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EASTFISH'

CANDAT

UZENY STUDENYM KOUREM

Filety z candata, s kiizi (Sander lucioperca)

Hmotnost 120-170 g

Skladujte pfi teploté -18 °C nebo nizsi. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte.

~ Vyrobeno v CR, ale candat se narodil a %il v Kazachstanu




