
dobé ge timto zplisobem pripra-
vuje asi B0% veskerého peciva,
které se v Evropé spotrebuje.

Zcela proti tomuto trendu jde pri-
pravovang vyhlaska minister-
stva zemedelstvi, podle které by
mozna uz od pristiho roku meéli
prodejcl  povinnost oznacovat
rozpékané pecivo jako ,rozmra-
zeneé polotovary*, a zaroven takée
zapovida uzivani slovea, ,Gerstve®
1 dopecenych vyrobku. V této
souvislosti se v tuzemskych mé-
dilch objevila rada zavadgjicich

¢lankl opakujicich nékolik obli-
benych mytt o dopékaném peci-
vu. Radi bychom tyto informace
uvedli na pravou miru.

Co je to bake-off

Systém bake-off, tedy dopéké-
ni zamrazeného peciva primo
v prodejnach, neni vymyslem
nadnarodnich korporaci s cilem
7zNiCit poctivého ceské pekare,
neni ani strategil, vymyslenou
k oklamani kupujiciho, aby mu
byl misto kvalitniho peciva pod-
sunut jakysi polotovar.

Jde o prirozeny vyvoj v peka-
rine, kdy technologie umoznuji
jednak dopéci pecivo primo pred
zakaznikem, tudiz mu poskyt-
nout opravdu to nejcerstvegjsi pe-
Clvo primo z pece, a sarmozrejme
Jje vyhodné i pro prodejce, kteri
diky tomu mohou rozsirit nabid-

ku pec¢iva bez obav z prebytkll
a financnich ztrat.

zZamrazené pecivo pro drobné
Ceské pekare nenl hrozbou, na-
opak, umoznuje jim, a v mnoha,
pripadech se tak jiz déje, odebrat
zakladni sortiment bézného pe-
Civa z industrialni pekarny a ve-
novat se vlastnim pekarskym
specialitém. Podobné velmi cas-
to postupujl 1 mensi regionalni
pekarny.

Plvod peéiva

Jiz dlouho neplati, ze zamraze-
né pecivo je dovazené z Polska
Cl z Francie, vetsina pekarskych
produktd, které muZete najit
v Ceskych obchodech, je vyrobe-
na v CR z Geskych surovin & sto-
ji za nimi prace néekolika set za-
meéstnancl a celéd fada mistnich
dodavatell a zeméedéelct.

Princip dopékani

Samotng technologie vyroby
peciva, k dopékani, zjednodu-
Sene recCeno, Spociva, v preru-
Seni vyrobniho procesu v ur-
Cité fazi rychlym zmraZenim
peciva, coz umoznuje jeho na-
sledné skladovani a distribuci
v zamrazeném stavu. V prodej-
nach je v pekarskych pecich
cely vyrobni proces dokoncen
tim, co nazyvame zjednodu-
Sene ,dopek“. Nejde tedy o roz-
mrazenil a ohrati peciva, jak je
nekdy mylne interpretovano,
ale skutecné dokonceni pecici-
ho procesu. Teprve v prodejné
ziskava vyrobek v konecné fazi
peceni kyzené vlastnosti, jako
je krupavost, struktura tésta,
zabarveni a propeceni povr-
chu peciva. Proces dopékani je
ze své podstaty provazen laka-
vou vuni cerstvého peciva, zde
v8ak nejde o laciny marketin-
govy trik, ale proste jen o pri-
rOzenou  soucast obycejiného
peceni.

Vyhodou zustava, ze celd dis-
tribuce i skladovani jsou velmi
hygienicke, pecivo je od chvile,
kdy gjede z vyrobni linky, az
po vyjmuti v obchodé zabaleno
do uzavrenych kartonu bez ne-
bezpeci vystaveni vlivim okol-
niho prostredi, coz je oproti
klasickym otevrenym preprav-
kam na rohliky, jak je vsichni
zname, opravdu vyznanny
rozdil.

Jako nejdéle plisobici vyrobce
ne zamrazené pedivo v CR mi-
zeme se vsl odpovednosti pro-
hlasit, ze si stojime za nasimi
vyrobky, jejich kvalitou, chutl
i trvanlivosti. Pec¢ivo dopékané
v prodejnach nemaéa o nic horsi
kvalitu, chutové vlastnosti a tr-
vanlivost v regalu nez pecivo
klasickych pekarli, naopak,
technologickda naroc¢nost nagi
vyroby primo vyzaduje uzi-
ti vysoce kvalitnich surovin
a peclivou kontrolu celého pro-
cesu vyroby, skladovani, dis-
tribuce i samotného dopékani
v prodejnéach.

Stejné tak musime odmitnout
odpovednost za zhorsgujici se
kvalitu klasickych rohlikt,
housek a bézného konzumni-
ho chleba, z niz jsou vyrobcl
zamrazeného peciva casto ob-
vinovani. Toto pecivo, které je
nejbézngjsim artiklem na na-
Sem trhu, pekali zabyvajicl se
zamrazenym pecivern nikdy
nevyrabéli a nevyrabgjil Nagi
doménou jsou naopak vVyso-
ce cenené kailserky, bagety
francouzského typu, clabatty,
croissanty a sladké plundrové
a listové pecivo.

Vyhody dopékani

Je nepochybnym faktem, ze do-
pékani v prodginach je trendem
budoucnosti, pouziva se po celé
Evropé a to v mnohem vetsim
meritku nez na tuzemském
trhu. Tento systém maé své vy-
hody pro prodejce, kterym pri-
nasit uspory, vetsi flexibilitu
v nabidce a jistotu stalé kvality
peciva, spotrebitel zase ziska-
va moznost ochutnat opravdu
cerstve, teplé pecivo a to kdy-
koliv béhem dne. Mt1Ze poznat
a ochutnat dosud nedostupné

pekarske speciality (italské cia-
batty a flaguette, Spanelske ba-
gety, danské plundry, severské
ploché chleby..) a miZe se spo-
lehnout, ze ve svém obchods,
at jiz jde o velky supermarket
nebo vecerku na rohu, vady bez
problémt najde dobré a chutné
pecivo.

Nova vyhlaska

AnNo, Je mozné, ze nova, vyhlas-
ka  pripravovana  minister-
stvem donuti prodejce ozna-
covat dopékané pecivo jako
polotovar, ano, je Inozne, ze
bude u peciva, prave vytazené-
ho z pece zakazano pouzivat
slovo Gerstvé. Jakkoli jsou tato
opatleni nesrozumitelnd a ne-
logicka, budeme je rnuset, po-
kud budou prijata, respektovat.

Samotny spotrebitel velmi zahy
gvym chovanim pri nakupu
prokaze, co pro ngj ten velmi
obtizné definovatelny pagjem
L,CErstvé  pecivo“ znamena.
Jsme presvedceni, ze dopéka-
né pecivo zlistane v jeho océich
cerstvé 1 navzdory kazdé nové
LCerstve” vynlasce.




Gas packs

pecivo k domacimu dopékani

Spusténi nové linky na vyro-
bu peciva ciabattového typu
na jare letosniho roku nam
umoznilo razantné rozsirit
sortiment vyrobkt, urcéenych
k domacimu dopékani. Jedna
se 0 tzv. gas packs, tedy predpe-
cené vyrobky, balené v ochran-
né atmosfére, poskytujici vy-
robktim dlouhou trvanlivost

gas pa

ol

bez vlivu na kwvalitu, chut
nebo vini. Gas packs tim pri-
nasejl spotrebiteli zcela novou
podobu balenych pekarskych
vyrobkll s dosud netusenymi
MoZnostmi.

Hlavni vyhodou gas packs pro-
dukta je mozZnost dlouhodo-
bého skladovani pri pokojové

teplote. Kdykoliv pak zatouZite
DO Cerstvérmn krupavém pecivu,
muzete ho mit béhem chvilky.
Stacl jen otevrit obal, vyjmutée
pecivo kratce dopéct v bézné
pecicl troubé (vetsinou 6-8 mi-
nut dle druhu peciva), nechat
chvilku vychladnout a pak uZz
81 muzete vychutnat vonavou
krupavou pochoutku. Vzdyt co

muze byt lepsi nez cerstve upe-
ceneé pecivo?

Chcete jesté vice? Pak si mtze-
te vyzkouset i maly pekarsky
experiment. Stacl, kdyz pred
vlozenim do trouby poloZite
na pecivo platky svého oblibe-
ného syra, slaninu, a to celé
nechate pekne zapéct. Lahodna
odmeéna, v podobé horkého syra,
a dokTIupavea propecené slanin-
Ky je zarucenal

Jisté budete potéseni i sirokou
nabidkou zahrnujici devét vy-
robkl v ochranné atmosfére.
Po oblibenych bagetkach pri-
pravili nasi pekari i celou radu
novinek. Svym zékazniktm
muZete nove nabidnout svétlé
a tmavé ciabatty, drevorubec-
kou bagetu se sdjovymi boby,
svetlou selskou bagetu, a do-
konce i jednu italskou specia-

Sortiment

4227681

Bagety k dopékani svéetlé
4227683 Bagetky

k dopékani grahamove
4227682 Bagetky

k dopékani svetlé
4227700 Drevorubecké
bageta k dopékani
4227684 Selska bageta
k dopékani

litu - chléb Focaccia s rozmas-
rynem. Svetlé a tmavé ciabatty
nabizime také v bio kvalité.

Podpora prodeje

Ackoliv  zgjem o Vyrobky
vV ochranné atmosfére neusté-
le roste, nikdy neni na skodu
podporit jejich prodej. Specialné
pro tento typ baleného peciva
jsme v marketingovém oddéle-
ni La Lorraine vyvinuli prodej-
nidisplay s vyraznou grafikou
a komunikaci zakladnich vy-
hod tohoto typu peciva.

Aby byl efekt dokonaly, sladili
jsme se stojanem 1 grafickou
Upravu vsech etiket. Nejvyraz-
néejsim prvkem etiket je foto-
grafie, kterd nejenze ukazuje
dohotovené pecivo, ale zaroven
podvédomeée upozornuje zakaz-
nika na moznosti, které jim
toto pecivo prinasi. Je pro negj

4227600 BIO Ciabatty
k dopékani svetlé
42237601 BIO Ciabatty
k dopékani tmavé
4227686 Ciabatty

k dopékani svetlé
4227602

Focaccia k dopékani

Najdete ve vlozeném
produktovém liste.

pak mnohem snadnéjsi odlisis,
které pecivo je skveélé na send-
vice a které je lepsi pouzit jako
prilohu.

V pripade, ze mate zgjem o ten-
to prodejni display, kontaktuj-
te marketingové oddéeleni na
adrese marketingcz@llbg.com
nebo se obratte na svého ob-
chodniho zastupce.
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Kostky s cerealiemi,
partner podzimnich receptu

Kostka se
slunednici,

gorgonzo(ou

a jablkem

Bohaté sypané vicezrnné kost-
ky si mezi zakazniky jiz zis-
kaly velkou oblibu. DokIupava,
propecend seminka na tenké
klirce jsou totiz lakadlem pro
kazdého labuznika. Prave kouz-
lo kostek se viak skryva uvnit:
v podobé hutné, ale zaroven pri-
jemné porézni stridky oboha-
cené o stejnéd seminka, kters
krupou na povrchu. Ta skryta
uvnitr jsou ale vlacna, jemng
a plna prirodni chuti.

Delikatni kontrast chutl vam
nabizime hned ve dvou vari-
antédch. Prvni je kostka s dy-
novym seminkem, u kterého
pusobeni tepla béhem dopékani
jeste vice zvyraznuje jeho typic-
kou chut. Poradnég porce zinku,
ktery seminka, obsahujl, je pak
prijemnym bonusem, ktery

vasge télo jisté oceni. Druhou
variantou je svétlgjsi kostka se
slunecnicovymi seminky, kte-
ré ji dodavgjl prijemnou, lehce
origkovou chut i vini.

Obé kostky jsou velmi varia-
bilni, vyuzijete je jako prilo-
hu i jako zaklad nejriaznéjsich
gendvict. S pouzitim béznych
surovin pak muzete velmi
snadno vykougzlit pestrou gka-
lu chutovych variaci, vhodnych
pro radu prilezitosti.

Podzimni gurmansky zazitek
si muZete vychutnat, pokud
kostku s dyni lehce potrete
olivovou majonézou a obloZite
tenkymi platky pecené zveriny,
treba kanciho hrbetu. Original-
ninaplni pro kostku se slunec-
nici je zase pravé maéslo smicha-

Kostka s dgni
a pecengm
kanéim hitbetem

né svladskymi orechy, oblozené
kousky gorgonzoly a platky
krupavych jablicek. Spole¢né si
tak muZete vychutnat vse, co je
v podzimnim obdobi v té& nejlep-
81 kondici.

Tyto 1 dalsi recepty jsou k dis-
pozici na nasem webu www.la-
lorraine.cz a také si je muzete
vyzadat u svého obchodniho
zastupce.

Sortiment

4294256

Kostka s dyni
4294257

Kostka se slunecnici

Najdete ve vlozeném
produktovém liste.

Mini kanapky /——\l\_\
i

v seminkdch —

a bylinkdch

Do Mexika
nebo do Belgie

obalené

K

za slanymi pochoutkami

Urciteé ten pocit znate: mate
naneco malého chut, ale nechce
se vam nic slozité pripravovat.
To je presneé ta pravéa chvile pro
slany snack.

V nasi nabldce mame takove
hned dva. MuUzete je vyuzit
jak v rychlém obcerstveni, tak
i v gastronomii. Z obou druhut
velkych snackt se totiz snad-
no a rychle mohou stat vytecné
chutovky, stacl jen trocha fan-
tazie.

Pikantni a vyrazné ochucena
Tex Mex mrizka wvas okouzli
svym Jjizanskym temperamen-
tem. Listové tésto je naplnéné
vegdetarianskou naplni z cer-
venych fazoli, cervené papriky,
cibule, kukurice a rgjcatové
omacky. Originalni chut pak
dodava kajensky pepr s rim-
skym kminem a koriandrem.
Celé toto kulinarske dilo koru-
nuje krupavy sezamovy posyp,
ktery se béhem peceni zlehka
oprazi. Diky tomu jeho chut jes-
teé vice vynikne.

Plvodné z Flander pronikla
do celého svéta slanéd bel-
gicka rolka z listo-

veho tésta.

Je plnéna jemnym pareckem
7z kureciho a veprového masa,
ochucend korenim s bylinka-
mi, a zazene 1 vetsl hlad. Pred
dopékanim se na povrchu lehce
narezava. Diky tormu je pak ne-
Jjen atraktivngjsi, ale zaroven se
i rychleji upece.

A jak vytvorite slibované chu-
tovky? Zamrazeny snack ne-
chate kratce povolit, rozkrajite
ho na 3 az 4 malé kousky a te-
prve poté dopékate. Jako kazdé
listové testo, 1 zde dopékame
na, pecicit papire, bez pouzi-
ti pary. Mini valecky z belgic-
ké rolky muzZete navic pred
pecenim obalit v riznych se-
minkach nebo v susenych by-
linkéach. Béhem kratké chvile
pak muzete svym zakazniktim
nabidnout profesionalné vypa-
dgjici chutovky, doplnéné treba,
vybérem ruznych dipt.

Sortiment

5001161 Tex Mex mrizka,
4229760 Belgicka rolka,

8 parkem

Ngjdete ve viozeném
produktovém liste.




Podzimni dorty
pod snehovou ¢epicl

Jablka a gvestky - typicky pod-
zimni ovoce dalo chut dvéma,
vynikejicim dortim z nasi na-
bidky. Maji korpus ze sveétlého
krehkého tésta, uvnitr pece-
Nou OVOCNoU N&pln a na povre-
chu vrstvu drobenky ze stej-
ného tésta, které je pouzito
na korpus. Jeden od druhého
gse ligi pouze néaplni. V prvnim
pripade to jsou svestky se sko-
ricl, ve druhém pripade je na-
pln z jablek, rozinek a skorice.
Dodavame je zamrazené a jsou
urceny k rozmrazeni a podava-
ni, neni tedy nutné je dopékat.

Dorty vsak muizete vylepsit za-
pékanym snehem a ovocnym
coulis podle nasledujiciho re-
ceptu. Postup na snéhovou ¢Gepi-
Ci je pro oba dorty stejny: Dort
dakladné rozmrazime, z péti
vajecnych bilkl vyslehame pev-
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ny snih, kterym pak ozdobne
pokryjeme cely povrch dortu,
pred pecenim jej mizeme jes-
té zlehka poprasit mouckovym
cukrem. V salamandru ¢i kon-
vektomatu zapékame do zlato-
hnéda.

Jablecny coulis pripravime
ze 200g ocistenych jablek -
130 g jablek oloupeme, nakra-
jime na kosticky a rozvarime
ve & dl jablecného dzusu. Zby-
tek jablek nakréjime i se slup-
kou na mensi kosticky a v pri-
pravené jableCné omacce jesté
1 minutu povarime. Dochutime
skoricovym cukrerm.

Na, svestkovy coulis potifebuje-
me 200¢g ocistenych Svestek,
130 g gvestek nakrajime na kos-
ticky a spolecné s 1 hvézdic-
kou badyanu rozvarime ve 2 dl

gvestkoveého dzusu. Zbylou ¢ast
gvestek nakrgjime na mensi
kosticky a v pripravené svest-
kové omacce jesté 1 minutu po-
varime. Vyjmeme badyan a dle
chuti dosladime cukrem.

ZapeCeny dort opatrné napor-
cujeme a kazdy rez pak servi-
rujeme, dOpINEny OvVoCnyIm Cou-
lis, které ozdobime cokoladovou
ozdobou & matou.

Sortiment

4276494

Jablecny dort s drobenkou
4276496

Svestkovy dort

s drobenkou

Najdete ve vlozeném
produktovém liste.

Krupave kapsy

plné stavnatého ovoce

Listové tésto prislo do Evropy
asi v 17. stoletl z Turecka, koléb-
ky orientélni baklavy. Do sirsi-
ho povedomi se ovsem dostalo
az zasluhou rakouskych a fran-
couzskych cukrara, kteri z néj
zacall vyrabét dnes nejvyhla-
Senejsl  cukrarské speciality,
mimo jiné i jablecny strudl.

V anglosaskych zemich jsou
velice oblibenou lahtidkou z lis-
tového testa kapsy, plnené pre-
devsim ovocnymi naplnéemi
(,turnovers®). V nagl nabldce
ngjdete kapsy s merunkami,
tresnemi a jablky, a dale 1 lu-
xusni maslové kapsy s jablky Ci
smeési jahod a rebarbory.

O tom, ze se jedna o velmi kva-
litni produkty, se presvedcite
jiz pri prvnim soustu. Po kras-

ném krupnuti jemné listkujicich
vrstev teésta a perloveho cukruy,
ktery zdobl povrch, se vam v us-
tech rozlije delikatni chut bo-
haté ovocné néaplné s velkymi
kousky ovoce. Jednoduge kon-
centrované chut ovocného nebe.

Abyste vSak svym zéakaznikim
mohli doprat tento lahodny po-
zitek, je potreba dodrzovat ur-
Cité zasady pri priprave peciva.
Kromeé dokonalého rozmrazeni
je dulezité péci kapsy na plechu
vylozeném pecicim papirem
a hlavne bez pouzitl pary, ktera,
vSeobecneé listovérmu testu ne-
gvedcei. A v tomto pripadé by ne-
prospéla ani perlovému cukru.

Toto lahodné pecivo miizete na-
bidnout svym zékazniklm ne-
jen v siroké maloobchodni siti,

ale 1 v hotelich, restauracich
i kavarnach. Vzdyt co je lepési-
ho nez krasné krupavy dezert
ke kéave ¢l caji?

Sortiment

4206102
Merunkova kapsa,

4206103

Jablecna kapsa,
4206104

Tresnova kapsa
5000161

Maslova jablecné kapsa,

5000743
Maslova jahodova kapsa,
s rebarborou

Najdete ve vlozeném
produktovém liste.
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Panos

ENJOY YOUR BREAK'!

Bageterie Panos
Cerstvé sendvide po cely den!

Panos je originalni projekt, vy-
chazejicl z nejvétsiho Tetezce
belgickych bageterii.

V Belgii ma znacka bezmaéala
tricetiletou tradici. Pri svém

vzniku dokazalo pekarstvi Pa-
nos nabidnout na tu dobu néco
cerstvée pecivo

nevidaneho -

Tel.: 512 666 055

BAGETERIE PANOS, LA LORRAINE, a. s.,
U Kozovy hory 2748, 872 01 Kladno

v kteroukoliv denni dobul! Diky
unikatni technologii dopékani
peciva, nazyvaneé bake-off, byli
totiz pekari v Panosu schop-
ni dopékat pecivo po cely den
a nabizet svym zakazniktm,
na rozdil od ostatnich pekart
v okoli, stale cerstvé pecivo.
Panos se diky tomu stal nejen

ve gveé zemi vsSeobecne znéa-
myIn pojmem!

V Ceské republice jsme otevie-
1i prvni bageterie Panos v roce
2009. V nasich bageteriich na-
bizime zakazniktim vzdy 100%
cerstveé a kvalitni sendvice a pe-
¢ivo a moznost vybéru z nejriz-
nejsich chutovych variaci. Ne-
odmyslitelnou soucasti nagich
bageteril je posezeni v prijem-
né atmosfére.

Vice nez 200 provozoven v Ev-
ropel

La Lorraine

BAKERY GROUP
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