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Polupecene specijalne vrste hleba

HLEB BELI

8606018730971
17214

2025 min
75¢180C°

& /-6 puta

HLEB MEg ANU R AZEN| Proizvodi se od meSavine psenicnog i razenog brasna uz

vedi sadrZaj mekinjastih Cestica i mineralnih materija.

8606018736539
17776

& /-6 puta

LOGISTICKI PODAC! 4009 E 10

Tradicionalna bela vekna

Hleb od belog brasna, mekane,
HLEB ARTISANU BELI vazdusaste sredine i rusticne kore.
8606018738007
18497

Tradicionalna bela vekna posuta susamom

HLEB BELI SA SUSAMOM

8606018730995
17216

2025 min

75¢180C°

& /-6 puta

HLEB AR'"S ANU TAMN| Hleb od polubelog brasna, mekane,
vazdusaste sredine i rusticne kore.

8606018737994

18496

HLEB CORN SA BUN[]EV[]M Aroma, boja i ukus svojstveni Zitarici kukuruza.
Posip prepecenih semenki bundeve pruza specificnu
?5823187369” hrckavost, bogat i pun ukus kore.

20-25min
75¢180C°

& /-6 puta

o
LOGISTICKI PODAC! 400g E B - g




Tradicionalan penicni beli hleb, obogacen
dekorativnim posipom miksa semenki

8606018736959
18053
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Proizveden od psenicnog belog i integralnog bradna, uz
dodatak celih namocenih i nabubrelih zrna p3enice, zrna razi,
8606018736522 semenkilana i suncokreta. Bogato posut miksom semenk.

17775

2025 min

175C°180C°

1l
& “onus LOGISTICKI PODAC! 4009 E'O ia 32

Prema Zakonskoj regulativi i Pravilniku kvaliteta pekarskih proizvoda, §8

ovaj artikal je PRAVI RAZENI HLEB. Blago je nakiselog ukusa e

8606018736928 i dugotrajne svefine. ¢ ._;
18060 =

s

2025 min
75¢°80¢°

160 /-6 puta



Polupecene specijalne vrste hleba

HEEB EKSTRA TAMNISUSAM  Ukusiaroma potitu od kombinade sastojaka:

psenicnog hradna, penicnog kiselog testa,
tostirane sladovine jecma, razenog brasna.
A

8606018736935
18051

2025 min

175C°-180C°

& /-6 puta

HLEB RUS'"K DUMA[" Ukus i aroma tipicni za pravi tradicionalni domaci hleb

koji se, pored upotrebe psenicnog brasna,

8606018737499
18322

2025 min

175C°-180C°

&0 /-6 puta

HLEB BESK\IASM J ASK[] Zahvaljujuci posebnoj recepturi, iako nema kvasca,

ovaj hleb je lepo narastao, rastresite strukture,
dugotrajne svezine i prijatnog ukusa.

8606018738069
1851

20-25 min
75¢180¢°

& /-6 puta

LOGISTICKI PODACI

HLEB ZLATN| [][]M AC' Hleb sa doclatkom kiselog testa. Hrskava i aromaticna kora

zahvaljujui posipu kukuruznog griza i susenog kiselog testa

8606018737307
18221

LoaisTicki ponac: Sl 4509 E 1

7 Prema Zakonskoj regulativii Pravilniku kvaliteta
H I'EB M 0 NARH RAZE NI pekarskih proizvoda, ovaj artikal je PRAVI RAZENI HLEB.
8606018737512 Zahvaljujud visokom uclelu razanog brasna, hleb je izrazito rustiénog izgled.

18324

& /-6 puta

H LEB PR[]TE | N s K| Mesanjem vise vrsta brasna od Zitarica bogatim proteinima i
sirovina koje u hemijskom sastavu imaju visi sadrZaj proteina

?553318738045 dobili smo ukusan hleb koji je izvor proteina.

2025 min
[&] rscwc

& /-6 puta
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HLEB SA DUDATKUM KRUMP'RA Hleb sa dodatkom krompirovih pahuljicaje

punijeq ukusa, procuzene svezine i viaznosti,
?8635318736805 saspecifitno_m Zlatno Zutom bojom kore.

2025 min

®) 175C°-180C”
& “6ita LOGISTICKIPODAC!
HLEB BAK|N SA SUSAMUM I:IIeb a dosiatkom tostirgne sIadovinejg(mai
razenog brasna. Prepeceni susam na kori hleba
1886305518737536 doprinosi hrskavosti, aromi i ukusu.

2025 min

175C°-180C°

s 20 500 [ 2

&0 /-6 puta

B AGET Pravi francuski baget, hrskave kore i mekane sredine.
8606018738304

18597

20-25min
75¢°80¢°

&0 /-6 puta
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HLEB RUS'”K SEMENKE Ovaj hleh izuzetno rusticnog izgleda proizveden

je od polubelog brasna uz dodatak prirodno
8606018737482 ukigelienog kiselog testa i miksa semenki.
18270

HLEB pLAN|NSK| Svezinu i viaznost duguje upotrebi biljnih viakana, a punoca

ukusa potice od mlecnog jogurta i susenog kiselog testa,
organskog porekla.

8606018737741
18423

2025 min

15C°180C°

& /-6 puta




SUMUN SARAJE\BK' Somun proizveden bez dodatih konzervansa, SUMUN SARAJEVSH |Z|]U2EN| Somun proizveden bez dodatih konzervansa,

uz upotrebu ruénog rada u procesu izrade - Uz upotrebu ruénog rada u procesu izrade i

8606018735846 iispetennakamenimplocama 8606018736775 ispecen na kamenim plocama
17589 : 18403

&) ssnin
[&] rscwoc

&0 /-6 puta

Sﬂ MU N s AH AJ EVS Kl Somun proizveden bez dodatih konzervansa, uz upotrebu

8606018736768 ruénog rada u procesu izrade i ispecen na kamenim plocama
18402

3-5min
1!!|nsv4mc°

& /-6 puta
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Polupeceno pecivo

KIFLA BELA

8606018732463
17475

6.7 min
75C-180C

& -6 puta

ZEMICKA BELA
8606107471433
11695

6-7min
75¢-180C
& /-6 puta

KAJZERICA BELA

8606107261942
1725

67 min
75¢-180C°

% -6 puta

PSenicno helo pecivo u obliku kifle

e
LOGISTICKI PODAC 609 Em ey 32

K|F|_A TAMN A Kifla proizvedena od psenicnog belog brasna, uz
dodatak integralnog p3enicnog brasna i margarina.

8606018733996

17471

6.7min

75C-180C

& -6 puta

ZEM"':KA INTEGRALE Zemitka proizvedena od pSenicnog belog
brasna, uz dodatak integralnog psenicnog

?510860018737185 brasna i margarina.

67 min

5C-180C

& -6puta g 32
"KIJZERICA SA SEMENKAMA  Psniciobeo pecvosa docatiom ks
semenki u obliku kajzerice.
8606107261966
i

67 min
75C-180C

& -6puta

)
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KIFLA SA SUSAM[]M P3enicno belo pecivo u obliku kifle,
hogato posuto susamom

8606018737192

18179

6.7 min

175C-180C°

& 6outa assopone B2 0o [ 200 [ER]
ZEM'EKA SA SEMENKAMA PSenicno belo pecivo sa dodatkom miksa
8608107471440 semenki u obliku zemicke
11696

6-7 min

75C-180C

@

LOGISTICKI PODAC 609 E L

O B il 3

PECWO HR[]N[] Pogodno za hrono ishranu, bogato
posuto semenkama suncokreta.

8606018731305

17461 ———

6-7min
75¢-180C

& -6 puta

(o & @

LOGISTICKI PODAC 80 E b3

] 3

Dodatak kukuruznog brasna i griza daje ovoj kifli
poseban ukus i karakteristicnu zlatno-Zutu boju

KIFLA ZLATNA

8606018737178
18181

6.7 min
75¢-180C°

& /-6 puta

Preporuke za idealne
rezultate pecenja

Uvek skladistite nase proizvode na minimalnoj temperaturi od -18°C.
Uvek drZite dobro zatvoreno pakovanje kako biste zadrzali primeren
ukus i miris proizvoda. Ostavite nalepnicu na kutiji ili je zadrZite ako
Cuvate proizvode u kesi. Iz ambalaZe uzmite samo proizvode koji
vam trebaju i odmah vratite preostale u zamrzivac. Uvek zagrejte
rernu pre pecenja. Temperatura zagrevanja rerne je obicno 15-20°C
veca od temperature pecenja.
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Smrznute pite

Pita sa punjenjem kremastog sira, blagog ukusa

PITA SA SIROM

8606106857529
11806

2527 min L

A

meme g &

110
& “6nuta LOGISTICKI PODA % E S0t
PITA MESD Proizvedena od najkvalitetnijeg mesanog mesa
8606107922010
11831

Slatka, posna pita sa nadevom od rendanih jabuka

PITA SA JABUKAMA

8606105857628
11809

2-25min
180C°190C°

&0 /-6 puta

3 110g )
LOGISTICKI PODAC! 90g me“ i 5.

Pita sa punjenjem kremastog sira,
blagog ukusa uz dodatak spanaca

PITA SA SPANAGEM I SIROM

8606105857536
11807

25-27 min i _"-

i .
&) wocwc
Ti0g
LoaisTickiponac S 90g E x4

o /-6 nuta
PITA 0D HELJDINOG BRASNA

8606107922898
16389

Kremast i blag ukus sira u kombinaciji
sa heljdinim korama

© BRI
. “
180C°190C°

& 1-6puta

PITA SA VISNJOM

8606105857659
11810

2-B5min
180C°190C°
& /-6nuta

) 110g ]
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PlTA SA KROMP'RUM Proizvedena po uzoru na tradicionalnu

8606105857543 krompirusu, posan proizvod
11808
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P|'|'A SA P“_E'"N[]M Pita sa nadevom od mlevenog pileeg mesa | kategorije

8606018737291
18199

<.
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110
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P|'|'A BUNDEVA Slatka, posna pita sa nadevom od rendane bundeve
8606107922096
11829

225 min
180C°190C &

6 /-6puta
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Smrznute pite

PITA SPAN A[’: pOSN A Punjenje od spanaca, slani izbor u vreme posta. PITA sm Pita sa punjenjem kremastog sira, blagog ukusa

8606107922027 e - 8606107471129
11830 g - - N1 1Y
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PITA MESU : P|TA Sm SPANA[:: Pita sa punjenjem kremastog sira, blagqg
8606108252932 8606107471136 ukusa uz dodatak spanaca
16939 ¢ 11813

3032 min 3032min

] e s s : 180C°190¢°
# 20 280
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p|'|'A KROMP'R Proizvedena po uzoru na tradicionalnu p|'|'A p|ZZ A
krompirusu, posan proizvod
8606108262925 8606107471112
16938 g 18N

3032 min
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PITA SA SIROM PREMIUM Pita sa dodatkom zrelog sira, premium kvalitet
8606018738083

PITA SIR PREMIUM Pita sa dodatkom zrelog sira, premium kvalitet

8606018738106

PITA SPANAC PREMIUM Posna pitasa nadevom od spanaca
premium kvalitet

8606018738137
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PITA JUNECE MESO PREMIUM Pitasa nadevom od juneceg mesa,
8606018738090 premium kvalitet

oY -6 puta

PITA JUNECE MESO PREMIUM Pita sa nadevom od juneceg mesa,
8606018738168 premium kvalitet

&) 0 rin
B LIS
& 4-6puta

PITA SIR | MASLINE PREMIUM Mediteranski ukus, pita sa dodatkom zelog

8606018738120 sira i seckanih maslina, premium kvalitet

18:20min
180C190C°

8 -6 puta
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Bulevar Zorana Dindica 144b
11070 Novi Beograd, Srbija

MB: 20383399 | PIB: 105425574



