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Triangly za(z)voni!
jemneé krupava novinka

Predstavujeme vam triangly - krehké vicezrnné pecivo s chut-
nym zdobenim. Svétlgjsi triangl je sypany kukuricnou krupici,
tmavsi obsahuje slunecnicova, Inensa a sezamova seminka,

a psenicné vlocky.

Oba vyrobky se vyborne hodi na sendvice.
S Gerstvou Sunkou ¢i s riZzovym lososem
vypadajl opravdu neodolatelne.

Pred servirovanim nechte roz-
mrazit po dobu 60 minut v poko-
Jjové teplote. Aby byly krupavej-
81, mtzete triangly kratce
dopéct (-3 minuty pri

teplote 200 °C).

Sortiment
5001142 Cerealni triangl
5001143 Kukuricny triangl

Najdete v produktovém listé
na konci revue.
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V tomto ¢isle najdete: Na strané 6 uvidite, jak se v kamenné peci La Lorraine v Ceské
republice pece Uspésny farmarsky chléb. O kousek dal si zase muZete pre€ist o nasem
nejvétsim kvaskovém chlebu, puvodem z belgickych Arden (strana 8), a o tom, Ze
bajecna pecivova lahtidka podle bavorskeé tradice se pripravuje za pouziti specidlniho
postriku (strana 10)! Nabidku doplnuji recepty na skvélé pec¢ivové variace a tipy
na sladké pochoutky do cukraren a kavaren.




Nabizime inspiraci

a, dobrou chut

Dopékéani peciva. Jednoduchy a rychly zptisob, jak kdykoli nabid-
nout vagim zakazniklim a hostiim to nejéerstveéjsi. Vineé cerstve
upeceného peciva neodolatelne laka k ochutnani, autenticka chut
pak dela z kazdého kousku jedinecny zazitek.

Jako predni dodavatel peciva k dopékani vnimame rostouci oblibu
toho nejcerstvejsiho a citime povinnost sdilet s Vami, vazenymi
zakazniky, nase profesni znalosti, zkusenosti a dovednosti.

Prostrednictvim této revue checeme upozornovat na nové trendy
v oboru, predavat zkusenosti nasich pekarskych mistrt, inspiro-
vat novymi pristupy k uprave peciva a v neposledni rade predstavit
nove, zgjimave pekarské vyrobky.

Doufame, Ze La Lorraine revue pro Vas bude inspiraci a oblibe-
nym ctenim.

Vasi pekari z La Lorraine
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Chléb nas vezdejsi
zijeme jinak nez predkoveé,
promenil se 1 vztah ke chlebu

Na ceskeé vsi jeste pred nekolika
desetiletimi platilo: kdyz dite-
ti upadl krajic na zem, muselo
ho zvednout, odprosit a polibit
na usmirenou! To aby si uvedo-
milo, Ze bez chleba by bylo Clo-
veku ouvej.

I dnes tvorichléb dulezitou sloz-
ku stravy, natolik vazne jako
predkové jej vsak uz nebereme.
Namlouvame si, ze potravin je
dost a chléb je proste jen jed-
nou z nich. Supermarkety jsou
na kazdém kroku, kazdodenni
zastavka v zakouti pekarny je

skoro pravidlo. Nenakupuje-
me proto uz do zasoby, véerejsi
chléb nam uz prijde ,stary*.

Také uz nezijeme ve velkorodi-
nach - nejcastgji mame jedno
az dve déti, nemalo lidi ztstava
singl. Davame proto prednost
malym pecinktm. Zato jsme
se 1 v pecCivu stali vybiravymi
- jeme radi prekvapovani no-
vymi chutovymi napady i no-
vymilakavymi tvary. Na, druhé
gtrané se do nageho jidelnicku
vioudil trend zdrave vyzivy
- zatimco dédeckové si pova-

zovall bilého peciva, my casto
preferujeme tmavé celozrnné
a milujeme to, co oni povazovali
za odpad - treba otruby.

PTresto se ve skutecnosti od na-
gich prarodict nijak prilis ne-
lisime - treba pricichnout si
k prave upecenérmu chlebu a za-
kousnout se do cerstvého kra-
Jjice patri k radostem vsedniho
dne dnes - stgjné jako pred lety.
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V kamenneé peci

moderni linka v Kladneé
vyuziva davna pekarska tgjermstvi

Vyroba peciva ve spolec¢nosti La,
Lorraine je zalozena jak na re-
meslném fortelu, tak 1 na kva-
litnim technologickém zézeml.
Aktualnim dbkazem Jje vy-
znamna investice do nové vy-
robni linky s kamennou peci,
ktera umoznila uvést na trh
celé nové Padé vyrobkd, rea-
gujicich na meénicl se poptavku
tuzemského a zahraniéniho
trhu. Kromé ciabatt, obohace-
nych kostek a originélné tvaro-
vanych baget zde vznikla rada
velmi uspésnych chlebt.

Co je tajemstvim nového zari-
zenli, které od ledna vyuzivaji
nasi pekari v Kladne? Testo
pred samotnym zpracovanim
na lince prochézi dlouhou do-
bou fermentace a pozvolného
zrani. Béhem tohoto procesu
se struktura surovin provaze
s pridanou vodou, zaroven vzni-
k& 1 rada aromatickych a chu-
tovych slozek, které pekarské-
mu vyrobku dodaji jedineénou
chut a vani, tak typickou préve
pro chleby Lal.orraine.

Po zpracovani testa do pozado-
vaného tvaru se pecivo pred-
péké v kamenné peci. Ta mé

vynikgjici tepelné akurulac-
ni vlastnosti. Diky horkému
kameni rychle stoupé teplota
UVNItPr tésta, tvori se para a pe-
¢ivo okamzité nabyvé na obje-
mu. Na povrchu se béhem vel-
mi kréatké chvile (-3 minuty)
vytvori tenkéd krupavéa kur-
ka, ktera zgjistuje, ze vlihkost
a aromatické latky ztstanou
uvnite stridky. Vyrazneé porovi-
té pecivo je diky této specialni
technologii peceni velmi dlou-
ho vlacné a chutné.




Navrat k tradici:
prirodni zitny kvas
vracl chlebu chutove kvality

Skupina La Lorraine se vraci
k vyrobé tradicniho kvaskové-
ho chleba, kteréd vyuziva pri-
rodniho zitného kvasu.

Vé&tdina pekaren v Ceské repub-
lice pripravuje tésta pouze Ky-
nutim s pekarenskym drozdim.
Ty pak kynou rychleji a spoleh-
livéji nez s prirodnim kvasem.
Chleby s prirodnim Zzitnym
kvasem majl vsak vyrazngjsi
chut, jsou vlacnegjsi a maji vys-
81 vlhkost! La Lorraine nabizi
hned pét produkt vyrobenych

touto  staletimi  provérenou
technologii - chléb multicereal-
ni, farmarsky, tmavy vicezrn-
ny, grahamovy a, kovarsky.

Jsou charakteristické svym
tvarem a zdobenim podélnymmi
¢l sikmymi rezy, skvele chut-
najl a jsou vybornym zdrojem
vlakniny s priznivymi ucinky
na lidsky organismus.

Sortiment

4295396 Farmarsky chléb
4295397 Kovarsky chléb
4296588 Multiceredlni
chléb

4294413 Tmavy vicezrnny
chléb

4295395 Grahamovy chléb

Najdete v produktovém listé
na konci revue.



kus pravého venkova

Pgenicny kvaskovy chléb je
upecen podle staré osvedcené
receptury v kamenné peci, po-
vrch ma oprasgeny jemnou bilou
moukou. Vyniks plnou chuti,
vlacnou stridkou a poctivou
krustou. Bochnik jako od ba-
bicky potési kazdého labuznika,
i proto, Ze neobsahuje konzer-
vanty - jde o ¢isté prirodni pro-
dukt. Tmavy venkovsky chléb
Jje obohacen o zitnou mouku,
Inéné, slunecnicova a, sezamo-
va seminka. Krgjeni pecnu,
7z Gasti zahaleného klasickym
bilym platnem na dreveném pr-

kénku, znamensa obrad, ktery
oslovi kazdého vnimavého za-
kaznika.

Bochniky tohoto chleba, nej-
vetsiho z nasi nabldky (ma dél-
ku mé 56 cm), se delajl podle
tradicniho receptu 2z jihovy-
chodnli casti Belgie - z Arden,
které jsou cilovou destinaci
mnoha gurmantt. Kdo by ne-
znal ardenskou Sunku, uze-
nou na bukovém a jalovcovém
dreve, Ci neslysel o opatstvich
Chimey a Orval, proslulych pi-
vem a syry! Znalci belgickych

delikates vam vsak potvrdi, Ze
bez dobrého ardenského chleba,
by byl tamni chutovy poZitek
polovicni...

Sortiment

5001048 Venkovsky chléb
gvetly

5000986 Venkovsky
chléb tmavy

Najdete v produktovém
listé na konci revue.



Sladka chvile

pro kavarny a cateringy

Mini koblizek s nugatem

Smazeneé kynuté koblizky sypané praskovym cukrem
zaujmou jemnou nugatovou naplni z belgické cokola-
dy a liskovych origkt. Malinké koblizky (jeden kou-
sek - 26 g) jsou vhodne zejmeénea, pro horeca segment,
catering a kavarny. K rozmrazeni pri pokojovée teploté
staci 30 minut - a muzete servirovat.

Club sendvic s bilou

¢okoladou a malinami

Pigkotové platky 2z jemné
mletych pistacil s brusinka-
mi se jen rozplyvajl na jazy-
ku, jadro tvori penovy krém
7 bilé cokolady a tenkéa vrst-
va malinového pyré. Zaku-
sek muzete nakrojit na dva
mensi, nebo dokonce na, Gty ri
jeste mensi ,dortiky*, které
gse skvele hodl k vasi kavove
nabidce. Vyrobek servirujte

pg) T’OZTUI’&Z@DT, 0(12,0 minut Dort s exotickam ovocem

Pri teploté do 10 °C). Nabidku vagich dezertld tento rez prozari pri-
tazlive vypadajicim barevnym ovocem 8 pru-
zracnou, lesklou glazurou. Pochoutku tvori
papéja, ananas, rambutan, jahody, kiwi a gua-
va - to vSe na dortovéem zéklade. Zékusek je
po obvodu zakoncen piskotovym platkem
s krehkymi mandlovymi lupinky. Chut tohoto
ovocného dortu oceni 1 narocny zékaznik!

. e
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pikantnl inspirace
7 bavorskych pivnic

Precliky, rohliky a kastanky
La Lorraine lakajl lesklyrn,
syté hnedym zabarvenim i cha-
rakteristickou chuti. Jsou vy-
robeny damyslnym zpusobem
s pouzitim louhovani, coz je
technologie pouzivand zejména
v Bavorsku. Desetiletimi praxe
provereny, lehce zasadity po-
strik poskytne pochoutce typic-
kou barvu a chut. Velké precliky
vytvorene touto technikou jsou
Vv nemecké spolkove zemi po sta-
leti oblibenym doplnkem k pivu.

Vyrobky dodévame zamrazeneé.
Po rozmrazeni se t€sto kagtan-
k1 a rohlikt pomérné hluboko
narezava (asi do /3 testa). Pe-
¢enim pak docilite oku lahodici-

ho kontrastu hnedé s bilou bar-
vou v rezu. Pro zpestreni chuti
muzete pecivo doplnit posypem
(hruba sil, seminka, koreni).

Nage louhované pecivo je ideal-
nim materidlem pro kreativni
zakazniky - pred upecenim lze
testo libovolné tvarovat a viozit
do né&j dalsi ingredience. Hodi
se napriklad i na zapékané ob-
lozené placky ve stylu pizzy.

Sortiment

4295211

Louhovany preclik
4295212

Louhovany rohlik
4296213

Louhovany kastanek

Najdete v produktovém
listé na konci revue.




Spizy s louhovanymi kulickami

Suroviny
Louhovany rohlik -
zamrazeny - 3ks
Mak, len a sezam
na posyp rohlikt
Slanina - 6 platk®t -
cca 100g

Cherry rgjcata - 3ks
- cca, 308

Stredne dlouha
bambusovéa,
napichovatka 3ks

Postup pripravy

Rozmrazeny rohlik nakrajime na 6 stejnych dilk a ty pak lehce za-
oblime mezi dlanémi. Dve kulicky nechame bez posypu, dve kulic-
ky posypeme makem a dve kulicky smeési sezamu a lnu. Pred apli-
kacl posypu doporucujeme povrch kulicek zlehka navlhéit vodou,
posyp pak lépe prilne k povrchu. Takto pripravené pecivo klademe
na plech vylozeny archem peciciho papiru. Na plech pridame cherry
rajcatka a slaninu stocenou do rulicek. PeCeme v predehraté peci
9-10 min, pri teploté 180-190 °C, bez pary.

Po vytazeni z pece nechame kulicky zchladnout, slaninu a rajcatka,
udrzujeme v teple. Poté stridave napichujeme pripravené pecivo,
slaninu a rgjcatka na Spizy.

4 Dbeceni
ng Obj@mu.’

Ilabyvggj

Kastanek s pikantnim hovézim a kPenem

Suroviny
Louhovany kastanek
- dopeceny

Pikantni hovezi
maso v pepri 30g
Pomazankové méaslo
s krenem 25¢
Cherry rajce 10g
Rukola bg

Postup pripravy
Kastanek rozkrojime a spodni dil nama-
zeme krenovym pomazankovym més-
lem. Poklademe listky rucoly, platkem
pikantniho hovéziho masa a na mesicky
nakrgjenym cherry rgjcatkem. Priklopi-
me vrchnim dilem peciva.
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Co nam dela radost

Novy katalog

Od kvétna jiz mtizete objednévat u svych obchodnich zastup-
cll novy katalog. Najdete zde radu novinek znacky Dauphine
a Panesco.

D aasphine

Katalog je uz tradicne rozdélen do zakladnich produktovych
skupin: Patisserie - zahrnuje nabidku kolacknd, dorti a za-
kusk; plundrové a listové pecivo najdete ve skupiné Vien-
noiserie, slané zakusky ohjevite pod nazvem Savoury. Nej-
§irsi portfolio baget, kaiserek, chlebl a italskych specialit je
zahrnuto ve skupiné Breads. Specialni kategorii predstavuji
tésta a balené pecivo.

Chleby La Lorraine
zabodovaly u odborniku

Velky zajem hostd, plsobicich v oblasti gastronomie, vy-
volala na nedavném workshopu spolecnosti Fany Gastro-
servis prezentace skupiny La Lorraine.

NasSe spolecnost na této vyznamneé akci, pri niz bylo moz-
no v prostorach hotelu Holiday Inn ochutnat a v klidu po-
soudit stovky 8pickovych kulinarskych specialit z domo-
va i ze svéta, zabodovala zejména svym portfoliem chlebt
a dalsich produkti z rady Bread a Patisserie. Pekari, ku-
chari i dalsi specialisté vysoce ocenovali kvalitu peciva,
které bylo podavano tradicnim zptisobem ve formeé jedno-
hubek se skvarkovou pomazankou, pripadné s doméacim
maslem, a okoreneno jarni cibulkou a hrubozrnnou soll.
Obrovsky uspech sklidila novinka ze skupiny Patisserie
,Club sendvic - bila cokolada a maliny*.

La Lorraine, a. s., U Kozovy Hory 2748, 272 01 Kladno, Ceské republika
tel.: +420 312 687 304, +420 312 667 366, fax: +420 312 687 306, +420 312 666 145
BAKERY GROUP email: objednavky@Ilbg.com, www.lalorraine.cz



sl Kukubiény triangl KLASIK clolerb Cerealni triangl KLASIK

hmotnost 100g hmotnost 100g
ks/karton 56 ks/karton 56

karton/paleta 40 karton/paleta 40

rozmrazeni 60~ rozmrazeni 60

peceni x peceni x

para x para x

k rozmragent PANESCO QUALITY ., mraseni PANESCO QUALITY
a podavani a podavani

~-cickickd Multicerealni chléb “ilicls Kovaftsky chléb

hmotnost 4208 hmotnost 4208
ks/karton 15 ks/karton 18

karton/paleta 32 karton/paleta 32

rozmrazeni 60~ rozmrazeni 60~
L 8-10" [ 8-10"
peceni 200°C peéeni 200°C
para v para v
predpetené predpeéené

ccikitlsl Farmarsky chléb i Tmavy vicezrnny chléb

hmotnost 4208 hmotnost 4208

ks/karton 15 ks/karton 16

karton/paleta 32 karton/paleta 28

rozmrazeni 60" rozmrazeni 45”

8-10" 8-10"

peceni 200°C peceni 200°C

para . v para . v

predpecené . predpecéené .
Grahamovy chléb

hmotnost 6008

ks/karton . 15 Da“ phi “E

karton/paleta 32

rozmrazeni 60~

L 8-10"
peéeni 200 °C

| e
o | PANESCO

Z1] (L] A
—

predpecené




Ll N Svétly venkovsky chléb

hmotnost
ks/karton
karton/paleta

rozmrazeni
pecéeni

para

predpecéené

5001178

hmotnost
ks/karton
karton/paleta
rozmrazeni
peceni

para

k rozmrazeni
a podavani

5001160

hmotnost
porce/karton
karton/paleta
rozmrazeni
peéeni

para

k rozmrazeni
a podavani

hmotnost
ks/karton
karton/paleta

rozmrazeni
peceni
para

k dopeceni

1900 g
4

40

30°

18-2%°
200°C

Mini kobliZek s nugatem

25¢g
105
104
30°

x

5000986

hmotnost
ks/karton
karton/paleta

rozmrazeni

peéeni
para

PANESCO QUALITY

predpecené

hmotnost

5 .;'n ; ks/karton

IEF g

; karton/paleta

i 54 ' i

d —_-‘W rozmrazeni
peceni
para

PANESCO QUALITY

k rozmrazeni
a podavani

Dort s exotickym ovocem
2044 ¢ 4 hmotnost
56x146¢ ks/karton
36 karton/paleta
7207 rozmrazeni
* peceni
x 2
PANESCO - par@
QUALITY k dopedeni
Louhovany rohlik
100g hmotnost
120 ks/karton
40 karton/paleta
20" - rozmrazeni
10-18° P
180-190°C pecent
x para
k dopeceni

Tmavy venkovsky chléb

19008
4

40
30°
18-22°
200°C

PANESCO QUALITY

Club sendvic bila ¢okolada a maliny
58¢
24

180

1207

PANESCO QUALITY

Louhovany preclik
85g
76
40
20°

8-11"
180-190°C

x

Louhovany kastanek
1008
120
40
20°

10-1%°
180-190°C

x






