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Pravidlo zdravého stravovani

Jezte jidlo — tedy opravdové jidlo, ne primyslové zpracovaneé konglomeraty a
polotovary plné chemie a jim podobnych ingredienci, jeZ jsou naSemu organismu
,,»od prirody ““ (a ptirod¢ viibec) na hony vzdalen¢ jako jsou rafinované cukry (jez
jsou vskutku ,, rafinovane ), ztuzené tuky, rafinovanou bilou mouku (nebot’ ,, cim
je chleba bélejsi, tim diive budete na prkné“ — viz dnesSni problém celosvétove
rozSifené celiakie) a cela fada dalSich modernich ,, pochutin z rafinérii... “

Prosté necerpejte své pohonné hmoty na stejném misté jako auta!
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Nejznamgéjsi svétove gastro trendy A%
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« SLOW food

« RAW food

* Vegetarianska kuchyné
* Dé¢lena strava

e Makrobioticka kuchyné
*  Molekularni kuchyné

* Fusion Cousine
 Zidovska kuchyné

* Kneippova kuchyné

* Regionalni potraviny
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* Slow Food ® je neziskové eko-gastronomické sdruzeni, které¢ bylo zaloZeno jako
odpor proti masivné se Sificimu globalizovanému stravovani ve stylu fast-food,
prumyslové velkovyrobé potravin a standardizaci jejich chuti, stale se
zrychlyjicimu Zivotnimu tempu, mizeni mistnich gastronomickych tradic a
slabnoucimu zajmu lidi o to, jake jidlo jedi, odkud pochazi, jak chutna a jak jeho
konzumace ovliviiuje okolni svét a Zivotni prostiedi.

e K prosazovani své myslenky spojil Slow Food ® jidlo s potéSenim a zaroven
odpovédnosti, a vyjadiil toto spojeni mottem ,,dobry, Cisty a fair...*.

 Jednou z dalezitych aktivit hnuti Slow Food ® je ochrana a zachovani biodiverzity,
proto podporuje a iniciuje projekty zaméiené na ochranu ZzivociSnych druhll a
rostlinnych odriid, na udrZzovani tradi¢ni potravinaiské vyroby a zpracovani
potravinaiske produkce podle tradi¢nich historickych metod.




Slow food . | %
..... Podpora.sméiuje. predevsim k. drobnym.zemédélcum. a. tradi¢nim.producentiim,.at’ . se... SLEZSKA °a
jejich ¢innost tyka péstovani potravinovych plodin, chovu dobytka anebo lovu ryb. OBCHQDNE PODNIKATEISEA
Zékladnim ukolem je zachovat a rozvijet kulturu stolovani a piti jako nedilné soucasti
kulturniho Zivota narodu

* Heslem je Sirokd komunikace mezi hostem a persondlem (ten by mél o podaveném
pokrmu védét, co nejvice informaci).

* Hnuti se snaZi o zachovani tradic regionalnich kuchyni a typickych jidel na
jidelnicku.

* Pohled Slow Food na zemé&dé&lstvi, vyrobu potravin a gastronomii je zaloZen na pojeti
kvality, vymezeném tfemi vzajemné propojenymi principy — dobré, Cisté, féroveé
* dobra, Cerstva a chutna strava, ktera uspokojuje vSechny smysly a je soucasti
kulturniho dédictvi lidstva je Cisté a zdrave péstovana a vyrabéna v harmonii s
ptirodou za férové ceny pro jeji producenty 1 konzumenty




Historie a struktura Slow food %
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* Hnuti Slow Food ® zalozZil v roce 1986 italsky novinaf a gastronom Carlo
Petrini jako odezvu na otevieni nove pobocky nadnarodniho Ttetézce
McDonald pfimo na historickém namésti Piazza di Spagna v Rim¢.

* Organizace Arcigola, jak se nejprve nazyvalo, se zménila na hnuti Slow Food
® v roce 1989 na mezinarodnim setkani v Pafizi, kde vznikl Manifest Slow
Food ®, podepsany delegaty z 15 zakladajicich zemi.

* V soucasn¢ dobé ma Slow Food ® pies 100 000 ¢lenti ve 153 zemich svéta a
ziskava si stale dalsi a dalsi ptiznivce.




Historie a struktura Slow food %
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 Slow Food ® dnes tvori vice nez 1300 jednotlivych mistni sdruzeni -
konvivii - kterd sdruzuji lidi se zaymem o potravinaiske produkty, cesty,
kterymi se dostdvaji na nas stil a zpusob, jakym jsou vyrabény i
zpracovany, stejné tak jako o regiondlni 1 narodni kulindrni dédictvi a
potravinarske tradice.

 Konvivia organizuji na mistni nebo regionalni urovni ruzné aktivity
souvisejici s uvedenou problematikou.

e Dalsi klicovou strukturou hnuti Slow Food ® je vice nez 2000
zemédélskych komunit po celém svéte, které praktikuji Setrnou a
udrzitelnou zemédélskou maloprodukci.




RAW FOOD %

; v . , . UNIVERZITA
« za RAW FOOD (zivou stravu) oznacujeme potraviny, které nejsou cHONE PoDNIATELSKA

R
tepeln€ ani chemicky upravované. Vychazi se z poznatkt, Ze jakakoliv

tepelnd Uprava nebo primyslové zpracovani ni¢i vyzivné hodnoty,

méni strukturu molekul a ty se pak stavaji nejenZze nezdravymi, ale

mnohdy 1 toxickymi a karcinogennimi.

 pod oznacCenim ,,RAW food" si nepifedstavujme nic, coby se jesté
hybalo - neni to nic vic ani nic mif, nez syrova rostlinna strava. Pokud
budete jist Zivé potraviny, neochudite se o Zddné vitaminy, mineraly a
enzymy.

e za Zlvou stravu se povazuje syroveé ovoce a zelenina, syroveé ofechy a
seminka, riizné obiloviny - pSenice, pohanka, kli¢ky a pod. Ziva strava
je stravou nejpiirozenéjsi a nejzdravesi.
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e Zdravym zakladem pro naS jidelnicek je nezpracované ovoce a
zelenina.

 Pokud tepelné¢ zpracovavame potravu, snizujeme nutricni
hodnotu vSech jidel a proto je dobre¢ (pokud to jde) konzumovat
stravu radéji syrovou.

* KdyZ snite neuvafenou zeleninu, dodate télu az 10x vice Zivin,
nez ve stejném mnozstvi zeleniny uvarfene. Celkové se béhem
vafeni znic¢i cca 85 % Zivin.

* Pokud konzumujete zivou stravu, k nasyceni a doplnéni energie ji
potfebujete vyrazné méné.




PouZivané potraviny A%
SLEZSK.
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* Ovoce a zelenina oscronu rooNATELSKA
» Listova zelenina — hlavkovy salat, Spenat, feficha, listy pampeliSky atd. Zelen¢

listy jsou velice diileZité, protoze jsou zdrojem proteinii a minerall, vapniku,

zeleza a hotrciku).
 Seminka — dynova, slunecnicova, konopna, sezamova, chia atd. Seminka

obsahuji proteiny a mineraly.
 Ofechy — mandle, keSu, para, piniové, makadamove atd. Otfechy obsahuji

kvalitni tuky, které jsou dilezité pro nas organismus a také mnoho mineralt a
bilkovin.

« Klicky — vojtéska, slunecnice, brokolice, jetel, cizrna. Kli¢ky jsou povazovany

vvvvvvvvv

rostliny.
*  Obilniny — oves, kamut, pohanka, Spalda, divoka ryze.

 Fermentované (kvaSené) potraviny — kysané zeli, kokosovy kefir, rejuvelas,
pasta miso, kokosovy jogurt. Fermentované potraviny podporuji traveni a

posiluji imunitu.
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Klicky — wvojtéSka, slunecCnice, brokolice, jetel, cizrna. Klicky jsou
nez dospéle rostliny.

Obilniny — oves, kamut, pohanka, Spalda, divoka ryze.

Fermentované (kvaSen¢) potraviny — kysané zeli, kokosovy kefir, rejuvelas,
pasta miso, kokosovy jogurt. Fermentovan¢ potraviny podporuji trdveni a
posiluji imunitu.




SUP erp OtI'aViny SLEZSKA %
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* Tuky — avokado, kokos, olivy. Takeé oleje lisované za studena. Vhodné
nejsou oleje araSidovy, sdjovy, kukuficny, protoZze mohou pochazet
z geneticky modifikovanych plodin.

* Morske tasy — jedlych fas existuje pied 20 druhti. Jsou nahrazkou soli
a obsahuji dllezité stopové prvky.

* Superpotraviny — obsahuji vysokou koncentraci zivin, napt. kustovnice
cinska, vceli pyl, kakao, mlady je¢men, mlada pSenice, chlorella,
spirulina, acai.
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* L Superpotraviny zajiSt'uji Ziviny v prirodni a nezpracované¢ formé, jez je
nasemu télu nejbliZsi a nejprirozend;si.

e Jsou vyznamnou zasobarnou proteini, vitaminid, minerald, esencidlnich
polysacharidii, antioxidantli, enzymi a esencidlnich mastnych kyselin.

* Dodavaji vitaminy, mineraly a dalsi Ziviny dalezité pro kizi, vlasy, nehty,
mozek, ptiznivé ovliviiuji traveni.

e Sladidla — agavovy sirup, palmovy cukr, med, stévie, javorovy sirup,
kondenzovana titinova St'ava.

 Krom¢é medu a stévie jsou sladidla caste¢né zpracovana, ale porad jsou
kvalitnéjsi nez bily rafinovany cukr nebo um¢la sladidla.




Pozitiva a negativa RAW food %
SLEZSKA

s Syrova strava se travi v zaludku a stievech asi iodint, podportje UNIVERZITA
dokonalé traveni aZz na nejjednodussi a nejsnaze vstfebatelné substance. rs—"
Ptirozenym pohybem pomaha odstraniovat odpadové latky z tlustého
stteva. Tim padem ma télo vice energie, protoze vafena strava je bézné
travena 3 hodiny.

 DetoxikacCni faze

» ZlepSenti pleti, zlepSeni vlast, dostatek vlakninyNegativa mohou a nemusi
nastat

* Ncékomu se nejprve mize zhorsit plet’, poté se zaCne Cistit

* Nékomu muize délat problém konzumace velkého mnoZstvi zeleniny a
ovoce

Zpusob ptipravy

* Mixovani
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Vegetarianska kuchyné

Vegetarianstvi (star$i Cesky nazev vegetaistvi) je zplsob
stravovani, kdy Cloveék neji nékteré zivoc€iSné produkty, hlavné
tedy maso (v€etné€ ryb a kurat), sadlo, Zelatinu apod.
Vegetariani neji jateCné produkty, tedy nic, kviili ¢emu byva
zvite zabijeno. Hovorové se zjednodusené fika, Ze vegetariani
jsou ti, co neji maso.

Casto je vegetarianstvi povaZzovano za zivotni styl, jehoZz
stoupenci fesi svou Zivotospravu 1 v jinych oblastech, nezZ je
stravovani, a proto naptiklad nekouti, nepiji alkohol
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http://www.vegetarian.cz/
http://www.vegetarian.cz/
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e Kulturni

e Zdravotni
 Etické

* NabozZenské

* Ekologické
 Ekonomické

* Vlastni presvédceni

 Byt,in“




Typy vegetariant
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laktoovovegetarianstyvi

— U nas nejrozsitend)si typ
— je zpusob stravy bez masa a jatecnych produktd, ktery konzumaci
vajec, mléka a mlécnych vyrobki povoluje
— pokud se bliZze nerozliSuji, tak se v hovoroveé fe¢i pod pojmem
,vegetarianstvi® mysli pravé tento zpiisob stravovani
laktovegetarianstvi
— laktovegetariani kromé Casti tél zivoc€ichu a produktt z nich odmitaji
také vejce - standardni vegetarianstvi v Indii.
ovovegetarianstvi

— ovovegetarianstvi je typicka vegetarianska strava doplnéna o
nekonzumaci ml¢ka a mlecnych vyrobku

veganstvi (striktni vegetarianstvi)
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Délena strava %
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* neznamena dieta nebo néco podobného

* je to predevsim uprava jidelnicku a potazmo cel¢ho Zivotniho stylu.

* zpusobu rozdéleni stravy na skupiny je nékolik (pfesnéji feCeno cela
plejada).

* jedna se o rozdéleni potravy podle rozlisSnych kli¢u a kritérii do
riznych a ruzné pocetnych skupin, které se bud navzajem
nekombinuji, nebo kombinuji podle raznych pravidel.

* a to by mélo zarucit vysledek



http://www.delena-strava.cz/
http://www.delena-strava.cz/
http://www.delena-strava.cz/
http://www.delena-strava.cz/

Princip délené stravy

* Princip, ktery si pfiblizime rozdéluje potraviny do 3 skupin, a to podle
odliSneho zplisobu zpracovani v travicim traktu.

e Prvni skupinou miZeme nazvat jako bilkoviny, druhou jako sacharidy a
treti jako neutralni potraviny.
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Bilkovinné potraviny A%
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e jedna se prfedevSim o maso a masné vyrobky, hlavné tepelné upraveneé,

muiZeme pouzit témét jakékoli druhy masa: hovézi, teleci a skopove (ve
formé peceni, fizkl, mletych vyrobku a bifteki),

e davejte si pozor a pokud mozno se vyhybejte vepfovému masu (a obecné
tunéjSim partiim),

* nedoporuCuje se pfiprava v trojobalu (zeyména kvili strouhance, ktera
patfi do druhé skupiny).




Bilkovinné potraviny A%
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* vhodné jsou pak dale vSechny mozné druhy driubeze (pecCena kruta, kruti
fizky a prsa, kriita na smetané, kute),

* dale sem patii ryby (pozor, neuzené) a plody mote (losos, okoun, tunak,
makrela, sled’, pstruh, Stika, platys, garnati, krabi, humr),

* z dalSich potravin muZeme stru¢né jmenovat sojové vyrobky, vejce, syry do
50% tuku a také nizkotu¢né ml€ko a mlécné vyrobky.

* patii sem 1 ovoce, ale pouze néktere.




Sacharidove potraviny mm%
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* Do této rozsahlé skupiny patii hlavné celozrnne¢ obili (pSenice, Zito, oves,
jeCmen, proso, susend kukufice a neloupana ryze) a vyrobky z né&j (chléb a
housky, kola¢ z celozrnné mouky, téstoviny, krupice — vSe celozrnne).

* Patii sem také nékteré¢ druhy zeleniny (hlavné brambory a bramborovy
Skrob, kadetava kapusta, cukrova kukutice) a ovoce (jako napf. banany,
sladka jablka a hrusky, fiky, hroznové vino, datle).

» Takeé suSené ovoce (ovSem ne rozinky).

* LuSténiny (kromé soji).




Neutralni potraviny A%
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* Jsou v podstaté univerzalni potraviny, které je mozno konzumovat bud’
samostatné v ramci jednoho jidla, nebo v kombinaci s jednou
z ptedchozich skupin.

* Radime sem hlavné tuky a to pfedevsim oleje lisované za studena (tzv.
panenské - zejména slunecnicovy a olivovy) a neztuzené margariny a
maslo.

* Z masnych vyrobkil do této skupiny fadime hlavné€ uzen¢ vyrobky
(Sunka a jin¢€ uzeniny) a uzené ryby (makrela, pstruh, losos).

* Z dalSich potravin jmenujme jen ve strucnosti ofechy (radéji se vyhnéte
araSidum), koteni a bylinky, houby, drozdi, vyhonky a klicky, no a k piti
bylinkové Caje.




Makrobioticka kuchyné

Makrobiotika (z feckého makros — velky, dlouhy a bios — Zivot) je
Zivotni styl a dietni reZim, ktery je zaloZen na taoistickém uceni jin a
jang.

Makrobiotika jako zakladni potravinu pfedepisuje obilniny a dopliuje
je o dalsi potraviny (mistni zelenina a dal$i lokalni produkty). Zakazuje
pozivani prumyslové zpracovanych potravin a vétSinu zivociSnych
produktu. Makrobiotické ucCeni také omezuje mnozstvi tekutin,
zakazuje prejidani a pozaduje, aby potrava byla pifed polknutim
dukladné rozzvykana.

Standardni makrobioticky talit tvoii z 50 % celozrnné obilniny, z 30 %
zelenina (hlavné tepeln€ upravend a kvaSend), z 15 % luSténiny a
mofskeé fasy, z 5 % polévky. Dopliikové Ize zatadit ryby, ovoce mirn¢ho
pasma, semena, orechy, oleje apod.
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Kritika %
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,Jednostranna, nevyvazena a proto nevhodna a rizikova. Makrobioticka
vyziva neobsahuje dostatek vyzivnych latek a muze dojit k tézkeé
podvyzive.

e Zajisténi dostateCného mnozstvi vapniku (1 az 1,5 g) z rostlinnych
zdrojl je problematicke.

* RovnéZz vstiebavani Zeleza je rostlinnou stravou tlumeno (vznik
nerozpustnych sloucenin) — pfitom je v populaci CR pomérné Casty
nedostatek zeleza.




Molekularni kuchyné

* Propojeni chemickych a fyzikalnich poznatki spoleéné se znalostmi
piipravy pokrmii.

e Jmenované obory spolu souvisi 1 v béznych jidlech a pomoci chemie a
fyziky se da vysvétlit pro¢ ma napiiklad majonéza pevnou konzistenci.

e V kulinaiské praxi se cilené preskupuji molekuly, aby doSlo zajimavému
efektu, jako je napiiklad zména skupenstvi, tvaru apod.

* Foodpairing - spojujeme zdanlivé neslucitelné

* Pfi pouziti novych technologii ptipravy jidel a pfidanim potravinaiskych
latek vznikaji noveé kombinace (ryba s ¢okoladou, sladky olivovy bonbon)
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http://www.molekularnicatering.cz/co-je-molekularni-kuchyne/?utm_source=copy&utm_medium=paste&utm_campaign=copypaste&utm_content=http://www.molekularnicatering.cz/co-je-molekularni-kuchyne/
http://www.molekularnicatering.cz/co-je-molekularni-kuchyne/?utm_source=copy&utm_medium=paste&utm_campaign=copypaste&utm_content=http://www.molekularnicatering.cz/co-je-molekularni-kuchyne/

Slou¢ena kuchyné

SluCovani rtznych kulturnich a kulindfskych tradic riznych svétovych
kuchyni v novych jidlech, jez nesou sice znaky kuchyni, le¢ vysledny produkt
je harmonické chuti.

Napf. slouceni evropskych jidel s asijskymi prvky.

Hlavnim cilem je nachazet nové netradi¢ni kombinace jidel a chuti, vychazi z
etnickych narodnich kuchyni, ale pouZivaji se neobvyklé prvky ptipravy a
dochuceni.

Timto zptisobem obohacujeme mistni kuchyné o pouzivani exotickych koteni,
surovin, ovoce, zeleniny apod.
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Zidovska kuchyné %

o..Liklad pravidel . stravovacich..zvyklosti. judaismu. je. obsazen. . v..tzv.... SLEZSKA S
,.kasrutu®, coz je rozsahla sestava pokynli pro zachovani ritudlni Cistoty T AR

jidel v Zidovske kuchyni.
» KasSrut rozd€luje koSer jidla a potraviny do tfi kategorii:
1. Chalawi (mlécna)
2. Besari (masova)
3. Parve (neutralni - jako ryby, zelenina)

 Zékladnim pravidlem je nemichat a nespojovat mlééné a masove
potraviny. Ani nepouZivaji nadobi nebo skladovaci prostory ¢i zatizeni
kuchyné (toto pravidlo se nesmi poruSovat).

e Stejné jako u muslimii se nesmi konzumovat maso veprové, ani konskeé
nebo velbloudi.

zplusobem).



Kneippova kuchyné mzm%
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» Zakladatelem byl katolicky knéz a ptirodni 1€Citel Sebastian Kneipp

* ZaloZeno na zakladech konzumace ptirodnich surovin

5 zakladnich piliFi stravovani:
1. Zdrava a sttidma konzumace jidel
2. Léciva sila vody
3. Vitalnost a pohyb
4. Leéciva sila Cerstve zeleniny, bylinek, koteni

5. Harmonie t€la a ducha




Soucasné trendy v gastronomii

Zéakaznik, prichazejici do restaurace na veceti, vyZaduje na jedné
strané klld uvolnem, pohodu, prljemne prostredl, ale zaroven chce
»N€co navic* — novou zkusenost, ptijemny zazitek, pozitek.

Soucasny host restaurace je vzdélany, vyzaduje kvalifikovany pristup
personalu, ale zaroven individualni ptistup.

N¢koho potési prvky show pii servisu pokrmu a napojt, dalsiho hosta
pot&Si nova zkuSenost s ochutnanim neznadme potraviny, €1 napoje. Jiny
klient bude potéSen netradi¢ni ipravou pokrmu.

Soucasny klient ma rad pribéhy, které budou doprovazet jednotlive
chody, a to jak pokrmy, tak 1 napoje. Pfikladem muze byt vynikajici
pokrm, jehoZ suroviny kuchar rano obstaral na mistnim trzisti, nebo
pifimo od mistniho producenta, z mistni farmy.

Touto formou prezentovany pokrm, s predstavenim puvodu, spojeny
s novou €1 tradi¢ni technologii pfipravy obohati hostovy smysly a
vyvola nové touhy a o¢ekavani.



Podobné sommeliér nabidne vino, pochazejici z konkrétniho
vinafstvi, coz se odrazi ve stylu vina, kter¢ je autenticke a podtrzené
zdravou tradi¢ni technologii.

To vyZaduje kromé vybéru kvalitnich surovin zejména velmi dobré
pracovniky v obsluze, kteti umi informace spravné vyhodnotit,
zpracovat a predat klientim.

Komunikativni obsluhujici dovedou spravné doporucit, ale hlavné
prodat nabizen¢ produkty pro maximalni spokojenost jednotlivych
zakaznik.

DalSim hlediskem je cena, ktera by méla kopirovat poptavku s
ohledem na kvalitu produktu. Vzdy pljde o napInéni ptani hostti

a jejich spokojenost.



V gastronomii se projevuji dalsi novodobé trendy:

Michani lokalnich kuchyni ze vSech koutu svéta,

vetSi snaha informovat svého hosta o podavaném jidle, jeho nutricnich a
energetickych hodnotach, a dokonce 1 o plivodu pouzitych surovin,

kvalitnéjsi potraviny a velky vybér Cerstvych potravin, ovoce, zeleniny, masa, ryb,
specialit riznych etnickych skupin,

vetsi obliba kvalitnich vin,

trend vyuzivani Cerstvych bylinek,

nabidka regionélnich jidel,

zdravéjsi ptilohy, Cerstva a sezonni zelenina a ovoce,

¢im dal vice je v oblibé ptiprava piimo pied hosty (live cooking station),

barevné modni trendy — spravné barvy na talif1 vyvolavaji chut’ a podporuji dobrou
naladu,

dba se na vetsi esteti¢nost podavan¢ho pokrmu na talifi,

platba kartou za konzumaci,

trend dobovych, historickych, sttedovékych restauraci.



Regionalni gastronomie

Roste poptavka spisSe po menSich podnicich a po "rodinné atmosfére"
pohostinskych sluzeb.

Stale vice se projevuje trend navratu k "jednoduchému'', kde svou roli hraji
mistni tradi¢ni pokrmy a napoje (napt. lokalni pivovary, v misté vyrabéne teplé
napoje a domaci pokrmy z regionalnich surovin), které se ovSem musi spravné
"prodat".

Projevuje se nutnost permanentnich investic do zvySovani kvality
poskytovanych sluzeb.



Regionalni gastronomie

Typickym piedstavitelem ,trendy restaurace” je napt. Svejk
Restaurant, pattici do franchisingové sité (témer 50 restauraci), ktery
se snazi kromé historické atmosfery, evokujici doby rakousko-
uherskeho cisafstvi nabizet predevsim vynikajici staroCeskou kuchyni v
modernim pojeti, Ceské pivo a kvalitni servis.

Ve pod heslem ,,To nejlepsi z Cech®. Viechna jidla jsou pfipravovana
z Cerstvych a kvalitnich surovin, mnoh¢ z nich jsou odebirany od
mistnich péstitelt a chovatelu. VSe je poctivé a Cerstvé, bez ndhrazek a
prumyslovych prisad.

Jidelni listek vychazi z tradi¢nich receptii monarchie, najdete v ném
tedy 1 jidla rakouska, mad’arska C1 slovenska.

Velky duraz je kladen na klasickou Ceskou kuchyni: Konfitovana
kachna se zelim a domacim knedlikem, PeCené veprove koleno,
svickova na smetan¢ s brusinkovou zavareninou a domacim kynutym
knedlikem ap.



Regionalni gastronomie

V restauracich Potrefend Husa je kladen velky duraz na poddvani kvalitné
oSetfenych Ceskych a zahrani¢nich piv, a to jak toCenych, tak lahvovych.

Kuchyné klade diiraz na pouZziti nejkvalitnéjSich a zaru€ené Cerstvych surovin,
vysokou uroveii jejich zpracovani a piedevsim vyjimecnou prezentaci pokrmii,
servirovanych na unikatnim porcelanu netradi¢nich modernich tvart.

Tradicni jidla ¢eské kuchyné, tak 1 zahrani¢ni speciality.

Vyskoleni barmani jsou piipraveni plnit prani 1 milovnikiim osvézujicich koktejla
dle nejnov¢jSich trendi.



Regionalni potraviny mm%
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e Kbvalita, mistni suroviny, tradicni receptura a vyborna chut’

* Zelenomodré logo Regionalni potravina na obalech vyrobkl spotiebiteli
zaruCi, ze produkt 1 suroviny pouZzit¢ pii jeho vyrob¢é pochazi z domaci
produkce.

* Produkt musi byt vyroben na Uzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni
udé€leno, a ze surovin dané oblasti.



http://www.regionalnipotravina.cz/
http://www.regionalnipotravina.cz/

SLEZSKA %
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Dékuji za pozornost.




