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Nebojte se dopékání, 
Vaši zákazníci to ocení!

Dopékání zamraženého pečiva 
přímo v  obchodě je moderním 
konceptem, vycházejícím vstříc 
zájmu obchodníků a zákazníků 
o  čerstvé pečivo v  kteroukoliv 
denní dobu. Tento typ pečiva za-
čaly vyrábět už v 80. letech mi-
nulého století velké průmyslové 
pekárny ve Francii a v současné 
době se tímto způsobem připra-
vuje asi 50 % veškerého pečiva, 
které se v Evropě spotřebuje.

Zcela proti tomuto trendu jde při-
pravovaná vyhláška minister-
stva zemědělství, podle které by 
možná už od příštího roku měli 
prodejci povinnost označovat 
rozpékané pečivo jako „rozmra-
žené polotovary“, a zároveň také 
zapovídá užívání slova „čerstvé“ 
u  dopečených výrobků. V  této 
souvislosti se v tuzemských mé-
diích objevila řada zavádějících 

článků opakujících několik oblí-
bených mýtů o dopékaném peči-
vu. Rádi bychom tyto informace 
uvedli na pravou míru.

Co je to bake-off
Systém bake-off, tedy dopéká-
ní zamraženého pečiva přímo 
v  prodejnách, není výmyslem 
nadnárodních korporací s cílem 
zničit poctivého české pekaře, 
není ani strategií, vymyšlenou 
k  oklamání kupujícího, aby mu 
byl místo kvalitního pečiva pod-
sunut jakýsi polotovar. 

Jde o  přirozený vývoj v  peka-
řině, kdy technologie umožňují 
jednak dopéci pečivo přímo před 
zákazníkem, tudíž mu poskyt-
nout opravdu to nejčerstvější pe-
čivo přímo z pece, a samozřejmě 
je výhodné i  pro prodejce, kteří 
díky tomu mohou rozšířit nabíd-

ku pečiva bez obav z  přebytků 
a finančních ztrát.
 
Zamražené pečivo pro drobné 
české pekaře není hrozbou, na-
opak, umožňuje jim, a v mnoha 
případech se tak již děje, odebrat 
základní sortiment běžného pe-
čiva z industriální pekárny a vě-
novat se vlastním pekařským 
specialitám. Podobně velmi čas-
to postupují i  menší regionální 
pekárny.

Původ pečiva
Již dlouho neplatí, že zamraže-
né pečivo je dovážené z  Polska 
či z Francie, většina pekařských 
produktů, které můžete najít 
v českých obchodech, je vyrobe-
na v ČR z českých surovin a sto-
jí za nimi práce několika set za-
městnanců a celá řada místních 
dodavatelů a zemědělců.

Princip dopékání
Samotná technologie výroby 
pečiva k  dopékání, zjednodu-
šeně řečeno, spočívá v  přeru-
šení výrobního procesu v  ur-
čité fázi rychlým zmražením 
pečiva, což umožňuje jeho ná-
sledné skladování a  distribuci 
v zamraženém stavu. V prodej-
nách je v  pekařských pecích 
celý výrobní proces dokončen 
tím, co nazýváme zjednodu-
šeně „dopek“. Nejde tedy o  roz-
mražení a ohřátí pečiva, jak je 
někdy mylně interpretováno, 
ale skutečné dokončení pečící-
ho procesu. Teprve v  prodejně 
získává výrobek v konečné fázi 
pečení kýžené vlastnosti, jako 
je křupavost, struktura těsta, 
zabarvení a  propečení povr-
chu pečiva. Proces dopékání je 
ze své podstaty provázen láka-
vou vůní čerstvého pečiva, zde 
však nejde o  laciný marketin-
gový trik, ale prostě jen o  při-
rozenou součást obyčejného 
pečení.

Výhodou zůstává, že celá dis-
tribuce i skladování jsou velmi 
hygienické, pečivo je od chvíle, 
kdy sjede z  výrobní linky, až 
po vyjmutí v obchodě zabaleno 
do uzavřených kartonů bez ne-
bezpečí vystavení vlivům okol-
ního prostředí, což je oproti 
klasickým otevřeným přeprav-
kám na  rohlíky, jak je všichni 
známe, opravdu významný 
rozdíl.

Jako nejdéle působící výrobce 
na zamražené pečivo v ČR mů-
žeme se vší odpovědností pro-
hlásit, že si stojíme za  našimi 
výrobky, jejich kvalitou, chutí 
i  trvanlivostí. Pečivo dopékané 
v  prodejnách nemá o  nic horší 
kvalitu, chuťové vlastnosti a tr-
vanlivost v  regálu než pečivo 
klasických pekařů, naopak, 
technologická náročnost naší 
výroby přímo vyžaduje uži-
tí vysoce kvalitních surovin 
a pečlivou kontrolu celého pro-
cesu výroby, skladování, dis-
tribuce i  samotného dopékání 
v prodejnách.

Stejně tak musíme odmítnout 
odpovědnost za  zhoršující se 
kvalitu klasických rohlíků, 
housek a  běžného konzumní-
ho chleba, z  níž jsou výrobci 
zamraženého pečiva často ob-
viňováni. Toto pečivo, které je 
nejběžnějším artiklem na  na-
šem trhu, pekaři zabývající se 
zamraženým pečivem nikdy 
nevyráběli a  nevyrábějí! Naší 
doménou jsou naopak vyso-
ce ceněné kaiserky, bagety 
francouzského typu, ciabatty, 
croissanty a  sladké plundrové 
a listové pečivo.

Výhody dopékání
Je nepochybným faktem, že do-
pékání v prodejnách je trendem 
budoucnosti, používá se po celé 
Evropě a  to v  mnohem větším 
měřítku než na  tuzemském 
trhu. Tento systém má své vý-
hody pro prodejce, kterým při-
náší úspory, větší flexibilitu 
v nabídce a jistotu stálé kvality 
pečiva, spotřebitel zase získá-
vá možnost ochutnat opravdu 
čerstvé, teplé pečivo a  to kdy-
koliv během dne. Může poznat 
a  ochutnat dosud nedostupné 

pekařské speciality (italské cia-
batty a flaguette, španělské ba-
gety, dánské plundry, severské 
ploché chleby…) a může se spo-
lehnout, že ve  svém obchodě, 
ať již jde o  velký supermarket 
nebo večerku na rohu, vždy bez 
problémů najde dobré a  chutné 
pečivo.

Nová vyhláška
Ano, je možné, že nová vyhláš-
ka připravovaná minister-
stvem donutí prodejce ozna-
čovat dopékané pečivo jako 
polotovar, ano, je možné, že 
bude u  pečiva právě vytažené-
ho z  pece zakázáno používat 
slovo čerstvé. Jakkoli jsou tato 
opatření nesrozumitelná a  ne-
logická, budeme je muset, po-
kud budou přijata, respektovat.

Samotný spotřebitel velmi záhy 
svým chováním při nákupu 
prokáže, co pro něj ten velmi 
obtížně definovatelný pojem 
„čerstvé pečivo“ znamená. 
Jsme přesvědčeni, že dopéka-
né pečivo zůstane v  jeho očích 
čerstvé i  navzdory každé nové 
„čerstvé“ vyhlášce.
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Gas packs
pečivo k domácímu dopékání
Spuštění nové linky na výro-
bu pečiva ciabattového typu 
na jaře letošního roku nám 
umožnilo razantně rozšířit 
sortiment výrobků, určených 
k domácímu dopékání. Jedná 
se o tzv. gas packs, tedy předpe-
čené výrobky, balené v ochran-
né atmosféře, poskytující vý-
robkům dlouhou trvanlivost 

bez vlivu na kvalitu, chuť 
nebo vůni. Gas packs tím při-
nášejí spotřebiteli zcela novou 
podobu balených pekařských 
výrobků s dosud netušenými 
možnostmi.

Hlavní výhodou gas packs pro-
duktů je možnost dlouhodo-
bého skladování při pokojové 

teplotě. Kdykoliv pak zatoužíte 
po čerstvém křupavém pečivu, 
můžete ho mít během chvilky. 
Stačí jen otevřít obal, vyjmuté 
pečivo krátce dopéct v běžné 
pečící troubě (většinou 6–8 mi-
nut dle druhu pečiva), nechat 
chvilku vychladnout a pak už 
si můžete vychutnat voňavou 
křupavou pochoutku. Vždyť co 

Sortiment
4227681 
Bagety k dopékání světlé
4227683 Bagetky 
k dopékání grahamové
4227682 Bagetky 
k dopékání světlé
4227700 Dřevorubecká 
bageta k dopékání
4227684 Selská bageta 
k dopékání

4227600 BIO Ciabatty 
k dopékání světlé
4227601 BIO Ciabatty 
k dopékání tmavé
4227686 Ciabatty 
k dopékání světlé 
4227602 
Focaccia k dopékání
Najdete ve vloženém 
produktovém listě.

Jedná se o technologii bale-
ní předpečeného pečiva do tzv. 
ochranné atmosféry (gas packs). 
V každém balíčku s pečivem je 
po odsátí vzduchu nahrazena 

vnitřní atmosféra speciální směsí 
plynů CO2 a N2, které významně 
prodlužují trvanlivost potravin. 
Zároveň lze díky nedostatku kys-
líku výrazně pozastavit proces 

množení bakterií a růst plísní. 
Takto balené pečivo je možné skla-
dovat při běžné pokojové teplotě až 
12 týdnů, aniž by jakkoli ztratilo 
na kvalitě.

Co jsou gas packs produkty? 

může být lepší než čerstvě upe-
čené pečivo?

Chcete ještě více? Pak si může-
te vyzkoušet i malý pekařský 
experiment. Stačí, když před 
vložením do trouby položíte 
na pečivo plátky svého oblíbe-
ného sýra, slaninu, a to celé 
necháte pěkně zapéct. Lahodná 
odměna v podobě horkého sýra 
a dokřupava propečené slanin-
ky je zaručena!

Jistě budete potěšeni i širokou 
nabídkou zahrnující devět vý-
robků v ochranné atmosféře. 
Po oblíbených bagetkách při-
pravili naši pekaři i celou řadu 
novinek. Svým zákazníkům 
můžete nově nabídnout světlé 
a tmavé ciabatty, dřevorubec-
kou bagetu se sójovými boby, 
světlou selskou bagetu, a do-
konce i jednu italskou specia-

litu – chléb Focaccia s rozma-
rýnem. Světlé a tmavé ciabatty 
nabízíme také v bio kvalitě.

Podpora prodeje
Ačkoliv zájem o výrobky 
v ochranné atmosféře neustá-
le roste, nikdy není na škodu 
podpořit jejich prodej. Speciálně 
pro tento typ baleného pečiva 
jsme v marketingovém odděle-
ní La Lorraine vyvinuli prodej-
ní display s výraznou grafikou 
a komunikací základních vý-
hod tohoto typu pečiva. 

Aby byl efekt dokonalý, sladili 
jsme se stojanem i grafickou 
úpravu všech etiket. Nejvýraz-
nějším prvkem etiket je foto-
grafie, která nejenže ukazuje 
dohotovené pečivo, ale zároveň 
podvědomě upozorňuje zákaz-
níka na možnosti, které jim 
toto pečivo přináší. Je pro něj 

Pečivo v ochranné atmosféře vy-
chází vstříc požadavkům spotře-
bitelů na možnost rychlé domácí 
přípravy kvalitního a chutného pe-
čiva. Nečekané využití našlo také 

v segmentu gastronomie, kde mají 
hoteliéři a restauratéři velmi čas-
to nouzi o místo v mrazácích pro 
uskladnění klasického zamraže-
ného pečiva určeného k dopékání. 

Díky gas packs mají nyní možnost 
dlouhodobě udržovat zásobu peči-
va k rychlému dopečení a zároveň 
mít dostatek skladového místa pro 
ostatní zamražené produkty.

Bagety
k dopékání světlé

Bagetky
k dopékání grahamové

Bagetky
k dopékání světlé

Dřevorubecká a selská 
bageta k dopékání

Ciabatty
k dopékání světlé

BIO Ciabatty
k dopékání světlé

BIO Ciabatty
k dopékání tmavé

Focaccia
k dopékání

pak mnohem snadnější odlišit, 
které pečivo je skvělé na send-
viče a které je lepší použít jako 
přílohu. 

V případě, že máte zájem o ten-
to prodejní display, kontaktuj-
te marketingové oddělení na 
adrese marketingcz@llbg.com 
nebo se obraťte na svého ob-
chodního zástupce.
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Bohatě sypané vícezrnné kost-
ky si mezi zákazníky již zís-
kaly velkou oblibu. Dokřupava 
propečená semínka na  tenké 
kůrce jsou totiž lákadlem pro 
každého labužníka. Pravé kouz-
lo kostek se však skrývá uvnitř: 
v podobě hutné, ale zároveň pří-
jemně porézní střídky oboha-
cené o  stejná semínka, která 
křupou na  povrchu. Ta skrytá 
uvnitř jsou ale vláčná, jemná 
a plná přírodní chuti. 

Delikátní kontrast chutí vám 
nabízíme hned ve  dvou vari-
antách. První je kostka s  dý-
ňovým semínkem, u  kterého 
působení tepla během dopékání 
ještě více zvýrazňuje jeho typic-
kou chuť. Pořádná porce zinku, 
který semínka obsahují, je pak 
příjemným bonusem, který 

vaše tělo jistě ocení. Druhou 
variantou je světlejší kostka se 
slunečnicovými semínky, kte-
ré jí dodávají příjemnou, lehce 
oříškovou chuť i vůni. 

Obě kostky jsou velmi varia-
bilní, využijete je jako přílo-
hu i  jako základ nejrůznějších 
sendvičů. S  použitím běžných 
surovin pak můžete velmi 
snadno vykouzlit pestrou šká-
lu chuťových variací, vhodných 
pro řadu příležitostí. 

Podzimní gurmánský zážitek 
si můžete vychutnat, pokud 
kostku s  dýní lehce potřete 
olivovou majonézou a  obložíte 
tenkými plátky pečené zvěřiny, 
třeba kančího hřbetu. Originál-
ní náplní pro kostku se sluneč-
nicí je zase pravé máslo smícha-

né s vlašskými ořechy, obložené 
kousky gorgonzoly a  plátky 
křupavých jablíček. Společně si 
tak můžete vychutnat vše, co je 
v podzimním období v té nejlep-
ší kondici.

Tyto i  další recepty jsou k  dis-
pozici na  našem webu www.la-
lorraine.cz a  také si je můžete 
vyžádat u  svého obchodního 
zástupce.

Kostky s cereáliemi,
partner podzimních receptů

Sortiment
5001161 Tex Mex mřížka
4229760 Belgická rolka 
s párkem
Najdete ve vloženém 
produktovém listě.

Do Mexika  
nebo do Belgie
za slanými pochoutkami
Určitě ten pocit znáte: máte 
na něco malého chuť, ale nechce 
se vám nic složitě připravovat. 
To je přesně ta pravá chvíle pro 
slaný snack. 

V  naší nabídce máme takové 
hned dva. Můžete je využít 
jak v  rychlém občerstvení, tak 
i  v  gastronomii. Z  obou druhů 
velkých snacků se totiž snad-
no a rychle mohou stát výtečné 
chuťovky, stačí jen trocha fan-
tazie.

Pikantní a  výrazně ochucená 
Tex Mex mřížka vás okouzlí 
svým jižanským temperamen-
tem. Listové těsto je naplněné 
vegetariánskou náplní z  čer-
vených fazolí, červené papriky, 
cibule, kukuřice a  rajčatové 
omáčky. Originální chuť pak 
dodává kajenský pepř s  řím-
ským kmínem a  koriandrem. 
Celé toto kulinářské dílo koru-
nuje křupavý sezamový posyp, 
který se během pečení zlehka 
opraží. Díky tomu jeho chuť ješ-
tě více vynikne. 

Původně z  Flander pronikla 
do  celého světa slaná bel-

gická rolka z  listo-
vého těsta. 

Je plněná jemným párečkem 
z  kuřecího a  vepřového masa, 
ochucená kořením s  bylinka-
mi, a  zažene i  větší hlad. Před 
dopékáním se na povrchu lehce 
nařezává. Díky tomu je pak ne-
jen atraktivnější, ale zároveň se 
i rychleji upeče. 

A  jak vytvoříte slibované chu-
ťovky? Zamražený snack ne-
cháte krátce povolit, rozkrájíte 
ho na 3 až 4 malé kousky a te-
prve poté dopékáte. Jako každé 
listové těsto, i  zde dopékáme 
na  pečícím papíře, bez použi-
tí páry. Mini válečky z  belgic-
ké rolky můžete navíc před 
pečením obalit v  různých se-
mínkách nebo v  sušených by-
linkách. Během krátké chvíle 
pak můžete svým zákazníkům 
nabídnout profesionálně vypa-
dající chuťovky, doplněné třeba 
výběrem různých dipů.

Sortiment
4294256  
Kostka s dýní
4294257  
Kostka se slunečnicí
Najdete ve vloženém 
produktovém listě.

Kostka s dýní 
a pečeným 

kančím hřbetem

Kostka se 
slunečnicí, 

gorgonzolou 
a jablkem

Mini kanapky 
obalené 

v semínkách 
a bylinkách
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Podzimní dorty
pod sněhovou čepicí

Křupavé kapsy
plné šťavnatého ovoce

Jablka a švestky – typicky pod-
zimní ovoce dalo chuť dvěma 
vynikajícím dortům z naší na-
bídky. Mají korpus ze světlého 
křehkého těsta, uvnitř peče-
nou ovocnou náplň a na povr-
chu vrstvu drobenky ze stej-
ného těsta, které je použito 
na korpus. Jeden od druhého 
se liší pouze náplní. V prvním 
případě to jsou švestky se sko-
řicí, ve druhém případě je ná-
plň z jablek, rozinek a skořice. 
Dodáváme je zamražené a jsou 
určeny k rozmražení a podává-
ní, není tedy nutné je dopékat. 

Dorty však můžete vylepšit za-
pékaným sněhem a ovocným 
coulis podle následujícího re-
ceptu. Postup na sněhovou čepi-
ci je pro oba dorty stejný: Dort 
důkladně rozmrazíme, z pěti 
vaječných bílků vyšleháme pev-

ný sníh, kterým pak ozdobně 
pokryjeme celý povrch dortu, 
před pečením jej můžeme ješ-
tě zlehka poprášit moučkovým 
cukrem. V salamandru či kon-
vektomatu zapékáme do zlato-
hněda. 

Jablečný coulis připravíme 
ze 200 g očištěných jablek – 
130 g jablek oloupeme, nakrá-
jíme na kostičky a rozvaříme 
ve 2 dl jablečného džusu. Zby-
tek jablek nakrájíme i se slup-
kou na menší kostičky a v při-
pravené jablečné omáčce ještě 
1 minutu povaříme. Dochutíme 
skořicovým cukrem. 

Na švestkový coulis potřebuje-
me 200 g očištěných švestek, 
130 g švestek nakrájíme na kos-
tičky a společně s 1 hvězdič- 
kou badyánu rozvaříme ve 2 dl 

švestkového džusu. Zbylou část 
švestek nakrájíme na menší 
kostičky a v připravené švest-
kové omáčce ještě 1 minutu po-
vaříme. Vyjmeme badyán a dle 
chuti dosladíme cukrem. 

Zapečený dort opatrně napor-
cujeme a každý řez pak serví-
rujeme, doplněný ovocným cou-
lis, které ozdobíme čokoládovou 
ozdobou a mátou.

Listové těsto přišlo do Evropy 
asi v 17. století z Turecka, koléb-
ky orientální baklavy. Do širší-
ho povědomí se ovšem dostalo 
až zásluhou rakouských a fran-
couzských cukrářů, kteří z něj 
začali vyrábět dnes nejvyhlá-
šenější cukrářské speciality, 
mimo jiné i jablečný štrúdl. 

V anglosaských zemích jsou 
velice oblíbenou lahůdkou z lis-
tového těsta kapsy, plněné pře-
devším ovocnými náplněmi 
(„turnovers“). V naší nabídce 
najdete kapsy s meruňkami, 
třešněmi a jablky, a dále i lu-
xusní máslové kapsy s jablky či 
směsí jahod a rebarbory. 

O tom, že se jedná o velmi kva-
litní produkty, se přesvědčíte 
již při prvním soustu. Po krás-

ném křupnutí jemně lístkujících 
vrstev těsta a perlového cukru, 
který zdobí povrch, se vám v ús-
tech rozlije delikátní chuť bo-
haté ovocné náplně s velkými 
kousky ovoce. Jednoduše kon-
centrovaná chuť ovocného nebe. 

Abyste však svým zákazníkům 
mohli dopřát tento lahodný po-
žitek, je potřeba dodržovat ur-
čité zásady při přípravě pečiva. 
Kromě dokonalého rozmražení 
je důležité péci kapsy na plechu 
vyloženém pečicím papírem 
a hlavně bez použití páry, která 
všeobecně listovému těstu ne-
svědčí. A v tomto případě by ne-
prospěla ani perlovému cukru. 

Toto lahodné pečivo můžete na-
bídnout svým zákazníkům ne-
jen v široké maloobchodní síti, 

ale i v hotelích, restauracích 
i kavárnách. Vždyť co je lepší-
ho než krásně křupavý dezert 
ke kávě či čaji?

Sortiment
4276494 
Jablečný dort s drobenkou
4276496
Švestkový dort 
s drobenkou

Najdete ve vloženém 
produktovém listě.

Sortiment
4206102 
Meruňková kapsa
4206103 
Jablečná kapsa
4206104 
Třešňová kapsa
5000161
Máslová jablečná kapsa
5000743
Máslová jahodová kapsa 
s rebarborou
Najdete ve vloženém 
produktovém listě.
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Panos je originální projekt, vy-
cházející z největšího řetězce 
belgických bageterií. 

V Belgii má značka bezmála 
třicetiletou tradici. Při svém 
vzniku dokázalo pekařství Pa-
nos nabídnout na tu dobu něco 
nevídaného – čerstvé pečivo 

v kteroukoliv denní dobu! Díky 
unikátní technologii dopékání 
pečiva, nazývané bake-off, byli 
totiž pekaři v Panosu schop-
ni dopékat pečivo po celý den 
a nabízet svým zákazníkům, 
na rozdíl od ostatních pekařů 
v okolí, stále čerstvé pečivo. 
Panos se díky tomu stal nejen 

ve své zemi všeobecně zná-
mým pojmem! 

V České republice jsme otevře-
li první bageterie Panos v roce 
2009. V našich bageteriích na-
bízíme zákazníkům vždy 100% 
čerstvé a kvalitní sendviče a pe-
čivo a možnost výběru z nejrůz-
nějších chuťových variací. Ne-
odmyslitelnou součástí našich 
bageterií je posezení v příjem-
né atmosféře.

Více než 200 provozoven v Ev-
ropě!

Bageterie Panos
Čerstvé sendviče po celý den!

BAGETERIE PANOS, LA LORRAINE, a. s.,
U Kožovy hory 2748, 272 01 Kladno
Tel.: 312 666 055


