





MINIT vznikla ako rodinnd spolocnost. Pocas 35 rokov sa vyprofilovala na moderného europskeho
vyrobcu pekarenskych vyrobkov. Nasa dlhorocna tradicia prirodzene prepdja poctivé remeslo
s inovativnymi technologiami, vdaka comu dnes patrime medzi najmodernejsich pekdrenskych

producentov v strednej Europe so sirorym a atraktivnym portfoliom.

Svoju tradiciu nielen chranime, ale ju systematicRy rozvijame. Opierame sa o vysoku mieru flexibility,
silny interny vyvoj a odvahu inovovat. Pod vedenim druhej generdcie manazmentu prinasame
zdkRaznikom nove pekarenske zazitRy a budujeme spolocnost, ktorej zakladom je kRvalitny produkt,

vynimoc¢ny zdakaznicRy zazitok a silny tim.

Vyrabame v troch Spickovo technologicRy vybavenych zdvodoch s dérazom na automatizaciu

a vyuzivanie zelenej energie. ARtudlne exportujeme do desiatok krajin a spolupracujeme

s vyznamnymi retailovymi sietami, gastro prevadzkami a cerpacimi stanicami. Silnym pilierom je
aj vlastnd franchisovd siet s viac ako 500 pekdrnickami na Slovensku a v Ceskej republike.

Nasou ambiciou je prindsat spotrebitelom nielen kvalitné pekdrenské vyrobRy, ale aj Razdodenny
pekdrensRy zazitok. Aj napriek dynamickemu rastu si zachovdvame rodinné hodnoty, autentickost

a snahu robit ludom den krajsim.




generdcia manazmentu

rocnd tradicia

dlhoro¢nych dodavatelov

MINIT franchise pekarnic¢iek v SR/CZ

zamestnancov

sme lidrom vo vyvoji pekdrenskych
vyrobkov a v udavani trendov

sa pretransformovala pévodne lokalna spolocnost

Vyroba a produkty spolocnosti MINIT splriaju medzindrodné standardy kvality potravin a najvyssie
poziadavRy nasich obchodnych partnerov. Spolocnost sa umiestnila na prednych prieckach

v Slovak Superbrands, Félix Business Award a Euroepan Business Award,

Chut a kvalita nasich vyrobkov ziskali Ocenenie Inovacia roka pre kvaskovu liniu OSKAR

v sutazi Potravindrskej komory Slovenska a Znacku kvality SK pre viaceré produkty.

Vsetky ocenenia su pre nds najmd potvrdenim spoloc¢ného usilia nasich zamestnancov, franchise
partnerov aj obchodnych partnerov, ktori sa podielaju na tom, aby sa nase produkty dostavali
k zakaznikom v tej najlepsej podobe. Zarovern su pre nds zavdzkom poRkracovat v inovdcidch,

rozvoji a modernizacii,

- Konatel Frantisek Ambrovics, finalista sutaze Podnikatel roka
- European Business Award, MINIT medzi desiatimi reprezentantmi Slovenska v sutazi
- Znacka Rvality SK pre viaceré produkty
- Ocenenie Rodinnd firma roka
- Ocenenie Inovdcia roka pre kvdskovd liniu OSKAR v sutazi
Potravinadrskej komory Slovenska
- Félix Business Award v Rategorii Vynimocny rodinny biznis
- Umiestnenie v rebricku KPMG Top 50 — Zakaznicky najoblubenejsie znacky

- Ocenenie Slovak Superbrands pre najlepsie slovenske znacky
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Kvalita je u nas zakladom vsetkeho, co robime.
Od starostlivého vyberu €erstvych ingrediencii, - 4

cez precizne vyrobné procesy, az po prisnu hygienu je kazdy

krok navrhnuty tak, aby nase produkty splriali tie najvyssie standardy.

Neustale pracujeme na inovdciach v oblasti novych ingrediencii, mrazenia a skladovania,
pretoze nasim cielom nie je len vyrabat pecivo, ale definovat moderny rad od snackov,
clean label produktov, az po kRvdskovu liniu chlebov.

V roku 2016 sme ziskali medzindarodny certifikat IFS FOOD, ktory predstavuje najvyssiu zaruku kvality,
bezpecnosti potravin a dodrziavania prisnych standardov na vsetkych urovniach. Tento certifikat,

ktory nahradil system ISO 22000:2005, je pre nasich obchodnych partnerov zdrukou, ze prostrednictvom

produktov MINIT mézu svojim zakaznikom vzdy ponuRat len tu najvyssiu garantovanu kvalitu.

Vedeli ste, ze pouzivame kakao z udrZatelnych zdrojov vo vsetkRych nasich cokoladovych vyrobkoch?
Nas zavdzok k trvalo udrzatelnemu pestovaniu podporuje aj certifikat od Rainforest Alliance.
Certifikat od tejto aliancie garantuje, ze kakao, ktore pouzivame, pochadza z fariem, ktore dodrziavaju

prisne standardy environmentalnej a socidlnej zodpovednosti.

V roku 2004 bola zalozend Spolocnost pre obnovitelny palmovy olej (Roundtable on Sustainable Palm Oil

- RSPO), ktora ndsledne stanovila pravidld, ktoré musia vyrobcovia dodrziavat, ak chcu oznacit svoje produkty
logom RSPO. Klucove kriteria zahrnaju zakaz vyrubu a vypalovania pralesov, ochranu oblasti s jedinecnymi
ekosystemami. Palmovy olej pouzivany v nasich vyrobkoch pochddza z certifikovaného, plne sledovatelneho

dodavatelskeho retazca.



Vychddzame z vlastnych, pévodnych receptur, ktoré dosledne
dodrziavame, a zaroven neustdle hladame nove, originalne cesty.
Spdjame tradiciu s modernostou, inovativnostou a schopnostou prekvapit.

Sme zodpovedny a stabilny partner, na kRtorého sa da dlhodobo spolahntit
v Rvalite, v spolupraci aj v dodrziavani zavdézRov.

Rodinny charakter je prirodzenou sucastou nasej DNA. Prinasa nadsenie,
energiu, ludskost a respekt k tradiciam, na Rtorych staviame aj pri dalsom rozvoji.
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Matersky kvasok
Zdakladom kazdeho nasho kvdaskoveho chleba je viastny matersky kvdsor,
o ktory sa stardme s maximalnou preciznostou. Doddva chlebu charakteristickii
Ryslastu chut; prirodzenu aromu a zlepsuje jeho strukturu aj trvanlivost.
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Cas
Kvalitny chlieb si vyzaduje ¢as. Pomalé kRvasenie umoZriuje cestu prirodzene
dozriet a rozvinut plnu chut aj vliacnu striedku.
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InSpiracia remeselnou vyrobou

Pri vyrobe sa inspirujeme tradicnym pekarskym remeslom a osvedcenymi
postupmi minulosti. Spajame ich s modernymi technologiami, aby sme

dosiahli stabilnu kRvalitu bez straty autenticity.

@

Pecenie v kamennej peci

Kamenna pec vytvdra idedlne podmienRy pre rovhomerné pecenie a vznik chrumkavej

ROrRy. Vysoka vlhkost a intenzivne teplo davaju chlebu jedinecny rustikalny vzhlad.

(&)

Poctiveé suroviny a preciznost

Pouzivame starostlivo vybrané suroviny a désledne kontrolujeme

g "

Razdy.Rrok vyroby. Preciznost a déraz na detail su samozrejmostou.



Kamenna pec je symbolom tradicného pekadrskeho remesla, ktore prirodzene spdja minulost

s modernym pristupom k peceniu. Vidaka rovnomernemu salavemu teplu a optimdlnej vihkosti

vytvara idealne podmienRy na pecenie Rvalitneho chleba a peciva. Pecenie v Ramennej peci dodava

vyrobkom nezamenitelnu chut a dokonale chrumRavu, zlatistu Rorku, ktoru nie je mozne

dosiahnut v beznych peciach.

Vyhody Ramennej pece

Rovnomerné a intenzivne teplo
Zabezpecuje kRonzistentné prepecenie vyrobkov zo vsetRych stran.

- Vyssia vlhkost pocas pecenia

Podporuje spravne nakysnutie cesta a tvorbu chrumkavej RorRy.

- Vyrazna chut a vona

Jedinecné podmienRy pecenia zvyraznuju prirodzené chutove vlastnosti peciva.

- Tradiény sposob pecenia

Doddva vyrobkom charakteristicku strukturu a autenticky remeselny charakter.

- Chrumkava a zlatista korka

Jeden z hlavnych znakov Rvalitného chleba a peciva.

- Energeticka efektivita

Efektivne vyuzitie tepla prispieva k uspornejsiemu a udrzatelnejsiemu peceniu.
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zdroj

NUTRI-SCORE

NUTRI-SCORE

Biely psenicny kvdskovy chlieb vyrobeny podla tradicnej
receptury s prirodnym kvaskom (obsah 11%).
S chrumkavou rustikalnou kRorkou, vlacnou striedkou
a uzasnou pravou chlebovou chutou a vériou.

Kvdskovy chlieb (obsah kRvdsku 11%) s vysokym obsahom
hodnotnych olejnatych semien v striedke.
Lan, slnecnica, sezam, tekvica a mak tvoria viac ako 7% obsahu.
Chlieb sa vyznacuje vynikajucou chutou,
ktoru zvyrazriuje bohaty posyp.

w P %O O] CO % W P OO O OO %

508g -18°C 180 min 190°C 8 min v 12 508g -18°C 180min 190°C 8 min v 12

Alergény: 1 Alergény: 1,11

Wy | zdroj \
\  viakniny

NUTRI-SCORE

Skvely variant kvdskoveho chleba z psenicnej muRy
s obsahom Rvdsku 10% a prazenymi slnecnicovymi semienkami
v ceste. Chrumkavost korRy dotvara bohaty posyp
z0 slnecnicovych semienok, ktoré su zdrojom
cennych antioxidacnych a protizapalovych latok.

Majster pekar Oskar s oddanim k svojmu
remeslu pre vas denne pripravuje tieto kvdskove vyrobky

a my vieme, ze vam ponukame to najlepsie.

2 E o

w P O O] o0 %

508g -18°C 180 min 190°C 8 min v 12

Alergény: 1

PECENY DLHE S PRIRODNYM label
V KAMENNEJ ZRENIE CESTA KV/
PECI

CHLIEB



NUTRI-SCORE

Kvasko rascovy chlieb

Rascovy chlieb patri k najtradicnejsim druhom chleba
slovenskych domadcnosti. Vyrabame ho z poctivych slovenskych
ingrediencii, bez umelych prisad ¢i drozdia. Najvyraznejsou primesou
Jje mleta rasca, povazovana za najstarsiu koreninu v Europe.
Tajomstvo jeho vynimocnej chuti tkvie v poctivo vypestovanom
materskom kvdsku, aby bol chlieb pravom stredobodom
kazdého stolovania, nie len jeho nepatrnym doplnkom.

@ P O Ol OO %

508g -18°C 180 min 190°C 8 min v 12

Alergény: 1

NUTRI-SCORE

(B0 -

Kvasko tradiény chlieb

Charakteristickou crtou Kvasko tradicneho chleba je jeho ldkavy
vzhlad a vynimocny toceny tvar. Sikovné ruky a trpezlivd prdca nasich
pekdrov prindsa ovocie v podobe oblubenéeho tradicného bieleho
chleba, z ktoreho kazdy kus je chutny original. Chlieb upeceny
v kamennej peci je vyrobeny z psenicnej muky a poctiveho
prirodného materskeho kvdsku. V kazdom zahryznuti citit lasku,

cit a odbornu prdcu nasich pekdrov.

@ P O O OO %

508g -18°'C  180min 190°C 8 min. v 12

Alergény: 1

NUTRI-SCORE

(B0 -

Kvasko rolnicky chlieb

Receptura kvaskoveho rolnickeho chleba vychddza z hodnot
nasej rodinnej firmy a lipne na poctivych tradiciach.
Ma fantasticku chut a voriu, chrumkavu korku, nadychant

a vlacnu striedku, vdaka jeho peceniu v tradicnej kamennej peci.

Zakladom jeho lahodnej chuti a nadychaného cesta je spravne
vypestovany kvas, ktoréemu doprajeme dostatok casu
na jeho zrenie. Kvasko rolnicky chlieb je spravna volba,
ak milujete pravu chlebovu chut a tuzite
si privonat kR voni domova.

@ P O O 0O %

508g -18°'C 180 min 190°'C 8 min. v 12

Alergény: 1
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NUTRI-SCORE

Duro Trulo pseniény chlieb %

Je ako z rozpravRy. Chlieb, ktory rozprava pribeh ruk,
ktore miesili cesto s ldskou, pribeh ohnia, ktory mu dal silu
a casu ktory mu doprial dokonalost.
Ochutnajtea nechajte sa uniest chutou,
ktora spdja minulost s pritomnostou.

w Pl %0 O OO B P

408g -18°C 180 min 190°C 8 min v 12

Alergény: 1

NUTRI-SCORE

(Bl -

Duro Trulo tekvicovy chlieb

V casoch, ked'sa chlieb piekol s uctou
k prirode, gazdovia a gazdinky vedeli, ze tekvica mu doda
Jjemnu sladku chut. Kazdy bochnik nesie v sebe chut jesene,
teplodomova a lasRy k tradiciam.

Chlieb rozprava pribeh urodnych poli a stedrej zeme.

@ P O Ol OO %

408g -18°'C 180 min 190°C 8 min v 12

Alergény: 1

NUTRI-SCORE

(B0

Duro Trulo viaczrnny chlieb %

Chlieb, ktory v sebe ukryva silu réznych zfn
- psenice, raze, lanu, ovsa, slnecnice, ktoré mu dodavaju
Jedinecnu chut a vyzivnost. Korka je chrumkava, striedka
mdkkaa nadychana. Nesie v sebe mudrost predkov, ktori poznali
hodnotu dobrehochleba a vedeli, ze skutocna
chut prameni z jednoduchosti a kvality.

w P %0 O OO % P

408g -18°C 180 min 190°'C 8 min. v 12

Alergény: 1,11
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Kvaskovy Delikates Premium

Biely psenicny kRvdskovy chlieb, vyrobeny podla tradicnej recepttiry
s prirodnym kvdskom. S chrumkavou zlatozltou Rérkou, jemne vldcnou
striedkou a uzasnou pravou chlebovou chutou a vériou.

@ 9 %0 O 0O %

408g -18C 2-3h = = 20

Alergény: 1

Kvaskovy Delikates viaczrnny s

Pre Delikates viaczrnny chlebik je typickd zmes semien sezamu,
slnecnice, lanu a tekvice. Semienka sa nachadzaju nielen na
povrchu, ale su zapracovanée aj v ceste, co mu doddva zaujimavy
charakter. Chlieb je prijemne vlacny s vyvazenou chutou.

@ P RO O] DO %

408g -18°C 2-3h — = 25

Alergény: 1

Chaluparsky kvaskovy chlieb #*

Tradicny tmavy kvaskovy delikatesny chlieb so zmesi
psenicnej a raznej muRy s pridanym jacmennym
sladom. Krasne vyzerd, este Rrajsie chuti.

@ P O O OO %

408g -18°C 2-3h = = 25

Alergény: 1

Kvaskovy slovensky chlieb #*

Oblubeny psenicno-razny chlieb s prirodnym kvdskom,
v Rtorom 20 % muRy tvori prave raznd muka. Jedinecnu chut
mu doddva specidlna zmes korenin.

@ 9 %0 O CO %

408g -18C 2-3h = = 30

Alergény: 1

% iba na rozmraz




E-free

Pastiersky chlieb =

Nadychany, vlacny a chutovo vyvdzeny chlebik pre vsetky
vase zmysly. Vynimocny oRruhly tvar so zlatohnedou jemne
pomtucenou korkou z neho robi mildacika vasej rodiny.

N
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W P RO O OO %

408g -18C 2-3h = =

Alergény: 1

Veka so znizenym obsahom sacharidov s

Specidlne pecivo so znizenym obsahom sacharidov
- 0 50 % menej sacharidov ako bezné psenicné
pecivo. Obsahuje hodnotné zlozRy ako celozrnna
Spaldova muka, séjova muka a drvina, pseniché
RlicRy, jablcna vlaknina a olejnaté semienka
(slnecnica, lan a sezam).

N
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@ P #O O§ OO %

253g -18°'C 120 min = =

Alergény: 1, 6,11

% iba na rozmraz

E-free
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Pastiersky chlieb viaczrnny =

Nadychany tmavy chlieb vznikol kombindciou psenicnej a raznej muRy.
Obohacuje ho pestra zmes semien, ako su sezam, slnecnica, lan a tekvica.
Rucne zapleteny okruhly tvar s posypom a jemne pomucend Rorka
mu dodavaju rustikalny vzhlad. Vo vnutri je lahky a nadychany,

s jemne zemitou chutou semien a kRvdsku.

N
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@ P %O O QO %

408g -18°C 2-3h =

Alergény: 1




Stangel olivovy

Jemné pecivo z mierne sladkastéeho listkoveho cesta s kuskami
Ciernych oliv. Bohatd sezamovd posypka zndsobuje prijemnu
a vynimocnu chut.

@ P %O O DO %

80g -18°C = 165°C 23min. Vv 80

Alergény: 1, 3,11

Rozok PIVEC LR, [ AT

Slané pecivo stocene z lahkeho rohlikoveho cesta a posypané
zmesou soli a rasce. S chrumkavym povrchom a mdkkou
striedkou. Idedlne nielen ako priloha, ale aj
samostatne ako chutovka.

@ P O O] DO %

709 -18C 60min. 210°C  12min. V 80

Alergény: 1

Tekvicova kocka

Vyzivné pecivo s vysokym obsahom nutricne cennych
tekvicovych semienok v striedke aj bohatom posype.
Lahodnu chut zvyrazriuje pridavok jacmenneho
sladoveho vytazku.

@ O Ol OO %

729 -18°C 30 min. 180°C 4 min. v 70

Alergény: 1,7

Fit kocka s kvaskom

Oblubené pecivo s kvaskom atraktivheho stvorcoveho
tvaru obsahuje kusky slnecnicovych a lanovych semiacokr,
psSenicné otruby a raznée vlocky. Pridali sme nas vlastny matersky
Rvdsok, ¢im sme dosiahli jedinecnu chut peciva. Krdsny a bohaty
posyp tvoria sezamove, lanove a slnecnicove semiacka.

@ P OO OO

739 -18°C 30 min. 180°C 4 min. v 70

Alergény: 1,11




Oblubena svetla bageta z psenicnej a raznej muRy
v origindlnom francuzskom style, s pridanim Rvdsku,
s charakteristickou jemnou striedkou
a uzasne chrumkavou Rérkou.

B P OO O 0O %

68 g -18°C 30min. 180°C 4 min v 70

Alergény: 1

Oblubena svetld bageta z psenicnej a raznej muky
v origindlnom francuzskom style, s pridanim
kvdsku, s charakteristickou jemnou striedkou
a uzasne chrumkavou korkou.

@ P O O QO %

113 g -18°C 30 min. 180°C 4 min v 40

Alergény: 1

Specidlna bageta s podielom zdraviu prospesnej
Spaldy. Vynimocnad chut vdaka posypu zo psenicnej
Spaldovej zmesy.

W P %0 O OO %

113 g -18°C 30 min. 180°C 4 min v 40

Alergény: 1,6

PEKARENSKE VYROBKY



Chrumkavy kolacik z jemného listkového
cesta, plneny kremovo sladkou tvarohovou plnkou.
Oblubena chut pre kRazdeho, pre deti aj dospelych.

B P O 0O 0O %

309 -18°C - 185°C 16 min v 42kg

Alergeény: 1,3,7

Stavnatd, osvieZujlica ovocnd plnka s obliibenou

Jahody su plné chuti, sladkosti a vitaminov.
Jahodove minitky Vam prinesu ozajstny chutovy zazitok.

W P OO O OO %

359 -18'C = 185°C 16 min v 42kg

Alergény: 1,7

. Chrumkavy kolacik z krehkeho listkoveho cesta,

g . s . . s bohatym obsahom sviezej ovocnej marhulovej plnRy.
Najoblubenejsie mini

chrumkave kolaciRy z jemného listkoveho cesta,

@ 3 kO O OO %

279 -18°C = 185°C 16 min v 42kg

plné originalnymi slanymi aj sladkRymi plnkami,

aj vo verzii Fit. Oblubend maskrta pre kazdéeho, e et
ergény: 1,

pre deti aj dospelych.

prichutou jahod plnena do krehkeho listkoveho cesta minitiek.
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Krehky kolacik z listkového cesta, ktory v sebe
skryva bohatu a neodolatelnu kombindciu sviezej Rremovej
chuti syra mascarpone a Ryslych visni.

W P OO O OO %

33g -18°C = 185°C 16 min v 42kg

Alergény: 1,3,7

Chrumkavy kolacik z jemného listkoveho cesta,
pre milovnikov cokoladovej chute.

@ P kO O OO %

30¢g -18°C = 185°C 16min. v 42kg

Alergény: 1,6,7

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

@ 3 kO O OO %

35g -18C = 185C 16min. v 42kg

Alergény: 1,7

MINITKY
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MINITKY granatové jablko = T e
s vanilkovou prichutou

Skvela kombindcia sladkokyslej stavy z vynimocnéeho
aromatickeho ovocia granatovnika v kombinacii prirodnych antioxidantov.
so sladuckou vanilkovou naplriou.

@ P O Ol OO %

= 185°C 16 min. v

309 -18°C - 185°C 16 min. Vv
Alergény: 1,7

Alergény: 1,7

[ 32% |
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MINITKY kuracie so sweet chilli MINITKY pizzove

Pripravte sa na chut, ktord vds zaujme uz pri prvom suste: mini kuracie so sweet
chilli. MinitkRy spdjaju Stavnaté kuracie mdso, jemne pikantnu sweet chilli omdcku
a restovanti cibulku s voriavym pérom. Véetko doplria pecidilna zmes korenia,

listkoveho cesta, plneny origindlnou zmesou
vdaka ktorej vznikd jedinecny snack plny chuti.

pridali vonave oregano.

@ P O Ol OO

329 -18°C = 185°C 16 min. v

@ P %0 O OO & @
4.2 kg 249 -18°C = 185°C 16 min. v  42kg
Alergény: 1,7,9,10,11

Alergény:1,7,9

[ 26% !

‘\ podiel plnky /’
’

MINITKY bryndzové

Chrumkavy koldcik z jemného listkoveho cesta
so Stedrou, typicRy slovenskou bryndzovou plnkou. Chrumkavost
kolacika znasobuje posypka zo sezamovych semienok.

MINITKY pagacik oSkvarkovy

Chrumkavy pagdcik z jemnéeho listkoveho cesta.
Plneny chutnymi bravcovymi oskvarkami, ktore
po zahryznuti prijemne chrumkaju.

@ ¥ %0 0 OO % @ P %0 0 OO %
26g -18°C - 185°C 16min. v  42kg 20g -18C - 185°C 16min. v  42kg
Alergény: 1,3,7,11

Alergeny: 1,3,7

Chrumkavy kolacik z jemného listkoveho cesta
s bohatou sviezou malinovouplnkou, plnou

@ P O O OO %

4,2 kg

 28%

\  podiel plnky

Najoblubenejsi chrumkavy kolacik z krehkeho

zeleniny s nadychom Stredomoria, do ktorej sme

MINITKY syrovo - slané

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

P %0 O] OO %
249 -18°C - 185°C 16 min. v 4.2 kg

Alergény: 1,7

l// o \\\
. 28% !

', podiel plnky //
)

’
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MINITKY so Spenatom a syrom

Chrumkavy Rolacik z krehkeho listkoveho cesta.
Bohato plneny kombindciou zeleného spendtu a slaneho

Niva syra, ktory sme este posypali struhanym syrom.

W P RO O OO %
269 -18°C - 185°C 16 min. v 4.2 kg

Alergény: 1,3,7

MINITKY FIT Sunka - syr

Slany koldcik z viaczrnneho listkoveho cesta s obsahom
vyzivnych olejnatych semienok - lanovych, sezamovych,
slnecnicovych a tekvicovych. Obohateny o razne vliocky a raznu

drvinu, s vydatnou sunkovo-syrovou plnkou.

@ P RO O OO %
359 -18°C - 185°C 16 min. v 4.2 kg

Alergény:1,3,6,7 11

'18%"

', podiel plnky A
) 7

MINITKY syrové Karicka

Slany chrumkavy koldcik z jemného listkového cesta, stedro
plneny kréemovym syrom. Chrumkavost koldcika zndsobuje
posypka zo struhaného syra.

W P RO O DO %
279 -18°C - 185°C 16 min. v 4,2 kg

Alergény:1,3,7

MINITKY hot-dog

Chrumkavy kolacik z jemného listkoveho cesta,
do ktorého sme skryli stavnaty kusok pdrku v spojeni
s lahodnym kecupom. Klasika v mini tvare pre kazdeho.

@ P %0 0j 0O %
30g -18C - 185°C 16min. v 42kg

Alergény: 1,7

'28% |

, Ppodielplnky /

MINITKY klobasove

KrehRy koldcik z listkoveho cesta, Stedro plneny klobdasovou
Jjemne pdlivou plnkou. Chrumkavost koldcika zndsobuje
posypka zo struhaneho syra s petrzlenovou vnatou.

@ P RO O] DO %
309 -18°C - 185°C 16 min. v 4,2 kg

Alergeny: 1,3,7




" 33% |

', podiel plnky g
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/
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MINITKY hruskoveé MINITKY croissant maslovy
Chrumkave mini pecivo z listkoveho cesta s osviezujlicou Chrumkavy maslovy croissant podla
hruskovou ndplriou je idealnou volbou na rychlu sladku pauzu franclizskej receptury.

alebo ako maly gurmdnsRy zdzitok pocas dra.

B 9 %0 Oj O % & $i %0 Oi QO & @

329 -18°C = 185°C 16min. v 42kg

Alergény: 1,3,6,7
Alergény: 1,7

\39%

\  podiel plnky /’
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| vlakniny /‘
MINITKY Viaczrnny croissant slivkovy LA .
y y Rollo skoricove
SO sezamovym posypom
Voriavy koldcik z Rrehkeho listkoveho cesta v rolovanom tvare,
Chrumkavy croissant z viaczrnneho listkoveho cesta s plnkou zatodenou medzi pldtkami cesta. Skoricovd plnka
s neodolatelnou slivkovou plnkou. Chrumkavost kolacika doddva koldciku neopakovatelnu chut a vériu.

zndsobuje sezamovd posypRa.

B O %0 0 OO % @ ® 30 0 0O %

30g -18°C = 185°C  17min. v 42kg

Alergény: 1,3,7
Alergény: 1,7, 11

 39% |

\  podiel plnky //
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MINITKY croissant nugatovy Rollo ¢okoladové
Krehky croissant, bohato plneny sladkym nugatovym krémom Chrumkavy koldcik z krehkeho listkoveho cesta v rolovanom tvare,
z pravych lieskovcov pre krémove zahryznutie. s bohatou cokolddovou plnkou medzi pldtkami cesta. Cokolddovd

chut je neodolatelne vyrazna uz pri prvom zahryznuti.

w P %0 0] IO % P
30g -18C .~ 185°C 17min. v  42kg g @H *@ I:Iﬂ :,@ s @

Alergény:1,3,7, 8 309 -18°C = 185°C 17min. v 42kg

Alergény: 1,3,6,7




Jemny kolac z chrumkaveho listkoveho cesta Krehke pecivo z jemného listkového cesta v origindlnom prepletenom
vynimocnéeho tvaru s plnkou z javoroveho sirupu tvare je plnenée lahodnou ndplriou s prichutou vajecneho likeru.
a s bohatym posypom z vlasskych orechov. Mandlovy posyp mu dodava vynimocnu chut. Idedlne ako dezert
ku kave alebo sladkd pochutka na sprijemnenie dna.

B P kO 0O 0O %
100g -18C 175 23 iR /A B30 ﬁ i 0O O DO %

Alergény: 1, 3,7, 8 100g -18°C - 175°C 23 min v 30

Alergény: 1,7, 8

KrehRy roztek z jemného listkoveho cesta, ktory sme Jemny roztek z krehkého listkového cesta bohato plneny
bohato naplnili stavnatou makovou plnkou. Mak patri orechovou plnkou z viasskych orechov. Viasské orechy obsahuju
medzi klasickeé domdce plnky tradicnej slovenskej vitaminy a minerdlne latky, ktoré blahoddrne pésobia na nds

kuchyne. Nas roztek vam urcite pripomenie detstvo organizmus. Tento koldcik je vZdy prirpaveny utisit vdas hlad.

a pravu chut's ldskou pripravenych kolacikov od babicRy.

i 0O O OO %
ﬁ @H *@ mn E@ SSS @ 1(?9 -18°C - 175°C 23 min v 25

100g -18°C = 175°C 23 min. v 25
Alergény: 1,7, 8

Alergény: 1,7, 8

Kokosovo-cokoladova tycinka v lahkom listkovom ceste
spdja klasicku cokoladovu napln s kokosom. Kokos jej
doddva nadych exotiky. Nevdhajte po nej siahnut vzdy,

ked dostanete chut na tropicky dezert.

VyrobRy sa tesia coraz vdacsej oblube, najma pre svoje

B P %0 O OO %

859 -18°C = 175°C 23 min v 30

kvalitné spracovanie a nove zaujimavé chute

v lakavych tvaroch. ,Snack to go“ znamena
Alergény: 1,7

pochutka MINIT vzdy pripravend utisit Vas hlad.

sezonny vyrobok

KREHKE PECIVO
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XL puding-granatové jablko

Maskrta z jemného listkoveho cesta, bohato plnend
krémovou plnkou v spojeni s Ryslastou prichutou
granatoveho jablka. Skvely tip na desiatu, alebo vzdy,
ked'vas prekvapi chut na nieco sladke.

@ P O O OO %

100g -18°C = 175°C 23 min. v 30

Alergény: 1,7

// N
’ \
/ \
’ \
 30% !
. IV /0
‘\ podiel plnky  /
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Duo marakuja - mango

Nadychaneé listkove pecivo s ndplriou mango - maracuja Vam
prindsa dokonalé spojenie exotickej sviezosti a jemnej
chrumkavosti. Kazdy kusok ukryva ovocnu plnku, kRtora osviezi
a zaroven potesi spojenim sladkej aj Ryslastej harmoniou chuti.
Idedlna volba na rychlu desiatu ¢i sladky moment pocas dria.

@ P RO O DO %

859 -18°C = 175°C 23 min. Vv 30

Alergény: 1,7

// N
’ \
/ \

\
' 18%
. 40/0
‘\ podiel plnky 7

Cokoladova rolka

Kolac z jemneho listkoveho cesta a kvalitnej plnky
z cokolady. Neodolatelné spojenie chrumkaveho cesta
a cokoladovej chuti, ktora vas prekvapi
uz pri prvom zahryznuti.

@ P RO O] DO %

679 -18°C = 175°C 23 min. v 30

Alergény: 1,6,7

{ 36% !

‘\ podiel plnky //
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XXL Duo mascarpone - malina

Stavnaty koldc z krehkého listkového cesta so sviezou plnkou,
Rtory je maskrtnou kombindaciou kremovej chuti syra mascarpone
a pravych malin.

w P %0 O OO % P

110g -18°C = 175°C 23min. Vv 25

Alergeny: 1,3,7

Hreben brusnicovy

Objavte nas krehRy koldacik z jemneho listkoveého cesta
s bohatym obsahom brusnicovej plnky. Brusnice su zndme
svojimi antioxidacnymi vlastnostami, posilnuju
imunitu a postaraju sa o prisun vitaminov, mineralov a bielkovin.

w P %0 O OO % P

80g -18C —~ 175°C 23min. Vv 30

Alergény: 1,7

Rolka ¢okolada - puding

Bohato plnene pecivo z listkoveho cesta dvomi klasickymi
prichutami: cokolddou a pudingom, ktore si ziskaju srdcia malych aj
velkych. Chrumkave kakaove vlocRy nielen dodavaju pecivu lakavy
vzhlad, ale tiez znasobuju pozitok z kazdeho susta.

@ P O O OO %

80g -18°C = 175°C 23 min. ¥, 30

Alergény: 1,6,7

' 30% !

', podiel plnky A

Jablkovo-skoricova kapsa

Chrumkavy koldc z krehkeho listkoveho cesta s jedinecnou
naplriou - ukryva v sebe bohatu jablkovo-skoricovu plnku
s kRuskami pravych Jablk a hrejivou skoricou.

P %0 O OO %

115g -18°C - 175°C 23 min. Vv 25

Alergény: 1,7

‘\ podiel plnky //

XXL Sunka-syr

Chrumkave pecivo z jemneho listkoveho cesta, s vydatnou

sunkovo-syrovou ndplriou z kvalitnej Sunky a syra eidam.

Posyp zo struhaneho syra dodava pecivu charakteristicku
chrumkavost.

@ P O Ol OO %

100g -18°C = 175°C 23min. Vv 25

Alergény:1,7,8

XL pizzové

Oblubené pecivo z krehkeho listkoveho cesta
plnené origindlnou zmesou zeleniny s nadychom
Stredomoria, do ktorého sme pridali voriavé oregano.

@ P RO O OO %

859 -18°C - 175°C 23 min. Vv 30

Alergény:1,7,9

// N
/ \
/ \
. 25%
] o |
'\, podiel plnky y
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. 41% !

', podiel plnky A

Tasticka tvaroh - marhula

TypicRy stvorcovy tvar chrumkaveho peciva z jemného listkového cesta
s vydatnou porciou plnRy. Bohata tvarohovo-marhulova ndpln plnend
v styroch radoch v kombindcii s chrumkavym pecivom je zarukou,
Ze po tejto kombindcii nesiahnete iba jedenkrdt.

w P %0 O] OO % P

100g -18°C = 175°C 23 min. Vv 30

Alergény: 1,3,7

20%

!
g ', podielplnky A
\

’

XXL syrove

Slané jemné pecivo z chrumkaveho listkového
cesta, ktoré sme naplnili kremovou syrovou plnkou.

' KREHKE PEEIVO

@ P RO O] OO %

110g -18°C - 175°C 23 min. Vv 25]

Alergény: 1,3,7

MAXI viaczrnna ty€inka

Lahké chrumkaveé pecivo z viaczrnnéeho listkoveho
cesta s obsahom olejnatych semienok - slnecnicovych,
tekvicovych a lanovych. Obohatené o razné vlocky,
raznu a kRukuricnu drvinu.

@ P RO O] DO %

100g -18°C = 175°C 23 min. v 25

Alergeny: 1,7, 11



Hot-Dog

Slanad delikatesa, spojenie chrumkaveéeho listkoveho
cesta s pravym hydinovym pdrkom a lahodnou
horcicovou omackou.

B P %0 O OO %

110g -18°C - 175°C 23min. Vv 25

Alergény: 1, 6,7 10

. 28% |

‘\ podiel plnky //
)
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Trojuholnik s klobasovou plnkou

Krehka vdcsia verzia nasho mini klobdsoveho koldacika, stedro
plnena klobasovou jemne palivou plnkou. Chrumkavost kolacika
znasobuje posypka zo struhaného syra s petrzlenovou vriatou.

W P %0 O DO %

100g -18C = 175/ M8P3Imin® S v 25

Alergény: 1,3,7

{ 29% !

. podiel plnky //
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/

\

Kapsa smotana-slanina

Chrumkave pecivo z jemneho listkoveho cesta s vydatnou
slaninovosmotanovou ndplriou. Posyp zo struhaného syra
a pazitky dodava pecivu vynimocnu a neodolatelnu chut.

@ 9 *0 O O %

859 -18°'C = 175°C 23min. Vv 30

Alergény: 1,7,9

P N
/ N
/ \

- 35%
. o |
L ' podiel plnky 4
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Spenatova mriezka so syrom

Jemné pecivo z listkoveho cesta s lahodnou spenatovou plnkou.
Mriezka je lahodnd a chrumkava vdaka syrovéemu posypu, ktory
doplria celkovy dojem snackovej pochtitky.

@ P RO O DO %

859 -18°'C (175 CRN28imings V4 30

Alergény: 1,3,7

KREHKE PECIVO



Predstavujeme ponuku zaujimavych

kolacov slimakového tvaru v kvalitnom spracovani

a s vynikajucimi plnkami.

Skvelé pecivo z listkového cesta v zatocenom
tvare s oblubenou syrovou plnkou a bohatou

Typickd francuzska delikatesa, zatocené krehké
chrumkavou syrovou posypkou.

listkoveé cesto, bohato plnené plnkou. Tuto delikatesu sme naplnili Skoricovou
plnkou, ktora ma korenisto sladkastu chut a charakteristicku vonu.

Tradicna delikatesa, po ktorej nesiahnete iba raz.
@ P %0 0O OO &% P
100g -18C = 175C 23min. v 30 -
Alergény: 1,3,6,7 ﬁ ®H ;%';@ EIH m® SSS @

100g -18°C

175°C 23 min v 25

Alergény: 1,7

Krehké listkoveé cesto slimakoveho tvaru potrete Slany syr a kRusRy jalaperio papriciek v krehkom
chutnou pudingovou naplriou a posypané listkovom ceste zarucene zobudia Vase chutove
hrozienkami. Tip na desiatu pre kazdeho maskrtnika. pohdriky. Syr sa jemne rozplyva na jazyku, pricom cili
papricky doddvaju prijemnu pikantnost tohto peciva.
Double slimak s mexickym nadychom nielen pre
g @ I 20 O g® % @ vyzndvacov stiplavych chuti.
100g -18C

175°C 23 min v 30

Alergény: 1,7

B P %0 O O %

100g -18°C = 175°C 23 min v 30

Alergény: 1,3,7

w

4
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SLIMAKY



Tradicnad francuzska pochutka z kysnutého vrstvoveho
cesta, kRtore vznika technologiou, kedy sa na platy cesta
Rladie zmaknuté maslo, a spolocne sa vyvalka. Tento proces
sa vola lamindcia. Upeceny vyrobok vdaka nemu ziskava
vlockovitu, nadychanu Strukturu a nezamenitelnu chut.

Voriavy kolacik z krehkeho listkoveho cesta v rolovanom
tvare, s plnkou zatocenou medzi platkami cesta.

Vdaka Skoricovej plnke ma kolacik neopakovatelnu chut a voru.

w P O O OO %

859 -18°C = 175°C 23 min v 30

Alergény: 1,3,7

Croissantovy Specidl z maslového cesta vyrabany
Jjedinecnou metodou. Plat masloveho a cokoladoveho
cesta je zrolovany do tvaru croissantu. Vdaka nasej
technologii pecenia je vnutro kolacikov nadychané
a presytené cokoladovou plnkou.

@ P O O 0O %

859 -18°C = 175iCa=23IMINSsev] 30

Alergény: 1, 3,7

Chrumkavy kolacik z kRrehkého listkoveého cesta
v rolovanom tvare, s bohatou cokoladovou plnkou zrolovanou

medzi pldtkami cesta. Cokolddovd chut je neodolatelne vyraznd

uz po prvom zahryznuti.

@ O OO s

859 -18:C = 175°C 23 min v 30

Alergény:1,3,6,7

Croissantovy Specidl z masloveho cesta vyrabany
Jedinecnou metodou. Plat masloveho a ochuteneho
cesta je zrolovany do tvaru croissantu. Vdaka nasej
technologii pecenia je vnutro koldacikov nadychané
a presytené plnkou z lesnej zmesi.

@ PO O oO %

859 -18:C = 175°C 23 min v 30

Alergeény: 1,3,7

iev

CROISSANT



Chrumkavy croissant z maslového cesta podla
origindlnej francuzskej receptury, ktoremu maslo
doddva typicku voriu a lahodnu chut.

Chrumkavy croissant podla origindlnej francuzskej receptdry,
plneny chutnym nugdtovym krémom z lieskovych orechov
a posypany chrumkavymi kakaovymi vlockami.

@ ® %0 O O &% @ @ #0O 0§ 0O % @
709 -18°C - 175°C 23 min v 30 80g -18°C - 175°C 23 min v 30
Alergény: 1,7 Alergény: 1,3,7,8

Chrumkavy croissant z masloveho cesta vyrobeny
podla origindlnej francuzskej receptury
bohato plneny sunkovo-syrovou plnkou.

Zlatohnedy chrumkavy croissant z celozrnnej psenicnej muRy % iba narozmraz

podla origindlnej franclizskej receptury, so stedrym posypom

z lahovych semiacok, sezamu a prazenych psenicnych otrub.
Do cesta sme pridali semiacka maku, ktory je skvelou

@ P O Ol 0O % prirodnou zdsobdrriou Zivin,

100g -18°C - 175°C 23 min v 25

ergény:1,3,7, w P %0 Ol OO %

80¢g -18°C = 175:C- < 23Imin. S v 25

Alergeény: 1,7, 11

Koldcik z Rlasického sladkeho Rysnuteho cesta s posypkou,

. 2 2 -~ bohato plneny sladkym krémovym tvarohom (az 38 %)
Voriava a nadychanad lahédka typu gl e 2

“moravskych kolacov’, z klasickeho
sladkeho Rysnuteho cesta s posypRoul. w @ 0O ol E[@ s?s >

859 -18°C = = 30

Alergény: 1,3,7




Strudla vishovo-makova

Rucne tahana strudla z tenkeho cesta,
plnena stavnatymi kyslastymi visnami a makom.
Tradicnd domdca chut a kvalita ako od babicky.

' 68% |

\\ podiel plnky /’
\ ’

w P O O 0O %

500g -18°C 60min 190°C 23min. Vv 2

Alergeny: 1,3, 7

Strudla jablkovo-makova

Rucne tahanda strudla z tenkeho cesta, bohato naplnenda
Cerstvymi jablkami a stavnatym makom.
Tradicna domaca chut a kRvalita ako od babicky.

W P %0 O OO %

600g -18C 60min 190°C 23min. Vv 2

Alergény: 1,3,7

Strudla jablkovo-orechova

Rucne tahana strudla z tenkeho cesta,
vydatne plnena cerstvymi jablkami,
chrumkavymi vlasskymi orechmi a zmesou
olejnatych jadier. Tradicna domaca chut
a kvalita ako od babicky.

, @ Pl %0 0§ DO &% P
'\;“/ \\\ 600g -18'C 60 min  190°C 23 min. v 2.
‘,’ 720/0 \\, ’:' Alergény:1,3,7,8

\\ podiel plnky /’
’




Mini muffin s ovocim %

Stavnaty koldcik z jemného vanilkového piskétoveého
cesta, kRtoreho sladku chut dop[ﬁaju svieze Cierne
a cerveneé ribezle. Neodolatelhée spojenie vanilkoveho
cesta a praveho ovocia.

O % P

& %0 0§ O
659 -18°C 120 min - - 20
Alergény: 1,3,7

Mini muffin cokoladovy
Nadychany kolacik z kakaovo-cokoladoveho

piskotoveho cesta s kRuskami pravej belgickej
cokolady. Skutocné cokoladove opojenie.

O % P

@ P %O O O

-18°'C 120 min =

659
Alergény:1,3,6,7

Mini muffin mrkvovy
s tekvicovym posypom #

Stavnaty nadychany koldcik z vanilkového cesta
s pridavkom sladuckej struhanej mrkvy.
Tekvicové semiacka v netradicnej kombindcii s posypkou
Z krystaloveho cukru mu dodavaju prijemnu
olejnato-sladku chut pri kazdom zahryznuti.

w P O O OO %
659 -18°C 120 min - 20

Alergeény: 1,3,7

|
I
|
|
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Syrovy pagac

Oblubeny pagac z listkového cesta so syrovou posypkou,
ktord po upeceni ziskava krdsnu zlatohnedu farbu
a dodava mu uzasnu chut, vonu a chrumkavost.

B P O O OO %

859 -18°C = 175°C 23 min. Vv 25]

Alergény: 1,7

Oskvarkovy pagac¢

Tradicny pagac z listkoveho cesta s vysokym
podielom chrumkavych bravcovych
oskvarkov. Receptura nasich starych mam.

@ P %O O] DO %

859 -18°'C = 175°C 23min. Vv 25]

Alergény:1,3,7

Zemiakovy pagac

Tradicny chrumkavy zemiakovy pagac z listkveho cesta.
Zemiakovu chut mu dotvara kRorenistd posypka zo zmesi
lanovych a sezamovych semienok.

Je skvelou volbou na samostatne pochutnanie,
aj ako lahodna priloha k roznym jedlam.

w P %0 O OO %

859 -18°C - 180°C 19 min. Vv 30

Alergény:1, 9,11
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Podplamennik slanina-smotana

Oblubeny podplamennik je pripraveny z Rysnutého cesta,
Je potrety smotanovym zakladom, oblozeny oravskou slaninou
a cibulou, bohato sypany struhanym syrom.

9 #0 O OO % @

779 -18°C 30 min. 185°C 4 min. v 25

Alergény: 1,7,9

Pizza Sunkovo-Sampinonova

Trojuholnikova pizza z Rlasickeho Rysnutého cesta
s paradajrovou omdackou, stedro posypand lahodnou sunkou,
oblubenymi Sampinonmi a klasickym syrom eidam.

w P kO O 0O %

142g -18C 30min. 185°C 5min v 12

Alergény: 1,7

Pizza bacon - cibula

Trojuholnikova pizza z kRlasického kRysnuteho cesta
s jemnou smotanovou omdckou, struhanym syrom
a oravskou slaninkou. Dochutenad cerstvou cibulou.

B P %0 O IO %

142g -18C 30min. 185C 5min v 2

Alergény:1,7,9

MINI pizza Sunka-kukurica

Mini pizza nezvycajného sestuholnikového tvaru z klasickeho
Rysnuteho cesta je potretd rajcinovou omdckou a stedro
oblozena sunkou, sladkou kukuricou a struhanym syrom.

W P O O] OO %

779 -18°C 30 min. 185°C 4 min. v 25

Alergény: 1,7

Pizza s klobasou

Trojuholnikova pizza z Rlasického Rysnutého cesta
s paradajrovou omdckou, bohato posypand kolieskami
Stavnatej klobdsky a syrom eidam.

W P kO O OO %

142g -18C 30min 185°C 5min v 12

Alergény: 1,7

Pizza cesto

Zdkladne perfektné cesto z bielej
psenicnej muRy s kvdskom pre Vase
Jjednoducheé pecenie.

B P %0 O OO %

270g -18C Y% = 20

Alergény: 1,5




Pinsa sa pripravuje z tradi¢ného kvasku a muky.
Na rozdiel od klasickeho cesta na pizzu musi cesto
na pinsu zriet, nasledne sa vytvaruje do pozadovaného

tvaru a pecie. Cely vyrobny proces trva 36 hodin.

I Qe o A
B B & e

Z TRADIENEJ 36 HODINOVY S PRIRODNYM VZDUSNE CHRUMKAVA
PINSA PECE VYROBNY KVASKOM CESTO KORKA

Objavte jednoduchost v najlahodnejsej podobe! Jemne chrumkave
cesto je pokryté sviezim paradajkovym zakladom, kRvalitnym syrom
mozzarella a Stipkou voravej bazalRy. Tato ikonicka kombindcia
chuti je oslavou tradicnej talianskej kuchyne.

W P O O OO %

150g -18°C = 200°C 8 min. v 60

Alergény: 1,7

Doprajte si radost z kazdeho zahryznutia! Na lahodnom
paradajkovom zdklade sa rozprestiera stavnate,
Jjemne opecené kuracie mdso, ktore vynikd svojou
lahkostou a plnou chutou.

P #0 Oj 0O % @

150" gI=18'C - 200°C 8 min. v 60

Alergény: 1,7

Pinsa s paradajkrovym zdkladom, sunkou a sladkou kukurickou,
ktoru milujui vsetky deti. Stedro sme ju posypali syrom gouda
a mozzarellou. Navyse vdaka praktickému obdlznikovému tvaru
sa zmesti aj do malych ruciciek.

W P %0 O DO %

150g -18°C = 200°C 8 min v 72

Alergény: 1,7

PINSA



MAIHITEY MINITICY MINITEY
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Minitky oskvarkoveé Minitky syroveé Minitky syrovo-slané
sy i :.l',l,"ﬂ : MINITEY
Minitky hot-dog Minitky pizza-syr Minitky malinové
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Minitky croissant nugatovy Minitky ¢okoladoveée Minitky marhulové
MIMITEY ""'_1‘!-":"'
. L
Oblubené mini kolaciky teraz v spotrebitelskom baleni 500g. E: 'y : g
Za par minut je doma vyRuzlené pohostenie : "’a,\h e e s
pre necakanu navstevu. Bez rozmrazovania. |
Minitky Sunkovo-syrove Minitky tvarohove

W S k0O O OO %

500g -18°C = 185°C 15 min. v 25

HOME



Hulloween

Minit Home
Minitky pumpkin

Minit Home Minit Home Minit Home
Minitky sviatoéné Minitky Spenatove Minitky jahodove

v g
MINITK"‘I"

Minit Home Minit Home
Minitky marhulove 1 kg Minitky oSkvarkove 1 kg

@ P %O O O % w P O O OO %

1kg -18°'C - 185°C  15min. v 14 1kg -18°'C - 185°C  15min. v 14

Alergény: 1,7 Alergény: 1,3,7




Spolocnost MINIT je overenym a déveryhodnym doddavatelom mrazenych pekarenskych vyrobkov, ktory
aktivne pésobi na eurépskom trhu. V sticasnosti exportujeme nase produkty do desiatok krajin Europy,
kde si ziskavame déveru obchodnych partnerov a koncovych zakaznikov.

Nasa spolocnost sa zameriava na spolahlivost, flexibilitu a vysoke standardy vyroby. Kazdy vyrobok

prechadza prisnym Rontrolnym procesom, aby nasi partneri vzdy obdrzali produkty v najlepsej moznej
kvalite. MINIT je tak idedlnym partnerom pre vsetkych, ktori hladaju stabilného dodavatela mrazenych
pekarenskych vyrobkov s pravidelnymi doddvkami.

Vdaka dlhoroénym skusenostiam na medzinarodnom

an

trhu si mézeme dovolit garantovat kRonzistentnui
kvalitu a spolahlivost v kazdej zdsielke.
MINIT - vasa istota v pekdarenskych vyrobkoch,

doma i v celej Eurdpe.

ﬂ%/&%ﬂ na meetn

podla potrieb partnerov

V MINIT zabezpecujeme vyvoj a vyrobu pekdrensRkych
produktov v sulade s individualnymi Specifikaciami

a obchodnymi poziadavkami nasich partnerov.
Reagujeme na chutove preferencie Ronkréetnych regionov
Ci Rrajin a prispésobujeme receptury tak, aby zodpovedali
miestnym zvyklostiam aj ocakavaniam zakaznikov.

Po spolocnom zhodnoteni ndpadov a potrieb sa nas B B 4&"
vyvojovy tim pusta do navrhu receptdry od vyvoja plniek, 0y

cez tvar a velkost vyrobku, az po finalnu povrchovu dpravu. o

Kazdy projekt vnimame ako prilezitost vytvorit produkt s jasnou

identitou a pridanou hodnotou. Partnerov sprevddzame celym
procesom od prvotneho konceptu, cez testovanie receptur

a dizajnu, az po findlnu vyrobu. Dbame na kazdy detail,

aby vysledny produkt presne zodpovedal predstavam

partnera a ocakdvaniam jeho zakaznikov.

Budovanie pridanej hodnoty je zakladom nasej spoluprdce

s partnermi. Pocuvame ich potreby a flexibilne reagujeme aj na

nezvycajnée ci exkluzivne poziadavky. Nasim cielom je ponukat

riesenia, ktoré sa odlisuju nielen cenou, ale predovsetRym

Jedinecnostou, Rvalitou a schopnostou zaujat Roncoveho

zakaznika.

Flexibilita je jednou z nasich klucovych silnych stranok.
Vdaka efektivnemu riadeniu vyrobnych procesov dokdzeme

upravovat vyrobny program aj v kratkom case a reagovat’

na meniace sa potreby trhu.
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MINIT SLOVAKIA, spol. s r.o.
Muzejna 208/1
929 01 Dunajska Streda
info@minitbakery.sk

www.minitbakery.sk



