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DRUZBA OSTROV 26

Menu: 2.3.-6.3.

PONDELI Hovézi vyvar s masem, t&stoviny ergeni,35,
R Kufeci katav $leh, jasminova ryze Alergen: 3,12,
2 |7 | Selska veprova pecené, zeli, kynuty knedlik Alergenid3:5
3 | 200 Bratislavska veprova plec, téstoviny / knedlik Alergeni1 37912
Kvétakova s vejcem aergen: 1,37,
s PAELLA - 3panélské rizoto s lososem a kufecim masem zile;gge:z
2 |'™* | Maslovy Fizek, bramborova kase, okurkovy salat Alereen:1, 37,5
3 | 7" | segedinsky gulas, knedlik Alergen: 1,37
STREDA Cinska éervena polévka s kufecim masem aeren: 136912,
1 | ™" | Kufeci platek s baby karotkou a hraskem, brambor Alergen:L,7,%
2 | ™" | SmaZend vepiova jatra, brambor, tatarska omacka Alereen: 137,10
3 | 7" | Svickova veprova pecené, knedlik ayehons
Cockova s parkem  aerenis,
1 | ” Jablkova Zemlovka s tvarohem a snéhovou &epici Alergen 13,7,
2 |7 Smazeny veprovy Fizek, bramborovy salat Lago0ns
3 | iewww | Kanéi krk peéeny na éesneku, karlovarska koule Alergen: 1,362
4 | Téstovinovy salat s kufecim masem a syrem, iy
skoficovy Snek
PATEK Slepici vyvar s masem, téstoviny aergen:1,3,9,
1 | ™™*" | Uzené v.maso, hrachova kase, cibulka, okurka Alergen: 1.3
2 |7 Mamincino kufe podavané na téstovinach s jatyrky a Zampiony e
3 |27 |Znojemsky hovézi gulas, ryze nebo knedlik e

Zména jidelniho listku vyhrazena.

Hmotnost masa uvadéna v syrovém stavu . Pokud bude uvedena hmotnost v hotovém stavu, bude u hmotnosti znaéka HS

100g ss je v hotovém stavu po tepelném zpracovdni porce masa v priiméru 62gramd, nejméné viak 55 gramd.

Smazené Fizky, sekané pecené a plnéné rolddy v hotovém stavu nejméné 120gr. Smés v hotovém stavu maso véetné ostatnich ingredienci

BALENA JiDLA V JEDNORAZOVYCH OBALECH NEJSOU SOKOVE CHLAZENA A JSOU URCENA K PRIME SPOTREBE. JiDLA JE NUTNE PO DOBU
NEZBYTNE NUTNOU UDRZOVAT PRI TEPLOTE NAD 65°C. V PRIPADE POTREBY PRIHRAT( JIDLA V DEN VYROBY JIDLA DODRZUJTE TYTO
POKYNY: 1/ obal propichejte vidlickou na nékolika mistech 2/ obal s jidlem pokropte vodou a to i omacky!!! U pfiloh vodou nesettete.

3/ v mikrovinné troubé ohfev na siln&jsi vykon po dobu 3-5 minut . Doporudujeme v poloviné ohfevu obsah promichat.

Alergeny : 1/ obiloviny obsahujici lepek 2/ korysi (a vyrobky z nich - déle jen +v) 3/ vejce +v 4/ ryby +v 5/ arasidy /podzemnice olejna/ +v 6/ séjové boby +v 7/

mléko +v 8/ skordpkové plody (mandle, liskové ofisky, kesu ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie, akademie) +v 9/ celer +v 10/ ho¥¢ice +v 11/
sezamova semena +v 12/ oxid sifi€ity a sifi¢itany v koncentracich vy3sich nez 10 mg/kg 13/ vI¢i bob +v 14/ mékkysi +v

PANLEX FOOD s.r.o.




