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O nas

Smo proizvajalec globoko zamrznjenih kakovostnih premium pekovskih izdelkov, zato med nase klju¢ne
kompetence Ze vec kot 25 let sodijo izdelava rogljickov, polnjenega vlecenega kvasenega testa in slastnih
prigrizkov iz pravega masla kakovostne znamke. Zgodovino nasega podjetja zaznamuje napredek, zato smo
zanesljiv in inovativen partner nasim obrtnikom in trgovcem tako doma kot v tujini.

Z vec kot 500 zaposlenimi izdelujemo in prodajamo fine ro¢no izdelane pekovske izdelke visokega nivoja,
na zgolj enem proizvodnem in upravnem sedezu podjetja v Flirthu v Nemciji.

Certifikat IFS (International Food Standard), ki predstavlja enega najpomembnejsih
mednarodnih standardov kakovosti v prehrambenem sektorju, potrjuje nasa
vsakodnevna prizadevanja ustvariti odli¢ne izdelke. Ze vrsto let zapored smo uvrséeni v
»higher level«. Najve¢ pozornosti namenjamo stalnemu razvoju obstojecih postopkov
zagotavljanja kakovosti, ki jih zahteva IFS. Med drugim smo od leta 2016 imetniki certifikata British Retail
Consortium (BRC), ki je v veliki Britaniji zelo ugleden in ga enacijo z IFS v prehrambeni trgovini.
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A kakovost dojemamo celostno. Poleg ro¢ne izdelave velik pomen pripisujemo pravilni izbiri izvrstnih sestavin,

ki jih prednostno odkupujemo od dobaviteljev izdomace regije. 32 % nasih dobaviteljev prihaja iz okrozja 100 km.
Pri izdelavi testa uporabljamo izklju¢no pravo maslo kakovostne znamke, nadeve pa pripravljamo pretezno

po lastnih recepturah. Poleg tega pustimo, da testo dolgo pociva, s cimer omogocimo, da se popolnoma razvije
njegov okus, po pecenju pa ostane sveze Se dolgo casa.

Vsakodnevno si prizadevamo, da so nase stranke zadovoljne, saj s svojim imenom
stojijo za nasimi izdelki,

... kot bi jih sawi pripravili.

Nada ekipa za stranke v Fiarthu

Nasa usposobljena prodajna
ekipa v oddelku notranje
podpore vam bo z veseljem
svetovala in odgovorila na
vasa vprasanja.

Celotno ekipo in njihove
kontaktne podatke najdete
na www.butterback.com v
zavihku »Sales Teamx.

Nadi kriteriji za najvisjo
kakovos+

Nasi izdelki niso podvrzeni masovni proizvodnji,
temvec jih izdeluje precejdnje Stevilo osebja s pomoc¢jo
strokovnjakov, ki izvajajo zahtevne ro¢ne delovne
postopke. S pomocjo najnovejsih tehnoloskih naprav,
izvrstnih sestavin in lastnih preverjenih receptur
zagotavljamo najvisjo kakovost izdelkov ter okusov.

Za vas swo vselej v
pripravljenosti

Neposreden stik s strankami je za nas posebej
pomemben. Nas prodajni vodja g. Radovan
Vodovnik vam bo z veseljem osebno svetoval.

V primeru vprasanj v zvezi z obdelavo in dekoracijo
nasih izdelkov so vam na voljo nasi svetovalci s
koristnimi nasveti.

Pustite se navdihniti!

Nasi izdelki vas bodo vedno znova pozitivho
presenecali, saj ustvarjamo inovativne in zanimive
izdelke. Na tem mestu so odlocilne odli¢ne
strokovne kompetence, dolgoletne izkusnje in
razpoznavna strast do pekovskih izdelkov.

Glede na potrebe strank in aktualne trende lahko
obstojece izdelke za vas prilagodimo. Nasi svetovalci
najdejo vselej kreativen in pester navdih za dekoracijo
pekovskih izdelkov. Nekaj jih lahko najdete v katalogu.
Vec idej za dekoracijo s podrobnejsimi opisi lahko
najdete v nasem »The Handbook of Creative Pastries«.
V primeru vprasanj se obrnite na naso prodajno ekipo.

Visoko in stalno kakovost izdelkov zagotavlja veliko korakov ro¢nega dela v
proizvodnem postopku.

Nasim strankam svetujemo na licu mesta v sklopu delavnic in individualnih
posvetovanj.
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Pospesevanje prodaje zahvaljujoc¢ inovacijam in kreativnim idejam.



O nama

Proizvodimo smrznute pekarske proizvode vrhunske kvalitete, a ve¢ 25 godina nasi su glavni proizvodi
kroasani, punjena dizana lisnata tijesta i ukusni lagani zalogaji od ¢istog kvalitetnog maslaca. Povijest nase tvrtke
odlikuje se neprestanim napretkom, $to nas ¢ini pouzdanim i inovativnim partnerom za nase klijente obrtnike

i trgovce u zemlji i inozemstvu.

Nasih 500 djelatnika proizvode i prodaju vrhunske pekarske proizvode uz veliki udjel ruénog rada
u nasem jedinom proizvodnom pogonu i sjedistu u gradu Firthu u Njemackoj.

Najvazniji standard kvalitete u podrucju namirnica, certifikat IFS (International o

Food Standard), jamci da svakodnevno tezimo proizvodniji izvrsnih proizvoda. Ve¢ mnogo : IFS
godina zaredom odlikovani smo titulom ,higher level”. Osobitu paznju posvecujemo e
neprestanom unapredenju postojecih procesa za osiguranje kvalitete, koje zahtjeva IFS.

Od 2016. godine takoder imamo certifikat drustva British Retail Consortium (BRC), Siroko

rasirene britanske inacice IFS-a za maloprodaju namirnica.

No kvalitetu sagledavamo u cijelosti. Uz proizvodnju s velikim udjelom ru¢nog rada izuzetno nam je vazan
ciljani izbor najboljih sirovina, zbog ¢ega pri njihovoj nabavci prednost dajemo dobavlja¢ima iz regije. Tako se
32 % nasih isporucitelja nalazi u krugu od 100 km. Za proizvodnju naseg tijesta upotrebljavamo iskljucivo cisti
kvalitetni maslac, a nadjeve proizvodimo pretezno prema vlastitoj pouzdanoj recepturi. Nase tijesto takoder
ostavljamo da dugo miruje, zbog ¢ega su okusi puniji, a peciva nakon pecenja ostaju dulje svjeza.

Svakodnevno nam je u cilju da nasi kupci budu potpuno zadovoljni, bududi da njihovo
ime stoji na nasim proizvodima,

... kao da su ih sami proizveli.

Nada sluz.ba za korisnike n Fartha

Strucni odjel za trgovinu u
sklopu nase tvrtke pomodi
¢e Vam u vezi svih upita

te ¢e vam rado odgovoriti

na pitanja.

Kontaktni podaci cijelog
tima nalaze se na stranici
www.butterback.com u
izborniku ,Sales Team”.

NaSi kriteriji za vrhunskn
kvalitetn

Nasi proizvodi nisu industrijski masovni proizvodi,
vec nastaju uz znacajan osobni udjel stru¢njaka u
pomnim koracima, kao kod obrtnika. Tako u spoju

s najmodernijom tehnologijom postrojenja, izvrsnim
sirovinama i vlastitom provjerenom recepturom
osiguravamo najbolju kvalitetu proizvoda i okusa.

Brojni rucni koraci u proizvodnom postupku osiguravaju visoku i ravnomjernu
kvalitetu proizvoda.

Uvijek sme Vam na
raspolaganjn

Izravan kontakt s nasim klijentima iznimno nam je
bitan. Nas voditelj prodaje, Radovan Vodovnik, rado
¢e vas osobno posavjetovati. U sluc¢aju pitanja o
rukovanju i doradi nasih proizvoda od pomo¢i Vam
mogu biti i nasi savjetnici za primjenu.

Nasim kupcima pruzamo podrsku na licu mjesta putem radionica i individualnog
savjetovanja.

Dopunstite da vas nadahnewmo!

Razvijamo inovativne i zanimljive proizvode, kojima
vas uvijek nanovo iznenadujemo. Pri tome odlucujucu
ulogu imaju iznimna stru¢nost, dugogodisnje iskustvo
i neosporna strast za pekarskim proizvodima.

No i postojece je proizvode moguce prilagoditi
potrebama kupaca i aktualnim trendovima. Nasi
savjetnici za primjenu u pripravnosti imaju kreativne
i raznovrsne ideje za doradu pekarskih proizvoda.
Neke od njih mozete vidjeti u ovome katalogu.
Brojne druge ideje za doradu s podrobnim uputama
naci ¢ete u nasem priruc¢niku,,The Handbook of
Creative Pastries”. Samo se obratite nasoj sluzbi za
korisnike.

Poticaj prodaje putem inovacija i kreativnih ideja.



Rreth nesh

Si prodhues i produkteve me cilési té shkélqyer té brumérave té ngrira kompetenca joné kryesore pér 25 vjet
ka gené prodhimi i kruasantéve, bukéve té mbushura dhe ushgimeve té shpejta me gjalpé té miré. Jemi né

njé epoké té shénuar nga historia e rritjes sé shogérisé né njé partner té besueshém dhe novator pér zanatin
toné dhe klientét tregtaré brenda dhe jashté vendit.

Me mbi 500 punonjés, ne prodhojmé dhe shpérndajmé produkte té pérsosura brumi me nivel té larté artizanal
vetém nga njé vend prodhimi dhe administrimi né Fyrth, Gjermani.

Certifikimi sipas Standardit Ndérkombétar té Ushqgimit (IFS- International o
Food Standard), standardi mé i réndésishém i cilésisé né sektorin e ushqgimit, garanton = IFS
kérkesén toné té pérditshme pér té prodhuar produkte té shkélgyera. PEr shumé vite e |
me rashé, ne na éshté dhéné ,higher level”. Ne i kushtojmé réndési té vecanté zhvillimin ¢
e vazhdueshém té proceseve ekzistuese té sigurimit té cilésisé té kérkuara nga IFS. Pér mé tepér,

ne jemi certifikuar né pajtim me Konsorciumin Britanik té Shitésve (BRC) gé nga viti 2016, partneri

i gjerésishém i IFS-sé pér tregtiné e shitjes sé ushgimeve, pér shembull né Britaniné e Madhe.

Ndaj ne e kuptojmé cilésiné si njé té téré. Pérvec artizanisg, ne i kushtojmé njé réndési té té vecanté zgjedhjes sé
Iéndéve té para té shkélqyera, qé i preferojmé nga furnitoré né rajonin toné. Ndaj 32 % e furnitoréve tané jané nga
njé perimetér prej 100 km. Pér prodhimin e brumérave tanég, ne pérdorim gjalpé té markés sé miré dhe i bé&jmé
mbushjet kryesisht né pajtim me recetat tona té provuara dhe testuara. Pérveg késaj, ne e lemé brumin toné té vijé
pér njé kohé té gjaté qé té krijojé shijet dhe ta ruajé brumin té freskét pas pjekjes.

Kérkesat joné e pérditshme éshté gé ju té jeni krejtésisht té kénaqur si
klientét tané sepse jeni pas produkteve me emrin toné.

... Sikar +a kishit bere vete.

Ekipi yne i shérbimit né Fyrth

Me ekipin toné kompetent

té shitjeve né fushén e
shérbimeve, ne ju mbéshtesim
me pérgjigjet pér té gjitha
shgetésimet dhe pyetjet qé
mund té keni.

Té gjithé ekipin me té dhénat
e kontaktit mund ta gjeni né
www.butterback.com né
pjesén “Sales Team”.

Kriteret +ona pér cilésing
wmé +¢ larte

Produktet tona nuk jané mallra industriale me
shumicé, por jané prodhuar me njé nivel té larté

té pérdorimit té personelit me shumé punétoré

té aftésuar dhe hapa pune té ndérlikuar me aftési
artizanale. Né kombinim me teknologjiné mé
moderne té impianteve, [éndét e para té shkélqgyera
dhe recetat tona té provuara dhe testuara, ne
sigurojmé cilésiné mé té larté té produkteve dhe
shijen mé té miré.

G jithmong ne shérbimin tuaj

Kontakti i drejtpérdrejté me klientét tané éshté
vecanérisht i réndésishém pér ne. Menaxheri yné

i shitjeve Radovan Vodovnik éshté i gatshém t’ju
késhillojé personalisht. Pérvec¢ késaj punonjésit tané
té shitjeve mund t’ju pérgjigjen té gjitha pyetjeve
dhe shgetésimeve mbi trajtimin dhe pérpunimin

e produkteve tona me késhilla t& dobishme.

Na lgjoni +'ju frymezojme !

Ne krijojmé produkte novatore dhe interesante
me té cilat mund t’ju cudisim gjithnjé né ményré
pozitive. Kompetenca e shkélqyer profesionale,
shumé vite eksperiencé dhe pasioni i pashoq pér
brumeérat e pjekur jané thelbésore kétu.

Megjithaté, produktet ekzistuese mund té adaptohen
edhe sipas kérkesave té klientéve dhe tendencave
aktuale. Késhilluesit tané té klientéve kané sugjerime
krijuese dhe té ndryshém pér rafinimin e brumérave.
Ne do t'ju tregojmé disa prej tyre né kété katalog.
Shumé ide té tjera me njé pérshkrim té detajuar mund
té gjenden né“The Handbook of Creative Pastries”.
Thjeshté pyesni ekipin toné té shérbimit.

Shumé faza manuale né procesin e prodhimit sigurojmé njé cilési té larté dhe
uniforme té produkteve.

Promovimi i shitjeve népérmjet ideve novatore dhe krijuese.
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Rogljiéki
L¥ Y Kroasani - »
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St.art./Br. art. / Nr. I art. 39039

@0@6006

80g 1 x 60 60 9 months 1

HR AL
Bamberski rogljicek Bamberski croissant Kroasant Bamberg
e zveliko pravega masla kakovostne e s puno Cistog kvalitetnog e me shumé gjalpé té miré té
znambke (22 %) maslaca (22 %) markés (22 %)
¢ tradicionalna sladka nota e tradicionalno s laganim slatkim e tradicional me pak émbélsi
okusom

St.art./Br.art./ Nr. | art. 39046

@0606006

679 1x55 60 9 months 2

HR AL

Croissant Royal Croissant Royal Croissant Royal

e francoski masleni roglji¢cek ravne e ravni francuski croissant s e kroasant i drejté francez me
oblike s 24 % delezem masla 24 % maslaca 24 % pérmbajtje gjalpi

e idealno za peko brez pare e savrsen za pecenje bez pare o perfekte pér pjekje pa avull

St.art./Br. art./ Nr. | art. 39009

@0@6006

80g 1x60 60 9months 1

Z dodatkom
prsuta in melone. HR AL
LuzZeni rogljicek Croissant luznati Kroasant i caré né sipérfage
e iz maslenega testa e croissant s maslacem e brum kroasanti me gjalpé
e slasten okus preste e slani okus koji podsjeca na perece e me pak shije té kripur
Rafinuar me
sallam dhe pjepér.
Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39 1

Mé shumé informacion rreth simboleve ju do té gjeni né faget 36 - 39



St.art./Br.art./Nr.l art. 39011

80g 1x60

S| HR

Zitni rogljicek Croissant integralni

e veclplastno polnozrnato testo z e lisnato pecivo s maslacem i lanenim
lanenimi semeni in olus¢enimi celimi sjemenkama, neprosijanim
semeni rzi in pSenice integralnim razenim brasnom i

e slasten okus preste, posut zzacimbno integralnim pseni¢nim brasnom
mesanico semen e ima slani okus pereca i posuto je fino

zacinjenom mjesavinom sjemenki

St.art./Br.art./ Nr.l art. 39012

105g 1x60
Sl HR
Polnozrnati rogljicek Croissant sa zitaricama
e maslenirogljicek s celimi bu¢nimi e croissant s maslacem, cijelim
in soncni¢nimi semeni, piro in lanenimi sjemenkama bundeve i suncokreta,
semeni grubo mljevenim pirom i sjemenkama
e posut s hrustljavimi olus¢enimi pirinimi lana
semeni e posut hrskavim grubo mljevenim pirom

St. art./Br. art./ Nr. | art. 39040

100g  1x50

HR

Pirov croissant

e 70 % zitarica ¢ine brasno pira i
mekinje pira

e sklijanim i mljevenim sjemenkama
lana

Pirin rogljicek
e 70 % Zitaric sestavlja pirina moka
in pirini otrobi
e s kaljenimiin mletimi lanenimi semeni

Mé shumé informacion rreth simboleve ju do té gjeni né faget 36 - 39
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60 9 months 1

AL

Kroasant i mbushur me
fara té ndryshme

e brumé me peta me disa miellra,
me fara liri dhe fara gruri e thekre
té shtypura

e me shije té kripur, zbukuruar me
njé pérzierje té harmonizuar
miellrash me eréza

006006

60 9 months 1

AL

Kroasant i fryre dhe me fara

e kroasant me gjalpé, fara kungulli,
fara luledielli, fara gruri dhe liri

e spérkatur me kokrra te shtypura
té grurit

060606006

60 9months 1

AL

Kroasant qé té magjeps

e 70 % e produkteve me drithéra
pérdorin miell té pasitur dhe
krunde té pasitura

e me fara lini t&€ mbira dhe té tokés

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39
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Marmorni roglji¢cek z mle¢no
kremo in ¢okolado

e mesanica svetlega in temnega
kvasenega listantega testa

e dvojni nadev iz mle¢ne kreme in
smetane ter s ¢okoladno plastjo iz
kuverture

S|
Masleni roglji¢cek Royal
z mareli¢nim polnilom

e 24 9% vsebnost masla v testu

e kakovostno mareli¢no polnilo z
visokim delezem sadnih kosc¢kov
(60 %), posut s kristalnim sladkorjem

Sl
Masleni rogljicek Royal
z vanilijevo kremo

e 24 % vsebnost masla v testu
e polnjeno s kuhano kremo z okusom
naravne vanilje

14

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39041

@0@6O006

115g 1x50

HR

Mramorni kroasan s mlijecnom

kremom i ¢okoladom

e mijesavina svijetlog i tamnog lisnatog
dizanog tijesta

e dvostruki nadjev od mlijecne kreme
i vrhnja s ¢okoladnim slojem od
koverture

St. art. /Br. art. / Nr. | art. 39053

60 9months 1

AL

Kroasant yné me pamje mermeri
me krem quméshti dhe cokollaté

e pérzierje e lehté dhe njé brumé maja i
errét dhe i petézuar

e mbushje e dyfishté e béré nga krem
quméshti dhe ¢okollaté pér shkrirje

@0606006

90g 1x55

HR

Croissant Royal s
nadjevom od marelica

e 24 9% udio maslaca u tijestu

e kvalitetni nadjev od marelica s puno
komadica voca (60 %), posuto
kristalnim Sec¢erom

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39054

60 9 months 2

AL

Croissant Royal me
mbushje me kajsi

e 24 9% gjalpé né brumé

e mbushje me kajsi me cilési té larté
me pérbérje té larté copézash frutash
(60 %), e spérkatur tashmé me sheqger
kristal

@0@ON0E

90g 1x55

HR

Croissant Royal s
kremom od vanilije

e 24 % udio maslaca u tijestu
e punjeno kuhanom kremom od
vanilije s prirodnim okusom

60 9months 2

AL

Croissant Royal me

krem vaniljeje

e 24 9% gjalpé né brumé

e e mbushur me krem té zier vanilje
me shije natyrore

Sl

Masleni rogljicek Royal

z lesnikovim polnilom

e 24 % vsebnost masla v testu

e polnjeno z nougat lesnikovim
polnilom in posuto z ostruzki temne
¢okolade

Masleni rogljicek Royal
z jagodnim polnilom
e 24 9% vsebnost masla v testu

e naravno jagodno polnilo z visokim
delezem sadnih ko3c¢kov (60 %)

St. art./Br. art./ Nr. | art. 39055

@0606006

90g 1x55 60 9 months 2

HR AL
Croissant Royal s Croissant Royal me
nadjevom od nugata mbushje me nugat

24 % udio maslaca u tijestu e 24 % gjalpé né brumé

punjeno nadjevom od nugata s e e mbushur me mbushje lajthie dhe
orasastim plodovima i posuto bajame, e spérkatur me copéza té
mrvicama tamne ¢okolade zeze ¢okollate

St.art./Br.art./ Nr. |l art. 39056

@0@6006

90g 1x55 60 9months 2

HR AL

Croissant Royal s

nadjevom od jagoda

e 24 % udio maslaca u tijestu

e prirodni nadjev od jagoda s puno
komadica voca (60 %)

Croissant Royal me

mbushje me luleshtrydhe

e 24 % gjalpé né brumé

e mbushje natyrore me luleshtrydhe

me pérbérje té larté copézash frutash
(60 %)

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39 15
Mé shumé informacion rreth simboleve ju do té gjeni né faget 36 - 39



Sladko polnjeno pecivo

Slatki punjeni kolaéi
Ewbelsira +¢

Enostavna dekoracija,
ki ima veliki uéinek.

Lustér e thjeshté me
efekt té madh.

Pahljac¢a z viSnjami in

vanilijevo kremo

e masleno kvaseno listnato testo

e nadev pripravljen iz visenj in
lahke vanilijeve kreme

Jagodne sanje s skuto

e masleno kvaseno listnato testo
e aromati¢en domac jagodni nadev in
sveza skuta

Zepek z malinami
in vanilijevo kremo
e fino kvaseno listnato testo

e domac nadev iz malin po lastni
recepturi

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39001

@0@6

120g 1x60 60

HR

Savijaca sa

visnjom i vanilijom

e dizano lisnato tijesto s maslacem

e nadjev od cijelih treSanja i njezne
kreme od vanilije

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39002

9 months 1

AL

Kifle me vishnje dhe vanilje

e brumé i petézuar me maja
e mbushje me vishnje té ploté dhe
me krem vanilje

@0@6O006

130g 1x50 60 9 months 1

HR

Torbica sa jagodom i skutom

e dizano lisnato tijesto s maslacem
e aromati¢an domacdi nadjev od
smrznutih jagoda i svjezeg sira

St. art./Br. art./ Nr. | art. 39003

AL

Kifle me dredhéz dhe
djath té grimcuar

e brumé i petézuar me maja
e mbushje e pérgaditur me arome te

luleshtrydhes, me luleshtrydhe te
ngrira dhe bulmet té freskét

@0@6O006

125g 1x50 60 9months 1

HR
Jastuci¢-vanilija-malina
e fino lisnato dizano tijesto

e domadi nadjev od cijelih malina
po vlastitoj recepturi

AL

Kifle me vanilje dhe

me pérzirje té mjedrrés

e brumé i petézuari hollé me maja
e mbushje e béré veté nga fruta té

plota mjedre bazuar né recetén
toné

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39
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St. art./Br. art. / Nr. | art. 39047

@06G06006

95g 1x90 60 9months 7

St. art./ Br. art./ Nr. | art. 39004

@0606006

105g 1x60 60 9months 1

HR AL HR AL
Jabol¢ni Zepek s skuto Torbica sa jabukom Kifle me mollé dhe Jaboléno pecivo iz Skoljke iz lisnatog Pasté me mollé
e masleno kvaseno listnato testo z e dizano lisnato tijesto s ukrasnom djathé té grimcuar listnatega testa tijesta s jabukom e brumé i shkrifét krokant me njé
okrasno mrezo iz krhkega testa mrezicom od prhkog tijesta e brumé i petézuar me maja me nje e hrustljavo masleno listnato testo, e hrskavo lisnato tijesto s maslacem kore té émbél
e domac nadev iz kosc¢kov jabolk na e domaci nadjev s komadi¢ima jabuka dekorim rrjete posuto z grobim kristalnim sladkorjem i ¢e¢ernom koricom e mbushje me mollé e béré veté e
svezi skuti i svjeZim sirom e mbushje me léng molle t& fresket e domac nadev z dodanimi sultaninami e domaci nadjev s dodanim grozdicama veshur me arra dhe rrush té thaté
in orescki i orasci¢ima

ey = St. art./Br. art. / Nr. | art. 39057

@0@ON0E

160g 1x40 60 6 months 12

St.art./Br.art./ Nr. | art. 39043

@060606

115g 1x50 60 9months 1 HR AL
Slivova rezina z mrvicami Kolac od sljiva posut mrvicama Feté me brumé gjalpi té
HR AL e rahlo kvaseno skutno testo z maslom e meko dizano tijesto sa svjezim sirom thérrmuar dhe kumbuli
Cesnjeva kosarica Kosarica s treSnjama Shporté me gershi e oblozeno s tremi polovi¢kami sliv na i maslacem e brumé i shkrifét me maja e gjalpé
e masleno kvageno listnato testo e dizano lisnato tijesto s maslacem e brumé i petézuar me maja nalnem SavErT medei g L0t * posuto je s tri polovice sljive ipunjeno o i mbushur me tre gjysma kumbullash
e nadev iz celih ¢edenj in visokim sadnim e nadjev od cijelih vi3anja s visokim e pérmbérja e mbushjes éshté e gjitha sl @elleda, 2 GOkl S Elel) e @ S £ EU v ez ves me njé mbushje prej 60 % pérqindje
deleZzem, okraeno s sesekljanimi udjelom voca, posuto sjeckanim gershi té tharta qé garantojné doda.tno polnjen s sadnim slivovim te sadrzi dodatni nadjev od sljiva s obje kumbullash, e mbushje shtesé
mandeljni bademima pérmbaijtje té larté frutash, sasi e polnllom o ) strane . ) kumbullash né té dyja anét
vogél me bajame t& copétuara o okrz?seno s hrustljavim maslenim e ukrasno hrskavim mrvicama s e zbukuruar me copéza krokante me
posipom maslacem gjalpé

St. art./ Br. art./ Nr. | art. 39044

@0606006

120g 1x50 60 9months 1

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39058

@0@ON0E

130g 1x50 60 9months 1

HR AL
. L. L . . HR AL
Jabol¢na kosarica Kosarica s jabukama Shporté me molla . . _ . o e o ..
} . Mareli¢no skutna kosarica Kosarica s marelicama Embélsiré me kajsi
e masleno kvaseno listnato testo e dizano lisnato tijesto s maslacem e brumé i petézuar me maja ) ) ) i sviezim sirom L ) o
e domac nadev z visokim sadnim e domadi nadjev s vrlo visokim udjelom e mbushje e béré né shtépi me njé ° kvasveno sitee fesio s sl J D B ] Pl ke TR 6 P e
delezem, obogaten s cimetom, voca, obogacen cimetom, grozdicama pérbérje té larté frutash, i refinuar me mrezo o . . e dizano lisnato tijesto s hrskavom krokante . .
rozinami in ore&eki i orasima kanellé rrush dhe arra e dvojno polnilo iz sveze skute in mreZicom e mbushur dyfish me bulmet té freskét
! kosckov marelic e s dvostrukim nadjevom od svjezeg dhe mbushje kajsie me copéza

sira i komadic¢a marelica

St. art./ Br. art. / Nr. | art. 39059

@0@O0E

130g 1x50 60 9months 1

St. art./Br. art./ Nr. | art. 39045

@0@ON0ES

90g 1x80 60 9months 7

HR AL HR AL

Hruskovo pecivo iz Dzepic iz lisnatog tijesta Pasté me dardhé Helene Jagodno skutna kosarica Kosarica s jagodama Embaélsiré me luleshtrydhe
Iistnatega testa s Heleninom kruskom e pasté me brum pete dhe me gjalpé e kvaseno listnato testo s hrustljavo i svjezim sirom e brumé i petézuar me maja e njé rrjeté
e masleno listnato testo e lisnato tijesto s maslacem e dardhé e njomé pér mbushje e béré mrezo e dizano lisnato tijesto s hrskavom krokante
e socen domac hruékov nadev in e so&no domace punjenje od krusaka né shtépi e kombinuar me cilési té e domace sadno polnilo iz aromati¢nih mreZicom e mbushje frutash e béré veté me njé

visokokakovostna krema iz $vicarske i kvalitetne $vicarske ¢okoladne kreme larté me krem cokollate zvicerane celih jagod e domadi voéni nadjev s cijelim aromé té shkélqyer luleshtrydhesh té

¢okolade o ukraseno hrskavom $ec¢ernom koricom  ® €zbukuruar me kore té sheqgerit aromati¢nim jagodama plota
e posipano s hrustljavo sladkorno skorjico

18 Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39 19
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Polmesec s ¢okolado
in vanilijo
e masleno kvaseno listnato testo

e dvojno polnilo s kremo iz Svicarske
¢okolade in vanilijevo kremo

Pecivo z vanilijevo kremo

in mandljevim posipom

e masleno kvaseno listnato testo je
posuto z narezanimi mandeljni in
sladkorno mesanico za hrustljav in
karameliziran ucinek po pecenju

e polnjeno zgolj z vanilijevo kremo

Max & Moritz

e kakovostno in vecslojno kvaseno
listnato testo

e zrahlo kremno svezo skuto in so¢nim
ter aromati¢nim makovim nadevom

Sl

Vanilijeva spirala s

c¢okoladno kremo

e vecslojno kvaseno listnato testo
z visoko vsebnostjo masla (24 %)

e polnjeno s slastno kuhano vanilijevo
kremo, okraseno s temnimi ¢okoladnimi
kapljicami

20

St.art./Br. art./Nr.l art. 39014

@0@06006

125g 1x50 60 9 months

HR
Ros¢i¢ punjen s kremom
od ¢okolade i vanilije

e dizano lisnato tijesto s maslacem
e dvostruki nadjev s kremom od najbolje
Svicarske ¢okolade i vanilije

St.art./Br.art./ Nr. 1 art. 39036

@0@6006

100g 1x60 60 9 months

HR

Pecivo sa kremom od vanilije
i sa dekorom od badema

e dizano lisnato tijesto s maslacem
ukraseno komadi¢ima bademai
smjesom od Secera kojom se nakon
pecenja postize hrskava i karamelizirana
povrsina

e U potpunosti punjeno kremom od vanilije

St.art./Br.art./ Nr.l art. 39051

@0@6006

150g 1x40 60 9 months

HR

Pecivo sa makom

i kremastim sirom

e kvalitetno i prhko dizano lisnato tijesto
e slaganim i kremastim svjezim sirom

te so¢nim i aromati¢nim nadjevom od
maka

St. art./Br. art./ Nr. | art. 39062

@0@6O06

105g 1x48 60 9 months

HR

Uvijeno pecivo s kremom od

vanilije i cokoladom

e rahlo dizano lisnato tijesto s velikim
udjelom maslaca (24 %)

e punjeno ukusnom kuhanom kremom
od vanilije s dodatkom mrvica tamne
¢okolade

Mé shumé informacion rreth simboleve ju do té gjeni né faget 36 - 39

1

AL

Kifle me krem vanilje
dhe cokollaté

e brumé i petézuar me maja
e mbushje e dyfishté me krem
cokollate zvicerane dhe krem vanilje

7

AL

Kifle me krem vanilje e
dekoruar me copa bajamesh

e brumé i petézuar me maja i dekoruar
me bajame té coptuara dhe sheqer
té pérzier pér té krijuar njé produkt
krokant té karamelizuar pas pjekjes

e itérii mbushur me krem vanilje

1

AL

Faré lulékuqgeje dhe e

mbéshtjellur me gjizé

e brumé me maja dhe yndyré i cilésisé
sé larté dhe i copézuar

e me gjizé té hollé kremoze dhe té
freskét né mbushjen e Iéngshme
dhe aromatike me lulékuqge

2

AL

Dredhanik me krem
vaniljeje dhe ¢okollaté

e brumé i shkrifét me pérqindje
té larté gjalpi (24 %)

e i mbushur pér lezetim me krem
vanilje té gatuar dhe rafinuar me
cokollaté té zezé

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39
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rizki
Grickalice

Vsestranske
mini variacije.

Mini-variacione
té gjithanshme.

LuzZeni trikotnik

e iz maslenega testa, idealno za nadeve
e slasten okus preste

Koruzno pecivo s posipom
(iz hrustljavih zrnc sladke koruze)

e koruzno testo s son¢ni¢nimi semeni
e posuto z granulirano koruzo

Grski Spinacni zavitek
z ov¢jim sirom
e slastno masleno kvaseno listnato testo

e domac Spinac¢ni nadev s feta sirom po
lastni recepturi, posut s sirom

St.art./Br. art. / Nr. 1 art. 39010

100g 1x50 60 9 months 1

HR

Trokutasti perec

e tijesto croissanta s maslacem u obliku
idealnom za mazanje
e slani okus koji nalik na perece

St.art./Br. art./ Nr. | art. 39052

AL

Kroasant trekéndésh pak i kripur

e brumé kroasanti me gjalpé me njé
formé perfekte pér mbushje

e me shije té kripur

105g 1x50 60 9months 1

HR

Pecivo od slatkog kukuruza sa
ukrasom (hrskava zrna slatkog
kukuruza)

e tijesto od kukuruznog brasna sa
suncokretovim sjemenkama
e posuto izmrvljenim kukuruzom

St.art./Br.art./Nr.l art. 39017

AL

Pasté me misér té émbél me
garnituré (granula me misér
té émbél me kore)

e brumé misri i pasuruar me fara lule
dielli
e spérkatur me misér té kokérrzuar

125g 1x50 60 9months 1

HR
Savijaca sa Gr¢kim Spinatom
i feta sirom

e slano dizano lisnato tijesto s maslacem
e domadi nadjev od Spinata s feta sira po
vlastitoj recepturi, posuto sirom

AL

Shtrudéll me spinaq
dhe djathé feta
e brumé i petézuar i kripur me maja

e mbushur me spinaq té freskét dhe me
djathé té bardhé, spérkatur me djathé

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39 23
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St.art./Br.art./Nr.l art. 39018

@0@ON0ES

125g 1x50 60 9 months 1

HR AL
Zavitek z rdeco papriko Savijaca sa crvenom Shtrudéll me speca
in paradiznikom paprikom i raj¢icama té kuqg dhe domate
e slastno masleno kvaseno listnato testo e slano dizano lisnato tijesto s maslacem e brumé i petézuar i kripur me maja
e nadev iz paradiznika, paprike in sladke e nadjev s raj¢cicom, paprikom i e mbushur me domate, speca té kuq
koruze ter posipom iz sezamovih semen kukuruzom, posuto sezamovim dhe misér, zbukuruar me fara susami
sjemenkama

St.art./Br.art./ Nr.l art. 39019

@060606006

130g 1x50 60 9months 1

HR AL
Sirov polz Smotuljak sa sirom Kifle spirale me djathé
e slastno masleno kvaseno listnato testo e slano dizano lisnato tijesto s maslacem e brumé i petézuar i kripur me maja
e polnjeno s kremo iz mocarele in oblozen e punjeno kremom od mozzarelle i e mbushur me krem mocarella dhe
z rezino gavde kriskom gauda sira né krye me feta té djathit Gouda

St.art./Br.art./ Nr.l art. 39032

060606

65g 1x90 60 9months 1

HR AL
Mini sirov polz Mini puz sa sirom Mini spirale me djathé
e slastno masleno kvaseno listnato testo e slano dizano lisnato tijesto s maslacem e brumé i petézuar i kripur me maja
e priljubljen prigrizek v priro¢ni velikosti, e omiljeni zalogaj u prakti¢noj velicini, e njé ushqim i shpejté tejet popullor,
polnjen s kremo iz mocarele in oblozen punjen kremom od mozzarelle i i vogél e i mbushur me krem mocarella
z rezino gavde oblozen kriskom sira gauda dhe né krye me feta té djathit Gouda

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39
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Polz z mocarelo in paradiznikom

e vecslojno masleno kvaseno listnatno
testo

e paradiznikov nadev z mocarelo,
aromatiziran z baziliko

Sl

Zelenjavni trikotnik Toskana

e slastno masleno kvaseno listnato testo

e nadev iz kosc¢kov popecene paprike,
jajcevcev in buck, s posipom iz ¢emaza
in ribanega sira

Prigrizek s kremnim sirom
in feferoni

e listnato testo s sladko koruzo in koruzno
moko, obogateno s son¢ni¢nimi semeni

e vegetarijanski nadev s kremnim sirom in
sesekljanimi ¢iliji, posut s hrustljavim
koruznim zdrobom

26

St. art./ Br. art. / Nr. 1 art. 39050

@0@ON0ES

130g 1x40 60 9 months 1

HR AL

Zvrk s mozzarellom i raj¢icom

e viSeslojno dizano lisnato tijesto
s maslacem

¢ vidljivi nadjev od rajcica i mozzarelle,
zacinjen bosiljkom

Domate me mocarela spirale

e brumé i petézuar me maja
e mbushje e dukshme me domate dhe
mocarela, rafinuar me borzilok

St.art./Br.art./ Nr.l art. 39021

@00606006

120g 1x50 60 9months 1

HR AL

Vege kuti¢ "Toscana”

e slano dizano lisnato tijesto s maslacem

e gust nadjev iz blago przenih tikvica,
patlidzana i paprike, posuto
medvjedim lukom i ribanim sirom

Antipasté me perime

e brumé i kripur i petézuar me maja

e mbushur me copa kungulli, patélixhani
dhe specash té kuq, spérkatur me
hudhér dhe djathé té griré

St.art./Br.art./ Nr. | art. 39048

0606006

110g 1x50 60 9months 1

HR AL

Klipi¢ sa svjezim sirom Rosticeri me salcé djathi

i feferonima dhe piper djegés

e lisnato tijesto s kukuruzom i e té béra nga brumé i petézuara me
kukuruznom krupicom, obogaceno misér dhe miell misri, pasuruar me
sjemenkama suncokreta fara luledielli

e vegetarijanski nadjev od svjezeg sira e mbushje vegjetariane me krem djathi

i sjeckanih ili papricica, posuto dhe speca djegés té prera, zbukuruar
hrskavom kukuruznom krupicom pluhur miell misri

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39
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Kmecki zavitek
e slastno masleno kvaseno listnato testo

izvrsten prigrizek s kosc¢ki prekajene
sunke, ¢ebulo in besamel omako, posut
Z ribanim sirom

Zrnata pentlja s puranom
in zelenjavo

e hrustljavo masleno listnato testo
e nadevano s kosc¢ki purana, paradiznikom,

cebulo, papriko in Sampinjoni, posut
z ribanim sirom, sezamom in lanenimi
semeni

Roglji¢ s Sunko in sirom

vedslojno masleno kvaseno

listnatno testo

s koscki kuhane Sunke v finem sirnem
nadevu, posuto z ribanim sirom

St.art./Br. art./ Nr. 1 art. 39015

@0@6O006

130g 1x50

HR
Seoska savijaca

e slano dizano lisnato tijesto s maslacem

e izdasan zalogaj s dimljenom Sunkom

narezanom na kockice, lukom i besamel

umakom, posuto ribanim sirom

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39020

60 9months 6

AL

Shtrudéll e tymosur me djathe

e brumé i kripur i petézuar me maja

e ushqgim i shpejté i miré me copa
proshute té tymosur, gepe dhe salcé
beshamel, spérkatur me djathé té griré

@0606006

120g 1x48

HR

Integralni pruti¢ s mesom

| povréem

e hrskavo dizano lisnato tijesto s
maslacem

e nadjev s mljevenom puretinom,
raj¢cicom, lukom, paprikom i gljivama,
posuto ribanim sirom, sezamom i
sjemenkama lana

St. art./Br. art. / Nr. | art. 39035

@060606006

60 9 months 1

105g 1x50

HR

Kroasan s kockicama

sunke i sirom

e viseslojno dizano lisnato tijesto
s maslacem

e s komadic¢ima kuhane Sunke u finom
nadjevu od sira, posuto ribanim sirom

60 9months 6

AL

Kifle e pérdredhur —

e gérshetuar me fara dhe perime
e brumé sfoliat krokant me gjalpé

e mbushur me copa gjeldeti, domate,

gepé, speca dhe kérpudha, zbukuruar
me djathé té grirg, fara susami dhe lini

AL

Kroasant me proshuté e preré

né kube dhe djathé

e brumé i petézuar me maja

e mbushur me copa té prera proshute,
me mbushje djathi, spérkatur me
djathé té griré

27



St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39060

@O0COOE

35g 1x120 60 9months 1

Sl HR AL

Mini masleni croissant Mini croissant s maslacem Mini kroasant me gjalpé
e fini mini rogljicki e fini mini croissant e kruasantivogél i shkélgyer
e zvisokim delezem masla e svelikim udjelom maslaca e me pérqgindje té larté gjalpi

Mini lesnikov polzek
Mini spiralno pevico sa orasima
Mini kifle spirale me arra

Mini zavitek s skuto
Mini quark torbica
Mini kifle te perziera me djath

Mini zavitek z vanilijo
Mini rolano pecivo sa kremom od vanilije
Mini kifle té rrumbullakta me krem vanilje

Mini jabol¢ni zavitek
Mini kosarica sa jabukama
Mini kifle me molla

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39038

@0@6O006

40g 4x20 120 9months 1

Idealni za zajtrk in med

odmorom za kavo.
Sl HR AL
: Mini mix masleno pecivo Malo mix tijesto sa maslacom Pasta nga gjalpi te ndryshme
Ideale per ménngSin ose per { . = e 4razli¢ne vrste peciva iz maslenega e 4razli¢ita peciva od dizanog lisnatog e 4 bruméra te ndryshme me maja
pushimin e kafese. N W L R
vanilijevo kremo jabukama i kremom od vanilije
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Slano wmini pecive
Slana mini peciva
‘Porcione +2 vogla +& pagme

B, \

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39061

@00006

35¢g 1x60 120 9 months 1

Sl HR AL

Mini zitni rogljicek Mini integralni croissant Mini korneté me drithéra

e listnato polnozrnato testo z lanenimi e lisnato tijesto sa sjemenkama lana e brumé me fara lini, thekér, dhe gruré
semeni ter olus¢enimi semeni rzi in te grubo mljevenim sjemenkama pira té papérpunuar spérkatur me fara
psenice, posuto s sezamovimi semeni i pSenice, posuto sezamom susami

e slasten okus preste e slani okus koji podsjeca na perece e me pak shije té kripur

Mini vrtinec s paradiznikom
Mini rajcice twister
Kifle te vogla me domate

Mini vrtinec s Spinaco in porom
Mini Spinat i poriluk twister
Kifle te vogla me spinaq dhe nga presh

Mini vrtinec s sirom
Mini sir twister
Kifle te vogla nga djathi

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39037

@0@6O006

. . ’ | )
Primerno za pogostitve! 55g 3x20 120 9months 6
Sl HR AL
Mini Twister trio Mali Twister Trio ,snack” Tre shkopinje te
Te shké'lqyera per Catering & CO I e 3 razli¢ni zvitki (palcke) iz listnatega e 3razli¢ita svitka (klipica) od lisnatog ndryshme brumerash
testa tijesta e 3 shkopinj té ndryshém me brumé
e polnjene s sirom, paradiznikom ali e punjeno sirom, raj¢icom ili Spinatom té fryré
$pinaco in porom z razli¢nimi posipi i porilukom te posuto raznim e mbushur me domate, djathé ose
dodacima spinag-presh me dekorime té
ndryshme
Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39 31
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Krofi

Krafne
Krofne rruwmbullake

Sezonske
dekoracije peciva
poskrbijo za
spontane nakupe!

Finesat sezonale
béjné té qé blihen
spontanisht!

Sl

Masleni krof s ¢cokolado

in vanilijo, glaziran

e dvojni nadevy, s ¢cokoladno in
vanilijevo kremo

e temna glazura z belimi mrvicami

S

Krof z vanilijevim polnilom,
oblit s svetlo glazuro in temnim
okrasom

e polnjen z lahko vanilijevo kremo

e oblit s svetlo rastlinsko glazuro in
temnim okrasom

&,

Sl

Krof z nugatom, oblit s

temno glazuro in s posipom

iz mandljev

¢ lahka nugatova krema, obogatena
z vanilijevo kremo

e oblito z rastlinsko glazuro, ki vsebuje
kakav, posut z mandeljni

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39026

95g 2x20 60 12months 10

HR

Krafna s maslacem

i punjenjem od cokolade

I vanilije, glazirana

e dvostruki nadjev, s ¢cokoladnom
kremom i kremom od vanilije

e tamna glazura, posuta bijelim
Secernim mrvicama

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39027

AL

Krofne e rrumbullaket nga

gjalpi me krem cokollate

dhe vanilje, xham

e petull e rrumbullakét gjalpi me
cokollaté dhe krem vanilje

e mbulesé e errét i spérkatur me gindra
mijéra kokrra té bardha

80g 2x24 60 12 months 10

HR

Krafna s kremom od vanilije,
svijetla glazura sa tamnom
dekoracijom

e punjeno finom kremom od vanilije

e ukraseno svijetlom kremom od biljne
masti i tamnim prugama

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39028

AL

Krofne me krem vanilje,
zmalt i lehte me dekorim

té errét

e mbushur me krem té buté vanilje

e zbukuar me krem sheqgeri té bardhé
e shirita té zeza

80g 2x24 60 12months 10

HR

Krafna sa nugat kremom

| tamnom glazurom posipana

bademima

e fina krema od nugata s dodatkom
kreme od vanilije

e ukraseno finom glazurom od biljne
masti i kakaa te s puno sjeckanih
badema

AL

Krofne me krem nuga,

zmalt i erret dhe e dekoruar

me bajame

e mbushje kremoze nugaje me krem
vanilje

e zbukuruar me shime me njé krem
sheqeri té errét nga perime dhe
shumé bajame té prera

Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39 33
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-

AwmeriSka pe a
Awmerick ara

Furrée Buke — \MQNLL ‘
-_

St. art. / Br. art. / Nr. | art. 39030

120g 1x24 100 12months 10

Sl HR AL
Slasten mafin z le$nik- Yummy-Muffin sa Yummy-Kifle me cokollad
nugatovo kremo in kos¢ki dvostrukom ¢okoladom té dyfishté
dveh vrst cokolade e tijesto s kakaom punjeno slatkom e brumé kakaoje i mbushur me krem
e kakavovo testo s sladko kremom od nugata té émbél arre nugat

lenikovo nougat kremo e ukraseno hrskavim komadic¢ima e zbukuruar me copéza krokante me
o hrustljav ¢okoladni okras iz kos¢kov mlije¢ne i tamne ¢okolade qumésht dhe cokollaté té zezé

mlecne in temne ¢okolade

St.art./Br.art./ Nr.l art. 39031

120g 1x24 100 12 months 10

Sl HR AL
Slasten mafin z borovnicami Yummy-Muffin borovnica Yummy-Kifle me boronicé
e rahel mafin s celimi borovnicami, e meki muffin s cijelim bobicama e muffin i njomé me manaferra té
hrustljav posip iz maslenih mrvic borovnice, ukrasen hrskavim plota, i zbukuruar me thérrime
e polnjen z borovni¢evim nadevom z mrvicama od maslaca krokante me gjalpé
visokim sadnim delezem (60 %) e punjen nadjevom od borovnica s e mbushur me pérgatitje me frut
velikim udjelom voca (60 %) manaferre me pérmbajtje té larté
. fruti (60 %)
St.art./Br. art./ Nr. 1 art. 39033
Pisane dekoracije so 120g 1x24 100 12months 10
prava pasa za oci.
“ﬂ” Sl HR AL
umm\g Slasten mafin s ¢okolado Yummy-Muffin od ¢okolade Yummy-Kifle me
in prelivom sirove torte i preljevom kolaca od sira cokollate-qumeshtor
Dekorim me e soc¢no ¢okoladno umeseno testo e socan muffin s njeznim ¢okoladnim e pérzierje e lehté e cokollatés sé njomé
shumé ngjyra qé. Z neznimi éPkoIadnimi ka‘plj‘icami mrv.icama boga.\to oblozen kremastim me kol.(ra“goko‘!late, shumé krem djathi
. _ e bogato oblit s kremnim sirnim preljevom od sira té klasit té paré
té kap syrin. prelivom, posut s hrustljavimi kos¢ki e dekoriran hrskavim komadi¢ima e e zbukuruar me copa té freskéta
mlecne in temne ¢okolade mlije¢ne i tamne ¢okolade cokollate té erréta
Vec informacij o simbolih najdete na straneh 36 - 39 / Vise informacija o simbolima koje ¢e te naci na stranicama 36 - 39 35
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Sl Navodilo za pripravo:

Ventilatorske pecice:

Temperatura pecice: 165 - 175°C
1 Cas peke: 20 - 22 min.
Para: veliko

Nalozite zamrznjeno pecivo v predgreto pecico

(z zaprtim odvodom vlage) in pecite z veliko pare.
Po 18 min. odprite odvod da postane pecivo
hrustljavo in skorjasto.

Konvekcijske pecice:

Faza 1: Kuhanje v sopari 3 - 5 min. na 100 - 130°C
Faza 2: Pecenje 17 - 20 min. na 165 - 175°C

Ventilatorske pecice:

% Temperatura pecice: 165 - 175°C

Cas peke: 26 - 28 min.
Para: veliko

Zamrzneno testo pecite v predogreti pecici (brez ventilacije)
in veliko pare. Po 24 min. vklopite ventilacijo, da se testo
hrustljavo zapece.

Konvekcijske pecice:

Faza 1: Kuhanje v sopari 3 - 5 min. na 100 - 130°C
Faza 2: Pecenje 21 - 25 min. na 165 - 175°C

Pekovske izdelke vzemite iz kartona in jih 60 - 90 min.
odtajajte pri sobni temperaturi.

Ventilatorske pecice:

Temperature pecice: 190°C temperatura predgretja /
155 - 160°C temperatura pecenja

Cas peke: 18 - 20 min.

Para: brez

Pred pecenjem v predogreti pecici (brez ventilacije)

in brez pare zamrznjeno testo odtajajte priblizno

15 - 30 min. Po 15 min. pecenja vklopite ventilacijo, da
se testo hrustljavo zapece.

Konvekcijske pecice:
Vroci zrak 18 - 20 min. pri 155°C

Ventilatorske pecice:

Temperatura pecice: 165 - 175°C

Cas peke: 26 - 28 min.

Para: brez

Nalozite zamrznjeno pecivo v predgreto pecico
(z zaprtim odvodom vlage) in pecite brez pare.
Po 24 min. odprite odvod da postane pecivo
hrustljavo in skorjasto.

Konvekcijske pecice:

Pecenje 24 - 28 min. na 165 - 175°C
Ne odmrzujte peciva pred peko!

Ventilatorske pecice:

Temperatura pecice: 160 - 170°C
Cas peke: 13- 16 min.
Para: brez

Zamrznjeno testo odtajajte 15 - 17 min.
V predogreti pecici pecite brez pare.

Konvekcijske pecice:
Vroci zrak 13 - 16 min. pri 170 - 180°C

HR Naputci za pripremu:

Ventilatorske peci:

Temperatura pecnice: 165 - 175°C
- Ukupno Vrijeme Pecenja: 20 - 22 min.
Para: mnogo
Staviti smrznute kolace u zagrijanu pecnicu (odusak zraka

zatvoren) i pecite s puno pare. Nakon 18 min. otvorite
pecnicu i dati cete slasticama svjezu | hrskavu koricu.

Konvekcijske peci:

Faza 1: Parenje 3 -5 min.na 100 - 130°C
Faza 2: Suha toplina 17 - 20 min. na 165 - 175°C

Ventilatorske peci:

% Temperatura pecnice: 165 - 175°C

Ukupno vrijeme pecenja: 26 - 28 min.

Parenje: puno

Odmrznute komade tijesta staviti u prethodno zagrijanu
pecnicu (prozracivanje isklju¢eno) te peci uz puno pare.
Nakon 24 min. ukljuciti prozracivanje kako bi gornji dio bio
hrskav.

Konvekcijske peci:

Faza 1: Parenje 3 -5 min.na 100 - 130°C

Faza 2: Suha toplina 21 - 25 min. na 165 - 175°C

Peciva izvaditi izambalaze i odmrzavati 60 - 90 min.

na sobnoj temperaturi.

Ventilatorske peci:

Temperatura pecnice: Pe¢nicu prethodno zagrijati
na 190°C / temperatura pecenja 155 - 160°C
Ukupno vrijeme pecenja: 18 - 20 min.

Parenje: bez

Zamrznute komade tijesta odmrzavati otpr. 15 - 30 min.,
zatim staviti u prethodno zagrijanu pecnicu (iskljuciti
prozracivanje) te peci bez pare. Nakon 15 min. ukljuciti
prozracivanje kako bi gornji dio bio hrskav.

Konvekcijske peci:
Na suhoj toplini 18 - 20 min, pri 155°C

Ventilatorske peci:

Temperatura pecnice: 165 - 175°C

Ukupno Vrijeme Pecenja: 28 - 30 min.

Para: ne

Staviti smrznute kolace u zagrijanu pecnicu
(odusak zraka zatvoren) i pecite s puno pare.
Nakon 24 min. otvorite pecnicu i dati cete
slasticama svjezu | hrskavu koricu.

Konvekcijske peci:

Suha toplina 24 - 28 min. na 165 - 175°C
Ne odmrzavati peciva prije pecenja!

Ventilatorske peci:

Temperatura pecnice: 160 - 170°C

Ukupno vrijeme pecenja: 13 - 16 min.

Parenje: bez

Zamrznute komade tijesta odmrzavati 15 - 17 min.
Pecnicu prethodno zagrijati te zatim pedi bez pare.
Konvekcijske peci:

Na suhoj toplini 13 - 16 min., pri 170 - 180°C

Pecivo bo po pecenju imelo vedji volumen, ¢e ga 10 - 15 min. pred pecenjem odtajamo. Luzeni trikotnik

(39010), pecivo z vanilijevo kremo in mandljevim posipom (39036) ter izdelke iz listnatega testa s sladkorno

skorjico ne odtajajte, ampak jih pecite kar zamrznjene.

Pomembno za vse izdelke iz programa Wolf ButterBack:
® Hraniti pri minimalni temepraturi -18°C, po odtajanju ne zamrzujte ponovno.
® Pri pecenju prest preprecite stik z aluminijastimi pekaci.

* Na vaso zahtevo vam bomo posredovali podrobnejse specifikacije o izdelku s seznamom sestavin.
Obrnite se na kontaktno osebo navedeno na zadnji strani kataloga.

Peciva ce dobiti bolji volumen ako se odmrznu 10 - 15 min. prije pecenja! Trokutasti perec (39010), pecivo sa
kremom od vanilije i sa dekorom od badema (39036) te proizvodi od dizanog tijesta sa Se¢ernom koricom ne
trebaju se odmrzavati, vec se stavljaju u pecnicu u smrznutom stanju.

VazZno za sve proizvode Wolf ButterBack:
e Drzati zamrznute na min. -18°C, nakon odmrzavanja proizvodi se ne smiju ponovno zamrzavati.
e Peciva nalik na perece ne smiju dodirivati aluminijski lim za pecenje.

e Detaljan opis proizvoda s popisom sastojaka poslat ¢emo vam na zahtjev.
Molimo Vas da se obratite osobi navedenoj na poledini kataloga.



Udhézimet e pérdorimit:

Furra me air qarkullues:

Temperatura e furrés: 165 - 175°C
Koha e pérgjithshme e pjekjes: 20 - 22 min.
Avull: shumé

Fute produktet e ngrira né furrén e nxehté (me dyer té
mbyllura) dhe pjeke me shume avull. Pas 18 min. hape
derén e furrés qé té freskohen sipérfaget e pjekurinave.

Furra te pershtateshme:

Faza 1: Té géndrojé né avull 3 - 5 min. né 100 - 130°C
Faza 2: Té pérgaditet né ngrohje té thaté 17 - 20 min.
né 165 - 175°C

Furra me air garkullues:

Temperatura e furrés 165 - 175°C
Koha totale e pjekjes: 26 - 28 min.
Avulli: shumé

Vendosini copat e ngrira té brumit né furrén e
parangrohur (me derén té mbyllur) dhe pigini me
shumé avull. Pas 24 min., hapeni derén pér

té arritur njé produkt krokant.

Furra te pershtateshme:

Faza 1: Té géndrojé né avull 3 - 5 min. né 100 - 130°C
Faza 2: Té pérgaditet né ngrohje té thaté 21 - 25 min.
né 165 -175°C

Higini produktet pér pjekje nga ambalazhi dhe shkrijini
né temperaturé ambienti pér 60 - 90 min.

Furra me air qarkullues:

Temperatura e furrés: 190°C Temperatura e
parangrohjes / 155 - 160°C Temperatura e pjekjes
Koha totale e pjekjes: 18 - 20 min.

Avulli: pa avull

Lérini copat e ngrira té brumit té shkrihen pér rreth

15 - 30 min. Mé pas vendosini né njé furré té
parangrohur (me derén té mbyllur) dhe pigini pa avull.
Pas 15 min. hapeni derén pér té pasur njé produkt
krokant.

spremni za peci
gatshme pér pjekje

Furra te pershtateshme:
Pjekje e thaté pér 18 - 20 min. né rreth 155°C

i

Furra me air garkullues:

Temperatura e furrés: 165 - 175°C

Koha e pérgjithshme e pjekjes: 28 - 30 min.

Avull: jo

Fute produktet e ngrira né furrén e nxehté (me dyer té
mbyllura) dhe pjeke me shume avull. Pas 24 min. hape
derén e furrés qé té freskohen sipérfaget e pjekurinave.

kartonov na paleti
kartona na paleti
pako pér palete

Furra te pershtateshme:

Té pérgaditet né ngrohje té thaté 24 - 28 min. né
165 - 175°C. Pjekurinat nuk duhet shkriré para pjekjes!

Furra me air qarkullues:

Temperatura e furrés: 160 - 170°C
Koha totale e pjekjes 13 - 16 min.
Avulli: pa avull

Shkrijini brumérat e ngriré pér 15 - 17 min.
Parangroheni furrén dhe mé pas pigini ma avull.

Furra te pershtateshme:
Pjekje e thaté pér 13 - 16 min. né rreth 170 - 180°C

Embélsirat do té fitojné mé shumé volum nése shkrihen pér 10 - 15 min. para pjekjes. Kroasant trekéndésh
pak i kripur (39010), kifle me krem vanilje e dekoruar me copa bajamesh (39036) si dhe produktet me brumé
sfoliat me kore té sheqerosur nuk duhet té shkrihen, por duhen futur té ngrira né furré pér t'u pjekur.

E réndésishme pér té gjitha produktet e Wolf ButterBack:

pripravljeno za peko

peceno
spremno za pecenje
e gatshme pér pjekje

uporabno najmanj do
najbolje prije datuma
té pérdoret para datés

enot v kartonu
komada u kartonu
COpé pér pako

teza na enoto
teZina po komadu
pesha pér copé

navodila za pripravo
obrada podataka
pérpunimin e informacionit

e Mbajini té ngrira né min. -18°C dhe mos i ngrini sérish pas shkrirjes.
e Shmangni kontaktin me fletét e aluminit pér brumin me finjé.

e Specifikimet e detajuara té produkteve me listén e pérbérésve mund t‘'ua dérgojmeé sipas kérkesés.
Ju lutem pyetni personin kontaktues né anén e pasme té katalogut.



ButterBack

Sedez podjetja Wolf ButterBack
v Fiirthu v Nemciji

Sjediste tvrtke Wolf ButterBack
u Flirthu u Njemackoj

Selia e kompanisé Wolf ButterBack
né Flirth té Gjermanisé

Kontakt

Radovan Vodovnik
Tel. +386 (0)40 421 721
rivodovnik@butterback.de

Wolf ButterBack KG
Magazinstral3e 77, 90763 Furth, Germany
Tel. +49 911 67044-0, Fax +49 911 67044-40
info@butterback.de, www.butterback.com

A company of
MARTIN BRAUN * GRUPPE
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