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* Prvni Cesky vyrobce a < hiip://www.probio.cz/o
dodavatel kvalitnich -nas.html
biopotravin



http://www.probio.cz/o-nas.html

Pro-bio, obchodni spolecnost r.o.

Produkty
BIOHARMONIE
Obiloviny, lusteniny,
olejniny, mouky,
testoviny

Rada BIOLINIE

Bio smesi na pripravu
polévek, rizot,
dezertu, kasi, cerealii

- NASE BIOFARMA
« Zakladni biopotraviny

z ceskych farem, na
vyrobku je uvedeno
jméno farmare a
misto puvodu.
Podpora Ceskych
biofarmaru.



Pro-bio, obchodni spolecnost r.o.

« Specializace na « Zamereniina
mlynarenske netradicni plodiny —
produkty, vlastni mlyn pohanku, spaldu,

a pohankovy mlyn pro jednozrnku,
bezlepkove vyrobky v dvouzrnku, jahly.
bio kvalite

e Sortiment mouk v
biokvalité



Pohanka, rdesnovita rostlina

* Loupani pohanky je
setrneé, mechanicke,
Zrno zustava
nazelenalé.

 Teplem loupana
pohanka je tmaveé
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Psenice spalda

Neslechténa prastara odruda
psSenice.

V poloviné 18. stoleti se na
nasem uzemi péstovala kolem
Litomysle a prazila se z ni
kavovina.

Je pluchata, nutricné cenna,
jemna oriskova chut

Spalda loupana

Spaldové kernotto (kroupy)
Mouky

Celozrnna Spaldova krupice
Celozrnné Spaldové téstoviny
Spaldové vlocky

Spaldové pukance

Spaldové ty&inky

Spaldovy kfehky chlebicek
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Psenice spalda




Cirok

Teplomilny

Vypestovan na farme ve Velkych
Hosteradkach

Je bezlepkovy, vyborny antioxidant,
protizanetlive ucinky

Na sladke | slane pecCeni, vyrobky maji
tmavou barvu

Doporucuje se postupne pridavat k beznée
mouce



Cirok




Ing. Martin Hutar

Projektem NASE BIOFARMA si splfiuji svij sen byt opét
zemedelcem a pozorovat, vsSe, co nam priroda dava.
Diky vlastnimu hospodareni a primému kontaktu

s nasimi drobnymi farmari vnimam, jak je nutne prirodu
respektovat, neustale ji poznavat a spolupracovat s ni.
To je na tom krasne a dobrodruzne.

Priroda nam dokazuje, jak malo ji zname a rozumime.
Neustale si pripominam, ze ekologicke hospodareni je
normalni. Neni to nic zvlastniho ani vyjimecneho a tento
Setrny pristup povazuji za povinnost kazdeho
zemedelce.”



Farma Agrisen, 115 ha, travni porosty
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Farma Skarkovi, Cerni¢




Farma Skarkovi, Cerni¢

Hospodarit zacali v roce 2010, v
duchodovém véku

Pan Skarek vystudoval stfedni a dalkové
VS zemedelskou v Brne

Pracoval jako agronom na useku hnojeni a
ochrane rostlin

Manzelka uvazovala vzdy ekologicky, on
se musel preorientovat z konvencniho
zpusobu hospodareni



Farma Skarkovi, Cerni¢

70 ha « Zelenina na 0,25 ha
Semenarstvi jetelovin  * Vyhledove pestovani
Jetel bily, troénik hlivy na ekologicky
bolhoj, $tirovnik vypestovane slame
obecny * Prodej ze dvora,
Zlepsuijici plodiny, skolni jidelny,
zanechavaji v pddé biobedynky

dusik

PsSenice, Spalda, zito,
nahy oves



Farma Skarkovi, Cerni¢
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Farma Skarkovi, Cernié¢
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Farma Skarkovi, Cerni¢

Pohankovy chléb

500 hladké pohankové mouky BIOHARMONIE
2 PL psyllia

2 CL soli

2 CL kminu

Lneéna, slunecnicova Ci dynova semena dle chuti
/50 - 800 ml vlazne vody

85 minut peceni



http://biopotraviny.bioweb.cz/cz/e-shop/412183/c16524-mouky-bile/pohankova-mouka-bioharmonie-500g.html

Farma Skarkovi, Cerni¢

« Do sypkych surovin postupne zamichejte vlaznou vodu.
Testo michejte po dobu 10 -15 minut tak, abyste dosahli
konzistence testa na babovku. Zadelavaci misu prekryjte
alobalem nebo pokliCkou a umistete na teple misto
(nejlépe 25 - 30 oC) na 24 hodin. Troubu predehrejte na
220 oC. Pripravené tésto vyklopte do predem nahraté
zapekaci misy, priklopte poklickou a pecte 1 hodinu.
Pote chléb dopecte 15 minut bez poklicky, aby ziskal
péknou zlatavou kurku. Po vyjmuti ho nechte zchladnout
na mrizce. Chléb vydrzi dlouho vlacny, je vynikajici napf.
na topinky. TIP: chléb je mozné péci i v domaci pekarne.

 Pocet porci: cca 8, doba pripravy: 25 minut + 24
hodin kynuti +



Farma Hlavacovi, Brezi, Palava

* Dodavatel Cervené psenice

* Semenarsky porost postupnée rozsiren ze
semen genove banky Vyzkumnéeho ustavu

rostlinne vyroby v Praze Ruzyni



Farma Hlavacovi, Brezi, Palava
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Farma Cechovi, Postielmov
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Farma Cechovi, Postfelmov
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Farma Cechovi, PostFfelmov
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Farma Moravcovi, Dobruska
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arma Moravcovi, Dobruska




Farma Ostadalovi, Svatoborice, Kyjov

« Mendelova univerzita
Brno

* 5 let podnikani

* 38 ha

« Bylinky (mesicek,
slézova ruze)

« Mak, olejna dyne
e Sady

« drubez

Problem ekologickeho
pestovani maku
Citlivy na dostatek
viahy v obdobi

prodluzovaciho rustu
do zacatku kvetu

Pleckovani
Rucni sklizen



Farma Ostadalovi, Svatoborice, Kyjov

« Z 2tsklizene e K provozu susarny
suroviny zustane 400 vyuzivaji Ostadalovi
kg susenych bylinek. slunecni kolektory

umisténé na strese

e Suseni trva asi 10-12
hodin a probiha ve
specialni susarne na
drevenych ramech.



Farma Ostadalovi, Svatoborice, Kyjov




Farma Ostadalovi, Svatoborice, Kyjov




Farma Ostadalovi, Svatoborice, Kyjov




Farma Ostadalovi, Svatobofrice, Kyjov

Makova babovka pani Ost'adalové

5 vajec

1 hrnek titinového cukru BIOHARMONIE

1 hrnek masla

1 hrnek eského maku NASE BIOFARMA

1 hrnek hladkeé psenicné mouky BIOHARMONIE

1 kyprici prasek do pecCiva Amylon

Oddélte Zloutky od bilkt a peclivé je utfete s cukrem do jemné pény.
Pridejte zmeklé maslo, mak, mouku s kypricim praskem a vSe
dukladné promichejte. Ze zbylych bilku uslehejte snih a lehce ho
vmichejte do testa.

Tésto vlijte do babovkové formy vymazané maslem a vysypané
moukou. Pecte asi 30-40 min pri teploté 180°C



 Archiv Pro-bio


http://www.galerie4.cz/autor/vaclav-hubata-vacek




