MINI RECEPTAR

Slim Pasta

Nemate napady?
Nechajte sa insSpirovat!
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Mini receptar Slim Pasta je urceny vietkym milovnikom zdravého

a chutného jedla, ktoré je pripravené za par minudt. PrindSame vam
inSpiraciu na recepty z konjakovych priloh a nizkokalorickych dresingov.
Lahodia oku, chutovym bunkam, a zaroven su skvelé nielen pri zhadzovani
kil, ale aj pre odlahc¢enie vasho jedalnicka. Vsetky jedld sme s nasim timom
znacky Slim Pasta uvarili, ochutnali a s radostou ich odovzddvame dale;j.

V mini receptari Slim Pasta najdete tipy na oblUbené tradi¢né jedla

a ingpiracie na nevsedné recepty. Nase nizkokalorické konjakové prilohy
vyuZijete do polievok, hlavnych jedal, lahodnych smoothies, ale aj do
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Slim Pasita

Hovadzi vyvar s rezancami

Hovadzi vyvar patri medzi najoblibenejsie polievky.
Nielen, ze nas prijemne zahreje a pomaha nam v boji

s prechladnutim, ale doda telu aj vela potrebnych Zivin.
NavysSe vyborne chuti. My sme pre vas pripravili recept na
odlah¢eny variant vyvaru. Namiesto beZnych rezancoy,
ktoré su kalorické a ¢asto si ich nemézu dovolit celiatici,
sme pouzili nizkokalorické konjakové rezance Slim

Pasta. SU bezlepkové a maju len 9 kcal na 100 g. Zaroven
sU Uplne bez sacharidov, tukov a pridanej soli. Navyse
obsahuju cennu vlakninu glukomanan, ktora vas zasyti

a pri dlhodobom uzivani znizuje cholesterol a pozitivhe
ovplyvnuje vstrebdvanie cukrov a tukov v krvi. ‘

e 1x balenie Slim Pasta
rezancov v naleve

e 450 g predného
hovadzie masa
s kostou

e 2 ks mrkvy

e 2 ks petrzlenu

e Tks cibule

e 12 zeleru

o 3 ks bobkového listu

e 8 ks gulécok celého
korenia

¢ 6 ks gulé¢ok nového
korenia

e petrzlenova viat

e sol

e Cierne korenie

Recept je vhodny pre
celiatikov, pre osoby
trpiace intoleranciou
na laktézu, pri
prediabete, pocas
diabetickej, keténovej
a low carb diéte.

Rezance v naleve obsahuju len 9 kcal na100 g
a 0 g sacharidov. Su uplne bez soli, tuku a hodia sa
do jedalnicka veganov, vegetarianov aj celiatikov.

Ako na to?

1) Korenovu zeleninu osupte, oCistite,
umyte a nakrdjajte na kusky. Cibulu
osUpte, rozpolte a maso oplachnite vo
vode. VSetky ingrediencie vlozte do hrnca,
zalejte studenou vodou a dajte varit.
Vyvar varte pri nizkej teplote najmenej tri
hodiny. Cim dlh&ie vyvar varite, tym bude
silnejsi a lepsi. Ak sa pocas varenia na
povrchu usadia necistoty, pozbierajte ich
naberackou a odstrante.

2) Po uvareni vytiahnite zeleninu a maso
z hrnca. Vyvar precedte cez jemné sitko
alebo platno a vlejte spat do hrnca.
Uvarené maso vidlickou rozdelte na
vlakna a dajte ich spolocne so zeleninou
nakrajanou na mensie kocky spat do
hrnca s vyvarom.

3) Pridajte do vyvaru Cerstvu petrzlenovu
vnat a pripravte si rezance Slim Pasta.
Rezance vyberte z balenia, v sitku
preplachnite pod studenou vodou,
pridajte do hrnca s vyvarom a eSte dve
minuty zohrievajte. Nakoniec vietko
dochutte solou a ¢iernym korenim.

TIP: pre este diétnejsiu verziu, nechajte
vyvar odleZat cez noc

v chladnicke a na druhy
den z neho odstrdnite

z povrchu usadeny tuk.
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Minestrone s ryzou

Ak ste milovnici talianskej kuchyne a polievok,

lepsiu pochutku len tazko najdete. Husta zeleninova
Minestrone patri nepochybne do zlatého fondu tamojsej
kuchyne. Lahko sa pripravuje a je plna zeleniny. Medzi
obvyklé ingrediencie patria predovsetkym paradajky,
fazula, cibula, zeler a mrkva. Ziadny pevne dany recept
vSak v podstate neexistuje. Zalezi na vasej kreativite

a zelenine, ktora je vzhladom na aktualne ro¢né
obdobie prave k dispozicii. My sme si ju pre vas pripravili
s nizkokalorickou ryzou Slim Pasta, takze o tanier plny
zdravych ingrediencii nidza rozhodne nebude.

e 1 balenie konjakovej
ryze Slim Pasta
v naleve

e 200 g bielych fazul
v naleve

e 2 mrkvy

o 1strucik cesnaku

e 3 stredne velké
paradajky

¢ 1 plechovka drvenych
paradajok

e 2 polievkové lyZice
olivového oleja

e hrst nastrdhaného
parmezanu

e Cerstva bazalka

e sol'

e Cierne korenie

Recept je vhodny

pre veganov,
vegetarianov,
celiatikov, diabetikov,
osoby s intoleranciou
na laktézu, pri
prediabete ¢i
diabetickej a low
carb diéte.

Konjakova ryZa obsahuje aZ o 94 % menej

Ak , Slim Pasita
0 ha to?

1) V hrnci rozohrejte olivovy olej a orestujte
na nom cibulu a mrkvu pokrajanu na
kolieska. Po 10 minutach pridajte tenké
platky cesnaku. Nasledne pridajte sparené
a oSUpané paradajky, plechovku drvenych
paradajok a bielu fazulu bez ndlevu.

Zmes podlejte vodou a varte dalsich cca
10 mindt.

2) Medzitym dvakrat preplachnite Slim
Pasta ryzu studenou vodou, pridajte do
hrnca s polievkou a minUtu zohrievajte. Na
zaver pridajte sol, Cierne korenie a kvapku
olivového oleja. Polievku naservirujte na
tanier a ozdobte Cerstvou bazalkou.

3) Ak nie ste vegani a netrpite
intoleranciou na laktdézu, mozete este
na zaver polievku posypat troskou
parmezanu. Pre veganov a osoby

s intoleranciou na laktézu je urcena
veganska alternativa parmezanu.

TIP: ak mdte radi hustejsiu konzistenciu
polievok, odoberte priblizne ¥ polievky
a rozmixujte ju ponornym mixérom.
Vzniknuty krém vrdtte spdt k pévodnej
polievke, ¢im ju krdsne zahustite.

g

S

kalérii nez bezna ryza.




Spagetovy Salat s tuniakom

a prazenymi piniovymi
orieSkami

Salat nemusi byt fadny, pretoze kombinacie pouzitych
surovin s nekonecné. My sme tento raz vyskusali

do zeleninového salatu pridat nase konjakové

Spagety Slim Pasta bez nalevu, ktoré sa nemusia
preplachovat a mdzete ich ihned servirovat. Konjakové
Spagety obohatia Salat o vlakninu glukomanan, vdaka
ktorej budete po Saldte syti a nebudete mat potrebu sa
,dotlagit”. Salat sme e&te dochutili prazenymi piniovymi
orieskami s aromatickym parmezanom. Vysledok lahodi
oku i chutovym bunkam.

e 1 balenie Spagiet Slim
Pasta bez nalevu

e 2 balenia tuniaka vo
vlastnej stave (2x55
9)

o 1ks Cervenej cibule

e 1 balenie ciernych oliv

e 1vrecko piniovych
orieskov

e 40 g parmezanu

e 2 ks Salatovej uhorky

e 1 balenie cherry
paradajok

o 2 papriky

o 1 ks rimskeho salatu

e olivovy olej

e sol'

e Cierne korenie

Recept je vhodny
pre celiatikov, pri
intolerancii na
laktézu, prediabete
¢i diabetickej

a low carb diéte.

Slim Pasita

Ako na to?

1) Zeleninu ocistite a spolu s olivami
nakrdjajte na lubovolne velké kusky.
Pripravte si misku, v ktorej véetku zeleninu
premiesajte spolocne s tuniakom,
olivovym olejom, korenim a solou.

2) Spagety Slim Pasta vyberte z obalu
a zamiesajte do misy so zeleninou.
Rozohrejte panvicu a pri dostatocnej
teplote na nej nasucho uprazte piniové
oriesky. Nechajte chvilku vyhladnut

a nasypte do misy so Salatom. VSetko
dokladne premiesajte.

3) Na zaver dochutte salat nadrobno
nastruhanym parmezanom.

TIP: Salat chuti vyborne aj s vajickom
uvarenym natvrdo.

Spagety bez nalevu obsahuju 31kcala7 g
sacharidov na 100 g. Su Uplne bez tuku ¢i soli a hodia
sa do jedalnicka veganov, vegetarianov aj celiatikov.




& 1.z . . . . Slim Pasita
Salat z pe€enej zeleniny s ryzou Ako na to?

Petena zelenina je zdrava a velmi chutna. Ak ste prave 1) Vsetku zeleninu umyte, oCistite

v diétnom rezime, mdzete si tlto dobrotu pripravit ako e 1 balenie Slim Pasta a nakréjajte na l"ubovol'ne velké kUsky.

hlavny chod, lahku desiatu kedykolvek po&as dfia, alebo v naleve Zemiaky nechajte v Supke. Rozohrejte raru

ako maskrtku k televizii namiesto tu¢nych Cipsov. Urobite » nizkokaloricky na teplotu 170 °C.

nie(?o dobré pre svoje zdravie a liniu, a navyse budete dresing Slim Pasta 2) Pripravte si plech vylogeny papierom

mat zo seba.a.J |epSI.pOCIt.,|nSpIrUJte sa saI{atorp, ktpry Earbscue na pecenie a polozte nan zeleninu.

sme obohatili o korpakovu bez§achar|QOvu ryzu Slim S Lmrkvy Pokvapkajte olivovym alebo tekvicovym

Pasta a dochutili nizkokalorickym dresingom Barbecue, * 2 zemiaky

; olejom a zlahka osolte. Ked budete mat
ktory podtrhuje chut grilovanej zeleniny. ¢ Tks predvarenej )

Eervenej repy rdru rozohriatu, viozte do nej plech so
o 2 ks papriky (zlta / zeleninou a pecte cca 30 minut. Ked' bude
“ | ) Zervena /zelend) zelenina upe&ena, vyskladajte jednotlivé
)4 « 1ks Eervenej cibule kusky na tanier alebo do misky.
) . 4 e olivovy / tekvicovy

3) Pripravte si Slim Pasta ryzu. Vyberte

olej ju z balenia, niekolkokrat preplachnite
. 3 studenou vodou a ohrejte na panvici alebo

Recept je vhodny pre v mikrovinnej rdre. RyZu si bud naservirujte
veganov, vegetarianov, (ako my) na extra tanierik, alebo primiesajte
celiatikov, pri priamo do alatu. Nakoniec 3alat ozdobte
intolerancii na dresingom Barbecue.
laktézu, prediabete
¢&i diabetickej TIP: ak nemdte poruke nds
a low carb diéte. nizkokaloricky dresing Slim Pasta,

pokvapkajte saldt tekvicovym alebo
olivovym olejom.

&

lekokalorlcke dresingy Slim Pasta su skvelé na dochutenie
Salatov, k masu a hodia sa aj na vyrobu natierok. Su bezlepkové,
bezlaktézové a vhodné pre vegetarianov.




Fettuccine s omackou
z prazenych vlasskych
orechov a gorgonzolou

Tento recept je ur¢eny vsetkym milovnikom orieskov.
Omacka z prazenych vlasskych orechov s jemne
sladkastou chutou gorgonzoly je pre naozajstnych
gurmanov. Nas teda rozhodne nadchla. Hlavnym
tajomstvom je dokonalé uprazenie orechov (teda ani
malo, ani vela). Vdaka prazeniu ziskaju este lepsiu

chut a neodolatelnt vonu. Stratia tak svoju typicku
horkost a navyse po nich bude rozvoniavat cely byt.
Recept uvarite do 10 minut, prijemne vas zasyti a vdaka
bezsacharidovym konjakovym fettuccine nemusite mat
obavy z tucnejsieho syra ¢i smotany.

e 1 balenie fettuccine
Slim pasta v naleve

e 250 ml plnotu¢ného
mlieka alebo 12%
smotany na varenie

¢ 200 g orechov na
omacku a posypanie

¢ 150 g gorgonzoly

e sol

e Cierne korenie

Recept je vhodny
pre vegetarianov,
celiatikov, pri
prediabete Ci
diabetickej a low
carb diéte.

Prilohy v naleve majui arému, ktora je typicka pre
konjakové prilohy. Odstranite ju jednoducho, a to
preplachnutim vodou a tepelnou Upravou.

Slim Pasita

Ako na to?

1) Rozohrejte panvicu a pridajte na nu 150
g vlasskych orechov. Na velmi miernom
ohniich prazte 10 minut. Dosiahnete tym
lepsiu chut bez toho, aby ste prisli o Ziviny,
ktoré v sebe orechy ukryvaju.

2) Po vychladnutiich rozdrvte v mixéri

na jemny prasok. V hrnci zohrejte mlieko
alebo smotanu, vmieSajte orechovu zmes
a pridajte gorgonzolu. Zohrievajte, kym
sa gorgonzola rozpusti. V pripade potreby
eSte mierne osolte.

3) Potom vyberte z obalu fettuccine,
niekolkokrat ich oplachnite studenou
te¢Ucou vodou a vmiesajte do syrovo-
orechovej omacky. Cestoviny sa

pekne obalia a naberd orechovu chut.
Naservirujte na tanier a posypte zvyskom
nasekanych orechov.

TIP: pre zvyraznenie chuti posypte este
troskou aromatického rozmarinu.




Paradajkova omacka
s hovadzim masom a penne

Prvé zmienky o paradajkovych omackach pochadzaju

z Talianska z 18. storocia. Ta ,nasa“ paradajkova omacka
je typicka svojou sladkastou chutou a pripravit sa da
mnohymi spdsobmi. Napriek tomu, Ze ju sprevadza
povest tuc¢nejsSieho pokrmu, my sme si pre vas pripravili
odlahcenu verziu, vdaka ktorej nemusite svoju oblUbenu
pochutku z jedalnicka vyradit. Staci klasicku prilohu

v podobe cestovin alebo Zemlovej knedle nahradit
nizkokalorickymi konjakovymi penne Slim Pasta.

M - -
-

INGREDIENCE
PRE 1-2 OSOBY:

e 1x balenie penne Slim

Pasta v naleve

¢ 200 g hovadzie
pliecko

¢ 1 polievkova lyzica
olivového oleja

e 1,5 polievkovej lyzice
ryzovej muky

¢ 140 g paradajkového
pretlaku

e 1 mrkva

¢ 1cibula

e 14 zeleru

e Y4 strucika cesnaku

o 4 ks klincekov

e 1lyZica octu

e petrzlenova viat

e nové korenie

e bobkovy list

e sol

Recept je vhodny
pre celiatikov,
pre osoby trpiace
intoleranciou na

laktézu, pri prediabete

¢i diabetickej
a low carb diéte.

Slim Pasita

Ako na to?

1) Maso spolu s oCistenou zeleninou
zalejte priblizne 1,5 litrom vody a varte
do makka. Medzitym na olivovom oleji
orestujte nadrobno nakrajanu cibulu,
vmiesajte pretlak, minutku restujte

a zasypte ryzovou mukou. Za staleho
miesania povarte dalSiu pol mindtku.

2) Nasledne vmieSajte vyvar z masa,
omacku trosku osolte a pridajte cukor,
ocot a klin€eky. Omacku varte 20 az

30 minut. Prepasirujte omacku cez sitko
alebo vyberte vsetko korenie, rozmixujte
a dochutte solou.

3) Vyberte penne z obalu, niekolkokrat
preplachnite studenou vodou, ohrejte na
panvici alebo v mikrovinnej rdre. Maso
nakrajajte na platky a mozete servirovat.

&

: km Pasita



Slim Pasia

Marhulovy ryzovy nakyp
s brusnicami a Skoricou

MU¢€nik alebo hlavné jedlo? Oboje je spravne. Ryzovy
nakyp moézeme urcite oznacit za samostatnu kucharsku
disciplinu, ktora sa dé sa pripravit z akéhokolvek ovocia.
Ak mate chut na nieco sladké, upecte si tento Uzasny
marhulovy nakyp s brusnicami a Skoricou. Konjakova
ryza védm, vdaka takmer nulovym kaldriam, dovoli zacat
maskrtit a len tak neprestat.

e 2 balenia ryze Slim
Pasta bez nalevu

e 1 plechovka
konzervovanych
marhual

e 500 ml mlieka alebo
bezlaktézového
mlieka)

¢ 1 polievkova lyzica
medu alebo
¢akankového sirupu

¢ 150 g obycajného
tvarohu alebo
bezlaktézového
tvarohu

e 1-2 vajcia

e hrst brusnic

e mletd Skorica

o kokosovy olej na
vytretie pekaca

Recept je vhodny
pre vegetarianoyv,
celiatikov, pre osoby
trpiace intoleranciou

na laktézu (pri pouziti

mlieka a tvarohu bez

laktézy), pri prediabete

alebo diabetickej
diéte (pri pouziti
¢akankového sirupu
namiesto medu).

Ako na to?

1) Do hrnéeka nalejte mlieko a chvilu ho
zohrievajte na miernom ohni. Pripravte
si ryzu Slim Pasta - priamo z obalu ju
premiestnite do hrnc¢eka s mliekom.

Za staleho mieSania povarte, kym ryza
nasiakne mliekom. Potom odloZte zo
spordku hrncek a nechajte vychladnut.

2) Pripravte si sneh z bielkov. Zvysné
Zltky vmieSajte do ryze, nasledne opatrne
primiesajte aj pripraveny sneh. Do tejto
zmesi pridajte brusnice, dochutte mletou
Skoricou a vsetko premieSajte. V miske
rozmiesajte nizkotuény tvaroh s medom
alebo ¢akankovym sirupom. Marhule si
nakrdjajte na tenké platky.

3) Do formy rozlozte tretinu ryZzovej zmesi,
obloZzte vrstvou marhul'a navrstvite
tvaroh. Toto zopakujete eSte raz

a zakoncite vrstvou ryze. Na poslednud
vrstvu moZete este pridat vliocky masla.
Nakyp dajte do predhriatej rdry a pecte
dozlata cca 40 minut pri teplote 180 °C.

TIP: ak sa vadm bude zdat ndkyp mdlo
sladky, ozdobte ho este pdr kvapkami
¢akankového sirupu.

Iba Slim Pasta ponuka konjakové prilohy =~/

bez nalevu. Ide o svetovy unikat.




Vanilkové Spagety s pistaciami
Milovnici sladkych jedal, a predovsetkym pudingov,
zbystrite pozornost! Sladky nadych tohto receptu vyvazia
nizkokalorické konjakové Spagety Slim Pasta. Vanilkové
Spagety krdsne vonaju a este lepsie chutia. Drvené
pistacie celému receptu dodaju sviezi vzhlad a vase telo
zdsobia mnozstvom potrebnych vitaminov. Tato sladka
pochutka je zaroven skvelym pohostenim pre necakanu
navstevu.

» ' -

INGREDIENCE

PRE 1-2 OSOBY:

e 1 balenie Spagiet Slim
Pasta v naleve

e Y2 vrecuska
vanilkového pudingu
(asi 209)

e 250 ml polotué¢ného
mlieka

e hrst pistacii

e Cakankovy sirup na
osladenie

Recept je vhodny
pre vegetarianov,
celiatikov, pre osoby
s intoleranciou na
laktézu (pri pouziti
mlieka bez laktézy),
pre ludi trpiacich
prediabetom a pri
low carb diéte.

Slim Pasita

Ako na to?

1) Vanilkovy puding rozmieSajte

s polievkovou lyzicou medu v 100 ml
polotuc¢ného mlieka. ZvySnych 150 ml
mlieka privedte do varu, potom odstavte
zo sporaku a vmiesajte pripravenu zmes.

2) Puding za staleho mieSania varte

asi 1 minutu. Medzitym vyberte z obalu
Spagety Slim Pasta v naleve, dokladne
preplachnite pod tec¢lcou vodou a pomaly
vmiesajte do teplej zmesi.

3) V pripade potreby este zohrejte

a dochutte troSkou medu. Rozdrvte
pistacie, posypte Spagety a mbzete
servirovat.

TIP: ak trpite celiakiou, nahradte bezny
vanilkovy puding bezlepkovym.



Detox smoothie

Jednym z najlepSich pomocnikov vhodnym na ocistu
tela patri detoxika¢né smoothie. Rozmixujte zeleninu

s balim nizkokalorickych konjakovych rezancov

a doprajte si blahodarny elixir. Rezance Slim Pasta
obsahuju vlakninu glukomanan, ktord v brusku prijemne
napuci, ¢im zabezpedi pocit sytosti. Doprajete tak telu
mnozstvo vitaminov a vlakniny. Okrem toho si pochutite
a energie budete mat na rozdavanie.

e 1x balenie rezancov
Slim Pasta bez
nalevu

e 660 ml kokosovej
vody bez pridaného
cukru

e 4 listy listového
Saldtu

¢ Ix balenie ¢erstvého
baby Spenatu

o 1 ks Salatovej uhorky

¢ 6 ks stopkového
zeleru

o Y4 brokolice

e 4 cm Cerstvého
ocisteného zazvoru

¢ 1 polievkova lyzica
citrénovej stavy

e hrst maty

e hrst petrzlenovej
vhate

Recept je vhodny
pre veganoy,
vegetarianoyv,
celiatikov, pri

intolerancii na laktézu,

pri prediabete ¢i
diabetickej a low
carb diéte.

Konjakové prilohy maju neutralnu chut, preto
sa daju pripravit na mnoho spdsoboyv, vratane

Ak , Slim Pasita
0 ha to?

1) Otvore obal s konjakovymi rezancami
Slim Pasta a dajte ich do mixéra. Nasledne
pridajte vsetku ocistenu zeleninu. VSetko
zalejte kokosovou vodu a rozmixujte
dohladka.

1) Po preliati do pohara smoothie este
dokladne premiesajte. Potom si uz len
vychutnajte jeho sviezu chut.

TIP: pre pinsiu chut méZete nahradit
kokosovu vodu hutnym kokosovym
mliekom.

lahodnych smoothies.



Slim Pasia

Posilnujuce ranné smoothie

Dokonaly plan na ospalé rano? Nastartujte ho so
zdravym a lahodnym Zivotabudi¢om s konjakovou
ryzou Slim Pasta. Lahodné smoothie vam zarucene
dodd energiu na celé dopoludnie a sprijemni zaCiatok
nového dfa. Ovocie sa postara o doplnenie potrebnych
vitaminoy, ovsené vlocky su skvelym zdrojom
komplexnych sacharidov, ktoré vam dodaju potrebnud
energiu a konjak je zdrojom vlakniny glukomanan,
ktora vas nielen zasyti, ale sama o sebe preukazatelne
prispieva k chudnutiu.

; y
N " d A

e 1 balenie ryze Slim
Pasta bez nalevu

e 2 banany

e 1 mango

e 40 g ovsenych
viociek

e 400 ml polotu¢ného
mlieka (alebo
alternativa bez
laktozy)

e 2 lyzice chia
semienok

e troska mletého
muskatového oriesku

Recept je vhodny

pre veganov,
vegetarianoyv,
celiatikov a pre osoby
trpiace intoleranciou
na laktozu.

Ako na to?

1) Otvorte obal s konjakovou ryzou Slim
Pasta a vysypte ju do mixéru spolu

s oc¢istenymi bananmi, ovsenymi vio¢kami,
nakrajanym mangom a chia semienkami.

1) Pridajte troSku muskatového oriesku,
zalejte mliekom a rozmixujte dohladka.

TIP: ak je smoothie prilis husté, zriedte
ho troskou vody. Ak trpite celiakiou,
nahradte bezZné viocky bezlepkovymi.

Konjakové prilohy Slim Pasta maju ako jediné
farbu a chut takmer na nerozoznanie od beznej
ryzZe Ci cestovin. Je to vdaka patentovanému % ;

a svetovo unikatnemu zloZeniu ovsenej vlakniny AT
a konjakovej muky s nazvom Juroat™., R _szi22




Slim Pasita

RECEPT NA ZDRAV[:'. CHUDNUTIE
A DOBRU KONDICIU

Preco jest Slim Pastu?

¢ az 0 94 % menej kalorii nez
maju bezné cestoviny

¢ idealne pre odlahéenie
jedalnic¢ka

— »

e nevaria sa

¢ v ponuke v nizkosacharidoom aj
bezsacharidovom variante

* vhodné pre vsetky tipy diét,
vratane keto diéty (uz od 1. fazy)

e vysoky obsah vlakniny glukomanan
podporujucej chudnutie

e vhodné pre diabetikov a celiatikov

e vhodné pre veganov a vegetarianov
« BIO kvalita w7 3

.

Kompletnu ponuku produktov najdete na www.slimpasta.sk



https://www.slimpasta.sk

