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PONDELI Cockova s parkem aergen: 1,5,
I Srbské rizoto s vepfovym masem, strouhany syr Alergen: 1,712,
2 | Kufeci nudli¢ky v éedarovém krému, gnocchi oyieiy
3 | """ | Znojemska veprova peéeng, ryze nebo knedlik Alereen: 139,10,
Dritkova, rohlik aergen: 15,
A Mix listovych salatl s lososem a vafenym vejcem, i
bylinkovy dip, krutonky
:glsn(if‘f?alizl:if\‘(l(ll\eré:;r?xré\d::: gorbuscha), odloveno v mofi, oblast odlovu: FAO 61 — severozapadni Tichy ocean, kategorie
2 |7 Smazeny hermelin se $unkou, brambor, tatarka Alereen: 13,710,
3 | ™" | Hamburska veprova kyta, knedlik ey
STREDA Hoveézi vyvar s masem a téstovinami aergen: 1,39,
1 | ™" | Kynuté borGvkové knedliky, tvaroh, maslo Alergen: 13,712,
2 |7 Halusgky se zelim a uzenym masem, cibulka Alereen: 1,36,
3 [ ”"° | PInény paprikovy lusk, rajska omacka, téstoviny/ kn. e
Selska bramboracka aergen: 1,5,
1 | ™™ | Uzena v.krkovi¢ka, ¢éocka nakyselo, vai.vejce, cib., ok. Alergen: 1,310,
2 | Smazeny holandsky Fizek, brambor, okurka Alergen: 1,3.7.10,
3 | ™™ | segedinsky gulas, knedlik Alergen: 1,375
PATEK Boloniska s hovézim masem a Spagetkami aergen: 137912,
1 | Kousky kufeciho masa s hermelinem v bramboraku, | =" """
kfenové zeli
2 | " | Kufe ala kachna, ¢ervené hlavkové zeli, bram.knedlik yeis
3 | ™" | Moravské uzené, smetanovokienova omacka, knedlik | 3550

Zména jidelniho listku vyhrazena.

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

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

Smazené izky, 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 nesetfete.

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/ sdjové boby +v 7/
mléko +v 8/ skofdpkové plody (mandle, liskové ofisky, ke3u 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




