ZLOZENIE
A CHARAKTERISTIKA

1. LINECKE KOLACIKY 30G

ZLOZENIE:

HLADKA MUKA PSENICNA, MARGARIN, CUKOR
PRASKOVY, VANILKOVY CUKOR, ZLTKA,
MARMELADA, PRASKOVY CUKOR.

CHARAKTERISTIKA:

TRVANLIVY KOLACIK Z LINECKEHO CESTA,
MARGARETKOVEHO TVARU, VANILKOVEJ VONE
A SLADKO KYSLASTEJ CHUTI.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

Do 30 DNI OD VYROBY A SKLADOVAT’ DO 20°C.

2. ZERBO REZY 30G

ZLOZENIE:

HLADKA MUKA, MARGARIN, CUKOR PRASKOVY,
VANILKOVY CUKOR, ZLTKA, KYPRIACEHO PRASKY,
MARMELADA, VLASSKE ORECHY, RUM , COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

TRVANLIVY KOLACIK OBDLZNIKOVEHO TVARU,
ORECHOVO RUMOVEJ CHUTI S COKOLADOU.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

Do 15 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’ DO 15 °c.

3. DUTE ROZKY 30G

ZLOZENIE:

POLOHRUBA MUKA, PRASKOVY CUKOR, MARGARIN,
PRASOK KYPRIACI, KOKOS, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

CHRUMKAVY TRVANLIVY ROHLICEK TYPICKEJ
KOKOSOVEJ CHUTI. JE SVETLEJ FARBY S TMAVYMI
KONCEKMI oD COKOLADY A VO VNUTRI JE DUTY.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

r

SPOTREBOVAT’ DO 30 DNI oD VYROBY
A SKLADOVAT’ DO 15 °c.

4. VANILKOVE ROZKY 30G

ZLOZENIE:

MUKA HADKA SPECIAL, MUKA POLOHRUBA,
MARGARIN, CUKOR PRASKOVY, VAJCIA, VANILKA,
COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY TRVANLIVY LINECKY ROHLICEK,
VANILKOVEJ CHUTI S COKOLADOU.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT’ DO 30 DNI oD VYROBY
A SKLADOVAT Do 15°c.

5. VENCEK OBYCAJNY 40G

ZLOZENIE:

VODA, MARGARIN, MUKA HLADKA, VAICIA,
COKOLADA, SUSENE MLIEKO, ZLATY KLAS,
MARGARIN.

CHARAKTERISTIKA:

MAKKY, LAHODNY VENCEK JEMNEJ SLADKEJ CHUTI,
OKRUHLEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNI OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

6. KAVOVE REZY 40G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, HLADKA  MUKA,
MARHULOVA MARMELADA, KAKAO, OLEJA, KAVA
MLETA ZRNKOVA, COKOLADA, ZLATY KLAS,
MARGARIN, VODA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY COKOLADOVO KAvVOVY ZAKUSOK,
OBDLZNIKOVEHO TVARU, 7 CM DLHEHO, KAVOVEJ
VONE.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

7. ARASIDOVE REZY 40G

ZLOZENIE:

VAJECNE BIELKA, CUKOR KRYSTAL, ARASIDY
MLETE, MUKA HLADKA, ZLATY KLAS, MARGARIN,
VODA, RUM, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY KREMOVY ZAKUSOK TYPICKEJ ARASIDOVEJ
CHUTI S COKOLADOU, OBDLZNIKOVEHO TVARU,
RUMOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

8. ZEBRA REZY 40G

ZLOZENIE:

SALKO - SLADENE MLIEKO, CUKOR PRASKOVY,
KOKOS, MARGARIN, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

TVRDSI TRVANLIVY KUSOK OBDLZNIKOVEHO
TVARU, VYRAZNEJ SLADKEJ KOKOSOVEJ CHUTI
S NADYCHOM COKOLADY.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT’ DO 30 DNI oD VYROBY
A SKLADOVAT Do 15°c.

9. ORECHOVE OVALKY 50G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA, MARGARIN, CUKOR, KYPRIACE
PRASKY, ZLTKY, MLETE ORECHY COKOLADA, ZLATY
KLAS, MARGARIN, VODA.

CHARAKTERISTIKA:

POLOTRVANLIVY VYROBOK ORECHOVO
COKOLADOVEJ PRICHUTE, OVALNEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

10. PLNENE KOKOSKY 50G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA, VAJCIA, MARGARIN, CUKOR
PRASKOVY, CUKOR KRYSTAL, OLEJ, VODA, MLIEKO,
MARMELADA, KOKOS, COKOLADA, MARGARIN.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.



11. JADROVE ROZKY 30G

ZLOZENIE:

BIELKA, CUKOR KRYSTAL, CUKOR PRASKOVY, MLETE
ORECHY, POLOHRUBA MUKA,
ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY KREMOVY ZAKUSOK S KREHKYM CESTOM
A COKOLADOVYM KREMOM S PRICHUT’OU ORECHOV.
JE OBDLZNIKOVEHO TVARU V PODOBE ROHLICKA.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

12. LASKONKY 30G

ZLOZENIE:

BIELKA, CUKOR, PRASKOVY CUKOR, MLETE ORECHY,
POLOHRUBA MUKA, ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA,
KARAMEL.

CHARAKTERISTIKA:

ZAKUSOK TRVANLIVEHO POVODU, VELMI JEMNY,
CHUT’ KARAMELOVO ORIESKOVA, OVALNEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.



13. MEDOVE REZY 40G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR PRASKOVY, MED, MARGARIN, SODA
BB, KYPRIACI PRASOK DO PERNIKA, MUKA HLADKA,
ZLATY KLAS , MARGARIN, VODA, RUM, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

ZAKUSOK V TVARE OBDLZNIKA, MAKKY, VLACNY,
RUMOVO MEDOVEJ PRICHUTE S COKOLADOU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

14. KOKOSOVE GULE 60G

ZLOZENIE:

PISKOTOVE ODREZKY, RUM, VODA, CUKOR KRYSTAL,
ORECHY SEKANE, KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

OBLUBENY ZAKUSOK S KAKAOVO PUNCOVOU
PRICHUT’OU GULATEHO TVARU S VONOU KOKOSU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.



15. TRUBICKY LISTKOVE 50G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA, ZLTKA, SOL, OCOT, VODA,
MARGARIN, POLOHRUBA MUKA, BIELKA, CUKOR
KRYSTAL, CUKOR PRASKOVY.

CHARAKTERISTIKA:

CHRUMKAVY ZAKUSOK V TVARE TRUBICKY
S BIELKOVOU PLNKOU A VYRAZNE SLADKOU
CHUT’ OU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

16. OPITY IZIDOR50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, MLETE ORECHY, ORECHOVA
PLNKA KLASIK, VODA, RUMU, MARMELADA, ZLATY
KLAS, MARGARIN, VODA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

MAKKY COKOLADOVY ZAKUSOK S ORECHOVO
RUMOVOU PRICHUT’OU, JEMNY A LAHODNY,
OBDLZNIKOVEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.



17. FLOKESAN 806G

ZLOZENIE:

VODA, MARGARIN, HLADKA MUKA SPECIAL, VAJCIA,
CUKOR PRASKOVY, CUKOR KRYSTALOVY, VODA,
SUSENE MLIEKO, ZLATY KLAS, MARGARIN.

CHARAKTERISTIKA:

ZAKUSOK TORTOVEHO TVARU, JEMNEJ VANILKOVEJ
CHUTI Z ODPALOVANEHO CESTA POSYPANEHO
PRASKOVYM CUKROM.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 3 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

18. DOBOSOVE REZY 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, OLEJ,
KYPRIACI PRASOK, ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA
COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY PISKOTOVY REZ S COKOLADOVOU PLNKOU,
OBDLZNIKOVEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.



19. PUNCOVE REZY 60G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, HLADKEJ MUKY, KYPRIACI
PRASOK, MARMELADA, CUKOR PRASKOVY,
MARGARIN, CERVENE POTRAVINARSKE FARBIVO,
RUM.

CHARAKTERISTIKA:

MAKKY ST AVNATY ZAKUSOK OBDLZNIKOVEHO
TVARU, RUMOVEJ VONE A CHUTI. JE RUZOVEJ
FARBY A VELMI OBLUBENY.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADUJTE
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

20. CITRONOVE REZY 40G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK, CUKOR PRASKOVY, MARGARIN CITRONOVY
KONCENTRAT, MARHULOVA MARMELADA, ZLATY
KLAS, MARGARIN, VODA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY, MAKKY ZAKUSOK OBDLZNIKOVEHO TVARU,
BIELEJ FARBY, ST’AVNATY, CITRONOVEJ CHUTI
SO SLADKOU POLEVOU.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

21. BERLINSKY KREMES 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK BROSKYNOVY KOMPOT, VISNE V ZELE,
RASTLINNA SMOTANA.

CHARAKTERISTIKA:

MAKKY OSVIEZUJUCI ZAKUSOK V TVARE KOCKY
CHUTI, OVOCNEJ VONE, BIELO BORDOVEJ FARBY,
VISNOVEJ.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

22. PRALINKOVE REZY 40G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK, KAKAO ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA,
MARHULOVA MARMELADA, COKOLADA, KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY PISKOTOVY ZAKUSOK OBDLZNIKOVEHO
TVARU, COKOLADOVO MARHULOVA CHUT’ s VONOU
KOKOSU, BIELO HNEDEJ FARBY.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADUJTE
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

23. JABLONECKE REZY 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA SPECIAL,
KYPRIACI PRASOK. CUKOR PRASKOVY, MARGARIN,
MLETE PRAZENE ARASIDY, ZLTKA, ZLATY KLAS,
MARGARIN, VODA, MARHULOVA MARMELADA BIELA
COKOLADA JOGURTOVA.

CHARAKTERISTIKA:

SVETLY CHRUMKAVY ORIESKOVY ZAKUSOK
OBDLZNIKOVEHO TVARU, JEMNE KYSLASTEJ
PRICHUTE, ORECHOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADUJTE
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

24. PREZIDENT REZY 40G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, VODA, KOKOS, RUM ZLATY KLAS,
MARGARIN, VODA, COKOLADA, MIESANA
MARMELADA.



CHARAKTERISTIKA:

TMAVY COKOLADOVY ZAKUSOK KOKOSOVE.J
PRICHUTE OBDLZNIKOVEHO TVARU, KAKAOVO
KOKOSOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADUJTE
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

25. MAKOVE REZY KREMOVE 30G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK, MAKOVA PLNKA KLASIK, PISKOTY-
OMRVINY, RUM, VODA, MARHULOVA MARMELADA,
ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA, ARASIDY.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY A MAKKY ZAKUSOK MAKOVEJ PRICHUTE
A VONE OBDLZNIKOVEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADUJTE
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

26. ORECHOVO KARAMELOVE REZY 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, MLETE
ORECHY, KYPRIACI PRASOK, KAKAO, ZLATY KLAS



MARGARIN, VODA, VANILKA, KARAMEL, COKOLADA.
CHARAKTERISTIKA:

MAKKY JEMNY ORECHOVY ZAKUSOK, KARAMELOVEJ
PRICHUTE S MLIECNOU COKOLADOU, TYPICKEJ
KARAMELOVO ORECHOVEJ VONE OBDLZNIKOVEHO
TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

27. COKOLADOVA ROLADA 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

TYPICKA OKRUHLA COKOLADOVA ROLADA, JEMNA,
MAKKA, KAKAOVEJ VONE.

SKLADOVANIE A SPOTREBA:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



28. PISKOTOVA ROLADA 406G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTALOVY, MUKA HLADKA,
KYPRIACI PRASOK, MARHULOVA MARMELADA,
CUKOR PRASKOVY.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNA PISKOTOVA ROLADA KYSLASTEJ CHUTE,
MARHULOVEJ VONE, OKRUHLEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNIi OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

29, KOKOSOVA ROLADA 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, ZLATY
KLAS, MARGARIN, VODA, MIESANA MARMELADA,
KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNA MAKKA, SVETLA ROLADA, OKRUHLEHO
TVARU, KOKOSOVEJ VONE, KYSLASTEJ CHUTI.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



30. ORECHOVA ROLADA 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA, MLETE ORECHY.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNA, MAKKA ROLADA ORECHOVEJ VONE A CHUTI,
OKRUHLEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

31. ZAMATOVA ROLADA 40G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
SODA BIKARBONA, ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA,
COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

VELMI JEMNA SVETLO HNEDA ROLADA, TYPICKEJ
KAKAOVEJ CHUTI AZ HORKASTEJ, OKRUHLEHO
TVARU, KAKAOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



32. BANANOVA ROLADA 60G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA, MLETE ORECHY,
BANANY.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNA MAKKA ROLADA, ORECHOVEJ VONE,
BANANOVEJ PRICHUTE, OKRUHLEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

33. OVOCNA ROLADA 60G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK, KAKAO, ZLATY KLAS, MARGARIN VODA,
OVOCIE KOMPOTOVE MIX, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

MAKKA, ST’AVNATA, FAREBNA ROLADA , KYSLASTEJ
CHUTI, OVOCNEJ VONE, OKRUHLEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



34. SPICE RUZOVE 60G

ZLOZENIE:

HLADKA MUKA SPECIAL, MARGARIN, CUKOR
PRASKOVY, ZLTKA, BIELKA, CUKOR KRYSTAL, OCOT
FONDANOVEJ HMOTY, VODY, STOPA CERVENEJ
FARBY.

CHARAKTERISTIKA:

VELMI SLADKY RUZOVY SPIC S JEMNYM KYSLASTYM
NADYCHOM RUZOVEJ FARBY A CHRUMKAVYM
KOLIESKOM.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

35. SPICE COKOLADOVE 506G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA, MARGARIN, CUKOR PRASKOVY,
ZLTKA, ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

TMAVY COKOLADOVY SPIC, KREMOVEJ JEMNEJ
CHUTI, KAKAOVEJ VONE S CHRUMKAVYM
KOLIESKOM.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

36. JEZE KOKOSOVE 40G

ZLOZENIE:

VAJCIA, HLADKA MUKA, OLEJ, MED, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, MLIEKO CUKOR KRYSTAL, VODA,
KAKAO, MARGARIN, RUM, KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

TMAVE OBDLZNIKY, OBALOVANE V KOKOSE,
COKOLADOVO MEDOVEJ PRICHUTE, JEMNY, MAKKY,
KOKOSOVO RUMOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

37. CAPRICA 706G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA, KAKAO, ZLATY
KLAS, MARGARIN, VODA, BIELKA, CITRONKA
FONDAN COKOLADA, ORECHOVA PLNKA KLASIK.



CHARAKTERISTIKA:

JEMNY SLADKY REZ V TVARE STRIESKY, KTORA MA
CUKROVU POLEVU SVETLO HNEDEJ FARBY
A V PROSTRIEDKU REZU VYNIKA KUSOK ORECHOVEJ
PLNKY. JE TO ZVACSA SNEHOVY ZAKUSOK
S ORECHOVYM NADYCHOM A SLADKASTOU VONOU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

38. VENCEK PRINCESS 70G

ZLOZENIE:

VODA, MARGARIN, HLADKA MUKA SPECIAL, VAJCIA.
ZLATY KLAS, MARGARIN, VODA, SUSENE MLIEKO,
RASTLINNA SMOTANA, FONDANOVA POLEVA,
COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY, LAHODNY ZAKUSOK OKRUHLEHO TVARU,
SMOTANOVEJ CHUTI, VANILKOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



39. VETERNIK 100G

ZLOZENIE:

VODA, MARGARIN, MUKA HLADKA, VAJCIA, ZLATY
KLAS, SUSENE MLIEKO, RASTLINNA SMOTANA,
KARAMEL, FONDANOVA POLEVA, COKOLADA.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

40. EKLER 80G

ZLOZENIE:

VODA, MARGARIN, HLADKA MUKA SPECIAL, VAJCIA,
ZLATY KLAS, SUSENE MLIEKO, RUM, RASTLINNA
SMOTANA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

MAKKY, JEMNY, BOHATO PLNENY RUMOVO
SMOTANOVYM KREMOM S COKOLADOVOU POLEVOU.
JE PODLHOVASTEHO, OVALNEHO TVARU,
VANILKOVO-RUMOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



41. FRANCUZKY KREMES 80G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA SPECIAL, VAJCIA, MARGARIN,
PRASKOVY CUKOR, KYPRIACI PRASOK DO PERNIKA,
SODA BIKARBONA, VODA, ZLATY KLAS, SUSENE
MLIEKO, RASTLINNA SMOTANA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

SUAHACKOVA, BOHATO KREMOVA KOCKA
S MEDOVOU VONOU A PRICHUT OU A COKOLADOVOU
POLEVOU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

42. ANANASOVA POCHUT’KA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA SPECIAL,
KAKAO, KYPRIACI PRASOK, VODA, ZLATY KLAS
SUSENE MLIEKO, MARGARIN, RASTLINNA SMOTANA,
ANANASOVY KOMPOT.

CHARAKTERISTIKA:

OSVIEZUJUCA PISKOTOVA KOCKA S ANANASOM
A S JEMNYM KREMOM. JE STVORCOVEHO TVARU
S COKOLADOVYM CESTOM A ANANASOVOU VONOU.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

43. TROPICANA 70G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, VODA, ZLATY KLAS, SUSENE
MLIEKO, MARGARIN, RASTLINNA SMOTANA,
KOMPOTOVE OVOCIE MIX, CITRONKA.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

44. FLORIDA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK, VODA, ZLATY KLAS, SUSENE MLIEKO,
MARGARIN, RASTLINNA SMOTANA, BROSKYNOVY
KOMPOT, GRANKO, KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

SVETLY TORTOVY REZ SMOTANOVO KREMOVEJ
PRICHUTE S BROSKYNAMI, VANILKOVO OVOCNEJ
PRICHUTE A SMOTANOVEJ VONE.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

45. HARLEKYN TORTA 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
MARMELADA MIESANA, RASTLINNA SMOTANA,
KAKAO, GRANKO.

CHARAKTERISTIKA:

TORTOVY, VELMI JEMNY ZAKUSOK SMOTANOVO
KAKAOVEJ PRICHUTE S KYSLASTYM NADYCHOM PO
OVOCNEJ MARMELADE, KAKAOVO MLIECNEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

46. KUBANSKA TORTA 70 G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, MARMELADA MIESANA BANANY,
RASTLINNA SMOTANA, KAKAO, COKOLADA.



CHARAKTERISTIKA:

JEMNY COKOLADOVO SMOTANOVY TORTOVY REZ
S BANANOVOU PRICHUT OU A vONOU,
TROJUHOLNIKOVEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

47. DVOJFAREBNA KOCKA 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, ORECHOVA PLNKA KLASIK,
VLASSKE ORECHY MLETE, RUM, CUKOR PRASKOVY,
SUSENE MLIEKO, MARGARIN, COKOLADA,
MARMELADA MIESANA.

CHARAKTERISTIKA:

MALE UHLADNE CIERNOBIELE KOCKY, TYPICKEJ
ORECHOVEJ CHUTI, RUMOVO MLIECNEJ VONE,
STVORCOVEHO TVARU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



48. DOBRY KOKOSOVY REZ 40G

ZLOZENIE:

HLADKA MUKA SPECIAL, MARGARIN, VAJCIA, ZLTKA,
PRASKOVY CUKOR, KAKAO, KYPRIACI PRASOK,
KOKOS, BIELA COKOLADA, COKOLADA, MARHULOVA
MARMELADA.

CHARAKTERISTIKA:

TRVANLIVY KOLACIK OBDLZNIKOVEHO TVARU
BIELO-HNEDEJ FARBY KOKOSOVEJ CHUTE A VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 15 DNi OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

49. STRIESKY 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, MUKA HLADKA, CUKOR KRYSTAL, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, VODA, ZLATY KLAS, MARGARIN,
MARHULOVA MARMELADA, COKOLADA, KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY MAKKY PISKOTOVY ZAKUSOK COKOLADOVO
VANILKOVEJ PRICHUTE S KOKOSOVOU VONOU
V TVARE STRIESKY.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



50. HABoS 70G

ZLOZENIE:

MUKA, VODA, MARGARIN, VAJCIA, BIELKA, CUKOR
KRYSTAL, CITRONKA, CUKOR PRASKOVY.

CHARAKTERISTIKA:

VYSOKA BIELA KOCKA A CHRUMKAVYM LISTKOVYM
CESTOM, POSYPANYM PRASKOVYM CUKROM,
VYDATNEJ SLADKEJ CHUTE A VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

51. SNEHOVA BURKA 60G

ZLOZENIE:

VODA, MARGARIN, MUKA HLADKA, VAJCIA, CUKOR
KRYSTAL, CITRONKA, CUKOR PRASKOVY.

CHARAKTERISTIKA:

VYSOKY BIELY LAHKY VENCEK, VYDATNE SLADKY,
CUKROVEJ VONE.

SPOTREBA SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



52. TIRAMISU 100G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, PRASOK
DO PECIVA, RASTLINNA SMOTANA, FOND TIRAMISU,
MARHULOVA MARMELADA, KAKAO, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

MAKKA JEMNA KOCKA V PRIEMERE 5 X 5 X 5 cM,
KAVOVEJ FARBY AJ CHUTE, KAKAOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

53. TYROLSKY KREMES 100G

ZLOZENIE:

VAJCIA, MUKA, VODA, MARGARIN, ZLATY KLAS,
SUSENE MLIEKO, RASTLINNA SMOTANA MIESANA
MARMELADA, CUKOR PRASKOVY.

CHARAKTERISTIKA:

STVOREC S CHRUMKAVYM LiSTKOVYM CESTOM,
POSYPANYM PRASKOVYM CUKROM, VYDATNEJ
OVOCNO-SMOTANOVEJ CHUTE A VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



54. ORECHOVA PAPUCA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, VODA, ZLATY KLAS, MARGARIN,
ORECHY, CITRONKA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

COKOLADOVY KOPEEK PODLHOVASTEHO TVARU,
SLADKEJ SNEHOVO KREMOVEJ CHUTE A
COKOLADOVO ORECHOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

55. OBLIZ PRST 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK, VODA, ZLATY KLAS, MARGARIN
SUSENE MLIEKO, CITRONKA, RASTLINNA SMOTANA,
GRANKO.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY SNEHOVO KREMOVY REZ, BIELEJ FARBY,
TYPICKY KYSLASTEJ VANILKOVEJ CHUTE
S GRANKOM OBDLZNIKOVEHO TVARU.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

56. TVAROHOVA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA, RASTLINNA
SMOTANA, CITRONKA, VANILKY, MARMELADA,
KOMPOT MIX, AGAR, KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

TORTOVY REZ TVAROHOVO SMOTANOVEJ PRICHUTE
NA POVRCHU SO ZELATINOU A oOVvOCiM, JEMNY,
MAKKY A OosVIEZUJUCI.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

57. JAHODOVA KOCKA 60G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK, RASTLINNA SMOTANA, MARMELADA
JAHODOVY KOMPOT, POTRAVINARSKA FARBA
CERVENA, AGAR.



CHARAKTERISTIKA:

JEMNA KREMOVA KOCKA JAHODOVEJ CHUTE,
CERVENEJ FARBY, OVOCNEJ VONE, OZDOBENA
SLAHACKOU A JAHODOU V ZELE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

58. COKOLADOVO SMOTANOVA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, RASTLINNA SMOTANA KAKAO,
MARHULOVA MARMELADA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

TORTOVY COKOLADOVO SMOTANOVY ZAKUSOK
TROJUHOLNIKOVEHO TVARU, KAKAOVEJ VONE
S VANILKOVYM PISKOTOVYM CESTOM.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



59. VISNOVA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, MUKA HLADKA, CUKOR KRYSTAL, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA, RASTLINNA
SMOTANA, MARMELADA, VISNE V ZELE, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

TMAVY TORTOVY ZAKUSOK COKOLADOVO VISNOVEJ
PRICHUTE A VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

60. SACHEROVA TORTA 70G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA, MARHULOVA
MARMELADA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

VELMI TMAVY COKOLADOVY ZAKUSOK, JEMNY,
VLACNY KYSLASTEJ CHUTE A MARHULOVO
COKOLADOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C



61. KRTKOVA TORTA 100G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA, VODA, SUSENE
MLIEKO, MARGARIN, RASTLINNA SMOTANA,
COKOLADA, BANANY, MARMELADA.

CHARAKTERISTIKA:

VELKY TORTOVY REZ V TVARE POLKRUHU, VELMI
KREMOVY KUSOK S BANANOVYM NADYCHOM
S COKOLADOVYMI KUSKAMI A S KAKAOVOU VONOU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

62. PUNCOVA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, VODA, ZLATY KLAS, MARGARIN,
MARMELADA , JAHODOVY KOMPOT, RUM, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

TORTOVY REZ V TVARE POLMESIACA, POLIATY
COKOLADOU, NA REZNEJ CASTI CERVENO-ZLTO
MRAMOROVEJ FARBY, JAHODOVO RUMOVEJ VONE.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNi OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

63. JAHODOVA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, RASTLINNA SMOTANA
MARMELADA MIESANA, JAHODOVY KOMPOT, AGAR.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY SLAHACKOVY TORTOVY REZ SO ZELATINOU
JAHODOVEJ CHUTI A VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

64. MOKKA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, RASTLINNA SMOTANA KAVA,
MARHULOVA MARMELADA, COKOLADA, SKORICA.



CHARAKTERISTIKA:

JEMNY MAKKY TORTOVY REZ, PLNENY KAVOVOU
SLAHACKOU, POSYPANY SKORICOU. MA KAvovU
CHUT’ A MARHULOVYM NADYCHOM.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

65. MARINA 50G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA, KAKAO, ARASIDY
MLETE, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

COKOLADOVA KOCKA, POSYPANA ARASIDAMI, CHUT’
COKOLADOVO ARASIDOVA.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



66. JOGURTOVY KOSICEK 80G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA, MARGARIN, CUKOR PRASKOVY,
ZLTKA, RASTLINNA SMOTANA, FONDAN, JOGURT,
MARMELADA, KOMPOTOVE OVOCIE, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

SMOTANOVO JOGURTOVY KOSICEK S CHRUMKAVYM
CESTOM, PRIZDOBENY OVOCIM S KYSLASTOU
PRICHUT’OU JOGURTU A OVOCIA.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

67. CUCORIEDKOVA KOCKA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA, VODA ZLATY KLAS,
MARGARIN SUSENE MLIEKO, RASTLINNA SMOTANA,
CUCORIEDKY V ZELE, MARMELADA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNA KREMOVO CUCORIEDKOVA KOCKA, BLEDEJ
FIALOVEJ FARBY, KYSLASTEJ CHUTI VONAVEJ PO
CUCORIEDKACH.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

68. COKOLADOVA TORTA 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA, VODA, ZLATY KLAS,
MARGARIN, COKOLADA, MARMELADA MIESANA.

CHARAKTERISTIKA:

TORTOVY ZAKUSOK TROJUHOLNIKOVEHO TVARU
CELY COKOLADOVY, TYPICKEJ COKOLADOVEJ VONE
A CHUTI.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

69. ADVOKAT 100G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KAKAO,
KYPRIACI PRASOK DO PECIVA VODA, ZLATY KLAS,
MARGARIN, SUSENE MLIEKO, RASTLINNA SMOTANA,
FARBA POTRAVINARSKA MARHULOVA CITRONKA,
MANDARINKOVY KOMPOT, AGAR, MARMELADA
MIESANA.



CHARAKTERISTIKA:

JEMNA KREMOVA KOCKA KYSLASTEJ CHUTE,
MARHULOVO ZLTEJ FARBY, OVOCNEJ VONE,
OZDOBENA SLAHACKOU A MANDARINKOU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

70. ALBANSKE REZY 30G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA, VAJCIA, MED, MARGARIN, CUKOR
PRASKOVY, SODA BIKARBONA, KYPRIACI PRASOK DO
PERNIKA, ORECHY, VODA, ZLATY KLAS, RUM,
JOGURTOVA POLEVA, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

OBDLZNIKOVY REZ ORECHOVO RUMOVEJ CHUTI
A MEDOVEJ VONE, MLIECNEJ FARBY.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



7Z1. PENA SNEHOVA 20G

ZLOZENIE:

VAJECNE BIELKA, CUKOR KRYSTAL, CUKOR
PRASKOVY, COKOLADA.

CHARAKTERISTIKA:

SUCHY BIELOCIERNY KOLACIK, VELMI JEMNY
A SLADKY.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 30 DNi OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V SUCHEJ MIESTNOSTI DO 18°c.

72. HAVAJSKE MUSLE 80G

ZLOZENIE:

VAJEC, VODA, ZLATY KLAS, MARGARIN, SUSENE
MLIEKO, KOMPOTOVE OVOCIE MIX, PRASKOVY
CUKOR.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY KREMOVY VENCEK OKRUHLEHO TVARU,
VANILKOVO OVOCNEJ CHUTE A VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



73. JOGURTOVY TUNEL 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, RASTLINNA SMOTANA, FOND
JOGURT, MARMELADA MIESANA, MANDARINKOVY
KOMPOT, KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

BIELY REZ V TVARE POLKRUHU, V STREDE
S MANDARI'NKOU, NA VRCHU S KOKOSOM,
JOGURTOVEJ VONE A CHUTE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

74. MANDLOVA KOCKA 70 G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, KAKAO, RASTLINNA SMOTANA,
KAKAO, MANDLE, MARMELADA MIESANA.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY PISKOTOVO SLAHACKOVY ZAKUSOK,
KAKAOVEJ CHUTI A VONE ZA MANDLAMI V TVARE
KOCKY.



SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

75. TVAROHOVO VISNOVE REZY 70G

ZLOZENIE:

VAJCIA,  CUKOR KRYSTAL, MUKA  HLADKA,
RASTLINNA SMOTANA, MARMELADA MIESANA, AGAR
OVOCIE VISNE V ZELE.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY  TORTOVY KUSOK SVETLEJ FARBY,
KYSLASTEJ SLAHACKOVEJ CHUTE A OVOCNEJ VONE,
PRIZDOBENY ZELATINOU A ovOCiM.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

76. CITRONOVE OCKO 80G

ZLOZENIE:

VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK DO PECIVA, VODA, ZLATY KLAS MARGARIN,
SUSENE MLIEKO, RASTLINNA SMOTANA,
MARHULOVA MARMELADA, BROSKYNOVY KOMPOT,
CITRONOVA ST’AVA.



CHARAKTERISTIKA:

PISKOTOVA KOCKA SVETLEJ FARBY, NA POVRCHU
MA PEKNU MozAIKOVU STRUKTURU CESTA
S MARMELADOU. JE KYSLASTEJ CHUTI , CITRONOVO
BROSKYNOVEJ PRICHUTE V TVARE KOCKY.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.

77. RIBEZLOVA ROLADA 70G

ZLOZENIE:

VAJCIA. CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, PRASOK
DO PECIVA, VODA, ZLATY KLAS, MARGARIN SUSENE
MLIEKO, RASTLINNA SMOTANA, RIBEZLE V ZELE,
KOKOS.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNA BIELO-CERVENA ROLADA, RIBEZLOVEJ
CHUTE A KOKOSOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 3 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



78. POMARANCOVE REZY 506G

ZLOZENIE:

PISKOTOVE CESTO: VAJCIA, CUKOR KRYSTAL, MUKA
HLADKA, KYPRIACI PRASOK DO PECIVA
POMARANCOVY SIRUP, PRASKOVY CUKOR, STOPA
ZLTEJ FARBY, VODA, ZLATY KLAS, MARGARIN.

CHARAKTERISTIKA:

JEMNY ST AVNATY ZAKUSOK KYSLASTEJ CHUTI,
ORANZOVEJ FARBY, POMARANCOVEJ VONE.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNI OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

79. KARAMELOVA KOCKA 120 G

ZLOZENIE:

PISKOTOVE CESTO:

VAJEC, CUKOR KRYSTAL, MUKA HLADKA, KYPRIACI
PRASOK, KULLER, OLEJ.

PLNKA:

ZLTKOVY KREM, RASTLINNEJ SMOTANY
VYSLAHANEJ.

POLEVA:

SLADENE MLIEKO KARAMELOVE, SLAHACKA NA
OZDOBU.



CHARAKTERISTIKA:

ZAKUSOK V TVARE KOCKY KARAMELOVEJ FARBY
A CHUTI, JEMNY, VLACNY A PRIZDOBENY JE
SLAHACKOU A COKOLADOVOU DEKORACIOU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBA DO 72 HODfN, SKLADOVAT’ DO 8°C
V CHLADNEJ A TMAVEJ MIESTNOSTI.

80. TRUBICKY M 30G

ZLOZENIE:

MUKA HLADKA, ZLTKA, SOL, OCOT, VODA,
MARGARIN, POLOHRUBA MUKA BIELKA, CUKOR
KRYSTAL, CUKOR PRASKOVY.

CHARAKTERISTIKA:

CHRUMKAVY ZAKUSOK V TVARE TRUBICKY
S BIELKOVOU PLNKOU A VYRAZNE SLADKOU
CHUT’OU.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBOVAT DO 5 DNi OD VYROBY A SKLADOVAT’
V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C DO 8°C.

81. SPICE M 30G

ZLOZENIE:

HLADKA MUKA SPECIAL, MARGARIN, CUKOR
PRASKOVY, ZLTKA, BIELKA, CUKOR KRYSTAL, OCOT



FONDANOVEJ HMOTY, VODY, STOPA CERVENEJ
FARBY.

CHARAKTERISTIKA:

VELMI SLADKY RUZOVY SPIC S JEMNYM KYSLASTYM
NADYCHOM RUZOVEJ FARBY A CHRUMKAVYM
KOLIESKOM.

SPOTREBA A SKLADOVANIE:

SPOTREBUJTE DO 5 DNI OD DATUMU VYROBY
A SKLADUJTE V CHLADNICKE PRI TEPLOTE OD 4°C
DO 8°C.



