SNIADANIE SNIADANIE
PIERWSZE DRUGIE OBIAD | DANIE OBIAD Il DANIE PODWIECZOREK
pieczywo pampuchy (wyréb
. gruszka
mieszane z - . wtasny) z sosem
pieczona, zupa pomidorowa .
mastem, pasta z chruoki 2 makaronem jogurtowo-
2025-11-10 | tunczyka, ogérek p. . . truskawkowym, jabtko
. kukurydziane | gwiazdki/ alergen ;
kiszony, kawa sur z marchewki,
. krecone, soczek 1,7,9 .
inka / alergen 500ml kompot, 1/4 kiwi /
1,4,7 alergen 1,7
2025-11-11 DZIEN
NIEPODLEGLOSCI
bukiet warzyw makaron pidrka,
pieczywo na parze gulasz po
mieszane z (kalafior, zupa z fasolki wegiersku, sur z
2025-11-12 | mastem, ser z6tty, | marchewka, szparagowej ogérka kiszonego z gruszka
pomidor, kakao / brokuty), /alergen 7,9 cebulka, kompot,
alergen 1,7 herbata 1/4 jabtka /
owocowa alergen 1,7
ryz, potrawka z
butka z mastem, kurczaka
dzem 100 % . :
OWOCOW. ZUDa galaretka z rosot z marchewka z omaraficza. iogurt
2025-11-13 » 2Up owocami, wafle makaronem / groszkiem, P + 108
mleczna z kasza . / alergen7
ryzowe alergen 1,3,9 kompot, 1/4
manng / alergen
17 banana / alergen
! 1,7
pieczywo
mieszane z
mastem, szynka serek ziemniaki, ryba po
drobiowa, waniliowy, zupa kalafiorowa /| grecku, kompot, .
2025-11-14 , tk
025 papryka marchewka do alergen 7,9 1/4 pomaranczy / jabtko
czerwona, kawa chrupania alergen 1,4,9
Inka z mlekiem
/alergen 1,7

1 - zboza zawierajace gluten oraz produkty pochodne, 2 - skorupiaki i produkty pochodne, 3 - jaja i produkty pochodne, 4 -
ryby i produkty pochodne, 5 - orzeszki ziemne i produkty pochodne, 6 - soja i produkty pochodne, 7 - mleko i produkty
pochodne tacznie z laktoza, 8 - orzechy i produkty pochodne, 9 - seler i produkty pochodne, 10 - gorczyca i produkty
pochodne, 11 - nasiona sezamu i produkty pochodne, 12 - dwutlenek siarki i siarczany, 13 - tubin i produkty pochodne, 14
- mieczaki i produkty pochodne

Zapewniamy dzieciom catodzienny dostep do wody ( dystrybutor wody w kazdej sali )

zachowuja witaminy i mineraty.

Naszym celem jest zdrowe zywienie dzieci, dlatego wszystkie potrawy przygotowujemy w piecu konwekcyjno-parowym.
Dziatanie pary powoduje bezttuszczowe smazenie, potrawy zachowuja wartosci odzywcze, a warzywa nie tracg koloru,

Ze wzgledéw organizacyjnych jest mozliwa zmiana jadtospisu.




