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pohled do historie

Větší výroba
 a více poboček

od roku 2015 je kompletní výroba sítě cukráren delikana
centralizována v nových moderních prostorách v břeclavi
u nádraží v několikapatrové vlastní budově. kapacitně tak nová 
výroba dokáže vyprodukovat daleké více objemu sortimentu při 
stejné i vyšší kvalitě než kdy dříve. cílem delikany je díky tomu 
rozšíření počtu poboček do dalších regionů tak, aby se v každém 
okresním městě stala cukrárnou číslo jedna.

v červnu 2016 se tak otevírá nová pobočka v nádherném nově 
otevřeném nákupní centrum galerie přerov a ve stejném roce
na podzim objevují pobočku delikany také obyvatelé bratislav-
ské městské části podunajské biskupice.

během roku 2017 se síť rozšířila do dalších dvou měst – ve vyš-
kově a také moderním nákupním centru Frýda ve Frýdku-místku. 
následující rok 2018 se delikana rozrostla celkem do 4 nových 
měst – valašské meziříčí, kroměříž, karviná a zlín (tam už to byla 
druhá naše pobočka). změnami prochází také náš nabízený 
sortiment zákusků, který se mnohem více snažíme obměňovat, 
reagovat zásadněji na sezónní suroviny a modernější trendy
v oblasti cukrářství. poprvé se tak v nabídce příchutí našich 
zmrzlin objevuje například „černá“ vyrobená z příměsí
živočišného uhlí.

letošní rok – tedy podzim 2019 byl ve znamení „otvíračky“ na-
šich nových prodejen ve vsetíně ve smetanově galerii a v novém 
nákupním centru ve znojmě. obě tyto pobočky jsou postaveny 
již ve zcela novém, modernějším stylu interiéru. představujeme
v nich také novou, inovativní podobu našeho loga.
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téma čísl a

otevřeli jsme nové pobočky
v krásnějším interiéru

„zrovna se chystali realizace dvou nových prodejen ve vsetíně a ve znojmě. to 
byla pro nás opravdu „hozená rukavice“ - nachystat koncepci nového interiéru
v pestrém, modernějším a atraktivnějším designu,“ říká markovský. 

musely se dodržet některé principy, které jsou funkčně odzkoušené ze všech
dosavadních poboček a ulehčují personálu bezproblémový chod provozovny. 
vizuálním omezením byla jedině červená barva, které se při nových návrzích
museli realizátoři částečně držet – delikana je přece červená :) 

vedení delikany už delší dobu cítilo potřebu provést něco
s interiérem svých poboček, s ohledem na nové trendy. povo-
lalo tak ke spolupráci slovenskou společnost rm trading 
partners v čele s ivanem markovským. a výsledek se dostavil 
velmi atraktivní.



ve vsetíně v krásné smetanově obchodní galerii
nová obchodní galerie v centru vsetína je místem, které nabízí svým zákazníkům vše, co potřebují
v běžném každodenním životě a to všechno na jednom jediném místě. nejen naše cukrárna, ale
prodejny potravin, oblečení, kosmetiky, wellness centrum, fitko nebo hotel. hned v těsné blízkosti
 je autobusové i vlakové nádraží a pěší chůzí je to necelých 5 minut centra města.
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v krásnějším interiéru

vizualizace pobočky vsetín



vizualizace pobočky znOJmO

v novém nákupním centru také ve znojmě
nově vybudované nákupní centrum vyrostlo kromě vsetína také ve znojmě, na ulici dobšická
v areálu bývalé Fruty a také zde jsme otevřeli naši novou pobočku již s novým interiérem. v rámci 
tohoto centra najdete také spoustu dalších známých nákupních řetězců jako je billa, dm drogerie, 
sinsay,  c&a, gate nebo chovatelské potřeby superzoo.
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s modernějším interiérem mění delikana také logo
nové pobočky ve vsetíně i ve znojmě, které jsme v průběhu listopadu postupně otevřeli, nenesou 
jen novou změnu v rámci interiéru a nábytku. rozhodli jsme se po dlouhých letech zasáhnout také
do našeho loga.

„cílem rebrandingu delikany byla v první řadě lepší čitelnost a aplikovatelnost logotypu, dále pak 
posunutí vizuálního vjemu od kavárny blíže k výrobě a prodeji cukrovinek a dortů. nové logo je na-
vázáno na širší vizuální identitu, které budou postupně přizpůsobovány také interiéry jednotlivých 
provozoven,“ říká štěpán šilhavý, který se o redesign loga postaral.

„je kombinací klasického patkového fontu a moderního symbolu v podobě stylizovaného pat-
rového dortu. barevnost vychází z původního loga a ponechává delikaně její tradiční červenou, 
spojujícím prvkem s interiérem je pak klasický károvaný vzorek, který lze použít jako podklad loga, 
nebo pozadí pro tištěné výstupy společnosti.“

toto nové logo se tedy v plné míře využívá a objevuje na obou nových pobočkách. postupnými 
kroky jej však budeme dostávat i na všechny starší prodejny a bude tak probíhat plynulá proměna 
celé sítě do tohoto nového konceptu včetně novějších prvků interiéru.

„naše snaha byla posunout tradiční výrobu zákusků do interiéru plného modernějších materiálů
a stylů. kárované potahy nábytku, dřevo, dekory. a červenou jsme doplnili černou barvou.
z pohledu mobiliáře byla naše snaha vytvořit strukturovaný interiér s různými typy sezení: lavice, 
boxy, křesla, židle – a dát tak zákazníkovi možnost najít si svůj ideální způsob vychutnat si záku-
sek s dobrou kávou. když jsme nahlíželi do zákulisí výrobního procesu, ujistilo nás to, že tohle je 
potřeba ukázat i zákazníkům – jejich zákusek vyrábí také lidé a dělají to s citem i láskou,“ dodává 
markovský.

jelikož každá pobočka delikany nabízí jiné dispoziční možnosti, potřebuje bezesporu velmi
individuální přístup. proto budou prvky z nového interiéru postupnými kroky vnášeny i do poboček 
stávajících. ivan markovský na závěr dodává: „naší snahou je v každém prostoru vytvořit příjemné 
místo pro každého mlsouna.“



magazín delikana
nestihli jste si přečíst některé z našich 
předchozích vydání magazínu delikana? 
na našich pobočkách najdete vždy aktuální 
číslo, ale na webu je kompletní archiv!

www.myjsmedelikana.cz/archiv



chcete si během zimního období dopřát něco 
zdravějšího, než je jahodový dezert? naše 
smoothies mají minimum cukru, jsou plné 

vitamínů, minerálních látek a také vlákniny! 
vyberte si z variant lesní směs, banánovo-

jahodové nebo banánovo-špenátové.

vitamíny

jako
vyzkoušejte náš poctivý jablečný koláč.

neodolatelná chuť šťavnatých jablíček
v kombinaci s rozinkami a skořicí vám

připomene prázdniny u babičky
na venkově. a teď si jej můžete dopřát

kdykoliv i u nás v delikaně!

9
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jak nakupovat z domu

před nedávnem jsme spustili náš vlastní internetový obchod 
s prodejem zákusků, dortů a chlebíčků. překvapilo nás, jak 
rychle a intenzivně jste si tento e-shop oblíbili. ať už se blíží 
oslava narozenin nebo svátek, víkend či jiná slavnostní pří-
ležitost, ty nejlepší zákusky nebo dorty z našeho sortimentu 
si nyní můžete objednat jednoduše i z domu a to včetně
bezpečné platby kartou.

objednávejte zákusky a dorty
nyní také z pohodlí domova

pro ty, kteří tento e-shop zatím nezaregistrovali, přinášíme nápovědu - jak snadno si třeba ještě dnes můžete 
a klidně z pohodlí vašeho domova vybrat a nakoupit ty nejlepší dobrůtky z našeho sortimentu.

začněte na naší adrese www.delikana.cz

máme e-shop!
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vyberte si prodejnu
ze seznamu si vyberte prodejnu, která vám 
vyhovuje nejvíce – právě zde si objednané zboží 
vyzvednete. prozatím je možný pouze osobní 
odběr na vybrané prodejně sítě delikana.
do budoucna plánujeme také vlastní rozvoz.

vložte do košíku
do nákupního košíku si přidejte libovolné
množství dobrot, které vám padnou do oka.

zvolte si termín
vyberte si termín, kdy si objednávku vyzvednete. 
minimální termín dodání je 48 hodin, tzn. pokud 
v pondělí objednáte, ve středu si můžete
objednávku vyzvednout. můžete si takto
objednat termín třeba i několik týdnů předem. 
delikana disponuje rozsáhlou vlastní výrobou
a tak bude vaše zboží, které přes e-shop
objednáváte, zaručeně čerstvé přesně v den, 
kdy si jej přijdete vyzvednout.

zaplaťte kartou
Úhradu objednávky provedete z pohodlí domo-
va, snadným a bezpečným zadáním čísla vaší 
bankovní platební karty. žádné další poplatky 
na prodejně při vyzvednutí již platit nebudete.

vyzvedněte
zvolte si prodejnu, která je nejbližší vašemu
domovu a vyzvedněte si svoje připravené zboží.

1
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superblends

novinky v naší  z imní nabídce

objevte nové
trendy latté v Delikaně!

netradiční barevné latté v zimní nabídce
delikany - z kvalitních přírodních raW surovin,
plných prospěšných látek a vitaminů.

superblendy anglické značky drink me chai vás
jistě překvapí svoji velmi originální chutí
a intenzivní barvou. neobsahují žádná barviva
ani ‘éčka’. jsou zcela bez lepku a jako
alternativa kávy zcela bez koFeinu.



pink latte
sušená řepa jemně slazená kokosovým 

cukrem, chuťově doplněná lehce pikant-
ním zázvorem, kakaovým práškem

a skořicí. vyzkoušejte toto krásné růžové 
latte. červená řepa jako superpotravina je 

bohatá na vitamíny a antioxidanty.
a navíc – jak krásně barví!

golden latte
směs úžasně žluté kurkumy, kokosu, sko-
řice a špetky pikantního černého pepře. 
a navíc zcela bez cukru! kurkuma známá 

jako indický šafrán - nejenže krásně barví, 
ale jako bonus je plná antioxidantů a má 

vynikající protizánětlivé účinky.
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naše produkty hity v naší
           vitríně

cHleBíček
Šunka a sýr

lahodný vždy denně čerstvý chlebíček
s máslovou pomazánkou, šunkou a sýrem, 

okurkou, vejcem, rajčátkem a navrch
zdobený čerstvou petrželkou.

esterHázY
milujete kokos v kombinaci s čokoládou? Pak

si tento dortík plný kokosového a čokoládového 
krému zalitého mléčnou čokoládou určitě oblíbíte! 

vždy čerstvý jej chystáme výhradně
bezlepkovou recepturou.

říká se jim také „horká láska“ - to jsou horké maliny
s naší nejlahodnější šlehačkou. a když si je navíc dáte
ve variantě se zmrzlinou? to už pak není třeba slov...

tohle je nebe na jazyku...

horké

mOzart
Opravdová symfonie chutí. tento 

dortový klínek si zamilujete - korpus 
lehce pistáciové chuti, chuťově i vůní 

oříškový krém a mléčně kakaová
poleva navrch zdobená oříškem

a čokoládovým zdobením.

tyhle rozhodně ochutnejte!

denně čerstvý

maliny
horké maliny se šlehačkou

horké maliny se šlehačkou
a zmrzlinou

55 kč

69 kč
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Zimní
nabídku

Horká
PŘÍCHUTĚ

TRADIČNÍ, OŘÍŠKOVÁ,
MLÉČNÁ, HOŘKÁ, BÍLÁ,
KOKOSOVÁ, NUGÁTOVÁ,
POMERANČ A SKOŘICE

56 Kč

150 ml

čokoláda

PŘÍCHUTĚ

ČERNÝ RYBÍZ, POMERANČ,
JAHODA, MERUŇKA,
JABLKO, HRUŠKA

NEALKO

ALKO

56 Kč

79 Kč

Vánočnípunč

69 Kč
Svařák 200 ml

Grog
69 Kč

200 ml

HORKÁ

BROSKEV
LESNÍ SMĚS
VANILKA

Horké

250 ml

56 Kč

nápoje

49 Kč

300 ml

Čerstvé horkéčaje

56 Kč

Chai
Latte

200 ml ?

už jste
ochutnali

naši

Red
dáte sizamatový
Velvet?
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poznejte pregel

přemýšleli jste nad tím, proč naše zmrzlina chutná tak lahodně?
prozradíme vám malé tajemství - suroviny pro její přípravu nám 
dodává italská společnost pregel :-)

nejvyšší Úroveň kvality...

již téměř 50 let si značka pregel uchovává svou myšlenku 
ve sladkém podnikání: umožnit vám vyrábět řemeslnou 
i točenou zmrzlinu a cukrářské výrobky, které kombinují 
nejvyšší úroveň kvality s neustálými inovacemi.

na českém trhu má pregel více než 20ti letou tradici.
náš klíč k úspěchu je založen na důležitosti mezilidských 
vztahů, individuálním přístupu a vysoké kvalitě našich 
produktů.

značka pregel si zakládá na soběstačnosti, 
jednoduchosti užitých surovin

a té nejlepší možné chuti.

představujeme dodavatele

poznejte slast



jedinečné italské suroviny pro přípravu cukrářských dobrot

pro kopečkovou zmrzlinu společnost pregel nabízí základy pro pasterizaci, bez pasterizace, ovocné zmrzli-
ny, ovocné sorbety, čokoládové zmrzliny, light & welness, bez laktózy, a základy pro alkoholové zmrzliny. v 
nabídce má také ochucovací pasty, klasické smetanové, ale i ovocné fortefrutto®
v oblasti cukrařiny dodává pregel suroviny pro výrobu dezertů a dortů, směsi na korpusy, stabilizátory na 
šlehačku, ochucené krémy, polevy, ovocné náplně, směsi na makronky, eclairy a další.
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italský tým firmy Pregel na veletrhu sigep

„u nás v delikaně spolupracujeme s italskou firmou pregel téměř u veškerého
zpracování zmrzliny. některé jejich suroviny využíváme stále více i u zákusků. pregel 
má v nabídce spoustu kvalitativních produktových řad, nám do delikany dodává
většinu surovin v té lepší, prémiové kvalitě. a to má na kvalitu především zmrzliny 
značný vliv,“ říká ondra kodl, který je za výrobu zmrzliny v delikaně odpovědný
již několik let.

(rozhovor přímo s ondřejem najdete také v tomto vydání magazínu)



vKarviné?
navštívili jste     už naši českou pobočku

Otvírací doba:
Po—ne: 8.00—20.00 hod

/delikanakarvina

/delikanakarvina

Prodejnu najdete na adrese:
nádražní 2069/2b, karviná

tel.: +420 607 053 904

prodejnu delikana najdete v přízemí moderního nákupního 
centra galerie přerov. to nabízí více než 60 obchodů, módní 
butiky, sportovní sortiment, ale i dětskou hernu človíčkov
a supermarket. pobočka delikany s příjemnou atmosférou je 
umístněna v přízemí, máme Wi-Fi zdarma, a v letním období 
nabízí příjemné posezení na zahrádce před prodejnou.



/delikanakarvina

/delikanakarvina
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Trubičky
klasickénaše



barvičky v naší  vitríně

barevné umění

makronky jsou krásným a moderním cukrovím, které se 
skvěle hodí i na vánoce. k jejich výrobě stačí obvykle
jen tři suroviny, jejich příprava je ale výzvou i pro zkušené 
cukráře. ani my však nejsme pozadu, tyto lahodné
a raFinované sušenkách si dopřejete i u nás v delikaně.

přestože se makronky tváří jako rodilé Francouzky, pocházejí
z renesanční itálie. výraz macarone se údajně v benátkách používal pro jemnou 
pastu. do Francie je odtud přivezla kateřina medicejská. Francouzi nicméně
bílkové pusinky velmi ochotně přijali za své. celosvětový věhlas a oblibu si
získaly především ty pestrobarevné, slepované po dvou krémy nejrůznějších
příchutí. a ty zas tak dlouhou historii nemají: vůbec poprvé prý dvě ma-
kronky k sobě přilepil pierre desfontaines na začátku dvacátého století.

v české republice tahle laskomina ještě před pár lety dvakrát
netáhla. zato teď jsou makronky v kurzu a své místo nachází už
nějakou dobu i ve vitrínách naší sítě delikana.

aktuálně jsou u nás k dostání makronky v pěti příchutích – čoko-
láda, jahoda, pistácie, vanilka a šmoula. tak moc dlouho nečekejte,
aby pro vás ještě nějaká zůstala.

Makronky
a sladké potěšení



a sladké potěšení
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nakupují

co vás do delikany přivedlo a co máte
na své práci nejraději?
pří hledání zaměstnání, mě vždy nejvíce motivo-
valo neumřít hlady. jednoduše jsem hledal novou 
práci a má sestra zde již pracovala jako cukrářka. 
jelikož jsem vyučený strojní technolog a konstruk-
tér, v delikaně jsem zpočátku nastoupil na pozici 
obsluha zařízení. brzy na to jsem se začal věnovat 
více chystání surovin a “pekařině“, přitom jsem 
vypomáhal i ve výrobě. původní krátkodobý záskok 
na výrobě zmrzliny, se prodloužil na několik let 
práce v delikaně mě baví, díky ní bylo, je a bude za 
člověkem něco vidět, ať už záskusky, zmrzlina nebo 
i kila navíc. je to hezký pocit přímo v cukrárnách

vnímat  reakce na produkty, které sám vymyslím 
nebo se podílím na jejich výrobě a realizaci. také 
jsem díky práci začal péct a experimentovat
i doma.

jak vnímáte vývoj a současnou
pozici delikany na trhu?
doba se hodně mění, stále více zákazníků vyhle-
dává zdravé produkty, bez éček, barviv, lepku, 
laktozy... ovšem ne všechny „požadavky“ jsou 
oku nebo i chuťovým buňkám lahodící. mnoho 
let se náš sortiment zásadněji neměnil, nyní ale 
reagujeme častěji na trendy i sezónnost surovin. 
z původního sortimentu klasických zákusků asi jen 
desetina zákusků

tentokrát jsme si povídali s ondřejem kodlem, který se u nás 
v delikaně vypracoval z původní pozice obsluhy zařízení přes 
výrobu zákusků a zmrzliny až na „mistra výroby“. má tak
již několik let velký podíl na tom, jak vám naše výrobky 
chutnají a jaký sortiment u nás objevíte.

rozhovor

hlavně oči



jaké jsou mezi zákusky aktuální
trendy a kde čerpáte inspiraci

pro svůj sortiment?
já osobně sleduji hodně na instagramu -

různé cukráře. navštěvujeme veletrhy v německu
a itálii, zveme si technology našich dodavatelů,
aby nám představili novinky v jejich sortimentu.

velkým trendem jsou zákusky „polévané“ lesklou
glazurou, kde si lze pohrát s vrstvením polev a barev.

nakupují hlavně oči.

chystá delikana mezi zákusky
do budoucna nějaké zajímavé novinky?

vždy se snažíme, aby se do našich produktů promítly sezónní
suroviny – teď na zimu to tedy budou jablka, hrušky, skořice, oříšek, 

karamel. chtěli bychom mít vitrínu pestrou a barevnou.

a váš oblíbený zákusek? který si
v delikaně vždycky rád dopřejete?

mezi mé nejoblíbenější zákusky patří tiramisu jak ve formě
kelímku tak i řezu, panna cotta a ovocné tvarohové klínky.
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chcete se i vy ostatní podělit o krásné dorty, které jsme pro vás v delikaně vyrobili?
Pošlete nám fotografii a třeba právě vaši fotografii vybereme do dalšího vydání magazínu.

Fotografie včetně uvedení vašeho jména a města zasílejte na e-mail obchod@delikana.cz

a tyhle fotky jsou od Vás!
moderní i klasické, všech tvarů i chutí
dorty z delikany

objednáveje na kterékoliv naší prodejně



česká rePuBlika

Břeclav u BillY
třída 1. máje 3346
tel.: +420 519 322 462

Břeclav u nádraží
stromořadní 3541/1a
tel.: +420 702 181 780

Frýdek-místek
oc Frýda, na příkopě 3727
tel.: +420 727 886 352

HOdOnín
masarykovo náměstí 257/16
tel.: +420 725 914 187

karviná
oc hypernova, nádražní 1939
tel.: +420 607 053 904

krOměříž
velehradská 105
tel.: +420 722 306 450

mikulOv
náměstí 1593/19a
tel.: +420 775 382 500

OlOmOuc
oc hana, kafkva 1223/8
tel.: +420 702 118 343

PřerOv
oc galerie, čechova 929/26
tel.: +420 702 118 775

uHerské HradiŠtě
zelný trh 1514/01
tel.: +420 725 914 166

valaŠské meziříčí
nádražní 929
tel.: +420 725 908 203

vsetín
smetanova 2360
tel.: +420 736 163 025

vYŠkOv
brněnská 522/9a
tel.: +420 727 880 747

zlín
třída tomáše bati 193
tel.: +420 774 751 234

zlín
náměstí práce 2523
+420 732 460 167

znOJmO
dobšická 3929/4
+420 774 043 024

seznam našich prodejen v čr a sr

slOvenskO

BánOvce
nad BeBravOu
svätoplukova 782/12
tel.: +421 903 479 727

POdunaJské 
BiskuPice
ulica svornosti 58/12998
tel.: +421 948 865 756

malackY
nc malavia,
pezinská 11/a
tel.: +421 948 116 848

Prievidza
nábrežná 11
tel.: +421 915 999 049

senica
hviezdoslavova 310 
tel.: +421 950 418 124

tOPOlčanY
p.o. hviezdoslavova 4998
tel.: +421 940 137 356

trenčín
hviezdoslavova 142
tel.: +421 948 420 551

trnava
kollárova 20
tel.: +421 948 126 494

žilina
dolný val 37
tel.: +421 915 900 292

žilina
prielohy 1020/1c
tel.: +421 915 900 292
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Znojmo



PříJemné cHvíle relaxace

nad výtečnOu italskOu kávOu

exPlOze cHutí - tradiční,

ale i mOderní zákuskY a dOrtY

PříJemná setkání s Přáteli

a rOdinOu v milém PrOstředí

Je nám ctí Být u tOHO

s vámi Již ve 26 POBOčkácH


