Zlinsko

CERSTVE

19. zari 2025 Platforma 14(15 ve Svitu (Zlin)

Poznejte kolobéh dobreého jidla a piti z naseho kraje

Poutavé prednasky plné ochutnavani primo od zdroje

10.00 Zah4éjeni akce — Lukas Strnad (Hostinar), zahdjeni prodeje farmarského trhu

10.15 Pfednaska — Kozi farma Vizovice

Kozi farma Vizovice: Cesta ke stovce koz a faméznim syrim (Martin Vléek)

Predstavte si, Ze i z Uplného zacatku s jednou kozou mizZe vzniknout syrarna, jejiz vyrobky si
lidé nemohou vynachvalit! Pfijdte se dozvédét, jak Martin a Monika z Kozi farmy Vizovice
promé&nili svou vasen v realitu. Zadny zakopany poklad, zadné figle, jen poctiva ruéni prace,
otuzilé kozy celoro¢né venku a nezaménitelna chut pravych kozich produktt. Chcete ochutnat
rozdil a slySet pfibéh o tom, co se stane, kdyZ se dva lidé pusti do né¢eho s celym srdcem?

11.00 Hostinar vafi ze surovin Kozi farma Vizovice

Ochutnavka pomazanka z ¢erstvého koziho syru
Ochutnavka pastiky z hub a koziho syra

Povidani: pro¢ by mél kuchaf pracovat s lokalnimi farmarskymi produkty

11.30 Pfednéaska - Biozelenina Velehrad

Péstujeme bio! Od seminka k vitalité a udrzitelnosti (Ing. Petr Weidenthaler)

Prijdte se dozvédét, jak Biozelenina Velehrad péstuje ¢erstvou zeleninu a ovoce bez jediné
kapky chemie a umélych hnojiv uz od roku 1994!

Zjistite, jak vypada skutecné ekologické zemédélstvi v souladu s pfirodou. Ve Velehradé si sami
péstuji a staraji se o policka a sady v nadherné krajiné Chfib0{.

K ochutnani kofenova zelenina (Fepa, celer, mrkeyv, petrZel), rajéata, paprika, dyné



12.15 Hostinar vafi ze surovin Biozelenina Velehrad
Ochutnavka zeleninovy tatarak (fepa, mrkev, kofenova zelenina)
Povidani: fermentace zeleniny

Ochutnavka zeleninovy salat s kozim syrem

13.00 Pfednaska — Maso z luky
Maso z liky: Od pastvin k vyzralému masu (Martin Carek a Karel Prikryl)

Farma Rudimov — misto, kde se zvifata pasou celoro¢né volné v malebném podh(fi Bilych
Karpat a Ziji v souladu s pfirodou. Od roku 2003 s ldskou chovaji plemena Romney Marsh a
Aberdeen Angus, s respektem k pfirodé ovliviiujici vyjimeénou chut BIO certifikovaného masa.
Od Setrné porazky az po suché zrani (Dry Aging) ve vlastni bourarné.

Na workshopu vam odhali cely kolobéh Zivota na farmé — od narozeni mladat, ktera z(istavaji s
matkami v pfirozeném stadé, pres kazdodenni péci, az po Setrné zpracovani masa. Ukazivam,
pro¢ se jejich maso pysSni jedine¢nou chuti a kiehkosti. Dozvite, pro¢ je dllezité, aby bylo kazdé
zvite zpracovano s pokorou a vdécénosti.

13.45 Hostinar vafi ze surovin Maso z luky
Ochutnévka tatarék (bude upfesnéno)
Pfedem pfipravené teplé jidlo (bude upfesnéno)

Povidani: Vyroba hovéziho garum

14.15 Pfednaska — Winehood
Winehood: Prezentace moravskych, remeslnych vin (Tomas Hebelka)

Moravska femeslna vina s dirazem na praci ve vinohradech v rdmci modernich ekologickych
pfistupt a pfirozenou, malo intervencni vyrobu bez chemie a aditiv. Prezentace a ochutnavani
vin s popisem aromat a senzoriky.

Prijdte se presvéddit, jak poctivost a respekt k prirodé ovliviiuji kvalitu, a proZijte s nami den
plny autentickych zazitk!

Organizator: Petra Strnad, Hostinar (774 113 452, hostinar.gastrodilna@gmail.com)

Zlinsko CERSTVE je spolufinancovano Zlinskym krajem (Podpora regionalni zemédélské,
potravinarské a vinarské produkce — RP27-24)
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