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regeneriert wie neugeboren '

TischleinDeckDich’

Jahelno-zeleninovy pokrm s quinoou

_ chutny,
jednoduse & rychle
Pripraveny

£6.Oko Verordung



TischleinDeckDich je

Rl - bezlepkovy - s nizkym obsahem sodiku

-t

- bez laktozy - zdrojem balastnich latek
- zdrojem bilkovin - vhodny pro vegany



Chutovy zazitek s TischleinDeckDich

Chutny jahelno-zeleninovy pokrm s quinoou.

V dnesni uspéchané dobé je opravdovym ulehcenim, kdyZ vykouzlime na stlil néco dobrého
jen otocenim ruky — v poledne doma nebo v kanceldfi nebo jako lehkou vecefi. Tischlein-
DeckDich je skvély nejen svou rychlou pfipravou, ale také diky svému kvalitnimu slozent.

Chytra alternativa téstovin, hranolek apod.

Vysoce cenny jahelno-zeleninovy pokrm s quinoou presvédcuje diky své jedinecné chuti
a mnoha moZnostem pfipravy. Bud jako saldt, ndkyp a polévka nebo jako naplf a pfiloha:
TischleinDeckDich se hodf pro mnohostranné a kreativni recepty.

Quinoa, ,zlato Inkd’, je jiz 6 000 let super potravinou obyvatel Jizni Ameriky. Quinoa
déla Cest svému jménu diky svym vynikajicim vyzivovym vlastnostem — ma vysoky
obsah vitamint skupiny B a kromé toho je vybornym zdrojem komplexnich sacharid(i
a rostlinnych bilkovin.

Jahly jsou nejstarsi bezlepkovou obilninou na svété a v soucasné dobé zaziva

Evropa jejich névrat. Zadny div, nebot jahly jsou vynikajicim zdrojem vitamind
aminerald.




TischleinDeckDich obsahuje poklady pfirody

SlozZeni: quinoa*, jéhly*, susend zelenina 23% (brambory*, raj¢ata*, mrkev*, cibule*, pérek*,
hrések®), ryze*, bazalka*, piskavice modra*, pazitka*, petrzel* a libecek*
* Prisady z ekologického/biologického zemédélstvi

DE-OKO-064

Jedna porce 80 g TischleinDeckDich je pfirodnim zdrojem:
Zinku - pfispivd k udrzeni vyrovnané acidobazické rovnovahy
a k udrZeni zdravych vlasd, nehtd a pleti
Manganu - pfispiva ke spravné tvorbé pojivové tkané
Hofrciku - prispiva ke sprdvné energetické latkové vyméné
kvalitnf syntéze bilkovin
a k dobré kvalité zub( a kostf

Drasliku - pfispivd ke spravné funkci svalli
k dobrému stavu nervového systému
k udrzenf normalniho krevniho tlaku

Zeleza - piispiva k normélni tvorbé hemoglobinu
a Cervenych krvinek

Chromu - k udrZeni spravné hladiny krevniho cukru

Vitamin B, - podporuje funkci imunitniho systému
a regulaci hormonalnf ¢innosti

Kyselina listova - pfispivé k dobrému priibéhu téhotenstvi
a zmirnéni Unavy a vycerpani

Dalsi vyzivové hodnoty najdete na strané 26.
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TAKLADNT RECEPT NA TISCHLEINDECKDTCH

(pro 1 osobu)

Pfiprava v hrnci Rychld varianta
- 8 pol. IZic (cca 80 g) TischleinDeckDich 8 pol. IZic (cca 80 g) TischleinDeckDich déme
- 320 ml vody nebo zeleninového vyvaru do misy, prelijeme cca 270 ml vrouci vody,
- bylinkovd sdl, evtl. 1-2 pol. IZice zamichdme a nechdme pfikryté odstat 5 mi-
Cerstvého syra, pesto, rostlinny olej nut. Podle chuti dochutime.
(napf. Inény olej, pfidame po vychladnuti),
maslo nebo smetana Na malou porci Q

5 pol. IZic (cca 50 g)
TischleinDeckDich rozmichdme ve 320 ml TischleinDeckDich
vody nebo vyvaru a za o prelijeme 170 ml
obcasného michanf vrouci vody.
pfivedeme k varu. Neché- ():} u
me vafit cca 4-5 minut
a obcas promichame. }
Dochutime soli nebo TIPY K DOCHUCENT
Cerstvym syrem. Dle chuti mUlZete pouzZit pesto,
Cerstvy syr, s6jovou omacku, olej, bal-
samico, vegetarianskou pomazanku,
rajcatové pyré, smetanu, kofeni napf.
kari, papriku, cesnek, provensalské
bylinky nebo bylinkovou sdl.

|

Porce 80 g suchého produktu: 1169 kJ / 277kcal - 2,8 g tuku
(z toho nasycené mastné kyseliny 0, 31 g) — 4,55 g cukru —
0,05 g soli




TISCHLEINDECKDICH S ANANASEM

(pro 1 osobu)

§pOL LEIC (A0 6) TischleinDeckDich
((ALOML zeleninového vyvaru
V] cibule
1 mrkev
Il cukety
/] ¢tervené papriky
nebo 2 rajcata
1-] strouzky ¢esneku
1-2LHeKY kokosového tuku

§0-J0ML ananasové Stavy
evtl. trochu vyvaru

10-1006 ananasu cerstvého ,
nebo konzervovaného

06 ovcihosyra

kari, kurkuma, kmin, )
skorice a bylinkové sl

\ '-r-:?.lll

TischleinDeckDich  prelijeme 170 ml

— =

Cibuli podusime na trose tuku na panvicce
vrouciho zeleninového vyvaru, zamichdme a cca po 2 minutdch pfiddme zbytek zele-

anechame 5 minut pfikryté odstat. niny. Dusime na stfednf teplotu cca 5 minut.

Podlijeme ananasovou $tavou, okofenime
a dovafime. Nakonec pfidame na malé kousky
nakréjeny ovci syr,ananas a TischleinDeckDich.

Zeleninu omyjeme a nakrdjime na mensf
kousky.







OHNTVY TISCHLEINDECKDICH EINTOPF § RAJCATY A COCKOU

(pro 2 osoby)

TischleinDeckDich dédme do misy a prelijeme
cca 340 mlvrouci vody, zamichdme a nechd-
me 5 minut pfikryté odstat.

Cibuli, zézvor a Cesnek oloupeme a nakraji-
me najemno. Co¢ku proplachneme v sitku.

V hrnci na rozehfatém tuku podusime cibuli,
Cesnek a zazvor. Rajcatové pyré a thajskou
pastu na tomto zakladé kratce osmazime.
Nyn{ pfiddme Cervenou cocku, také kratce
osmazime a podlijeme zeleninovym vyva-
rem. Nechdme 5 minut vafit.

Priddme kousky raj¢at a vafime daldich
10-15 minut. Dokofenime bylinkovou sol,
pepfem a kratce pfed podavanim pfidame
najemno nasekany koriandr a zakysanou
smetanu.

Nyni pfiddme TischleinDeckDich, zamichd-
me a servirujeme.

1090L. 71¢ (100¢) TischleinDeckDich
@M vody
06 cibule
106 Cerstvého zazvory
L strouzek cesneky
06 cervené cocky
LL/1ck4 kokosového tuky
0L LFTCE rajeatového pyré
I-20ky eerveng thajské pasty
BIML zeleninového vyvaru

06 krajenych konzervovanych rajcat

VISVAIKY - koriandru nebo petrzelky

U1Cky zakysané smetany nebo
sojové smetany

bylinkov i, pepf

VARTANTY:

Misto ¢ocky mlzete pouZit také konzervova-
nou cizrnu a dokofenit chilli, paprikou nebo
peprem.




TISCHLELNDECKDLCH SALAT S MANGEM, KESU A CLZANOU

(pro 2 osoby)

TischleinDeckDich zalijeme cca 270 ml vrouci $p0L LITC (a0 6) TischleinDeckDich
vody nebo vyvaru, zamichdme a nechd- ML vody
me 5 minut pfikryté odstat. Po vychladnuti nebo zeleninového vyvaru

vmichdme 3 Izicky olivového oleje. W06 kedu

106 hrachovych luskd
106 cherry rajcat
1/1(1506) manga nebo broskve

KeSu nasekdme a orestujeme na panvi
s 11Zickou oleje a kari cca 2 minuty. Hracho-
vé lusky rozpdlime a na jednu minutu déme 106 konzervované cizrmy
do vrouci vody, slijeme a nechdme vystyd- = === i

nout. Cherry rajcata rozpllime, mango na- 3-HAIKY - olivového oleje

) i sjova omacka dle chuti
kréjfime na 2 centimetry Siroké kousky. ;(gggzger?galsamic o (svetly)

kari, bylinkova stil, pepf

Vdechny suroviny (kromé manga) dame
do misy, pfiddme TischleinDeckDich a do-
chutime séjovou oméckou (ostrejsi varianta)
nebo balsamico octem (ovocnd varianta),
kari, bylinkovou soli a pepfem. Nakonec
pfiddme kousky manga.

TIp:

K tomuto salatu se hodf kufeci prso s kari
omackou




ORTENTALNT TISCHLETNDECKDICH

(pro 1 osobu)

TischleinDeckDich smichdme s 200 ml ze-
leninového vyvaru a za ob¢asného michani
pfivedeme k varu. Vaffme 4-5 minut na niz-
kou teplotu, obcas promichame.

Oloupeme cibuli, nakrajime najemno a dohro-
mady s rozmackanym ¢esnekem podusfme na
troSe tuku na panvi. Mrkev a pérek omyjeme,
nakrdjime nadrobno a piiddme na panev. Pod-
lijieme $tédvou a zbytkem vyvaru. Cocku omyje-
me, pfidame a vafime dle navodu na baleni.

SHOLLZIC(CCh06) TischleinDeckpich
(BN zeleninového vyvaru
17 cibule
1 strouzek cesneky
1-211cky kokosového tuky
1 mrkev
06 porku
(A0 pomerancove
nebo jable¢né Stévy
lh6 cocky
v Cerstvy zazvor, kmin
LWL TG rozinek nebo susenych merungk
bylinkova s, pepf

Krdtce pfed servirovdnim vmichdme na-
jemno nakrajeny zézvor, kmin, pep¥, rozinky
a TischleinDeckDich. Dle chuti okofenime
bylinkovou solf.

1
Doporucujeme s pecenym kufecim prsem
nebo kari tofu.




PL2ZA A LA TISCHLETNDECKDTCH

(na kulatou formu o primeéru 26 cm)

TischleinDeckDich smichdme s 300 ml
vody/zeleninového vyvaru a za obcasného
michani pfivedeme k varu. Vafime 4-5
minut pfi nizké teploté, obcas promicha-
me. Poté nechame vychladnout. Nasledné
vmichdme vejce, mouku a dokofenime by-
linkovou solf.

L0ROL. L71C (cch 100 ) TischleinDeckDich

(30N vody nebo zeleninového vyvary

1 vejce

FRLUTCE 3paldové celozrmng mouky

1 mala cibule
2 papriky
V1 cukety
0L UTCE rostlinngho oleje
| rajce
106 nastrouhaného syra
bylinkov4 scl

Tésto ddme do tukem vymazané formy
a vidlickou propichdme. Tésto upeceme
v pfedem vyhfté troubé 10 min pfi 200 °C
(horky vzduch 180 °C).

V mezicase ocistime cibuli, papriku a cuketu.
Nakréjime na malé kousky a podusime na
tuku. Dochutime bylinkovou soli, nasledné
rozprostfeme na upecené tésto.

Nakonec pfidame na pizzu na kousky na-
krdjend rajcata, syr a dopeceme v pfedem
vyhfété troubé cca 15-20 minut.



TISCHLEINDECKDICH § BROKOLLCE, BRUSINKAMT A OVCIM SYREM

(pro 1 osobu)

Brokolici omyjeme, nakrajime na malé kous-
ky, ddme do hrnce se zeleninovym vyvarem
a vaffme do mékka. Poté ddme na stranu
a vyvar uchovame.

Cibuli oloupeme a nakrdjime na kosticky.
V panvi na tuku podusime cibulové kosticky,
pridame TischleinDeckDich a dusime chvil-
ku spolecné. Zalijeme brokolicovym vyva-
rem a nechdme 4-5 minut vafit. Ovei syr
a brusinky nakréjime najemno a krétce pred
poddvanim pfidame. Poté smichdme s bro-
kolici, bylinkovou soli, pepfem a servirujeme.

§B0L LIIC(CCASD 6) TischleinDeckDich

(CA200ML zeleninového vyvaru
napt. z brokolice

150-2006  brokolice
V] cibule
VL1CkA rostlinného tuku
156 ovciho syra .
1-100L e brusinek L
bylinkova sdl, pepf







STREDOMORSKY SPENATOVY NAKYP S TISCHLEINDECKDICH

(pro 2 osoby)

§p0L. LIIC (AW 6) TischleinDeckDich

(CA2OML vody —
nebo zeleninového vyvaru

¢erveného pesta

listového $penatu
(hluboce zmrazeného)

piniovych jadérek
(nebo jinych seminek)
olivového oleje

kY
M6

0L LCE

1-2LE18KY
1 cibule

strouzky ¢esneku

krajenych konzervovanych

rajcat

susenych rajcat

ov¢iho syra

bylinkova stl, pepf,

tymian, bazalka,

rozmaryn

~

1_
1006

=
|

1006

TischleinDeckDich pfelijeme cca 270 ml
vrouci vody/vyvaru, zamichame a nechdme
5 minut odstat.

Vychladlou smés  vylepdime cervenym
pestem a plnime do tukem vymazané za-
pékaci formy v 4-5 cm silné vrstvé. Listovy
$pendt rozmrazime v hrnci na mirné teploté
a pfebyte¢nou vodu slijeme. Piniova jadérka
orestujeme kratce na panvi.

Olej rozehfejeme na pénvi, na malé kous-
ky nakrdjenou cibuli a rozmackany cesnek
podusime a pfiddme krdjend rajcata. Déle
pfiddme 2 IZicky tymidnu, bazalky a 1 IZicku
rozmarynu. Dokofenime  bylinkovou solf
a pepfem. Poté smichame Spenat, jadérka
a nakréjend susend rajcata a ptiddme do for-
my na TischleinDeckDich. Ov¢i syr nakrdjime
na kousky a poklademe na nakyp.

Pe¢eme pfi 220 °C cca 15 minut.

TIr:

Doporucujeme servirovat se saldtem ze zele-
ného saldtu s okurkou, rajcaty, mrkvi, bylin-
kami a lehkou octovo-olejovou zdlivkou.




PLNENE CUKETOVE PULKY

(pro 2 osoby)

TischleinDeckDich prelijeme cca 340 ml
vrouciho zeleninového vyvaru, zamichdme
a nechdme odstat.

Cukety omyjeme, podélné rozpdlime
a vydlabeme. Vydlabanou ¢ast nakrdjime
na mensi kousky. Cibuli oloupeme, na-
krdjime najemno a orestujeme spolecné
s rozmackanym cesnekem v panvi na oleji.
Papriku a zampiony omyjeme, nakrdjime
nadrobno a dohromady s nastrouhanou
mrkvi a vydlabanou &asti cukety pfiddme
na péanev. Zeleninovou smés smichdme
sTischleinDeckDich. Pfiddme cerstvy syr. Do-
chutime bylinkovou soli a pepfem.

I0POLLAIC(cca100¢) TischleinDeckDich
0OML vyvary
! velké Cukety
1 cibule
1 strouzek cesneky
1L/10kA rostlinného tuky
napf. kokosovy tuk
1 paprika
006 zampisng
1 mrkve nastrouhané
U710k Cerstvého syra
bylinkovd s, pepf
Cerstve nastrouhany
parmezan dle chuyti

Pllky cuket ddme na plech a naplnime
smési. Ozdobime parmezanem. Zbytek
naplné ddme do formy a podlijeme zbytkem
zeleninového vyvaru. Vée pe¢eme v troubé
pfi 180 °C cca 30 minut.

DALST VARTANTY NAPLNT:

1. s cibulf, cernymi olivami, s nakrdjenymi
rajcaty, vegetarianskou pomazankou
(raj¢atovou nebo pestem), trochou sme-
tany, bylinkami a parmezanem

2.s jamni cibulkou, Cesnekem, vlasskymi
ofechy, zakysanou smetanou, bazalkou
a oveim syrem.



PIKANTNT PLNENE ZAMPTONY

(na 10 velkych Zampidn()

TischleinDeckDich vmichdme do cca 400 ml
vody/vyvaru a za obcasného michani
pfivedeme k varu. Nechdme vafit na nizkém
stupni cca 4-5 minut a obcas promichame.

Mezitim omyjeme Zampiény a oddélime
nozicky od klobouckd. TischleinDeckDich
silné okofenime bylinkovou soli a pepfem.
Evtl. nozicky od Zampionl orestujeme
a vmichdme do smési. Kloboucky Zampiond

‘ (€
0m vody nebo Zeleninového vyvaru

(CA1006 TischleinDeckDich

10 velkych Zampiong
06 Creme Fraiche
bylinkovs sl, Cerstvy pepf

————
naplnime smésf a ozdobime IZi¢kou Créme
Fraiche. Peceme v piedem rozehiaté troubé

pfi 200 °C (horky vzduch 180 °C) cca 20 mi-

nut.

1
Pfidejte do néplné dle chuti jesté susend
rajcata, olivy, kousky paprik apod.




LTLKOVE SENDVICE § KORENENOU TISCHLETNDECKDICH NAPLNT

(cca na 4 sendvice)

NANAPL
4301 LCE (CcAW0G) TischleinDeckDich /

(AN vody nebo zeleninového vyvaru
)-3LIEKY cerveného pesta

06 ovéihosyra

YK ((CABDE) susenych rajcat
i-] zelenych oliv bez pecky
bylinkové stl, pepi, bazalka

NA SENDVIE
1 lilek (cca260g =28 platkd)

-guLUIC olivového
nebo avokadového oleje

-] strouzky Cesneku
bylinkova stl, pepi, bazalka

TischleinDeckDich pfrelijeme cca 135 ml
vrouci vody nebo vyvaru, zamichdme
anechdme 5 minut odstét. Vychladlou smés
ochutime pestem a bylinkovou sol.

Ov¢i syr rozmackdme vidlickou a dohromady
s nakrajenymi susenymi rajcaty, olivami a by-
linkami vmichame do vychladlé Tischlein-
DeckDich smési. Smés by neméla byt tekutd.
Lilek umyjeme, podéIné nakréjime na platy
a posolime bylinkovou soli.

Vypocenou vodu odstranime kuchynskymi
utérkami. V hrnicku smichdme 4-5 Izicek
oleje, rozmackany cesnek, bazalku, pepf
a bylinkovou sdl. Platky lilkd z jedné strany
potfeme olejovou smésf.

Smés z TischleinDeckDich ddme na jeden
platek lilku. Druhym platkem pfekryjeme
a pfitlacime. Potom natfeme olejem druhou
stranu lilku. 1 1Zicku oleje rozehfejeme na
panvi a na tom orestujeme sendvi¢ z obou
stran dohnéda.

KE GRILOVANT:

Lilkovy sendvi¢ neplnime TischleinDeckDich
smési az k vnéjsimu okraji. Grilujeme 10-15
minut z obou stran.






-

,Mé dva oblibené recepty Ize
pfipravit velice rychle. A tak se
moje rodina a jd optimdlné
stravujeme a vsem ndm chutnd.”

002
o~




TISCHLEINDECKDICH ,RYCHLOVKA®

(pro 1 osobu)

—

TischleinDeckDich prelijeme cca 270 ml
vrouci vody nebo vyvaru, zamichdme
anechdme 5 minut pfikryté odstét. Vychlad-
lou smés ochutime bylinkovou soli. Dle chuti
vegetaridnskou pomazénkou, pestem apod.

1L LI (At G) TischleinDeckDich
(A JOML vody nebo zeleninoveho vyvaru
bylinkova sdl
vegetaridnska pomazanka,
pesto apod.

DOPLNUJLCT RECEPTY

stfedomofsky: s ov¢im syrem, malymi
raj¢atky, rukolou a cerstvymi bylinkami
pikantni: se zeleninou napf. paprika,

okurka, cuketa, olivy nebo susend rajcata
ofiskovy: s vladskymi nebo piniovymi seminky
pro sportovce: s cerstvym syrem, tvarohem,
tundkem

ostry: s kofenim jako napf. kari, pep, chili,
zazvor

PAPRIKA - PLNENA TINAK

(na 4 poloviny papriky)

TischleinDeckDich prelijeme cca 340 ml vroucf
vody nebo vyvaru, zamichdme a nechdme
5 minut prikryté odstat. Smés smichdme
s Cerstvym syrem, bylinkovou solf a pepfem.
Paprikové lusky rozpdlime, zbavime jadérek
aomyjeme. Poté je naplnime smési a posype-
me nastrouhanym syrem. Peceme pii 200 °C
(horky vzduch 180 °C) v pfedem predehfaté
troubé cca 10-15 minut.

g 1006 TischleinDeckDich
(AWML vody nebo zeleninoveho
ﬂ vyvaru
! 1KY cerstvého syra
] paprikové lusky
106 strouhaného syra
bylinkova s, cerstvy pepf
KOIOBENE:  cerstvé bylinky dle chuti




PECENE PLACKY

(cca 10 kus)

1070L LI {(ch1006) TischleinDeckDich \

((A0ML vody nebo zeleninového vyvaru
1 vejce*

JHLEVKOVELETCE jemnych ovesnych viocek

bylinkové stil, Cerstvy pepf
rostlinny tuk, napifklad kokosovy

—

TischleinDeckDich pfrelijeme cca 260 ml
vrouc/ vody nebo wvyvaru, zamichdme
a nechdme vychladnout. Poté ke smési
pfiddme vejce* a ovesné vlocky*, dobre
promichdme a silné dochutime bylinkovou
soli a pepfem.

Rostlinny tuk rozehfejeme na panvi. Z hmoty
udéldme malé placky, které z obou stran do
zlatova opeceme.

TIr:
Placky si mdzeme pfipravit den dopfedu
nebo zamrazit.

* varianta bez vejce a ovesnych vlocek: misto nich pridame
2-3 |zicky rostlinné pomazanky, kukufi¢nou nebo cizrnovou
mouku.

KROK PO KROKU K TZSCHLETNDECKDICH — BURGERU

1 celozrmnd $paldové houska, vegetarianska pomazanka, placka, platek syru, platky rajcat a okurky, listovy salat

Hr I\'z‘ .'
%) L

# Lt -
L
okurku &rajce
nakréjime na platky

namazeme pomazénkou,
polozime na ni placku a syr

HoTovor
Ff"}\t : 9!0.

dle chuti ozdobime
zeleninou a saldtem

také jako super jidlo
s sebou



Pro malé a velké objevitele

TischleinDeckDich je tu také proto, abychom v poled-
ne nebo vecer neméli stres, Ze nemame pro déti pino-
hodnotné jidlo bohaté na vitaminy a mineraini atky.
Podle motta ,rychle néco dobrého na stdl” vykouzlite
otocenim ruky mnoho chutnych a pestrych pokrm(
jako napt. placicky, rizoto, pizzu nebo eintopf. Pfiprava
bavf také déti a soucasné je ucf poznavat zdravé po-
traviny.




Power jidlo

Pro viechny, ktefi sportuji venku, je TischleinDeckDich
idedIni. Zdsobuje organismus vysoce kvalitnimi sacha-
ridy, vitaminy a minerdlnimi ldtkami. Pro vice energie
a vykonnosti pfi tréninku a béhem zavodu.




TischleinDeckDich — pro celou rodinu

IdedIni obéd nebo vecefe, ale také béhem odkyselujicich kdr, béhem hubnutf, pro sportovce,
téhotné, déti, pfi problémech s tradvenim atd.

Dalsi tipy:

- Jezte v klidu a méjte na jidlo dost casu.

- Dopfejte si 3 zdrava hlavnfjidla za den.

- Dlkladné kousejte, nebot dobre rozkousana strava pomaha lepsimu traventi!
- Stravujte se rozmanité a co nejpestieji.

- Jezte pro vyvazenou acidobazickou rovnovéhu 80 % zésadotvornych
a neutrdlnich potravin a 20 % kyselinotvornych potravin.

- Jako kofeni pouZivejte Cerstvé bylinky a kvalitnf pfirodni sdl (s mirou).
- Denné vypijte 1-1 V2 litru neperlivé vody, v&tsi mnozstvi tekutin
mimo obdobi jidla.

IdedIni doplnek

Vylepsete si TischleinDeckDich WurzelKraftem. Je pfirodnim zdrojem
napf. kyseliny listové a chrému a perfektné doplnfvase jidlo potfebnymi F

vysoce cennymi Zivinami. ﬂ

Upozornéni: aby zlistaly zachovany vitaminy, enzymy, aminokyseliny a dal3f vysoce
cenné substance, priddvame WurzelKraft do jidel az po vychladnuti na teplotu idedInf
pro konzumaci.




Nutri¢ni hodnoty TischleinDeckDich

Vyzivové na100g
hodnoty suché smési
Energetickd hodnota 1461 kJ / 346 keal (17 %)’
Tuky 3,509 (5%)!

—ztoho nasycené
mastné kyseliny

0399 (2 %)

Sacharidy 63,60 g (24 %)’

-z toho cukr? 5699 (6 %)

Balastni latky 6,609
Bilkoviny 11,60 g (23 %)’
Sal 0,069 (1%)!

Dostupny ve 2 velikostech:
400g=>5porcia80g
800g=10porcia80g

VyZivové
hodnoty
Vitaminy?
Thiamin
Vitamin By
Vitamin K

Kyselina listova

Mineralni latky?

Draslik
Horcik
Zinek
Zelezo
Chrém
Méd
Mangan
Fosfor

' doporuceného denniho mnozstvi (GDA) pro dospélého ¢lovéka (8400 kJ/2000 kcal)
2 obsahuje pouze cukry pfirozené se vyskytuijici v jednotlivych ingrediencich
*vitaminy a mineralni latky se pfirozené vyskytuji v jednotlivych ingrediencich

*% doporucené dennf dévky

na100g
suché smési

0,26 Mg (24 %)*
0,30 mg (21 %)*
25,00 ug (33 %)

170 pg (85 %)*

4

680 mg (34 %)*
120 mg (32 %)
,10mg (21 %)*
3,60 mg (26 %)
17,00 pg (43 %)*
mg (41 %)
(50 %)
(37 %)

4

4

41 %)*
4

OOmg 50 %
260 mg (37 %)*
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Radi vam poradime!

P Jenthure,

Jentschura International GmbH
Otto-Hahn-Strasse 22 - 26 D-48161 Miinster
Tel.: +49 (0) 25 34 - 97 44 -0, Fax.: +49 (0) 25 34 - 97 44-44
E-mail: info@p-jentschura.com

Vyhradni distributor produkté P Jentschura v CRa SR:

AlcaMedica s.r.o.
Stremchova 2473/4, 106 00 Praha 10
Tel: 00420 775 959 134
E-mail: info@regenerujte.cz

www.regenerujte.cz  f
www.p-jentschura.com
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