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A koho to dnes jesté zajima?
Vypravéni majitelli o historii firmy

Spaldovy program
Nasim poslanim je pfinaset pecivo zdravéjsi, nez je
bézné okolo nas. Jdeme trochu proti proudu.

Farmar je tu znovu a je podstatné vylepSeny.

Kvas, kvasek a kvasnice
Starat se o kvas je stejné narocné jako starat se
0 zvifata, kvas vam Zadnou chybu neodpusti.

Tmava vs. svétla kiirka
Propecena kirka prirozené konzervuije stridu, takovy
chléb zkratka vydrzi déle.

Druha pardubicka prodejna

v Jindrisské ulici
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NEMUZE, PEKARNA TI POMUZE*

B&hem letnich prazdnin Skolky funguji
v omezeném provozu, nékteré jsou
dokonce i zaviené, napfiklad z di-
vodu rekonstrukce. Nastava otazka,
kdo pohlida déti, kdyz rodi¢e musi byt
v praci a babitka nemUize?

Loni jsme proto poprvé uspo-

fadali pfiméstsky tabor pro péti az
tfinactileté déti nasich zaméstnan-
cl. Zajem byl velky a akce Uspésna,
proto jsme ji letos zopakovali. Oba
rocniky probihaly pod taktovkou
nasi zaméstnankyné pani Jany Stej-
skalové - garantky a vedouci tohoto

PRIJDTE SE PODIVAT

Propojujeme tradici ¢eského pe-
kafstvi a cukrarstvi s nejmodernéj-
§i a ekologicky Setrnou technologii
vyroby. Chcete to vidét? Objednejte
si exkurzi v nasi vyrobné v Sazavé

apresvédcte se na vlastni oci, jako uz
to udélalo 6500 navstévnikl od roku

projektu. Na vybér byly hned dva tur-
nusy v ¢ervenci a v srpnu. Zakladnou
tabora se stala nedaleka obec Sazava
od Lan$krouna.

LetoSni Cervencovy termin se nesl
v duchu piratského dobrodruzstvi.
Kromé velkého mnozstvi her, soutézi,
sportovnich aktivit, kreativnich a vy-
tvarnych ¢innosti, hledani ztraceného
pokladu a vyroby piratskych kostymd,
navstivily déti také MladeCskeé jeskyné
a zabavni park Krokodylek Olomouc.

Srpnovy termin byl cely vénovan
pohadkam. Déti navstivily Pohadko-
vé peklo Certovina a zavitaly také
do Pohadkoveé vesnicky Podlesicko.
Na rozlouc¢enou s taborem byla pro
déti za spoluprace rodici pfiprave-
na pohadkova stezka s pohadkovymi
bytostmi, od kterych déti za spinény
Ukol dostaly nalezitou odmeénu.

2008. Zvladneme vypravu 15 az 25 lidi

atov PO a7 CT, ¢as prohlidky je vzdy

0d 19:00, abyste vidéli plny provoz.
Budeme se na vas tésit.

KONTAKT:
Pavlina Dolezalova,
telefon 725092 066
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VAZENI ZAKAZNICI,
drzite v rukou
prvni €islo na-
Seho magazinu.
| pfesto, ze mame
momentalngé té-
méF 3500 Fans
na naSem face-
bookovém pro-
filu, coz je mezi
pekafi obrovské mnozstvi, a moc si toho
vazime, rozhodli jsme se udélat pro Vas
néco navic.

0d zalozeni firmy ubéhlo uz hezkych
par let. Kdyz se rozhlédneme kolem sebe
dnes, vidime moderni pekarské prostredi,
pitkové technologie, vlastni sit prode-
jen, ktera se kazdym rokem neustale roz-
Sifuje tak, aby bylo naSe pecivo nadosah
co nejvice zakaznikdm.

Chceme Vam predstavit nas pohled
na pekarské femeslo souc¢asnosti. Pfi-
blizit, které trendy se nam libi a naopak,
pred kterymi chceme tak trochu varovat.

Co nabizi nas novy Spaldovy program,
pro¢ ma Farmariv chleba jesté lepsia vy-
razngjsi chut, to vée a mnohem vice se
po precteni nasledujicich radka dozvite.

Uzijte si s nami nejen prima chut na-
Sich vyrobk, ale také si s nami zasoutéz-
te a vyhrajte!

Séfredaktorka &asopisu /

Be. Tereza Kaskova

Jazava
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fi cervencovéem otevfeni pro-
dejny v Pardubicich na JindFis-
ské ulici se jeden z navstévnikd
vyptaval na nasi historii. Vidél
peéknou prodejnu a pochopil, ze
se jedna o ¢eskou firmu s dlouhou tradici,
a ne néjakou zahranicni franSizu. Nas ta-
kovy postieh velmi poté&Sil, protoze pres-
né tak to s pekarstvim Sazava je.
Pekafstvi a cukrarstvi Sdzava vzniklo
par mésicl po sametové revoluci, ofici-
alné spise az v roce 1991. Tehdy jsme ne-
méli ¢as ani pomysleni na kroniky a fotky,
takze je dost hluchych mist, ktera ted’
obtiznégji tahame z paméti.
Ja, Jifi Kollert, spole¢né s kolegou
a kamaradem z mladi Daliborem Matéji-
kem jsme se rozhodli, Ze zkusime Stésti
v pekafiné. Ani jeden z nas neni vyuce-
ny v oboru, ani jeden z nas tomu tenkrat
vlastné nerozumél. Neméli jsme zadny
byznysplan, jak se dnes fika, a viibec jsme
si neuvédomovali, jak tvrdé a narocné
toto femeslo je. Ani ve snu nés nenapadlo,
Ze jednou budeme mit desitky vlastnich
prodejen a stovky zaméstnancd. Jen nam
vonélo a chutnalo pecivo, kdyz se sesla
rodina, a vidéli jsme, Ze v okolnich pro-
dejnach se nic pofadného neda koupit.
PUjcili jsme si na tu dobu znacny ob-
nos penéz, o Uroku 21,5 % ani nemluve,

a vrhli se do toho rovnyma nohama. Bé-
hem par tydnG jsme vybéhali papiry, po-
shanéli par starych némeckych strojl
a rozjeli peceni. K ranu jsme nasedli do

staré déravé dvanactsetrojky a rozva-
Zeli pecivo pro pét nejblizSich prodejen
a dvé hospody. Po navratu jsme do vecera
opravovali zafizeni ve vyrobné nebo auto,
prosté vSe, co se pres den rozbilo.

Velké zprivatizované pekarny nas
netrapily a popravdé my je uz vibec. Od
jednoho neuspéchu jsme pfes drobné
Uspéchy sméfovali k dalsim présvihdm.
| zakaznici po par mésicich nase vyrobky
pfestavali kupovat, nebot pfiznavame,
k jidlu to fakt ¢asto nebylo a nase upfim-
né usmévy uz pfestavaly v prodejnach
odbératel( zabirat. Nage podnikani po par
mésicich neodvratné smérovalo k zaniku.

Az jsme jednou pfes jakéhosi dealera
pekafskych surovin poznali Zlinské pe-
kafe a naSe dodnes dobré pratele pana
Svobodu a Brezika, ktefi nam ukazali
cestu. Znovu ndm dodali energii a ztra-
cené sebevédomi. Pomohli nam se zpro-
stfedkovanim prvni opravdu kvalitni pece
znatky Werner vyfazené z jedné némec-
ké pekarny. To byl prvni zlomovy impuls
k nasi trnité cesté vzhiru.
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SPALDOVY

“N Si

poslanim je
prinaset pecivo
zdravejsi, nez je
hézné okolo nas.
Jdeme trochu
proti proudu.
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PROGRAM

ekali jsme rlizné reakce za-

kaznikd na novou $paldovou

housku. Trochu nas to mrzi,

ale nejsme zaskoceni ani pre-

kvapeni. Je to od nas trochu
revoluéni pojeti a reakce vypovida o sou-
¢asné védomosti, nebo spiSe nevédo-
mosti zakaznikd o $paldé. Prosté néco
za néco.

SPALDA je prastary neslechtény druh
pSenice, alternativa ke klasické pSeni¢né
mouce. Jeji zdravotni pfinos pro télo je
jednoznacny. Obsahuje fadu minerélnich
latek, které jsou v klasicke pSenici obsa-
Zeny poskrovnu. 50 % celozrnného podi-
lu v této housce je vyznamnym zdrojem
vlakniny.

Za tento vyrobek se stavime a brani-
me ho pfed vefejnym pranyfovanim, pro-
toze pfesné vystihuje nase Usili a pojeti
moderni pekafiny.

Ano, oproti dFivéjsi verzi je nova $pal-
dova houska trosku ,placatéjsi’ a mozna
i opticky mensi. To proto, Ze obsahuje
50% celozrnné Spaldové mouky a zbylych
50% je hladka Spaldova mouka. Nady-
chany tvar nechceme dohanét néjakym
kypfidlem, jen abychom se zalibili vSem.

A hmotnost vyrobku se neméni.
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CHCEME VAM RiCT

Nas$im poslanim je pfinaset pecivo zdra-
véjsi, nez je bézné okolo nas. Jdeme
trochu proti proudu a obcas se stane,
Ze svou snahu nedokazeme zakaznikdim
dobfe sdélit. OtoCeni sazavského kor-
midla na kurz SPALDY je z nasich kroki
patrné i u jinych vyrobkd. Napfiklad ne-
davno jsme uvedli do prodeje jogurt se
Spaldovym muisli a Cisla prodejnosti nas
pfijemné prekvapila. ZCELA NOVA Spal-
dova houska je jen pokracovanim nasi
snahy o zlep$eni.

V GEM VEZi
TA NOVINKA?

Donedavna mél tento vyrobek jen nepatr-
né procento $paldové mouky, ato chceme
zlepsit. Jsme velice hrdi, Ze dnes mame
100% Spaldovou housku sloZenou z 50 %
celozrnné Spaldové a 50 % hladkeé Spal-
dové mouky! Zatim ji ladime za provozu,
holkam v prodejnach nékdy trochu preky-
ne a pak to neni pfesné ono. Uhlidat kynuti
v letnich vedrech, které shodou okolnosti
doprovazely termin uvedeni na trh, neninic
jednoduchého. Je to nase dan za unikatni
koncept peceni pfimo v prodejné (nikoliv
rozpékani nebo dopékani). Nova $paldova
houska bude bez soli na povrchu - opét
proto, aby byla zdravéjsi.

Ssrava | 1



ékdy na jafe roku 2015 jsme
pfedstaviliinovativni vyrobek
s nazvem Farmarlv pecen.
Jen o par dni pozdéji vyhral
vyznamné ocenéni, stal se
Regionalnim vyrobkem roku v Pardu-
bickém kraji. Mimochodem, dnes uz se
této soutéze Ucastnit nesmime, protoze
mame vice nez 250 zaméstnancl, a tak
nespliiujeme pravidla nominace. A sou-
téZe o chléb roku se netcCastnime, pro-
toZe dodnes nejsme ¢leny svazu Pekard.
Tato soutéZ je podporovana zahrani¢nimi

fetézcia s témi dlouhodobé nemame nic
spole¢ného, nase cesta je jina. Ale to je
jen odbocka, zpét k nasemu ,Farmafi’.

Tento chléb ma zaklad v jiném kvasu,
nez je bézneé. Neni nic jednoduchého po-
radit si s takovym téstem na konvencnich
pekarskych strojich, a proto se této cesté
velké pekarny vyhybaji. Pro nas to vzdy
byla vyzva. Jo to trochu divoky kvas, ne
nepodobny nasi dobrodruzné povaze.

Ale pfedevsim, kdyZ se nam tento
chléb podafilo ukogirovat, podle nas to
byl nejlepsi chléb ze Sazavy, ktery jsme
za celou historii stvofili. S nastupem
personalni krize, potfebou jesté lépe se
dovzdélat v této oblasti a pfipravit nova
technologicka opatfeni k jeho vyrobé
jsme tento vyrobek na ¢as stahli. Vérni
zakaznici nas ale neustale bombardovali
s dotazy, kdy ,Farmare” zase zaCneme
péct.

Je nam velkym potéSenim, ze tady
dnes mizeme nahlas fict: pratelé, Farmar
je tuznovu a je podstatné vylepSeny. Ku-
laty tvar nahradil ovalny. To je trend. Nové
na klirce pribyly charakteristické Srafy od
pedigovych pfepravek a v§e kosmetic-
ky dopliiuje nova stuha. Ale hlavné novy
Farmar(v chléb ma jesté vyrazngjsi chut
a Stavnatost, protoze je zcela bez drozdi
- stejné jako byla jeho prvni generace,
ale tehdy si toho malokdo vSimnul. A jisté
ocenite i delsi trvanlivost.

V naSeho Farmare véfime, ten musite
zkusit!

Sizava | o



KVAS, KVASEK
A KVASNICE

‘ ‘ Starat

se 0 kvas je
stejné narocne
jako starat se

0 zvirata, kvas
vam zadnou
chyhu neodpusti.

0 | Sszava

ekafstvi Sazava uvadi na trh
farmarsky chléb, ktery se pece
bez kvasnic, jen s kvasem.
Nebo snad kvaskem? Jaky je
v tom vSem vlastné rozdil?

Odpovida maijitel

pekarstvi Jifi Kollert.

pekafi rozliSuji kvasnice a kvas, kterému
nékdy zdrobnéle fikaji kvasek. Pro mnoho
lidi ale kvasek znamena zpénénou kasicku
vyrobenou z mouky, vody a drozdi neboli
kvasnic, pfipadné jesté trochy cukru, aby
se kvasnice rychleji mnozily. Odborné fece-
no jsou to kvasinky druhu Saccharomyces
cerevisiae, které konzumuji cukr a vyrabgji
mimo jiné oxid uhli¢ity. Bublinky plynu se
hromadiv tésté a ono zatne pomalu kynout.

Vy pecete jen chleba s kvasem?
Kvasnice pouzivame taky, ale jen do pSe-
ni€neho peciva, jako jsou rohliky, Korn-
spitzy a sladké vyrobky.

a velmi pestrou $kalu dalich mikrob0.
Proto je tak téZke ho vyrobit a udrzet
v dobré formé. Dava pecivu specifickou
chut a mé také konzervaéni Gginky.

K vyrobé kvasu se jesté vratime, ale
vysvétlite nam, co vas na tom trapi?

Pravé ta nejasnost nazvoslovi. Nejsme
puntikafi a nechceme nikomu vnucovat,
jak mé té suroviné Fikat. Ale péct chléb
z vlastniho kvasu je umeéni a kdo ho ovla-
da, je na to pravem pysny. No a pak vidite
vyrobce, ktefi se chlubi kvaskovym chle-
bem, zakaznici se t&Sina dobrotu s pravym

chlebovym kvasem, a pfitom je to udélané
z drozdi. Je to oby€ejny podvod.

Da se tomu zmateni pojm{i néjak zabranit?
Nedavno jsem se G¢astnil jednani na toto
téma na ministerstvu zemédélstvi. Spo-
lecné s poslancem Jifim Blahou a dal$imi
pekafi jsme se snazili tfedniklim vysvétlit
situaci a navrhnout feseni, ale odchazeli
jsme s pocitem, ze ten problém na minis-
terstvu nikoho moc nezajima. Vici malym
Ceskym pekarskym firmam je to nefér.
0d vlady nechceme néjakou ochranu, ale
jen nastaveni jasnych pravidel, aby si za-
kaznik mohl vybrat pravy kvasovy chléb,
kdyz mu chutna.

Jak tedy délate dobry kvas?

Podrobny postup vam neprozradim. V do-
macim prostfedi by stejné nebyl pouzitel-
ny, a navic je to nase tajemstvi.

Investovali jsme 12 miliond korun do
samostatné vyrobny kvasu a nasli od-
borniky. Vlastné ani nevim, jak se takové
profesi spravneé fika. U nas je to prosté
Standa a jeho kralovstvi. Kvas zaklada
z chleboveé, tj. zitné mouky a dokrmu-
je starym chlebem. To chci zddraznit,
nepeceme chléb z namletych starych
chlebl. Toho davame jen podil do kvaso-
vého zakladu, abychom jej nakrmili tim
nejpfirozenéjSim materiadlem. Standa
a jeho asistenti si hlidaji mnoZstvi vody,
teplotu a dalsi vlivy. Je to stejné naro¢né
jako starat se o zvifata, kvas vam Zadnou
chybu neodpusti. Proto kazdy tyden ra-
déji zakladame novy, aby byl stale zdravy
a funkeni a nezvrhnul se.

Jak se miize kvas zvrhnout?
Kvas je slozitd smés mnoha sacharidd
a mikrobU, ktefi se mnoZi pokazdé jinak.

Rychle reaguji nazmény vihkosti a teploty
a na krmeni zitnou moukou. Tak se vam
mUZou nechténé rozmnozit jiné druhy,
které produkuji Gplné jiné latky. Vysle-
dek je pak nejen nechutny, ale i mdze
byt zdravi $kodlivy. U jednoho domaciho
kutila jsem kdysi jedl chleba pachnouci
acetonem, ktery v kvasu vyrobili neza-
douci mikrobi.

Kvas je tedy hlavnim tajemstvim vaseho
nového Farmarského chleba?

Ano. Vyrabime si tfi druhy kvasu. Ten
standardni davame do Sazavského chle-
ba, to je takovy bézny konzumni chléb.
Pak jsme si vyvinuli divocejsi kvas na Far-
marsky chléb. V minulosti jsme ho moc
nezvladali, ob&as se choval jinak, nez
jsme potrebovali, ale uz se ndm podafilo
ho pochopit. No a tfeti je pSenicny kvas,
ktery pridavame do rohlik(i a housek.

Ale vzdyt jste Fikal, Ze do rohlika davate
kvasnice.

Ano, fika se, Ze kvas patfi do chleba
a drozdi patfi do buchet. Ale my do bi-
Iého, tedy pSeni¢ného peciva pfidavame
pSeni¢ny kvas a méné drozdi, aby pecivo
ziskalo lep$i chut a viagnost.

MOUKA
PRO SAZAVU

Dlouha Iéta mame vyzkou-
Senou a osvédcenou Vo-
Zenilkovu mouku z Pred-
méfic nad Labem a mouku
zmlynd Malitas ve Vérova-
nech u Olomouce.
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.~ PROPEGENA KURKA PRIROZENE
- KONZERVUJE STRIDU, TAKOVY
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0Zna jste si na dovolené

v ciziné vSimli, Ze v nékte-

rych zemich se prodava

hlavné svétly chléb ajinde

zase hodné propeceny.
Cesi na tmavost kirky nejspis nemaji
jednoznacény nazor, staci se podivat na
pestrou $kalu odstind na regélech v kte-
rémkoli supermarketu.

Otazka na telo pro majitele
pekarstvi Sazava Jiriho
Kollerta:

Jak moc ma byt propeéena kiirka chle-
ba? Do tmava a diikladné, nebo jen le-
houéce na okrajich fezii?

Kazdému chutna néco jiného. Patralijsme
po tom a zkoumali tradici peceni chleba
na riiznych mistech v Ceské republice,
ale marné. Tradici to neni a nas objev vas
mozna pfekvapi.

Lidé jisté oceni, Ze se pFizplsobujete
mistnim zvyklostem, ale jako zkuSeny
pekaf mate urcité na kirku svij nazor.
Ano, my stale véfime, Ze klirka ma byt
tmavé kaStanové barvy. Chleba a pecivo
chceme péct, ne vafit. To znamena tma-
vSi, pevnéjsi, kfupavéjsi a hlavné chut-
néjsi klrka. NaSe tésto nechavame zrat,
a kdyz takovy bochnik pofadné vypecete,
jeho chut se jesté zvyrazni. Propecena
klirka navic pfirozené konzervuje stfidu,
takovy chléb zkratka vydrzi déle.

KMIN DO CHLEBA:
ZASADNE DVOULETY

Kmin (Carum carvi) se v Evropé pouziva
k vareni uz 5000 let. Ma vysoky obsah
karvonu a limonenu, coz jsou silice ne-
boli éterickeé oleje s pfiznivymi ucinky na
traveni. Ale pozor. Musi to byt dvoulety
i drazsi, ale chuti a obsahem uzite¢nych
latek se s jednoletym kminem viibec neda
srovnavat.

Hodné propeéené kiirky jsou oblibené
tieba v Némecku, ze?

Ano, Némci pecou chléb s opravdu silnou,
az do Gerna zbarvenou kirkou. KdyzZ na
néj sdhnete, mlze se vam zdat ztvrdly. Ale
pod pevnou klirkou je nadherné stavnata
stfidka.

Svétly chléb je tedy tplné Spatné?

Podle nas ano! Mnohym lidem chutna,
je mékky, |épe se kraji, ale rychle se za-
¢ne drobit, je nachylnéjsi na plesnivéni

achutové neni tak vyrazny. Je to zvlastni.
Lidé by chtéli chleba podle starobylych
receptd nasich babicek, ale kdyz jej uvidi,
té tmave kiirce moc nevéfi.

Tak jsme tu spravnou tmavost kirky
vlastné stale jesté nevyfresili.

Nakonec o klirku tak moc nejde, nejddle-
7it&jsije chut. U nas se Fikavalo, Ze chleba
musi byt dobry sdm o sobé. Tak dobry,
Ze kdyZ si na néj date salam, tak ho spi$
zkazite.
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KDE CHCETE SAZAVU?

Béhem préazdnin jste ndm napsali emai-
lem nebo na FB profil, kde vSude vam
schazi nase prodejna a kde byste nas
radi uvitali.

Cela vina navrht prisla v Pardubicich
po otevieni nasi prodejny na Karloving.

ProcC zase v centru, pro¢ ne u nas v Pola-
binach nebo jinde?

Vhodnéa mista stéle hledame a kaz-
dym vasim podnétem se peclivé zaby-
vame. Na obrazku vidite nas koncept
montované prodejny. Kde by mohla stat?

Kdyby vas cokoliv napadlo, napiste
nam na pekarstvi@pekarstvisazava.cz.

DRUHA PARDUBICKA PRODEJNA
V JINDRISSKE ULICI

a zatCatku prazdnin jsme
otevreli zcela novou prodej-
nu v Pardubicich na Jind-
fiSské ulici, v misté zvaném
Karlovina.

L,Pro¢ tak blizko od prvni prodejny na
tFidé Miru?” ptalo se nékolik pfekvapenych
zakaznik{. Podle nas je to ale celkem da-
leko, 380 metrli od sebe, neni v tom pro-
blém. V prvni prodejné se ¢asto tvofi dlou-
hé fronty, které mohou nékteré zakazniky
odradit uz pfed samotnym vstupem.

V nové prodejné je navic par mist pro
pfijemné posezeni u kavicky. Dost jsme
zapracovali na akustice a do budoucna
se pokusime po vzoru této prodejny ,vy-
mazlit” i jednotny vizudlni styl ostatnich
prodejen, které uz si novy kabat a tech-
niku peceni takeé zaslouzi.

Podivejte se na fotky na Facebooku.
Najdete tam i podafené video ze slav-
nostniho otevreni. A nejlépe bude, kdyz
se v nové prodejné zastavite, protoze ta
vliné a pohoda se téZko vyjadfuje slovem.

u | Sdzava

Jsme nesmirné radi, Ze nam posilate
tolik tipt, kde byste Sazavskou prodej-
nu a naSe sluzby také uvitali. To svédci
o vasi pfizni nasi znacce, kterou se sna-
Zime dale rozvijet. Napfiklad z podnétu
studentky Michaely z Olomouce vznikla

pred Sestilety nase prvni prodejna v tam-
ni ulici 28. fijna. Po letech je z této fanynky
maminka, Sdzava ma v centru Olomouce
uz tfi prodejny a stale pfichazeji dotazy,
zda otevfeme néjakou i mimo centrum.
Véfime, Ze se to podafi.

ADRESY PRODEJEN A OTEVIRACI DOBY

CESKA TREBOVA I.

Staré ndmésti 47

Telefon 724240 768
Po-Pa 5:30-17:00
So 7:00-1:00
CESKA TREBOVA I,

F. V. Krej¢iho 405

Telefon 724283 629
Po-Pa 6:30-17:00
So 7:00-1:00
CHOCEN

T. G. Masaryka 622

Telefon 725787 642
Po-Pa 5:00-17:00
So 7:00-11:00

Hradec Kralové
Rychnov nad Knéznou
°

Kostelec nad Orlici @ g Vamberk

. ® Zamberk

@ Letohrad

Pardubice

Chocefi
® Ustinad Orlci
3

Vysoké Mjto

Litomy3! @ Ceska
Trebova

. ° L
Policka @ Svitavy  Moravska

Lan$kroun

HRADEC KRALOVE
Dukelskd tfida, 1641/4
Telefon 601156 614
Po-Pa 6:30-18:00
So 8:00-12:00
Trida Karla IV. 522/19
Telefon 775146 694
Po-Pa 7:00-18:00
So 8:00-12:00
KOSTELEC NAD ORLICi
Tyrsova 16

Telefon 463 351574
Po-P& 6:00-17:00
So 7:00-11:00
KRALIKY

Velké ndmésti 275

Telefon 724579 472
Po-Pa 6:30-17:00
So 7:00-11:00

® Kraliky

Hradec Kralové

LANKSROUN

T. G. Masaryka 1

Telefon 606 656 394
Po-P& 5:00-17:00
So 7:30-11:00
Ne 8:00-10:00
Ndm. J. M. Markd 16

Telefon 724 665 936
Po-P& 5:30-17:00
So 7:00-1:00
Ndm. J. M. Markd 80
Telefon 724 242175
Po-P4 6:00-17:00
So 8:00-12:00
LETOHRAD

Mirovd ulice 865

Telefon 724504 27
Po-P& 7:00-20:00
So 7:00-20:00
Ne 7:00-20:00

LITOMYSL
Smetanovo ndmésti 128

Telefon 606 622 810
Po-Pa 5:30-17:30
So 7:30-11:30

Smetanovo ndmésti 108

Telefon 724 277 024
Po-Pa 5:30-17:30
So 7:00-1:30
T.6.Masaryka 1204

Telefon 725 833 936
Po-Pa 4:30-17:30
So 6:00-11:30
MOHELNICE

Smetanova 1359/14

Telefon 725 838 323
Po-Pa 5:30-17:30
So 7:30-11:30
MORAVSKA TREBOVA
Cs. Armddy 8

Telefon 724982 762
Po-Pa 5:00-17:00
So 6:00-11:00

@ Sumperk
® zabien

@ Mohelnice

Olomouc @

[ ]
Pardubice

Olomouc

[ ]
Ostrava

SOUTEZTE S NAML...

SOUTEZNi OTAZKA:

Jaky byl plvodni nazev farmdrského chleba?

Spravnou odpovéd na otazku zasilejte na e-mail: soutez@pekarstvisazava.cz, a to nej-

pozdéji do 30. zari 2019. Ze vSech spravnych odpovedi vylosujeme a vyhlasime 7. fijna 2019
celkem 10 vyherct, ktefi od nas dostanou velice zajimavou a predevsim praktickou vyhru,
kterou urcité oceni kazdy z Vas, a to USB Flash disk ve tvaru naseho pekarského auta.
Nezapomente spolu se spravnou odpovédi uvést své jmeéno, telefonni kontakt a také
prodejnu, do niz chodite nakupovat. Soutézte s nami, stoji to rozhodné za to.

Hodné Stésti!

oLoMouc

28. fijna 13

Telefon 727 808 621
Po-Pa 7:00-18:00
So 7:30-12:00
Ostruznickd 343/42

Telefon 725 975 667
Po-Pa 7:00-18:00
So 7:30-12:00
Riegrova 33

Telefon 601133 221
Po-Pa 7:00-18:00
So 7:30-12:00
PARDUBICE

Trida Miru 90

Telefon 725 951216
Po-Pa 6:30-18:00
So 7:30-12:00
Jindrisska 276

Telefon 776 504 084
Po-Pa 6:30-18:00
So 7:30-12:00
POLICKA

Palackého ndmésti 186

Telefon 724769 506
Po-Pa 6:30-17:00
So 7:00-11:00

RYCHNOV N. KNEZNOU
Havlickova 1370

Telefon 601389 308
Po-Pa 7:00-17:30
So 7:00-11:00
SUMPERK

Langerova 106/10

Telefon 606 064 252
Po-Pa 5:30-17:00
So 7:00-11:00

Masarykovo ndm. 1278

Telefon 606 064 258
Po-Pa 5:00-17:00
So 7:00-1:00
SVITAVY

Ndmésti Miru 60

Telefon 724151108
Po-Pa 6:30-17:00
So 8:00-11:00
Svitavskd 665

Telefon 724 277 430
Po-Pa 5:30-17:00
So 6:30-11:00

USTi NAD ORLICi
M. J. Kocidna 24

Telefon 606 632 528
Po-Pa 5:00-17:00
So 7:00-1:00
VAMBERK

Husovo ndmésti 57

Telefon 724940 438
Po-Pa 5:30-17:00
So 6:30-11:00
VYSOKE MYTO

Flgnerova 5

Telefon 463 351523
Po-Pa 5:00-17:30
So 7:00-1:00
ZABREH

Ndmésti Osvobozeni 246/6
Telefon 463 351522
Po-Pa 4:45-17:00
So 7:00-1:00
ZAMBERK

Masarykovo ndmésti 6

Telefon 724 352 047
Po-Pa 5:30-17:00
So 7:30-11:00
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