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Oferujem
y również:

tort bezowy m
occa

torty biszkoptowe:
czekoladowy

orzechowy
szwarcwaldzki

T
ort hiszpański bezowy,

głęboko m
rożony to:

ciasto bezowe przełożone 
bitą śm

ietaną z dodatkiem
 rozdrob-

nionych truskawek 
i konfitur.

Przybrany kokosem
 

i owocam
i południowym

i.

Sposób przygotowania
do spożycia:

Zam
rożony tort wyporcjować,

pozostawić w tem
p. pokojowej

na 15-20 m
inut.

M
ożna rozm

rażać
w kuchence m

ikrofalowej
(opcja rozm

rażania,
czas 1 m

inuta).
N

ie zam
rażać powtórnie.

Sm
acznego!

W
arunki przechowywania:
Przechowywać w tem

p.
nie wyższej niż –18°C.
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T ort zaw
iera śladow

e ilości orzecha
w

łoskiego, które m
ogą pow

odow
ać

reakcje alergiczne u osób uczulonych.

W
szelkie praw

a zastrzeżone
p

rod
u

k
t p

olsk
i

1  szt.
5,15 l

PL
D

W
ir bieten auch an:

B
aisertorte m

occa
Schokoladen-B

iskuittorte
B

iskuittorte
N

uss – B
aisertorte

Schwärzwalder

Spanische Baisertorte
tief eingefroren:
B

aiserkuchen m
it Schlagsahne

m
it zerstückelten E

rdbeeren
und K

onfitüre gefüllt.
M

it K
okosflocken und Südfrüchten

geschm
ückt.

Vorbereitung:
E

ingefrorene T
orte in Stücke schneiden,

für etwa 15-20 M
inuten in einer

Zim
m

ertem
peratur lassen.

M
an darf die T

orte in
M

ikrowellenherd auftauen lassen
(Option:
A

uftauen ca. 1 M
inute).

N
icht wieder einfrieren!

Guten Appetit! 

Lagern:
In einer nicht höher als –18°C
T

em
peratur lagern.

D
as Produkt enthält keine

 konservierungsstoffe.
W

ir erzeugen ausschließlich
aus N

aturstoffen. K
eine G

V
L

.

D
ie Torte beinhaltet W

alnüsse,
die bei em

pfindlichen Personen eine 
A

llergie auslösen können.

A
lle R

echte vorbehalten
P

olon
isch

es E
rzeu

gn
is

1  Stück
5,15 l

®
®

Spanische B
aisertorte

einfriebar 
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