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Triangly za(z)voní!
jemně křupavá novinka
Představujeme vám triangly – křehké vícezrnné pečivo s chut-
ným zdobením. Světlejší triangl je sypaný kukuřičnou krupicí, 
tmavší obsahuje slunečnicová, lněná a sezamová semínka 
a pšeničné vločky.  

Oba výrobky se výborně hodí na sendviče. 
S čerstvou šunkou či s růžovým lososem 
vypadají opravdu neodolatelně.  

Před servírováním nechte roz-
mrazit po dobu 60 minut v poko-
jové teplotě. Aby byly křupavěj-
ší, můžete triangly krátce 
dopéct (2–3 minuty při 
teplotě 200 °C).

Sortiment
5001142 Cereální triangl
5001143 Kukuřičný triangl
Najdete v produktovém listě 
na konci revue.
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V tomto čísle najdete: Na straně 6 uvidíte, jak se v kamenné peci La Lorraine v České 
republice peče úspěšný farmářský chléb. O kousek dál si zase můžete přečíst o našem 
největším kváskovém chlebu, původem z  belgických Arden (strana 8), a  o  tom, že 
báječná pečivová lahůdka podle bavorské tradice se připravuje za použití speciálního 
postřiku (strana 10)! Nabídku doplňují recepty na  skvělé pečivové variace a  tipy 
na sladké pochoutky do cukráren a kaváren.



4

Nabízíme inspiraci
a dobrou chuť
Dopékání pečiva. Jednoduchý a rychlý způsob, jak kdykoli nabíd-
nout vašim zákazníkům a hostům to nejčerstvější. Vůně čerstvě 
upečeného pečiva neodolatelně láká k ochutnání, autentická chuť 
pak dělá z každého kousku jedinečný zážitek. 
Jako přední dodavatel pečiva k dopékání vnímáme rostoucí oblibu 
toho nejčerstvějšího a  cítíme povinnost sdílet s  Vámi, váženými 
zákazníky, naše profesní znalosti, zkušenosti a dovednosti.

Prostřednictvím této revue chceme upozorňovat na  nové trendy 
v  oboru, předávat zkušenosti našich pekařských mistrů, inspiro-
vat novými přístupy k úpravě pečiva a v neposlední řadě představit 
nové, zajímavé pekařské výrobky.

Doufáme, že La Lorraine revue pro Vás bude inspirací a  oblíbe-
ným čtením.

	 Vaši pekaři z La Lorraine
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Chléb náš vezdejší
žijeme jinak než předkové,
proměnil se i vztah ke chlebu

Na české vsi ještě před několika 
desetiletími platilo: když dítě-
ti upadl krajíc na  zem, muselo 
ho zvednout, odprosit a  políbit 
na usmířenou! To aby si uvědo-
milo, že bez chleba by bylo člo-
věku ouvej. 

I dnes tvoří chléb důležitou slož-
ku stravy, natolik vážně jako 
předkové jej však už nebereme. 
Namlouváme si, že potravin je 
dost a  chléb je prostě jen jed-
nou z  nich. Supermarkety jsou 
na  každém kroku, každodenní 
zastávka v  zákoutí pekárny je 

skoro pravidlo. Nenakupuje-
me proto už do zásoby, včerejší 
chléb nám už přijde „starý“. 

Také už nežijeme ve velkorodi-
nách – nejčastěji máme jedno 
až dvě děti, nemálo lidí zůstává 
singl. Dáváme proto přednost 
malým pecínkům. Zato jsme 
se i  v  pečivu stali vybíravými 
– jsme rádi překvapováni no-
vými chuťovými nápady i  no-
vými lákavými tvary. Na druhé 
straně se do  našeho jídelničku 
vloudil trend zdravé výživy 
– zatímco dědečkové si pova-

žovali bílého pečiva, my často 
preferujeme tmavé celozrnné 
a milujeme to, co oni považovali 
za odpad – třeba otruby. 

Přesto se ve skutečnosti od na-
šich prarodičů nijak příliš ne-
lišíme – třeba přičichnout si 
k právě upečenému chlebu a za-
kousnout se do  čerstvého kra-
jíce patří k  radostem všedního 
dne dnes – stejně jako před lety. 
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V kamenné peci
moderní linka v Kladně
využívá dávná pekařská tajemství

Výroba pečiva ve společnosti La 
Lorraine je založena jak na ře-
meslném fortelu, tak i  na  kva-
litním technologickém zázemí. 
Aktuálním důkazem je vý-
znamná investice do  nové vý-
robní linky s  kamennou pecí, 
která umožnila uvést na  trh 
celé nové řadě výrobků, rea-
gujících na měnící se poptávku 
tuzemského a  zahraničního 
trhu. Kromě ciabatt, obohace-
ných kostek a originálně tvaro-
vaných baget zde vznikla řada 
velmi úspěšných chlebů.

Co je tajemstvím nového zaří-
zení, které od  ledna využívají 
naši pekaři v  Kladně? Těsto 
před samotným zpracováním 
na  lince prochází dlouhou do-
bou fermentace a  pozvolného 
zrání. Během tohoto procesu 
se struktura surovin prováže 
s přidanou vodou, zároveň vzni-
ká i  řada aromatických a  chu-
ťových složek, které pekařské-
mu výrobku dodají jedinečnou 
chuť a vůni, tak typickou právě 
pro chleby LaLorraine. 

Po zpracování těsta do požado-
vaného tvaru se pečivo před-
péká v  kamenné peci. Ta má 

vynikající tepelně akumulač-
ní vlastnosti. Díky horkému 
kameni rychle stoupá teplota 
uvnitř těsta, tvoří se pára a pe-
čivo okamžitě nabývá na  obje-
mu. Na  povrchu se během vel-
mi krátké chvíle (2–3 minuty) 
vytvoří tenká křupavá kůr-
ka, která zajišťuje, že vlhkost 
a  aromatické látky zůstanou 
uvnitř střídky. Výrazně pórovi-
té pečivo je díky této speciální 
technologii pečení velmi dlou-
ho vláčné a chutné.
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Návrat k tradici:
přírodní žitný kvas
vrací chlebu chuťové kvality

Skupina La Lorraine se vrací 
k  výrobě tradičního kváskové-
ho chleba, která využívá pří-
rodního žitného kvasu. 

Většina pekáren v České repub-
lice připravuje těsta pouze ky-
nutím s pekárenským droždím. 
Ty pak kynou rychleji a spoleh-
livěji než s přírodním kvasem. 
Chleby s  přírodním žitným 
kvasem mají však výraznější 
chuť, jsou vláčnější a  mají vyš-
ší vlhkost! La Lorraine nabízí 
hned pět produktů vyrobených 

touto staletími prověřenou 
technologií – chléb multicereál-
ní, farmářský, tmavý vícezrn-
ný, grahamový a kovářský. 

Jsou charakteristické svým 
tvarem a  zdobením podélnými 
či šikmými řezy, skvěle chut-
nají a  jsou výborným zdrojem 
vlákniny s  příznivými účinky 
na lidský organismus.

Sortiment
4295396 Farmářský chléb
4295397 Kovářský chléb
4295383 Multicereální 
chléb
4294413 Tmavý vícezrnný 
chléb
4295395 Grahamový chléb
Najdete v produktovém listě 
na konci revue.
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Pšeničný kváskový chléb je 
upečen podle staré osvědčené 
receptury v  kamenné peci, po-
vrch má oprášený jemnou bílou 
moukou. Vyniká plnou chutí, 
vláčnou střídkou a  poctivou 
krustou. Bochník jako od  ba-
bičky potěší každého labužníka 
i  proto, že neobsahuje konzer-
vanty – jde o čistě přírodní pro-
dukt. Tmavý venkovský chléb 
je obohacen o  žitnou mouku, 
lněná, slunečnicová a  sezamo-
vá semínka. Krájení pecnu, 
z  části zahaleného klasickým 
bílým plátnem na dřevěném pr-

kénku, znamená obřad, který 
osloví každého vnímavého zá-
kazníka. 

Bochníky tohoto chleba, nej-
většího z  naší nabídky (na  dél-
ku má 56 cm), se dělají podle 
tradičního receptu z  jihový-
chodní části Belgie – z  Arden, 
které jsou cílovou destinací 
mnoha gurmánů. Kdo by ne-
znal ardenskou šunku, uze-
nou na  bukovém a  jalovcovém 
dřevě, či neslyšel o  opatstvích 
Chimay a  Orval, proslulých pi-
vem a  sýry! Znalci belgických 

delikates vám však potvrdí, že 
bez dobrého ardenského chleba 
by byl tamní chuťový požitek 
poloviční…

Jak chutná  
kus pravého venkova

Sortiment
5001048 Venkovský chléb 
světlý
5000986 Venkovský 
chléb tmavý
Najdete v produktovém 
listě na konci revue.
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Sladká chvíle
� pro kavárny a cateringy 

Mini koblížek s nugátem 
Smažené kynuté koblížky sypané práškovým cukrem 
zaujmou jemnou nugátovou náplní z belgické čokolá-
dy a  lískových oříšků. Malinké koblížky (jeden kou-
sek – 25 g) jsou vhodné zejména pro horeca segment, 
catering a kavárny. K rozmrazení při pokojové teplotě 
stačí 30 minut – a můžete servírovat.

Club sendvič s bílou  
čokoládou a malinami 
Piškotové plátky z  jemně 
mletých pistácií s  brusinka-
mi se jen rozplývají na  jazy-
ku, jádro  tvoří pěnový krém 
z  bílé čokolády a  tenká vrst-
va malinového pyré. Záku-
sek můžete nakrojit na  dva 
menší, nebo dokonce na čtyři 
ještě menší „dortíky“, které 
se skvěle hodí k  vaší kávové 
nabídce. Výrobek servírujte 
po  rozmrazení (120 minut 
při teplotě do 10 °C).

Dort s exotickým ovocem 
Nabídku vašich dezertů tento řez prozáří při-
tažlivě vypadajícím barevným ovocem s prů-
zračnou, lesklou glazurou. Pochoutku tvoří 
papája, ananas, rambutan, jahody, kiwi a gua-
va – to vše na  dortovém základě. Zákusek je 
po  obvodu zakončen piškotovým plátkem 
s křehkými mandlovými lupínky. Chuť tohoto 
ovocného dortu ocení i náročný zákazník!

novinky
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Louhované pečivo
pikantní inspirace
z bavorských pivnic

Preclíky, rohlíky a  kaštánky 
La Lorraine lákají lesklým,  
sytě hnědým zabarvením i cha-
rakteristickou chutí. Jsou vy-
robeny důmyslným  způsobem 
s  použítím louhování, což je 
technologie používaná  zejména  
v  Bavorsku. Desetiletími praxe 
prověřený, lehce zásaditý po-
střik poskytne pochoutce typic-
kou barvu a chuť. Velké preclíky 
vytvořené touto technikou jsou 
v německé spolkové zemi po sta-
letí oblíbeným doplňkem k pivu.

Výrobky dodáváme zamražené. 
Po rozmrazení se těsto kaštán-
ků a rohlíků poměrně hluboko 
nařezává (asi do 2/3 těsta). Pe-
čením pak docílíte oku lahodící-

ho kontrastu hnědé s bílou bar-
vou v řezu. Pro zpestření chuti 
můžete pečivo doplnit posypem 
(hrubá sůl, semínka, koření).

Naše louhované pečivo je ideál-
ním materiálem pro kreativní 
zákazníky – před upečením lze 
těsto libovolně tvarovat a vložit 
do  něj další ingredience. Hodí 
se například i na zapékané ob-
ložené placky ve stylu pizzy. 

Sortiment
4295211  
Louhovaný preclík
4295212  
Louhovaný rohlík
4295213  
Louhovaný kaštánek
Najdete v produktovém 
listě na konci revue.
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Postup přípravy
Kaštánek rozkrojíme a spodní díl nama-
žeme křenovým pomazánkovým más-
lem. Poklademe lístky rucoly, plátkem 
pikantního hovězího masa a na měsíčky 
nakrájeným cherry rajčátkem. Přiklopí-
me vrchním dílem pečiva.

Postup přípravy
Rozmrazený rohlík nakrájíme na 6 stejných dílků a ty pak lehce za-
oblíme mezi dlaněmi. Dvě kuličky necháme bez posypu, dvě kulič-
ky posypeme mákem a dvě kuličky směsí sezamu a lnu. Před apli-
kací posypu doporučujeme povrch kuliček zlehka navlhčit vodou, 
posyp pak lépe přilne k povrchu. Takto připravené pečivo klademe 
na plech vyložený archem pečicího papíru. Na plech přidáme cherry 
rajčátka a slaninu stočenou do ruliček. Pečeme v předehřáté peci 
9–10 min, při teplotě 180–190 °C, bez páry.

Po vytažení z pece necháme kuličky zchladnout, slaninu a rajčátka
udržujeme v teple. Poté střídavě napichujeme připravené pečivo,
slaninu a rajčátka na špízy.

Louhované variace

Kaštánek s pikantním hovězím a křenem

Špízy s louhovanými kuličkami

Suroviny
Louhovaný kaštánek 
– dopečený
Pikantní hovězí 
maso v pepři 30g
Pomazánkové máslo 
s křenem 25g
Cherry rajče 10g
Rukola 5g

Suroviny
Louhovaný rohlík –
zamražený – 3 ks
Mák, len a sezam 
na posyp rohlíků
Slanina – 6 plátků –
cca 100g
Cherry rajčata – 3 ks 
– cca 30g
Středně dlouhá 
bambusová 
napichovátka 3ks

Pro usnadnění práce je možné 
použít kovové jehly, na které napí-
cháme syrové ingredience, a vše 

pak dopékáme společně. Je nezbyt-
né nechat kolem kuliček dostatek 
volného prostoru, během pečení nabývají na objemu!



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

Co nám dělá radost
Nový katalog 
Od května již můžete objednávat u svých obchodních zástup-
ců nový katalog. Najdete zde řadu novinek značky Dauphine 
a Panesco.

Katalog je už tradičně rozdělen do základních produktových 
skupin: Patisserie – zahrnuje nabídku koláčků, dortů a  zá-
kusků; plundrové a  listové pečivo najdete ve  skupině Vien-
noiserie, slané zákusky objevíte pod názvem Savoury. Nej-
širší portfolio baget, kaiserek, chlebů a italských specialit je 
zahrnuto ve skupině Breads. Speciální kategorii představují 
těsta a balené pečivo.

Chleby La Lorraine  
zabodovaly u odborníků 
Velký zájem hostů, působících v oblasti gastronomie, vy-
volala na nedávném workshopu společnosti Fany Gastro-
servis prezentace skupiny La Lorraine. 

Naše společnost na této významné akci, při níž bylo mož-
no v prostorách hotelu Holiday Inn ochutnat a v klidu po-
soudit stovky špičkových kulinářských specialit z domo-
va i ze světa, zabodovala zejména svým portfoliem chlebů 
a dalších produktů z řady Bread a Patisserie. Pekaři, ku-
chaři i další specialisté vysoce oceňovali kvalitu pečiva, 
které bylo podáváno tradičním způsobem ve formě jedno-
hubek se škvarkovou pomazánkou, případně s domácím 
máslem, a okořeněno jarní cibulkou a hrubozrnnou solí. 
Obrovský úspěch sklidila novinka ze skupiny Patisserie 
„Club sendvič – bílá čokoláda a maliny“.



PANESCO  QUALITYPANESCO  QUALITY

hmotnost 100 g

ks/karton 56

karton/paleta 40

rozmražení 60´

pečení 

pára 

k rozmražení  
a podávání

Cereální triangl klasik5001142

hmotnost 100 g

ks/karton 56

karton/paleta 40

rozmražení 60´

pečení 

pára 

k rozmražení  
a podávání

Kukuřičný triangl klasik5001143

hmotnost 420 g

ks/karton 16

karton/paleta 28

rozmražení 45´

pečení 8–10´  
200 ̊ C

pára 

předpečené

hmotnost 600 g

ks/karton 15

karton/paleta 32

rozmražení 60´

pečení 8–10´  
200 ̊ C

pára 

předpečené

hmotnost 420 g

ks/karton 15

karton/paleta 32

rozmražení 60´

pečení 8–10´  
200 ̊ C

pára 

předpečené

hmotnost 420 g

ks/karton 15

karton/paleta 32

rozmražení 60´

pečení 8–10´  
200 ̊ C

pára 

předpečené

Tmavý vícezrnný chléb

Grahamový chléb

Farmářský chléb

Multicereální chléb

4294413

4295395

4295396

4295383

hmotnost 420 g

ks/karton 18

karton/paleta 32

rozmražení 60´

pečení 8–10´  
200 ̊ C

pára 

předpečené

Kovářský chléb4295397



PANESCO  QUALITY

PANESCO  QUALITYPANESCO  QUALITY

PANESCO  
QUALITY

PANESCO  QUALITY

produktový 

list

hmotnost 1900 g

ks/karton 4

karton/paleta 40

rozmražení 30´

pečení 18–22´ 
200 ̊ C

pára 

předpečené

hmotnost 1900 g

ks/karton 4

karton/paleta 40

rozmražení 30´

pečení 18–22´ 
200 ̊ C

pára 

předpečené

Světlý venkovský chléb Tmavý venkovský chléb5001048 5000986

hmotnost 2044 g

porce/karton 56 x 146 g

karton/paleta 36

rozmražení 720´

pečení 

pára 

k rozmražení 
a podávání

Dort s exotickým ovocem5001160

hmotnost 58 g

ks/karton 24

karton/paleta 150

rozmražení 120´

pečení 

pára 

k rozmražení 
a podávání

Club sendvič bílá čokoláda a maliny5001154

hmotnost 25 g

ks/karton 105

karton/paleta 104

rozmražení 30´

pečení 

pára 

k rozmražení 
a podávání

Mini koblížek s nugátem5001178

hmotnost 85 g

ks/karton 76

karton/paleta 40

rozmražení 20´

pečení 8–11́  
180–190 ̊ C

pára 

k dopečení

hmotnost 100 g

ks/karton 120

karton/paleta 40

rozmražení 20´

pečení 10–12´ 
180–190 ̊ C

pára 

k dopečení

Louhovaný preclík

Louhovaný kaštánek

4295211

4295213

hmotnost 100 g

ks/karton 120

karton/paleta 40

rozmražení 20´

pečení 10–12´ 
180–190 ̊ C

pára 

k dopečení

Louhovaný rohlík4295212




