Panos

ENJOY YOUR BREAK'!

Panos je origindlni belgicky koncept
bageterii, snoubici zru nost a tradici
belgickych peka s kvalitnimi
potravinami eskych vyrobc .

V naSich bageteriich se m ete nejen
kvalitn nasnidat nebo jen lehce
poob dvat, ale zarove si nakoupit
kvalitni erstvé slané i sladké pe ivo
dom pro celou rodinu.

BAGETERIE PANOS, LA LORRAINE, a.s.,
U Ko ovy hory 2748, 272 01 Kladno,

Tel.: 312 666 055
WWW.Panos.cz
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Jak se kouzli
francouzskou hulkou

Bagete se v anglosaském svete
rika ,french stick® francouz-
ské hulka. Steiny vyraz lze
pouzit i pro hulku kouzelnou.
Neni to nahoda. Dobra bageta
Jje pecivo, jez da 1 obycCejnému
jidlu punc vyjimecnosti. Jen
musi byt dokIupava propecena,
a Cerstva.

V sortimentu La Lorraine lze
nalézt krome klasickych fran-
couzskych baget 1 dalsi wveli-
kosti a druhy. Vedle tradicnich
pSenicnych nabizime bagety
i vicezrnné a tmavé, doplne-
né ruznymi seminky, sojovy-
mi boby ¢i pohankou. Pecivo
pak mé& rozdilnou barvu, tvar
i strukturu.

Bagety skvéle ladi snad s kazdou
naplni, od jednoduché, typu sun-
ka a syr, az po velmi rafinované
kombinace.

Skutecné kralovské poteseni
pak poskytuje velky drevoru-

Sortiment

4229758 Bageta Fitness
s pohankou - malé
4229743

Bageta malé svetla
4227680 Francouzska
bageta - stredni

4229820
Kornbageta, - stredni

becky chleblk, rucné zatoceny
tmavy chléb, obohaceny sojovy-
miboby. Napriklad s naplni syra
fety, oliv a schwarzwaldské sun-
ky staci k nasyceni tri béznych
strévnikl. Nebo jednoho porad-
ného jedlika.

5000954 Vicezrnna,
rustikalni bageta - stredni
4227670

Francouzska bageta,
4294411

Drevorubecky chlebik

Najdete ve vlozeném
produktovém liste.



Zapecena bageta
lakavy teply obed

Sendvice se jmenujl podle ang-
lického lorda, Sandwiche. Ten pry
mel oblozené chleby rad hlavné
Proto, ze mu Setrily cas, ktery ra-
dégji venoval hazardni hre. Send-
vice ale nemusi byt jen usporné.
Mohou se stat i zakladem pro
plnohodnotné jidlo, které by bylo
Skoda konzumovat ve spéchu.

Zapecené sendvice z baget, na-
priklad v kombinaci se salatem

nebo polévkou, se mmohou stat
zakladem lehcéiho obéda nebo
vydatnégjsi svacinky. Priklady?
Milovniky zeleniny si napri-
klad mutzete naklonit zapece-
nou bagetou & gratinovanou
brokolici a strouhanym eida-
mem Ci zapetenou bagetou se
smetanou a Spenatem. Hlado-
vejsi jedlici zase privitajl, kdyz
jim nabldnete bagetku ,double
meat’, plnenou smesi sunkove-

ho salamu, papriky, Zampionu
a syra. Na sile dodavaji této na-
plniidalsiingredience - ozdob-
ne nariznuty parek a strouha-
Ny SyT.

Vyuzijte wvariabilitu peciva -
nariznutim bagety svrchu Ci
7z boku ziskate dalsi varianty.
Naplnéné bagety zapékame pet
minut pri teplote 210 °C.




Sushi po svédsku

a, specialita z .

Checete zakazniky potésit neé-
Cim zvlastnim? Vyzkousejte
U nas méne znameé speciali-
ty z mrazivé Skandinavie i ze
slunného Stredomori, které se
hodi na wrapy a sendvice.

Vikingtim pri zémorskych vy-
pravéach pomohnl tunnbrod (3véd-
sky tenky chléb®), ktery se dal
skladovat az dvacet let! Po na-
vratu z cest jim na oslavu pekli
Jjiny, mékky tunnbrod. A prave
tento mekky, extra plochy svéd-

sky chléb s jemnou anyzovou
chuti a seminky fenyklu vam
nyninabizime.

Jeho vyhodou je, ze jej lze velmi
snadno rolovat. Diky tomu se
hodi pro pripravu ruznych typa
wrapl, rolovanych sendvicl
i tzv. chlebového sushi. Tunn-
brod se v takovém pripadé potire
smetanovym syrem, oblozl uze-
nym lososem a, salatem a sroluje.
7, rolky odkrgjujeme kanapky,
které servirujeme ve stylu sushi.

Benatek

Sortiment

5000055

Svédsky chléb Tunnbrod
5000484

Svétlé Tramezzino
5000779

Tmavé Tramezzino

Najdete ve vlozeném
produktovem liste.




Do bistra
1 restaurace

Tramezzino pochazi z Mestre,
mesta, v sousedstvi Benatek,
kde se vyrabi od padesatych let
minulého stoletl. Jeho slozité
vyroba trva asi dvanact hodin.
Poupeceni se zbavi kiirky a poté
se rozkrgji na tenké obdélni-
kové platy. A co se da s tramez-
zinem podnikat? Dgji se z ngj
vytvorit klasické skladané send-
vice 1 kapsy ve stylu pity ¢i ob-
rich raviol, delgji se z negj toasty
a krutony na salat ¢i do polévky.
Moznosti vyuziti tohoto chleba
s mekkou a velmi tvarnou strid-
kou jsou témer neomezene.
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Tramezzinové dorty

7 tramezzina lze vytvorit skvelé
slané dorty. Jednotlivé platy tra-
mezzina se promazavajl poma-
zankami, plni slabymi platky
uzenin a syrt. Po vytvarovani
se povrch potre pomazankovym
maslem a dekorativne ozdobi.

Velmi oblibena je 1 sladké verze.
PIlni se origskovo-cokoladovymni
krémy, marmeladou nebo creme

fraiche a doplnuje se sezonnim
OVOCeT.

Tramezzino dodéavame ve svet-
1& a tmavé verzi. Svetlé je moz-
né pred plnénim zlehka opéci.
Skladané sendvice je dobré pred
krgjenim po celé plose zlehka
primacknout. Sendvic se stane
kompaktnéjsim a pri krgjeni ne-
bude vypadavat napln.
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Chcete zvysSit svée prodeje?
Vyuzijte nasi propagaci!

Prislovi ,Sedavej, panenko, v koute,
budes-li hodna, ngjdou te“ v obchodée
urcite neplati. I dobré zbozi potrebuje

Ll Hﬂtﬂ propagaci. Aby u vas nase vyrobky sly
q =
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dobre na odbyt, radi vam poskytneme
pestrou Skalu propagacnich predmeétt.
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7, nasSl nabidky propagacnich pred-
meta jsme pro vas vybralli nadherné
obrazy, jez si jisté ziskajl kazdého za-
kaznika. MtzZete si vybrat ze dvou ve-
likosti a osmi raznych motiv.

Vice informaci ziskate u svého re-
gionalniho wvedouciho prodsje nebo
na marketingcz@llbg.com.

v umi za
man. Sto
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