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MINIT SLOVAKIA, spol. s r.o. (MINIT) je slovenska rodinna firma, ktord sa za dve generacie vypracovala na
najvacsieho vyrobcu a predajcu mrazenych pekarenskych vyrobkov na Slovensku a vlastni jeden z najmodernejsich
vyrobnych zavodov v strednej Europe.

Vdaka dlhoroc¢nym skusenostiam, skvelym timom, pokrocilym vyrobnym technologiam, kvalite vyrobkov, inovaciam
a sluzbam, uspesne prevadzkujeme viac ako 500 pekarniciek MINIT Franchise v strednej Europe.

Sme jednym z hlavnych dodavatelov pre maloobchodné retazce, obchody s potravinami, Cerpacie stanice a
HoReCa segment na Slovensku, v Ceskej republike, Madarsku, Polsku, Rakusku a v dalsich eurépskych krajinach.
Zakaznikom prinasame jedinecny zazitok z Cerstvych a kvalitnych pekarenskych vyrobkov.

NASA ViZIA - MINIT tuzi byt v kazdej domacnosti a byt kazdému na dosah aj vtedy, ked je ,vonku.”
NASA MISIA - Sme tvorcami pekarenskych zazitkov!

Nasu juznoslovensku pekarensku tradiciu a umenie nielen chranime a Sirime, ale modernymi postupmi ju neustale
zveladujeme, inovujeme a rozvijame tak, aby sme ludom mohli davat okrem neodolatelhe chutnych a kvalitnych
chlebikov, peciv, pochutok, dobrétok a jedal aj take prijemné zazitky, s ktorymi sa ich den sa stane krajsim.

NASE HODNOTY
+ Rodina: charakter, nadSenie, energia, ludskost, reSpekt k tradicii

+ Originalita: vlastné poévodné receptury a ich verné dodrziavanie a zaroven neustale hladanie nového
a originalneho - inovativnost, modernost, prekvapivost

+ Kuvalita: cerstvost ingrediencii, hygiena, spolahlivé vyrobné postupy, ziadne kompromisy
- Absencia slova ,neda sa“: ¢o sa da vymysliet, to sa da aj vytvorit... a tak to aj robime.

NASA HISTORIA

Historia nasej spolo¢nosti sa zacala pisat eSte v roku 1991, kedy bratia Ambrovicsovci zalozili rodinnu pekaren v
pivnici rodinného domu. Prvy uspech priniesli francuzske bagety, ktoré majitelia vliastnorucne vyrabali a distribuovali
do okolitych predajni. Tu zacala laska k pekarenskému remeslu, ktorému sa venujeme dodnes.

V roku 1999 bol dalSim medznikom v historii nasej spolo¢nosti zaciatok vyroby zmrazenych vyrobkov z listkového
cesta, ktoré sa predavali spotrebitelom pecené priamo v pieckach v nasom retazci MINIT pekarniciek.

Na zaklade ziskanych poznatkov a investicii do vyspelych vyrobnych technologii zacala spolo¢nost v roku 2006
vyrabat Siroku skalu kvalitnych mrazenych pekarenskych vyrobkov, ¢o nam umoznuje distribuovat do segmentu
medzinarodnych maloobchodnych retazcov, obchodov s potravinami, cateringovych sluzieb, cerpacich stanic, ako
aj do tradicnych obchodov v strednej Eurdpe.
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MINITKY cokoladove
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30g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Chrumkavy kolacik z jemného listkoveho cesta, s pravou cokoladou
pre milovnikov jej chute.

Alergény: 1,6, 7

MINITKY marhulove
S TR ICH=IH=ICE S B

27g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Chrumkavy kolacik z krehkého listkového cesta, s bohatym
obsahom sviezej ovocnej marhulovej plnky.

Alergény: 1,7

MINITKY vanilkové
B S %0 0 00 % 9 &

35g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Jemny kolacik z listkoveho cesta, plneny pravym sladkym
vanilkovym kremom.

Alergény: 1,7

MINITKY malinové
B S 0 0 00 % P &

30g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Chrumkavy kolacik z jemného listkového cesta s bohatou sviezou
malinovou plnkou, plnou prirodnych antioxidantov.

Alergény: 1,7

MINITKY duo mascarpone - jahoda
IS TRETCHN =/ =TCIINS -

28g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Krehky kolacik z listkoveho cesta, ktory v sebe skryva bohatu
neodolatelnt kombinaciu sviezej krémovej chuti syra mascarpone a
pravych jahéd.

Alergény:1,3,7

MINITKY fit Cucoriedkové
SIS TR ICH = =CIEIS

27g -18°C - 185°C  16min v 12kg 32

Slany chrumkavy kolacik z jemného listkového cesta, Stedro plneny
krémovym syrom. Chrumkavost kolacika znasobuje posypka zo
strihaného syra.

Alergény: 1,3, 7



MINITKY pizzove
@ S 0O 00 W P @

24g  -18°C - 185°C  16min v 12kg 32

Najoblubenejsi chrumkavy kolacik z krehkého listkoveho cesta,
plneny originalnou zmesou zeleniny s nadychom Stredomoria, do
ktorej sme pridali vonavé oregano.

Alergény: 1,79

MINITKY syrovée
@ O 000w @

279 -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Slany chrumkavy kolacik z jemneho listkoveho cesta, Stedro plneny
krémovym syrom. Chrumkavost kolacika znasobuje posypka zo strihaného
syra.

MINITKY so Spenatom a syrom

B P 0 0l OO % P &

269 -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Alergény: 1,3, 7

Chrumkavy kolacik z krehkého listkového cesta. Bohato plneny
kombinaciou zeleného spenatu a slaného Niva syra, ktory sme este
posypali struhanym syrom.

Alergény: 1,3, 7 -

MINITKY FIT Sunka - syr
N TR I = =TCR IS |

35g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Slany kolacik z viaczrnného listkového cesta s obsahom vyzivnych
olejnatych semienok - lanovych, sezamovych, slnecnicovych a
tekvicovych. Obohateny o razné vlocky a raznu drvinu, s vydatnou
Sunkovo-syrovou plnkou.

Alergény: 1,3, 7,11

MINITKY bryndzove
B S 20O 0l 00 % P

26g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Chrumkavy kolacik z jemného listkového cesta so stedrou, typicky
slovenskou bryndzovou plnkou. Chrumkavost kolacika znasobuje
posypka zo sezamovych semienok.

Alergény: 1, 3,7 11

MINITKY pagacik oskvarkovy
@ S 0O 00w P @

20g -18°C - 185°C  16min v 12kg 32

Chrumkavy pagacik z jemného listkového cesta. Plneny chutnymi
bravéovymi oskvarkami, ktoré po zahryznuti prijemne chrumkaju.

Alergény: 1,3, 7




MINITKY syrovo - slané
@ 0O 000 % P @

20g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Slany pagacik z krehkeho listkoveho cesta, bohato posypany
strihanym syrom. Lahodnu chut pagacika znasobuje po upeceni
chrumkava syrova posypka.

Alergény: 1,7

MINITKY croissant jahodovy
@ S 0 I 00 % 9 @

30g -18°C - 185°C  16min v 12kg 32

Lahodny croissant s plnkou zo Stavnatych jahod.
Alergény: 1,3, 7
MINITKY croissant maslovy

B S 0 0 00 % P &

30g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Chrumkavy maslovy croissant podla francuzskej receptury.
Alergény:1,3,6,7

MINITKY croissant nugatovy

B S 20O 0l 00 % P &

30g -18°C - 185°C  16min v 12kg 32

Krehky croissant, bohato plneny sladkym nugatovym kremom
z pravych lieskovcov pre krémove zahryznutie.

Alergény:1,3,7,8

MINITKY Viaczrnny croissant
slivkovy so sezamovym posypom

B Pl 0O 0 OO % P

30g -18°C - 185°C 16min v 12kg 32

Chrumkavy croissant z viaczrnného listkového cesta s
neodolatelnou slivkovou plnkou. Chrumkavost kolacika znasobuje
sezamova posypka.

Alergény: 1,3, 7

Rollo skoricove

B Sl 0 0 0O % P &

30g -18°C - 185°C  16min v 12kg 32

Vonavy kolacik z krehkého listkového cesta v rolovanom tvare, s
plnkou zatoéenou medzi platkami cesta. Skoricova plnka dodava
kolaciku neopakovatelnu chut a vonu.

Alergény: 1,3, 7




croisson’ry@

XL Croissant maslovy

B P %0 0l 00 % P &

70g -18°C - 170°C 23min v 120 32

Chrumkavy croissant z masloveho cesta podla originalnej francuzskej
receptury, ktoremu maslo dodava typicku vonu a lahodnu chut.

Alergény: 1,3,6,7

XL Croissant nugatovy

B P 0 0l OO % P &

80g -18°C - 170°C  23min v 120 32

Chrumkavy croissant podl(a originalnej francuzskej receptury,
plneny chutnym nugatovym krémom z lieskovych orechov a
posypany chrumkavymi kakaovymi vliockami

Alergény:1,3,7.8

XL Croissant marhulovy

B P 20 0l OO % P

80g -18°C - 170°C  23min v 120 32

Zlatohnedy chrumkavy croissant podla originalnej francuzskej
receptury, stedro naplneny vyrazne sladkou marhulovou plnkou.
Alergény: 1,3,7




bagety@ e Bageta 659
@ S 0 0l 00 % 9 &

65g -18°C  30min 180°C  4min v 60 32

Oblubena svetla bageta z psenicnej a raznej muky v originalnom
francuzskom Style, s charakteristickou jemnou striedkou a Uzasne
chrumkavou kérkou.

Alergény: 1,7

Bageta 1209

B P 0 0 0O % P I

120g -18°C  30min 180°C 4min Vv 35 32

Oblubena svetla bageta z pSeni¢nej a raznej muky v originalnom
francuzskom style, s charakteristickou jemnou striedkou a Uzasne
chrumkavou kérkou.

Alergény: 1,7

Bageta spaldova

B PO OO W D &

10g -18°C  30min 180°C  4min v 40 32

Specialna bageta s podielom zdraviu prospesnej 3paldy .
Vynimocna chut vdaka posypu zo psenickenj Spaldovej zmesi.

Alergén: 1,13

kocky@

Viaczrnna kocka S

N TEEICH = =ICH IS |

70g -18°C  30min 180°C  4min v 60 32

Lahodné pecivo s vysokym obsahom vyzivovo hodnotnych zloZiek.
Receptura so Specialnou zmesou semienok - lanu, sezamu

a slnecnice, ku ktorym su pridané ovos, séjova drvina, psenicne
klicky a pSenicna drvina.

Alergény: 1,6, 7, 11

Tekvicova kocka

SN TEEICH=I=ICE S |

70g -18°C  30min 180°C 4min v 60 32

Vyzivné pecivo s vysokym obsahom nutriéne cennych tekvicovych
semienok v striedke aj bohatom posype. Lahodnu chut zvyraziuje
pridavok jacémenného sladoveho vytazku.

Alergén: 1,7




Kvaskovy Delikates Premium

B Pl 0 0 OO % P &

408g -18°C - 200°C  8min - 20 20

Biely pSenicny kvaskovy chlieb, vyrobeny podla tradicnej receptury
s prirodnym kvaskom. S chrumkavou zlatozltou kérkou, jemne
vlacnou striedkou a Uzasnou pravou chlebovou chutou a vénou.

s kvaskom Alergeny: 1

Kvaskovy Delikat viaczrnny

SN TEEICH=IH=ICE S |

408g -18°C - 200°C  8min - 25 16

Lahodny kvaskovy chlieb s vysokym obsahom hodnotnych olejnatych
semien v striedke. Lan, slne¢nica a sezam tvoria viac ako 7 % obsahu.
S bohatym posypom lanovych a sezamovych semiacok.

Alergény: 1, 11

s kvaskom

Kvaskovy tmavy rustikalny koren

B P %0 O OO % D &

306g -18°C - 200  8min v 18 32

Skruteny biely chlieb vyrobeny z prirodného kysnutého cesta. Vdaka
intenzivnemu sladu ma jedinecnu hnedu farbu. Povrch vyrobku je
pokryty mukou, co mu dodava rustikalny efekt.

Alergény: 1

Olivovy koren

IS TEEICH = =[CRS |

255g -18°C  120min 180 4min s 25 32

Chlebova Specialita charakteristicka jedinecnou chutou, ktoru ziskava
vdaka dlhému casu zrenia cesta. So Stavnatou striedkou a prijemne
chrumkavou tenkou kérkou. S vysokym podielom ciernych a zelenych

oliv zapecenych v striedke (viac ako 6 %) pre neobycajny chutovy
zazitok.

Alergény: 1




Kvaskovy madarsky chlieb

B I 20 I OO % P &

408g -18°C 3h 190°C  6min v 25 16

Tradicny biely pSenicny kvaskovy chlieb s pridavkom bravcovej
masti. Vdaka tejto unikatnej recepture ziskava svoju
nenapodobitelnu chut, jemnost a vliacnost.

Alergeny: 1

Kvaskova banketka svetla

S TEEICH =l =[CR NS |

3lg  -18°C - 180°C  4min v 60 64

Praktické hotelové mini pecivo, vhodné na plnenie aj ako priloha.
Klasicke svetlé cesto s jemnou vlacnou striedkou a chrumkavou
korkou. Receptura s prirodnym kvaskom.

Alergény: 1,7

Kvaskova banketka razna

B P 0 0l 00 % P &

3lg  -18°C - 180°C  4min v 60 64

Praktické hotelové mini pecivo, vhodné na plnenie aj ako priloha.
Vyrobené z pSenicnej a raznej muky (10 %). Receptura s prirodnym
kvaskom.

Alergeny: 1

Kvaskova banketka viaczrnna

B S 20 0l 0O % P &

3lg  -18°C - 180°C  4min v 60 64

Prakticke hotelové mini pecivo, vhodné na plnenie aj ako priloha.
So slnecnicovymi, lanovymi a sezamovymi semienkami v striedke
aj posype. Receptura s prirodnym kvaskom.

Alergény: 1, 6,7 11




Muffin s ovocim
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10g -18°C  120min - - 12 120

Stavnaty kolacik z jemného vanilkoveho piskotoveho cesta, ktoreho
sladku chut doplnaju svieze Cierne a Cervene ribezle. Neodolatelné
spojenie vanilkového cesta a pravého ovocia.

Alergény: 1,3, 7

Muffin orechovy

B P %0 0l 00 % 9 &

N0g -18°C  120min - - - 12 120

Uzasne vonavy kolacik ako od babicky zo stavnatého vanilkovo-
orechoveého piskotoveho cesta, plneho pravych vlasskych orechov.

Alergény:1,3,6,7.8

Muffin cokoladovy
@ S 0 Ol 00w 9 &

Nog -18°C  120min - - - 12 120

Nadychany kolacik z kakaovo-cokoladoveho piskotoveho cesta s
kuskami pravej belgickej cokolady. Skutocné cokoladove opojenie.

Alergény:1,3,6,7

Muffin mrkvovy s tekvicovym posypom

N T CH=H=CE S ]

No0g -18°C  120min - - - 12 120

Stavnaty nadychany kolacik z vanilkového cesta s pridavkom
sladuckej struhanej mrkvy. Tekvicové semiacka v netradi¢nej
kombinacii s posypkou z krystalového cukru mu dodavaju prijemnu
olejnato-sladku chut pri kazdom zahryznuti.

Alergény:1,3,7

Muffin Black & White
& @H*@mﬂm®m®@

Nog -18°C  120min - - 12 120

Uzasne stavnaty kolacik z tmavého kakaovo-cokoladového
piskotoveho cesta, spajajuci chut 2 druhov kvalitnych cokolad -
tmavej a bielej. Po zahryznuti vas prekvapi biela lahodna sladka
krémova napln.

Alergény: 1,3,6,7



Visnova mramorova torta (o rezov)
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950g -18°C  60min - - - 1 300

Stavnata nadychana torta z mramorového piskotového cesta, stedro
plnena stavnatymi kyslastymi vishami a bohato posypana
chrumkavou zmesou lieskovych orieskov.

Alergény:1,3,7,8

Mrkvova torta (o rezov)
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950g -18°C  60min - - - 1300 e

Nadychana torta zo Stavnatého piskotoveého cesta s pridavkom
sladuckej mrkvy a Stedrou posypkou z jemnej bielej cokolady.
Zmes korenistych klincekov a vonavej skorice dodava torte
Jjedinecnu vonu a chut.

Alergény:1,3,6,7.8

Cokoladova torta 4o rezov)

N TEEICH = =TCRE N

950g -18°C  60min - - - 1 300

Lahodna nadychana torta z kakaovo-cokoladoveho piskotoveho cesta
s kuskami pravej cokolady a Stedro posypanym ¢okoladovym povrchom.

Alergeny: 1,3, 6,7 12

kolace®

Kola¢ makovy

N TEEICH = =[RS I

65g -18°C - 165°C  15min - 120 32

Kolacik z klasickeho sladkeho kysnuteho cesta, stedro plneny
Stavnatou makovo-citronovou plnkou (az 45 %), ochutenou vonavou
Skoricou.

Alergény: 1,3, 7

Kolac tvarohovy

SN TEEICH=H=[CEES B

65g -18°C - 165°C  15min - 120 32

Kolacik z klasickeho sladkeho kysnutého cesta s posypkou,
bohato plneny sladkym krémovym tvarohom (az 45 %).

Alergény: 1, 3,7




strodla®

Strudla tvarohova

B S 0 0O % D &

100g -18°C  60min - - - 90 32

Rucne tahana strudla z tenkého cesta, Stedro plnena cerstvym
tvarohom. Tradi¢na domaca chut a kvalita ako od babicky.

Alergény: 1, 3,7

Strudla viéhovo-makova

B Sl 0 0 00 % 9 &

100g -18°C  60min - - - 90 32

Rucne tahana strudla z tenkého cesta, plnena stavnatymi kyslastymi
visnami a makom. Tradicna domaca chut a kvalita ako od babicky.

Alergény: 1,3,7

Strudla jablkovo-makova

B Pl 0 0 OO % P I

120g -18°C  60min - - - 90 32

Rucne tahana strudla z tenkého cesta, bohato naplnena cerstvymi
Jjablkami a stavnatym makom. Tradi¢na domaca chut a kvalita
ako od babicky.

Alergény: 1,3, 7

Strudla jablkovo-orechova

B Pl 0 0 00 % P &

120g -18°C  60min - - - 90 32

Rucne tahana strudla z tenkého cesta, vydatne plnena cerstvymi
Jjablkami, chrumkavymi vlasskymi orechmi a zmesou olejnatych
Jjadier. Tradi¢na domaca chut a kvalita ako od babicky.

Alergény:1,3,7.8
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