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VARTE REGIONALNE, SEZONNE
A HLAVNE FAJNOVE
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Prijdte s nami varit z lokalnich, sezénnich, surovin pod vedenim piednich ¢eskych kuchara!
UkaZeme vam, kde sehnat ty nejlepsi suroviny pfimo od farmara v Plzeriském kraji.
Odhalime vam pestry svét zeleniny.

Dozvite se, jak se péstuje napriklad cesnek, jaké mizete v kuchyni vyuzit jeho odridy,
vyzkousite si netradicni jidla z ¢esneku...

Spolecné s farmarii vam predstavime plemena hovéziho skotu, ukazeme vam jak jednotlivé
partie upravovat, kde sehnat kvalitni maso...

Vezmeme vas primo na farmy!

Bude toho mnohem vice....

Obcanské sdruzeni ENVIC pro vas pfipravilo 6 praktickych tématickych seminard zamérenych
na pripravu jidel ze sezénnich, lokalnich surovin majicich jasny dohledatelny pivod. Seminare
budou probihat pievazné v prostorach Hotelové skoly v Plzni na Borech. U¢ast na nich je, diky
podpore z EU, zdarma.

Radi bychom, abyste se zGc&astnili vSech seminail. ProtozZe jsou soucasti vzdélavaciho
programu “Biopotraviny a mistni potraviny v gastronomii a cestovnim ruchu”, ktery vam
poskytne uceleny vhled do problematiky vareni z kvalitnich surovin tzv. s prfibéhem.

Pokud se chcete seminara zacastnit, napiste koordinatorovi programu Tomasi Poppovi na
email tomas.popp@envic.cz, nebo zavolejte na 739 654 834.

Pocet mist je omezen, proto s prihlasenim neotalejte!

ENVIC, o.s., PreSovska 8, Plzen, tel.: 377 220 323, www.envic-sdruzeni.cz



mailto:tomas.popp@envic.cz
mailto:tomas.popp@envic.cz
http://www.envic-sdruzeni.cz
http://www.envic-sdruzeni.cz

5.RIJNA 2013, 8 - 16 hodin, Hotelova §kola v Plzni na
Borech

ZAMERENO NA ZELENINU, OVOCE A DIVOKE
BYLINKY

- na seminafi spolecné s lektorem Vaclavem Pachem (Séfkuchaf
restaurace Purkmistr) odhalime odriady €esneku, brambor,
najdeme divoké byliny, houby... L

- spole¢né si uvafFime zajimava jidla z konkrétnich odrid brambor T IR
a Cesneku E77 sl ¢ ,’,(V*‘

- dozvite se i zajimaveé informace o odridach jablek, hrusek, —c ‘7;
merunék, broskvi... S e

2. LISTOPADU 2013, 8 - 16 hodin, Hotelova skola v Plzni
na Borech

VARIME TO SLOW...

- jak se da varit ze sezénnich a lokalnich potravin?

- maji biopotraviny v gastronomii budoucnost?, varit budeme z
podzimni zeleniny, zvéfiny i ryb

- hostem seminafe bude Vaclav Silovsky, provozujici ANGUS
STEAK restaurant v Sobésukach

- varit s vami bude Patrik Beévar (Séfkuchar restaurace Zlata
Praha, hotelu Intercontinental, €len Narodniho tymu kuchaii CR)

-

L
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7. PROSINCE 2013, 8 - 16 hodin, ANGUS STEAK
restaurant, Sobésuky u Nepomuku

MASO, MASO A ZASE MASO

tentokrat se budeme vénovat hlavné masu - hovézimu a

kurfecimu \

- ukazeme si plemena hovéziho skotu (nejen na obrazku), podivame @f
se do chovu kurat farmy LouZn3a, ukaZeme si, jak se hovézi maso ﬂ
boura

- vafit s vami bude Kamil Séerba z ANGUS STEAK RESTAURANTU ‘. . * ,
SOBESUKY T

Pokud se chcete seminari zdcastnit, napiste koordinatorovi programu

Tomasi Poppovi na email tomas.popp@envic.cz, nebo zavolejte na 739
654 834.

Pocet mist je omezen, proto s prihlasenim neotalejte!

ENVIC, o.s., Presovska 8, Plzen, tel.: 377 220 323, www.envic-sdruzeni.cz
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VARTE REGIONALNE, SEZONNE A HLAVNE
FAJNOVE

4. LEDNA 2014, 8 - 16 hodin, Hotelova gkola v Plzni na \¢ 7 T
Borech ( »_
NUDNA ZIMA? S »
zimni menu je bajecnou prileZitosti ukazat, ze umite varit d '
- budeme vafit ze sezénnich surovin (masa, zelenlny, ovoce)... .
- vysvétlime vam, jak se mizete se sedldaky domluvit na dodavkach . \ £
surovin... ( ) v =
- vafrit s vami bude hvézda ceské gastronomie Jan Horky . i <
(5éfkuchaf Obecniho domu v Praze, kapitan Narodniho tymu A A
kuchafi CR) i;f‘
s? -
e N

1. UNORA 2014, 8 - 16 hodin, Hotelova skola v Plzni na
Borech

VARIME ZE SEZONNICH SUROVIN PRO DETI

- zdravé, sezonni, lokalni, potraviny by méli jist nasi nejmensi

- lektor Vaclav Pach (5éfkuchar restaurace Purkmistr) vam ukaze
jak zajimaveé vafit pro déti

- zameéfime se i na nabidku pokrmU ve vefejném stravovani

- zkusime si i spocitat naklady na pripravuj jidel z kvalitnéjsich
surovin

1. BREZNA 2014, 8 - 16 hodin, Hotelova §kola v Plzni na
Borech

JIDLA S PRIBEHEM...

- zkusme dat Jldlum prlbeh kde sehnat suroviny, jak pokrmy g \
sestavit, jak je spravné prezentovat... g,:&\g;
- na seminaf pozveme i farmare, kteri pro vas produkuji vynikajici gl A SN
suroviny . P ’*‘I“}4
- vafit s vdmi bude Kamil Séerba z ANGUS STEAK restaurantu ;
Sobésuky ANy

Pokud se chcete seminari zdcastnit, napiste koordinatorovi programu
Tomasi Poppovi na email tomas.popp@envic.cz, nebo zavolejte na 739
654 834.

Pocet mist je omezen, proto s prihlasenim neotalejte!

ENVIC, o.s., PreSovska 8, Plzen, tel.: 377 220 323, www.envic-sdruzeni.cz



mailto:tomas.popp@envic.cz
mailto:tomas.popp@envic.cz
http://www.envic-sdruzeni.cz
http://www.envic-sdruzeni.cz

