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+421 908 782 762

PSÍ HOTEL / DENNÁ �KÔLKA
MIESTO, KDE AJ VÁS PES TRÁVI DOVOLENKU ˇ

InDIVIDUáLNY PRíSTUP KU KAžDéMU PSOVI

FLEXIBILNý DENNý REžIM

vELA PRECHáDZOK, HRY A LáSKY

HAPPY DOG HOTEL

ˇ

DLH�Í POBYT ZLAVA 10%DLH�Í POBYT ZLAVA 10%ˇ̌
Zemianska
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9od 18 - 80 ROKOV

PÔŽIČKY
od 400€ do 30 000€

INFOLINKA

0918 709 028
www.bestpozicka.sk

Končí Vám platnosť
TK alebo EK?
Končí Vám platnosť
TK alebo EK?

Zavolajte
0905 917 238 
alebo si sami

rezervujte termín na
www.stkok.sk

 Prípadne nás
nav�tívte a vybavíme

Vás e�te v ten deňSTK OK Komárno
Novozámocká cesta 5356/5C

E�te nikdy to nebolo
jednoduch�ie!
E�te nikdy to nebolo
jednoduch�ie!

Lejár a műszaki vizsga (TK) vagy az emissziós ellenőrzés (EK)? Lejár a műszaki vizsga (TK) vagy az emissziós ellenőrzés (EK)?

Még sosem volt ilyen egyszerű!Még sosem volt ilyen egyszerű!

 Hívjon minket a 0905 917 238 telefonszámon
vagy foglaljon időpontot saját maga

a www.stkok.sk oldalon.

Vagy látogasson el hozzánk, és akár még
aznap elintézzük Önnek.
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Ma�ny sú chutnou pochúťkou 
ku káve aj čaju. Môžete ich priba-
liť deťom do školy alebo do tašky 
na výlet. Výroba týchto malých 
koláčikov je jednoduchá a dajú sa 
pripraviť i ozdobiť na mnoho spô-
sobov. 

Jablkové ma�ny
Suroviny: 150g hladkej múky, 100 

g celozrnnej múky, 30g orechov, 2ČL 
kypriaceho prášku, 1/2 ČL sódy bikar-
bóny, 140g trstinového cukru, 1 vajce, 
80ml oleja, 250g acido�lného mlieka, 
150g jabĺk, 50g hrozienok

Postup: Hrozienka namočíme do 
vody. Orechy posekáme, jablká očis-
tíme, zbavíme jadrincov a nahrubo 
nastrúhame.

Do misky vložíme múku, orechy, 
kypriaci prášok a sódu bikarbónu. 
Suroviny dobre premiešame.

Do druhej misky vložíme cukor, 
olej, vajce a acido�lné mlieko a vy-
miešame. Následne pridáme jablká 
a hrozienka a sypké prísady. Všetko 
spolu premiešame.

Pripravíme si plech na pečenie 
ma�nov a jeho otvory vyložíme ko-
šíčkami alebo papierom na pečenie, 
ktorý sme si predtým nastrihali na 
potrebnú veľkosť. Cesto naplníme do 
košíčkov asi do dvoch tretín. Rúru vy-
hrejeme na 180 °C a pečieme asi 25 až 
30 minút.

Ma�ny s kúskami čokolády
Suroviny: hrnček = 250ml

1 hrnček polohrubej múky, 1/2 hrnče-
ka kryštálového cukru, 1/2 hrnčeka 
mlieka, 1/4 hrnčeka oleja, 1 vajce, 1/2 
balíčka prášku do pečiva, čokoládu

Postup: Čokoládu si nasekáme na 
malé kúsky.

Do misky vložíme múku, prášok 
do pečiva, cukor, vajce, mlieko a olej         
a vymiešame cesto, do ktorého na zá-
ver zľahka vmiešame kúsky čokolády.

Pripravíme si plech na pečenie 
ma�nov a jeho otvory vyložíme ko-
šíčkami alebo papierom na pečenie, 
ktorý sme si predtým nastrihali na 
potrebnú veľkosť. Cesto naplníme do 
košíčkov asi do dvoch tretín. Rúru vy-
hrejeme na 180 °C a pečieme asi 25 až 
30 minút.

Upečte si chutné ma�ny

Ilustračné foto.              zdroj foto Pexels pixabay

» ren

PredajÊrastovejÊaÊznáškovejÊkŕmnejÊzmes i

(priÊgalante)

hydinárskaÊfarmaÊtopoLnica

0905Ê551Ê499Ê•Ê031/781Ê15Ê63Ê•Êwww.hydinarskafarma.sk
HydinárskaÊfarmaÊTopoľnica

CENAÊDOPRAVY:Ê7,50€

CELOROČNÝ PREDAJ NOSNÍC
OD 8. TÝŽDŇA CENA PODĽA VEKU
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NOVINKA:
husi Landes od 2 do 14 dní
2-14 dňové brojlerové kačice
2-14 DŇové mulard kačice
       a káčere
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» Kúpim zváračku sk200, 
250, 350, triodyn, 0949 386 
463

» KUPIM LUDOVE KROJE 
0902708047

Riadková
inzercia

1 AUTO-MOTO     

2 ELEKTRO, TECHNIKA 

3 DOMÁCNOSŤ, NÁBYTOK

4 DOM A ZÁHRADA

5 ZVERINEC, DROBNOCHOV

6 HOBBY A ŠPORT

7 DEŤOM

8 DARUJEM

9 ZOZNÁMENIE

0 RÔZNE

Chcete si
podať riadkový
inzerát?

Pošlite SMS na tel. č. 8866 
v tvare RP (medzera) KM 
(medzera) číslo rubriky 
(medzera) Text inzerátu.

Príklad:
RP KM 7 Predám hlboký 
modrý kočík. 0987 654 321

Inzerát bude po skontrolovaní spo-
platnený spätnou SMS, ktorú Vám 
vyúčtuje Váš mobilný operátor.
Cena spätnej SMS (vrátane DPH): 
� Text do 50 znakov   1 €
� Text 51 až 100 znakov  2 €
� Text 101 až 150 znakov 3 €
Čísla rubrík:
1 – Auto-Moto
2 – Elektro, technika
3 – Domácnosť, nábytok
4 – Dom a záhrada
5 – Zverinec, drobnochov
6 – Hobby a šport
7 – Deťom
8 – Darujem
9 – Zoznámenie
0 – Rôzne

Komerčné inzerá� , pozvánky 
na akcie, ponuky zamestnania 
a reali�  v riadkovej inzercii neu-
verejňujeme. V prípade záujmu                          
o zverejnenie tohto � pu inzerátu 
kontaktujte našich obchodníkov.
SMS je možné podať aj v novinách 
v iných regiónoch. V takom prípade 
nahraďte písmena „KM“ v texte 
Vašej SMS kódom novín, ktorý náj-
dete v tiráži. 
(Službu platbamobilom.sk 
technicky zabezpečuje ELET s.r.o.)



KM26-18 strana 3

ZDRAVIEKOMÁRŇANSKO
3Pripravte si osviežujúce smoothie alebo rýchle cestoviny

Špenát prospieva nášmu zdraviu
Špenát je zdravá a veľmi všestran-

ná zelenina. Dopriať si ho môžeme 
kedykoľvek, keďže je v obchodoch 
dostupný či už čerstvý alebo mra-
zený počas celého roka. Rovnako si 
ho však môžeme dopestovať v našej 
záhrade, ale aj na balkóne či terase. 
Zberať ho môžeme postupne a kon-
zumovať sa dá surový ale aj tepelne 
upravený.

ÚČINKY NA ZDRAVIE
Špenát siaty je listová zelenina 

bohatá na množstvo zdraviu pro-
spešných živín. „Obsahuje rôzne 
množstvo vitamínov; akými sú na-
príklad vitamín A, vitamín C, vita-
mín K či kyselina listová. Obsahuje 
aj minerály ako napríklad horčík 
alebo draslík,“ vymenúva pozitíva 
špenátu MUDr. Šranková z Poradne 
zdravia Regionálneho úradu verejné-
ho zdravotníctva Bratislava. Vďaka 

obsahu draslíka, horčíka či kyseliny 
listovej je špenát vhodný pre ľudí, 
ktorí sú vo zvýšenej miere vystavení 
stresu. Konzumácia špenátu taktiež 
pozitívne vplýva na spánok. Vďaka 
obsahu vitamínu A je veľmi dobrý aj 
pre zdravie očí - karotenoidy luteín a 
zeaxantín pomáhajú pri ochrane očí 
pred poškodením UV žiarením. Špe-
nát má nízky glykemický index, teda 
nespôsobuje prudký nárast hladiny 
cukru v krvi. „Obsahuje tiež množ-
stvo vlákniny, ktorá pomáha pod-
porovať tráviace procesy. Je dôležitá 
pre udržiavanie pravidelnosti stolice         
a pri predchádzaní zápchy,“ pribli-
žuje odborníčka a dodáva, že tepelne 
neupravený špenát v surovej forme je 
dobrý zdroj napríklad kyseliny listo-
vej, vitamínu C alebo draslíka.

Pozor!
Hoci je špenát veľmi zdravá potra-

vina, nie je vhodné ho konzumovať    
v príliš veľkých množstvách. „Špe-
nát má vysoký obsah vitamínu K, 
ktorý je najznámejší pre svoju úlohu 
pri zrážaní krvi a preto ako taký by 
mohol interferovať s liekmi na rie-
denie krvi. Veľké množstvá špená-
tu teda nie sú vhodné najmä u ľudí, 
ktorí tieto lieky užívajú,“ upozorňu-
je MUDr.Šranková. Taktiež vápnik          

a oxaláty obsiahnuté v špenáte môžu 
podľa odborníčky podporovať tvor-
bu obličkových kameňov, a preto nie 
sú vhodné veľké množstvá špenátu 
pre ľudí so sklonom k problémom        
s obličkami.

PESTOVANIE
Špenát nie je náročný na pestova-

nie, nemá však veľmi rád príliš vy-
soké teploty. Výhodou tejto zdravej 
zeleniny je, že ju môžeme vysievať až 
trikrát do roka. Prvý, takzvaný jarný 
výsev môžeme realizovať koncom 
marca až začiatkom apríla a úrodu 
by sme mali zberať v máji. Druhým 
obdobím, kedy môžeme špenát 
siať, je polovica augusta a na úrodu 
sa môžeme tešiť približne koncom 
septembra. Zimný špenát sa vysie-
va koncom septembra až v októbri            
a úrody sa dočkáme skoro na jar.

Ako na to?
Pripravte si riadky vo vzdialenos-

ti približne 15 až 30 cm a semiačka 
špenátu sejte do hĺbky približne 2 až 
3 cm, pričom vzdialenosť medzi nimi 
by mala byť 1,5 až 3 cm. Nezabúdajte 
na zavlažovanie. Rastlinky zalievaj-
te ku korienkom tak, aby bola pôda 
vlhká, nie premočená. Listy rad-
šej nepolievajte, mohlo by to viesť              
k plesňovým ochoreniam.

Náš tip
Ak chcete špenát pestovať na bal-

kóne či terase, zabezpečte mu kveti-
náč s hĺbkou aspoň 15 až 20 cm. Keď-
že  špenát obľubuje vlhké prostredie, 
zvážte použitie samozavlažovacích 
črepníkov.

ZBER A USKLADNENIE
Špenát zbierame ešte pred kvitnu-

tím, v čase, keď jeho listy dorastú do 
veľkosti približne 10 až 15 cm. Čer-
stvý a neumytý vydrží v chladničke 
niekoľko dní. Ak sa nám ho urodilo 
viac, môžeme si ho aj zamraziť. „Pri 
nákupe čerstvého špenátu treba 
dbať na to, aby listy boli bez škvŕn. 
Skladovaný by mal byť len niekoľko 
dní, a to najlepšie v chladničke,“ radí 
MUDr.Šranková.

POUŽITIE
Špenát je veľmi všestranná potra-

vina a spôsobov jeho prípravy je veľa, 
pričom podľa druhu úpravy sa jeho 
chuť výrazne líši. Môže byť pripra-
vený surový v šaláte či v smoothie, 
tepelne upravený ako omáčka alebo 
polievka alebo napríklad i zapekaný. 
Obľúbené sú i špenátové halušky, 
omeleta, koláče alebo dokonca i la-
sagne. Tepelnou úpravou možno 
znížiť množstvo oxalátov v špenáte, 
avšak živiny, ktoré sú rozpustné vo 
vode sa pri varení či dusení strácajú. 
Preto je lepšie tepelne upraviť špenát 
bez použitia vody, napríklad na pare.

Náš tip
ŠPENÁTOVÉ SMOOTHIE (4 poháre)
Suroviny: 1 jablko, 40g špenátu,     

1 uhorka, 1 avokádo, 500 ml mandľo-
vého mlieka, 4 datle

Postup:
• Jablko a uhorku umyjeme, zbavíme 
šupky a pokrájame na kocky. 
• Avokádo rozdelíme na polovice, vy-
berieme kôstku a vydlabeme z neho 
dužinu.
• Datle odkôstkujeme a pokrájame 
na menšie kúsky.
• Všetky ingrediencie vrátane špená-

tu a mandľového mlieka vložíme do 
mixéra a mixujeme do hladka.

CESTOVINY SO ŠPENÁTOM
Suroviny: 300 g cestovín typu 

penne, 250 g baby špenátu, 250 ml 
smotany na varenie, 1 čerstvý syr vo 
vaničke, 1 strúčik cesnaku, 1 PL strú-
haný parmezán, 1 PL olivový olej,        
1 PL masla, soľ, mleté čierne korenie, 
hrsť vlašských orechov

Postup:
• Cestoviny uvaríme v osolenej vode.
• Kým sa cestoviny varia, pokrájame 
si orechy nadrobno, opražíme ich na-
sucho v panvici a odložíme do misky.
• V ďalšej väčšej panvici rozohreje-
me olej, maslo a pridáme špenát, soľ 
a mleté čierne korenie a zakrátko aj 
očistený, popučený cesnak. Krátko 
restujeme.
• Prilejeme smotanu a pridáme syr z va-
ničky. Omáčku privedieme k varu.
• Do hotovej zmesi pridáme uvarené 
cestoviny a dôkladne premiešame.
• Podávame posypané opečenými 
orechmi, ozdobiť môžeme ešte lístkami 
čerstvého špenátu.

» ren

Špenát si môžeme dopestovať aj v našej záhrade.                                                                                                                  
                                                                                                            zdroj foto ha11ok pixabay

Cestoviny so špenátom zvládnete pripraviť za pár minút.                                                                                                                             
                                                                                                      zdroj foto m_krohn pixabay

Špenátové smoothie je plné vitamínov.                                                                                             
                                                                                               zdroj foto NatureFriend pixabay

» ren
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Sme TIPOS, najväčší 
podporovateľ športu 
na Slovensku
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V Malých Karpatoch pribudli herné prvky

Slovenský raj má novú „bránu“ do prírody
Najnavštevovanejšia roklina Slo-

venska, Suchá Belá mení svoju tvár. 
V turistickom centre Podlesok sláv-
nostne otvorili unikátny vstupný 
portál, ktorý spája moderný dizajn      
s praktickými funkciami pre bezpeč-
nejší a komfortnejší pohyb návštev-
níkov. V blízkosti jaskyne Driny zasa 
pribudli nové herné prvky, ktoré zá-
žitkovou formou približujú prírodné 
dedičstvo Malých Karpát.

Suchá Belá
Nový prvok v srdci Slovenského raja 

má nielenže uľahčiť orientáciu turistov, 
ale vďaka inovatívnej digitálnej techno-
lógii priniesť dôležité informácie o aktu-
álnej vyťaženosti trasy priamo v reálnom 
čase. Dominantou nového vstupného 
portálu je kruhový objekt, ktorý je vizu-
álnou bránou medzi svetom civilizácie   

a divokou prírodou. Konštrukcia portálu 
kombinuje prírodné drevo a odolný kov, 
vďaka čomu objekt prirodzene zapadá 
do prostredia Podleska. Okrem vizuálnej 
stránky je jeho najväčším prínosom digi-
tálny ukazovateľ návštevnosti, takzvaný 
semafor obsadenosti. Ten informuje pri-
chádzajúcich o aktuálnom počte osôb      
v rokline, čím predchádza vzniku nebez-
pečných kolón pri rebríkoch a v úzkych 
úsekoch. Projekt dopĺňajú aj tri nové in-
fopointy osadené priamo na trase, ktoré 
turistom ukazujú ich aktuálnu polohu     
a odhadovaný čas potrebný na zdola-
nie zvyšku cesty. Zároveň slúži vstupný 
portál ako atraktívny fotopoint. „Národ-
ný park Slovenský raj je našou pýchou            
a dlhodobo sa snažíme investovať do 
projektov, ktoré zvyšujú kvalitu zážitkov 
návštevníkov pri zachovaní maximálnej 
úcty k prírode. Košický samosprávny 
kraj prostredníctvom programu Terra 
Incognita, podporil vybudovanie tohto 
moderného portálu sumou 16 000 eur,“ 
uviedol predseda Košického samospráv-
neho kraja Rastislav Trnka.

Realizácia vstupného portálu do rokli-
ny Suchá Belá tak prináša novú úroveň 
organizácie turizmu priamo v turis-
tickom centre Podlesok. Projekt je pri-
pravený slúžiť návštevníkom už počas 
nadchádzajúcej sezóny a stať sa nielen 

estetickým orientačným bodom, ale pre-
dovšetkým dôležitým informačným ná-
strojom pre bezpečné objavovanie krás 
divokej prírody Slovenského raja.

Malé Karpaty
V blízkosti jaskyne Driny pribudli 

nové herné prvky, ktoré sú rozšírením 
náučného chodníka Smolenický kras. 
Ich úlohou je zážitkovou formou priblí-
žiť prírodné dedičstvo Malých Karpát. 
Sú navrhnuté tak, aby oslovili rodiny                 
s deťmi, školy aj individuálnych turistov 
a podporili ich zvedavosť a záujem o spo-
znávanie okolitej krajiny. „Herné prvky 

spájajú zábavu s poznávaním, budujú 
vzťah k prírode a sú ďalším turistickým 
lákadlom Smolenického krasu, ktorý 
patrí k najnavštevovanejším lokalitám 
Trnavského kraja,“ povedal trnavský žu-
pan Jozef Viskupič. 

Projekt bol realizovaný z Fondu ma-
lých projektov v rámci programu cezhra-
ničnej spolupráce a prepája dve chrá-
nené prírodné krajinné oblasti – Malé 
Karpaty a Bíle Karpaty. Okrem budova-
nia infraštruktúry zahŕňa tiež vzdeláva-
cie aktivity pre žiakov základných škôl 
zo Slovenska aj Českej republiky.

» ren

Suchá Belá.                                                                   zdroj foto Košice Región Turizmus

Malé Karpaty.                  
                        zdroj foto KOCR Trnavský kraj

Kolagén, ktorý si podmaňuje zdravie aj krásu naraz!
V posledných rokoch sa o kolagéne ho-

vorí stále častejšie. Celosvetové štúdie 
preukázali, že správne užívanie kolagénu 
pomáha pri súvislosti so starnutím a  po-
hybovými problémami. 

Kolagén je bielkovina, ktorú tvorí 
skladba 19 aminokyselín prospešných 
pre ľudský metabolizmus a jeho správne 
fungovanie. Tieto bielkoviny sú dôležitým 
stavebným prvkom. 

Ľudské telo si už od útleho veku dokáže 
kolagén vytvárať samo a však pribúdaním 
veku je tvorba tejto bielkoviny v našom 
tele stále slabšia a slabšia. Bolo preuká-
zané, že už pri dosiahnutí 18 roka života 
je vo väčšine prípadov tvorba vlastného 
kolagénu takmer nulová. Každý metabo-
lizmus si dokáže robiť zásoby kolagénu, 
ktoré sa však vstrebávajú u každého je-
dinca rôzne a podľa toho sa odvíja zásoba 
kolagénu a   s tým spojené vyživovanie po-
hybového aparátu a pokožky. V dnešnej 
dobe existujú formy kolagénu, ktoré si 
vieme načerpať užívaním rôznych výživo-
vých doplnkov s obsahom kolagénu. 

Rybí a hovädzí kolagén sú veľmi dôleži-
tým stavebným prvkom v oblasti zdravej 
kĺbovej výživy, podpory správneho fun-
govania pohybového aparátu, zdravej po-
kožky, krásnych vlasov a silných nechtov. 

Hovädzí kolagén tvoria 2 typy kolagénu 
a to I a II, tieto kolagény sú neoddeliteľnou 
súčasťou v raste, obnove a rekonvalescen-
cie kostí, šliach, väzov a kože. Pri dennom 

užívaní predpísaných dávok dostáva naše 
telo skrz hovädzí kolagén veľké množstvo 
aminokyselín potrebných na regeneráciu 
tkanív. Hovädzí kolagén je pomocníkom 
pri bolestiach kĺbov, po úrazoch,  problé-
moch s pohybovým aparátom, bolestiach 
a pri reumatických ťažkostiach. 

 
Rybí kolagén tvorí kolagén typu I, tento 

druh kolagénu obsahuje podobné množ-
stvo aminokyselín ako hovädzí kolagén 
a  však v  menšom množstve. Zdrojom 
hydrolizácie kolagénu z  rýb sú šupiny 
a  koža. Tento typ kolagénu je bohatý na 
aminokyselinu „hydroxyprolín“ , ktorá je 

základným prvkom pokožky, ciev a tkanív. 
Rybí kolagén má blahodárne účinky v boji 
proti vráskam, zvyšuje pružnosť a elastici-
tu pokožky a podporuje antioxidáciu orga-
nizmu. Pleti pomáha  udržiavať mladistvý 
vzhľad s potlačením známok starnutia.

Medika Expert priniesla na trh formu 
kolagénov, v ktorých sú obsiahnuté zlož-
ky v navýšených denných dávkach. Den-
ná dávka kolagénu forte 2 v 1 obsahuje až                     
6 800 mg kolagénu s pridaným vitamínom 
C. Denná dávka hovädzieho kolagénu for-
te obsahuje až 8 000 mg kolagénu s prida-
ným MSM Opti+.       text:Medika Expert

31,91 39,98
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Ariana Grande Cloud 
parfum pre ženy 100 ml

Marionnaud.sk

70,00€

Gillette Styler zastrihávač 
a holiaci strojček 4 v 1

Demro.sk

31,95€

Rocket Espresso Rocket 
Appartamento TCA copper

Domkavy.sk

1.490,00€

PARKSIDE® Aku kosačka 
na trávu bez akumulátora

Lidl.sk

229,00€

Musetti zrnková káva 
Gentile - 500g
Domkavy.sk

14,78€

Mora VT 344 BX 
elektrická rúra samostatná

Siko.sk

259,00€

SILVERCREST® Panvica 
z ušľachtilej ocele Premium

Lidl.sk

14,99€

Akumulátorový vyžínač 
Husqvarna 215iL set

husqvarnacentrum.sk

339,90€

BEURER PP250 Kira 
vyhrievaný zvierací pelech

mojalekaren.sk

82,94€

Orion forma srnčí chrbát 
33,5x15cm 1ks

demro.sk

19,46€

Žiarovka OSRAM® LED FR 040 
(ean6453) non-dim, 5,7W

obi.sk

3,49€

esmara® Dámske 
mušelínové kimono

Lidl.sk

11,99€

299,00€
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S TÝM SI HRAVO
        PORADÍME !

         HLINÍK, DREVO
              ČI NEREZ? 

ZDARMA

ZAMERANIE A
3D VIZUALIZÁCIA

0800 333 223
gszasklenie.sk

DAJTE PREDNOSŤ SLOVENSKEJ KVALITE
S NAMI SA VŽDY VIETE DOHODNÚŤ
ODOLNÉ ZVÁRANÉ KONŠTRUKCIE

SME VEĽKÁ SPOLOČNOSŤ, VIAC NEŽ 90 ĽUDÍ
MENÍME VAŠE SNY NA REALITU UŽ 25 ROKOV

INVESTIČNÉ ZIMNÉ ZÁHRADY
ZASKLENIA TERÁS A BALKÓNOV
PRÍSTREŠKY NAJVYŠŠEJ KVALITY

NAJLACNEJŠIE PREKRYTIA BAZÉNOV
ZÁBRADLIA A BRÁNY NA MIERU

 
 
 
 
 
 

Výhodný pobyt so štátnou dotáciou

už od  273,- EUR
1 nepracujúci dôchodca  na 6 dní / 5 nocí

aj cez Rekreačné poukazy
vo Vami vybranom termíne !

Oravský Podzámok č. 396
lokalita Hruštín Zábava

 

Penzión
Oravská horáreň

***

Vynikajúca gastronómia, bezplatné parkovanie v areáli, horské bicykle, spoločenské hry, pokoj a bezpečie.

 POBYT MOŽNÝ
SO ŠTÁTNOU DOTÁCIOU

 POBYT MOŽNÝ
SO ŠTÁTNOU DOTÁCIOU

3
7
-5
5

Voľné termíny:
25.5 – 30.5.2026,

1.6 – 6.6. 2026,
8.6 – 13.6.2026,
29.6 – 4.7.2026

Počas celej letnej sezóny cena pobytu 310.- EUR / 1 nepracujúci dôchodca

Pobytový balíček zahŕňa: 
5 x pohodlné ubytovanie
5 x plnú penziu
1  x celodenný výlet
folklórne vystúpenie
kávu a koláčik KAŽDÝ DEŇ


