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Ízletesek, hőstabilak és különféle ízekben elérhetők. 
 

Az egyik legnépszerűbb felhasználási módja a fánk tölteléke. Minden típusú töltelék – 
krémes, sima vagy gyümölcsdarabokkal gazdagított – tökéletesen alkalmas ehhez az 
édes finomsághoz. Egyedi receptúrájának köszönhetően a Lauretta használható a fánk 
sütés előtti, zárt töltéséhez, valamint a sütés utáni töltéshez is. A Lauretta praktikus, 
könnyen kezelhető, és az íze egyszerűen csodálatos! 

Minden Lauretta töltelék mélyhűthető. Ügyfeleink fagyasztott állapotban szállítják 
őket végső rendeltetési helyükre, például benzinkutakra és szupermarketekbe, ahol 
kiolvasztják és felmelegítik őket. A töltelékek ezt a folyamatot változás nélkül bírják. 

 

 



3 www.kandy.pl/hu 

KRÉMES TÖLTELÉKEK 
 

Ízek, mint a vanília, tojáslikőr és csokoládé adják kínálatunk alapját, de ugyanilyen 
finom és érdekes alternatívák is elérhetők: kókusz, karamell, rum és csokoládé. 

 

 
 

 
 

SIMA GYÜMÖLCSTÖLTELÉKEK 
 

A megrendelők általában a Lengyelországban nagyon népszerű fánktöltelékeket 
részesítik előnyben, mint az eper, meggy vagy málna. Azonban néha érdemes 
kísérletezni, és más, igazán karakteres ízű töltelékeket is használni, mint például a 
sárgabarack vagy a kiwi. 

Hagyományos szilvás töltelékkel is ajánljuk a fánkot. Ez egy klasszikus a javából! 
A szilvavaj sűrű, aromás és nagyon... szilvás! A legjobb minőségű szilvából állítjuk elő. 
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GYÜMÖLCSDARABOS TÖLTELÉKEK 
 

50%-os feketeribizli, 50%-os meggy és 60%-os málna töltelékek adják a prémium 
fánkok alapját. 

Különlegességeink: az 50%-os eper és a 35%-os erdei gyümölcstöltelék még a 
legigényesebb vásárlókat is kielégítik. 
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SZERZŐI JOGI KÖZLEMÉNY 
Minden jog fenntartva.. 


