
Pekárna Kompek Kladno, která 
zásobuje chlebem kladenskou 

oblast v okruhu cca 60 km, rozmoče-
né neprodané pecny do těsta nevra-
cí, jak bylo uvedeno ve sdělovacích 
prostředcích dne 13. 5. 2010. Tento 
způsob však využívá většina průmyslových pekáren, jako napří-
klad Delta, Odkolek a Penam. Pekárna Kompek Kladno vyrábí 
chléb z přírodních kvasů a na jeho kvalitě si velmi zakládá. V ob-
rovském konkurenčním prostředí se snaží dobývat trh kvalitou, 
a  ne ošizenou, co nejlevnější recepturou. Chléb je vždy dobře 
propečený a vydržel by dobrý i 5 dnů, ale většinou se sní hned, 
jak je chutný. Pekárna si za kvalitu chleba ručí, a proto jej značí 
ražením dvěma „K K“, což znamená „Kladenský klas“. Chléb je 
chutnější i než chléb z většiny řemeslných pekáren a má napro-
sto rovnoměrnou kvalitu, neboť jeho výroba probíhá na moder-
ních, počítačem řízených linkách a  vstupní suroviny podléhají 
přísné kontrole. Spotřebitelé kvalitu Kompeku oceňují a stali se 
jeho stálými zákazníky.
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Kompek starý chléb 
do výroby nevrací


