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Legenda

produkt surowy, niewygarowany

produkt surowy, wygarowany

produkt czesciowo wypieczony

po rozmrozeniu produkt gotowy do spozycia
czas rozmrazania

czas pieczenia

temperatura pieczenia w °C

zaparowanie

ilo$¢ porcji

produkt weganski

produkt bezglutenowy

Producent:

DewiBack



Makaroniki Bridor ‘
PA1100

129 | 48 sztuk (tropikalny, waniliowy, czekoladowy, malinowy, karmelowy, pistacjowy, kawowy, cytrynowy)

) 20 min.

Makaroniki Bridor ‘
PA1101

12g | 8 sztuk (czekoladowy, pistacjowy, waniliowy, malinowy)

) 20 min.




Tartaletka z malinami i biata czekolada Tartaletka z truskawkami
SW218 SW220
90 g| 12 szt. w kartonie 759 |12 szt. w kartonie

Tartaletka z musem czekoladowym Fondant czekoladowy
SW221 SW217E
75912 szt. w kartonie 90 g | 57 szt. w kartonie

j) 200°C 30%

Mini torcik czekoladowy Mini serniczek

SW212 SW211
120 g | 24 szt. w kartonie 100 g | 36 szt. w kartonie




Monokl zcynamonem
SW200

100 g | 60 szt. w kartonie

Drozdzéwka z porzeczka
SW208
170 g | 48 szt. w kartonie

Buteczka francuska z cynamonem @
SW202
120 g| 72 szt. w kartonie

@ﬂ@ 20min. (O

17 min. (i

Wafel belgijski

SW214
115 g| 50 szt. w kartonie

Muffin czekoladowy @
SW222
120 g | 48 szt. w kartonie

@%@‘2h




Brownie .
1007
4600 g

Ciasto czekoladowe z wisniam
C1006
4800 g

Brownie z orzechami .
C1018
4800 g

Rosyjski sernik taciaty .
C1008
6200 g

Szarlotka €®
1009
6400 g




Placek ze sliwkami @® Placek z wisniami €®
C1012 C1013
5200 g 5000 g

Makowiec ‘
1010
6200 g

© éo
w:’?j

W
Ciasto sliwkowe z kruszonka ($rednica 38 cm) . Ciasto wisniowe z kruszonka (srednica 38 cm) .
1000 1001
3000 g | 1 szt. w kartonie 3000 g | 1 szt. w kartonie

(3%0) 4h @% 16 porcji
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Tarta truskawkowa ($rednica 28 cm)
C1003

1650 g

:3%1 12h @% 12 porcji

Tarta czekoladowa z malinami

(Srednica 24 cm)
C1035
1200 g

3% 6h @% 12 pordji

Tarta owoce lesne (Srednica 28 cm)
C1046

1400 g

?%0 12h {%% 12 pordji

Tarta migdatowa z karmelem i orzechami
(Srednica 28 cm)

C1034

9509

3’%0 6h @% 12 porgji

Tarta czekoladowa
($rednica 28 cm)

1045

1000 g

Tarta czekoladowa stony karmel

(Srednica 24 cm)
C1036
1000 g

6h @% 12 pordji







Jabtecznik z migdatami (srednica 30 cm) @ Szarlotka weganska (srednica 28 cm)
1016 C1043
2250g 22509

12h @% 12 porcji (o) 121 @% 12 pordji

Ciasto potkruche ze sliwkami @ Ciasto rabarbarowo - truskawkowe
(Srednica 26 cm) (Srednica 28 cm)

C1028 C1044

1400 g 12509

;}% 6h @% 12 porcji

;’;%5; 12h @% 12 pordji

Ciasto marchewkowe (srednica 26 cm) @ Tort orzechowiec (srednica 26 cm) @
1030 1029
1100 g 1500

‘: 6h @% 12 pordji

f?%di 12h @% 12 pordji




P

Sernik nowojorski (srednica 28 cm) @ Karpatka z musem wisniowym @
1022 C1054
1950 g

% 12h @é 12 pordji

Sernik z malinami (Srednica 24 cm) @ Ciasto czekoladowiec (srednica 26 cm) @
1020 C1031
1450 g 13009

00 12h %% 12 porcji

30 12h @% 12 pordji

Tiramisu Brownie z malinami
C1037 C1050
1150 g 1050 g

i%: 12h @% 12 pordji 4h @% 12 pordji




Tort Panna cotta z boréwkami (srednica 28 cm) Tort orzech laskowy ($rednica 28 cm)
1039 C1041

2050 g 2200g

) 12h @% 16 pordji

Tort czekoladowy rum (srednica 28 cm) Tiramisu z truskawkami (srednica 28 cm)
C1042 1019
22009 1900 g

() 121 @% 16 porcji

3% 14h @% 16 pordji

Sernik na kruchym spodzie ($rednica 28 cm) Tort truskawkowy (srednica 28 cm) @
1021 1053
25009 2150g




Crasto. fromcunskie

Croissant Bridor @ Rogal premium @
FR103 FR105
70 g | 60 szt. w kartonie 90 g | 60 szt. w kartonie

30 min. (5) 16 min. ({

30 min. @ 18-20 min.

Croissant z marcepanem i migdatami Croissant z kremem orzechowym
FR112 i nugatem @
95 g | 48 szt. w kartonie FR115

110 g | 88 szt. w kartonie

20-22 min. (| ,
22-24 min. (@) 165-175°C (%) 20%

) 165-175°C 20%




24%

Mini croissant @
M300
309|180 szt. w kartonie

) 30 min. (B) 15-17 min

Mix mini ciastek

(pomaranczowy, owoce lesne, gruszka z czekolada, czekoladowy)
M317E
359|120 szt. w kartonie

180-185°C

Mix interkow

(orzechowy, malinowy, serowy, brzoskwiniowy, jabtkowy)
M318E

288 szt. w kartonie

Mini croissant czekoladowo-orzechowy @
M301
45 g 108 szt. w kartonie

Mini ciastka owocowe @
(wisniowy, jabtkowy, mango, truskawkowy)
M309

40 g 100 szt. w kartonie

Mix mini drozdzéwek
(serowy, brzoskwiniowy, jagodowy)
M316E

359|120 szt. w kartonie

20-30 min.




Mix mini slimakéw @ Mix mini §limakéw wytrawnych @)

(z kremem i zurawing, z czerwong porzeczka, z kremem i rodzynkami) (serowy z papryka, z cebula, z pieczarkami)
M323E M324E
359|120 szt. w kartonie 359|120 szt. w kartonie

ti‘ 5min. 15 min. ({

e
Mix hotelowy wykwintny @ Mix buteczek bankietowych @
M320E M322E
3591120 szt. w kartonie 359120 szt. w kartonie

=) 185-195°C 15-30 min. (

Mix hotelowy podstawowy Mix mini precli @
M321E M313
359|120 szt. w kartonie 50 g 180 szt. w kartonie

185-195°C 20-30 min. ((5) 12-14 min. (

160°C

1530 min. (0)




Donut classic

AC916
54 g | 36 szt. w kartonie

@) 1h

Donut sugar

AC913
50 g | 36 szt. w kartonie

T e T 0T

Donut confetti

AC915
61936 szt. w kartonie

Donut double choco @
AC914
58 g| 36 szt. w kartonie

@) 1n

Mini donut mix

AC905
22990 szt. w kartonie

@) 1h

Donut mix (5x12 szt)

AC906
58 g | 60 szt. w kartonie




Bajgiel z makiem Bajgiel zsezamem

BJOO2 BJOO3
120 g | 40 szt. w kartonie 120 g | 40 szt. w kartonie

Bajgiel naturalny @ Bajgiel z czarnuszka
BJOO1 BJOO7
120 g | 40 szt. w kartonie 120 g | 40 szt. w kartonie

Bajgiel z siemieniem Inianym Bajgiel Mix nasion
BJ0O4 BJO06
120 g | 40 szt. w kartonie 120 g | 40 szt. w kartonie




Butka rzemiesinicza do burgeréw Butka rzemieslnicza czerwona
HAMO07 HAMO008
120 g | 35 szt. w kartonie 120 g | 35 szt. w kartonie

Butka rzemiesInicza zielona @ Butka rzemieslnicza czarna @
HAMO009 HAMO10
120 g | 35 szt. w kartonie 120g | 35 szt. w kartonie
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Butka hamburgerowa jasna @ Butka hamburgerowa czerwona @ Butka hamburgerowa maslana
HAMOT1 HAMO13 HAMO14E
100 g | 24 szt. w kartonie 100 g | 24 szt. w kartonie 95 g | 60 szt. w kartonie




Butka sniadaniowa fitnes @
BU627E
80 g | 90 szt. w kartonie

j) 185-195°C

Kajzerka z makiem @
BU622E
60 g 120 szt. w kartonie

185-195°C

Kajzerka z sezamem @
BU629E
60 g | 120 szt. w kartonie

Kajzerka @
BU625E
60 g 120 szt. w kartonie

) 185-195°C

Kajzerka pszenno-zytnia @

BU623E
65 g | 120 szt. w kartonie

1

Kajerka z ziarnami @
BU630E
60 g 60 szt. w kartonie

20-30 min. (

85-195°C

185-195°C




Butka z ziarnami @
BU602
110 g 60 szt. w kartonie

Ciabatta @
BU628E
180 g | 40 szt. w kartonie

Butka stowianska

BUG31E
110 g | 40 szt. w kartonie

) 185-195°C

Butka kornecken @
BU624E
65 g 120 szt. w kartonie

() 2030 min. (5) 10 min. ()

O/

11%

Precel maslany @
PR700
79 g | 48 szt. w kartonie




Bagietka francuska Bagietka ziarnista

BA400 BA405E
290 g | 30 szt. w kartonie 350 g | 30 szt. w kartonie

15 min. (D) 6-8 min. (&) 20-40 min. (D) 10 min. (F5

Bagietka @ Bagietka pszenno-zytnia
BA402 BA404E
435 g 20 szt. w kartonie 190 g | 35 szt. w kartonie

20-30 min. 10 min.

185-195°C

20 min. 14-16 min

Wyr()b recznie robiony

Bagietka korzenna
BA406E
320 g | 20 szt. w kartonie

20 min 10 min.
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Chleb mazowiecki Chleb zytni
CH507E CH511E
500 g | 20 szt. w kartonie 1000 g | 10 szt. w kartonie

20-30 min. 20 min. 3-4h 30 min.

170-175°C

Chleb wieloziarnisty Mix chlebéw s$niadaniowych
CH512E chleb stonecznikowy, orkiszowy, mazowiecki, wieloziarnisty
450 g | 24 szt. w kartonie CH513E

500 g, 500 g, 450 g, 400 g | 20 szt. w kartonie

2-3h 20 min. ({

175-180°C

230 ((5) 20 min (i

175-180°C

Grande ciemny HB Grande jasny HB
CH514E CH515E
450 g 20 szt. w kartonie 400 g | 20 szt. w kartonie

2h 20 min. 75-180°C

0000000000000 0000000000000000000,
®o000c00c0cc0cccscssssssnsssnssssssse®
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Burek z feta Burek z miesem mielonym
TU800 TU802
220 g | 40 szt. w kartonie 220 g | 40 szt. w kartonie

25-30 min. (E5)

Burek ze szpinakiem i serem
TU803
220 g | 40 szt. w kartonie

1) 180-200°C




DANE ADRESOWE:

Przemystaw Rodziewicz
tel: 605 103 605 -
email: p.rodziewicz@ldwypieki.pl

Sylwia Klimek
tel. 727 511 411
email: dok@ldwypieki.pl

Kamil Gemza
tel: 724 925 724
email: k.gemza@ldwypieki.pl

Jarostaw Kowalczyk
tel: 726 411 311
email: j.kowalczyk@ldwypieki.pl

-www.ldwypieki.pl

i
L] i

ﬁ LD Wypieki Tréjmiasto
] ; b . E 3 ‘" 1 l‘.:

’."* —' P . . 9
R

ol o
.":."r" 3 W
'I!-'. &
]

R
-
o

‘_. -. Ir*

Data aktualizacji: 10.03.2023



