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AMARANTOVA &

MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

y
T

Slozeni: 100% amarantova mouka, Zemédélska i : o
. kce
ADVENI MEDICAL, spol. s ro, Brno, Rennesképmdt:“ida 4%%2!%!6“7':1 608
m

S 2509 8 )
C0JEZAC

100% amarantovd mouka
Pfipravuje se mletim amarantového zma.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU

Amarant se mlize pochlubit vysokym obsahem
bilkovin. Navic jako jedna z madla rostlin obsahuje
vsechny esencialni aminokyseliny, a je proto dopo-
ruovan vegetarianim a sportovciim. Amarant je
také vynikajicim zdrojem Zeleza (100 g obsahuje
42% doporucené denni dévky Zeleza). Diky mi-
nimélnimu obsahu jednoduchych cukrd ma nizky
glykemicky index, a jeho konzumace tedy nevede
k vykyviim hladiny krevniho cukru.

K CEMU SE HODI

o k pripravé slaného i sladkého
bezlepkového peciva

o do polévek a omacek

JAK S Ni ZACHAZET
Amarantovd mouka mé vyraznou
chut'i aroma, proto se pfi peceni
doporucuje nahradit jen 10%
béZné mouky moukou amaran-
tovou. Pfidanim mensiho mnoz-
stvi amarantové mouky zvysite
nutricni hodnotu pokrmu, ale
vysledek nebude vyrazné citit
po amarantu.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s amarantovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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ARASIDOVA
MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny g8

Slozeni: 90 % mouka z vyl

Cirokova mouka. Zemédelska ;:o::?:ep E?.ieglc Ve Olejné, 10 % hiacka

leni a distribuce: ADVEN] MEDICAL, spol.
606 741 608, www.bezlepkova.com SO

2509 & 7

PET/PE

Brno, Renneska trida 407/29, tel.:

Minimalni
trvanlivost do:

C0JEZAC

90 % mouky z vyliskii semen podzemnice olejné
(arasidu), 10 % hladké cirokové mouky, kterd brani
rychlému Zluknuti

PROCJI ZARADIT DO JIDELNICKU

Arasidy obsahuji asi 25 az 30 procent bilkovin —
na stejnou hmotnost tedy obsahuji vic bilkovin nez

hovézi steak. Tuky, bilkoviny a vldknina v arasidech

vam pomohou udrZet pocit sytosti na delsi dobu.
Arasidy jsou bohaté na vitaminy skupiny B (B1, B2,
B3, B5 a B9) a vitamin E a jsou zdrojem mnoha mi-
nerdInich latek — hoiciku, vapniku, zinku a fosforu.
Jsou také zdrojem dcinnych antioxidacnich i anti-
bakteridInich latek.

K CEMU SE HODI
o slané a sladké peceni
e zahustovani polévek
e piiprava smoothies
e obalovani masa a ryb

JAK S Ni ZACHAZET

Do arasidové mouky se pfi vyro-
bé pidava 10 % cirokové mouky,
aby nedoslo ke Zluknuti. Kvili
obsahu Cirokové mouky nepo-
uZivejte arasidovou mouku bez
tepelné tpravy.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Aradidy a vyrobky z nich jsou
silnym alergenem. Arasidovd
mouka Adveni, stejné jako dalsi
ofechové mouky, mouka sezamo-
vd, hofcicné a makova, je vyrabé-
na v jiné provozovné nez ostatni
mouky Adveni. Kontaminace je
tedy zcela vyloucena.

Recepty s arasidovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




Mouka z pfirozené

bezlepkové plodiny

SloZeni: 100% bananova mo

ADVENI MEDICAL, spoIUka' Zemédelska produkce mimo EU. Baleni a distribuce:

s ro, Brno, Renneska tiida 407/29, tel.: 606 741 608

www.bezlepkova.com
A
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Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC

100% bandnové mouka

Bandnovou mouku pro vds vozime az z Ekvadoru.
Zelené banény se oloupou, nasekaji, ususi a nako-
nec rozemelou. Na 1 kilogram bandnové mouky je
treba 8-10 kilo bandnd.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU

Banény jsou vynikajicim zdrojem vitaminu B6, vita-
minu C, drasliku, manganu a dietni vldkniny. Patii
mezi jeden z nejlepsich zdrojt drasliku, coz je mi-
nerdl ddlezity pro requlaci krevniho tlaku a srdecni
funkce. Banany obsahuji celou fadu fenolickych
sloucenin, které jim doddvaji také antioxidacni
a protirakovinné ticinky. UZ v minulosti se pouzivaly

jako ochrana proti Zaludecnim
vied{im a také k Iéché prljmd.

Bandnové mouka ze zelenych
bandnd je skvélym zdrojem
rezistentniho Skrobu. Ten md,
podobné jako vldknina, pozitiv-
ni vliv na Cinnost stev, pfispivd
ke snizeni rizika rakoviny tlusté
ho stfeva a diky nizkému glyke
mickému indexu je vhodny pro
osoby trpici diabetem i obezitou.

K CEMU SE HODI

o sladké peceni

e piiprava smoothies

e piiprava slaného peciva
e priprava kasi

JAK S Ni ZACHAZET
Bandnova mouka mé neutralni
chut, necekejte tedy vyraznou
chut nebo viini banénii. Mizete
ji pouzit az 30% z celkového
mnozstvi mouky v receptu.
Rezistentni Skrob méni pfi zahi-
vani svou strukturu a ztraci ucin-
nost. Proto, chceme-li vyuZit jeho
pozitivni vlastnosti, je vhodné
pouZivat mouku zasyrova (raw),
napiiklad do smoothies.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s bananovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




Moukaz pfirozené
bezlepkové plodiny

SloZeni: 100% cizrnova mouk
ADVENI MEDICAL, spol. s r.o!

Minimalni
trvanlivost do:

C0JEZAC
100% cizrnova mouka
Pfipravuje se semletim susené cizrny.

PROCJI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Cizrna obsahuje diileZité mineraly, jako jsou Zelezo,
draslik, hofcik, vapnik, mangan a zinek. Je bohatd
na vitaminy C, B6, B15 a E a kyselinu listovou. Pova-
Zuje se takeé za velmi cenny zdroj rostlinného proteinu.
Diky odolnym $kroblim se glukéza uvolriuje do krve
pomaleji, takZe cizrna je vhodna i pro diabetiky.

Olej obsazeny v cizmovych zmech obsahuje fytoste-
roly, které plisobi v zazivacim traktu proti vytvareni
viedi, maji antibakteridIni, protiplisiiové, protirako-
vinné a protizanétlivé dcinky.

K CEMU SE HODI

e vyuzivé se ve slané kuchyni
i pro pfipravu sladkych dezerti

o k zahusténi polévek a oméacek

e na placky (italskd cecina,
indicka pudla besan)

e smichand s vodou vytvafi
tésticko na obalovani

e v kombinaci s vodou umi
nahradit vajicko

JAK S Ni ZACHAZET

Cizrmovéd mouka chutové pfipo-
mind ofiSky. Pfi peceni a vareni ji

pouzivdme bez predchozi dpravy.
Pfi pipravé nepecenych dezerti

ji nasucho orestujeme, az neZ

zezldtne a zacne piijemné vonét.
Vindické kuchyni se Casto restuje

dozlatova a poté michd s prepus-
ténym mdslem, cukrem a kofenim.
Nabizime hladkou a polohrubou

cizrnovou mouku. Na italské a in-
dické recepty (placky, sladkosti)

aobalovaci tésticka doporucujeme

spide hladkou mouku. Polohrubd

se hodi napfiklad na pifipravu nok

a knedlika.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE

(univerzdlni nizkoSkrobova smés

bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s cizrovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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CIROKOVA
MOUKA HLADKA

Moukaz piirozené
bezlepkove plodiny

SloZeni: 100% cirokova mouka hi
ADVENI MEDICAL, spol. s ro|

Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC
100% cirokova mouka hladké/polohruba

Ciroku se v USA pro jeho vyborné pekafské vlast-
nosti prezdiva p3enice celiakli. Tato pfirozené

bezlepkova obilovina, jedna z nejstarsich obilovin

viibec, pochdzi plvodné z Afriky, ale zabydlela se

i v Evropé, Asii a Americe. V celosvétové produkci

Cirok zaujimad paté misto v péstovanych obilovinach

hned za p3enici, kukufici, ryZi a jecmenem, a sedmé

misto ve v3ech péstovanych plodinéch jesté po séje

a brambordach.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU
Cirok ma vysoky podil kvalitnich bilkovin (srovna-
telné s quinoou ¢i amarantem). Proteiny obsazené

v Ciroku se svym slozenim pfibli-
Zuji kvalité Zivocisné bilkoviny
a svou biologickou hodnotou
predCi i mléko a s6jové boby. Pra-
vé diky svému vysokému obsahu
proteind je vhodny také pro ve-
getaridny, vegany a makrobiotiky.
Cirok je dale bohaty na antioxi-
danty, vitaminy skupiny B a né-
které minerdly (vapnik, draslik,
hoitcik).

K CEMU SE HODI

e univerzdlni mouka vhodna
na sladké i slané peceni

o zahustovani

e pro piipravu chlebovych
placek

JAK S Ni ZACHAZET
Cirokovou moukou miZete na-
hradit az polovinu bézné mouky
v receptu. Tato mouka je tmavsi
neZ ostatni bézné mouky, pro-
to se pfilis nehodi do svétlého
peciva.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s Cirokovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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Mouka z pfirozené |
bezlepkové plodiny TA
o :'. fﬁ\

Slozeni: 100% mleta mouka z vyliski olei
00% r yliski olejna
Baleni a distribuce: ADVEN] MEDICAL, s
3 pol. s r.o., Brno, R a ti
tel.: 606 741 608. wwwAbezlepkovaf:.corz'mESka R
N .
AN

250¢g

tych semen dyné. Zemédaélska produkce EU.

Minimalni
trvanlivost do:

C0 JE ZAC
100% mletd mouka z vyliski olejnatych dynovych
seminek

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Dynova seminka jsou povazovana za nejlepsi pfi-
rodni zdroj zinku. Obsahuijii dalsi dilezité minerdini
|atky, jako je selen, draslik, vapnik, fosfor, mangan,
Zelezo a hofcik. Jsou bohatym zdrojem vitaminu A,
D, E a vitamind skupiny B. Pravidelnd konzumace
se doporucuje zejména pii onemocnénich prostaty,
kiize a pfi nemocech Zaludku a stev. Pouzivaji se
také jako prevence proti zanétlim mocového mé-
chyie amocovych cest. Uvadi se, Ze fytosteroly, rost-
linné estrogeny obsazené v dyiovych seminkdch,

brani rozvoji nadord a snizuji
negativni icinky xenoestrogen
— umélych hormon.

Dyfiovd seminka obsahuji ami-
nokyselinu tryptofan, které je
ve stravé vétsiny lidi nedosta-
tek. Umi povzbudit krevni obéh
a zpomalovat starnuti. Snizuji
cholesterol, vysoky krevni tlak,
a tedy i riziko infarktu. Napo-
mahaji takeé stabilizovat hladinu
glukézy v krvi, jsou proto vhodnd
i pro diabetiky.

K CEMU SE HODIi

o sladké i slané vareni a peceni
e naplacky

e do smoothies

JAK S Ni ZACHAZET
Nelekejte se barvy, mouka md
krésné zelenou barvu. Pokud
ji pouzijete vétsi mnoZstvi,
bude i vysledek vtipné zeleny.
Do tésta ji priddvejte v mensim
mnozstvi pro zvyseni vyZivovych
parametrd.

Tuto mouku doporucujeme po-
uZit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzélni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s dyiovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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HORCICNA
MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

Slozeni: 100% hof¢icna mouka ziskana

_ Sloz 9 ana
Zemédelska produkce EU. Baleni a distribucy e
tiida 407/29, tel.: 606 74

icnych seminek.

e: ADVENI MEDICAL, spol. s ro, Brmo, Re

1608, www.bezlepkova.com o feneska
Minimalni
trvanlivost do: 2 50 g

& i

PET/PE

€0 JE ZAC

100% hoicicnd mouka ziskand semletim vyliski

hoicicnych seminek

Semena hofice bilé, pochazejici z oblasti Stfedo-
mofi, pouZivaji lidé v kuchyni vice neZ ctyfi tisice let.
Znali je staii Rekové, Rimané i Egyptané. Z hoitice

se ziskdva hoicicny olej a semletim vyliski také

mouka. HoiCici vychvaluje i legenddrni kucha¥ a au-
tor slavné renesancni kucharky,Dilo o kuchafském

uméni” Bartolomeo Scappi, ktery ji vySperkovéval

pokrmy pro papeze Pia V. a Pia V.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU
Hofcice je bohatd na vitamin C, hoicik, vapnik
a flavonoidy. Jeji zasadni sila tkvi ve schopnosti

regenerovat presyceny organis-
mus, protoZe posiluje dobrou
funkd stfev a Zlucniku. Je to
vynikajici pomocnik pfi zazivani
po konzumaci tézkych jidel. Né-
které popularni prameny ji pfisu-
zuji i ucinky afrodiziakalni.

K CEMU SE HODI

e ochuceni omacek, marinad,
dresinkd, salatovych zélivek

e nakladani masa

e priprava domdci hofcice

JAK S Ni ZACHAZET

Hofcicnd mouka ma opravdu vy-
raznou chut, proto s ni pracujte
s citem a ddvkujte ji postupné,
po malych mnozstvich — uz mala
ddvka dokdze vytvofit silnou,
vyraznou chut, kterd v3ak i nejo-
bycejnéjsi masité pokrmy povysi
na delikatesy.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzaIni nizkoskrobové smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

HoiCice patfi mezi alergeny.
Hofcicnd mouka Adveni, stejné
jako ofechové mouky, mouka
sezamovd a makovd, je vyrabé-
na v jiné provozovné nez ostatni
mouky Adveni. Kontaminace je
tedy zcela vyloucena.

Recepty s hof¢icnou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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MOUKA
ZHROZNOVYCH
JADEREK

Mouka z pfirozené

bezlepkové plodiny

C0JEZAC
100% mouka z hroznovych jadérek, ziskand z po-
krutin hroznovych jadérek céstecné zbavenych oleje

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Hroznovd jadérka jsou jednim z nejbohat3ich pfi-
rodnich zdrojii tzv. flavonoidd, jinak nazyvanych

téZ vitamin P. Flavonoidy jsou zndmé pro své anti-
oxidacni plisobeni (tj. ochranu bunék proti zhoub-
nému plsobeni volnych radikald), a jsou jim tak

pricitany protinddorové vlastnosti. Déle se zdiiraz-
fuje jejich schopnost regenerovat a zpeviiovat cévy

a snizovat mnoZsvi cholesterolu v krvi, cimz mohou

velmi pfiznivé ovliviiovat srdecné-cévni onemocné-
ni. Flavonoidy také vyznamné pfispivaji k reduki

zanétlivych stavii a uvadise jejich
kladné pdsobeni pfi projevech
alergie. Soucasnd véda zkoumd
jejich vliv na riizné neurologicka
onemocnéni.

K CEMU SE HODI

e piiprava slaného i sladkého
peciva

o do saldtii

e do smoothies

e do jogurt(i a miisli

JAK S Ni ZACHAZET
Doporucuje se nahradit v jakém-
koliv receptu (na chleba, kolac,
pizzu...) 7% bézné mouky mou-
kou z hroznovych jadérek.

Tuto mouku doporucujeme po-
uZit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s moukou z hroznovych jadérek hledejte na www.receptyadveni.cz
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Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

Slozeni: 100% CHIA m

ADVENI MEDICAL ok ZeMEdélsc produkce mimo EU. Baleni a

spol.s o, Brno, Renneska tiida 407/29, tel: 606 741 608

www.bezlepkova.com
A -
A |

200 g PET/PE

Minimalni
trvanlivost do:

C0JE ZAC
100% mouka vyrobend z vyliskli z chia seminek
(alvéje hispanské)

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Chia mouku oceni opravdu vsichni — sportovci, ve-
getaridni, vegani, diabetici, celiaci, téhotné a kojici
zeny i seniofi. Chia seminka obsahuiji 5x vice vapni-
ku nezZ mléko (navic obsahuji bor, coZ je stopovy pr-
vek podporujici transport vépniku do kosti), 2x vice
drasliku nez bandny a 3x vice Zeleza nez Spendt.
Jsou velmi bohatym zdrojem vitamin skupiny B,
antioxidantd a omega-3 nenasycenych mastnych
kyselin. Chia seminka a mouka z nich napomd-
haji predchazet kardiovaskuldrnim onemocnénim,

prispivaji k vy3si psychické kon-
centraci, maji schopnost snizovat
hladinu krevniho cukru, a jsou
tak vybornym pomocnikem pfi
hubnuti. Navic maji vyznamny
antioxidacni a detoxikacni dcinek.

K CEMU SE HODI
o slané i sladké peceni
o téstu dodava kyprost
e piiprava smoothies

JAK S Ni ZACHAZET

Mouka chia vyborné vaze vodu,
takZe obzvlast pii bezlepkovém
peceni je vynikajicim pomoc-
nikem. V jakémkoliv receptu je
mozné nahradit 5 % bézné mou-
ky chia moukou, a vyznamné tak
zlepsit nejen pekaiské vlastnosti,
ale i nutricni hodnoty pokrmu.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzaIni nizkoskrobové smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s chia moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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bezlepkové plodiny

e

SloZeni: 100% jahlova moul
ADVENI MEDICAL, spol. s r.

lukce EU. Baleni a distribuce:
fida 407/29, tel.: 606 741 608

& i)

PET/PE

Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC

100% jahlovd mouka

Jahly vznikaji loupanim prosa. Semenné slupky

prosa jsou pro clovéka téZko stravitelné, proto

se proso loupe a ziskavaji se z néj asi jeden mi-
limetr velké Zluté kulicky, které jsou jiz snadno

stravitelné.

Pro nase predky byly jahly zcela béznou potravinou.
Dodnes se vafené pouZzivaji v fadé tradi¢nich ces-
kych pokrm@ — napf. v jahelniku (na slano i na slad-
ko), v jahelnych Skubdncich, jahelné kasi, nebo jako

vytlacila a jahelnik nahradil ryZovy ndkyp (na slad-
ko) a rizoto (na slano).

PROC JI ZARADIT

DO JIDELNICKU

Jahly maji vysoky obsah vitami-
nli skupiny B a minerdl{ vcetné
Zeleza, takze se doporucuji lidem
trpicim chudokrevnosti. Vysoky
obsah fosforu poméha v preven-
ci a 1écbé depresi a tnavy. Jahly
jsou jedinou zdsaditou obilo-
vinou, a proto jsou vhodné pfi
Zaludecnich obtizich. Navic jsou
lehce stravitelné.

K CEMU SE HODI

o velmi vestrannad mouka

e vybornd v pecivu, plackdch,
ale téZ v buchtdach a koldcich

e zahustovani polévek a omacek

JAK S Ni ZACHAZET

Jahly pomérné rychle Zluknou,
proto by se nemély skladovat
pfilis dlouho. Pri peceni se dopo-
rucuje nahradit maximalné 25 %
béZné mouky pravé jahlovou.
Tuto mouku doporucujeme po-
uZit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s jahlovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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KAROBOVA
MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

Slozeni: 100% karobovy prach. Zemédslska
. Iské produkce EU. Baleni a distril :
ADVENI MEDICAL, spol. s ro, Brno, Renneska trida 407/29, tl:ImSaOGdl;«?;%‘tl):Se

www.bezlepkova.com
N .
[SANY
PETIPE l'n

2509

Minimalni
trvanlivost do:

C0JEZAC
100% prazeny karobovy prach
Karob (svatojénsky chléb) je ziskavan z plodii ro-
hovniku rostouciho ve Stfedomofi. Podle povésti
ho s oblibou jedl svaty Jan, proto se také nazyva
svatojansky chléb. Karob znali uZ starovéci Egypta-
né a Rekové. Riké se, 7e plody karobu se vyuzivaly
jako mérnd jednotka, protoze jsou velmi uniformni
ve velikosti a vdze. Semena dostala v arabstiné
jméno kharrub, v fectiné keration, z cehoz vznikl
i Cesky nazev kardt.

PROCJI ZARADIT DO JIDELNICKU
Karob vynika predevsim velkym obsahem bilkovin,
mineralii a vitamini. Na rozdil od kakaa neobsahuje

kofein, alergenni latky, methyl-
xanthiny ani theobromin. V karo-
bu jsou bohaté zastoupeny prede-
vsim hoicik, vapnik, zelezo, fosfor,
nikl a vitaminy A, Ba D.
Karobovd mouka je povazovdna
za hypoalergenni a velmi vhod-
nou nejen pfi bezlepkové dieté,
ale i v kojenecké vyZivé. Karob
ma navic pfiznivy vliv na traveni
a snizuje hladinu cholesterolu
v krvi. ProtoZe neobsahuije kofein,
hodi se pro lidi trpici migrénami
a s citlivosti na kofein.

K CEMU SE HODI

o sladké peceni a pfiprava
sladkych dezert

o ndhrazka kakaa do dezerti,
do sladkych kasi, pudink,
palacinek

e piiprava karobového “kakaa”

e pfidanim |Zice karobové mouky
ziska slané pecivo tmavsi barvu

e piiprava smoothies

JAK'S Ni ZACHAZET

| kdyz se karob pouZiva jako na-
hrazka kakaa, ma trochu jinou
chut a je tieba si na ni zvyknout.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzaIni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s karobovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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KASTANOVA

MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny e,

SloZeni: 100% kastanova

ADVENI MEDICA, o mouka. Zemédélska produkce EU. Baleni a distribuce:

pol. s ro, Brno, Renneska tiida 407/29, tel.:
el /29, tel.: 606 741 608

Minimalni

enivestde 250 g Pé;E l-m
€0 JE ZAC
100% kastanova mouka

Kastanova mouka vznika mletim jedlych kastand,
plodd kastanovniku setého. Kastany se nejprve
16 dni susi pfi teploté 47 °C, poté se oddéli od slup-
ky a na zavér se rozmelou na mouku.

PROCJI ZARADIT DO JIDELNICKU

Plody kastanovniku setého jsou bohaté na vitamin C.
Nékteré zdroje dokonce uvadéji, ze ve 100 g erstvych

jedlych kastand najdeme pfiblizné stejné tolik vita-
mind jako ve 100 g citrondi. Z minerdlnich latek je pak

jedly kastan bohaty na mangan, méd'a predevsim

draslik, ktery pomahd v boji proti inavé a stresu.
Jedlé kastany obsahuji jen mélo jednoduchych

cukrd. Vétsinu tvofi cukry sloze-
né, tzv. polysacharidy (zejména
Skroby), které jsou vstfebdvany
postupné a nevedou k vykyviim
hladiny krevniho cukru. Z tohoto
diivodu je konzumace jedlych
kastand vhodnd pro diabetiky
a pro viechny, kdo usiluji o snizeni
nadvahy. Tzv. pomalé cukry pomd-
haji predchdzet ndvalim viciho
hladu a usnadriuji tak dodrzovani
reduk¢niho rezimu.

K CEMU SE HODI

o idedlni pro pfipravu kolact,
moucnikd, dort, susenek

e miiZete i pidat i do chleba

e hodi se do mnoha italskych
recepti

JAK S Ni ZACHAZET
Kastanova mouka obsahuje mélo
bilkovin, takze by se méla kombi-
novat s moukami s vy3sim obsa-
hem bilkovin, aby mél vysledek
pevnou konzistenci. V jakémkoliv
receptu mizeme az 25 % béiné
mouky nahradit moukou kasta-
novou. Tato mouka mé naslddlou
chut a pijemnou viini.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s kastanovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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BIO KOKOSOVA
MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny e

UL

=

SloZeni: 100% Bio kokosova mouka. Zemédélska
. Zemédélska produkce mimo E i a distril 3
ADVENI MEDICAL, spol. s o, Brno, Renneska tiida 407/29, t:::%a()'gl;lfg (;:)satrlbuce.

www.bezlepkova.com

250g

Minimalni
trvanlivost do: 1. 7. 2015

& )

PET/PE

C0 JEZAC

100% kokosova mouka v bio kvalité

Kokos je pro nds Evropany pomérmé béznou surovi-
nou, takZe ho jisté neni tfeba vice predstavovat. Pfi
vyrobé kokosové mouky se nejdfive ususi duznina
z Cerstvych kokosovych ofechii a z té se ndsledné
mechanickym lisovanim za studena ziské kokosovy
olej. Odtucnénd duznina se pak semele na jemny
prasek — a mame kokosovou mouku.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU
Kokosovou mouku vétSinou dobfe sndsi i lidé
s potravinovymi alergiemi. Tato mouka vynika

predevsim vysokym obsahem vlékniny (asi 39 %)
a nizkym obsahem jednoduchych cukri, takze md

nizky glykemicky index a jeji

konzumace nevede k vykyvim

hladiny krevniho cukru. Také v ni

najdeme hodné manganu, ktery

podporuje vstiebavani nékte-
rych vitamind a md pozitivni vliv
na nervovou soustavu a stitnou
Zlézu.

K CEMU SE HODI

o slané a sladké peceni

e na vyrobu cokolady, pudinkd,
zelé

o do koktejlli, smoothies
ajogurtd

JAK S Ni ZACHAZET
Kokosova mouka hodné saje, tak-
Ze pfi peceni ji budete potfebo-
vat piiblizné polovi¢ni mnoZstvi
oproti béZnym moukam. Naopak
je vhodné zvysit v receptu mnoz-
stvi vajec a tekutinu pfiddvat
postupné podle poteby.
Doporucuje se pouzivat asi 15 %
kokosové mouky z celkového ob-
jemu mouky.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo takeé se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s kokosovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

SlozZeni: 100% konopna mouka. Zemédelska produkce EU. Baleni a distril

ADVENI MEDICAL, spol. s rmmbz'z ::e:knﬂevsakg;:'l;da 407/29, tel.: 606 741 w
Minimsini
trvanlivost do: 250 g ,,é}s LI)
C0JEZAC

100% konopnd mouka vyrobend semletim vyliski
zastudena lisovanych konopnych seminek

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU

Konopi mé extrémné vysoky obsah vldkniny —
ve 100 g konopné mouky najdeme 47 g vlékniny.
Konzumace potravin z konopné mouky tak podpo-
ruje spravné fungovani zazivaciho ustroji a pdsobi

jako prevence civilizacnich chorob. Co do obsahu

bilkovin patfi konopi k nejvyZivnéjsim rostlindm

na svété: podil bilkovin u konopného semene do-
sahuje az 30 %, coZ oceni hlavné vegetariani, ve-
gani a sportovci. Konopnd mouka obsahuje pouze

1,49 sacharidli (na 100 g), a je

proto vhodna i pfi nizkosachari-
dovych dietdch.

Konopné semeno obsahuje esen-
cidlni mastné kyseliny omega-3

a omega-6 . Tyto kyseliny maji

zésadni vyznam pro sprdvné

fungovani nervového systému,
mozku, kardiovaskularniho systé-
mu, jsou zodpovédné za produkci

hormonii a imunitu. Z nutri¢niho

hlediska je zajimavy také vysoky

obsah hofciku.

K CEMU SE HODI

o slané i sladké peceni

o ke zjemnéni ¢i zahusténi
omacek, polévek, zelenino-
vych pokrmi

JAK S Ni ZACHAZET
Konopné mouky pouZijte maxi-
mélné 5% z celkového objemu
ingredienci, a to pro vylep3eni
nutricni hodnoty pokrmu.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s konopnou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




MOUKA

Mouka z pfirozené 2ok &
bezlepkové plodiny %
wr

S Sy
SloZeni: 100% kurakkanova mouka. M "
: rakkanoy X e obsahovat stopy arasidi. Zemédsiska
mimo EU. Baleni a distribuce: ADVEN] MEDICAL, spol. s':.g., Brno, “Reniz‘i?gik;aggg/%ce

tel: 606 741 608. www.bezlepkova.com
A

250 g PET/PE

Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC
100% kurakkanova mouka

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU
Kurakkan, nebo také kaluznice kfivoklasa, je
obilovina patfici mezi prosa. Roste ve vyprahlych
oblastech Afriky a Asie a je povazovan za jednu
znejvyzivnéjsich obilnin.

Pro svij nizky glykemicky index je doporucovén
i diabetikdim. Je bohaty na vapnik a Zelezo a obsa-
huje vitaminy A, B1, B2 a B3. Kurakkanovd mou-
ka se vyrdbi z celého zrna a je diky tomu bohatd
na vlakninu. Obsahuje aZ tfikrét vice bilkovin nez
ryzova mouka.

K CEMU SE HODI

e na pripravu sladkych i slanych
pokrmdi (na palacinky,
livance, kolacky, suSenky, kase,
pudinky)

e piipravuji se z néj chlebové
placky (indicke roti, dosa)

JAK S Ni ZACHAZET

Tuto mouku doporucujeme pfida-
vat do peciva pro zvy3eni nutricni

hodnoty. Samotné se hodi na pfi-
pravu nekynutych chlebovych

placek a pudinkd.

Tuto mouku doporucujeme po-
uZit v kombinaci s BAKE-A-CAKE

(univerzalni nizkoskrobova smés

bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s kurakkanovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




Mouka z pfirozené

bezlepkové plodiny

Slozeni: 90 % mouka z wvylisk G i é
a z vyliskti plodtl lisky obecné, 10 % hladks cirokové édélska
produkce EU. Baleni a distribuce: ADVENI MEDICAL, spol. s ro, Brno?‘r’?ir?r‘xz‘sjtz.ézr:jgsl/szl?

tel.: 606 741 608, www.bezlepkova.com
AR
LA |

250g
PET/PE

C0 JEZAC
90 % mouka z vyliskii plodi lisky obecné, 10%
hladka Cirokové mouka

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU

Liskové ofiSky jsou jednim z nejbohatsich pfirod-
nich zdrojti vitaminu E — G¢inného antioxidantu,
ktery likviduje volné radikdly, a zabranuje tak ne-
gativnimu ovliviiovani zdravych bunék. Obsahuji
také vitaminy B3 a B6, hoitik a fosfor. Stejné jako
dalsi ofechy i liskové obsahuji mnoho latek, které
priznivé ovliviiuji srde¢ni Cinnost (steroly, fytoest-
rogeny). Liskovym ofiskiim se pfisuzuji také proti-
zanétlivé Gcinky.

K CEMU SE HODI
o slané a zejména sladké peceni

JAK S Ni ZACHAZET

Aby nedochézelo k rychlému
Zluknuti, pfimichavé se k lisko-
ofiSkové mouce 10% cirokové
mouky. Kviili obsahu Cirokové
mouky nepouZivejte liskoofiSko-
vou mouku bez tepelné tipravy.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Liskové ofechy a vyrobky z nich
jsou silnym alergenem. Nase
mouka z liskovych ofiski (stejné
jako dalsi ofechové mouky, mou-
ka sezamova, hof¢icnd a makovd)
jevyrdbénav jiné provozovné nez
ostatni mouky Adveni. Kontami-
nace je tedy zcela vyloucena.

Recepty s moukou z liskovych ofiSkil hledejte na www.receptyadveni.cz
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Mouka z pfirozené

bezlepkové plodiny

Slozeni: 100% Inéna

ADVENI MEDICAL 4 mouka. Zemédelska produkce EU. Baleni a distribuce:

pol. s ro., Bro, Renneska tiida 407/29, tel.:
www.bezlepkova.com AT
Minimalni

trvanlivost do: 250 g

C0JE ZAC
100% Inénd mouka vyrobena semletim vyliski
zastudena lisovanych Inénych seminek

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Lnénd seminka patfi k nejvyZivnéjsim rostlinnym
surovindm na svété co do obsahu bilkovin — ten
dosahuje az 40%. Naopak obsahuji pouhé 4g
sacharidd na 100 g, a jsou tedy vhodnym zahusto
vadlem pfi nizkosacharidovych dietach. Uctyhod
nych je i 34 g vlakniny na 100 g Inéného seminka.
Konzumace potravin z Inéné mouky tak podporuje
spravné fungovani zazivaciho Ustroji a plisobi jako
prevence civilizacnich chorob.

K CEMU SE HODI

o zahusténi polévek, omacek,
zeleninovych pokrmii,
karbanatkii

o piiprava kokteji, smoothies

e do pecenych i nepecenych
dezertt, palacinek a kasi

JAK S Ni ZACHAZET

Lnénou mouku davkujte opatr-
né — vétsi mnozstvi mlze mit

projimavé ucinky. Doporucend

denni dévka je jedna polévkova

|Zice mouky.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE

(univerzalni nizkoskrobova smés

bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s Inénou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




° ®
Slozeni: 100 % omleta Vylisovan4 susina jnaty: )
) % omlet z olejnatych semen méku. Zemédsiska
Baleni a distribuce: AII_!VENI MEDICAL, spol. s ro, Brno, Renneské !?i;l;a"zgo/g;kce &
tel: 606 741 608. www.bezlepkova.com ‘

Minimalni

trvanlivost do: 250 g ;é\-\ ;)

€0 JE ZAC
100% pomletd vylisovand susina z olejnatych se-
men méku

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU

Mak je zcela vyjimecny rostlinny zdroj vapni-
ku — obsahuje ho 1438 mg na 100 gramii, coz je
12x vys3si obsah neZ v mléce a 3x vyssi nez v syru.
Navic lidsky organismus dokéZe lépe vyuzit vap-
nik prdvé z maku nez z mlécnych produktd, kde je
vazany na kasein. Mk dale obsahuje hoftik, fosfor,
Zelezo a vitamin E, ktery pisobi jako velmi silny
antioxidant.

K CEMU SE HODI
o sladké i slané peceni

JAK S Ni ZACHAZET

Protoze se jednd o “zakoncentro-
vany” mak zbaveny oleje, mouka
je pfirozené mirné nahoikla.
Do peciva ji proto priddvame
v mensim mnozstvi nez u kla-
sického mletého mdku, pfipadné
miizeme zvysit mnozstvi cukru.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Mék a vyrobky z ného jsou aler-
genem. Makova mouka Adveni,
stejné jako dalsi ofechové mou-
ky, mouka sezamova, hoicicna
a makova, je vyrdbéna v jiné
provozovné nez ostatni mouky
Adveni. Jejich kontaminace je
tedy zcela vyloucena.

Recepty s makovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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C
MANDLOVA

MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

Slozeni: 90% dlova mouka, 10% a Zemédé
Baleni a distribuce: ADVENI MEDICAL spo « o sy e Qelské produkce EU.
3 pol. s ro,, Brno, a ti
tel.: 606 741 608, wwwbezlepko\r/gz:oknﬁ"nes‘(a HE R

250g & i

PET/PE

Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC

90 % mletd vylisovand susina z olejnatych semen

mandli, 10 % cirokova mouka

Mandlova mouka se vyrabi z celych odtucnénych

mandli i se slupkou, a mé proto tmavsi hnédou

barvu. Aby nedochézelo k rychlému Zluknuti, pfi-
michdva se do ni 10 % cirokové mouky.

PROCJI ZARADIT DO JiDELNICKU

Mandle vynikaji vysokym obsahem hoiciku (az
300 mg na 100 g), vapniku (cca 250 mg na 100 g),
drasliku a zinku. Mandle by méli do svého jidel-
nicku zafadit zejména lidé trpici chudokrevnosti,
protoZe vysoky obsah Zeleza v mandlich podporuje

krvetvorbu. Mandle obsahuji
také celou fadu nezbytnych vita-
mind, nap. vitamin E a vitaminy
skupiny B. Prisuzuje se jim schop-
nost snizovat hladinu cholestero-
lu v krvi a upravovat krevni tlak.

K CEMU SE HODI
o sladké i slané peceni

JAK S Ni ZACHAZET
Mandlovou moukou mizete na-
hradit aZ polovinu bézné mouky.
Tato mouka se neni vhodna pro
alergiky na ofechy.

Kvili obsahu cirokové mouky
nepouzivejte mandlovou mouku
bez tepelné tpravy.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s mandlovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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NOPALOVA
MOUKA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny #

) \a8 F % J
e\
Nakte

R A

L

SloZeni: 100% Nopalova mouka, Zemédélska i
s Sociaint 4 : i produkce mimo EU. Dovozce: Partners
il 077296630 7 508 G, S0 0. B Remesk

bezlepkova.com

100g

Minimalni
trvanlivost do:

2.0

C0JE ZAC

100% nopalova mouka

Nopélovda mouka pochdzi z Mexika a vyrabi se
z kaktusu Opuntia ficus indica.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU
Nopdlovd mouka se vyrabi z nopdlu, coZ je jeden
z druhd opuncie. Tyto opuncie rostou hlavné na la
vovych polich a jejich duznina obsahuje neobvyklé
mnoZzstvi mineral{, aminokyselin a antioxidantd.
Tato mouka obsahuje az 47 % vlakniny. Nopél
plsobi blahodarné proti Zaludecnim viedim
a Zaludecnim potizim, chrani tenké i tlusté stfevo
a neutralizuje kyselé prostredi v zazivacim traktu.

Diky obsahu berberinu umi no-
pal ulevit od Uzkosti a depresi
a uklidiuje organismus.

K CEMU SE HODI

o v malém mnozstvi priddvame
do slaného i sladkého peciva

o kavovou IZicku mlizeme pridat
do jogurtu, smoothie nebo
ovocného saldtu

JAK S Ni ZACHAZET

Mouku pouZivime pouze v ma-
|ém mnoZstvi a michdme ji s dal-
Simi moukami.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s nopalovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




plodiny tfetiho tisicilet]

OSTROPESTRECOVA

SloZeni: 100% ostropestiecova mouka édélska /
. Zemédelska produkce EU. Baleni a distril B
ADVENI MEDICAL, spol. s ro, Brno, Renneska tiida 407/29, tel.: 67)2"74‘;‘;%“:&
www.bezlepkova.com

250g

Minimalni
trvanlivost do:

& i

C0JEZAC
100% mouka z ostropestice maridnského
Ziskava se mechanickym zpracovanim plodu.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU
Ostropestfec maridnsky mé jedinecné nutricni
a lécivé vlastnosti. Obsahuje flavonolignany, které
pomahaji jatriim regenerovat, a je tedy vhodné ho
zafadit do jidelnicku pri detoxikaci. Kromé pozitiv-
niho vlivu na jdtra je také icinnym pomocnikem
pfi 1é¢hé Zlucnikovych kamend. Ostropestiec dale
obsahuje vitamin E, ktery je rovnéz silnym antio-
xidantem, a pfispivé tak k ochrané organismu pied
civilizacnimi chorobami, jako jsou kardiovaskularni
onemocnéni, nddorova onemocnéni a diabetes.

Ostropestfec je bohaty také
na kyselinu linolovou ze skupiny
omega-6 mastnych kyselin, které
se podileji na sprévném fungo-
vani nervového systému, mozku,
kardiovaskuldrniho  systému,
na produkci hormon( a vyznam-
né prispivaji kimunité organismu.

K CEMU SE HODI

o slané i sladké peceni

o zahustovani omécek, polévek,
zeleninovych pokrmdi a kasi

e dojogurt(i a pomazanek

JAK S Ni ZACHAZET
Ostropestfecovou mouku pouzi-
vame jen v malych mnozstvich:
doporucend denni davka je asi
1 polévkovd IZice. Pi peceni ji
miiZzeme nahradit 5% objemu
bézné mouky.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo takeé se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s ostropestfecovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




plodiny tfetiho tisicilet]

)
POHANKOVA
MOUKA -

Mouka z p¥irozens
bezlepkové plodiny

A2 s, P :
V. ﬁﬁ\a
RIS S AL T
emédélska produkce CR. Baleni a distri 3
no, Renneska tfida 407/29, tel.: 606 71151%%;“'

SloZeni: 100% pohankové mouka. Z
ADVENI MEDICAL, spol. s ro, By

www.bezlepkova.com

250g

tMinil:la'lni N “h
rvanlivost do: [EAY U

PET/PE

€0 JE ZAC

100% pohankova mouka

Pohanka pochézi z oblasti stfedni Asie, odkud se
postupné Sifila dal do svéta. Na nase izemi byla
dovezena ve 13. stoleti pfi ndjezdech Tatari (odtud
pochdzi nazev pohanka, nebot Tatafi byli povazo-
véni za pohany). V 16. stoleti byla u nés pohanka

dokonce nejvice péstovanou potravinou.

PROC J1 ZARADIT DO JIDELNICKU

Pohanka je zajimava predevsim pro svou vyvézenou
skladbu aminokyselin. Obsahuje vicenenasycené
mastné kyseliny, obzvlast kyselinu linolovou, kterd
se spolecné s kyselinou linolenovou podili na sni-
Zovani hladiny krevniho cholesterolu a prevenci

aterosklerdzy. V pohance najde-
me celou fadu minerdlnich latek,
zejména draslik, vapnik, fosfor,
Zelezo a hoicik. Je bohaté na vi-
taminy skupiny B a vitamin E.
Pohanka je vjznamnym zdrojem

rutinu, ktery je dileZity pro cévni

pruznost. Rutin a vitamin E spo-
lecné zlep3uji stav krecovych Zil

na nohou a zastavuji praskani
Zilek v ocich a obliceji. Pohanka

dale obsahuje cholin, ktery rege-
neruje jaterni buriky poskozené

alkoholem nebo nemocemi. Cho-
lin také pomahé pfi odbourdvani
nahromadéného tuku v jatrech.

K CEMU SE HODI

e vSestrannd mouka vhodnd
na slané i sladké peceni

e piiprava palacinek (Ize i bez
vajec)

e zahustovani

JAK S Ni ZACHAZET
Pohankova mouka je velmi v3e-
strannd, Ize ji pouZit v kombinaci
s jingmi moukami i samostatné,
a to jak na vareni, tak na peceni.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s pohankovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




PLANTEJNOVA
MOUKA

Mouka z pfirozens
bezlepkové plodiny

SloZeni: 100% plantejnova moul
ADVENI MEDICAL, spol. s r.o., Brno,

mimo EU. Baleni a distril
eska tfida 407/29, tel.: 606 741 éi)glbuce

www.bez|

by Ova.co
250g

m

& )

PET/PE

€0 JE ZAC

100% plantejnova mouka

Plantejny, které k vam pfipluly az z Ekvédoru, po-
chézeji z tropickych regiondi nasi planety (Afrika,
Jizni Amerika). Jsou povazovény za zeleninu
a pouZzivaji se podobné jako brambory. Vyzaduji
tepelnou dpravu.

Pfi vyrobé mouky se nezralé plody plantejnu nej-
prve rucné oloupou, duznina se nakrdji na malé
kousky a nékolik dni se susi. UsuSenéd duznina se
na zdvér rozemele na mouku.

PROCJI ZARADIT DO JIDELNICKU
Plantejnovd mouka vyniké zejména obsahem vita-
minG A a C. Je bohatym zdrojem drasliku a hofciku.

Vysoky obsah vldkniny podporu-
je spravné traveni. Plantejnova

mouka obsahuje jen malo jedno-
duchych cukri, takZe nevychyluje

hladinu cukru v krvi a je vhodna

pro diabetiky.

K CEMU SE HODI
o slané i sladké peceni
e palacinky, kase

JAK S Ni ZACHAZET
Plantejnovd mouka ma neutrdl-
ni chut, necekejte chut nebo viini
banand.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s plantejnovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

Slozeni: 100% bio quinoa mouka. Zemédélska i
b €lska produkce mimo EU. Baleni a distri 3
ADVENI MEDICAL, spol. s ro, Brno, Renneska trida 407/29, tel : 6;; l7:1d 'Gsott’ll buce:

www.bezlepkova.com
A,

200g &

Minimalni
trvanlivost do:

C0 JEZAC

100% mouka z bio quinoy

Quinoa neboli merlik chilsky patfi mezi pseudoobil-
niny. Jeji drobné kulicky vzhledem pfipominajijahly.
Quinoa pochdzi z Jizni Ameriky, kde se péstuje v An-
dach v nadmoiskych vyskach az 4 000 m. Pro Inky
byla quinoa po bramboréch druhou nejdiilezitéjsi
plodinou a predcila dokonce i kukufici. U nds se
péstuje predevsim jako okrasna rostlina.

PROCJI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Quinoa vynikéd predevsim vysokym obsahem
bilkovin a vldkniny. Z mineréInich latek obsahuje
zejména velké mnozstvi fosforu, vépniku, hoiciku,

Zeleza, zinku, drasliku, médi,
manganu a siry. Pro svij vysoky
obsah esencidlnich aminokyse-
lin je doporucovana veganim
a vegetarianiim. Quinoa md pfi-
jemnou ofiskovou chut a je lehce
stravitelnd.

K CEMU SE HODI
o slané i sladké peceni
e zahustovani polévek a omacek

JAK S Ni ZACHAZET
Quinoovou mouku pfidejte k béz-
né mouce v mnozstvi max. 25 %
pro zvyseni vyzivovych hodnot.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s quinoovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




RYZOVA
MOUKA HLADKA
PUDROVA

MOUK
POLOHR

Moukaz piirozené
bezlepkove plodiny

_ Slozeni: 100% ryzovs m
a distribuce: ADVENI MEDICAL, sp
Wi

Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC
100% ryZova mouka

Ryze setd je nejdiileZitéjsi obilovinou svéta — pred-
stavuje hlavni potravinu pro asi 1/4 obyvatelstva

zemékoule. Pochézi z povodi Perlové feky v Cing,
kde byla domestikovana pied 8 20013 500 lety.
V Evropé se objevila kolem roku 1000 n. I. a k ndm

se dostala v 16. stoleti ze Spanélska.

PROC J1 ZARADIT DO JIDELNICKU

RyZovd mouka je velmi lehce stravitelnd a vyvoldva
pocit nasyceni, proto se asto vyuzivé pfi nejriiz-
néjsich dietdch. Mlize se pochlubit téméF nulovym
mnoZstvim tuku a jednoduchych cukrd, takze ma
nizky glykemicky index. Ryzova mouka pomaha

snizovat hladinu cholesterolu
a vysoky krevni tlak.

K CEMU SE HODI

e vSestrannd mouka pro slané
i sladké peceni

e piiprava nudli a téstovin

e zahustovani

JAK S Ni ZACHAZET

RyZova mouka md neutralni chut.
Obvykle se michd s jinymi druhy
mouk, protoZe tésto jen z ryzové
mouky neni pfili§ pruzné. Je
vhodné kombinovat ji hlavné
s moukami, které obsahuji hod-
né bilkovin.

RyZové hladkd mouka se hodi
zejména na obalovaci tésticka,
domdci téstoviny a klasické pece-
ni. Polohrubou mouku vyuZijete
predevsim na vareni a peceni.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s ryZovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




plodiny tfetiho tisicilet;

C_
SEZAMOVA
MOUKA

Mouka z pfirozeng
bezlepkové plodiny

lozeni: 100% sezamova mouka neprazena (raw). Zemédélska produkce EU.

pol. s £o, Bro, Renneska tfida 407/29,

& i

PET/PE

S|
Baleni a distribuce: ADVEN] MEDICAL, s
tel.: 606 741 608, www.bezlepkova.com

Minimalni
trvanlivost do:

250g

€0 JE ZAC

100% sezamovd mouka

Vyrébi se z vyliski nepraZenych sezamovych semi-
nek po lisovani sezamového oleje. Je v raw kvalité.

PROCJI ZARADIT DO JIDELNICKU
Sezamovd mouka se py3ni vysokym obsahem vap-
niku, hoiiku a fosforu, tedy pomocnikii v prevenci
osteopordzy, zubnich kazd, zlomenin a nemoci
patefe. Sezam obsahuje nékolikandsobné vice
vapniku neZ mléko!

Vysoky obsah Zeleza pomiize pfi chudokrevnosti,
zinek podpofi imunitu a metabolismus. Vjznamny
je i obsah vitamind skupiny B a vitaminu A.

K CEMU SE HODI

e v malém mnozstvi do slaného
i sladkého peciva

e do pomazanek (jako nahrazka
tahini)

® na posypani salati

JAK S Ni ZACHAZET

ProtoZe se jedna o “zakoncentro-
vany”aneprazeny sezam zbaveny

oleje, sezamova mouka je pfiro-
zené mirné nahoikld. Do peciva

ji proto pfiddvdme jen v malém

mnozstvi.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE

(univerzalni nizkoskrobova smés

bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Sezamova seminka a vyrobky

z nich jsou silnym alergenem.
Sezamova mouka Adveni, stejné

jako dalsi ofechové mouky, mou-
ka arasidovd, hoicicnd a makova,
jevyrabénav jiné provozovné nez
ostatni mouky Adveni. Kontami-
nace ostatnich mouk je tedy zcela

vyloucena.

Recepty se sezamovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




plodiny tietiho tisiciletf

[
MOUKA

ZE SLUNECNICOVYCH
SEMINEK

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

SloZeni: 90% mouka z yliskii slune¢nicovy i
)2 Inecnicovych seminek, 10% hladka ¢
Zemédélska pmdukcs EU. Baleni a distribuce: ADVEN] MEDICAL, gpol. : lrrgkt;\fmmonzha teska
tfida 407/29, tel: 606 741 608, wwwbezlepkovacom ok

2509

Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC

90% mouka z vyliskd slunecnicovych seminek,
10 % hladka cirokovd mouka

Tato mouka se vyrabi namletim vyliski slunecnico-
vych seminek. Aby se predeslo rychlému Zluknuti,
michd se s malym mnoZstvim Cirokové mouky.

PROCJI ZARADIT DO JIDELNICKU

Esencidlni mastné kyseliny ve slunecnicovych
seminkéch (predevsim kyselina linolovéd) snizuji
hladinu cholesterolu v krvi a tim brani rozvoji atero
sklerézy. Vitamin E, kterého slunecnicovd seminka
obsahuji velké mnozstvi, je silny antioxidant, jenz
zabraiuje degeneraci cév. Upravuje i pfilnavost
krevnich desticek a snizuje riziko tvorby krevnich

srazenin a rozvoje infarktu myo-
kardu. Vitamin E spolu s kyseli-
nou linolovou také zlep3uji elasti-
citu kiize, pomahaji pii ekzémech
a zmirfiuji vyskyt vyrazek, déle
maji pfiznivy vliv na stav nehtii
a vlast. Diky vysokému obsahu
vitaminu B1 poméhaji slunecni-
covd seminka i lidem, které trapi
stres, nespavost nebo nervozita.
Vysoky obsah hof¢iku oceni mi-
grenici.

K CEMU SE HODI

o slané i sladké peceni

e doddva téstu vlacnost a jem-
nou ofiskovou chut

JAK S Ni ZACHAZET

Kvili obsahu cirokové mouky ne-
pouZivejte mouku ze slunecnico-
vych seminek bez tepelné tpravy.
Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzaIni nizkoSkrobovd smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s moukou ze slunecnicovych seminek hledejte na www.receptyadveni.cz




plodiny tfetiho tisicilet]

SLZOVKOVA
MOUKA

Mouka z p¥irozens
bezlepkové plodiny

€0 JE ZAC

100% slzovkové mouka

Slzovka obecnd (zndma také pod nazvem Jobovy
slzy ¢i hatomugi) je jednoletd tropickd obilnina
z Celedi lipnicovitych. Plvodné pochdzi z tropii
vychodni Asie a Malajsie. Semena slzovky jsou
podobnd jecmenu.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNICKU

Slzovka se Casto vyuzivd v orientaIni medicing, kde
se ji pfisuzuji znacné detoxikacni cinky. V Asii se
uZiva v lidovém lécitelstvi jako prostredek proti
prljmim, stfevnim cizopasnikiim, viedlim, zané-
tim mocového méchyre, otokdim a proti horecce.
Slzovka podporuje funki sleziny, pomaha traveni

masa a tuki. Ma také pfiznivy

vliv na plet.

Slzovka je cenénd predevsim

pro sviij vysoky obsah aminoky-
selin, kterych obsahuje celkem

18 ze 20, vcetné vsech esencidl-
nich, tedy téch, které si télo ne-
dokéZe vyrobit samo a je nutné

mu je doddvat. Slzovka ma také

vysoky obsah drasliku, vapniku,
hoiciku, Zeleza, médi, manganu,
fosforu a zinku, obsahuje vita-
min Ca vitaminy skupiny B.

K CEMU SE HODI
o slané i sladké peceni

JAK S Ni ZACHAZET
Slzovkovou moukou mizete
nahradit az tietinu celkového
mnozstvi mouky. Podle tradicni
Cinské mediciny neni vhodné
slzovku zafazovat do jidelnicku
v téhotenstvi, dale pak pfi akut-
nich infekénich onemocnénich,
jako jsou chfipka a angina. Obec-
né plati, Ze kvdli silnym detoxi-
kacnim dcinkdim neni vhodné
slzovku naduZivat.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoskrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty se slzovkovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




plodiny tietiho tisicilet]

)

MOUKA
ZE ,ZEMNICH MANDL~
SACHOROVA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

SloZeni: 100% $achorova mouka. Zemédalska
nédélska produkce mimo EU. Baleni a distril B
ADVENI MEDICAL, spol. s ro, Brno, Renneska trida 407/29, tel.aﬁf)glﬁifl;togbuce'

www.bezlepkova.com

250¢g

Minimalni
trvanlivost do:

& 7

PET/PE

€0 JE ZAC

100% Sachorova mouka

Vyrébi se semletim hlizek Sdchoru. Tato mouka je

v raw kvalité.

Sachor se schovava za mnoho jmen, nejcastéji chu-
fa (Cti: Cufa), zemni mandle nebo také tygri ofechy.
Mouka se vyrabi z podzemnich hlizek, které maji la-
hodnou lehce nasldlou mandlovo-liskoofiSkovou

chut a vzhledové pripominaji seschlé liskové ofisky.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Zemni mandle jsou pro alergiky skvélou néhraz-
kou orechd. Vynikaji zejména vysokym obsahem
vldkniny, a podporuji tak sprdvné fungovani strev.
Obsahuji hodné rutinu, ktery zvysuje pruznost cév,

snizuje LDL cholesterol, zesiluje
Gcinek vitaminu C a ma antioxi-
dacni dcinky. Oceni je i diabetici,
protoZe obsahuji jen minimum
jednoduchych cukrd. Kromé
mnoha vitamind Sachor déle ob-
sahuje minerdIni latky, zejména
draslik, hofcik a vapnik.

K CEMU SE HODI

o chutové zcela nahradi mleté
ofechy

e dojogurtd, salatd a kasi

e do nepecenych i pecenych
moucniki

e na vyrobu Sachorového mléka

JAK S Ni ZACHAZET
Sachorova mouka slouzi pre-
devsim jako ndhrazka mletych
ofechli. MiiZe se pouzivat i bez
tepelné dpravy.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty se $achorovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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plodiny tietiho tisicilet;
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TAPIOKOVA
SKROBOVA

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodin:

SloZeni: 100% tapiokova skrobova mouka. Zemédélska produkce mimo EU. Baleni
adistribuce: ADVENI MEDICAL, spol. s r.o, Brno, Rennesk ti /29, tel 4.
" ),
fida 407, 1.: 606 741 608

Minimalni

fenlestd 250 g Pé}E Lm
C0JEZAC
100% tapiokovy Skrob

Tapioka je Skrob ziskany z kofene manioku. Maniok
jerostlina pivodem z Jizni Ameriky a zdpadni Indie,
kde jsou jeho silné, vidknité kofeny pouzivany v riiz-
nych formach — v podstaté v3ude, kde my pouzivé-
me bramborovy nebo kukuficny Skrob.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Tapiokova mouka ma vynikajici pekarské vlastnosti.
PInohodnotné nahradi béznou pSenicnou mouku,
coZ oceni predevsim lidé dodrzujici bezlepkovou
dietu. Tapiokova mouka diky svym vlastnostem
dokdze zvétsit objem chleba. Pecivo z ni dokonce

vydrZi az o ti dny déle nez béz-
ny chléb, je velmi jemné, vldcné
a také se méné droli.

K CEMU SE HODI

e piiprava slanych i sladkych
tést

e zahustovani omécek

o do placek, knedlikii a nokii

e obalovanimasaaryb

e piiprava drobenky na kolace

JAK S Ni ZACHAZET
Tapiokovou mouku miizeme po-
uZivat samostatné nebo v kombi-
naci s jingmi bezlepkovymi mou-
kami. Chutové je velmi neutrdIni
a neovlivni chut pfipravovaného
pokrmu. Pokud ji chcete pouzit
na zahusténi, rozmichejte ji nej-
dfive podobné jako jiné Skroby
v trosce studené vody.

Recepty s tapiokovou Skrobovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




" TEFFOVA @
_ MgUKATMAVA :

Moukaz piirozen
bezlepkové plodiny

SloZeni: 100% teffova mouka sy
ADVENI MEDICAL, spol. s ro

Minimalni
trvanlivost do:

€0 JE ZAC

100% teffovd mouka svétlé/tmava

Teff (milicka habesskd) je jednoletd travina poché-
zejici z Etiopie. Nazev pochdzi z ahmarského slova
teffa (ztraceny). Toto oznaceni je velmi vystizné,
zrnicka teffu totiz méfi jen 0,5-1,0 mm.

PROC JI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Teff je velmi bohaty na vldkninu, bilkoviny, vapnik
a Zelezo. Ma vyvazeny pomér bilkovin a sacharidd,
vynikajici aminokyselinovy profil a vysoky obsah
vldkniny. Obsahuje mnohé vitaminy a minerdini
latky. Ma pfijemnou ofiSkovou chut a je lehce
stravitelny, navic ho diky nizkému glykemickému
indexu oceni i diabetici.

K CEMU SE HODI

o slané i sladké peceni

e piiprava pudinku

e zahustovani

e piiprava tradicniho etiopského
chleba injera

JAK S Ni ZACHAZET

V jakémkoliv receptu je mozné
nahradit az 25 % bézné mouky
moukou z teffu, a vyrazné tak
zvysit nutricni hodnotu pokrmu.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzdlni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s teffovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz




plodiny tfetiho tisiciletf

VCELNIKOVA
MOUKA 37

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

SloZeni: 100% mouka z v
a distribuce: ADVENI MEDIC,

Celniku moldavského. Zemédélska ‘ U5 i
. produkce EU. Bals
AL, spol. s ro, Brno, Renneska trida 407/29, tel.: 606 7?{ 608

www.bezlepkova.com
Minimalni

trvanlivost do: 250 g &y U]

PET/PE

€0 JE ZAC

100% mouka z vcelniku moldavského ziskand me-
chanickym zpracovanim plodu

Vcelnik moldavsky je Iécivka z celedi hluchavkovi-
tych, kam patfi treba také znaméjsi chia. Na rozdil
od chia ale vcelnik najdeme i na nasich loukach.

PROC J1 ZARADIT DO JIDELNICKU

Vcelnik se pouziva v tradicni mongolské a tibetské

mediciné, kde se mu pfipisuji protikfecové, anti-
septické a bolest tisici icinky. Doporucuje se i pfi

zazivacich potizich, protoze zlepSuje peristaltiku

tenkého streva. Tim povzbuzuje traveni a uvoliuje

kfece tréviciho dstroji. Vcelnik obsahuje flavonoidy,

coZ jsou latky, které maji silné an-
tioxidacni cinky. Vcelnik je také

.....

K CEMU SE HODI

o slané i sladké peceni

e zahustovani

e piiprava saldtli, pomazanek
a kasi

JAK S Ni ZACHAZET

V jakémkoliv receptu nahradte
5% bézné mouky moukou vcel-
nikovou.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE
(univerzalni nizkoSkrobova smés
bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Recepty s vcelnikovou moukou hledejte na www.receptyadveni.cz
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(.~ —~ )
MOUKA

ZVLASSKYCH ORECHU

Mouka z pfirozené
bezlepkové plodiny

Slozeni: 90% mouka z vyliski plodi ofesa a él
loZeni: | plodi ofesaku kralovského, 10% a Ci a
Zemédélska produkcg EU. Baleni a distribuce: ADVEN] MEDICAE rsl:.:?::ilkz rcgoléc:r\:.; r;ouka. a
tiida 407/29, tel: 606 741 608, wwwbezlepkovaicom - o oK
Minimalni
trvanlivost do: 2 50 g L,s?) U].
PET/PE

C0 JEZAC

90 % mouka z vyliskli plodii ofeséku kralovského
(vladskych ofechii), 10 % hladka cirokova mouka,
kterd zabranuje rychlému zluknuti

PROCJI ZARADIT DO JIDELNiCKU

Vlasské ofechy jsou bohatym zdrojem zdravi pro-
spésnych tukd, bilkovin a vidkniny. Obsahuji jen

asi 13 % sacharidd, a to predevsim oligosacharidy
a jen malé mnozstvi sachardzy, coz oceni zejména

diabetici.

Z tukl obsazenych ve vlasskych ofeich je tieba

zdlraznit kyselinu linolovou, kterd poméha vy-
razné snizovat hladinu cholesterolu v krvi, podili
se na stavbé nervové tkané a na tvorbé protilatek.

Z minerdlnich latek je vyznamny
obsah médi, ktera umoziuje
vstiebavani Zeleza ve strevech
a pomdhd pfi prevenci chudo-
krevnosti, a manganu, kterému
se prisuzuje schopnost pomahat
pfi [é¢bé neplodnosti.

K CEMU SE HODI

o sladké i slané peceni

o piiprava livanci a palacinek
e na nékypy a kase

JAK S Ni ZACHAZET

Aby nedochézelo k rychlému

Zluknuti, pfimichavé se do ni

10 % cirokové mouky. Kviili obsa-
hu cirokové mouky nepouZzivejte

mouku z vlasskych ofechd bez

tepelné Upravy.

Tuto mouku doporucujeme po-
uzit v kombinaci s BAKE-A-CAKE

(univerzdlni nizkoSkrobova smés

bez kukufice) a nebo také se smé-
si SIMPLY ADVENI.

Vlasské ofechy a vyrobky z nich

jsou silnym alergenem. Mouka

z vlasskych ofechi, stejné jako

dalsi ofechové mouky, mouka

sezamova, hoicicnd a makova, je

vyrdbéna v jiné provozovné nez

ostatni mouky Adveni. Kontami-
nace je tedy zcela vyloucena.

Recepty s moukou z vlasskych ofechii hledejte na www.receptyadveni.cz




'BEZ: LEPKU, MLEKA, VAJEC, SOJI, LUPINY, KUKURICE, PRIDANEHO CUKRU,
SOLI KYSELIN, BARVIV, AROMAT A KONZERVANTU.

BEZ Lzm: M VAJEC, SOJL, LUPINY, KUKURICE, PRIDANEHO CUKRU, SOLI,
KYSEL u.% AROMATICKYCH LATOK A KONZERVACNYCH LATOK.

200g

VEGAVAJO -
SUSENA ROSTLINNA
NAHRADA VAJEC
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SIMPLY ADVENI -
UNIVERZALNI BEZLEPKOVA SMES
NA PECENI S CHIA MOUKOU

KYPRICI
PRASEK

KYPRICI PRASEK -
BEZ KUKURICE

BAKE-A-CAKE -
UNIVERZALNI BEZLEPKOVA SMES
NA (NEJEN) SLADKE PECENI
MJ. BEZ KUKURICE!
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E-shop: www.bezlepkova.com
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