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POLOVNIKOVA PYCHA

Jeleni gulds Vynimocna delikatesa, ktora potesi nielen polovnikov, ale aj vSetkych gurmanov a priaznivcov vydatnych a chutnych
gulasov. Gulas pripravujeme z mdsa jeleriov z vlastnych chovov, s ktorym su podla oblUbenych a tradi¢nych receptov a praxe varené
typické druhy zeleniny, ale aj slanina. Tento mix chuti ponuka neopakovatelny gastronomicky zazitok plny rozmanitych chuti a voni.

Katlikové peciality

Hlavnou surovinou je jelenie maso.

Viyrobok bol pripraveny pecenim a varenim. Pri vyrobe boli pouzité masovy vyvar (voda, jelenie kosti, korenova zelenina), jelenie
maso 13%, korenova zelenina (mrkva, petrzlen, zeler, kalerab), zemiaky, bravcova Skvarena mast, bravcova slanina (chrbtova slanina,
jedla sol), zelena paprika, paradajkovy pretlak, idena bravcova slanina (chrbtova slanina, jedla sol), cesnak, jedla sol, zmes korenin
menej ako 2%, mleta Cervena paprika sladka, mleta cervena paprika Stiplava

Vyrobok bol vyrobeny v spolo¢nosti Mikrovak s.r.o. v Roznave.

Citajte etikety nakupovanych potravin, prehodnocuijte, za €o a kolko platite, sledujte najmé Iné pasterizované jedld mozu
obsahovat mnoho pridavnych Iatok pre zlacnenie vyroby, zvyraznenie chuti, arémy a farbiva ako aj konzervacné latky na predizenie
trvanlivosti: -E 160 c - farbivo - Paprikovy extrakt — oranzoveé az Cervené prirodné farbivo rozpustné v tukoch. Pre jeho pouZitie je
doblezita jeho absorbcia do nosica, ktorym moze byt sol alebo maltrodextrin; -Maltodextrin - pouziva sa ako zahustovadlo, zlepSuje
texturu alebo chut, zvySuje trvanlivost potravin. Pouziva sa aj ako konzervacna latka, nahradu tuku a cukru v nizkokalorickych
potravinach; -E 640 - Glycin - pouziva sa ako ochucovadlo na zvyraznenie chuti a vone (pouziva sa aj pri tepelnej Uprave masa); -
Modifikovany kukuri¢ny Skrob - pouziva sa ako zahustovadlo; -E 621 Glutaman sodny - pouziva sa ako zvyraznovac chuti a vone v
polievkach a omackach a je sucastou aj niektorych ochucovadiel; -E 635 - 5 ribonukleotidy sodné - pouzivajl sa ako zvyraznovace
chuti a vone. ZvySuju ucinok glutamanu sodného; -E 150 - farbivo karamel ako aj E 150 ¢ Amoniakovy karamel - pouziva sa ako
farbivo do omacok a takisto niekedy aj pri tepelnej Uprave kuracieho masa; -E 330 - kyselina citrénova - pouZiva sa ako regulator
kyslosti a z&saditosti, konzervant na prediZenie trvanlivosti; -E 412 (guma guar) - zahustovadlo E 415 (Xanthan guma) - zahustovadlo
a stabilizator. - Pouzivanie roznych arém na dochutenie jedal. - Pouzivanie paradajkovych pretlakov so zahustovadlom: modifikovany
Skrob. - Pouzivanie bravcovej slaniny pri priprave jedal ktora obsahuje, rézne arémy, regulator kyslosti: kyselina citronova E 330,
konzervacné latky: erytroban sodny E316 a dusitan sodny E250. - Pouzivanie kvasného octu s farbivom E 150 ¢ - amoniakovy
karamel.



"Wmmmmm
pte madernéha oueka,

vyrobaok, ako aj vietky Vyrobok splia vnimoénesti  Bez pridanych |atok
pouZité suroviny si Matur, Farmfoods konceptu - bez aditiv

Chutné hotové jedla z FARMFOODS surovin > Kotlikové Speciality > Polovnikova pycha > Jeleni gulas > Jelenf gulas




