


Peceni je
rodinna zalezitost

BB

Uz samotné jméno nasi firmy napovida,
ze jsme rodina. U nékterych Clent tymu
to plati doslovné, u jinych symbolic-

ky. Téch, kteri se dovedou chovat stej-
né jako doma - tedy tak, ze jim zalezi
na vysledku své prace, je u nas spous-
ta. Nase pecivo totiz vyzaduje spoustu
ruc¢ni prace a bez Sikovnych lidi bychom
byli jen dalsi primyslovou vyrobou.
Velkou inspiraci jsou pro nas také ro-
diny nasich zakaznikd — pecivo mame
preci spojené s tolika hezkymi kazdo-
dennimi zazitky. Vime také, ze kaz-
dy ¢len domacnosti je jiny. Jeden oce-
ni kolace podle rodinného receptu, dalsi
ma rad novinky, co leti a dalsi tfeba neda
dopustit na neobycejné obycejny rohlik.
Budeme radi, kdyz s nami budete

péctivy.

Martin Kfizak

zakladatel pekarstvi




Chleba

déla domov
N _B

Touha upéct postaru kvasovy chleba stoji za
samotnym vznikem nasSeho pekarstvi. Pravé
klasicky chléb se Stavnatou stfidkou a pro-
pecenou kurkou byl prvnim produktem, kte-
ry ur€il femeslny charakter naseho peciva.

Proc si vybrat nas
remeslny chléb

Za tficet let od prvniho pokusu ve staré peci
jsme dospéli k nabidce, kde se klasické po-
tkavd s modernim. Jedno vSak zustava -
jednoduché slozeni, zru¢nost a bohaté zku-
Senosti se zpracovanim tésta.

U chlebl si hrajeme s pomérem vody,
teplotou a ¢asem. Je nesmirné dulezité
vodu do tésta zapracovat spravné. Voda se
pak uvolnuje pomalu a chleba vydrzi Stavna-
ty a Cerstvy i bez umélych zlepSovadel.
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Krajic
pro vsedni den
I vyjimecné prilezitosti

Zakladem domacnosti byvaji klasické zit-
nopseni¢né chleby pro kazdy den. Chleba je
ale idealni spolec¢nik pro jakékoli vase pla-
ny v kuchyni — najdete tu varianty inspiro-
vané Skandinavii, Sttedomofim i nase vlastni
recepty. Do prace, na oslavu, grilovani i de-
gustaci najdete ten spravny chléb, se kterym
bude zazitek z jidla kompletni.

baleny vyrobek
fotografie produktu

ve varianté puleny chléb

ve varianté krajeny chléb

nazev Kacko
gramaz 500 g
objednaci &islo 150




Zitné pecivo
BB

Zitné chleby patii do slovanské gastronomické
kultury a samozitné pecivo si ziskalo také pfi-
zen odbornikll na zdravou vyzivu a civiliza¢ni
nemoci. Zakladem nasSich samozitnych chle-
bl a placek je Zivy zitny kvas, peclivé vybrana
mouka, voda a sul. Pe¢eme také varianty se se-
minky, jako je oves, sezam ci len.

Samozitny chléb Sluneénicovy chléb Vicezrnny chléb
800g 800g¢ 8004¢
109 110 112

Vicezrnny zmavy chléb Zitn4 placka

600 g 2209
112 589
Zitnou placku nakrajejte na platky

a natrete bylinkovou pomazankou

z farmarského tvarohu.



Jak poznate

{dobry chleba }

Ma klasickou chlebovou mirné nakyslou chut a typicky chlebovou

vuni. Vydrzi dlouho mékky a neplesnivi, protoze obsahuje spravné

vedeny kvas. Vybirat si z nich mUzete podle tvaru i struktury kurky.

Nékteré nechavame s charakteristickymi rustikalnimi prasklinami,
jiné jsou klasicky hladké.

Boleradsky pecen

1680 g
106

Boleradsky pecen zaujme uz svym aty-

pickym tvarem a velikosti. Pfipomina

totiz klasicky selsky bochnik, ktery se

pekl jednou za tyden a vydrzel po ce-

lou dobu cerstvy. Diky velikosti vydrzi

uvnitf skute¢né meékky a karka neni pri-
lis vypecena.

50049
150

Kacko je nasim vlastnim receptem,
k némuz nas inspirovaly chleby ve
Skandinavii. Pouzivame do néj dva dru-
hy kvasu, velké mnozstvi vody a kvu-

Vychazime z domacich tradic kazdodenniho vaji podobné salavé teplo jako kdysi domaci pec. li FidSimu téstu pak doprejeme oprav-
L M v . .. . L du dlouhy odpocinek. Vysledkem je
chleba, ktery nikdy na stole nesmél chybét. Slo- Tyto chleby nam také ziskaly fadu ocenéni a vy- hodné tavnaty chleba s velkymi pory
Zeni zachovavame naprosto jednoduché — Zivy hraly v mnoha soutézich. Pro nas maji tyto uspé- a kfupavou kurkou. Diky dlouhému ky-
pseni¢ny a zitny kvas, kvalitni mouka, voda a sul. chy jeden zasadni vyznam - uji$tuji nas, stejné nuti je lépe stravitelny.
Zbytek jsou zkuSenosti, trpélivost pri zpracovani jako vy, ze takto ma chutnat a vypadat klasicky Dalamanek
tésta a peceni v Samotovych pecich, které vyda- domaci chleba. 60
9
120
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Chléb kvasovy kulaty Chléb kvasovy Chléb roku 2019 kvasovy Chléb podmaslovy Farmarsky bochnik Farmarsky dlouhan
1000 g Maly 2509 102 500 g 600 g 600 g 600 g
101 Stfedni  500g /103 602 107 131 132

Velky 1000 g 104



Seminka v pecivu ozvlastni chut a také dodaji
mineraly, vitaminy a vlakninu. My jsme chutové
vlastnosti zduraznili peclivou pripravou — ze se-
minek nejprve vafime zaparu. Dlouhym vafenim
pri spravné teploté se rozvinou vlastnosti semi-
nek a nasledné zméknou.

Sluneénicovy chléb Lné

600 g
114

Dyitovy chléb
600 g
116

Selsky chléb

600 g
190

selsky bochnik obsahuje celé zitné
zrno. Diky vareni na spravnou teplo-
tu je stravitelné vcetné slupky. Pokud
radi snidate tak, aby vas hlad nedostihl
dlouhé hodiny, je selsky bochnik ideal-
ni napriklad s vaji¢ky nebo avokadovou
pomazankou.

ny chléb
600 g
117
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Vsedni véci je tfeba obcas délat trosku jinak — né-
kdy kvuli zdravi, kvuli chuti nebo kvuli samotné
zmeéneé. Pro vSechny pfilezitosti, kde potrebujete
prichystat néco na zakousnuti k vinu, pivu a do-
plnit hodovni stul, se hodi Spekovy pecen. Pred-
stavte si Cerstvy chleba, doplnény o velké kusy
syra, slaniny a kfupavou slunec¢nici. Slovenské
inspirace najdete v naSem bramborovém chlebu

se sadlem, zajimavé napady se daji vytvorit s ci-
bulovym chlebem — cibule je tam oprav-

du hodné, jak Cerstvé, tak i suSené.
Slovansky chléb pe¢eme na
dubovém drevé a krasné
proto voni po uze-
ném, idealné do-

plni tézsi jidla.

Nopalowy chléb
500g
Cibulovy chléb Kvasovy bramborovy chléb 124
5009 \Se Sédlem Nopalovy chleba pomaha
113 600 g s travenim a reguluje krevni cukr.

140

Spekovy pecen Spaldovy chléb Slovansky bochnik
1680 g 5009 7509
191 133 125



Klasické pecivo

Rodinnym stfibrem naseho pekarstvi je recept
na Kloboucky rohlik, ktery ziskal Fadu cen. Pre-
devsim si ale ziskal bezpocet pfiznivcu, ktefi
pro néj do naSich pekaren chodi kazdé rano.
S nasimi vekami pak vykouzlite bezkonkurenc-
ni chlebicky. Veky od nas maji totiz diky pouziti
mléka v tésté velmi jemnou sametovou stfidu.
S pletynkami a houskami pak vytvorite bezpo-
Cet variaci na dobrou svacinu.

: . w“ ¥
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Pletynka Houska Bageta
Mala 9049 205 Hladka 509 212 Svétlavelkd 130g 222
Velka 130 g 298 Makova 50 ¢ 213 Svétldmald 80g 223
Sezamova 50g 214 Grahamovad 130g 295
Celozrnna 130 g 226

Rohlik kloboucky
Klasicky 50¢g 199
Slany 509 202
Rovny 509 200

Neprekonatelna klasika je kombi-
nace klobouckého rohliku s kvalit-
nim vlasskym salatem.




Bge/ty

Veka svétla Veka celozrnna Veka grahamova 4
. . 4 v e
Mala 30049 206 Mala 3009 224 30049 l
Velkdé 4009 294 Velka 400g 230 207 dne p CClI VO

Naucili jsme se ty nejoblibenéjsi evropské tipy jako doma v Itdlii v tésté velky podil olivového
peciva pfimo tam, kde jsou doma. Tésto na bage- oleje. Nasim vlastnim receptem jsou pak kva-
ty nechavame zrat opravdu dlouho a pouzivame sové kostky z pSeni¢né a zitné
do nich vlastni pseni¢ny kvas. UCili jsme se je dé- mouky s vafenou zaparou o
- lat pfimo ve Francii a diky tomu je od nas kupuiji ze seminek anebo rohliky
SpaldOVé kostka Razenka prestizni farmarské obchody i syrarny. Stejné tak Wywar s obsahem pivo-
Mala 90g 205 Hladka 509 212 nase croissanty jsme se naucili v zemi jejich pu- varského mlata.
Velka 130 g 298 Makova 509 213 vodu a zakladem jejich uspéchu je pouziti kva-
Sezamova 50g 214 litniho tuku a masla. Clabatty maji u nds stejné

Kvasova kostka

Selska 180 g 239
Kvasova bageta Kvasova bageta Cibulova 180 g 264
Mald 1509 228 s bylinkovym maslem

Grahamov3 vecka

Mala 90g 205
Velka 130 g 298

Kvasové kostky pouzijte jako za-

Velka 3009 227 150 g klad pro tapas — dobfe doplni su-
Mini 95¢g 229 241 $end masa, nakladanou zeleninu
i pikatntni pomazanky.

Dubéek

Hladky 759 450
Se soli 759 451

Pro velky hlad je tu inspirace ze Slo-
venska — rohlik dubcek a k nému ty-
picka treska v majonéze, jako se vyra-

béla v Ziliné.
Bulka Ciabatta Croissant Wywar hot dog
Svétlavelka 130g 222 Klasicka 1259 585 Klasicky 80g 560 859
Svétlamala 80g 223 Solivami 180g 588 Cereal 80g 565 253
Grahamova 130g 295 Sesyrem 80g 562

Celozrnna 130 g 226 Smaslem 509 561



Celozroné pedivo

Zdravé pecivo ma stejné rozmanité a napadité
chuté, jako kterékoli jiné. Sta¢i dobre vyladit po-
meéry pseni¢né, zitné a celozrnné mouky a dopl-
nit seminky zevnitf i venku.

Rohlik rustikal

150 g

251
Rohlik Rustikal je sypany ovesnymi vlo-
¢kami a pomaha tak zajistit vitamin B pfi-

/| Vd ve 4

Rohlik cereal Rohlik thny rozenou cestou. Zkuste jej misto obvyklé
80 g 90 g uzeniny naplnit trl'.lanym masem a zele-

ninou.

254 266

Rohlik celozrnny Trojhran Sedmihran
5049 90g 240¢
257 215 216

Spenatovy satek
759
587
Jarni menu si zada Spenatovy $a-
tek, podzimni chuti doplni zelna po-

choutka a zimni obdobi zas $kvarko-
vé anebo cibulové pecivo.

Skvarkova placka

130 g
145

Zbojnicky rohlik
Zbojnicky 70g 262
Chutovka 50g 255

Pecivo, které si date obc¢as na chut nebo vez-
mete s sebou jako obcerstveni na vecirek. Poté-
Si také ty, co radi zkouseji mezinarodni kuchyni.
Naprfikad nase cibulova leposka z plundrové-
ho tésta pochazi z Ukrajiny, na Skvarkové paga-
¢e mame recept ze Slovenska. Z Balkanu pocha-
zi zelna pochoutka ze specialné tazeného tésta,
které se zvlast opatrné ruc¢né zpracovava. Samo-
zfejmé, Ze i u nas dostanete klasicky preclik ane-
bo tyc&inky.

Cibulova leposka Zelna pochoutka
80g 120 g
265 821

Krizakovy tyéinky s mlatem Skvarkovy pagac
Tyc&inky 509 645 Klasicky 80g 261
Preclik sul a kmin 40 g 579 Maly 8¢ 583

Preclik mak 409 655



Hladké pecivo

Vitr skoro nefouka a tak by se na prvni pohled
mohlo zdat, Ze se baldonky snad vibec nepo-
hybuji. Jenom tak klidné levituji ve vzduchu.
JelikozZ slunce jasné zafi a na obloze byste od
vychodu k zapadu hledali mracek marné, ba-
lonky pusobi jako jakasi fata morgana upro-
stfed pousté.




Kynuté sladké pecivo od nas spojuje profesiona-
litu ve zpracovani a zaroven domackou chut. Pfi-
prava tésta totiz vyzaduje peclivost a zkuSenosti
pri pripravé, coz nase pekarky a pekari dovedou
na vybornou. Ve slozeni se stale drzime plvod-
nich surovin, proto chutna jako domaci ,babic-
kovské” pecivo. Zkratka s nami je krasné vyky-
nuta a spravné upecena vanocka nebo mazanec

jistotou, stejné jako treba dukatové buchticky.
Orechové a makové zaviny jsou plné kvalitni na-
plné&, kterou si pfipravujeme sami. Orechy vy-

kupujeme od malych dodavatelti a pou-
zivame také cesky mak.

Vanocka Mazanec Zavin
Bezrozinek 35049 301 Bez rozinek 3509 314 S ofech. naplni 400 g 310
Mala 200 g 306 S rozinkami 350 g 303 S mak. naplni  400g 311
Srozinkami 350 g 300 Svatec¢ni 450 ¢ 317 o L L
L chutnejte na$§ makovy zavin a po-
Svatecni 4509 302 DIA 3509 312 znate zasadni rozdil v naplni. Na
DIAna 3509 299 rozdil od bézné pripravy se suchym

makem u nas mak opravdu dlou-

ho varime na presné urcené teploté.

Napln se tak zcela zbavi horké chuti

a naopak se posili zadouci aromatic-
ké a chutové vlastnosti.

Dukatové buchticky Loupak
180 g Loupak 60 g 305
307 Loupak 60g 715

Kola€e a buchty jsou narocnou disciplinou —
musime umét pracovat s zivym téstem, pfipra-
vit originalni naplh a vSechno spojit do peciva,
které lahodi oku. Vekou inspiraci je nam Mora-
va a jeji hodova i svatecni tradice. Sami si pripra-
vujeme naplné a pouzivame regionalni ovoce od

Rohli¢ek s visni a ¢okolddou
100 g

Horacky kolaé¢
350 g
309

Boleradsky rohlicek Hodovwy kolacek
s makovou napln Tvarohovy 149 327
354 Povidlovy 149 328
533 Makovy 149 593
Orechovy l4 g 594

orechovy

Vyzkousejte kromé typickych vari-
ant naplni také nas rohli¢ek s visni
a cokoladou. Kynuté tésto naplné-

né kyselkavou visni doprovazi vyraz-
na chut horké cokolady.

malych dodavatelll nebo z vlastnich zdroja. Nas
vlastni rukopis poznate také ve tvarohové napl-
ni, povidlech s kapkou rumu anebo poctivé mas-
lové drobence.

Valassky kolaé¢
, Tvarohovy 800g 330
. Povidlovy 800 g 331
Honzovy buchty Okacek Tvaroh-povidla 800 g 332
Tvarohové 100g 338 Ovocny 179 327 Mak-povidla 800g 800
Povidlovy 100g 339 Tvaroh a povidlo 20 g 328 Borlvkovy 800g 334
Makovy 100 g 340 Makovy 149 593 Makovy 800g 336

14 g 594 Hruskovy 800g 337
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Specialniislad

Radi se nechame oslovit také trendem nebo na-
opak pripominame zapomenuté pochoutky. Pro
ty, kteri radi zkousi novinky a obcas si daji néco
méné typického, jsme vymysleli hned nékolik
napadu.

Cronuty jsou novinkou poslednich deseti let
a spojuji to nejlepsi z francouzského croissantu
a amerického donutu. Visfiova snézenka je sva-

te¢ni pecivo slovanskych zemi. Zaujme jemnos-
ti tésta, které se rozplyva na jazyku a kontrastem
viSni uvnitf a cukru na povrchu. Tradi¢ni bram-
borové lokse peceme na Samotovych deskach
a diky tomu jsme dosahli vysledku jako dfive na
kovovych platech sporaku — typickych praskli-
nek na tenké a suché placce. Ziskali jsme za né
také mnohokrat ocenéni Chut jizni Moravy.

Bramborové lokse
Neplnéné, 4 ks 300g 444
S makem a povidly, 2ks 140 g 445
S makem a povidly, 1L ks 80g 446
S povidly, 1 ks 80g /447

Lok3e prodavame i samostatné bez

Pro rodinné, firemni a jakékoli jiné oslavy a spo-
le¢na setkani u nas najdete spoustu prilezitost-

pagacky v mensi verzi a spoustu dalsSiho. Slad-
ky bar domaci kvality a perfektniho vzhledu vy-

Kronut Visnova snézenka naplné. Zkuste je potfit cibulovou ného peciva. Jsme specialisté na bunsky do bur- tvori tfeba nase hodové kolacky Ci okacky. Kom-
S liskoofitk 100 301 30 marmeladou a plnit trhanou kach- geru a na hot — dogy. Muzete si vybirat ze spousty pletni nabidku a spoustu inspirace
s 'Sugionrll(so:c\:jl:‘n' 100 9 417 5390 nou se Spekovym zelim. chuti, posypu, a dokonce i barev. Pro slany ca- najdete také v nasem katalo-
s zvocnou n ' 1003 418 tering muzete objednat malé banketky, tycinky, gu pro gastronomii.
Skofricovy 80¢g 420
Kronut 80g¢g 421
e, 8
Koblacky
70ks x10g
595
CPOISsant Tac Zkuste na akci prekvapit nasimi
S maslem 5049 561 Merunikovy, 2ks 400g 343 koblééky - smaien‘é sladké pe(:‘ivt'),
S liskoofigkovou n. 80 g 715  Svestkovy,2ks 4009 341 které snadno dopinite ovocem, (iké-
rem, Slehac¢kou nebo ¢okoladou

S pudinkovoun. 80 g 426  Visnovy, 2ks 4009 344

Se slanym karamel. 80 g 427




Proc
péct s nami?
B_B

Za tricet let pusobeni na trhu vime, co lidem
chutna. Udrzime tradi¢ni a konzervativni zakaz-
niky a novinkami oslovime dalsi. Podpofime vas
v prodeji — posilame tipy, rady, napady a pomu-
Zzeme vam s inovaci nabidky. Radi se domluvi-
me — vyhovime malym zakazkam a zvladneme

Katalog pro gastronomii

Jsme tu pro vase dalsi napady — pokud se chystate na jedno-

razové gastronomické akce anebo mate vlastni gastro podnik,

podivejte se také na nas katalog pro gastronomii. Najdete ho
na webu anebo oslovte nase obchodni zastupce.

Cesko

ty velké.

Jak objednat?

Spoluprace je uplné jednoduchd, po registraci
objednate e-mailem nebo telefonicky a rano
vas Ceka pecivo ve vasi prodejné, a to Sest dni
v tydnu. K vyfizeni objednavky nam bude stacit,
kdyz nam sdélite:

e odbérné misto,

o datum, kdy pecivo chcete piivézt,
e (Cislo nebo nazev vyrobku,

e pocet kusi.

Vlastni doprava do druhého dne

Smluvni doprava do 2 az 3 dnu

Registrace

krizakovi.cz/pro-partnery

Tom3s Korab
obchodni zastupce
tomas.korab@krizakovi.cz
+420 777 303 018

Marek Tokar
obchodni zastupce
marek.tokar@krizakovi.cz
+420 704 882 140

Slovensko

/denék Marcanik
obchodni zastupce
zdenek.marcanik@krizakovi.cz
+420 733 495 069

Rakousko, Némecko

Marc-Daniel Differt
obchodni zastupce
marc.daniel.differt@krizakovi.cz
+420 737 015 883

Miloslav Barvik
vedouci vyroby, technolog
miloslav.barvik@krizakovi.cz
+420 602 641 137

Markéta Reiterova
obchodni zastupce
marketa.reiterova@krizakovi.cz
+420 519 441 311

Jana Jurc¢ickova, Dis.
externi doprava, e-shop
velkoobchod@krizakovi.cz
+420 519 441 313

Veronika Richterovs
objednavky, fakturace
veronika.richterova@krizakovi.cz
+420 519 441 312

Evropa

orders@pekarstvikrizak.cz
+420 737 015 883

Reklamace

jaknamtojde@pekarstvikrizak.cz

Martin Krizak
feditel peka¥stvi
martin.krizak@krizakovi.cz



Kde najdete
nase prodejny
LE

Zastavte se v nasich prodejnach. Ochutnejte, jak
s nasim pecivem pracujeme my — funguiji totiz

i jako bistra.
Klobouky u Brna Holi¢
Masarykova 2, Klobouky u Brna Bernolakova 388, Holi¢
Senica Skalica
Nam. Oslobodenia 16/1, Senica Potoc¢na 21, Skalica
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www.pekarstvikrizak.cz
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