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Krabicka pre syr o priemere 67 mm
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D Mk waiici pinotuEn sjr s bilou plisni na povrchu 2 kofenicim pfipravkem na grilovéni,

NAVOD K PRIPRAVE: 1. Sir zabaite do alobalu. 2. Grilujte 5 af 10 minut 2 kaideé strany. 3. Ugrllovany sjr opatrné

plelofte na taii tek, aby se nepotkodila opedend kirka a nevytel. SLOZENI: Camembert {pasterované miéko,

jelha st syfidlo, migkérenské kultury. Penicilium candidum, koenici pripravek tmin. 07 %) kousky Cervené
slacka mleta, Gesnek granulovany (obsahuje oxid kmin dreeny, kousky
d

pélivé miets, kurkuma mletd). Korenicf pripravek miie obsahovat lepek.
potfebujte do: uvedeno na bocn strané obalu.

3 1521/68b. 100 00 Praha 10.
Iniofinka. 800 222 555. (I Fehér nemespenésszel ér6 zsios, lagy grilajt fiszerekiel. Iirtartalom
a szdrazanyagban 47% {m/m). ELESZITESI JAVASLAT. 1. Csomagolja a sajtot aluldlidba. 2. Grileze a sajt mindkét
reig. 3. Az elk@sziit sajtot helyerze egy tényérra Ovatosan gy hogy @ reg ne fyukadjon K.
amermbert sajt {pasztérozott tej, Sthezesi 50, oitoenzim, tejsavbakter m-kuttdra, Penicillium
candlidum, fliszerkeverék {min. 07%) piros paprikadarabol %}, &des fliszerpaprika,
fokhagymagranuitum kén-dioridot tartalmaz), tBrt kimény. 20id paprikadarabok, searitott kakukkfl, csipds
szerpaprika, 6rolt kurkumal, A fliszerkeverék glutént, tojast, szdjat, tejet, zeflert, mustart és szezammagot
tartaimazhat. TAROLAS: Fogyaszthatd {nap. hinap. éu): a csomagolds olkdalan jetzett fitve térolando
{+2°C s +8 °C Kuott). Forgaimazza: TESCO-Global Zrt. H-2040 Budadrs, K { arejlici
kom s koreninami na grilovanie. Tuk v susine 47 %.
jte 5 at 10 mintit 2 kaidej strany. 3, Ugrilovany syr opatrne
a 3 nevytiekol. ZLOZENIE: Camembert [pasterizované
miiekarenské kultiry, Peniciium condicum). pripravok s koreninemi (min. 0.7 %) kisky
Garvenej papriky, jedl3 sof (16 prika sladké mietd, cesnak granulovany [obsahuje oxid Siricity)

rasca drvend, kisky zelene] papriky. tymia ny. paprika m m |

Stiplavd mletd. kurkuma rleté). Pripravok s koreninami méie
5 '051007 14

K5J466709

obsahovat obilainy obsahujtice gluté s6ju. mileko,
2eler, horiou, sezam. SKLADOVANIE: Spotrebute do:

vid botné strana balenia. Skiadujte pri teplote

od +2°C do+8 °C. Distribuitor: TESCO STORES SR. 2.
Cesta na Senec 2, 821 04 Bratistave. © Tesco 2021

Viivové udaje/
Atlagos tapérték/
Vyiivové idaje

100 g obsahuje/
100 g termékben/
100 g obsahuje

Energie/Energia/Energia 1251 kJ/301 keal
Tuky/Zsic/Tuky Bhg
7toho nasycené mastné 50g
kyseliny/amelybé teliteit zsirsavak/

7 toho nasjtené mastné kyseliny
Sacharidy/Szénhidrat/Sacharidy 198
1toho cukry/amelybdl cukeok/ 008
1toho cukry

Viaknina/

Rost/

Viaknina

Bilkoviny/

Fehérje/

Biefkoviny

SilyS6/Sol

Hmotnost/Nettd 1omeg/
Hrotnost:
100 g €

n N 5
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