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VdZeni zakaznici,

prave drZite v rukdch novy katalog slaného peciva,
sladkého peciva a dezertov. Vsetky produkty
v nasej ponuke starostlivo vyberdme od poprednych

zabranicnych ako aj lokdlnych vyrobcov, ktori
kladi vel'ky doraz na to, aby ich produkty chutili

rovnako vynimocne ako v ich rodnej krajine.

Vdaka rozsiablemu sortimentu si zostavite
dokonald ponuku pre svojich zdkaznikov. Ciuz
madte stanok s obcerstvenim, predajiiu potravin,
ste majitelom penzionu alebo luxusného hotela,
nasim cielom je poniiknut vam roznorody
sortiment, ktory uspokoji aj tych najndrocnejsich
zdkaznikov.

Maite radi, ked vds rdano prebudi vona cerstvého
peciva? Doprajte tento poZitok svojim zdkaznikom
kaZdy den. Poniiknite im voriavé, jemné

a chrumkavé pecivo, vdaka ktorému vds budii
jednoducho milovat.

V nasej sirokej ponuke nezabiidame ani na dezerty.
Pre mnohych z nds si neoddelitelnou sicastou
kazdého dna. Dopriat si sladkdi bodku po dobrom
obede alebo si vychutnat tradicni tortu len tak ku
kdve je ten pravy poZitok.

Bidfood Slovakia

PROGRAMY PRE DOPEK V BEZNYCH PIECKACH (NAPR. UNOX):

E PROGRAM 1: | 7-10 min. pri 210 °C pecenie s parou (Bezné pecivo + chleby)

PROGRAM 2: | 16 - 18 min. pri 185 °C pecenie s parou (Jemné plundrové pecivo/predizeny)
PROGRAM 3: | 21-23 min. pri 190-200 °C | pecenie bezpary | (Jemné listkové pecivo)

PROGRAM 4: | 12 - 15 min. pri 185 °C pecenie s parou (Jemné plundrové pecivo/skrdteny)
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“S1El CROISSANT S COKOLADOVO-
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4x90 g

W

YA
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4 kusy v balenf
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SERVING INSPIRATION
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MINI-KOLACIKY MIX

néplne: jablkova, makova, tvarohova, slivkovy lekvar
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il 0k 4
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<kl SISKY S NUGATOVOU NAPLNOU

;%E' 65g
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il o5 :
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T~y

“'X cca 30 min.

PLNE UPECENE, PLNE UPECENE,
STACH NECHAT STACi NECHAT
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MINI-SISKY S OVOCNOU W
NAPLNOU La Lorraine

Peceuie je nasa vised

SRRV MINI-SISKY S MARHUEOVOU 0, 336321
- LO Lorrame -

NAPLNOU
il 25

‘105 ks

X )
%‘X cca 30 min.

Peceuie jo nasa vasess

25¢g

‘ 105 ks

X .
%‘X cca 30 min.

PLNE UPECENE, PLNE UPECENE,
STACI NECHAT STACI NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
KRS MINI-SISKY S NUGATOM W
Lalorraine

;Ii 25g - Pecewie e nasa. vises:
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X A

‘t‘X cca 30 min.
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STACi NECHAT
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s[¥I388 DONUT S COKOLADOVOU SE[¥IYAS DONUT PINKY S JAHODOVOU
PRICHUTOU LaLorraine PRICHUTOU Lalorraine
;%' 56g rreceue e masa vasea ;%' 56g rrecene e masa vasea
| I8 i oo :
féi cca 45 min. ﬁi cca 45 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
S[¥IX88 PARTY DONUT S FAREBNYM SE[7L(88 DONUT S BANANOVOU
POSYPOM LaLorraine PRICHUTOU Lalorraine
;%. 57g Peceuie je nasa vasean ;\j,%' 562 releune e nasa vasei
“ 60 ks ‘ 48 ks
ﬁi cca 45 min. i}i cca 45 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
SKIE(ZSE - MINI-DONUT COKOLADOVY SKIZLERS SKORICOVY DONUT.
S POSYPOM LaLorraine S JABLKOVOU NAPLNOU LaLorraine
;%i 20g rrecewe e Masx vases % 65g rrecene e Masa vases

W ow o s
2 2

X

“'X cca 30 min. "‘X cca 60 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

753 DONUT MROZ cLl7%740| DONUT PEGAS
g S JAHODOVOU NAPLNOU LQVL?_C"QlU,e - s COKOLADOVOU NAPLNOU LaLorraine
68 g receawe nasa. hasean 71 g

Pecevie o nasa vases
W | 2
E

i ;jib

‘X cca 45 min. '~x cca 45 min.
STACI NECHAT STACI NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT




Donuty

K7L DONUTPREMIUM SE[ZEERS DONUT s COKOLADOVOU
S MALINOVOU NAPLNOU Lalorraine NAPLNOU LaLorraine
% 74g /cowmfnasuvasw ?,%. 71g T rrecene e masa vasea
i 48 ks i 48 ks hapwp"v
A A
“‘X cca 60 min. "‘X cca 60 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

DONUT S JAHODOVOU
NAPLNOU A POSYPOM LaLorraine

Peleuie, e nasa vasea

ckl7L7AN DONUT S LIESKOVCOVOU 336296
NAPLNOU Lalorraine
ﬂ:‘ 7g R 3’1‘. 7'¢  zBIELE) COKOLADY
48 ks "

i 48 ks

YA YA

“‘X cca 60 min. “‘X cca 60 min.
STACI NECHAT STACI NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

$TRUDLA JABLKO @ $TRUDLA JABLKO - ORECH @
3’1%‘ 100g p 0 ﬁi 100g P
o | SO e 3

"‘Z cca 45 min. ‘X cca 45 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

SkERRERN STRUDLA MAK - VISNA @ CkIEZVAN STRUDLA TVAROH S HROZIENKAMI @
3%' 100g % 100g
o o e . ‘40ks

i

= . %
'Z cca 45 min. "'X cca 45 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT




R._

Ponukame Vam

Predpecené pekarenské vyrobky od renomovanych
slovenskych i zahrani¢nych vyrobcov

Produkty vysokej kvality z vlastnej vyroby

Piecku pri pravidelnom mesacnom
odbere v min. hodnote 330 €

Prezentacia, zaskolenie manipuldcie s pecou, servis v pripade potreby

Profesionalne poradenstvo nasimi Specialistami na pecivo:

Wchodné Slovensko: Stredné Slovensko: Zdapadné Slovensko:
Peter Konbpka Tibor Stefanatny Robert Feranec
mobil: 0915 656 982 mobil: 0907 161 363 mobil: 0911 118 456

pekar@bidfood.sk
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SeVAEl - KAISERKA CEREAL KLASIK

Y Sl | KVASKOVY OLIVOVY KOREN
LaLorraine

;%. 60g Petuie e nasa vises: 3%. 90g

| &L Mo

Xy Y

“'di cca 30 min. “'X cca 30 min.

STACi NECHAT STACi NECHAT

ROZMRAZIT ROZMRAZIT

ckyisile | BAGETKA MALA SVETLA KLASIK

A Skrsh . FRANCUZSKA BAGETA SVETLA A
La LO"Ollne KLASIK La LOffOllne
ﬂi 55g Pedeuie, jo nesa ised 3%' 120g Pecenie jo wasn visea
ok

‘ 55ks
2 X
'*‘X cca 30 min.

"'X cca 30 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ROZMRAZIT

MADARSKA BAGETKA
%. 80g
‘ 40 ks

SLECHPA PARADAJKOVA CIABATTA

% 65g

B 5ok
X X
“'X cca 30 min. "'X cca 30 min.
STACI NECHAT

\ STACi NECHAT
ROZMRAZIT

ROZMRAZIT

cELECES | PRACLIK ORIGINAL

2 c | SRl PITA CHLIEB CLASSIC
ARWZTA , (i)
16 balen po 6 ks BAKERY SOLUTIONS
;\*. 85¢g ﬁi 80g = ]
| R i sk "
55 -

"'X cca 30 min.

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

o :
‘X cca 30 min.

STACi NECHAT
ROZMRAZIT
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ckl0/9 " BRYNDZOVE PAGACIKY

%. 18x28¢
B sbal

xm ,
@ nerozmrazovat

( :‘ &‘

¥"rf

BRYNDZOVY:

A pecenie
“w__sparou S min.

g 18x23g
ﬁ 13-14 min.

200-210 °C
PROGRAM 4

el SYROKREMOVE TYCINKY

3%' cca43xl4g
B 6ba.

e ,
@ nerozmrazovat

A pecenie
“w  sparou 5 min.

é ccad3x12
= g
ﬁ 13-14 min.

200-210 °C
PROGRAM 4

cea - VISNOVA KAPSA

ﬁi 120¢g
‘60ks

nerozmrazovat
@ papier na pecenie
ﬂ 100g

E 18-20 min.

180-190 °C
—
“77 pecenie bez pary

W
LaLorraine

Pecewi je nasa vasedr

PROGRAM 3

k747 VANILKOVA ROLKA
il s
‘ 50 ks
%é nerozmrazovat
@ papier na pecenie
i 7
17-19 min.

B8 195-200°C

PROGRAM 2

ARY:ZTA

SERVING INSPIRATION

e
i nie s par
o pecenies parou

ke | PIZZOVE TYCINKY

;%‘ cca43x14g
“ 16 bal.

=
P nerozmrazovat

A pecenie
“w sparou 5min.

é ccad3x12
= g
ﬁ 13-14 min.

200-210 °C
PROGRAM 4

celiori) | CELOZRNNE SLIVKOVE TYCINKY

;%' cca43x14g
B sbal

¥ ,
@ nerozmrazovat

CELOZRNNE

SLI 7

S
Y

M pecenie
w  sparou 5 min,

é ccad3x12
= g
ﬁ 13-14 min.

200-210 °C
PROGRAM 4

kiGN MARHULOVA TASTICKA

ﬂi 100 g
‘QOks

o] ,
~s#s) nerozmrazovat
=@ papier na pecenie

ol s
18-20 min.
ﬁ 180-190 °C

PROGRAM 3

[
.7 pecenie bezpary

W
LaLorraine

Pecewi je nasa vasedr

k| LISTKOVY ZAVIN

TVAROH-MARHULA
ﬁ‘. 150¢

‘ 40 ks

g nerozmrazovat
=@ papier na pecenie
\i 130¢g

190-200 °C
PROGRAM 3




Jermné pecive. —listkore

335602 LISTKOVY ZAVIN REEES LISTKOVY ZAVIN S JABLKOVOU
PUDING-MALINA BAGETIER - NAPLNOU BAGETIER
535‘ 150g 150g
Woo W

s
@ nerozmrazovat @ nerozmrazovat

@ papier na pecenie

\ﬂ 130g

21-23 min.
ﬁ 190-200 °C
PROGRAM 3

‘g papier na pecenie

@ 130g

B8 1%0-200°C
PROGRAM 3

Skl | LISTKOVE CESTO 2 PLATKY ¢kl LISTKOVE CESTO 3 PLATKY
3%‘ 350 g ;%' 400g

s b g / o 6k
* BA .Ei& { %

SEIdiEi | BEZGLUTENOVE LISTKOVE CESTO < Pekiver SEI7A - LISTKOVE CESTO PLATY GASTRO
- (‘—-;Harmém‘a BAGETIER
;’Ei 300g = *‘awr] ?%. 700g

‘ 15ks ‘ 15 ks A\]KU
i?i cca 40 min. ﬁi cca 30 min. NA OBSEDN
@ papier na pecenie @ papier na pecenie
BEZ GLUTENU rozmer cca 50 28 cm

rozmer 9x 19 cm




Bezné /oeova/@ - KM@Z@, 5@@, M%

SEEC | CIABATTA SENDVIC MINI
;%' 100 g
W ook
S

'fX cca 20 min.

Plante Pa

e o
/= pecenie s parou
w

CEr
ﬁ 7-10 min.

200-210 °C
PROGRAM 1

- I

335971 PANINI NATURAL Planéte Pain

% 110g o
‘ 60 ks

X

"'X cca 20 min.

D I—
;/,“? pecenie s parou
g 100g ;i P00
e 7-10min. A t i

B 200-210c :

— PROGRAM 1
PRIPRAVA

V KONTAKTNOM
GRILE

<7474 | PREDGRILOVANE PANINI

PLNENE PANINI
SUNKA - SYR EMENTAL

%. 140 g
2

X

“'X 8 hodindo 5 °C

PRIPRAVA
V KONTAKTNOM
GRILE

po rozmrazeni skladovat v chlade max. 3 tyzdne

Skykrit . PLNENE PANINI MOZZARELLA -
v crocodille
S RAJCINAMI
ﬁi 150g

‘ 12 ks
2
'*‘X 8 hodin do 5 °C

PRIPRAVA
V KONTAKTNOM
GRILE

po rozmrazeni skladovat v chlade max. 3 tyzdne

Sesrll . CIABATTA S OLIVAMI
& EX
‘ 70 ks

S
v X cca 20 min.

()
La Lorraine

Pecewe, e masa vasest

e o
= pecenie s parou
e

il s
ﬁ 7-10 min.

200-210 °C
PROGRAM 1

W
LaLorraine

Pecee, e nasa vaseds

i nog
oo
X

"'X cca 30 min.

e o
/= pecenie s parou
w

@ 100 g
ﬁ 7-10 min.

200-210 °C
__ PROGRAM 1
PRIPRAVA
V KONTAKTNOM

GRILE

21em

Sk7ki5 | PLNENE PANINI CHICKEN & BACON

?'%' 140 g
w2

YA

"‘X 8 hodindo 5 °C

PRIPRAVA
V KONTAKTNOM
GRILE

po rozmrazeni skladovat v chlade max. 3 tyzdne

Skyks | PLNENE PANINI BEEF & CHEDDAR

;%' 170¢g

| %

N

‘X 8 hodin do 5 °C

PRIPRAVA
V KONTAKTNOM
GRILE -

po rozmrazeni skladovat v chlade max. 3 tyzdne



Bezne lp@cvi/z/cb - K@US’%@, 5@@, o/i%%

SRR KAISERKA NATURAL

Wy Skl KAISERKA SO ZLATYM LANOM Ny
La Lorraine LaLorraine

;}i 60¢ Pectuie e nasa. vised: ﬂi 60¢ Peewie e nasa vises:
ok ok

$& . R .

‘X cca 30 min. ‘X cca 30 min.
# pecenie s parou # pecenie s parou
\ﬂ 558 g 55¢

6-8 min. 6-8 min.
ﬁ 200-210 °C ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1 PROGRAM 1

KRS KAISERKA SO SPECIALNYM Ny cklk7A | KAISERKA CEREALNA 0,
POSYPOM LaLorraine LaLorraine
ﬂi 60g Peceuic o nasa vises: ﬁi 60g

Pcc“&faerb nada vased
il ok | £
YA YA

“'X cca 30 min. “'X cca 30 min.

w v
T pecenie s parou
w

ol s5¢

6-8 min.
ﬁ 200-210 °C

w v o
T pecenie s parou
w

i s5;

4-6 min.
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1 PROGRAM 1
SEl90¥i . FUTBALKA SO ZEMIAKOVYMI ARY:ZTA [ BT TEKVICOVA KOCKA

Ny
LaLorraine
i;%‘ 70 g releut e nasa vasei
o o - %

YA
"'X cca 20 min.

VLOCKAMI
;%. 70g

‘ 90 ks

&
~X cca 20 min.

e o
4= pecenies parou g 60¢
‘é 60g 7-10 min.
S — ﬁ 200-210 °C
-8 min.
ﬁ 200-210 °C PROGRAM 1

PROGRAM 1

SVl | ANGLICKA KAISERKA
i 5
‘ 80 ks
YA

"‘X cca 20 min.

W 335934
LaLorraine
Pecevie jo nasa vised %‘ 35g
‘ 100 ks
2

"'X cca 20 min.

KAISERKY PARTY-MIX MINI INTER®
25 x kaiserka natural / sezam / mak / celozrmné ’P’{

Tw
/T pecenie s parou
we

75

6-8 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

il o

7-10 min.
E 200-210 °C
PROGRAM 1




Bezné /19@07/1/@ - KM@Z@, 5@@, M%

SR FRANCUZSKE MINI BAGETKY MIX S Doy | EES HOTELOVY MIX 4 MINI-ZEMLI V:ZTA
- natural, cereal a celozmné (4 40 ks) Pla”g;w“m”f - Picanta, Pariserli, Rustico a Zurrich (4 30 ks) ssAwBa\.(u 5; Iﬁ
il os¢ i e

‘ 120 ks ‘ 120 ks

8L . e
'X cca 20 min. 0X cca 20 min.

e o w P
o pecenie s parou = pecenie s parou
w w

\a 30g g ccalbg
6-8 min. 3-4min,

ﬁ 2003% °C ﬁ 200—ng|1n() °C
PROGRAM 1 PROGRAM 1

SERELS S BAGETA MALA SVETLA

O/
La Lorralne
il 555

Pecewi o wasa vises
ok
e
‘X cca 20 min.

W PP
= pecenie s parou
e

= EF

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C

SEBEEEE | FITNESS KORNBAGETA ﬁ INTER® 4
% 150 g
o ook
S
'ﬂ'X cca 20 min.
,;/? pecenie s parou
@ 135g

6-8 min.
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1 PROGRAM 1 "
cm
SRl KORNBAGETA STREDNA W <KEELERS FRANCUZSKA BAGETKA Planéte Pun
LaLorraine MULTICEREALNA i
g s A T

‘ 55ks
X
'fx cca 20 min.

e X
AT pecenie s parou
w

\é 0g

6-8 min.
E 200-210 °C
PROGRAM 1

‘ 100 ks
X

“‘Z cca 20 min.

w X
4 pecenie s parou
w

i s
7-10 min.
B8 200210 °c

PROGRAM 1 12.em

SL7A0K | BAGETA FRANCUZSKA W SE7AL | BABICKINE SLANE ROHLICKY MIX INTERS
LORRAINE LaLorraine W

30 x (natural, svetlé + posyp, tmavé + posyp)
3’1‘. 10g Peceue j nasa e ;{i s5g

| R oo
X - e

"‘X cca 20 min.

YA
"‘X cca 20 min.
e v

A% petenie s parou

s
7-10 min.

B8] 200210 °c
PROGRAM 1

w o
= pecenie s parou
e

g 126g

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

20




Foreornanie 5W v M/SV’?/ /aamo(e

SEREh . FRANCUZSKA BAGETA STREDNA Pla#étePﬂf# 335966

SVETLA
3%' 140g
o
Xy

'~‘X cca 20 min.

FRANCUZSKA BAGETA STREDNA s !
= iy TMAVA Planete wa
140 g

\ ‘ S0ks
YA
“'X cca 20 min.

ae v
4= pecenie s parou
w

Tal o
7 pecenie s parou
w

@ 126g g 126¢
7-10 min. 7-10 min.
B & &
PROGRAM 1 28cm PROGRAM 1

£ FRANCUZSKA BAGETA MALA Planéte P | SJ30| FRANCUZSKA BAGETA SVETLA @
SVETLA g VELKA

3%‘ 90g % 250¢g

R | B

f‘si cca 20 min. g : Si cca 20 min.

e e v oo
P £ pecenie s parou
i

g 20g

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

pecenie s parou

..

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

57cm




Bezné /9@07/1/@ - KM@Z@, 5@@, o/i%%
RUSTIKALNA BAGETA

W S5l CHLEBOVA ROLKA CEREALNA W
S POHANKOU LaLorraine LaLorraine
;}. 130g Peceu o nasa uise 3%. 60g Peceu o nasa vise

‘ 40 ks
X
"‘X cca 20 min.

e Yo
T pecenle s parou
w

g M0g

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C g
PROGRAM 1

‘ 100 ks
X
"'X cca 20 min.

e Yo
AT pecenie s parou
w

ol 555

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1
25¢cm
<kl | VIDIECKY BOCHNICEK SVETLY 5 '“TEF'°f SklEvA . BEZGLUTENOVE BAGETKY < Pekaren

%. 110¢g
‘SOks

YA

‘*‘X cca 20 min.

Tl o
4 pecenie s parou
e

g 100g

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

PREDPECENE S—Harmonia
% 60g balené po 5 ks vo vrecku na pecenie (5 x 60 g)
‘ 30 ks
X

"'X cca 20 min.

e Yo
/= pecenie s parou
w

.

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

BEZ GLUTENU

<K REMESELNY CHLIEB W <RI30 MADARSKY CHLIEB W
S KVASKOM Lalorraine S KVASKOM LaLorraine
3’}' 450g Peleuie jo nasa. 1d5ec 3%. 450

Peceuie jo nasa vdsess

s
YA
“'X cca 60 min.

w P
T pecenie s parou
w

g 400g

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

‘ 14 ks
E
“‘X cca 60 min.

e X
T pecenle s parou
w

g 400g

7-10 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

cElelk | ZEMSKY CHLIEB S KVASKOM
;’E. 450 g
‘ 14 ks
A

"'X cca 60 min.

Wy Skld:tsi - SEDLIACKY CHLIEB S KVASKOM Ny
La Lorrol’ne - LaLorraine
: Peceue je nasa vises ;%. 450¢ )

Pecevie e nasa vised
o
e
g X cca 60 min.

e N e N
AT pecenie s parou < pecenie s parou
w e

g 400 g \g 400 g

PROGRAM 1

22




Bezné lpeova/cb - KM@Z@, 5@7@5%, 0/?/@5%
GUEATY CHLIEB S NAREZMI ﬁmel 5 HORSKY CHLIEB ﬁ'”TEﬁof

(SLOVANSKY KORENOWY)
3%‘ 500g ﬂi 400¢

‘16ks ‘ZOks

e . Sk :
‘X cca 60 min. *X cca 60 min.

e N e v
AT pecenie s parou /T pecenie s parou
w w

g 480g g 360g

9-11 min, 20-30 min.
ﬁ 200-210 °C ﬁ 180-200 °C
PROGRAM 1 PROGRAM 1

335881 DREVORUBACSKY CHLIEB ﬁ lNTEI H’Ir seprrels - CHLIEB PSENICNO RAZNY a INTEH’r
VIACZRNNY

3’% 400g , ﬁi 350¢g e -

‘ 25ks

sl )
~X cca 60 min.

| £
YA
“'X cca 60 min.

e v
4= pecenie s parou
w

g 300g

9-11 min.
ﬁ 200-210 °C

e o
= peenie s parou
w

g 385g

9-11 min.
ﬁ 200-210 °C

PROGRAM 1 PROGRAM 1
¢k DREVORUBACSKY CHLEBIK W ¢k5k | BEZGLUTENOVY CHLIEB <Pekaren

LaLorraine KRAJANY S POSYPOM S—{Harmonia
% 360?, releuie e masa vases %. SOOg

2 x slne¢nicovy + 2 x lanovy bezlepkovy chlieb
i 0 | g%

o h"’«
"'X cca 60 min. .

Wrou BEZ GLUTENU

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

w

@ 330¢

9-11 min,
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1

cERfl . POLIEVKOVY CHLIEB DLABANY Wf CERCkEL . FARMARSKY CHLIEB
,/"/’y"\

\‘(

LORRAINE LaLorraine
;>Ii 125¢ :gm 420g Peceuie je nasa vised
| ET |

5&“ . YA

‘X cca 30 min. *‘X cca 60 min.
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

e ¥
AT pecenle s parou
w

g 380g

9-11 min.
ﬁ 200-210 °C
PROGRAM 1




?’Mé—?&a/pe&z}zfa —lbﬂc@ upecené

335801 ZEMIA MAXI HAMBURGER NATURAL AR\'(:ZTR 335803 ZEMUA MAXI HAMBURGER SEZAM b
SERVING INSPIRATION ‘S_Chl.llstad
ﬁi 80g 3%' 80g BAKERY soLUTIONS
‘24ks P, = ‘24ks
‘~'Z cca 30 min.

STACI NECHAT
ROZMRAZIT, PRIP.

N .
~X cca 30 min.
STACI NECHAT

ROZMRAZIT, PRIP.
ZOHRIAT ZOHRIAT
2-3 MINUTY Q 2-3 MINUTY Q
12,5¢cm 12,5¢cm
335823 ZEMI'A MEGA HAMBURGER ___db CRFECIMM ZEMIA MINI HAMBURGER SEZAM ___db
Shulstad Shulstad
%i 100 g : e 73 S —

‘ 24 ks

e .
‘X cca 30 min.

STACH NECHAT
ROZMRAZIT PRIP.

sk
YA
"‘X cca 30 min.

STACH NECHAT

ROZMRAZIT PRIP.
ZOHRIAT ZOHRIAT
2-3 MINUTY 2-3 MINUTY
5,5¢m
CEVATUMM PSENICNO-RAZNA MAXI-ZEMLA KEVRVAM ZEMIAKOVO-PSENICNA ﬂfn"t -
;Ii ] ;&%& HAMBURGER ZEMLA Schulstad
8¢

i 77—
| o :

o
‘Z cca 30 min.

YA
“'X cca 30 min.
STACH NECHAT STACH NECHAT
ROZMRAZIT PRIP. ROZMRAZIT PRIP.
ZOHRIAT ZOHRIAT
2-3 MINUTY 2-3 MINUTY
12,5cm 12em
KRy LM BRIOCHE ZEMIA POLENA ARY:ZTA BRI BRIOCHE ZEMIA POLENA W‘fﬁta -
ﬂi g ;%. 85y 0 g

‘30ks

ot )
‘X cca 30 min.

STACH NECHAT
ROZMRAZIT PRIP.

‘ 24 ks
2
“‘X cca 30 min.

STACH NECHAT

ROZMRAZIT PRIP.
ZOHRIAT ZOHRIAT
2-3 MINUTY Q 2-3 MINUTY @
12em 12cem
24




%ﬁff’am{%ga/@ —/p&w upecené

337657 STREET-FOOD ZEMLA 336923
%. 110¢g
‘ 24 ks
X
"‘X cca 30 min.

STACI NECHAT

DOMACA PREMIUM @
BURGER ZEMLA $OD T
il 0
‘ 30ks e

N )
‘X cca 30 min.

y STACI NECHAT
ROZMRAZIT A ROZMRAZIT A
NAREZAT, NAREZAT,
PRIP. ZOHRIAT PRIP. ZOHRIAT
2-3 MINUTY

2-3 MINUTY

cky/J %3 CIERNA HAMBURGER ZEMLA
SO SEZAMOM
& EF

I L
sk Z FETior
X X

‘ 24 ks
e

v , ‘_&
EV(PA  CHILLI HAMBURGER ZEMLA e

g

‘ X cca 30 min.

"‘Z cca 30 min.
ROZMRAZITA ROZMRAZIT
NAREZAT, IDEALNE
DOPIECT 3-5 MIN.
PRI 200 °C Q
10 cm
SRYGRUMM BEZGLUTENOVA HAMBURGER < Pekiyer Kk7KYAMM BAGEL LUHOVANY SEZAM ARY:ZTA
ZEMLA E—Hﬂnﬂanm SERVING INSPIRATION
3’1‘. 120g e ﬂi 60g e

| £
YA
“‘X cca 30 min.

STACI NECHAT

‘40 ks
e

“'X cca 30 min.

STACH NECHAT
ROZMRAZIT A ROZMRAZIT
NAREZAT,
PRiP. ZOHRIAT iee b
2-3 MINUTY bt
12cem 1M em
BEZ GLUTENU
: v " ’ ‘_& v 5 ’
335800 HOT-DOG ZEMI'A MALA e 335807 HOT DOG ZEMI'A POLENA
;*. 40¢g

BAKERY SoLTIONS
il g
o s
N
‘X cca 30 min.

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

sk
E

"'X cca 30 min.

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

13,5cm

Fast-Food) pecire —pﬁ/b@ upecené




?’Mt—%aqfwga/@ —/9&@ upecend

CERCXII FRANCUZSKY HOT-DOG ROZOK S S CERLRYA FRANCUZSKY HOT-DOG ROZOK &
| Sehuistad GOLDEN | Schuistad
iL otvor: 13,6 cm /02,2 cm e aal ‘Lks
“'Z cca 30 min. e el ‘fX cca 30 min.
ODPORUCAME ODPORUCAME
PRIPRAVU PRIPRAVU
V KONTAKTNOM V KONTAKTNOM
GRILE GRILE
18,5cm 18,5 cm
Kkl FRANCUZSKY HOT-DOG ROZOK & KEFLE/ M FRANCUZSKY HOT-DOG ROZOK XXL ~ ——6b—
S CIBULKOU [ Schulstad | S |
ﬁi 60g L_BAKERY SOLUTIONS ;%i 10g

iL iL otvor: 17¢m /02,7 cm '
e . e .
‘X cca 30 min. ~X cca 30 min.

ODPORUCAME
PRIPRAVU
V KONTAKTNOM
GRILE

ODPORUCAME

PRIPRAVU
V KONTAKTNOM
GRILE

22cm

omam. BAGETY EXTRA DLHA TRVANLIVOST

HAM AND EGGS #: M CHICKEN NUGGETS 3k
337344 12x190g 337345 12x175g
* DEL' * Platky lahodnej bravcovej Sunky Kuracie nugetky s jemnym

a varené vajcia dresingom a pruzkami kapusty

SENDVICE
HAM AND CHEESE ok sk

337341

337342 337343

12x165¢g 12x170 g 12x155¢g
Platky lahodnej Pecené kuracie Kusky Stavnatého
bravcovej prsia so slaninou tuniaka

Sunky doplnené
platkami syru
Maasdammer

a vajickami
s majonézou

s Ciernymi olivami
a majonézou




Neparciované torly a /%@zty

CEIZV\M STRACCIATELLA VISNOVA TORTA

%i 1400 g
i1ks

N 5 hod.

‘t‘x priizbovej
teplote

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

KI5IJ0 PANNACOTTA JAHODOVA TORTA KOPULA

%i 1500 g
i1ks

xr  6-7 hod.
Y\ priizbovej
teplote

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

;%. 1250¢

» B At Sty I

L _ A S

N 6 hod. :

Y\ priizbovej
teplote

STACi NECHAT

ROZMRAZIT

HEINEROV JABLKOVY

KOLAC S MRVENICKOU LaLorraine

Peceuie je nada vases

TVAROHOVY KOLAC
S KAKAOVOU MRVENICKOU

%i 1000 g
i1ks

N 6 hod.
pri izbovej

‘ X teplote

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

LaLorraine

Pectuic, je nasa vised

NEKRAS Y

HEINEROV
KOLAC

CE[XZEI MOUSSE COKOLADOVA TORTA

ﬁ‘i 1200g
i1ks

2-3 hod.

" pri izbovej
teplote
STACI NECHAT
ROZMRAZIT

EK[XF(B SMOTANOVA TORTA S LESNYM OVOCIM

ﬁi 1200 ¢
i1ks

N 8 hod.
‘t‘Z priizbovej
teplote
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SKIX7EM HEINEROV SLIVKOVY
KOLAC S MRVENICKOU LaLorraine
ﬁi 1250 ¢ i ) Peceuie je nasa vasea
e (T B

W P ol ¥ "w
& 6hod. * !“‘:_P \{6’ - S “; ¢ :',‘_T'.!-‘.- L
W . . agh i .y ,_!. é e ;\

L Gt - AT S A e
STACi NECHAT > - o5
ROZMRAZIT

k72 TORTICKY OD MAMICKY

< Pekaren
3x malina-rebarbora-smotana, 3x mango-smotana, o ” AR
C armon«a

3’& 100g 3x arasidovo-karamelova torticka

"I
= Q

"‘X cca 45 min.

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

27




Foreciovand lorty, Foliice a &/%mty

SRIVAERY SCHWARZWALDSKY KOLAC O)

PFALZGRAF
% 2250 g

i 1ks
ﬁ 20 porcif

& 6 hod.
'X v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

SRR MALINOVE SMOTANOVE REZY @

;%i 2500 g
‘ 1ks
é 20 porcif

a 12 hod.
‘Z v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

PFALZGRAF

336250 A

w
ﬁi 2250 ¢

‘r 1ks
ﬁ 12 porcif

& 8 hod.
‘X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

PFALZGRAF

SKAEESS MEDOVNIK ORIGINAL
,»/’\

ﬁ‘i 1600 g
‘H(s

é 16 porcif
& 6 hod.
'X v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

336579
S ORECHAMI
3%. 2500 g

i 1ks
é 14 porcif

.“x v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

ﬁi 2800 g

i 1ks
ﬁ 20 porcif

& 6 hod.
'X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

MAKOVY KOLAC S MASLOVOU ®
MRVENICKOU PFALZGRAF

336583 - -

()

;%. PFALZGRAF
2900 ¢

‘r 1ks

é 20 porcif

= 12 hod.
‘X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

£k[R0 CHEESECAKE S CUCORIEDKAMI @

PFALZGRAF
3%' 1700

| 80

ﬁ 12 porcif

& 8 hod.
'X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

CARROT CAKE - MRKVOVA TORTA

12 hod.




Foreciované torty, Folice a &zﬂ%mt%

ck7Zi88 CUCORIEDKOVA SMOTANOVA
TORTA
ﬁi 1200 g

i1ks

é 14 porcif

& 6 hod.
‘X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

v )’

BEZ GLUTENU

<Tekéren
C=—{larmonia

SE[7/¥I8 SACHER TORTA KRAJANA

< Pekdren
S {armonia
3%. 1200 g o — —t
BBt ok AJ PRE
i 1ks
’-" 12 porecif

& 6 hod.
‘X v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

(¥7)

:&" 5\’ /

BEZ GLUTENU

336578

JAHODOVA TORTA

% 1450 g
i1ks

-

S 6hod.
'Z v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

12 porcif

ek RED VELVET CAKE S CUCORIEDKAMI

ﬁi 1200 ¢
i1ks

é 12 porcif
.f}ﬁ 6 hod.
X v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

=

ck[7ZB8 DUO-TORTA DEN A NOC

<Pekaren

< e
ﬁ‘i 1350 ’ Kﬁ; o ftarmnia
s {UHODNAA
i Tks V‘ZELIATIKOV

é 14 porcif
& 6 hod.
“X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

D,

BEZ GLUTENU

KARAMELOM

k[R5 TVAROHOVA TORTA SO SLANYM
%i 1600 g . R—————

X 6hod.
‘X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SRR FUDGE CHOCO PREMIUM CAKE

3%. 2100g
i1ks

é 14 porcif
& 6hod.
'X v chladnicke
STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SEIZERS STOCKHOLM CAKE

ﬁ‘. 1050 ¢
i1ks

-

& 6hod.
‘X v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

12 porcif




Foreciované m% ﬁc/dé@ a &/@zmt%
AMERICAN CHEESE CAKE CLASSIC % TN KRAOVSKA SMOTANOVA TORTA

S KARAMELOM
ﬁi 1600 3%‘ 1270¢ g

ir 1ks \ / i 1ks
é 12 porcif \ / /:-” é 12 porcif

s, 6hod. #& 6hod.
‘Z v chladnicke X v chladnicke

STACI NECHAT STACI NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

? P
$ -
SEERZAR  CHEESE-CAKE S MALINOVYM % <KIE7PA8 COKOLADOVA TORTA %

MRAMOROVANIM
ﬁi 1600 g ;%i 1400 g

W W

é 12 porcif é 12 porcif

Iy 6 hOd [y 6 hOd

‘Z v chladnicke 4 Z v chladnicke

STACi NECHAT STACH NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

ﬁi 1100 g 2*' 1000g

k740" DUO COKOLADOVA TORTA % RIS MOUSSE COKO - TORTA MARCEL %
ir1ks "3 . ; ‘r1ks

é 12 porcif é 12 porcif
w&, 6 hod. #&, 6hod.
"X vchladnicke X v chladnicke
STACI NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

CE[FVSIN KOKOSOVY JEZ - KOKOSOVE REZY I

"l 955
i 60 ks

X

"‘X cca 45 min.

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

i’fi 1500 g

i Tks
é 14 porcif

o 6 hod.
'Z v chladnicke

STACI NECHAT
ROZMRAZIT

k374 COKOLADOVO - RIBEZL'OVA TORTA %

30




Foreciované ta/u‘%, Foliice a /mt%
CHARLESTON <[ TVAROHOVA TORTA Gl

COKOLADOVE REZY S MALINAMI
ﬁi 1200 g 3%' 1500 ¢
‘ Tks ‘ Tks
ﬁ 12 porcif ﬁ 12 porcif
& 10 hod. 2 10hod.

“.X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

.“X v chladnicke

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SRl PISTACIOVY CHEESECAKE SRR TIRAMISU BIG

i 00g g 1800
s s

12 porcif i W 4 hod.
L iy %“.‘ X v chladnicke
S 10 hod. 5 —_
X v chladnicke s -j Ly STACi NECHAT
e el " S ROZMRAZIT
STACI NECHAT ; 3 1 -

ROZMRAZIT

SE(7/40 COKOLADOVY FONDANT &« k(78 COKO-FONDANT &
-F-Romene SO SLANYM KARAMELOM -F-Romene
%. 110¢g %. g

| S | S

Nerozmrazovat, Nerozmrazovat,
iba zohriat 40 sek. iba zohriat 40 sek.
v mikrovinke v mikrovinke

EEZEN MALINOVE BROWNIE <D S92 BROWNIES S MALINAMI A POSYPOM (
BALENE PORCIE erlenbacher. erlenbacher.
% 86g

s sl b= wtl
oo Lnchors ;{i 1050 g "0 nchrs PRI

| £ o

g 6hod. ﬁ 12 porcif

X v chladnicke ~ ..
— ,‘. 6 hod.
STACI NECHAT X v chladnicke
ROZMRAZIT . v

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

BEZ GLUTENU

BEZ GLUTENU




Foreciované ta/u‘%, Foliice a /%mé%
MASLOVE BROWNIES

C <VPekirer 336781 KOKOSOVE GULOCKY COCO BOLITA P i

S VLASSKYMI ORECHMI Ca— Hﬂ"ﬂéﬂ it 3 %900 g balenie (36 x 25 g) mlietna prichuta 3x900g |/ 4 @«‘
ﬁi 759 ﬁi 900g balenie (36 x 25 g) okoladovd prichut W * Pa X
_ —_— \:’ o % *
| B W s e et S
N

‘~‘X cca 45 min.

"
‘ X cca 45 min.
STACI NECHAT

STACI NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT
L Y 4 1
&%) -
BEZ GLUTENU

SERIIERS PALACINKY S LIESKOVCOVO -

SRR PALACINKY VB —Cerélia—

COKOLADOVOU NAPLNOU Tkus cca 60 g e
ﬁiﬂ,Sg ﬁiéOg/ks

ke S . ;BAZ(;:\LE:%#M

ilustra¢né foto
CZES JUHOCESKE KYSNUTE SERIEESS AMERICKE LIEVANCE PREMIUM —Céreélia—
LIEVANCE
% 50g/ks

nnnnnnn i, imapiced By fiod
;{i 40g

i10x250g iSOkS

250 g balenie=5x50¢g

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

SRIEIERY MUFFIN COKOLADOVY

;9% 10g I!n-a
‘r 18 ks -

w ck[7ZERN MUFFIN CUCORIEDKOVY
ﬁi 120g <

i 18 ks
'*'Z cca 60 min. 'Z cca 60 min.
STACi NECHAT STACi NECHAT
ROZMRAZIT ROZMRAZIT

32




Forciorand torty, Folice a q’mty

;)Ii 100 g
‘ 18 ks

E

“‘X cca 60 min.

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

MUFFIN S VANILKOVOU
PRICHUTOU

Lo Lorroine Sl PE8 MUFFIN S COKOLADOU

Pcéwicfnafam’f&«i ;;,%' -IOOg
‘ 18 ks
o
~X cca 60 min.

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

MIX AMERICKYCH
MINI-MUFFINOV

60 ks ¢okoladové, 60 ks vanilkové,
60 ks vanilka a ¢okolada kusky
N .
‘X cca 45 min.

STACi NECHAT

ROZMRAZIT
Tevanlive pecive.

LaLorraine

Pecewe, Y vased

LaLoraine M GASTANOVE PYRE
%. 200g
‘r 30 ks

SL
0Z cca 45 min.

STACi NECHAT
ROZMRAZIT

Peceuie je nasa vase

650612 CROISSANT S KAKAOVOU NAPLNOU
i 60 g
‘ 30ks

KAKAOVA
NAPLN

NOWACO

(RUJERE CROISSANT S JAHODOVOU
& « NAPLNOU
g

i?:Oks

S

™

JAHODOVA
NAPLN

650614

. 60 g

CROISSANT DUO
VANILKA-JAHODA

L
CR0js ﬁr

=

650627

CROISSANT DUO

§ o VANILKA-CUCORIEDKA
g
o 0k
S
:-v.ammavo-. I
ICUCORIEDKOVA
NAPLN
VANILKOVO
-BORUVIKOVA
=
(/ 4

tvanlive /wéa/@




Levanbive /yeéa/@

(LN TALIANSKA BABOVKA JOGURTOVA

§ ¢
‘r 6ks

S

S8 TALIANSKY KOLAC MARHULOVY

X TALIANSKA BABOVKA CITRONOVA

MREZOVNIK
§ o0 g 350
e 5w o

GO TALIANSKY KOLAC CERESNOVY
MREZOVNIK

g 350
i 10 ks
S

(RRIEEN TALIANSKA ROLADA o ﬁ{%« (RURIES TALIANSKA ROLADA AMARETTO {‘ ";w

BIELA COKOLADA 5
' 300g o . 300g i

iSks iSks

S

S

34 Tivanlive P ecive




Tivanbive /aeovi/z/cb

RO TALIANSKY KYSNUTY KOLAC TRECCIA RSB TALIANSKY KOLAC

I B _6,':5‘/%\ CCHE r'en CIAO-CIAO KAKAO

5 &

(FRIRIN TALIANSKE CANTUCCI

MANDLOVE SUSIENKY

RIS COOKIES MIX GECCHELE

o,

‘ 250¢g . 220g GE l'I "
i 10 ks i 6 ks “‘i‘
‘=S‘ ‘=S‘ GECCHE

VANKUSIKY PLNENE 650572

VANKUSIKY PLNENE

COKOLADOVOU NAPLNOU CCHED LIESKOVCOVOU NAPLNOU
. 150g e GE i LE ' 150g o —
| I | o
S S

650203 TALIANSKE SAVOIARDI 650711 BURGER MAXI-ZEMLE SEZAM
PISKOTY NA TIRAMISU :
. 400g O e . 4x75¢
W s w7
N N

12cem
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BAGETIER

ZAKAZNICKE CENTRUM BIDFOOD SLOVAKIA

PRIJEM OBJEDNAVOK PRE GASTRONOMIU:

ZAPAD: 032/774 28 50 VYCHOD: 051/746 12 50
e-mail: callcentrum.nm@bidfood.sk  e-mail: callcentrum.po@bidfood.sk

PRIJEM OBJEDNAVOK PRE MALOOBCHOD:
032/774 28 60, e-mail: callcentrum@bidfood.sk

KOMPLETNY SORTIMENT POHODLNE OBJEDNAVAJTE NA E-SHOPE

@mojBidfood.sk

www.bidfood.sk






