Patvirtinta: Direktoriaus jsakymu
2026-04-28 d. Nr. VI-66

Pusry¢iai
Patiekalo maistiné verté, g T
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr. ISeiga i o A
B o g ® baltymai,g| riebalai, g anl‘la‘van verteé, keal
eniai, g
Pieniska aviziniy dribsniy ko$é (tausojantis) 2-44 250 7,93 12,95 30,01 268,31
Gridéta varské su trintomis uogomis 15-27 250 24,45 14,20 10,25 266,60
Sezoninis vaisius (Obuolys) 16-08 150 0,60 0,00 14,85 61,80
Nesaldinta arbata 14-3 200 0,00 0,00 0,00 0,00
IS viso: 32,98 27,15 55,11 596,71
Pietiis
Patiekalo maistiné verteé, g .
Patiekalo pavadinimas Rp.Nr. ISeiga (g) li Energiné
P s baltymai,g| riebalai, g ang‘la‘van- verté, kecal
deniai, g
Zuviené (tausojantis) 1-96 300 11,16 8,76 11,69 170,25
Duona (leidziama vaiky maitinime) 16-72 40 3,04 0,36 20,76 98,44
Oljkalteje~ kepta V.IStle'IIOS blauzdelé, marinuota su Ciobreliy 9-54 120 36,61 23.83 0.20 32139
prieskoniu (tausojantis)
Bulviy kosé su sviestu (tausojantis) 3-14 180/5 4,43 9,60 31,03 228,18
Troskintos darzovés (tausojantis) 3-126 120 2,24 2,28 12,97 81,32
2-jy rasiy darzovés (agurkai, pomidorai) 4-13 80 0,68 0,16 3,44 17,92
IS viso: 58,16 44,98 80,08 917,49
Vakariené
Patiekalo maistiné verté, g s
nergi
Patiekalo pavadinimas Rp.Nr. ISeiga i b .
P P g2 (® baltymai,g| riebalai, g angl.la.van verteé, keal
deniai, g
Tradiciniai varskés virtinukai (tausojantis) 6-11; 250 38,49 19,85 47,30 521,74
Grietiné (30 % rieb.) 13-08 50 1,20 15,00 1,55 146,00
Sezoninis vaisius (Obuolys) 16-07 120 0,48 0,00 11,88 49,44
Nesaldinta arbata 14-3 200 0,00 0,00 0,00 0,00
IS viso: 38,49 19,85 47,30 521,74
IS viso (dienos davinio): 129,62 91,98 182,49 2035,94




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

PieniSka aviziniy dribsniy ko$é

Patiekalo pavadinimas: (tausojantis)
Receptiiros Nr. 2-44
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 17
Mase, g Maisting ir energiné verte
Maisto produkto pavadinimas Balt., | Rieb., | Angl.,
Bruto Neto Kcal
g g g
Aviziniai dribsniai 45 45 495 2,25 25,20 | 140,85
Vanduo * 60 60 0,00 0,00 0,00 0,00
Pienas 2.5 % rieb. 100 100 2,90 2,50 4,70 52,90
Druska joduota 0,2 0,2 0,00 0,00 0,00 0,00
Sviestas 82% rieb. 10 10 0,08 8,20 0,11 74,56
ISEIGA: 250 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 7,93 12,95 1 30,01 | 268,31

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Avizinius dribsnius perrenkame ir beriame j pastidyta vandens ir pieno mi$inj. Verdame 3 min. Nutraukiame
nuo ugnés ir palekame 5 min., kad koSe iSbrinkty.
Uogy paruosSimas
Jei uogos Sviezios — atrinkti ir nuplauti. Jei Saldytos — atitirpinti 0-+6 °C temperatiiroje. Uogas sutrinti kartu su
cukrumi.

Laikymo salygos: patiekalas laikomas Silumg palaikanciose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei
kaip + 68° C temperatiirai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi biiti suvartotas pagaminimo diena.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Griudéta varské su trintomis uogomis

Patiekalo pavadinimas:
Recepturos Nr. 15-27
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Mase, g Maistin¢ ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt., | Rieb., [ Angl., Keal
g g g
Griidéta varskeé (7 %) 200 [ 200 | 24,00 | 14,00 5,40 243,60
Saldytos braskés 53 50 0,45 0,20 4,85 23,00
ISEIGA; 250 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2445 |1 14,20 10,25 266,60

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Saldytos uogos atitirpinamos (+4+6 C temperatiiroje) iki kambario temperatiiros, uogas
pertrinama iki masés. Patiekiant ant varskés uzpilama trinty uogy tyré.

Laikymo salygos: laikoma nuo 4°C iki +6°C temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo diena.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patickalo pavadinimas: Sezoninis vaisius (Obuolys)

Receptiiros Nr. 16-08
Kortelés uzpildymo data: 202407 11
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto Neto Balt., | Rieb., | Angl,, Keal
g g g
Obuoliai 158 150 0,60 0,00 | 14,85 | 61,80
ISEIGA; 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0,60 0,00 14,85 1 61,80

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Obuoliai plaunami tekan¢iu vandeniu, nusausinami.

Laikymo salygos: vaisiai laikomi kambario temperattiroje



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Nesaldinta arbata
Receptiiros Nr. 14-3
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Balt., | Rieb., | Angl,,
Bruto | Neto Kcal
g g g
Arbata 02 0,2 0,00 0,00 0,00 0,00
Vanduo * 200 200 0,00 0,00 0,00 0,00
ISEIGA; 200 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0,00 0,00 0,00 0,00

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Arbatzoles uzpilti nedideliu kiekiu verdancio vandens, palaikyti 5-10 min., nukosti. Arbatos koncentrata
supilti j verdantj vandenj, atvésinti iki patiekimo temperatiros.

Laikymo salygos: gérimas laikomas kambario temperatiiroje, arba ne zemesné kaip 68 °C.

Realizavimo trukmé: pateikimo temperatiira ne Zemesné kaip 22 °C.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Kreminé moliiigy sriuba
paskaninta grietinéle ir
molitigy séklomis (tausojantis)

Patiekalo pavadinimas:
Receptiiros Nr. 1-48
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Masé, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., | Angl., Keal
g g g
Morkos < 20% 25 20 0,20 | 0,02 | 2,08 9,30
Ropiniai svogiinai 12 10 0,11 0,01 0,86 3,97
Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 3 0,00 2,99 0,00 | 26,87
Pakeptos darzoves: - 18 - - - -
Bulvés < 30% 107 70 1,40 | 0,07 | 13,79 [ 61,39
Saldytas molitigas 84 80 0,80 0,08 5,20 24,72
Vanduo * 180 180 0,00 [ 0,00 [ 0,00 0,00
Druska joduota 0,03 0,03 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00
Malti juodieji pipirai 0,01 0,01 0,00 | 0,00 | 0,01 0,04
Universalus prieskoniai (be druskos) 0,5 0,5 0,00 0,00 0,01 0,02
Molitugy séklos 3 3 0,72 1,35 0,42 16,71
Grietinélé 36 % rieb. 15 15 0,33 539 | 041 51,41
ISEIGA: 300 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 3,56 9,90 | 22,77 | 194,42

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Bulves, morkas, svogiinus nulupame, nuplauname ir supjaustome. Puode kur virs sriuba jkaitiname
aliejy ir pakepame pjaustytas morkas ir svogtinus. UZpilti verdan¢iu vandeniu ir virti dar 10-15 min.
I troskinamas darzoves sudéti Saldytus moliiigus, bulves, prieskonius, druska ir virti 20-25 min.,
tada pertrinti. | trinta sriuba supiltj grietinélg ir uzvirinti. Pateikiant pabarstyti molitigu séklomis,
pries tai jas galima paskrudinti (orkaitéje +200 C/2 min.) Porcijuojama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: patickalas laikomas Siluma palaikanciose jrenginiuose, esant juose ne
zemesnei kaip + 68° C temperattrai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo dieng.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Skrebuciai prie sriubos

Receptiiros Nr. 16-64

Kortelés uzpildymo data: 202603 30
Masé¢, g Maistiné ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., | Angl., Keal
g g g
Viso griido kvietine duona (skrudinimui) 26 20 1,52 0,18 10,38 | 49,22
ISEIGA: 20 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1,52 0,18 10,38 | 49,22

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Viso griido kvietinei duonai nupjaunama plutelé ir supjaustoma kubeliais (1x1 cm). Kubeliai pakepinami konvekcinéje
krosnyje 150-160°C temperatiiroje 5-10 min, kol paruduoja iki $viesiai gintarinés spalvos. Skrebuciai atvésinami iki +18-
+20°C temperatiiros.

Laikymo salygos: kambario temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi biiti suvartotas pagaminimo diena.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Balandéliai su Kiaulienos mésa ir

Patiekalo pavadinimas: darzoviy padaZu (tausojantis)
Receptiros Nr. 12-33
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Masé¢, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., | Angl, Keal
g g g
Baltagtiziai kopiistai 200 | 160 2,24 0,00 6,88 36,48
Vanduo * 170 | 170 | 0,00 0,00 0,00 0,00
Virti kopiisto lapai 150
Plikyti ryZiai 10 10 0,70 0,10 7,14 | 32,26
Vanduo * 10 10 0,00 0,00 0,00 0,00
Virti ryzZiai: 23
AtSaldyta kaulienos menté 110 | 100 | 19,80 | 6,20 0,00 | 135,00
Vidurziemio juiros prieskoniai (be druskos) 1 1 0,00 0,00 0,01 0,02
Visty kiauSiniai 7,8 7 0,86 0,82 0,05 11,01
Druska joduota 0,1 0,1 0,00 0,00 0,00 0,00
Malti juodieji pipirai 0,1 0,1 0,01 0,01 0,06 0,38
Meésos jdaras: 108
Pusgaminio svoris: 281
Morkos <20% 38 30 0,30 0,03 3,16 14,14
Ropiniai svogtinai 24 20 0,22 0,02 1,75 8,10
Pomidory padazas 20 20 0,24 0,03 5,51 23,26
Druska joduota 0,3 0,3 0,00 0,00 0,00 0,00
Malti juodieji pipirai 0,01 [ 0,0 0,00 0,00 0,01 0,04
Vanduo * 10 10 0,00 0,00 0,00 0,00
Saulégrazy aliejus 5 5 0,00 5,00 0,00 45,00
Kepintos darZoves: 51
ISEIGA] 250/50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2438 | 12,21 | 24,57 | 305,68

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravima sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Srif

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Ryzius mésos jdarui iSverdame. Kopiista nuplauti, nuimti lapus, kurie su skylutém arba sugede.
ISpjauti koto dalj. Déti kopusta j skardg ir virti konvekcingje krosnyje (100 C), kas 10 min,
nuimant apvirusius lapus. Arba virti vandenyje puode, tap pat nuimant kas10 min., apvirusius
lapus. Apvirtiems kopiisty lapams nupjauti sustoréjusias lapo vietas. Jdarui mésa, jei ji Saldyta,
atitirpinti 0-+4 °C temperattiroje ir sumalti. Svogtinai nulupami nuplaunami ir taip pat sumalami
su mésa, pilamas vanduo, dedami virti ryziai, priekoniai ir viskas sumaiSoma. Morka nuvalyti,
nuskusti, nuplauti ir sutarkuoti. Tada jkaitintoje keptuvéje su aliejumi pakepinti svogtinus,
morkas, pomidory padazg su prieskoniais. Ant paruosty lapy déti mésos jdara, susukti jj
suteikiant cilindro forma. Balandeélius déti j skarda, déti apkeptas darzovés, uzpilti vandens taip,
kad beveik apsemty ir 45-50 min. troskinti. Temperattira pagaminto gaminio viduje turi bati ne
maziau kaip + 75°C. Porcijuojama pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: patickalas laikomas Siluma palaikanciose jrenginiuose, esant juose
ne zemesnei kaip + 68° C temperatiirai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi biiti suvartotas pagaminimo dieng.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Bulviy koS$é su sviestu (tausojantis)

Receptiiros Nr. 3-14

Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29

Mase, g Maistiné ir energiné verte
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., [ Angl., Keal
g g g
Bulvés < 30% 222 145 290 | 0,15 | 28,57 | 127,17
Vanduo * 100 100 0,00 | 0,00 [ 0,00 0,00
Virtos bulves: 135

Pienas 2,5 % rieb. 50 50 1,45 1,25 2,35 26,45

Druska joduota 0,3 0,3 0,00 | 0,00 [ 0,00 0,00

Sviestas 82% rieb. 10 10 0,08 820 | 0,11 | 74,56

ISEIGA: 180/5 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 4,43 9,60 [ 31,03 | 228,18

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastidytame vandenyje 30-40 min. I§virus bulvéms,
vanduo nupilamas ir bulves atidengus dangtj 1-2 min. garinamos katile, kuriame viré¢. Nugarintos
bulvés pertrinamos. | karstas 80-85° C temperatiiros pertrintas bulves palaipsniui, nuolat maiSant,
supilamas karstas 95-98° C temperatiiros pieno ir sviesto misinys. Bulviy kos§¢ iSplakama.

Laikymo salygos: patiekalas laikomas Siluma palaikanciose jrenginiuose, esant juose ne

zemesnei kaip + 68° C temperattrai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi biiti suvartotas pagaminimo diena.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Agurkuy, pomidory, papriky ir morky

Patiekalo pavadinimas: salotos su tyru alyvuogiq aliejumi

Recepturos Nr. 4-329

Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29

Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt., | Rieb., | Angl, Keal
g g g

Pomidorai 58 55 0,55 0,22 3,19 16,94

Sviezi agurkai 58 55 0,39 0,00 1,54 7,70

Paprika 32 20 0,18 0,04 1,34 6,44

Morkos < 20% 25 20 0,20 0,02 2,08 9,30

Saloty iseiga: 150
Druska joduota 03 1] 03 0,00 0,00 0,00 0,00
Alyvuogiy aliejus 10 | 10 | 0,00 | 10,00 | 0,00 | 90,00
ISEIGA/; 150/10 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1,32 10,28 | 8,15 | 130,38

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Visas darzoves nuplaukite tekanciu vandeniu ir nusausinkite. Morkas sutarkuokite. Paprikas perpjaukite pusiau ir
iSimkote séklalizdzius, supjaustikite Siaudeliais. Agurkus ir pomidorus supjaustykite skiltelémis. Visas darzoves
sumaisykite su aliejumi, druska. Pateikite pagal valgiarast].

Laikymo salygos: salotos laikomos nuo +4°C iki +6°C temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo diena.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Tradiciniai varskés virtinukai (tausojantis)
Receptiiros Nr. 6-11;
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Mase, g Maistiné ir energiné verte
Maisto produkto pavadinimas Bruto Neto Balt, | Rieb.,, [ Angl, Keal
g g g
Varské 9 % rieb. 190 190 30,40 17,10 6,05 302,10
Viso griido Spelta kvietiniai miltai 40 40 5,52 0,92 28,32 143,64
Visty kiauSiniai 17 15 1,85 1,76 0,11 23,60
Cukrus 7 7 0,00 0,00 6,99 27,94
Druska joduota 0,3 0,3 0,00 0,00 0,00 0,00
Vanilinis cukrus 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00
Manu kruopos 7 7 0,72 0,07 5,24 24,46
Pusgaminio svoris: 260
Druska joduota 0,2 0,2 0,00 0,00 0,00 0,00
Vanduo * 300 300 0,00 0,00 0,00 0,00
ISEIGA: 250 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 38,49 19,85 4730 521,74

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
I varske dedami istrinti su cukrumi kiausiniai, druska, beriami miltai ir viskas gerai iSmaiSoma. I$
varskés masés suformuojame volelius (2 cm @) ir supjaustome 1 cm ploc¢io gabaléliais. Suformuoti
varskétukai dedami | verdantj pastidytg vandenj ir verdami 5 min. Tada patraukiame puoda nuo kaitros
ir paliekame dar 5 min., virtinuky brinkinimui. Porcijuojama pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: patiekalas laikomas Siluma palaikanciose jrenginiuose, esant juose ne
zemesnei kaip + 68° C temperattrai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi biiti suvartotas pagaminimo diena.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Grietiné (30 % rieb.)
Receptiiros Nr. 13-08

Kortelés uzpildymo data: 2025-05-02

Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt., | Rieb., [ Angl., Keal
g g g
Grietiné 30% rieb. 50 50 1,20 T 15,00 | 1,55 | 146,00
ISEIGA: 50 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 1,20 15,00 1,55 146,00

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sri

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Grietiné patiekiama prie pagrindinio patiekalo pries pat pateikima.

Laikymo salygos: laikoma nuo 0°C iki +6°C temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: realizavimo trukmé nurodyta ant gamintojo pakuotés



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Sezoninis vaisius (Obuolys)
Patiekalo pavadinimas:

Receptiiros Nr. 16-07
Kortelés uzpildymo data: 2024 07 11
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Balt., | Rieb., | Angl,
Bruto Neto Kcal
g g g
Obuoliai 126 120 0,48 0,00 | 11,88 | 49,44
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0,48 0,00 11,88 | 49,44

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Obuoliai plaunami tekan¢iu vandeniu, nusausinami.

Laikymo salygos: vaisiai laikomi kambario temperattiroje



