M3arotoeutens: pneHbaxep baksapeH MmBX, Baccepser 39, 64521 pocc-Iepay, FepmaHusi, IMNOpTEpbI: CM. BHYTPEHHIOK KOPOBKY
LLIOKONAOHO-MANMHOBLIV TOPT. Kakao necouHoe TecTo (27%) 1 wokonaaHbii kpem (40%), nocbinaHHble Kycoukamm wokonaaa (3%). MokpbIT MannHoBbiM cocTaBoM (11%), ManuHoit (11%) n
TOPTOBOW rMa3ypbto, GbICTPO-3aMOPOXEHHbIN, pa3pe3aHHbIit Ha 4 X 12 nopuuin. XpaHute 1 TpaHCNopTupyvite npodykT npu -18°C u Hwxe. MoxanyincTa, XxpaHuTe pasmMOpPOXKEeHHbIV TOPT B XONOANUNbHUKE
(6-7°C) n ynotpebute ero B TeyeHue 48 yacos! [oBTOpHO He 3amopaxuBaTb! XpaHuTe 3amopoxeHHbIM npu -18°C. NogeH fo: cMoTpu BHK3Y cnpasa. Macca HeTTo: 4,8 kr (4 x 1,2 kr)

COKOLADOVO-MALINOVY DORT. Kfehky kakaovy korpus (27%) s &okoladovym krémem (40%) posypany Sokoladovymi kousky (3%), pfevrstveny malinovou pomazankou (11%) s malinami (11%),
zalitymi dortovou glazurou. Hluboce zmrazeno. Predkrajeno na 4 x 12 porci. Skladujte pfi teploté -18 °C nebo niz8i. Po rozmrazeni uchovejte kola¢ v chladni¢ce (od +6°C do +7°C) a spotfebujte do 48
hodin! Po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Uchovani u spotfebitele: -18 °C nebo nizsi do data minimalni trvanlivosti. Pfi teploté -18 °C nebo niz§i minimalni trvanlivost do: viz bo¢ni zahyb.

@ CHOKLADTARTA MED HALLON. Mérdegsbotten med kakao (27 %) med chokladkram (40 %) som &r bestrédd med chokladbitar (3 %). Téckt med hallonberedning (11 %) och hallon (11 %), samt
tartglasyr, djupfryst, uppskuren i 4 x 12 portionsbitar. Férvaras och transporteras vid minimum -18°C. Forvara den upptinade kakan i kyl (6°C-7°C) och konsumera inom 48 timmar. Skall ej omfrysas efter
tining. Forvaras fryst vid -18°C. Bast fore: se botten till hoger

SUKLAA-VADELMAKAKKU. Kaakao-murotaikinapohja (27 %) suklaakreemilld (40 %) ja paalle ripoteltuna suklaapaloja (3 %). Peitetty vadelmavalmisteella (11 %) ja vadelmilla (11 %), paalla kakkukiille,
pakaste, valmiiksi leikattu 4 x 12 annospalaan. Sailytys- ja kuljetuslampdtila vahintaan -18 °C. Sailyta sulanutta kakkua jaakaapissa (6 — 7 °C) ja kayta se 48 tunnin kuluessa! Ei saa jaadyttaa uudelleen
sulatuksen jalkeen! Sailyta pakastettuna -18 °C:ssa. Parasta ennen: katso alhaalta oikealta
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@ SJOKOLADE- OG BRINGEBARKAKE. Kakaomgrdeigbunn (27 %) med sjokoladekrem (40 %) og drysset med sjokoladebiter (3 %). Dekket med bringebaerpreparat (11 %) og bringebaer (11 %), pyntet
med kakeglasur, dypfryst, ferdig delt i 4 x 12 porsjoner. Oppbevaring og transport ved minst -18°C. Oppbevar den tinte kaken i kjgleskapet (6 — 7 °C) og bruk den innen 48 timer! Ber ikke fryses pa nytt
etter opptining! Oppbevar i dypfryser (-18 °C eller kjgligere). Best far: se bunnen til hgyre

@ CIASTO CZEKOLADOWO MALINOWE. Spdd z kruchego ciasta kakaowego (27%) z kremem czekoladowym (40%) i posypany kawatkami czekolady (3%). Pokryty nadzieniem malinowym (11%) oraz
malinami (11%), pokrytymi glazurg cukiernicza, produkt glgboko mrozony, wstepnie pokrojony na 4 x 12 porcji. Przechowywacé i przewozi¢ w temperaturze minimum -18°C. Rozmrozone ciasto prosze
przechowywac¢ w lodéwce (6-7°C) i spozyé w ciggu 48 godzin! Nie zamrazaé ponownie po rozmrozeniu! Przechowywaé w temperaturze ponizej - 18°C. Najlepiej spozyé przed: patrz prawa dolna strona

20 CHOCOLADE-FRAMBOOS CAKE. Cacaodeegbodem (27%) met chocoladecréme (40%) en besprenkeld met chocoladestukjes (3%). Gevuld met frambozenbereiding (11%) en frambozen (11%), bedekt
met cakeglazuur, diepvries, voorgesneden in 4 x 12 porties. Opslag en transport bij minimum -18°C. Ontdooide cake in de koelkast bewaren (6-7°C) en binnen 48 uur consumeren! Na ontdooiing niet
PAP opnieuw invriezen! Bewaren in de diepvries bij -18°C. Ten minste houdbaar tot: zie rechtsonder

TARTA DE CHOCOLATE Y FRAMBUESA. Pastel con base de masa quebrada de cacao (27%) con crema de chocolate (40%) y espolvoreada con trozos de chocolate (3%). Cubierto con preparacién de
frambuesa (11%) y frambuesas (11%), recubierto con glaseado para tartas, ultracongelado, precortado en 4 x 12 porciones. Almacenar y transportar a -18°C minimo. jPor favor, almacenar el pastel
descongelado en el frigorifico (6-7 °C) y consumir en 48 horas! No volver a congelar el producto una vez descongelado. Mantener en congelacion a -18 °C. Consumir preferentemente antes del: ver parte
inferior derecha

® GATEAU AU CHOCOLAT ET A LA FRAMBOISE. Base de pate brisée au cacao maigre (27%) avec une préparation (40%) & base de créme et de chocolat et saupoudrée avec des morceaux (3%) de
chocolat. Recouverte d'une préparation (11%) a base de framboise et de framboises (11%), recouverte de glagage a gateau, surgelé, prédécoupé en 4 x 12 parts. Conserver et transporter a -18°C
minimum. Aprés décongélation, conserver le gateau au réfrigérateur (6-7°C) et le consommer dans les 48 heures! Ne jamais recongeler un produit décongelé! A conserver a -18°C. A consommer de
préférence avant le: voir en bas a droite
TORTA AL CIOCCOLATO E LAMPONI. Base di pasta frolla al cacao (27%) con crema al cioccolato (40%) e cosparsa di pezzi di cioccolato (3%). Ricoperta con preparazione di lamponi (11%) e lamponi
(11%), ricoperta con glassa per torte, surgelato, pre-tagliato in 4 x 12 porzioni. Conservare e trasportare a -18°C minimo. Conservare il prodotto scongelato in frigorifero (6-7°C) e consumarlo entro 48 ore!
Una volta scongelato, non ricongelare il prodotto! Tenere refrigerato a -18°C. Da consumarsi preferibilmente entro il: vedere in basso a destra

@ CHOCOLATE AND RASPBERRY TART. Shortcrust pastry base with cocoa (27%) filled with chocolate ganache (40%) and sprinkled with chocolate pieces (3%). Covered with raspberry preparation (11%)
and raspberries (11%), covered with cake glaze, quick-frozen, pre-cut into 4 x 12 portions. Storage and transport at -18°C minimum. Please store the defrosted cake in the fridge (6-7°C) and consume it
within 48 hours! Do not refreeze once defrosted! Keep frozen at -18°C. Best before: see bottom right

_ .CHOCOLATE RASPBERRY-CAKE, tiefgefroren, vorgeschnitten in 4 x 12 Portionen.

Kakaomdrbeteigboden (27%) mit Schokoladencreme (40%) und aufgestreuten Schokoladenstlicken (3%). Bedeckt mit Himbeerzubereitung (11%) und Himbeeren (11%), mit Tortenguss abgeglanzt,
tiefgefroren, vorgeschnitten in 4 x 12 Portionen. Lagerung und Transport bei max. -18°C. Bitte nach dem Auftauen den Kuchen im Kihlschrank (6-7°C) lagern und innerhalb von 48 Stunden verbrauchen!
Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren. Bei -18°C mindestens haltbar bis: siehe unten rechts.
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