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Chleb
4 SCreem,






W Omni Kaiser Patisserie wz%
jak powinny wygladac¢ ¢
chwile.

TO WLASNIE ONE TWORZA WSPANIALE,
CIEPLE WSPOMNIENIA.

Wiemy tez, ze najlepsze rzeczy wymagaja czasu

i serca. Nie spieszymy sie zatem wypiekajac dla Was
pyszne bochenki chleba z chrupigca skorka, abyscie
mogli rozkoszowac sie zapachem Swiezego pieczywa
wypetniajgcym dom.




Chleb

- tradycyjny, pachnacy,
jak w derrcec

KAZDY CHLEB TO EFEKT
RZEMIESLNICZEGO PODEJSCIA:
ZAKWAS, DLUGIE WYRASTANIE,
NAJLEPSZE MAKI | ZERO
SZTUCZNYCH DODATKOW.

Dzieki temu skoérka jest chrupigca, srgflek
miekki i sprezysty, a smak - autenty€zny,
taki jak dawniej. To codzienny wy0or dla
tych, ktorzy cenig jakosc i progfote - idealny
na $niadanie, do lunchu czy#ako baza do
naszych autorskich kana . Pieczemy tak,
jak robiono to od pokgn - bo dobry chleb
nie potrzebuje ulepsgaczy, wystarczy czas,
cierpliwosc i rzempbsto. Sol jest dodawana
na koncu, ponigfaz dodana wczesniej




Klasyk na kazdy
Miekki, lekko kwasny
Najlepszy do wszystkiego

Tradycja,/czas i rzemiosto
- naszego pieczywa

NASZE CHLEBY POWSTAJA W OPARCIU O rozwina¢ swoja strukture i utatwia pdzniejsze
UNIKALNY ZAKWAS, KTORY PROWADZIMY wyrabianie ciasta. Po tym etapie rozkarmiony
NIEPRZERWANIE OD PIERWSZYCH DNI zakwas tgczymy z ciastem. Potem nastepuja
ISTNIENIA PIEKARNI. KAZDEGO DNIA trzy etapy podktadania - w rownych odstepach
TROSKLIWIE GO KARMIMY, PIELEGNUJAC godzinnych, pomiedzy ktérymi ciasto odpoczywa,

JEGO NIEPOWTARZALNY CHARAKTER. CO nabierajac sprezystosc i lekkosci.

WIECEJ, DO KAZDEGO RODZAJU PIECZYWA Kolejnym krokiem jest porcjowanie ciasta i jego

UZYWAMY ZAKWASU DEDYKOWANEGO godzinny odpoczynek, po ktérym nadajemy mu
SPECJALNIE DLA NIEGO - TAK, ABY ostateczny ksztatt bochenkow. Tak przygotowane
WYDOBYC PELNIE SMAKU | AROMATU. chleby poddajemy powolnej fermentacji na zimno,
ktdra trwa catg noc. Trzeciego dnia rano bochenki
Proces wypieku klasycznego prostego chleba trafiajg do pieca, a ich zapach wypetnia catg
pszenno-zytniego trwa az trzy dni, poniewaz piekarnie.
wierzymy, ze tylko czas pozwala stworzy¢ chleb
o gtebokim smaku i doskonatej strukturze. Dzieki tej wieloetapowej, rzemiesiniczej pracy
Pierwszego dnia zakwas jest rozkarmiany, by zyskac powstaje pieczywo o wyjatkowym aromacie,
odpowiednia site i objetosé. Nastepnego ranka chrupigcej skdrce i naturalnie dtugiej Swiezosci
rozpoczyna sie proces autolizy - czyli wstepnego - chleb, ktéry ma w sobie dusze tradycji i smak
taczenia maki z woda, ktére pozwala glutenowi prawdziwego rzemiosta.
Sktad:

maka pszenna 750,
maka zytnia 1400,
zakwas pszenny i woda
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AT

Na zakwasie
Gesty i sycacy
O intensywnym,
charakterystycznym smaku

Sktad:
maka zytnia 720, maka zytnia 2000,
zakwas zytni i woda
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Delikatniejszy
Lekko orzechowy posmak
Przyjazdy dla uktadu trawiennego

Sktad:
Maka orkiszowa 630/680 i 1850,
zakwas orkiszowy, otreby pszenne,
kakao i woda



Ciabalta

Witoski klasyk
Dtugo dojrzewajace ciasto
Puszysty srodek
Chrupiaca skérka

Sktad:
maka pszenna, zaczyn drozdzowy,
oliwa z oliwek, woda

Bagietka

Chrupiaca skérka
Miekki srodek

Idealna na $niadanie,

przekaske

Sktad:
maka pszenna, zakwas pszenny,
drozdze swieze, woda

07



MILOSNICY NIETUZINKOWYCH SMAKOW
ZNAJDA U NAS CHLEBY Z DODATKAM]I,
KTORYCH SMAK ZASKOCZY KAZDEGO.

Poszukujgc najlepszych dodatkow do
naszych chlebdéw wiedzielismy, ze
obok smaku licza sie tez wtasciwosci
zdrowotne. Nie ma nic lepszego

niz potgczenie dtugiej prostej
tradycji wypiekania chleba

z niekwestionowanymi

korzysciami superfoods,

aby dbacd o siebie

kazdego dnia.

Mv(%ﬂeb zylni

Bogaty smak ciemnego piwa
i pasty miso

Sktad:
maka zytnia, zakwas zytni, ziarna stonecznika,
siemie Iniane, pestki dyni, sezam, piwo
ciemne, pasta miso, stod jeczmienny, woda
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hleb

klasyk
Z nuta kolendry i stodu
Bogaty w smaku
Dtugo zachowuje swiezos¢

Sktad:
maka zytnia, maka pszenna, miod
gryczany, zakwaszona zaparka, zakwas
zytni, stod pszeniczny, kolendra i woda

Niski indeks glikemiczny
Z dodatkiem btonnika i nasion chia

Dla wszystkich, ktérzy chca zadbaé
o réwnowage i energie na caty dzien

Sktad:
maka zytnia, maka orkiszowa 1850,
zakwas zytni, kasza gryczana biata,
ziarna Inu, chia
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Nasze
kanapki

W poczatek dnia
sycqcy positek

na kazda pore.




SIE OCZAROWAC
SZYM KOMPOZYCJOM.



Damnish

Croissant, tosos, ogorek,
marynowany imbir, SOs majonezowy,
prazone migdaty z sezamem
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Avocado
V% e

Chleb pszenno-zytni na zakwasie,
hummus naturalny, satata rzymska,
wedzone tofu, awokado, suszone
pomidory, kietki groszku
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GDANSK

Dtugie Pobrzeze 13

80-888 Gdarnsk

tel: 604 422 531
gdansk-pobrzeze@omnikaiser.pl

GDANSK | GARNIZON

Norwida 8

80-280 Gdansk

tel: 734 161 662
gdansk-garnizon@omnikaiser.pl

GDANSK | GALERIA FORUM
ul. Targ Sienny 7
80-806 Gdansk
tel: 532 238 290
gdansk.forum@omnikaiser.pl

GDYNIA

10 Lutego 18 a

81-364 Gdynia

tel: 736 365 662
gdynia@omnikaiser.pl

GDYNIA | GALERIA RIVIERA
ul. Kazimierza Goérskiego 2
81-304 Gdynia

tel.: 882 924 544
gdynia.riviera@omnikaiser.pl

ZAPRASZAMY

DO NASZYCH LOKALL:

KOLOBRZEG

Morska 6

78-100 Kotobrzeg

tel: 734 920 510
kolobrzeg@omnikaiser.pl

KOSZALIN

Zwyciestwa 74/80
75-042 Koszalin

tel: 734 637 769
koszalin@omnikaiser.pl

SEUPSK

Stary Rynek 4
76-200 Stupsk

tel: 664 051168
slupsk@omnikaiser.pl

SOPOT

Powstancéw Warszawy 19
81-718 Sopot

tel: 600 636 458
sopot@omnikaiser.pl

SZCZECIN

Wojska Polskiego 29
70-473 Szczecin

tel: 728 899 166
szczecinwp@omnikaiser.pl

TORUN

Szeroka 37

87-100 Torun

tel: 538 650 788
torun@omnikaiser.pl



