Popis a sloZeni dortti

Veskeré nasSe vyrobky jsou pfirozené bez lepku, bez laktézy a neobsahuji Zadné Zivocisné produkty,
jelikoZ jsou vyrobeny pouze z ofiskll, seminek a produktl z nich a z cerstvého, nebo suseného, ovoce,
které nebylo sifeno ani doslazovano.

Dbame na to, abychom Vam vétsinu surovin, které pozivame, nabidli v Bio kvalité.

Zadna z pouzitych surovin neni nijak chemicky oSetfena a jakoukoli chemii postrada i samotny vyrobni
proces.

Vyrabime RAW produkty

To, Ze je jsou produkty RAW znamena, Ze technologie jejich vyroby postrada tepelnou upravu (vareni,
peceni), vyjma pfipadd, kdy byla pouZita napriklad susicka, ¢i mixér. Teplota pfi vyrobé vsak nikdy
nepiesahla 42,5 °C, coz odpovida kritériim RAW FOOD, tedy Zivé stravy.

Nabidka produktt zde.

Co to znamena, Ze strava je Ziva?

Pfi tepelné Upravé vétSina potravin ptichazi o cenné nutrienty, které vlastné tvofi energetickou
a biologickou hodnotu potravin. Ziva strava obsahuje plno minerald, vitamin{ a ostatnich Zivin.

Proc jist stravu, které energeticka a biologicka hodnota chybi, nebo je ve formé, jez nase télo mnohem
hare zpracovava nebo vycerpava jeho cenné zdroje?

Rostlinné potraviny, které pro vyrobu pouzivame, Vam chceme predlozit v takové kvalité, kterd nebude
zvySovat energetické naroky Vaseho téla. Pravé naopak. Chceme, aby Vasemu télu energii dodala. Navic
potraviny, které nebyly znehodnoceny tepelnou Upravou, obsahuji cenné enzymy, které nam pomahaiji pfi
jejich traveni.

Jeden srozumitelny rozdil mezi zZivou a tepelné upravenou stravou za vSechny — Bilkoviny.

Mantra vSech zarucenych ,,znalct” a vyzivovych poradc(, a to i diplomovanych.

Védéli jste, Ze bilkovina je vlastné takové klubicko Spaget? Jednotlivé Spagety si mlZete predstavit jako
nahrdelniky z koralkl, kde kazdy koralek je néjakou aminokyselinou. Nase télo nedokaze tuto komplexni
bilkovinu, protoZze je pfilis velka, dopravit pfes stfevni sténu a nasledné krevnim fecistém k mistu, kde se
nam tvofi sval, kolagen nebo cokoli, co je potfeba. Nase télo takovouto bilkovinu musi nejprve rozlozit na
kratické fragmenty jednotlivych nahrdelnikl, coZz ho stoji nemalé Usili a je také pfi¢inou Unavy po
konzumaci tepelné opracované stravy.

Ne, Unava po jidle opravdu neni normalni stav :). ,,Normalni stav” po jidle je pfival energie, ktery zaplavi
celé Vase télo.

A hadejte, co obsahuje Ziv4, rostlinnd strava ;)? Obsahuje pravé ony aminokyseliny, jednotlivé koralky,
které rovnou bez odporu stfevni sténou prochazeji a jsou dopraveny pravé tam, kde je z téchto zakladnich
kamenU potreba vytvofit bilkovinu. Naptiklad pravé k opravé i postaveni nové, pevné, nebo jesté silnéjsi
zdi, tfeba vldkna svalu.

Navic tyto koralky télo zna a nechova se k nim jako k vetfelcim nebo virim. A tohle neni ptfimér. Tohle se
opravdu pfi konzumaci tepelné zpracovanych bilkovin déje. Slozky tepelné upravené stravy jsou v nasem
téle totiZz napaddny jako néco nezndmého a skodlivého. Télo reaguje jako pfi ohroZeni imunity. Bije na



poplach. Odborné se tomuto stavu fikd leukocytdza. Zeptejte se Vaseho lékare nebo poutzijte blizkého a
vsemocného pfibuzného, strejdu Gigla. Leukocytéza je stav, kdy se v krevnim Fecisti zvysi vyskyt bilych
krvinek. A bile krvinky jsou krevni buriky zajistujici funkci imunitniho systému. Tito strazZci se v krvi objevuji
vzdy po vpadu neznamych ¢i cizich latek do téla.

Tohle Vam ale vétsina odbornikl zapomnéla zminit. A co vic, néktefi, i ti nejpovolanéjsi, to ani nevi.
Avibec se o tom nebude zminovat loby, kterd ma na starost opecovavani Vasich penéZenek
prostfednictvim reklam, lakavych oballl potravin nebo jen Stitk( cen vyrobk( v supermarketech. Dam Vam
hadanku: co je zakladnim hnacim mechanizmem nabidky a distribuce 1é¢iv?

,Poprvé - tvdre umounéné od popela, ale kominik to neni. Podruhé - klobouk s perim, luk a kamizola, ale
myslivec to neni. A potreti - Saty s vleCkou stfibrem vysivané, ale princezna to neni, jasny pane.”

Ale tohle uZ nechdme na jinou diskuzi ;).
Tak co Vy na to ;)? Nezkusite néco opravdu pro Vse télo pfinosného, navic velmi chutného :)?

Nabidka produkt( zde.

Proces vyroby

Pro¢ dort drzi tvar, kdyZ neobsahuje Zadna ztuzovadla a nebyl tepelné upraven?

Napfriklad misime nemisitelné :). Vyuzivdme proces takzvané emulgace, kdy spojujeme tfeba vodu v ovoci
aolej, obsazeny vduZiné kokosli, nebo ofriscich. Tedy latky, které jsou za normalnich podminek
nemisitelné. Nasledné produkty vystavime chladu, kde tyto obsazené oleje ztuhnou.

To je jedno z tajemstvi vyroby RAW dortl a zakuska :). Ty dalsi zkuste objevit pti jejich konzumaci :).



