Podrobnosti —rezervace

. Na ¥kolenije nutno se piihldsit elektronickou formou na hitp://www jidelny.cz
. Pfihl&sky prijimdme od 4. ledna 2011 do napinéni kapacity sdlu, nejpozdéji viak 10 dni pfed datem skoleni {(max. 70 U&astnikd skoleni).
. Pro zdjemce je i moZnd U&ast na Skoleni Hygienické minimum pro kuchaiky od 06:45 hod do 08:30 hod.

. Vstupné na Nové trendy v modernim vareni IV. Cini 400,-KE. Pii platbé v hotovosti se vstupné zvysuje o 100,-KE. V pripadé Ucasti | na skoleni ,Hygienické
minimum pro kucharky” &ini celkové vstupné 850,-KE. Pii platoé v hotovosti se vstupné zvysuje o 150,-KE.
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5. Vstupné je splatné nejpozdéji 10 dni pfed datem kondni Skoleni pfevodem na Ucet. Pikaz k Uhradé ziskate vyplnénim pihldsky na www jidelny.cz. Vénuijte,
prosim, vypinéni pfihldsky mimofddnou pozornost, na jejim zdkladé bude vystaven dariovy doklad o platbé, ktery obdriite u prezence. Platou poukaZte na
Ucet u Raiffeisenbank a.s. 916995001/5500, variabilni symbol je &islo piihldsky. Ozndmeni o platbé piineste, prosim, s sebou. Prosime o dopinénijména uéastnika
do platebniho piikazu {kolonka informace).

4. Bezplatné storno skoleni piijimdme nejpozdgji 5 pracovnich dnd pred jeho zahdjenim. Po tomto terminu hradi U&astnik stomovaci poplatek ve vysi 100,- KE.
Piinldsku Ize zrudit pouze elektronickou postou {e-mail: info@jidelny.cz). Pii nedcasti plihlasovaného nebo jeho ndhradnika poplatek nevracime.

7. Plipadné zmény programu budou uvefejnény na portdlu Jidelny.cz. Prihldiku nepotvrzujeme, informovat Vas budeme v pfipadé& zmén.

8. V piipadé dotazd volejte 377 457 329 od 8:00 do 11:30 hod.

Odborny garant

Nove frendy |

v. modernim vareni V.
2011

Kde a kdy se

Program:

08:45 - 09:00 Prezence

S N é ml m Oie'l'e se 'I' kO 'I' 2 15.02.2011  Zlin Skolni jidelna Zlin, nédm. T. G. Masaryka 2700 09:00-10:00 Moderni bezmasé menu a chyltfe zafazené lusténiny
16.02.2011  Hradec Krdlové Z8, Stefanikova 566 a obiloviny v menu
17.02.2011  Plzedi 34, I8 Plzeri, Gerskd 32 10:00-10:30  Moderni technologie v akci |
23.02.2011  Jihlava Skolnijidelna, Na Stoupdch 3 10:30-11:10 Degustace + prestdvka
24.02. 2011 Liberec SOS, Jabloneckd 999 11:10-12:10  Zeleninové a rybi pokrmy
01.03. 2011 Usti nad Labem Ciymnc’:zium dr. Vaclava Smejkala, Stavbard 5 12:10-12:40  Moderni technologie v akei ll
02.03.2011  Piibram IS pod Svatou Horou, Balbinova 328 12:40 - 13:00 Degustace
03.03. 2011 Olomouc Gymndzium Olomouc-Hejcin, Tomkova 45
08. 03. 2011 Ceské Bud&jovice I8 aZUS, Bezdrevskd 3 Iména programu vyhrazena
09.03. 2011 Ostrava Z§ Ostrava - Dubing, Frantiska Formana 45
15.03. 2011 Cesky T&S8in Skolni jidelna, Zelend 3 Maximdlini kapacita skolenije 70 mist, proto nevdhejte a piihlaste se na www jidelny.cz.
16.03. 2011 Brno Skolnijidelna Brno, Novoliefiskd 10 Vstup pouze na zdklad@ elektronické rezervace a uhrazeni G¢astnického poplatku.




Co nabizeji letosni Nové trendy?

Pokud nechté&ji vasi strdvnici jist lusténinové pokrmy a mdte problém s pinénim spotrebnino kose, nenechte si ujit predndsku
+~Moderni bezmasé menu a chytfe zafazené lusténiny a obiloviny . Dozvite se, jak do receptur a jidelnich listkd Sikovné zaradit
suroviny, které treba jesté nezndte a nepovuiivdte. Sezndmite se také s jejich modernimi technologickymi Upravami, vasi
stravnici je jisté oceni.

Neméné zajimavé pro vds bude i téma predndsky Zeleninové a rybi pokrmy. UkdZzeme Vdam jak Ize zeleninu a ryby snadno,
rychle a netradic¢né upravit.

Pod taktovkou zkusenych séfkuchafl pripravime nékolik kompletnich menu, které vyhovuiji viem trenddm modeminho vareni

i spotfebnimu kosi, a mUZete jimi obohatit Skolni jidelnicky.

Prijdte poté&sit svoje chutové pohdrky.
Kazdy GCasinik obdrZi receptovy sesit s recepturami z degustacnich menu a mnoho dalsich.

»Spravnd vyiiva doddvd nasemu télu zdravi a energii.” »Neni tfeba bdt se zdravych pokrm0
— umi byt chutné a jednoduché*”
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Moderni bezmasé menu Leleninové pokrmy

Profesiondini pfistup

Suroviny, které nezndte

Chutné a zdravé pokrmy

Novd nabidka pokrmd na jidelni listek
Zdsady technologickych Uprav
Neznalost neomlouvd

Klicovd slova: Seitan, Robi, Tofu, Tempeh

Celoro¢ni kvalita, vyuziti sily pfirody
Energie do jidelnich listk0

Tradicni suroviny

Rychld tepelnd Uprava

Spravnd Uprava a konzervace zeleniny
Vitaminy obsazené v zeleniné

Snizeni poruch imunitnino systému

Chytfe zarazené usténiny a obiloviny v menu Rybi pokrmy

* Mimorddnd nutricni hodnota » Morské ryby a Pangasius

* Umeéni vkusné zaradit do receptu * Snadnd i netradicni priprava

» Pokrmy s novym chufovym ndbojem » Kvalita interleaved

» Nebojme se novych pozadavkd » Vyjimecné nutri¢nihodnoty

» Zdravé pokrmy = zaklad Uspéchu nasi kuchyné » Pozitivniivliv na zdravi

» Ceredlie v oblibenych pokrmech » Lehce stravitelné bilkoviny a minerdlni/létky

Zdroj zdravych mastnych kyselin omega-3
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