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Mate aj vy problém s trvanlivostou vyrobkov pocas letnych mesiacov?

Radi by ste prediZili trvanlivost vyrobkov bez pouZitia chemickych konzervaénych latok?

a4

Nedovoluji vam legislativne limity zvysit obsah pouZivanych chemickych konzervac¢nych latok?

Chceli by ste predist vzniku plesni na vasich vyrobkoch?

Mame pre vas rieseniel!!

XtendLifeG XtendLifeM

- posobi proti tvorbe plesni - optimalizuje
spracovatel'nost cesta

- pouzitel'ny pre r6zne druhy balenych
pekarenskych vyrobkov 4

- posobi proti tvorbe plesni

- zarucuje dlhotrvajucu
H 4 V4 4 A
jemnost a vlacnost vyrobkov

Vysku3ajte patentovany produkt XtendlLife, ktory prediZi Eerstvost a trvanlivost
vasSich balenych vyrobkov bez nutnosti pridavania chemickych konzervacnych latok!

www.lesaffre.sk www.lesaffre.cz
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par slov

Jsme mezinarodni firma a mame pobocky v 90 zemich
svéta. Cas od &asu nés tady v Cesku kontaktuje nékte-

ry kolega ze zahranici s prosbou o informaci ¢i pomoc.
Nedavno to byl kolega, kterému mizeme fikat tfeba John,
z jedné evropské zemé, kde se jezdi vlevo (chtél zachovat
utajeni, tak vam nemuzu sdélit vic.)

Pry jestli nemame kontakt na néjakého ¢eského vyrobce
jistého druhu peciva. Obratil se na néj totiz jeho mistni za-
kaznik, velka pramyslova pekarna, ktery objevil, Ze chce-li
u nas dodavat pecivo do fetézcu, a to chce, nemUze ho
vyrébét ve své domovské zemi, ale musi ho vyrabét u nas.
Objevil tedy Ameriku, ale ne celou.

A mél predstavu, Ze najde hloupého ¢eského pekare, ktery
mu ,,za hubi¢ku“ vyrobi ono nejmenované pecivo, proda
mu ho, a on ho pak proda dale ¢eskému obchodnimu
fetézci (tedy vlastné ¢eské poboéce zahrani¢niho fetézce).
Zdvofrile jsem mu doporucil kontaktovat nékteré z vas,
¢eskych pekar, ale upozornil jsem ho, Ze je tfeba objev
Ameriky jesté dokoncit. Je totiz tfeba pecivo u nas vyrabét
ve vlastni pekarné. U nas jdou totiz hodiny jinak. Cesky
pekar nemuze predprodavat pecivo prekupnikum, aby ho
za néj dostali do retézcl. Marze staci prfesné pro jednoho,
a to pro vyrobce, a to jesté ne vzdy.

Tento zpusob uvazovani mé Sokoval v pfipadé peciva, ale
v jinych oborech je normalni. Byl jsem kdysi sam zapojen
do obchodu jedné mezinarodni logistické firmy, ktera pra-
covala pro velké vyrobni spole¢nosti. Cely jejich ,byznys”
byl zalozen na tom, ze zajiStovali skladovani pro velikou
zahrani¢ni vyrobni firmu na Moravé. Ale neméli tam jediny
sklad. Proto si pronajali sklady od nékolika ¢eskych firem.
Ani ty ale nemély vlastni sklady, pronajimaly si je od jesté
mensich firem a soukromniku. Vysledkem bylo to, ze ,,Pepa
Voméacka“ pronajal firmé A sklad za 10 K&, firma A firmé

B za 20 korun a ta pak firmé X, ve které jsem tehdy praco-
val, za 30 K&. A my jsme pak fakturovali oné vyrobni firmé
50 K¢. Takhle se déla byznys!

Kdyby to takhle Slo v pekafriné, to by byla nadhera.
Ale pochybuji, Zze to u nas v dohledné dobé nastane.
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JEDINECNA PEKARSKA SHOW — EUROPAIN

text: Zuzana Szabadosov4, foto: archiv Lesaffre Slovensko

»Kazdy vyrobok rozprava svoj
pribeh* je nazov jedineénej pekar-
skej show, na ktoru bolo pozvané
aj slovenskeé druzstvo pekarov.
Nas tim tvorili traja skuseni a ta-
lentovani pekari, ktori na vysokej
profesionalnej turovni prezento-
vali slovenské pekarske umenie.
Show sa konala deii pred za¢atim
Majstrovstiev sveta v pe¢eni 2012
(4. 3. - 6. 3. 2012), ktorej sa okrem
Slovenska zucastnili timy z Velkej
Britanie, Ciny a Vietnamu.

Hlavnou myslienkou show bolo
predstavit kultdru jednotlivych krajin
a prezentovat profesiondlnu pracu
pekarov prostrednictvom pekarskych
vyrobkov. V kategérii umelecké dielo
sa nam predstavila skisend a sym-
paticka pekarka Andrea Horvathova

z pekarne Enta, ktora sa uz nie po
prvy raz Uspesne zuc¢astnila pekar-
skych sutazi a podujati. Jej umelecké
dielo symbolizujuce vitanie jari bolo
ozaj vydarené a unikatne. Kategoériu
jemné pecivo reprezentoval mlady
talentovany pekar Rébert Féldes

z pekarne F&K. Pritomnym napiekol
chutné Myjavskeé kolaciky ako aj
zname Bratislavské rozky. Fantas-
tické chlebiky na pohlad aj chutovo
pripravil skvely pekar Stefan Hudec
taktiez z pekarne Enta. Konkrétne

to boli zemiakové a sine€nicovo-
-tekvicové chleby, ktoré boli pre-
zentované v ramci kategérie Chlieb.
Pocas prezentacie nasi pekari zaujali
divakov chutnymi vyrobkami, ktoré
boli aranzované s typickymi sloven-
skymi produktmi. Napriklad chlebiky
sa ponukali s o$kvarkovou natierkou,

slaninkou, bryndzou a syrovymi
korbac¢ikmi. Ale nielen nase vyrobky,
ale aj naSe narodné kroje z Myjavskej
oblasti, v ktorych boli pekari oble¢eni
pocas prezentacie, nadchli pritom-
nych divakov.

Celkovo to bola vydarena pekarska
udalost, kde vladla dobra a priatel-
ska atmosféra vo vztahu k obecen-
stvu, ako aj medzi zd€astnenymi
timami. VSetci u€astnici show odisli
plni dojmov a novych skusenosti,
ktoré im dufajme pomdzu v ich dalSej
profesiondlnej kariére. Vdaka patri
samozrejme nielen pekarom, ktori od-
viedli pracu na vysokej urovni, ale aj
organizatorovi — spolo¢nosti Lesaffre,
ktora prisla s novou myslienkou a zre-
alizovala tuto pekarsku show.

Tlacovd spréva ¢.3

7. marca 2012, Pariz - Europain Show

Japonsko na stupni vitazou

PARIS

EUROP\IN

COUPE DU MONDE
DE LA BOULANGERIE

Pod pogornym dohladom odbornej poroty a pred obdiuvujicim obecenstuom sa po troch
dnoch sttagenia vitagngm pekdrskym timom Majstroustiev sueta v peceni 2012 stalo
Japonsko!

Maijstrovstiev  sveta v peceni sa
z0&astnilo  spolu  dvandst  timoy,
ktoré boli zloZzené z troch kandidd-
tov. Sifazilo sa v troch uz zndmych
kategéridch: bagety a svetové chleby,
jemné pecivo a umelecké dielo. Pekdri
z rb6znych kontinentov sa podujali
vydat zo seba maximum v tejto sifazi
pekdrskeho umenia a vésne. Vdaka
podpore sponzorov v jednotlivych kra-
jindch, pritomnosti velvyslancov a hlo-
vne vdaka ich kou¢om, boli stfaZiaci

TLACOVY KONTAKT

Nadine Debail - nd@lesaffre.fr
(00 33)3201480 14
(00 33) 6 27 26 28 23

www.coupelouislesaffre.com
n Viac fotografii na facebook.com/

coupelouislesaffre

schopni vytvorif produkty vynimoéne
vysokej kvality. Vietci sa zhodli, Ze to
bola najlepdia sifaz v histérii Majs-
trovstiev sveta v pecenil

Dria 7. marca boli ocenené tri krajiny
vysokymi  zndmkami:  Taiwan,
tim, ktory sme mali moznosf vidief
v roku 2008 na pédiv ako vifaza,
ziskal 3. miesto. Potom USA, ktoré
sa umiestnilo na peknom 2. mieste.
A nakoniec, vyhldsenie vifaza

Citat pregidenta Europain Show

pana Patrice Jacquelin

“Vdaka medzindrodnym vyberovym koldm Louis
Llesaffre Cup, mdme tu, poéas Europainu, to
najlepsie so svetového pekdrskeho umenia.”

prebiehalo so zatajenym dychom.
Svetovym Sampiénom v peceni sa
stalo Japonsko!

Po vyhldseni Japonsko” sa obecenstvo
rozjarilo. Japonski fandsikovia mavali
zdastavami a skandovali meno svojej
krajiny. Poniektori mali &o robit, aby
zadrzali slzy $fastia. Dojaty poradca
ministra z japonskej ambasddy, pdn
Fumio Shimizu povedal: ,Som velmi
pysny. Pred rokom bola nasa krajina
zdevastovand  zemetraseniami @
cunami. Dne3né vifazstvo pozdvihne
nasich  krajanov a obete tychto
katastrof.” Viac ako iba sufaz so
Majstrovstva sveta v peceni,
sU medzindrodnym Ziariacim
svetlom, z ktorého sa Siria
spoloéné idedly a solidarita.
Preto dnes rano, ,slnko vyslo”
nad Japonskom.

Pre vietkych umelcov chute, krdsy,
chrumkavych pézitkov.... je koniec
velkého dobrodruzstva. Poas tychto
troch dni ukézali vynimoénost svojho
know-how. Cielom do budicna je
propagoval nové trendy, ktoré vysli
Z tejto svetovej stfaze!




o nas

JAN KOZAK

text: Michala Hamplov4, foto: Jan Kozak

Loni v Fijnu se obchodni oddéleni
Lesaffre Cesko rozrostlo o nové-
ho ¢élena. Honza Kozak coby Key
account manager dostal na sta-
rosti nejenom Noli kosti¢ky, ale
také projekt s nazvem Star’Bake,
o kterém se muzete doéist vice

v samostatném ¢élanku rovnéz

v tomto Cisle Vlastovicky. Hrdy
rodak z Pfedni Kopaniny u Prahy
ve znameni Berana o sobé pro-
hlaSuje, Ze je sice svobodny, zato
Stastné zadany!

Odkud Vas mzou nasi zakaznici
znat?

MUj profesni Zivotopis zac¢al v jedné
nejmenované japonské obchodni
spole¢nosti, kde jsem pracoval na po-
zici junior sales manager pro hutni
vyrobky. Nejdfive v Praze, nasledné
jsem nékolik let pro tuto spolecnost
ved| pobocku v Kosicich. Pred tim,
nez jsem nastoupil do spolecnosti Le-
saffre, jsem pracoval na obchodnim
oddéleni velké pramyslové pekarny

na Kladné jako jeji obchodni reditel.

Jak se Vam v japonské spole¢nos-
ti pracovalo? Existuji rozdily mezi
japonskym a evropskym pracov-
nim kolektivem?

O rozdilnosti povah mezi nami, Evro-
pany, a Japonci, nejen v obchodg, jiz
bylo napsano mnoho knih, a presto si
myslim, Ze zdaleka nebyla popsana
v8echna rozdilna zakouti povah téch-
to rozdilnych spolecenstuvi.

Napfriklad je hodné znamy fakt, ze

v Japonsku odchazeji podfizeni ze za-
méstnani zasadné az poté, co odejde
jejich nadfizeny. Pokud ale nadfizeny
zaveli, ze se jde do restaurace za za-
bavou, automaticky to znamena, ze
jdou i v8ichni zaméstnanci. Sympatic-
ké je pak to, ze veSkerou uhradu hradi
§éf. Ale upfimné: poznat japonskou
povahu je velmi obtizné a pracovat

Vv japonské spolecnosti je néco zcela
jiného nez byt €lenem jakéhokoliv
evropského pracovniho kolektivu.

Co je Vasi hlavni naplni prace

ve spoleénosti Lesaffre?

Jak jiz bylo fe€eno, mam na starosti
pfedevSim maloobchodni baleni
drozdi, tedy €erstvé drozdi Noli a in-
stantni drozdi Saf Instant. V soucas-
né dobé se rovnéz snazim pronik-
nout do detaill vyroby a distribuce
drozdi. Zakladni znalost jsem ziskal
v pfedchozim zaméstnani, ale abych
mohl svym zakaznik(m poskytovat
co nejlepsi podporu pfi pouzivani

a prodeji naSeho drozdi, musim cely
proces od vyroby az po distribuci
znat do nejmensich detailh.

Jaky je souc€asny stav projektu
Star’Bake?

V priibéhu mésice ledna a tinora
jsme tento projekt prezentovali

na vystavach v Praze a v Bratislavé,
kde zaujal nékolik pfednich ¢eskych
a slovenskych spole¢nosti. V brez-
nu a dubnu jsme s kolegy pripravili
praktickou prezentaci konceptu
Star’Bake pro jednu prazskou cate-
ringovou spole€nost a také pro jeden
¢tyrhvézdi¢kovy hotel v Bratislavé.

Dafi se Vam skloubit praci s rodin-
nym zZivotem?

Prestoze hodné cestuji, myslim si, Zze
mi to jde pomérné dobfe. Pfedevsim
diky detailnimu planovani a dobrému
time managementu (smich). Jednou
ze zéakladnich dovednosti, kterou
jsem se naucil v japonskeé spole¢nos-
ti, bylo mit vzdy dobre rozplanovany
svUj ¢as. Pro Japonce je nesmirné
dulezité byt vzdy na smluvené schtiz-
ce v&as a presné dodrzovat pracovni
terminy. A jsem rad, ze si umim
naplanovat svij program tak, abych
mél na v8e dost ¢asu a vyvaroval se
CO nejvice stresu.

Prozradim na Vas, Zze mate 13
mésiéni dcerku Anetku...

To je pravda, s partnerkou si uzivame
rodi¢ovstvi. NaSe mala nam vnasi

do Zivota nejen radost, ale také dost
vzru$eni. Bohuzel v tomto véku zatim
moc aktivit kromé prebalovani, krme-
ni a prochazkovani délat nemazeme.
V nejblizsi dobé se moc tésime

na prodlouzeny vikend na Sumavé.

Vzhledem k tomu, Ze mate rodinu
a zaroven hodné pracovné ces-
tujete, zbyva Vam viibec volny

¢as na pripadné vlastni zajmy

a konicky?

Snazim se, abych si pro sebe kousek
volného €asu vZdy urval, v éemz mé
moje partnerka, bohudiky, podpo-
ruje. Vzhledem k ¢asu, ktery stravim
u pocitace a za volantem, se snazim
hodné sportovat, 2x tydné chodim
hrat s kamarady badminton a tenis.
Mam rad plachténi a rybafeni. Minuly
rok v srpnu jsem byl s kamarady ry-
bafit ve stfednim Norsku. Bohuzel se
mi zatim velké ryby uspésné vyhybaji
(smich).

Dékujeme za pFijemné povida-
ni a hodné stésti s rozjezdem
Star’Baku!
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text: Zdenék Slozil
foto: archiv

V sucasnosti neexistuje vela odvazlivcoy, ktori sa vrhnd do podnikania

v takom konkurenc¢nom prostredi, ako je vyroba peciva. Jednou z takych-
to odvaznych firiem je Pekaren J&J, s. r. 0., v malebnom mestecku Byt-
¢a. So ziadostou o rozhovor sme sa obratili na dusu pekarne, pani Janu

Hanulikov.

Vlani v septembri ste otvorili ¢in-
nost v novej pekarni J&J. Co vas
viedlo k tomuto kroku, ked uz bol
velky pocéet pekarni - konkurentov
- yrozbehnuty“?

Hlavnym dévodom bola snaha osa-
mostatnit sa. Chceli sme si vyskusat
na vlastnej kozi, aké zlozité je podni-
kanie v tomto odbore.

V zaciatkoch je vzdy dolezité mat
k dispozicii financie na poc¢iato¢-
nu investiciu. Ako ste riesili tato
skutocnost?

Snazili sme sa o ziskanie dotécie

z EU, ale to sa nam nepodarilo.
Pri¢inu nedokazem posudit, mozno
to bolo nedostato¢nym spracovanim
projektu. Nakoniec sme situaciu
pekarne mame v prenajme, Cast
zariadeni sme mali pozi¢anu a na
dalSie sme si vzali Uver. Takto zhrnu-
té to vyzerd jednoducho, ale ziadny
zaciatok nie je lahky a ani my sme to
nemali jednoduché.

Ste z pekarskej rodiny? Preco ste
sa rozhodli pre toto remeslo?
Nikto z nas nepochadza z pekarskej
rodiny. Faktom je, Ze sme vela rokov
predtym pracovali v pekarskom

odbore. Ziskali sme dostatoénu prax,
nazbierali skisenosti a potom uz
nebolo daleko k rozhodnutiu vydat
sa na vlastnu podnikatelsku drahu.
Podarilo sa nam ziskat dve vyu¢ené
pekarky, k nim dalSie Sikovné a pra-
covité kolegyne, takze sme mohli
zacat vyrabat. Dnes zamestnavame
asi desat ludi na dve zmeny a mame
sa €o otacat.

Aké receptury pouzivate? Ste
mensia remeselna pekarei - vyra-
bate len obmedzeny sortiment?
Co vas napada! Pri dnesnej pe-
karskej konkurencii by sme vébec
neobstali, keby sme nasim zakaz-
nikom neponukli cely sortiment ako
ostatni. Vyrabame priblizne patnast
druhov chleba, niekolko druhov vel-
mi oblubenych kroasantov a rozkov,
vianoCky, mazance, ty€inky a vébec
cely predstavitelny pekarsky sorti-
ment. Niektoré receptury su z beznej
pekarskej praxe, ale museli sme ich
upravit pre naSe podmienky a potre-
by. Pri zavadzani novych vyrobkov sa
obraciame aj na technolégov nasich
dodavatelov. Spolupracujeme velmi
dobre aj s vasou firmou. Kazdy dob-
ry napad je velmi cenny a pri predaji
sa hned prejavi, aky bol Uspesny.

PEKAREN J&J, s.r. 0.
Sidénie Sakalovej 42, Bytca

Niektory vyrobok sa dobre predava

dlho, niektory menime na prianie
zékaznikov velmi rychlo.

Zmienujete sa o predaji peciva.
Ako to robite v praxi?

Mame celkom $tyri vlastné predajne
a vlastny rozvoz po blizkom okoli.
Novi zédkaznici sa ziskavaju dost taz-
ko; kazdy obchodnik ma oblubeného
dodavatela, do vacsich predajni

sa maly pekar skoro nema $ancu
presadit. Tazime z toho, Ze mame
kvalitné vyrobky za prijatelnu cenu.
Vo vlastnych obchodoch ziskavame
okamzité reakcie na nové vyrobky
alebo pripadné zakolisanie kvali-

ty. Zakaznici su velmi naro¢ni, ale
prijemni, pre dobré pecivo sa k nam
radi vracaju.

Dakujeme za rozhovor a prajeme
vela tuspechov do buducnosti.

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadrovat stanovisko vydavatele.



Dobry den, pani Stépanikova.
Nase rozhovory vétsSinou za-
¢iname pomérné zabéhnutym
dotazem smérujicim ke vzniku

a historii pekarny. Pfiznam se, ze
ve Vasem pfripadé jsem trosku
zaskocéen, protoze jsem mél

tu éest navstivit vase webové
stranky a zjistil jsem, Ze o historii
pekarny spatrila svétlo svéta do-
konce krasna kniha a odpovéd jen
na tento dotaz by asi zabrala cely
nas rozhovor. Vratim se tedy spis
k jiz zminéné knize pIné tizasnych
dobovych fotografii a dokumentu.
Muzete nam, prosim, prozradit,
jak vlastné tento napad vznikl a co
v§e obnasi udélat ,kroniku své
vlastni firmy“?

Knihu, kterou mohou ¢tenari vidét
na fotografii, jsme napsali jako podé-
kovani naSemu otci, ktery stal u zro-

vlastovicka ¢islo 14 2012

Pekarna

du rodinné firmy, ktera dava praci
témér celé rodiné a velkému poctu
zaméstnancUl. Ale kniha neni jedinym
nasim poc¢inem. Kromé této knihy
vydavame i nas vlastni ¢asopis ,MUj
pekar”, ktery distribuujeme nasim
zékaznikum. Pravé vyslo prvni ¢islo
a dalsi budou vychazet v pravidel-
nych intervalech. V ¢asopise budeme
predstavovat potravinarské profese
— v prvnim cisle byl élanek vénovany
femeslu mlynare. V dalSich &islech
budeme postupné psat i o dalSich
profesich z potravinarstvi — napr.
pekar, cukrar atd. Cilem je lidem
pfibliZit jednotliva femesla a zvysit
jejich prestiz u konzumentt. Dale
zde kromé dalsich ¢lanka piSeme

o vyrobé rohlikl, ¢tenari se doctou
o vyrobnim procesu rohlikd v nasi
pekarné a mazou si prohlédnout

i obrazky. Mame jiz také pozitivni

text: Josef Felgr

A

B

ohlasy od &tenard, coz je pro nas
zadostiu€inéni a dodava nam to
motivaci k vydani dal$ich Eisel.

Z puvodni pekarny v garazi a ne-
smrtelného vozu Skoda 1203 jste
dokazali vybudovat silnou zna¢ku
s puncem nesmazatelné kvality

a véhlasem v celém okoli. Mate 15
prodejen, vozovy park ¢itajici pres
ctyFicet aut, pfisné dodrzujete
standardy celoevropské kvality,
jste drzitelem certifikatu Klasa...
Znacku Klasa jsme pred ¢asem zaved-
li na dva nase produkty, a to knedliky
a chleba. Klasa pfisla na trh v dobg,
kdy je konzument zavalen velkym
mnozstvim znacek a té€Zko se v nich
orientuje. S Klasou budeme v dohled-
né dobé kongit, jelikoz pfechazime

na jednotny styl obalt a budeme vice
podporovat znacku Adélka.

Nabidka vasich vyrobka zahrnuje
pres 900 polozek, coz uz samo

o sobé znamena zavratné éislo.
Portfolio mate rozdéleno do étyr
kategorii podle typu vyrobkt. Jsou
va$e tradi¢ni pekarské vyrobky
jasnym favoritem nad ostatnimi
nebo je dohani i jiny typ produkt?
NasSe firma vyrabi nejen pecivo,

ale mame také vyrobnu lahtdek

a velkokuchyni. Nosnym sortimen-
tem jsou samozrejmé bézné pecivo
a chleba. Posledni dobou je stale
vyrabime pod znac¢kou ,Vysodi-

na“, je to chléb, ktery se vyrabi
kompletné ruéné a vyznaduje se
vynikajici chuti, dlouhou trvanlivos-
ti a rustikalnim vzhledem. Obsah
zita je 70 %. Tento chléb je velmi
obliben a zakaznici nelituji vystat

si na néj i frontu. Déle vyrabime
Cerstvé plnéné bagety a cukrarské
vyrobky. Jesté bych rada zminila
nase rohliky, které vyrabime tradi¢ni
metodou bez pridani zlepsujiciho
pfipravku. Vyrabime si omladek ze
sladu, mouky, drozdi a vody. Tento
omladek se nejprve vysleha a poté
jednu hodinu zraje. Nasledné se pfi-
da do dize a odpada nutnost pfidani
cukru. V tomto procesu se klade
vysoky duraz na kvalitu surovin,
hlavné mouky. Suroviny si dikladné
kontrolujeme v nasi vlastni analytic-
ké laboratofi.

DalSi novinkou u vas je ,,snida-

né v Adélce”. Mohu-li si dovolit
byt troSku osobni, pfiznam se,

ze podobny trend velmi vitam

a vonavou snidani pfimo u zdroje
si dam s nadSenim i ja. Jak na tuto
novinku reaguji vasi zakaznici

a osvédcila se v praxi?

Jdeme cestou zvySovani poctu
nasich vlastnich prodejen. Kazdy
rok otvirame 2 — 3 nové prodejny.

V téchto prodejnach jiz neproda-
vame kolonial, ale pfevazné nase
vlastni vyrobky. Tyto prodejny
poskytuji i moznost posezeni a jsou
¢asto vyuZivany nejen k nakupu, ale
také napriklad k obchodnim schuiz-
kam. Snidarovy program je jednou

rozhovor

z popularnich nabidek nasich
prodejen a jsme radi, ze si na tento
zpUsob zakaznici stale vice zvykaji.
Snidafiovy program je zaveden

na vybranych prodejnach v centrech
mést a obci. Letos budeme otevirat
prodejnu v pramyslové zéng, kde
bude moznost stravovani pracovni-
ku jidly z nasi vlastni velkokuchyné
a zaroven si budou moci nakoupit
pecivo domd.

Vyznamnou skuteénosti, kterou
se o vasich vyrobcich mohou
navstévnici stranek dovédét, je

i pfisna kontrola kvality surovin,
z nichz pecete. Jak slozité je

v dnesni dobé tuto latku udrzet

a v souvislosti s tim se mi hned
naskyta i druhy dotaz - duvérujete
svym dodavatelim nebo kvalitu
pravidelné kontrolujete?

Jak jsem jiz zminila, mame vlastni
laborator, kde kontrolujeme vstupni
suroviny do pekarny. Nasim doda-
vatelm dlvérujeme, ale pravidelna
kontrola kvality vstupl se stala nasi
rutinni zalezitosti, jelikoz kvalita je
pro nas zasadni véci. Dislednou
kontrolu kvality mohou vidét i nasi
navstévnici pfi pravidelnych dnech
otevrenych dveri v pekarné. Pri
téchto pfilezitostech se mohou nasi
konzumenti na vlastni o¢i presvedcit
o vysoké kvalité vyroby a seznamit
se s potravinarskou vyrobou v praxi.
Téchto akci se ucastni lidé rizného
véku — od materskych skolek po do-
spélé.

Podnikani dnes neni snadné

v zadném oboru, co je pro Vas

a vasi branzi v dnes$ni dobé nejvét-
Si prekazkou?

Za dlouha léta uspésSného podnikani
jsme museli pfekonat mnoho preka-
Zek, ale také jsme zazili mnoho Uspé-
chu. Kazdy pekar to pravdépodobné
zna: v nasi kazdodenni tvrdé praci
nékdy musime najit ¢as na rtzné
kontroly a inspekce ze strany uradd,
a to nas nékdy zdrzuje.

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadrovat stanovisko vydavatele.

Pekarna Adélka a.s.

U Pekdrny 849, 393 01 Pelhrimov
+420 777167 407
www.adelka.cz
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Obchodni tym spole¢nosti Lesaffre Cesko a.s.

pro Vas pripravil akci ,Sladké léto”, v rdmci které > 90 20 1 2

predstavuje Ctyfi novinky ve sladkém sortimentu.

- Sladka smeés, 20 % smés na pfipravu jemného peciva, 15 kg baleni

- Slehana smés Kuchentraum, 100 % 3lehana smés, 10 kg baleni

- Piskotova smés s vejci, 100 % Slehana smés, 10 kg baleni

- Jofix, smés na pripravu jogurtového krému za studena, 5 kg baleni

V obdobi od 1.7.2012 do 30. 9. 2012 mate jedine¢cnou moznost dostat k nakupu 30 kg
libovolné kombinace novych produkti odnosové krabice na zakusky a posuvnou
formu na dort. Vyuzijte uvedeni novych produktu na trh a ziskejte zdarma praktické darky,
které potési Vas i Vase zakazniky.

30 kg

libovolného P¥o

-

ZDARMA
20ks odnosovygch kraoic
a posuvnou formu na ao

7/\“

duktu

.
; f

* pro vice informaci se obratte
na nase obchodni oddéleni

Lesaffre Cesko a.s.
Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Czech Republic

tel.: 587 419 300, 844 440 440 - e-mail: objednavky@lesaffre.cz

LESAFFRE

Doporucuje technolog pro préimyslové pekdrny Jan Krieger

Miseni \V3echny suroviny misime najednou 3 minuty pomalu a 10 minut rychle.
Tésto musi byt dobfe vymichané.

Zrani tésta Tésto nechdme zrét po dobu asi dvou hodin v nddobé dobfe vysy-

pané zitnou moukou.

Zpracovani tésta Vyzralé tésto vyndame na stll posypany Zitnou moukou.
Tésto na stole rozvdlime na tloustku cca 2cm a délime radylkem na pozadova-
nou velikost. Osazujeme na plechy s pecicim papirem.

Kynuti Nechdme kynout v prostoru pekarny cca 15 minut,

Peceni Peceme pfi teploté 230°C, 15-20 minut podle velikosti.

Suroviny Hmotnostv g Davkovani v %
Mouka T-512 50009 100 %
Mexicka smés 15009 30%
Drozdi 1509 3%
Olej 1009 2%
Voda 45509 91 %

Celkem 13 300g
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So zmenou zivotného $tylu sa menia
nielen nase navyky, priority, ale
menia sa aj nase chute. Vyrobcovia

z roznych odvetvi sa nielenze snazia
prisposobit neustéle sa meniacim
poziadavkam obyvatelstva, ale su
priam k tomu nuteni. Pokial chce
pekarske remeslo napredovat, musf
rovnako reagovat na poziadavky
doby/trhu. ZdleZi od nds, ktoru cestu
si zvolime. Ci je to cesta chrliaca
kvantitu v tazkom konkurenc¢nom
prostredi, kde sa vyrobcovia predhd-
faju, kto ponukne nizsiu cenu, alebo
je to cesta poctivych produktov, kto-
ré su ¢im dalej tym viac vyhladdvané
konec¢nym spotrebitelom.

Aj napriek nelahkym ¢asom sa podiel
populdcie, ktora chce za svoje penia-
ze dostat viac, neustdle rozrasta. Je
to spdsobené aj tym, Ze pod tlakom
na nizke ceny zo strany retazcov

a pri neustéle rastucich vstupoch
muselo zdkonite prist k poklesu
kvality produkovanych vyrobkov.
Tym sa dostupnost vyrobkov, ktoré
by uspokojili nielen nasu potrebu
zasytenia, ale aj potrebu emocného
zazitku vyrazne zuzila.

Nezabudajme, ze dnes si kazdy vyro-
bok ndjde svojho konzumenta.

V tejto Casti VIastovicky vam prind-
same riesenie, ktoré vam pomdze
odlf3it sa od ostatnych a pondknut
vasmu zdkaznfkovi viac.

Presvedcte sa, ze jemné pecivo
mobze byt naozaj jemné a chutné.
Vianocky, zaviny, pletence, buchty ¢i

pecivo!

iné vase vyrobky budu od teraz este

chutnejsie po cely ¢as trvanlivosti.
Caro tspechu je skryté v novom
bezkonkuren¢nom enzymatickom
rieseni, ktoré spomaluje prirodzenu
vlastnost peciva - jeho starnutie.

Naozaj jemné

Prindsame vam niekolko z mnoZstva
moznych rieseni ako vylepsit vid¢no-
st a chut vasich produktov. Budte aj
vy o krok vpred spolu s nami!

Receptura A

Suroviny na r?\?\‘gkios‘ﬁgi%‘(ﬂ:@
PSeni¢na muka T 512 100 %
Mlie¢ne zemli¢ky 25%
Milla Back 20%
Vajcia 10%
Drozdie 7%
Hrozienka 5%
Magimix Optimal 0,5%
Voda (v zavislosti od vaznosti) 43 %

RecepturaB

Suroviny na R?I%I‘ig‘ﬁgi;‘l,ﬂ:@
PSeni¢na muka T 512 100%
Margarin Milla Melange 15%
Cukor 12%
Drozdie 7%
Hrozienka 5%
Sof 1,2%
Magimix Optimal 0,5%
Vaje¢na zmes 1%
Magimix Original 0,5%
Voda (v zavislosti od vaznosti) 45%
Miesenie 5+ 5 min.
Teplota cesta 26-28°C
Zrenie cesta 10 min.

Delenie podla typu vyrobku
Odpoc¢ivanie 10 min.
Tvarovanie podla typu vyrobku
Kysnutie 45-55min./32°C/75%
Pecenie 180 °C / ¢as podla typu vyrobku

pekaFina/pekarina

Mexicke tycinky

Doporucuje technolog pro pramyslové pekarny Lubos Halaska

Ze véech surovin vymisime na zdraz stfedné tuhé tésto. Rozdélime na jednotlivé
presy a nechdme 20 minut odleZet. Poté tésto rozvalime a dale krajime. Tim
ndm vzniknou jednotlivé tycinky, které osazujem na plechy nebo vytvarujeme
precliky a krouzky. Po radném nakynuti vyrobky peceme pozvolna, do dplného
vysuseni. To nam zaruci vynikajici kfehkost a trvanlivost vyrobku.

Suroviny Hmotnost v kg Davkovani v %
Mexicka smés 3,00kg 30,00 %
PSeni¢na mouka special 10,00kg 100,00 %
Drozdi 0,40kg 4,00 %
Olej 2,00kg 20,00 %
Magimix Original 0,05kg 0,50 %
Voda 5,00kg 50,00 %
Celkem 20,45kg

Miseni 3 + 5 min.
Teplota tésta 27 -28°C
Zrani tésta 15 min.
Déleni 359
Odpocivani 10 min.
Tvarovani tycinky, precliky
Kynuti 35-40min./35°C/75%
Peceni 35— 40 min. / 160 - 180°C

Bylinkovo — ceredlne pecivo s parkom

Odporuca technoldg spolo¢nosti Lesaffre Slovensko a.s. Katarina Zemancikova

Miesenie Vsetky suroviny miesime naraz. Pomaly 3 a rychlo 6 mindt.
Zrenie Cesto nechdme odpocivat 15 mindt.

Spracovanie cesta VVyzreté cesto navdzime do bochnikov o hmotnosti 1,8kg.
Cesto rozdelime na delicke a z nadelenych kuskov vytvarujeme placky. Placky
potrieme Talianskou zmesou a zabalime do nej pdrok. Rolky poukladdme na vi-
nity plech a ddme kysnut.

Kysnutie Nechdme kysnut 50 minut, narezeme a dame piect.

Pecenie Pecieme pri teplote 230 °C, 10 minut.

Davkovanie v %

Suroviny MnozZstvov g na mnozstvo muky
Muka T-512 50009 100 %
Vychodniar zmes 15009 30%
Drozdie 1509 3%
Olej 100g 2%
Voda 30009 60%
Celkom 97509
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Snadna s
a Oveérena cesta
ke zrychlen(
a usporam

Zfejmé kazdy podnikatelsky subjekt,
a oblast FMCG zvlasté, si poklada

v dnesni dobé klicové otazky tykajici
se vlastni efektivity a snizovani na-
kladu. Znovu se oteviraji a provéruiji

i ty firemni procesy, které zdanlivé
dobre funguji, véetné zplsobu vymeé-
ny obchodnich dokladl s partnery.
Ty se v fadé spolec¢nosti, zvlasté téch
mensich, zasilaji doposud klasickou
papirovou formou. Pokud se to tyka
vas, Ctéte pozorné dale, elektro-
nizace muze predstavovat snadny

a rychly krok k zajimavym usporam

i lepSim dodavatelsko-odbératel-
skym vztaham.

NASE STAVAJICI PROCESY
FUNGUJI, ALE...

Nejen pekafi a cukrafri, ale celd oblast potra-
vinarstvi je v sou¢asnosti vystavena enorm-
nim tlakdim na nakladovost a ¢asové dspory.
Postizen je pritom cely dodavatelsko-odbé-

ratelsky kanal od vyrobcl, pres logistické
operdtory az po prodejni retézce. Cest

k zefektivnéni mlze byt celd rada, jednou
ze snadnych a léty provérenych je i pfechod
od papirovych k elektronickym dokladdm.

Jenom mélokdo ma touhu ménit

ve firmé zabé&hnuté zvyklosti. Zvlaste
pak, kdyz navenek funguiji a zamést-
nanci je dobre ovladaji. AvSak mohou
se objevit okolnosti, jako napfiklad
technologicky pokrok nebo poZadavek
obchodniho partnera, ktery nds muze
primét o zméné minimalné uvazovat.

A praveé takovy pozadavek v dnes-
ni dobé potkava téméf kazdého
dodavatele do obchodnich fetézcu.
Ty vyuZivaji elektronické dokumenty
fadu let a stale jejich Skalu a zabér
rozSifuji. To samé pak vyzaduji

i od svych obchodnich partnerut.

Dalsi oblasti, do které elektronizace
také pronika, je zalistovani zbozi,

které v pIné elektronické podobé
jako prvni spousti fetézec Globus,
ktery informoval své dodavatele

o prfechodu na elektronicky zpUsob
zalistovani k 1. 7. 2012 a pfipravil pro
né nékolik moznych zplsobu, jak
elektronicky zalistovat. Da se oCeka-
vat, ze okruh pozadavku na ostatni
doklady elektronického zalistovani
bude velmi rychle narUstat i u dalSich
velkych prodejcu.

Dluzno dodat, Ze pokud by nebyl
splnén i prvni krok, tedy provérené
informacni technologie a dostup-
nost, fetézce by nikdy k této strategii
nepfistoupily. Pripojit k elektronické
komunikaci se dnes maze snadno
kazdy a vysledek je pfi spravné

implementaci pro vSechny zucastné-
né jednoznaéné pozitivni. Pro¢, to si
ukazeme na jednoduchém pfikladu
elektronické faktury.

CESTA K ELEKTRONICKE
FAKTURACI

Bézny ,papirovy” fakturacni proces
na strané vystavce spociva zhruba

v péti ukonech, které mizeme nazvat
pofizeni faktury, tisk faktury, obal-
kovani, odeslani postou a archivace.
Tento mechanismus na prvni pohled
relativné dobfe funguje, nicméné,
pokud si rozebereme jednotlivé
kroky, zjistime, Ze se zde skryva
fada kritickych mist a znaény prostor
ke zlepSeni. Tim prvnim, a zfejmé
faktury doporuc¢ené predstavuji pra-
mérné naklady na papir, obalku, tisk,
¢as pracovnika a postovné &astku

v rozmezi 20 az 30, - K&. To mlze pfi
vy$8im mnozstvim vystavovanych
faktur znamenat znaénou sumu.
Dalsi uskali pak muze predstavovat
¢as potfebny na doruceni a prodleni
pfi platb&, coZ opét negativné ovliv-
fuje cash-flow. Nasleduji problémy
spojené s chybovosti pfi vystaveni,
odesilanim a samozrfejme i ztra-

tou dokladu. Zde trpi vztahy mezi
partnery. Samostatnou kapitolou
jsou i obtize spojené s bezpe¢nou ar-
chivaci, at jiz technické ¢i metodickeé,
tedy mozZné neplnéni legislativnich
pozadavkd.

Oproti tomu elektronicky fakturaéni
proces je v dnesni dobé schopen
vSech pét zminovanych krok
zjednodusit do jednoho jediného.

A tim je samotné vystaveni faktury
systémem. V&e ostatni dnes muze
probihat zcela automaticky a bez-
chybné, aniz by se o cokoli musel
vystavce starat, a to v€etné zabezpe-
¢ené dlvéryhodné archivace. V tom
nejjednodussim pfipadé ziskava
odbératel fakturu ve formé elektro-
nicky podepsaného PDF emailem.
Bézné vSak data mifi rovnou do jeho
podnikového &i ucetniho systému
ve strukturované podobé&, kde jsou

opét strojové zpracovana se vsemi
spjatymi vyhodami.

Starosti spojené s tiskem, odesila-
nim, chybovosti ¢i ¢asem zamést-
nance tak zcela odpadaji. Navic je
mozné ziskat dalSi benefity, jako
tfeba zabezpecené vystaveni faktur
na webu a dalS$i. OvSem tim nejzaji-
mavéj$im je cena za transakci, tedy
operaci, pfi které dojde k odebra-

ni dat z vadeho systému a jejich
garantované doruceni do systému
protistrany, ktera se bézné pohybuje
v fadech korun, a to véetné dlveéry-
hodného archivace. Vyhody jsou tak
zcela zfejmé.

E-FAKTURACE
POUHYM ZLOMKEM
PLNOHODNOTNEHO EDI

To, co jsme si ukazali na pfikladu
elektronické faktury, se pfitom maze
dotykat ve$kerych obchodnich
dokladu. K jejich vyméné se vétsinou
pouziva standard EDIFACT (Electro-
nic Data Interchange for Administra-
tion, Commerce and Transport), coby
nejpouzivanéjsi zpusob realizace
obchodnich transakci na svété. Jeho
udrzovani ma na starost Organizace
spojenych narodud (OSN). Umoznuje
automatické zpracovani zprav rdz-
nymi systémy a zaroven usnadfiuje
prevod zprav do rliznych typu for-
matu (XML, TXT, CSV, PDK, Inhouse
formaty apod.). Jeho oborovéa pod-
mnozina EANCOM, ktera se pouziva
pro oblast obchodu, zejména se
spotfebnim zboZim, nabizi pokryti
vice nez 40 rlznych typl dokladu,
pridemz v praxi se v Ceské republice
vyuziva vice nez 15 z nich. Lze tak
efektivné a zcela automatizované
feSit veSkerou obchodni dokumenta-
ci, nikoliv pouze fakturaci.

Velké obchodni a vyrobni spole€nosti
pfitom nejCastéji vyuZivaji elektro-
nickych objednavek (ORDERS),
faktur (INVOIC), ale také dodacich
listt (DESADV), pfijemek (RECADV)
¢i vratek (RETANN). Mezi nejcileji
elektronicky komunikujici fetézce

pekaFina/pekarina

pak patfi AHOLD, Globus ¢i Makro,
které zpracovavaji az tucet rdznych
zpray, a jejich pocet stale narusta.
Vyhody zavadéni napfiklad takové
obchodni namitky COMDIS popisuje
Kamila PospiSilova z AHOLDu: ,Za-
vedeni COMDISu povede k usporam
pfi likvidaci faktur. COMDIS bude
mit ale zarover vyhody pro dodava-
tele, protoZe ti rychleji zjisti, Ze jsme
zpracovali jejich doklad. Tato infor-
mace ma velky dopad na cash-flow
a na planovani dal$ich uhrad. Dale,
pokud na faktufe evidujeme rozdilné
hodnoty, tak nam zaroveri umozni
provést i ¢aste¢nou uhradu a touto
zpravou informovat dodavatele.
Nemélo by tedy jiz dochazet k tomu,
Ze nebude uhrazena cela faktura
kvuli tomu, ze obsahuje chybu jen

v jedné drobné polozce*.

Komunikaci fesi konsolidaéni centra.
Jak jiz bylo zminéno, pfipojit se

k elektronické komunikaci muze
velmi snadno opravdu kazdy,

a to prostrednictvim rozsifeného
obchodniho modelu software jako
sluzba, kdy neni tfeba kupovat
z&dny hardware ani software nebo
fesit dohled, udrzbu ¢i jiné tech-
nické nélezitosti. To zdsadni mérou
napomaha rozsifovani EDI &i pouhé
elektronické fakturace. To ostatné
potvrzuje i David Reichel ze spole¢-
nosti CCV Informaéni systémy, ktera
je prostfednictvim centra EDI Orion
prednim tuzemskym EDI poskytova-
telem: ,Sluzeb naseho konsolidaéni-
ho centra vyuZiva v sou¢asné dobé
vice nez tisic obchodnich subjektu
v8ech velikosti, které si mési¢né
vyméni vice nez dva miliony dokladu.
UzZivatelé pfitom oceriuji i dalsi vyho-
dy, jako jsou preklady jednotlivych
formatd od rlznych zd¢astnénych
stran, datové kontroly a kompletace,
duvéryhodna archivace ¢i garance
legislativniho souladu.”

VACLAV KOTYK autor je $éfredaktorem
informacniho portélu EdiZone.cz, ktery
se na oblast elektronické vymeény dat

v obchodnim styku specializuje.
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DOKONALA OCHRANA VASI TECHNOLOGIE

®
s BRITA

Professional

" o PEKARSKE PECE
o KYNARNY
* KONVEKTOMATY

v

Filtry Brita také pro zafizeni

mycky nadobi, vyrobniky ledu,
kavovary.

gastronomii: konvektomaty,

Filtry Brita fizené sniZuji karbonatovou tvrdost vody a zabrafuji tak vzniku a usazovani vodniho kamene.
Garantuji vysokou a stalou kvalitu peciva, dlouhodobé maximalni vykon a bezporuchovy provoz zafizeni.

Vyhradni distributor Brita Professional pro CR a SR: AQUALINK s.r.o. |

Cacovicka 66a |

614 00 Brno | tel.: +420 545 214 242 | e-mail: info@aqualink.cz | www.britaprofessional.cz

Vyzkousejte nasi novou recepturu  Postup vyroby
- PR - . Miseni: . -
JABLECNY SROUB SE SKORICI  Zawsmmy s
a 5 minut rychle. Tésto musi
byt dobfe vymichané.

Zrani tésta:
Tésto nechdme zrét po dobu

Zakladem vyrobku je jablecna

fantazie. Srouby, bulky, pletynky,
sneky...

Kynuti:

Nechame kynout v kynarné pri
teploté 36 °C a vihkosti 65%,
cca 45 - 60 minut.

Peceni:

napln Kostky. Vyrobky se 15 minut. Peceme pii teploté 200 - 210°C,
Vyznaéujlf vla’énostlf 5 jemﬂou Tvarovani tésta: 10-13 minut, podle velikosti.
e B . Viyzrélé tésto vyndame na stll
vunl ja blek a skorice. a vytvarujeme z ngj tvary dle
Surovina Mnozstvi | Davkovani v % na
mnozstvi mouky
Mouka pseni¢na 10 000g 100%
specidl
3 Jable¢na napln 3 000g 30%
Sk <8 Kostky
Magimix Original 509 0,5%
Milla Melange 12009 12%
B Cukr 5009 5%
sl 120g 1,2%
Drozdi VIVO 600g 6%
Voda 2 800g - 3 500g 28% - 35%
A Celkem 18 270g - 18 970g
/ odola a 9 00 Olomo eska repub

el.: + 420 587 419 300, Fax: + 420 58 6 ail: objed

Mezindrodni odborny
veletrh svéta peceni
IBA 2012 se letos
uskutecni v Mnichové
16. — 21. 9. 2012.

IBA je jednim z nejvétSich a nejznaméjSich svétovych
veletrhll pro pekare a cukrare. Zucastni se jej pres 1 100
vystavovatelu ze 45 zemi svéta na plose 100 000 m2.

Spole¢nost Lesaffre International nebude na této velké
udalosti chybét a rada vas uvité na stanku A 4 E 170/ 171.
Mdazete se tésit na spoustu novinek ve svété pekarskych
surovin a technologii. Ur¢ité vas potési i bohaty doprovod-
ny program IBA cup, IBA akademie a dalsi.

Podrobné informace o prabéhu veletrhu, cenach a moz-
nostech ubytovani naleznete na oficialnich strankach
www.iba.de nebo na www.expocs.cz/veletrhy.

Leto3ni ro¢nik se terminové prekryva s jinou velkou atrakci,
a tou je mnichovsky Oktoberfest 2012, ktery probiha

v terminu od 22. 9. 2012 do 7. 10. 2012. Samotny veletrh
v8ak jiz svym navstévnikim nabizi Oktoberfest stan IBA
2012, kde si po naro¢ném dni muzete se svymi obchodnimi
partnery dat sklenici bavorského moku.

pekarina/pekarina

Tradice.

Inovace. . 2012
Vasen. I ‘ .
iba 2012 — ‘
Va3 svétovy P Munich
veletrh peceni # Ik o]

www.iba.de
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Spolec¢nost Lesaffre Cesko predstavila koncem roku 2011 poprvé v Ceské re-
publice koncept Star’Bake. Jedna se o specidlné pripravené smési na vyrobu
Cerstvého peciva pro provozy hotell, restauraci, cateringovych spole¢nosti

a provozl rychlého obcerstveni. Koncept Cerstvého peciva Star“bake byl vyvi-
nut, aby umoznil gastro provozim vyrazné zlepsit kvalitu jejich nabizenych slu-
zeb bez navySeni surovinovych nakladd.

Smeési na pripravu bézného peciva:
7 Smés na americkou pizzu
. Smeés na tradicni pizzu

Smeés na italskou pizzu

Chlebova smés Saveur

N " Chlebova smés
CHLEB APECIVO  FeR i e e ()

CO JE TO SMES STAR BAKE?

Jedna se o smés tfi zakladnich slozek, které jsou nezbytné
po vyrobu tésta. Tedy o suSené drozdi, zlepSuijici pfipravky

a o v8echny nezbytné chutové latky pfi vyrobé dobrého
peciva. Pro vyrobu tésta tedy sta¢i smichat smés Star’bake

s moukou a vodou, ¢imz vznikne 5 az 9kg tésta. V8echny
smési jsou peclivé pfipravené tak, aby si cerstvé pecivo mohl
ve svém provoze vyrobit kdokoliv. Tedy i podnik bez vybave-
ni, které je bézné pro velké pekarny, a bez odbornika — pekare
s dlouholetymi zkuSenostmi s pe€enim Cerstvého peciva.

Z CEHO KONCEPT STAR BAKE VYCHAZ[?

V celém konceptu Star'Bake se spojuji predevsim hluboké
znalosti nasich zku$enych pekarskych technologll z celého
svéta, nejvyssi kvalita surovin a v neposledni fadé také
praktické znalosti vétsiny nasich zakaznikd, ktefi spole¢-
né s nasimi technology cely koncept vyvinuli. Z této uzké
spoluprace také vznikla malé brozura poskytujici prehled-
ny a srozumitelny navod na pouziti jednotlivych smési.
Obsahuje také doporuéeni k pouziti smési Star'Bake, tedy
postup od smichani jednotlivych surovin az po optimalni
teploty a doby peceni.

PRODUKTOVE RADY KONCEPTU STAR 'BAKE

Koncept Star'Bake se sklada ze tfi zakladnich ¢asti. Jsou
to smési na pfipravu tésta jednak pro bézné pecivo, dale
pro pfipravu tést na pizzu a v neposledni fadé i na pfipravu
sladkého tésta. Kazda ze tfi zakladnich fad obsahuje dalSi
tfi druhy tést. Celkem se tedy jedna o smési na pfipravu

9 riznych tést. Vyuziti jednotlivych druht tést zalezi pre-
devsim na kreativité a fantazii toho, kdo bude s konceptem
Star’'Bake pracovat. Ve vySe uvedené tabulce jsme uvedli
jen ty bézné vyrobky, na které Ize pfipravené smési pouzit.

pekarina/pekarina

Americkd kynutd pizza
Klasickd pizza a kfupava syrova pizza
Tenka italska pizza

Koblihy, donuty, vruty, apod.

Skoficové rolky, bulky s ¢okoldadou, sladké bulky, kolace,
zdaviny, vanocky, apod.

Americké precliky, sladké zakusky, loupaky, makovky,
Svycarky, bulky na hamburger, apod.

Klasicky chléb a bézné pecivo, napt. bagety, rohliky, housky,
banketky, apod.

Klasicky chléb a bézné pecivo, ciabatta, focaccia, apod.

Klasicky chléb a bézné pecivo, kaiserky, bulky, dalamdnky,
pivni rohliky, apod.

VYHODY KONCEPTU STAR BAKE

Jak jsem zminoval v vodu €lanku, jedné se pfedevsim

o zvySeni kvality poskytovanych sluzeb bez navySeni
surovinovych nakladu. Jako dalsi vyhody Ize jmenovat
vyraznou flexibilitu v zasobovani ¢erstvym pecivem, dru-
hovou rozmanitost jednotlivych pekafskych vyrobku a také
moznost odlisit se od své konkurence. Pouziti konceptu
Star'Bake umoziiuje uzivateli vyrabét pro svij podnik tako-
vé vyrobky, jez budou pro jeho provozovnu charakteristic-
ké. Tedy Cerstvé, teplé a vonavé pecivo, které si zakaznici
budou pamatovat a které budou opakované vyhledavat.

A na tom by mélo v dnesni nelehké dobé podnikatelim
zélezet v prvé radé.

Z praktickych vyhod konceptu je nutné zminit vhodné
zvolené baleni, jednoduché skladovani, vyrovnanou kvalitu
dodavanych smési a dlouhou dobu trvanlivosti jednotlivych
smési.

ZAVER

Koncept Star'Bake jsme letos v lednu predstavili na Slo-
vensku na vystavé Danubius Gastro v Bratislavé a v tno-
ru v Cechéach na vystavé TOP Gastro v Praze. Na obou
vystavach nas koncept Star’'Bake zaujal nejen Sirokou
verejnost, ale predevsim nékolik zkusenych $éfkucharu

z pfednich hotelu a cateringovych spole¢nosti. V prabéhu
mésice bfezna zkuSeni technologové z naSeho moderniho
pekarského centra v Olomouci provedli praktické ukazky
pouziti smési Star'Bake pfimo v jejich hotelech a doporudili
nejvhodnéjsi druh peciva pro kazdou provozovnu. Véfime,
Ze az si po demonstraci pouziti konceptu Star’'Bake poten-
cialni zakaznici ovéfi stoprocentni fungovani nasich smési,
zacénou je ve svych provozech vyuzivat.
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Vyvoj cen

pekarskych
vyrobku

V IoOCeE

2011

V primeéru se pro spotiebitele
zvysSila cena bilého pSeni¢ného
peciva o 22 % mezi lednem a pro-
sincem roku 2011. Na zac¢atku roku
byl rozdil mezi nejvyssi pramérnou
cenou v JihoGeském kraji a nejniz-
&i primérnou cenou v Usteckém
kraji 8,27 KE. Béhem roku se tento
rozdil snizil na 4,65 K&. Rozdily mezi
kraji se béhem roku srovnavaly. Bilé

text: Igor Nosek
foto: archiv

pSeni¢né pec€ivo ma i nadale nejvyssi

v Usteckém kraji.

Nejvy$si nartst primérné ceny byl
v Olomouckém kraji, a to o0 10,37 K¢,
a nejniz8i narust byl v Jiho¢eském
kraji, a to 0 5,94 K¢&. Zajimava je také
skute¢nost, Ze cena bilého peciva

v Praze je pod celorepublikovym

Na finan¢nim oddélen(
sestavujeme rlizné vykazy
za uplynuly rok a tak jsme
se podivali i na data Ces-
kého statistického uradu
za rok 2011. Statisticky
urad zverejriuje prumerné
spotrebitelské ceny v ka-
tegorii ,,pecivo psenicné
bilé” a ,,chléb konzumni
kminovy*“ a to za 1kg dané-
ho vyrobku. Informace jsou
k dispozici za jednotlivé
kraje Ceské republiky (CR)
a za CR jako celek. Tabulky
jsou serazeny podle pru-
MeErné ceny za prosinec
2011 od nejvyssi po nejnizsi.

pramérem, i kdyz prdmérna mzda
v tomto regionu je nad celorepubliko-
vym pramérem.

U konzumniho kminového chleba se
v pruméru cena pro spotrebitele bé-
hem roku zvedla o0 20 %. Na za¢atku
roku byl rozdil mezi nejvyssi primér-
nou cenou v Kralovehradeckém kraji
a nejnizsi prmérnou cenou v Karlo-

Pecivo p$eni¢né bilé

JihocGesky kraj 42,89 48,84 5,94 14%
Stfedocesky kraj 38,34 47,09 8,75 23%
Zlinsky kraj 36,95 46,79 9,84 27%
Jihomoravsky kraj 38,61 46,51 7,91 20%
Pardubicky kraj 39,15 46,13 6,98 18 %
pramér CR 37,63 45,92 8,29 22%
Moravskoslezsky kraj 36,82 45,74 8,92 24%
Kraj Vyso¢ina 37,21 45,74 8,53 23%
Praha 38,13 45,71 7,58 20%
Karlovarsky kraj 37,21 45,35 8,14 22%
Kralovéhradecky kraj 38,95 45,29 6,34 16 %
Liberecky kraj 36,09 45,29 9,20 26%
Olomoucky kraj 34,86 45,22 10,37 30%
Plzerisky kraj 36,95 44,96 8,01 22%
Ustecky kraj 34,62 44,19 9,57 28%

pekarina/pekarina

Chléb konzumni kminovy

JihocCesky kraj 20,74 23,93 3,19 15%
Stredocesky kraj 20,58 23,91 3,33 16 %
Zlinsky kraj 20,31 23,60 3,29 16 %
Jihomoravsky kraj 19,45 23,52 4,07 21%
Pardubicky kraj 19,27 23,30 4,03 21%
pramér CR 18,94 23,27 4,32 23%
Moravskoslezsky kraj 18,43 23,15 4,72 26 %
Kraj Vyso¢ina 19,21 23,05 3,84 20%
Praha 18,70 23,01 4,31 23%
Karlovarsky kraj 17,83 22,97 5,14 29%
Kralovéhradecky kraj 19,30 22,97 3,67 19%
Liberecky kraj 19,75 22,61 2,86 14%
Olomoucky kraj 19,04 22,21 3,17 17 %
Plzensky kraj 18,55 22,18 3,63 20%
Ustecky kraj 18,07 22,14 4,08 23%

varském kraji 2,91 K&. Béhem roku se
tento rozdil snizil na 1,79 K¢&. Rozdily
mezi kraji se béhem roku srovna-
valy. U konzumniho chleba je rozdil

v ramci CR v podstaté zanedbatelny.
Konzumni kminovy chléb ma i nadéle
nejvyssi cenu v Kralovehradeckém
Nejvy$si nartst primérné ceny byl

v Karlovarském kraji, a to 0 5,14 K¢,

ském kraji, a to 0 2,86 K¢.

Jak u bilého peciva, tak u kminové-
ho chleba se narust ceny odehral
z velké ¢asti béhem kvétna, kdy

cena za 1 kilogram bilého peciva

v celorepublikovém prameéru vzrostla
0 7,46 K¢ a kminového chleba
0 3,04K¢.

Statisticky urad zverejnuje také index
cen vyrobcl. Zde bohuZzel nejsou

k dispozici primérné cenové hladiny,
ale pouze index cen. Na zac¢atku roku
je vzdy cenova hladina 100 a graf
nezachycuje absolutni vySi ceny, ale
pouze jeji pohyb.

Z tohoto grafu je vidét, ze pekarské
a cukrarské ceny vyrobctl se zvedly
nejrychleji v kvétnu 2011, ato 0 10%
oproti lednu 2011. ZvySeni cen mlyn-
skych vyrobkul a tukt mélo mirny

predstih, ceny mlynskych vyrobku
nejvice vzrostly v Unoru 0 6,7 %

a ceny tukl v bfeznu 0 6,4 %. Za-
timco v8ak ceny mlynskych vyrobk
a tukt do konce roku klesaly a uza-
viraly tak svoji bilanci oproti za¢atku
roku na +0,9 % u mlynskych vyrobku
a-3,2% u tukd, tak cena pekar-
skych a cukrarskych vyrobkU zustala
do konce roku stabilni a uzavrela rok
na +13,4 % oproti lednu.

Zdroj: Cesky statisticky Grad, www.czso.cz
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Mnozi z vas jisté vedi, ze v sidle
spole¢nosti Lesaffre Cesko se
nachazi pekarské centrum, ve kterem
probihaji nekolikrat ro¢né odborné
pekarskeé seminare. Ale co zustava
zraklim nasich obchodnich partnert
ukryto, je kazdodenni innost naseho
pekarského centra. V této rubrice vas
bude Jan Pavly, technolog pekarského
centra Lesaffre Cesko a.s., pravidelné
informovat o vsem, co se zde déje.

V mésici lednu jsem se zaméf¥il na
vyrobky nové vyvinuté produktové
fady Star'Bake. Jedna se o jedi-
ne¢nou smés 3v1, ktera obsahuje
suSené drozdi, zlepSujici pfipravek

a chutové latky. Je ur€ena specialné
pro hotely, restaurace a cateringo-
vé spolecnosti. Pfiprava peciva ze
smési Star’'Bake je velmi jednoducha
a variabilita hotovych produktl je
opravdu Siroka. Zde vidim veliky po-
tencial zejména pro hotelové retézce,
které se timto odliSi od konkurence
a potési své zakazniky lahodnym

a Cerstvym pecivem z vlastni vyroby.

PFi svych testech jsem se zaméril
zejména na chlebové smési: smés
Terroir, smés Saveur, smés Rustikal-
ni. V8echny tfi zminéné smési se daji

vlastovicka ¢islo 14 2012

pouzit na riznorodé pecivo i chléb.
Proces pfipravy a peceni je velmi
jednoduchy. Tésto na tyto vyrobky
jsem zamichal na zaraz a nechal
odlezet. Doba zrani se lisila od typu
vyrobku: 30 minut chleba ¢&i klasické
pecivo, 60 minut francouzska bageta
a az 120 minut ciabatta a foccacia.
Nasledujici postup byl jiz standartni,
jak jej u téchto produktl zname.
Klasické pecivo, chléb a bagety jsem
po natvarovani nechal nakynout

a potom pekl v sazeci peci. Ciabatta
a foccacia se po vytvarovani sazely
rovnou do pece.

Pro vyrobu sladkého peciva jsem
nejvice ocenil smés na jemné pecivo.
Vyrobky byly chutné a pfi vyrobé
jsem nenarazil na zasadni nedosta-

tek. | kdyz jsem zkouSel rGizné tvary,
sladké variace posypu ¢i pfidavku
pfimo do tésta (rozinky, ¢okofloky,
skoficovy cukr), vysledek byl vzdy
vyvazeny.

Produktova rada Star'Bake byla
verejné predstavena na letoSnim Me-
zingrodnim gastronomickém veletrhu
DANUBIUS 2012 v Bratislavé. Vzhle-
dem k tomu, Ze vyrobky vyrobené

ze smési Star'Bake jsou vhodné

k zamrazeni i zachlazeni, nebyl prob-
lém pfimo na misté ochutnat cerstvé
dopecené produkty nachystané

a zamrazené den predem.

CENTER

Baker to Baker

Uplynul dal&i mésic a n
pekarského centra mé pro vas
kazniky dalSi stfipek z jeho prace.

Rad bych vam predstavil testy droz-
di, kterym se pravidelné vénuiji. Jisté
kazdy z vas zna drozdi od spole¢-
nosti Lesaffre. Abychom nase drozdi
udrzeli v co nejvyssi kvalité, je potre-
ba délat i srovnavaci testy s drozdim
od jinych vyrobcu. Samoziejmé testy
probihaji i laboratorné, ale ja bych
vas rad vice seznamil s pekarskymi
testy. Myslim, Ze pekarsky test a jeho

vas jako zpracovatele drozdi mélo
zajimat, a abych se pfiznal, i ja je
mam nejradéji. Pfece jen, co oCekava
od drozdi nas pekar? Aby rychle

a dobre kynulo za v8ech podminek.

Srovnavaci pekarské testy délam
em pekarském centru na
téstech bézného a jemného peciva.

Principem testu jsou stejné podmin-
ky pro vSechny druhy drozdi.

To znamena, ze musi byt stejna
receptura (jen druh drozdi se pocho-
pitelné méni), stejna teplota tésta,
doba miseni, doba zrani, doba a tep-
lota kynuti, Cas a teplota peceni. Jen
tak budou zachovany co nejpresnég;si
a nejkorektnéjsi vysledky.

A co hodnotim? No samoziejmé, ze
na prvnim misté mne zajima objem

zméreny na naSem objemometru.

Déle napecené vyrobky nesmi ne-

‘Jan Pavli

Technolog Pekarského centra
pavlu@lesaffre.cz

prijemné drozdim zapéachat, ale tyto
Vé&ci vy jisté dobre znate ze svych pe-
karen. Testy se délaji jak na za¢atku,
tak na konci zaruky drozdi. Musim
zduraznit, Ze rozdil ve vysledcich

je patrny. Nékteré drozdi s dobrymi
vysledky na za¢atku zaruky na konci
zaruk ponékud ztraci. Ale my pekafri
potfebujeme, aby kvalita drozdi byla
stejna po celou dobu zaruky.

A co by kvalitni drozdi je$té mélo
umet?

Dobré drozdi musi ustat i to, ze

nékdo tu a tam Spatné dovre dvere
od chladéaku ¢i lednice, a nesmi ho
ani poznamenat nachystani nékolik
hodin dopredu v teple provozovny.
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Jak tézké je davkovat

do tésta drozdi

text, foto: David Havlas
Projektovy manazer
havlas@lesaffre.cz

ve velké pekarné?

Cim dél tim vice pekdren stfedni Evropy Fesi stejny problém — potiebuji automaticky davko-

vat do té&sta drozdi. Cim vétsi je pekdrna, tim je tento problém vyznamngjsi. Provozy vyba-

vené modernimi linkami chrli tisice kust peciva a pritom je obsluhuje jen nékolik pracovniku

s minimalnim vzdélanim, kteri mnohdy nehovori re¢i dané zemé. Takovato vyroba vyzaduje

plnou automatizaci s minimalnimi naroky na obsluhu.

Automaticky davkovat mouku, vodu,
olej, solanku umi hodné firem, ale co
drozdi? To je ofiSek. Nejedna firma si
na ném uz vylamala zuby. V pekarnach
po celé Evropé jsou desitky odsta-
venych instalaci na davkovani drozdi,
které nikdy poradné nefungovaly nebo
jely par mésict a pak byly odstaveny,
protoZze se v nich drozdi zkazilo.

JAKE JSOU TEDY POZADAVKY
NA SPRAVNOU INSTALACI

{ PIné automatizovana dévkovaci centra

24

1. Davkovat prfesné — odchylka
do 3%

2. Davkovat rychle — davka musi
natéct do 1 minuty

3. Davkovat ihned, kdyz vznikne
pozadavek (nékteré instalace
nejsou schopny davkovat do vice
hnétacl soucasné)

4. Davkovat automaticky podle
receptury

5. Davkovat drozdi, jehoz Sarze je
evidovana pro kazdou davku

6. Davkovat spolehlivé - instalace
s minimalnimi naroky na obsluhu
a udrzbu

7. Davkovat drozdi vzdy pfi stejné
teploté —rozsah 2 az 6°C

8. Davkovat drozdi vzdy stejné kvali-
ty — sily kynuti

9. Davkovat drozdi vzdy bez mikro-
biologického znec¢isténi

Bod &islo 9 je uveden jako posledni,
ale to neznamena, Ze je nejméné
dulezity. V minulosti se €istota drozdi
Casto neresila (vSak ono se to vy-
pece). Dnes vSak stdle vice pekaren
certifikuje své provozy podle rdznych
mezinarodnich standardu a zkazené
drozdi si nemuZzou dovolit.

Pokud budeme chtit splnit vS§ech
zminénych 9 bodd, je zfejmé, ze
zakladni sestava ¢erpadlo + ventil

nam nebudou stacgit. Musime pridat
systém cirkulace, chlazeni a sa-
nitace, a to vSe fadné naladovat
elektronikou, aby bylo zafizeni plné
automatické. Takeé je potfeba myslet
na nestandardni zasahy obsluhy,
zkratka musi to byt blbuvzdorné.

Postavit takovéto zafizeni uz ale vy-
Zaduje urc€ité zkuSenosti. Skupina Le-
saffre tyto zkuSenosti ma. V zapadni
Evropé jsou desitky instalaci reali-
zovanych jejich techniky. Do stfedni
Evropy spolupréce vyrobce drozdi

a pekarny na poli davkovaciho zafi-
zeni teprve pronika.

Lesaffre Cesko pred lety zfidilo
technické oddéleni, které je schopno
pekarné postavit zafizeni na miru

a poté jej i servisovat. Vyuzivame
pritom zku$enosti kolegl z Bel-
gie, Francie a Spanélska, kde jsou
instalace v provozu déle nez 20 let.
Pfed dvéma roky jsme zprovoznili
prvni velkou instalaci na Slovensku,
letos jsme spustili instalaci ve Vidni
a stavime zafizeni v Linci.

Pokud si tedy kladete otazku

z nadpisu tohoto ¢lanku, mdzu vam
odpovédét, Ze snadné to neni, ale
mdlzeme vam s tim pomoct.

HoFicke trubick
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Co vSechno byste byli schopni spatra rict o horickych trubi¢kdach? Pochazeji z Hofic v Pod-

krkonosi, maji dlouholetou tradici a délaji se v riznych podobdch — napriklad plnéné rlizny-

mi krémy ¢i mdcené v ¢okoladé. Tak by asi znéla moje odpovéd bez pripravy. Pribéh horic-

kych trubicek je ale daleko zajimavéjsi. Jejich receptura totiz nepochazi z Horic, jak se asi

mnozi z nas domnivali, ale z Francie, z kuchyné samotného Napoleona!

Ptate se, jak je to mozné? Je to docela hezka pohadka
nebo spiSe legenda. Po porazce francouzské armady

v Rusku na konci roku 1812 se pfi zpétném tazeni do rodné
Francie dostala do Hofic Napoleonova zbida¢ena armada.
Vojaci byli promrzli, ranéni, nemocni a hladovi. Mezi nimi

i dvorni kuchar Napoleona Bonaparte. Starostliva péce
vdovy Li¢kové mu zachranila zZivot, a tak se francouzsky
cuisinier rozhodl odvdécit tajnym receptem na Napoleono-

vu nejmilej§i pochoutku — trubicky.

TrubiCky se od té doby staly nejmilejsi pochoutkou nejenom
Napoleona, ale i Hofickych. Nejvétsi rozmach zazily trubicky
poté, co se do rodiny Li¢kovych pfiZzenil cukrar Karel Kofra-
nek. Ten si uz v 19. stoleti uvédomoval dulezitost reklamy,

a tak Kofrankovy horické trubicky predvadél na rliznych
vystavach a veletrzich, diky ¢emuz zacaly trubic¢ky sbirat
jedno ocenéni za druhym. V roce 1898 si Kofranek nechal
patentovat svUj elektricky pfistroj na vyrobu oplatek a tru-
bi¢ky se tak mohly ve velkém vyvéazet do celého

svéta, kde proslavovaly nejenom sebe, ale

i dobré jméno Ceské zemé

a mésta Hofice.

Zlomovym byl pro trubic¢ky rok
1948. Vyroba této pochoutky byla zna-
rodnéna a postupné prfemisténa mimo Hofice

text: Michala Hamplova
foto: Vaclav Bukac

- do Pardubic a nakonec do Prahy, kde se trubi¢ky zacaly
vyrabét primyslove, coz se odrazilo na jejich kvalité a origina-
lité. AZ po necelych 20 letech, roku 1967, se Kofrankova tru-
bi¢kova tradice vraci zpét do Horic. Po prevratu v roce 1989,
restitucich a privatizacich, se vyroba trubi¢ek rozbiha nanovo
a zaroven prichazi na trh fada novych vyrobcu. K roku 1993
jich bylo na Zivnostenském uradé evidovano na pétadvacet.
Kofrankovy patentované pfiklopové panve na vyrobu oplatek

receptury a postupy vyroby zUstaly zachovany.

V roce 2002 zaklada sedm mistnich vyrobcu tzv. Sdruzeni
vyrobcl Hofickych trubi¢ek s cilem ziskat od Evropské
unie ochrannou znamku neboli chranéné zemépisné ozna-
¢eni, které ma mimo jiné za ukol informovat spotrebitele

o tom, Ze chranény vyrobek pochazi z ur¢itého vymeze-
ného Uzemi a Ze byl vyroben ur¢itou specifickou metodou.
O pét let pozdéji uz se na obalech hotickych trubi¢ek
zacina objevovat modro-zluté kole¢ko predstavujici exklu-
zivitu pro hofické trubi¢ky. Od roku 2007 tak mohou toto
oznaceni pozivat pouze vyrobci zapsani v katastru mésta
Hofice v Podkrkonosi s pfilehlymi obcemi.

A jak Ze vypada ta prava Hofricka trubicka? Sklada se ze dvou
oplatek pomazanych maslem, medem a posypanych cukrem,
skofici a kousky ¢okolady. Musi byt kfehka. Vyrabi se ruéné.
Po tom, co se namicha tésto, se na pecicich strojich upece
oplatka, ktera se skladuje ve specialnich skladech, kde starne
a vihne asi tfi tydny. Zaklad tésta maji vSichni hoficti vyrobci
Udajné stejny, kazdy z nich se ale snazi tro$ku odlisit, a tak

do tésta pfidava svoji tajnou ingredienci. Vyhodnoceni, ktery
vyrobce ma trubi¢ky nejlepsi, si uz musi udélat kazdy sam.

Tak jako Olomoucti razi heslo, Ze den bez vina je jako den
bez slunce, tak si Hofi¢ti neumi pfedstavit zivot bez svych
milovanych trubicek s typickou zlatohnédou barvou a lehce
popraskanym povrchem.

Zajemcum o tématiku Hofickych trubicek a predevsim je-
jich historie, mGzeme doporucit publikaci Pribéh Hofickych
trubi€¢ek od Véaclava Bukace, ktera vyjde letos v Iété.
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Croissant mix maslovy

LESARRES 75ruka kvality findlnych vyrobkov >

o [I \ v 4 i | ,
_ 3 koinosti Vasich zakaznikov
I Zt n a C h Vl ‘ | Vihody zmesi: Zaruka spoKoj

- - na vietky typy jemného peciva
starosti za hlavu
- vhodnd aj na mrazenie

- nizke ddvkovanie zmesi

a hechte se rozesmat

tel.: 055 72 01 066-7
fax: 055 72 01 068

Ucetni tak, jak je nezndme? e-mail: obchod@lesaffre.sk
www. lesaffre.sk e
, A Objednavky CR:
Do lesa zavita finan¢nf Urad a mezi zviratky zavlddne panika. tel.: 587 419 300

Snek i s celou rodinou utikd z lesa. Potka ho ¢ap a ptd se:

fax: 585 313 632
e-mail: objednavky@les:
www.lesaffre.cz

,Kam bezis sneku?”

»Ale, do lesa prijel finan¢dk vybirat dané a ted’ - ja mam bardk,

moje stard ma bardk, véechny déti maji bardk, no to bych se nedoplatil!*
C4p se zamyslf a za¢ne taky utikat. A narazf na medvéda.

“Kam bézis ¢cape?*

,Ale, do lesa prijel financ¢dk vybirat dané a vem si — jd si Ziju na vysoky noze,
moje stard si Zije na vysoky noze, vdechny déti si Zijou na vysoky noze,

no to bych se nedoplatil!

Medvéd se zamysli, za¢ne taky utikat a skobrtne o krtka.

,Kam se valis medvéde?“?

,Ale, do lesa prijel financ¢dk vybirat dané a ted' — ja mam kozich,

moje stard ma taky kozich, nase déti maji vSichni taky kozich,
no to bych se nedoplatil.“

Fillstabil Maximo

unikatni stabilizator tvarohu

Krtek se zamysli a rychle se taky hrabe z lesa pryc.

Vyhrabe se az v ZOO pfimo v kleci pavidnd. Starej pavidn na néj koukd a pta se:
,Co tady délas krtku?“

,Ale, do lesa prijel finan¢ak vybirat dané a ted' - ja mdm nahrabdno,

stard ma nahrabdno, déti ty maji taky nahrabano, no to bych se nedoplatil!*
Pavian na to:

pro pfipravu tvarohovée
naplné. Specialné vyvinuty
pro uzaviené typy vyrobku.

,Krtku, co blbnes. Podivej se na mé — ja mam holou prdel,
stard md holou prdel, nase déti maji taky holou prdel

|6

a stejné nds vsechny zavreli

B ad ' Vypliuje prostor v uzavienych vyrobcich
Kdo je to Ucetni? Osoba, kterd vyresi vas problém, o kterém nevite, zplsobem, ktery nechdpete. v 4 by . a po upeéeni nevytvafi dutiny

-‘".‘._""-.',-'.'?{’;5' R s & T : ' 2 o Udrzuje vyrobek vla¢ny po celou dobu
I a3 EF s, WO @' . e Y trvanlivosti.

e

N L
Zamezuje promaceni vyrobkd.

Ucetn( si st&Zuje doktorovi, Ze ma problémy se Pdn u lékare: ,Co to mdte na nohach za modfiny —

Delsi doba trvanlivosti.

spanim. , A zkusila jste tfeba pocitat ovecky?" urcité jste fotbalista?”,Ne, tcetni, jenom jsem byl
Vhodny pro mrazenou vyrobu.

»,No v tom je ta potiz — spletu se a pak se tfi ho- véera s feditelem na finan¢nim Gradé a on mi radil,

diny snazfm prijit na to, kde jsem udélala chybu.

B Lesaffre Cesko, a.s.
vlastovicka ¢islo 14 2012 ' ' Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Ceska republika

LESAFFRE

jak mam odpovidat!“

Tel.: + 420 587 419 300, Fax: + 420 585 313 632 - E-mail: objednavky@lesaffre.cz - www.lesaffre.cz
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- Ve Ze spolecnost Lesaffre

onceptem pekarskych
rh jako prvni?
i1 od nas poradit.
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