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SPECIJALNE VRSTE HLEBA




Polupecene specijalne vrste hleba

Tradicionalna bela vekna

HLEB BELI

2025 min

o

o
& onita LOBISTICKI PODACI 4509 E 8 2

HLEB SA ZITARICAMA

Proizveden od psenicnog helog i integralnog hrasna, uz
dodlatak celih namocenih i nabubrelih zrma p3enice, zma razi,
semenki lana i suncokreta. Bogato posut miksom semenki.

20-25 min
15¢°180C°

& /-6 puta

HLEB RAZENI

Prema Zakonskoj regulativi i Pravilniku kvaliteta pekarskih proizvoda,
ovaj artikal je PRAVI RAZENI HLEB. Blago je nakiselog Ukusa
i dugotrajne sveZine.

2025 min

@

]
LoaisTick ponact B2l 6009 E‘S 3

& /-6 puta

Tradicionalna bela vekna posuta susamom

HLEB BELI SA SUSAMOM

2025 min

75¢180C°

o

o
LOBISTICKI PODACI 400g Em 32

|.| LEB M E§ ANU R AZE N | Proizvodiise od meSavine psenicnog i razenog hradna uz

ve(i sadrzaj mekinjastih Cestica i mineralnih materija.

20-25min
75¢°180C°

& /-6 puta




HLEB SA PUS'PUM SEMENK' Tradicionalan psenicni beli hleb, obogacen

dekorativnim posipom miksa semenki

N .. )
& oot s ponaer (B9 4009 E'O

HLEB CORN SA BUNDEVOM Aroma, boja i ukus svojstveni Zitarici kukuruza.

Posip prepecenih semenki bundeve pruza specificnu
hrckavost, bogat i pun ukus kore.




Polupecene specijalne vrste hleba

20-25min

175C°180C°

& /-6 puta

2025 min

&0 /-6 puta

2025 min

& /-6 puta

175C°-180C°

Ukus i aroma poticu od kombinacije sastojaka:
psenicnog hradna, penicnog kiselog testa,
tostirane sladovine jecma, razenog brasna.

0l
LoisTicki popac: SR 4509 E” i 32

Ukus i aroma tipicni za pravi tradicionalni domaci hleb
koji se, pored upotrebe psenicnog brasna,
pravi sa vecim dodatkom kiselog testa.

@

[l
LOGISTICKI PODAC! 4509 E” i 3

Ovaj hleb izuzetno rusticnog izgleda proizveden
je od polubelog brasna uz dodatak prirodno
ukideljenog kiselog testa i miksa semenki.

@

|
LOGISTICKI PODAC! 500g E]O uia 3

20-25min

& /-6 puta

2025 min

75C°80¢°

& /-6 puta

2025 min

& /-6 puta

175C°-180C°

175C°-180C°

Hleb sa doclatkom kiselog testa. Hrskava i aromaticna kora
zahvaljujuci posipu kukuruznog griza i susenog kiselog testa

&

Il
LoaisTick ponact B2W 509 Eu 3

Prema Zakonskoj regulativii Pravilniky kvaliteta
pekarskih proizvoda, ovaj artikal je PRAVI RAZENI HLEB.
Zahvaljujuci visokom udelu raZanog brasna, hleb je izrazito rusticnog izgleda.

o

[
LOGISTICKI PODAC! 6009 Em uia 3

Napravljen po tradicionalnoj recepturi, od durum
kiselog testa, idealan za svaki obrok.

il
e 2020 (@0 B %



HLEB SA DUDATK[)M KRUMP'RA Hleb sa dodatkom krompirovih pahuljicaje

punijeq ukusa, procduzene svezine i viaznosti,
sa specificnom zlatno Zutom bojom kore.

20-25min @

HLEB BAK|N SA SUSAMUM Hleb sa dodatkom tostirane sladovine jecma i

razenog bradna. Prepeceni susam na kori hleba
doprinosi hrskavosti, aromi i ukusu.

20-25min
75¢°80¢°

&0 /-6 puta




Polupeceni somuni




SOMUN SARAJEVSKI Somun proizveden bez dodatih konzervansa, SOMUN SARAJEVSKI |ZDU2EN| Somun proizveden bez dodatih konzervansa,

uz upotrebu ruénog rada u procesu izrade ¢ Uz upotrebu rucnog rada u procesu izrade i
iispecen na kamenim plotama ispecen na kamenim plocama

&) ssnin @ &) s5nin @
&) rsc-wc (&) rsc-wc

) ]
O s 1900 [ %0 [E6] = N O Bl s (210 (650 [ =
SUMUN s ARA. JEVSKI IZDUzENI Somun proizveden bez dodatih konzervansa, SUMUN SA Somun proizveden hez dodatih konzervansa,

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

ispecen na kamenim plotama |NTEGRALN|M BRASNUM ispecen na kamenim plotama

3-5min 3-5min
) 175C°-180C° MY 175C°-180C°

eI ]
&) “onua sty B2 (6] (ER) = & “pua aestoron 120 500 [ 55 ()
SUMUN MINI Somun proizveden hez dodatih konzervansa,

uz upotrebu ruénog rada u procesu izrade
iispecen na kamenim plocama

DON
55 @ DON

75¢°-180C°
e
& ‘onita LOGISTICKI PODAC g Ego e 32







Polupeceno
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Polupeceno pecivo

PSenicno belo pecivo u obliku kifle

KIFLA BELA

6.7 min
175C-180C°

& -6 puta

o

=)
LOGISTICKI PODAC! 609 EZ"XZ e 32

PSenicno belo pecivo u obliku zemicke

ZEMICKA BELA

6-7 min
750180
& /-6 puta

@

O}
LOGISTICKI PODAC! 60g EM i 3.

PSenicno belo pecivo u obliku kajzerice

KAJZERICA BELA

6-7 min
75¢-180C

% -6 puta

@

e
LOGISTICKI PODAC 609 EM i) 32

Kifla proizvedena od pSenicnog belog bradna, uz
dodatak integralnog psenicnog brasna i margarina.

KIFLA TAMNA

6.7 min
75¢-180C

& -6 puta

e

el 32

7]

LoaisTicki ponac) ESR 609 E ua

Zemicka proizvedena od psenicnog belog
brasna, uz dodatak integralnog psenicnog
brasna i margarina.

ZEMICKA INTEGRALE

@

175C°-180C
& oo ossioarone (80 o () s Y =
KAJZER'CA SA SEMENKAMA PSenicno belo pecivo sa dodatkom miksa

semenki u obliku kajzerice.

6-7 min
75¢-180C

& /-6puta

@

)
LOGISTICKI PODAC 60g EM a3




KIFLA SA SUSAMOM P3enicno belo pecivo u obliku kifle,

hogato posuto susamom

ZEM|EKA SA SEMENKAM A PSenicno belo pecivo sa dodatkom miksa

semenki u obliku zemicke

6.7 min @

LY

PE[:WO HR[]N[] Pogodno za hrono ishranu, bogato

posuto semenkama suncokreta.

& onuta LOGISTICKI PODAC! 80g EM

K|F|_A ZLATN A Dodatak kukuruznog brasna i griza daje ovoj kifli

poseban ukus i karakteristicnu zlatno-Zutu boju

6.7 min
75C-180C

& /-6 puta

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
rermu pre pecenja. Temperatura zagrevanja rerne je obicno 15-20°C
veca od temperature pecenja.
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Smrznute pite

PITA SA SIROM

. 25-27 min
180C°190C°

&0 /-6 puta

PITA MESO

25-27 min
180C°190C°

o 4-6puta

2-25min
180C°190C°

&0 /-6 puta

PITA SA JABUKAMA

Pita sa punjenjem kremastog sira, blagog ukusa

i} 110g ]
LOGISTICKI PODAC! 90g EM i 32

Proizvedena od najkvalitetnijeg meSanog mesa

110g ]
LOGISTICKI PODACI 90g EW sy 32

Slatka, posna pita sa nadevom od rendanih jabuka

o

} 110g ]
LOGISTICKI PODAC 90g &) 0« (8 =

Pita sa punjenjem kremastog sira,
blagog ukusa uz dodatak spanaca

PITA SA SPANAGEM I SIROM

25-27 min

180C°-190C"

v g o
LOGISTICKI PODAC! 90g EM e 32

PITA 0D HELJDINOG BRASNA

o /-6 nuta

Kremast i blag ukus sira u kombinaciji
sa heljdinim korama

25-27 min

180C°-190C”

¥ 110y ]
& onuta LOGISTICKI PODAC! 909 Ezom uia 32
P"‘A SA \"§NmM Slatka, posna pita sa nadevom od visanja

2-55min
180C°190C°

& /-6nuta

@

; 1109 ]
ooisickipooact ES 90 &) 0« 68 =




PITA SA KROMPIROM

2527 min

180C°-190C”

PITA SA PILETINOM

227 min

180C°-190C”

o 4-6puta

PITA BUNDEVA

2B min
180C°190C°

6 /-6puta

Proizvedena po uzoru na tradicionalnu
krompirusu, posan proizvod

Pita sa nadevom od mlevenog pileceg mesa | kategorije

V o E
LOGISTICKI PODAC! E 30x4

Slatka, posna pita sa nadevom od rendane bundeve

, Ti0g
LOGISTICKI PODAC %0g ) g
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Smrznute pite

2730 min
180C°190C°

&0 /-6 puta

PITA MESO

3032 min
180C°190¢°

&0 /-6 puta

PITAKROMPIR

3032 min
180C°190C"

&0 /-6 puta

p"‘A SPAN Ac POSN A Punjenje od spanaca, slani izbor u vreme posta.

o

} 150g il
LOGISTICKI PODAC! 130g EM i 32

Proizvedena od najkvalitetnijeg meSanog mesa

B} 280g EE
LOGISTICKI PODAC 250g EZOXZ i 3

Proizvedena po uzoru na tradicionalnu
krompirusu, posan proizvod

&

; 2809 [lkd]
LoaisTickiponac B2 250g E 202 iy 32

PITASIR

30-32 min
180C°190C°

& /-6 puta

PITA SIR SPANAG

3032 min
180C°190C°

&0 /-6 puta

PITAPIZZA

3032 min
180C°190C°

&0 /-6 puta

Pita sa punjenjem kremastog sira, blagog ukusa

) 2809 il
LOG\STIDK\PUDAC\ZSOg EZOXZ i 32

Pita sa punjenjem kremastog sira, blagog
ukusa uz dodatak spanaca

v 290g ww
LooisTickiponac ESB 250 EZOXZ uia 32

Pita sa pizza ukusom, za prave gurmane

; 2809 [
LOGISTICKI PODAC 250g EZOXZ i 32




PITASASIROMPREMIUM  Flsscoatonzogsiaemmiite.—— PITA JUNEGE MESO PREMIUM s e e s,

premium kvalitet

180C°190¢°
N . ) 1i0g
& +6pua LUGISTICKIPUDAGI 90g me“

PITA SIR PREMIUM Pita sa dodatkom zrelog sira, premium kvalitet PITA jUNEcE MESO PREMIUM Pita sa nadlevom od juneceg mesa,

premium kvalitet

] 32

] N . ) 1i0g
i 32 & +6oua LocisTicki ponac: BB 90g me“

18-20 min 1820 min

180C°190C° 180C"190C°
y i 2109 i N i 180g k)
& “opuia LoaisTicki popac: S 1rog (&) »« &g nita LOBISTICKI PODACI 150g &) »« (8 =
PITA SPANA[: PREMIUM Posna pita sa nadevom od spanaca, PITA S|R | MAS“NE PREMIUM  Vediteranski ukus, pita sa dodatkom zrelog
premium kvalitet sira i seckanih maslina, premium kvalitet

18-20 min 18-20 min
180C°190C° 180C°190C°

Y .. V 20 e y V 200g e
& +onta LOBTICKIPODAC 170g & »« [ - & onua ossTickiponac ECH 170 (& - [ -




Krofne .

22



Krofna sa punjenjem ukusa
vanile i tamnim kakao prelivom

KROFNA COKO VANILA

[E)
ook ponac B2 59 E“’ uiay 90

m 30 minuta do 1 sat

Krofna cokolada kakao lesnik

KROFNA GOKO LESNIK

m 30 minuta do 1 sat

[E
Lok popac B2 59 E“’ iy 90

Krofna sa kajsija punjenjem

KROFNA KAJSIJA

m 30 minuta do 1 sat

[E
LOBISTICKI PODACI 49 E36 i 90

KROFNA TIGER
COKO BANANA

m 30 minuta do 1 sat

KROFNA KAJSUJA

m 30 minuta do 1 sat

Krofna sa punjenjem ukusa kakaoa i leSnika
i prelivom ukusa banane

il
LoisTicki popac: SR *59 E“ s 90

Krofna sa kajsija punjenjem

e
Looisickiponaci B2 809 E43 gy 10

23
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Bulevar Zorana Dindica 144b
11070 Novi Beograd, Srbija
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