Pivo
Hradecky Klenot

V samém srdci historického centra Hradce Kralové
ve sklepich nékolika pravovarec¢nych domd, vznikl
moderni pivovar, ktery spojuje tradici s inovaci.
Nabizime 10 druhi piv, véetné oblibenych lezakii,
vycepnich piv a specidld, doplnéné o limitované edice.
Nase piva jsou dostupna nejen v klasickém, ale i
darkovém baleni, ideadlnim pro kazdou prileZitost.




Kralovéhradecky méstansky pivovar a.s.

Velké nadmésti 27/37, 500 03 Hradec Kralové
pivovar@hradeckyklenot.cz / hradeckyklenot.cz

Od roku 2017 osidlujeme historicky prdvovdrecny dim na Velkém ndmeésti
v Hradci Krdlové, kde jsme za podpory verejnosti obnovili vareni piva, které tu
bylo vyrdbéno jiz v osmndctém stoleti.

Diky lokdlnim dodavateliim se nadm tak podarilo vybudovat misto, které snoubi
moderni technologii a pokrocilé ridici systémy spolu se zachovalymi historicky-
mi prostory tehdejsi doby.

KaZdé pivo md u nds své misto! Hlauni kategorii pro nds jsou klasické ceské le-
Zdky v podobé tradicni trirmutové varené duandctky, nékolik druhti jedendctis-
tupriovych piv, kde vyuZivdme osvédcené i nov€jsi chmely. Nedilnou soucdsti je
inabidka surchné kuasenych piv a dalsich zajimavych kategorii, kterych postup-
né pribyud, a tési se velké oblibé zdkaznikil.

Vsechny milouniky piva zveme k ndm do pivovaru, a predevsim do Pivnice Pivo-
varské domy, kde spolehlivé najdete kombinaci useho, co pro vds jiz nékolik let
tuorime. Prijdte na nékteré z piv Hradeckého Klenotu, dobre se najezte, navstivte
komentovanou prohlidku prostor, a hlauné se u nds dobr'e baute!



Kvaskové chleby
tartine

Pekdrna V Moucev historickém centru Hradce Kralové
se zaméruje na vyrobu tradi¢niho kvaskového chleba
dle receptury s ndzvem Tartine. Tento poctivy zaklad
nasledné vylepsuje riznymi ingrediencemi, jako je kmin,
pekanovy orisek, olivy, cheddar a susend rajcata.

Specialitou je pouzivani suseného pivovarského

mladta, které ziskava ¢erstvé primo od sladki pivovaru
Hradecky Klenot. Dal$im specidlem pekarny V Mouce je
cibulovy chléb, ktery 11. 5. 2023 ziskal ocenéni Regiondlni
potravina.



Remeslna pekarna V Mouce

Velké ndmésti 27/37, Hradec Kralové 500 01
vmoucehradeckralove@gmail.com

Pribéh nasi remesiné pekdrny V Mouce se zacal psdt na jare roku 2021, kdy jsme
v historickych prostordch Méstanskych pivovarskych domi v Hradci Krdlové
chtéli vytvorit néco vyjimecného. Pekdrna vznikla jako sestersky projekt naseho
pivovaru a restaurace, s vizi prinést lidem nejen skuvélé jidlo a piti, ale také vtini
Cerstuého chleba a skutecny zdZitek z remesla.

Nasi hlavni chloubou je chléb tartine — klenot mezi kudskovymi chleby. Tento
chléb, inspirovany tradici kalifornskych pekarii, vynikd svou jednoduchosti, pre-
ciznosti a hloubkou chuti. Vyrdbime ho z prirodniho kudsku, ktery béhem dlou-
hého kuaseni zarucuje unikdtni strukturu a chut, a pe¢eme ho primo v prodejné
pred zraky nasich zdkaznikil. Kazdy bochnik je vysledkem peclivé prdce a trpéli-
vosti — a to je to, co déld tartine tak specidlnim.

Abychom zdzitek jesté vice pribliZili nasim hostim, vytvorili jsme v pekdrné po-
sezeni primo u pece. Ndvstéunici tak mohou sledovat nase pekare pri prdci a uni-
mat atmosféru femesla - viini mouky, kfupdni kirky cerstvé upeceného chleba,
radost z kazdého hotového bochniku.



Kvétinové ozdoby

Alfonsieje origindlni znacka, ktera se specializuje na
rucné vyrabéné modni doplriky, jeZ propojuji krasu
prirody a jedinecnost kazdého ¢lovéka. Nase kolekce
zahrnuje broze, celenky, prsteny, vénecky a podvazky,
vSechny vyrobené z kvalitni organzy a zdobené
latkovymi kvéty, pericky a koralky. Kazdy kousek

je ruéné zdobeny jemné brousenymi kordlky, které
jsou vyrabény v Jizerskych horach, a susenymi kvéty
z Hradecka, ¢imZ vnasime kousek prirody primo do
vasich doplnka.




Veronika Kovarova - Alfonsie

Hradec Kralové
veronika@alfonsie.cz / alfonsie.cz

Jsme dué sestry, Veronika a Karolina, a nase cesta k Alfonsii zacala spole¢nou
vdsni pro krdsu, barvy a prirodu. Kazdy den nds propojuje cit pro médu a odi-
vdni, schopnost unimat krdsu ve usem kolem nds — v ldtkdch, v kvétindch, v sa-
motnych lidech. Nds pribéh je o tom, jak prinést kousek prirody do kazdodenniho
Zivota ve mésté a vyjddrit jedine¢nost kazdého clovéka prostrrednictuvim nasich
origindlnich kuétinovych doplriku.

Zacaly jsme vyrdbét kuétinové ozdoby do vlastl, ale srdce nds tdhlo ddl. Objevily
Jjsme kouzlo Sperkil, které si miiZete nechat vyrobit presné na miru. Pouzivdme
bareuné ldtky, pericka a kordlky, které sbirdme v Jizerskych hordch — v nasem
srdci prirody. Kazdy kousek, kteryj vytvorime, je pro nds malym dilem, které ozi-

vi vasi osobnost a podpori vds na cesté Zivotem.

Nejuétsi radost ndm prindsi, kdyZ vidime, jak vdm nase tvorba slusi, a tak se ne-
ostychejte obrdtit se na nds s pranim, které proménime v realitu!



Fermentovany napoj
Doktor Kombucha

Firma Doktor Kombucha, sidlici v obci Divec u Hradce
Kralové, se specializuje na vyrobu kvalitni ruéné pri-
pravované kombuchy. Cilem je nabidnout zdkaznikiim
nadpoj, ktery spojuje tradiéni vyrobu s modernim pristu-
pem ke zdravi a vyzivé. Kombucha je napoj vznikajici
fermentaci ¢aje pomoci symbiotické kultury bakterii

a kvasinek (SCOBY), bylinek a ovoce. Tento proces vytvari
prirodni probiotika, kyseliny a dalsi bioaktivni latky,
které maji pozitivni vliv na traveni, imunitni systém

a celkové zdravi.




Doktor Kombucha, Josef Chodur

Divec 67, 500 03 Hradec Krdlové
info@doktorkombucha.cz / www.doktorkombucha.cz

KdyZ jsem se poprué napil kombuchy, bylo to dduno, nékdy v 70. a 80. letech, mu-
sim popravdé rict, Ze mi viibec nechutnala. V té dobé si ji maminky a babicky
predduvaly z domdcnosti do domdcnosti, a témér v kazdé lednici byla sklenice
s timto podivnym ndpojem. Dnes je ale kombucha tipIné jind — je to ndpoj, ktery je
jako limondda s bylinkami a ovocem. A co je skuélé, chutnd i détem! Tento ndpoyj,
ktery mad tisiciletou historii, si dnes oblibili nejen dospéli, ale i mladsi generace.

My se zamérujeme na vyrobu kualitni kombuchy, kterd nejen skuéle chutnd, ale
prindsi i mnoho zdravotnich vyghod. Nejvic nds bavi jezdit po trzich a akcich,
kde miiZeme mluvit s lidmi a poslouchat jejich pribéhy. Kdyz se k ndm lidé vraci
a r'ikaji, jak nase kombucha pomdhd, je to pro nds ta nejuétsi odména. S manzel-
kou nds to naplriuje, protoZe vime, Ze jsme na sprduné cesté. Kombucha je vic nez
Jjen ndpoj - je to cesta k lepsimu zdravi, a pokud miizeme nékomu pomoci, mdme
velkou radost.



Levandulky —
levandulové susenky

Levandulové susenky jsou peceny s laskou podle rodinné
receptury, kterd spojuje tradici s originalitou. Zakladem
téchto vonavych susenek je maslové tésto, do kterého
jsou jemné zapracovany susené kvéty levandule, coZ jim
dodava unikdtni chut a vini. KaZzda susenka ma svij
osobity vzhled, protoZe na jejich rozvaleni pouzivame
embosovany valecek, ktery vytvari jedine¢ny vzor.

Tato kombinace kvalitnich surovin a peélivé ruéni
vyroby dava vzniknout lahodnym susenkam, které si
zamilujete nejen pro jejich chut, ale i pro jejich krasu.



Nozi¢ka s.r.o.

Kmochova 576/28, 500 09 Hradec Kralové
martina.noha@seznam.cz / www.nokafe.cz

Nase cesta k peceni byla zcela prirozend. Jsme manzelé, kteri sdileji ldsku k ro-
dinngm receptiim a tradi¢nimu pecenti, které se u nds dédi z pokoleni na pokoleni.
Vse zacalo pred lety, kdy jsme se rozhodli zacit péct cukrouvi podle pruorepubli-
kouych receptur, které jsme postupné doplriovali o nase vlastni ndpady. Kazdy
kousek, ktery opusti nasi dilnu, je vysledkem peclivé prdce a ldsky k femeslu.

Jednim z nasich nejvétsich pokladii jsou levandulky — susenky, které jsou nejen
vyjimecéné chutné, ale také piné pribéhil. Vyrdbime je rucné, podle rodinné recep-
tury, a kazdy kousek md svij origindlni vzhled diky embosovanym vdleckiim,
které pouzZivdme na rozvdleni tésta.

Kromé levandulek nabizime i dalsi sladkosti, které odrdZeji nasi vdseri pro pocti-
vé peceni. NaSe cukrovi, dorty a zdkusky jsou peclivé pripravovdny z kualitnich
surovin, vzdy s ohledem na detail a tradici. Rddi vytvdrime nové recepty, ale
nikdy nezapomindme na staré, které ndm byly preddny a které dnes nabizime
nasim zdkaznikim.



Makronky Pink Roses

MakronKky, ptivodné francouzska delikatesa, se dnes

tési velké oblibé i v Ceské republice. Tato lahodnd
cukrovinka, kterd vznikad z mandlové mouky, vajeénych
bilkt a cukru, md nejen skvostnou chut, ale i rozmanité
tvary a barvy, které ji ¢ini nezaménitelnou. Makronky
od firmy PINK ROSES original s.r.o. se py$ni nejen
originalnim zdobenim, ale také pestrou paletou prichuti.
V kazdé makronce se skryva kvalitni ganache, ktera ji
dodava nezapomenutelnou jemnost. UZ jste vyzkouseli
nékterou z jejich netradi¢nich prichuti, jako je povidlova
s pernicky nebo lentilkova? Kazda makronka je tak
jedine¢na jako jeji chut.



Makronky (70 - 80 piilek)

Ingredience: 150g mandlové mouky; 150g mouckového cukru; 55g + 55g bilki;
1509 cukru krupice; 40ml vody; Gelovd barva

Ndplri z Ruby cokolddy: 2409 ruzové cokolddy Ruby Callebaut; 160g smetany
na slehdni 40%; 40g ovoce dle chuti

TIP: Nejlepsi jsou den predem pripravené bilky.

Vylozte plechy teflonovou podloZkou nebo pecicim papirem a troubu predehrejte na
140-150 °C. Mandlovou mouku prosejte s mouckovym cukrem a promichejte s 559
bilkii do husté pasty, pridejte gelovou barvu. Cukr svarte s vodou na 117°C a zaslete
do polotuhého snéhu z dalsich 55g bilkil. Slehejte, dokud hmota nevychladne a neni
leskld. Mandlovou pastu vmichejte do snéhu, dokud tésto nestékd jako stuha.

Tésto dejte do sdcku s hladkou trubickou a na plechy tuorte kolecka (cca 3 cm).
Plechem bouchnéte o sttil, nechte zaschnout a pecte 14-18 minut. Vychladlé mak-
ronky sloupnéte z podlozky.

PINK ROSES original S.I'.0. Na ndplri zahfejte smetanu, nalijte ji na éokolddu Ruby a priprauvte ovocné pyré.
Gotdrova tiida 761/20, Hradec Kralové, 500 02 Vse promichejte do hladka a dejte ztuhnout do lednice. Makronky spojte ndplni
marketa.paikertova@pinkroses.cz / pinkroses.cz a nechte odleZet 24 hodin v krabicce, aby se chuté propojily.



Sirupy a catni
KIITOS

Mate-li radi lahtdky s pribéhem, sdhnéte po KIITOS

ze Socidlniho podniku H.0.L.I. CZ z Kti¢ova u Nového
BydZova. Jsou vyrabény prrevazné ze surovin, které sami
vypéstuji, nebo natrhaji v prirodé. Vysoky podil bylinek
a ovoce, spolu se snizenym obsahem cukru (37%), jim
dava vysokou kvalitu. Vyrobky neobsahuji Zadna
dochucovadla, pojiva, barviva ¢i konzervanty. Vyroba

a prodej je zakladem pro financovdni jejich prospésné
¢innosti. Po osobnich zku$enostech se rozhodli pracovat
s lidmi, kteri se dostali do obtiZnych Zivotnich situaci.



H.O.L.I. CZ s.p.
Integraéni Socidlni podnik
KFi¢ov 35, 504 01 Novy BydZov
mylan@holicz.org / holicz.org

Nase cesta k zaloZeni socidlniho podniku byla velice osobni. Nékolik let jsme Zili
v malé chaté bez vody a elektriny, kde jsme museli sbirat v lese di'evo a prddlo
pradt na valse. Tento téZky ¢as nds naucil pokore a vdécnosti za kazdy krok vpred.
Zdroveri jsme pochopili, Ze i pdd na dno miiZe byt odrazovym miistkem k nécemu
vétsimu.

Tak vznikl nds socidlni podnik, ktery dal vzniknout znacce Kiitos - ve finstiné
»dékuji‘. Je postaveny na myslence pomoci tém, kteri hledaji cestu z obtiznych
situaci, a podporuje lidi znevjhodnéné na trhu prdce. Spojujeme socidlni, eko-
nomicky a environmentdlni prinos a vérime, Ze kazdy clovék miiZze nalézt nové
prileZitosti.

Dnes nejen zaméstndudme, ale také inspirujeme. Nabizime terapie, péstujeme
na vlastnich pozemcich a podporujeme komunitu. Nase poslani je jasné: podduat
pomocnou ruku a prindset nadéji tém, kter'i ji potiebuji. Spolecné mizZeme tuorit
lepsi suét, krok za krokem.
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Kava z rodinné
prazirny

Rodinna prazirna LamCafé, zalozend Patrikem Lamkou,
se od prvniho praZeni v roce 2012 stala oblibenym mistem
milovnika kavy v historickém centru Hradce Krdlové.
Produkuje nékolik druhii a gramazi balené kavy, s jejimz
vybérem vam zde rdadi poradi. Postup praZeni kavy a dalsi
zajimavé informace objevite béhem predem objednanych
prohlidek. Kazdé zrnko kavy pochazi od malych péstitelii
z regionti jako Kolumbie, Peru, Honduras nebo Mexico.
Diky peclivému ru¢nimu zpracovani a praZzeni primo

v prazirné se v kaveé rozviji jeji jedine¢na chut a aroma,
které ocenti i ti nejndro¢néjsi zakaznici.

HRADECKG



Patrik Lamka - LamCafé

Tomkova 181/9, 500 03 Hradec Krdlové
lamkapatrik@gmail.com / lamcafe.cz

Cesta k praZeni kduy zacala zcela necekané. V nasem Baru No.1 na Velkém Ng-
meésti v Hradci Krdlové jsme vedli vdsnivy rozhovor s Jirim Stejskalem a Lukd-
Sem Koudelkou, kteri vyrabi jednu z nejlepsich ¢okoldd na svété a v roce 2012
zacali i obalovat rizné plody do jimi vyrobeného kakaa a ¢okolddy. Kdyz prisla
otdzka ,Kdo vdm bude praZit kdvu?*, odpovédeéli v legraci: ,,Ty!“. Myslenka nds
okamzité nadchla, a tak jsme si vyptjcili malou domdci prazicku na 200 gramii
kduy a pustili se do uceni. Od té chvile nds kdva zcela pohltila a ztistdud nasi vds-
ni dodnes.

LamCafé nabizi také nezapomenutelny zdZitek v podobé ,Exkurze do svéta
kduy" Tato dvouhodinouvd interaktivni prohlidka vds provede historii kdvy, ukd-
Ze jeji cestu od péstitele aZ do vaseho $dlku, a odhali tajemstvi samotného pro-
cesu prazeni.



DZemy, sirupy,
zdravé tycinky

Ru¢ni domaci vyroba poctivych dZemi, sirupt a dalsich
pochutin s minimalnim obsahem ovoce 70%, slazené
cukrem nebo medem z mistnich surovin i dovozu (citron
se zazvorem apod).

Vybrat si mizZete i dZemy bez pridaného cukru se 100%
podilem ovoce. V nabidce jsou také zdravé ty¢inky bez
pridaného cukru s ovocem, orechy i proteinové.



Marcela Novakova

Bukovina 7, 500 03 Hradec Kralové
marcelanovakovall@seznam.cz

Zacinala jsem jako kazdd sprdund hospodyrika - s ldskou k tomu, co ndém priroda
ddvd. Na zahradé se mi kazdy rok urodilo spoustu ovoce a jd hledala zptisob, jak
ho co nejlépe zuZitkovat. Nejprue to byly dZemy a sirupy, které jsem pripravova-
la jen pro rodinu. Obcas jsem nékterym potésila kolegyné v prdci, a pravé tady to
vSechno zacalo. Lidé zacali mit o mé vyrobky zdjem a mé napadlo, Ze bych mohla
radost, kterou mi tvoreni prindsi, sdilet i ddl. A tak dnes vyrdbim nejen podle sta-
riyjch osvédcenych receptii, ale poustim se i do experimentii. Zkousim nové kom-
binace ovoce, zeleniny a koreni — a musim Fict, Ze mé to neskutec¢né bavi! Treba
moje RAW tycinky si rychle nasly své misto u zdkazniku. I kdyz jsou na vyrobu
nejndroc¢néjsi, ten vysledek za to stoji. Ovoce nejpruve ususim, pak ho rozsekam,
priddm ovesné vlocky, orechy a spojim vse datlovou nebo merurikovou pastou.
KaZda tycinka mi projde rukama snad osmkradt, nez je hotoud.

Dnes své vyrobky proddudm pres Facebook a na femeslnych trzich. Vyrobim jen
tolik, kolik mi ruce dovoli, ale kazdému kousku vénuji maximdlIni péci a srdce.



Prirodni mydla
a sampony

Levandulovy dim ruc¢né vyrabi prirodni rostlinna
mydla a Sampony z peclivé vybranych surovin, jako
jsou bylinky, med ¢i kozi mléko. V nasi nabidce najdete
nejen mydla a tuhé Sampony, ale také mydlové vlo¢ky na
prani, prirodni deodoranty a dalsi produkty. Dbame na
kvalitu a Setrnost k prirodé i pokoZce.



Ing. Dita Hofrichterova
Mydldrna Levandulovy dum

Hlavni 1976, 500 08 Hradec Krdlové
info@lavender.cz / levandulovydum.cz

V roce 2012 jsem zaloZila Levandulovy dum s cilem propojit prirodu a kosmeti-
Rku, kterou si lidé zamiluji. Vyrabime prirodni mydla, tuhé Sampony a dalsi pro-
dukty rucné a z kualitnich rostlinnych olejii. Nase vyjrobky neobsahuji chemické
konzervanty ani barviva, coz je ¢ini vhodnymi i pro citlivou pokozku, alergiky
¢i atopiky. Navic dbdme na ekologii — proces vyroby nezatéZuje prirodu a obaly
Jjsou recyklovatelné.

Odbornost jsem ziskala studiem Technologie kosmetiky na Univerzité Tomdse
Bative Zliné a své znalosti ddle rozvijim spolupraci s kosmetickymi spolecnostmi
i statnimi laboratoremi, kde provddim testy bezpecnosti a kuality. Jsem ¢lenkou
Kosmetologické spole¢nosti CR a pravidelné se ticastnim odbornych $koleni.

o

Nase produkty, vcetné oblibenych tuhych Samponii ,,Sampuku’, si oblibili lidé
s citlivou pokozZkou, alergici i atopici. Vyrdbime tak, aby nase prdce nezatéZo-
vala Zivotni prostredi — pouZivdme recyklovatelné obaly a dbdme na ekologicky
proces vyroby.

Levandulovy diim je pro mé nejen podnikdni, ale i cesta, jak lidem nabidnout Se-
trnou a kualitni péci, kterd respektuje prirodu i lidské zdravi.



Syr Niva
s uslechtilou plisni

Niva Dolni Pfim je tradi¢ni mlékdrna, ktera od svého
vzniku v roce 1995 vyrabi plistiovy syr Niva s 50% tuku
v su$iné. Ro¢né zpracovava 1200 tun syra a 35 000 litrt
mléka od mistnich prvovyrobct. Syry se vyrabi ru¢né

s ohledem na kvalitu a tradici, ¢imz si ziskaly oblibu

u zdkaznikt. Nabizi rizné varianty Nivy véetné uzené
verze a porci. Syr Niva je charakteristicky svou bohatou
chuti a vysokym obsahem tuku, ktery mu dodava
krémovou texturu.



BOHEMILK, A.S. - ZAVOD NIVA

Dolni Pfim 2, 503 16
kristyna.janku@niva-dolniprim.cz

Karbandtky s Nivou a brokolici

Ingredience: 500 g mletého masa (nejlépe veprové a hovézi); 1 mensi brokolice
100 g nivy (natrhané nebo nastrouhané); 1 vejce; 1 strouzek cesneku (dle chuti)
2-3 IZice strouhanky (miiZete pouZzit i ovesné vlocky); 1 cibule; siil a pepr podle
chuti; olej na smazeni

Nejprue rozeberte brokolici na mensi rizicky a krdtce ji povarte v osolené vode,
asi 3-4 minuty, aby byla mékkd, ale stdle peund. Poté ji scedte a jemné pokrdjejte
na malé kousky. V mise smichejte mleté maso, vejce, natrhanou nivu, prolisova-
ny cesnek, nadrobno nakrdjenou cibuli, povarenou brokolici, strouhanku, stl
a pepr. Dobre vse promichejte, aby se ingredience spojily. Z vysledné smési vy-
tuarujte malé karbandtky o velikosti dlané. Na panvi rozehrejte olej a karbandt-
Ry smazte na sti‘ednim ohni asi 3-4 minuty z kaZdé strany, dokud nejsou krdsné
zlatavé a propecené. Hotoué karbandtky poddvejte s oblibenymi prilohami, jako
Jjsou brambory, ryZe nebo Cerstvy saldt.



Specifické
venkouské sluzby

Spolek Vejmének se zaméruje na poskytovani
specifickych sluzeb v oblasti Hradecka. Pro potéseni
malych i velkych provozuje Muzeum pod hvézdami.
Tato miniexpozice je volné pristupnd, nachazi se v sidle
spolku v obci Lubno a jeho expozice se méni podle
ro¢nich obdobi, reflektujici tradi¢ni zvyky a svatky
regionu. Spolek Vejmének stdl také u zrodu kavarny
Anny z Harrachu, ktera sidli na zamku Hradek

u Nechanic. Dnes je kavdrna samostatnym subjektem
a vyraznym zptisobem zvysila atraktivitu této lokality.



Vejmének
spolek venkovského ubytovani a turistiky

Lubno 11, 503 15 Nechanice
vejmenek@post.cz / vejmenekll.webnode.cz

Nase cesta se zacala psdt s cilem podporit venkouskou turistiku a uchovdvat
kulturni dédictvi v srdci Hradecka, v oblasti kolem Lubna a Nechanic. Spolek
Vejmének vznikl z ldsky k tradicim, prirodé a komunitnimu Zivotu, a prdvé to se
snazime spojit v nasich aktivitdch. V nasi nabidce mame ubytovdni v Apartmdnu
u Nouvacky, ktery je idedlni pro ty, kteri touZi po klidné dovolené a chtéji objevit
krdsy tohoto regionu.

Jsem hrdd na to, Ze soucdsti naseho spolku je Muzeum Pod hvézdami. To je ote-
vrené pro kazdého, kdo md zdjem o tradice a zuyRy, které nase predky provdzely
po cely rok. Kazdé rocni obdobi prindsi novou expozici, od Vanoc po masopust,
kterd ukazuje, jak vypadaly kazdodenni sudtky nasich predku. Ddle mdme v Lub-
né knihobudku, kterd je malym pokladem pro vsechny ctendre, a kavdrnu Anny
z Harrachu na zdmku Hrddek u Nechanic, kde se snaZime nabidnout nduvstévni-

kum prijemné prostredi k odpocinku.

Nasim cilem je nejen uchovdvat tradice, ale také podporovat mistni iniciativy
a pomdhat vytvdret prostor pro odpocinek a inspiraci pro vSechny, kteri sem
prijdou.



Tradicni chléeb
z Krnovic

V Podorlickém skanzenu v Krniovicich se pe€e pSeni¢no-
Zitny chléb podle tradi¢ni receptury, ru¢né tvarovany

v osatkdch a peceny v historické peci. Tento chléb je
vyroben z mouky z mlynu VoZenilek v Pfedméricich
nad Labem a pfipravuje se v ramci tematickych akci
skanzenu. Béhem téchto akci mohou navstévnici
ochutnat Cerstvé upeceny chléb a vychutnat si
atmosféru tradi¢niho peceni.



Di‘evozpracujici druzstvo

provozovatel Podorlického skanzenu v Kriiovicich
Lhotecka 179, 500 09 Hradec Kralové

Krnovice 33, 503 46 Tirebechovice pod Orebem (skanzen)
irena.zarubova@Kkrnovice.cz / krnovice.cz

Cesky chléb

Ingredience: 1,1 kg Zitné mouky; 1,1 kg hladké psenicné mouky
1,51 vlaZné vody; 170 g drozdi; 3 IZice soli; 6 IZic octa

Do vétsi misy prosejete 1,1 kg Zitné mouky a 1,1 kg hladké pseni¢né mouky. Do
moucné smési pridejte 3 IZice soli a vSe promichejte. V nddobé rozmichejte 170 g
droZdi ve vlazné vodé (z celkového mnozstvi 1,5 litru pouZijte asi 200 ml), dokud
se drozdi zcela nerozpusti. K rozpusténému drozdi pridejte 6 IZic octa a zbytek
vody. Tuto smés postupné vlévejte do moucné smési a michejte. Kdyz se zacne
tésto spojovat, preneste ho na pracouvni plochu, dokud neziskdte hladké a pruzné
tésto. Tésto vratte do misy, zakryjte ¢istou utérkou a nechte ho kynout na teplém
misté priblizné 1-1,5 hodiny, dokud nezdvojndsobi sutij objem. Po vykynuti tésto
rozdélte na dvé poloviny, vytuvarujte bochniky a preneste je na plech vyloZeny
pecicim papirem. Bochniky zakryjte utérkou a nechte je jesté 20-30 minut doky-
nout. Predehrejte troubu na 250-280 °C. Pred vloZenim chleba do trouby muiZete
bochniky lehce potrit vodou, aby mély leskly pourch, a nariznout jejich pouvrch,
aby béhem peceni nepopraskaly. Pecte v predehraté troubé 35-45 minut, dokud
chleby neziskaji zlatohnédou barvu a pri poklepdni na spodni stranu nevyddvaji
duty zvuk. Po upeceni nechte chleby vychladnout na mriZce.



Susene maso

POCTIVY GRUND, sidlici v Libéanech u Hradce Kradlové,
se specializuje na vyrobu kvalitniho fermentovaného
suseného masa z ¢eskych chovii. Maso je suseno
prirozenym zptisobem, bez pouziti konzervantt, coZ
zajistuje jeho vysokou kvalitu a dlouhou trvanlivost.

: : 2 Na rozdil od bézné dostupnych vyrobki na trhu, susené
o X 1° s i *  masoz POCTIVEHO GRUNDU md velmi vysoky podil

: % masa — az 400 grami na 100 gramu hotového vyrobku.

Diky minimalnimu obsahu vody neni nutné maso
spotiebovat okamzité, coz zarucuje jeho dlouhodobou
Cerstvost. Zde najdete produkty, které jsou ,,poctivé*,
prirodni a vyrabéné s laskou k tradi¢nim metodam.

Jable€ny
ocet




Ing. Roman Plas - POCTIVY GRUND

Libéany 240, 503 22 Lib¢any
poctivygrund@seznam.cz / poctivygrund.cz

Jsme manzelé Roman a Sdrka Plasovi. Pred nékolika lety jsme se rozhodli zménit
smeér naseho Zivota a spojit svou ldsku k poctivé prdci s nasim usilim o udrzitel-
nost a kualitu. Tak vznikl POCTIVY GRUND, misto, kde si vdZime kazdého kousku
masa a kazdého vyrobniho kroku. Nasi filozofii je, Ze nic, co je dobré, se nemd
uspéchat. Proto nase susené maso neni zkrdtka jen produkt - je to nase vdsen
a zdroveri nds pribéh. Vérime v poctivou ¢eskou produkci, v maso z domdcich
choutl a v prirozeny zptisob suSeni bez chemie. Kazdy pldtek, ktery vdm nabizi-
me, je vysledkem turdé prdce a presné daného postupu. Nezkracujeme procesy
a neuchylujeme se k leunym trikiim. Nase susené maso neni gumové, md vyji-
mecné vysoky obsah masa a dlouhou truanlivost bez pouZziti konzervantil. Kazdy
sdcek pro nds znamend Rus poctivé prdce, kterou s ldskou prindsime na vds stiil.
V POCTIVEM GRUNDU jde vse doopravdy na zdkladé kualitnich surovin a srdce,
které do toho vkladdme.



Vyrobky z rakytniku

Rakytnik Curéek nabizi §irokou $kdlu produktu,

které vyuZivaji blahoddrné ucinky rakytniku, ovérené
generacemi. V nabidce najdete cukrovinky, jako jsou
bonbony, lizatka, pralinky a ¢okolady, stejné jako

ovocné pripravky, dZzemy, §tavy, nektary, sirupy a ¢aje.

K dispozici jsou také rakytnikova smoothie a letni
zmrzlina. VSechny produkty jsou vyrdbény s diirazem na
kvalitu a prirozenou chut, ktera zachovava prospésné
vlastnosti rakytniku.




RaKkytnik Cvréek s.r.o.

Lhota pod Lib¢any 147, 503 27
info@rakytnikcvrcek.cz / rakytnikcvrcek.cz

Jsme rodina, kterd jiZ léta Zije svou vdsni pro rakytnik. Kdyz jsme poprvé ochut-
nali jeho lécivou silu, okamzité nds zaujal. Rakytnik je zdzrak prirody — boha-
ty na vitaminy a stopové pruky, které maji pozitivni vliv na nase zdravi. Védéli
Jjsme, Ze chceme tento poklad prirody pribliZit i ostatnim, a tak jsme zacali vyra-
bét nasi pruni ovocnou ndplri. A to byl zacdtek. Lidé si nasi sladkokyselou chut
zamilovali a brzy jsme zacali priddvat dalsi produkty. Dnes nabizime Sirokou
paletu rakytnikovych a dalsich ovocnych produkti, které pomdhaji télu i dusi.

Pro nds neni zpracovdni ovoce jen byznys - je to nase srdcovd zdleZitost. Kazdy
produkt je peclivé pripravovdn s ohledem na zachouvdni vsech prospésnych ldtek
a prirodni chuti. S rakytnikem v srdci se dnes tésime, Ze nase vyrobRy jsou sou-
Cdsti péce o zdravi mnoha z vds. Nasi radosti je, kdyz vidime, jak si nasi zdkaznici
oblibili nejen rakytnik, ale i dalsi ovoce, které zpracovdudme. Dékujeme, Ze nds
podporujete na nasi cesté!



Vyrobky z merino
viny

Rucéni tvorba doplriki z prirodnich obnovitelnych
materiala tradiéni metodou plsténi ovéi viny za pomoci
mydla a vody. Vyrobky jsou bezesvé, jehla a nit je
pouzivdna pouze na pripevnéni dalsich ¢asti jako jsou
kordalky, brozové mustky apod. Dva stejné vyrobky nelze
technologicky vyrobit, takZe je originalita zarucena.




Jolana Hlavova

Ostrovni 278, 500 09 Hradec Krdlové
jolana.hlavova@gmail.com / gaoal.cz

Respekt k nasi planeté a hluboké propojeni s prirodou jsou pro mé zdkladem mé
prdce. Odjakziva mé fascinovala proména jednoduchych prirodnich materidlil
v néco unikdtniho, co prindsi radost a zdroveri nese poselstui udrzZitelnosti. Pra-
cuji predevsim s ouci vlnou, vinou Merino a dal$imi prirodnimi vldkny — obnovi-
telnymi zdroji, které jsou plné rozloZitelné a nezatéZuji nasi Zemi. Vina, se suymi
uzasnymi vlastnostmi, je pro mé materidlem s dusi.

Pomoci rukou modeluji ¢esance viny do podoby metrdze a ddle z nich tvorim
napriklad cepice, kabelky, sdly nebo bytové dekorace. Nunoplsténi, jedinecné
spojeni hedvdbi a viny, mi umoZriuje vytvdret vyrobky, které kombinuji eleganci
s pohodlim. KazZdy kousek je origindl, protoZe vina si vZdy najde svou vlastni ces-
tu a nepodléhd presngm opakovdnim.

2ys

KaZdy vyrobek vznikd s konkrétnim zamérem, jemnosti a laskavosti, a prindsi
nejen radost jeho majiteli, ale také muj maly prispévek k harmonii svéta. Tvorim
pritomnost - s ldskou, respektem a pozitivni energii, kterou se snazim predat ddl.



Vyrobky z Naseho
hospodarstvi

. Nase hospoddrstvi“je rodinnd farma, ktera se s laskou
a péci vénuje chovu a vyrobé kvalitnich zemédélskych
produktu. Jejich filozofie spociva v udrZitelnosti
arespektu k prirodé, samotnd historie firmy saha az

do roku 1845. V souc¢asné dobé se specializuji na chov
francouzskych plemen skotu a ¢eského strakatého.

Z ,Naseho hospodarstvi“ manzelli Erlerovych si miZete
zakoupit nejen vyzralé hovézi maso, ale také vyrobky
jako je hovézi vyvar, drstkova polévka, hovézi gulas,
boloniska omacka, veprové sadlo, Skvarky aj.




pomalu

Nase hospodarstvi, Mgr. Jakub Erler

Osice 43, 503 26 Osice
mail@nasehospodarstvi.cz / nasehospodarstvi.cz

Cesta k Nasemu hospoddrstui zac¢ala dduno pred tim, neZ jsme s manzelkou
v roce 2014 privezli pruni jalovice na statek. UZ od malicka bylo jasné, Ze si na-
jdu k prirodé a zviratim cestu. Vétsinu volnych vikendil jsme na PrazdRy tra-
vili skutecné netradic¢né. Témér kazdy vikend mé a sourozence brali rodic¢e na
nasi chalupu. Velky zlom nastal ve 4 letech, kdy jsme s mladsim brdchou travili
ptil roku u dédy s babickou. Pordd jsme délali néjaké lumpdrny, krmili s dédou
zvirata a prozivali pruni klukouské touhy. Nejuétsi, na které si vzpomindm, byly
ridit traktor, nebo nechat se tahat nasi fenou Lasinou na sdrikdch. UZ tehdy jsem
védél, Ze hospodareni neopustim.

Rozhodnuti opustit v 15 letech Prahu bylo prirozené - Zivot ve mésté mé ldkal
stdle méné a jd se touzil urdtit k pudé a tradicim. Vystudoval jsem agropodnikdni
a sbiral zkusenosti, které jsem pozdéji propojil s vedenim lidi béhem mého piiso-
beni v korpordtnim svété. Po nékolika letech jsme si s manZelkou rekli, Ze je ¢as
zmeénit sutlj Zivot — zacit budovat misto, kde budou v rovnovdze priroda, zvirata
a lidskd prdce. A co nds Zene ddl? Vase podpora, ismévy a zdjem o to, co déldme.
Dékujeme, Ze jste soucdsti nasi cesty.



Bramborové placky
Na peci

Firma Bramborové placky Na peci se specializuje na
vyrobu tradi¢nich bramborovych placek, znamych svou
vynikajici chuti. K jejich vyrobé se pouzivaji kvalitni
suroviny - varené brambory, mouka, kofeni a tradi¢ni
postupy, kdy se placky ru¢né tvaruji a pecou na peci
vytdpéné bukovymi briketami, coz jim dodava typickou
texturu a chut.

Zakoupit je miiZete ve stylovém stanku na akcich po celé
republice, kde se vzdy pripravuji cerstvé.



Bramborové placky Na peci
Ing. Michal Rezek

Divec 1, 500 03 Hradec Kréalové
divadlo.kozlik@seznam.cz / plackynapeci.cz

Bramborové placky z varenych brambor

Ingredience (na cca 8-10 placek): 500 g brambor (varny typ C, idedlné moucné);
150-200 g hladké mouky (mnozstui upravte podle konzistence tésta); spetka soli

Brambory uvarte ve slupce domékka, nechte vychladnout, oloupejte a nastrou-
hejte najemno. Lze pouZit i zbylé brambory. Pridejte spetku soli a postupné za-
pracovdvejte mouku, dokud nevznikne nelepivé, ale mékké tésto. Z tésta tvorte
mensi kulicky, které na pomoucnéné plose rozvdlejte na placky silné 2-5 mm.

Pecte je na suché panvi (idedlné litinové) z obou stran do zlatohnéda, nebo na
tradi¢ni peci. Poddvejte teplé, samotné nebo s mdslem, jako prilohu, ¢i naplnéné
Skuarky, povidly, cesnekem, zeleninou nebo masem.

TIP Michala Rezka: ,,PRASACKA" placka s mletyjmi skvarky a cibulkou je oblibe-
nd u muzi. Damy voli ,,ITALSKOU“ s parmezdnem, suSenymi raj¢aty a bazalkou.
Klasickd ,,MORAVSKA* obsahuje povidla a tuaroh, zatimco ,GURMANSKA" kom-

vvvvv

kem, brusinkami a polni¢kem.



Lyofilizované
a nakladané syry

Firma Shawnee s.r.0. klade diraz na vysokou kvalitu
zpracovani, pelivy vybér dodavateli a vyuzivani
inovativnich vyrobnich technologii. Firma se specializuje
na naklddani syri, pricemsz si vlastnimi silami vyrabi
ochucené oleje metodou macerace podle tradi¢nich
rodinnych receptur. Zaroven se neboji experimentovat

a obohacovat produkty o nové a zajimavé chuté. Mrazem
susené (lyofilizované) syry prosly dlouhou cestu pokusu
a omyli, nez dosahly idedalni rovnovahy mezi kvalitou
zpracovani a vynikajicimi chutovymi vlastnostmi.



Shawnee s.r.o.

Dukelska tfida 1013, 504 01 Novy Bydzov
shawneeharry@seznam.cz / uharryho.eu

Ldska k dobrému jidlu a odhodldni tvorit néco jedine¢ného — prdvé to mé prived-
lo k vyrobé naklddanych a susenych syri.. Kdyz jsem pred lety zacal naklddat
syry pro sebe a svou rodinu, netusil jsem, Ze jednou budu moci tuto vdseri sdilet
s ostatnimi. Miluju syry a klasické nakldddni s cibuli, cesnekem, zeleninou a ko-
renim bylo pro mé zacdtkem cesty. Brzy jsem ale zatouZil po nécem vic. Zacal
Jjsem experimentovat — hledat dokonalou harmonii chuti a vini. Oleje, ve kterych
syry nakladdm, si sdm ochucuji macerovdnim bylinek a koreni.

Na cesté k susenym syrim jsem narazil na mnoho prekdzZek. Poprué jsem ochut-
nal lyofilizovany syr od jiné firmy a védél jsem, Ze to jde lépe. Zkusil jsem vlastni
cestu — nejprue s pomoci externich sluZeb, ale vysledky byly zklamdnim. Rozhod-
nuti poridit vlastni lyofilizator bylo klicové. Pruni pokusy? Katastrofa. Hodné
syra skoncilo v odpadu, ale mé odhodldni prekonalo netispéchy. Dnes uz vim, jak
na to. Jak syry krdjet, jak dlouho je susit a pri jakém tlaku, aby byly dokonalé.

KaZzdy syr, ktery projde myma rukama, je vysledkem péce, trpélivosti a vdsné.
At uzZ ochutndte nase naklddané syry nebo ty susené, vézte, Ze v kazdém z nich
je kus mého pribéhu.



Ceskd Cerstvd vejce

Dribezarna v Kosi¢kach je firma s vice nez 50letou
tradici v produkci konzumnich vajec. Specializuje se
na produkci kvalitnich éerstvych vajec s dirazem na
welfare zvifat a udrzitelnost. V jejich portfoliu najdete
vejce z volného chovu (1CZ), podestylkova vejce (2CZ),
podestylkova ceredlni, vejce z obohacenych kleci (3CZ),
bila vejce a také krepel¢i vajicka.

Firma se zaroven intenzivné vénuje ochrané prirody

a podpore biodiverzity. Vejce Kosicky jsou symbolem
tradi¢ni ¢eské kvality a ekologické odpovédnosti.
Jejich produkty si miiZete zakoupit v podnikové
prodejné, pojizdné prodejné nebo prostrednictvim
dalsich prodejnich kanalt.



Vejce Kosicky s.r.o.

Kosicky 127, 503 65
odbyt@vejcekosicky.cz / vejcekosicky.cz

Poctivd kulajda

Ingredience: 400 ml zeleninového vyjuaru; 400 ml mléka; 2 hrsti susenych hub;
2 stfedni brambory; ¥z I1Zicky celého kminu; 4 kulicky nového korent;

2 bobkové listy; 2 - 3 IZice octa; 2 — 3 IZice nasekaného ¢erstuého kopru;

200 ml smetany ke slehdni; sul; pepr; vejce z Kosicek

Nejdrive namocte do vody asi na 30 minut susené houby. Namocené houby
a nakrdjené brambory dejte do mléka a vjvaru varit spolu s korenim a trochou
soli. MiiZete prilit i trochu vody, ve které byly namocené houby. Po cca 15 mi-
nutdch prilijte ocet, chuili provarte, pridejte smetanu ke $Slehdni a varte dalsich
10 minut. Nakonec polévku dochutte nasekanym cerstuym koprem. Polévku
poddvejte s vejcem var'enym nahnilicko, které uvarte ve vrouci vodé zuldst cca
6 minut. Pak ho oloupejte a do poléuky rozkrojte.



Cokolddy
a cokovyrobky

Jordi‘s Chocolate, zaloZend v roce 2010 v Hradci Kralové,
je priikopnikem Bean to Bar ¢okolddy v Ceské republice.
0d skromnych zaé¢atkd, kdy denné vyrabéli jen 40 tabu-
lek, se vypracovali na produkci pfesahujici 100 000
¢okoldd ro¢né. Firma klade diiraz na $pic¢kovou kvalitu
surovin a jedineénou chut, coz doklddaji i medaile

z prestizni soutéZe Academy of Chocolate v Londyné.

V nabidce najdete ¢okoldady vyrdbéné z kvalitnich
kakaovych bobt, kakaového mdsla, tftinového cukru

a prirodnich ingredienci bez chemie, stejné jako orisky
a boby v ¢okoladé nebo ofechové krémy.



Jordis, s.r.o.

Spitdlska 149/7, 500 03 Hradec Kralové
jordis@jordis.cz / jordis.cz

Bandnouy chlebik s éokolddou

Ingredience: 2 bandny; 50 g tmavé 77% cokolddy; 160 g hladké mouky;
1 a pul kduové IZicky jedlé sody; 1 a pul polévkové IZice kakaa; 2 vejce;
50 g cukru krupice; 3 polévkoué IZice kokosového oleje; 100 ml mléka;
25 g blansirovanych pldtki mandli

Postup:

Troubu predehrejte na 170 °C. Bandny oloupejte a vidli¢kou rozmackejte. Coko-
lddu nakrdjejte na malé kousky. Mouku, sodu a kakao prosejte pres sito do jedné
misy. Ve vétsi mise vyslehejte vejce s cukrem. Poté pridejte olej a mléko a pro-
michejte. Postupné primichejte sypkou smés a nakonec i rozmackané bandny
a kousky cokolddy. Formu na biskupsky chlebicek vyloZte pecicim papirem, na-
lijte tésto a ursek posypejte mandlemi. VloZte do trouby a pecte 45 minut.



Farmaceuticka
kosmetika

Spole¢nost InCor Medica, zaloZend v roce 1993 v Hradci
Kralové, vyrabi kosmetické a farmaceutické pripravky
z prirodnich surovin. Nabizi masti, gely, krémy

a balzamy, které podporuji regeneraci a pohodu
organismu vyrobené podle vlastnich receptur.

Mezi nejoblibené&jsi produkty patfi Hradeckd mast —
regeneracni pripravek s unikatni smési 31 bylin, jako
jsou arnika, medurika, kastan, kostival a konopi. Tyto
slozky, doplnéné o éterické oleje, vitaminy a rostlinné
oleje, ulevuji pfi inavé a navozuji pocit uvolnéni.



Miroslav Hlousek - InCor Medica

TF. E. BeneSe 1424, 500 12 Hradec Krdalové
(prodejna Zdravicko)
incormedica@seznam.cz / incormedica.cz

Pred vice nezZ tiremi dekddami, v roce 1993, jsme v Hradci Krdlové zaloZili spo-
lec¢nost InCor Medica s jednim hlavnim cilem — prindset lidem produkty, které
podporuji zdravi a pohodu skrze silu prirody. 0d samotného zacdtku jsme véri-
li, Ze kualitni kosmetika a farmaceutické vyrobky mohou vychdzet z tradicnich
prirodnich zdrojii a modernich védeckych poznatkii. Tento zdvazek nds provdzi
dodnes.

Nase pruni kroky nebyly snadné, ale vzdy jsme méli jasnou vizi. Vyvijeli jsme
pripravky, které pecuji nejen o zdravou pokozku, ale také pomdhaji lidem s pro-
blematickou pleti. Kazdy novy vyrobek prosel peclivym vyzkumem a zkouskami
a dodnes vsechny nase produkty odpovidaji nejnovéjsim farmakologickym obje-
vim. S ¢asem se nase portfolio rozrostlo. Zacali jsme nabizet konopnou kosmeti-
ku s extrakty z rostliny Cannabis sativa, kterd si brzy ziskala oblibu diky suym
zklidniujicim a regeneracnim vlastnostem. Nabizime i sortiment éterickych olejii
a pripravku pro aromaterapii, jejichZ viiné a ucinky prindseji chvile pohody a re-
laxace. Rddi se v nasem obchodé setkdudme s nasimi zdkazniky a naslouchdme
jejich potrebdm. Jsme vdécni za cestu, kterou jsme urazili, a za divéru, kterou
ndm nasi zdkaznici ddvaji.



Filet Sumecka
afrického a zZiva ryba

Zemédélska akciova spolecnost Mzany, a.s. chova nejen
Cesky strakaty skot, ale i sume¢ka afrického, jehoZ
kvalitni filety distribuuje s ispéchem do $kolnich jidelen
anemocnic. Maso této ryby je Stavnaté, bez kosti i rybi-

ho zapachu, obsahuje malo tuku (do 4 %) a az 18 % bilko-
vin. Diky témto vlastnostem je sumecek stdle oblibenéjsi
u spotiebiteld.

Akvakulturni chov ve Stracové, budovany od roku 2018
v byvalém aredlu pro skot, vyuziva nddrze s cirkulujici
vodou z podzemnich vrtl se Setrnym pfistupem k Zivot-

nimu prostredi.




Zemédélska akciova spole¢nost Mzany, a.s.
MZany 14, 503 15 Nechanice
info@mzanyas.cz / mzanyas.cz

Duseny sumecdek africky s rajéaty a paprikou:

Suroviny: 2 - 3 filety sumecka afrického s kuzi; 1 stiedni cibule; 1 paprika;

1 plechouvka sekanych loupanych rajcat; 1 strouzek cesneku; 3 listy Cerstué salvéje;
Y 1Zicky mletého rimského kminu; (chilli v mnozZstui dle chuti); 2 IZice oleje; sul;
pepr; dusend ryjze k poddvdni

V litinovém hrnci na oleji orestujte na mésicky nasekanou cibuli. Po chvili pridej-
te na kosti¢ky nakrdjenou papriku a na pldtky nasekany ¢esnek. Restujte spolec-
né zvolna asi dvé minuty, pak pridejte mlety rimsky kmin, cerstué listky Salvéje
a obsah plechouky sekanych loupanych rajéat (pripadné chilli). PFidejte 150 ml
vody, zamichejte a varte pod poklickou asi 10 minut.

Mezitim si nakrdjejte na tretiny filety sumecka s kuzi (ta ném zabrani, aby se
ndm ryba pri duseni rozpadla). Osolené a opeprené porce ryby dejte do omdcky
a var'te spolecné jesté asi 7 minut (dle velikosti porci). Omdcku nakonec dosolte
dle chuti.

Poddvejte s duSenou ryzi.



Hradecké delikatesy

Hradecké delikatesy je manufaktura specializujici se na
vyrobu ceskych delikates v gurmanské kvalité. Nabizi
$iroky sortiment produkti, véetné dZzem, sirupd, pest,
Catni, koreni a chilli, které jsou vyrabény rucné a bez
pramyslovych pridavki. Produkty jsou zaloZeny na
tradi¢nich ¢eskych chutich a pfirodnich surovindch,
jako je ¢esnek, malina, rukola, jitrocel, anyz a mnoho
dalsich.

Vsechny vyrobky se vyznacuji poctivosti zpracovani

a prirozenymi ingrediencemi. Napriklad ke¢up je husty
diky rajcattim, nikoli Skrobu, coZ je v kontrastu

s komer¢éné vyrabénymi produkty.



Hradecké delikatesy s.r.o.

Kalendova 879, 500 04 Hradec Kréalové
info@hradeckedelikatesy.cz / hradeckedelikatesy.cz

Nas pribéh zacal v roce 2010, kdy jsme celili vyzvdam, které nds vedly k novému
smeéru. Petra, po operaci pdtere, se ocitla v téZké situaci — ztratila zaméstndni
a musela se postavit novym Zivotnim okolnostem. Misto toho, aby se vzdala, na-
sla v sobé silu najit cestu, jak se znovu postavit na nohy. Kdyz si vsimla, jak cesky

Cesnek ustupuje leunéjsim ndhrazkdm, rozhodla se, Ze ho prinese zpét. Tak vznikl
nds pruni vyrobek - ¢esnek naloZeny v jemné ochuceném oleji.

Byl to hit. Tato pruni zkusenost ndm dodala odvahu a motivaci - moznd Petra
md talent nejen na domdci vareni, ale i na $irsi vjrobu. A tak jsme zacali vyrdbét
poctivé cCeské delikatesy, které se za ta léta rozrostly do vice nez 80 produktil.
0d dZemtl, pres pesta, az po kecupy a dalsi dobroty — vsechny vyrobené s ldskou
a bez chemickych prisad, jak bychom to délali doma.

Dnes jsme tu s jednou jedinou misi — nabidnout lidem opravdouvé chuté, které
mdme rddi my sami. VSechny nase vyrobRy jsou ¢isté, prirodni a poctivé. Kdyz
oteurete sklenici naseho dZzemu nebo ochutndte nase pesto, zjistite, jak to vlastné
md chutnat. A to je to, co nds bavi a co nds Zene ddl.



Hradecky kapr

Hradecky kapr se stal oblibenou souc¢asti vanocnich
tradic nejen Hradecani diky své vyjimecéné kvalité

a jedine¢né chuti. Ryby pochazeji z rybnikti Méstskych
lesti Hradec Kralové, kde jsou chovdny v pfirodnim les-
nim prostredi. Diky odbahnénym rybnikiim s pisc¢itym
dnem vynikd Hradecky kapr lahodnou chuti bez typické
bahenni prichuti.

Rybniky o celkové plose 40 hektart jsou uspordddny do
Ctyr soustav, které ro¢né produkuji priblizné 12 tun ryb.
Vétsinu tvori kapri, doplnéni o stiky, candaty, amury

a sumce.



HRADECKY KAPR

Méstské lesy Hradec Kralové a.s.

Piemyslova ¢p. 219, 500 08 Hradec Kralové - Novy Hradec Krdlové
mlhk@vslesy.cz / mestske-lesy.cz

Kapr na modro

Ingredience: 1 kg kapra; 0,25 | octa; 11 vody; 0,3 kg kor'enové zeleniny; korenti;
stil; 40 g mdsla

Ocisténého kapra poléudme osolenym varicim octem (kiiZe ziskd modravy na-
dech). Do vrouci vody priddme mrkev, petrzel, cibuli, bobkovy list, nové korenti,
10 kulicek cerného pepre, kousek citronouvé kury a varime domékka. Do vjvaru
vloZime kapra hibetem vzhiiru a varime 25 minut. Poddudme s novymi brambo-
rami.



Hradecky med
lesni a lucni

Lesni a lu¢ni med jsou ¢istymi koncentraty rostlin
pochdzejicich z viyznamnych ptirodnich lokalit Cerna
stran, Mazurovy chalupy a prilehlych lokalit

v Hradci Kradlové. Lu¢ni med ma vys$si obsah ovocného
a hroznového cukru a mnoho bilkovin rostlinného
puvodu. Jeho prirozenou vlastnosti je krystalizace.
Oproti tomu med lesni obsahuje nékteré latky
propolisové povahy a vyssi podil cennych minerald.
Ziastava dlouho tekuty, vyznacuje se velmi jemnou viini
a vyraznou tmavou barvou.
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Méstské lesy Hradec Kralové a.s.

Piemyslova ¢p. 219, 500 08 Hradec Kralové - Novy Hradec Krdlové
mlhk@vslesy.cz / mestske-lesy.cz

Vdnoéni medové pernicky

Ingredience: 5009 mouky na perniky; 190g mouckouvého cukru; 125g medu;
125g mdsla; 1 vrchovatd IZicka jedlé sody; piil baleni pernikového korent;
2 vejce

VsSechny suroviny musi mit pokojovou teplotu, aby se tésto dobre spojilo. Sypké
suroviny, jako mouku a cukr, je nutné predem presit, coZ zajisti jemnost vysled-
ného tésta. Ze vSech surovin zpracujte hladké tésto, které zabalte do potravinové
félie a nechte odpocinout 24 hodin pri pokojouvé teploté. Tésto vyuvdlejte na pldt
vysoky priblizné 4 mm. Pomoci vykrajovdtek vytvorte poZadované tuary a ty
pecte v predehridté troubé na 190 °C asi 8 minut. Ihned po vytaZeni z trouby per-
nicky potrete rozslehanym vajickem, do kterého Ize pridat Spetku kakaa. Tento
krok jim dodd krdsny lesk. Zdobeni pernickii bilkovou polevou doporucujeme
provddeét az po uplném vychladnuti, tedy nejdrive za 24 hodin.



Kava z kralouskeé
prazirny

Kralovska prazirna v srdci Hradce Krdlové nabizi
vybér Cerstvé prazenych kav z celého svéta, doplnény

o peclivé sestavené smési. Jejich specialitou je unikatni
kava Republika blend, vytvofenad na pocest stého
vyroéi vzniku Ceskoslovenska. Prazirna se zaméfuje na
kvalitu, autenticky chutovy zazitek a rucni zpracovani,
diky ¢emuz kaZdy $alek prinasi kousek dokonalosti.
Navstivte Krdlovskou praZirnu a objevte bohatstvi
chuti, které vas vezmou na cestu kolem svéta.




MLSOUN s.r.o.

Spitdlskad 183/2, 500 03 Hradec Kralové
prazirna@Kkralovska.eu / kralovska.eu

Krdlouskd praZirna je splnénym snem nasi rodiny, ktery vznikl z hluboké ldsky
ke kdvé a dlouholetych zkuSenosti v jeji pripravé. Uz vice nez osm let s vami sdi-
lime vdseri pro kualitni chuté prostrrednictvim nasi rodinné firmy Mlsoun, kte-
rd nabizi kdvu, cokolddu, vina i dalsi delikatesy. Touha mit vlastni praZirnu se
v nasich predstavdch objevovala roky, aZ jsme ji v prosinci 2017 promeénili v re-
alitu. Tenkrdt prostory poprvé provonéla brazilskd Arabica a od té doby se nase
nabidka rozrostla na osm druhii kdv odriid Arabica a Robusta.

KaZzdy Sdlek, ktery u nds pripravime, odrdzi nasi snahu o dokonalost a prindsi
kousek svéta primo do vasich rukou. Kduu si miiZete vychutnat v utulném pro-
stredi Krdlouské prazirny, jejiz soucdsti je cukrdrna s luxusnimi dezerty, nebo si
ji odnést domii, kde vdam jeji viiné zprijemni kazdy den. Pro nds je kualita a osobni

vy

pristup k zdkaznikim na prunim misté — a vérime, Ze to v kazdém dousku pozndte.
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Krnovicke
marmelady

Krinovické marmelddy jsou podomacku vyrabéné
pochoutky uvarené z ovoce vypéstovaného v malebném
prostiredi Podorlického skanzenu v Kriiovicich. Kazdy
plod je ru¢né sbirdn a peclivé opracovan, coz zarucuje

jejich autentickou chut a nejvyssi kvalitu. Za touto
tradi¢ni vyrobou stoji manzelé Zarubovi, ktefi nejenze
uchovavaji staré postupy, ale zaroven inspiruji nové
generace k tomu, aby objevily radost z ru¢ni vyroby.
V jejich sortimentu najdete piedevsim netradi¢ni

marmelddy jako je Sipkova nebo kdoulovd, ale i béznéjsi
napr. ostruzinové nebo rebarborové.



Di‘evozpracujici druzstvo

provozovatel Podorlického skanzenu v Kriiovicich
Lhotecka 179, 500 09 Hradec Kralové

Krnovice 33, 503 46 Tirebechovice pod Orebem (skanzen)
irena.zarubova@Kkrnovice.cz / krnovice.cz

Podorlicky skanzen v Krriovicich je nejen ojedinélym muzeem v Krdlovéhradec-
kém kraji, ale i mistem, kde se historie regionu setkdvd s Zivou tradici. Tento
skanzen, ktery zachycuje architekturu a technické pamdtky Podkrkonosi, Orlic-
kych hor a Krdlovéhradecka, je vysledkem netinavné prdce nadsencti a milovni-
ki historie, kter'i do néj vloZili sutij ¢as, energii i Idsku. Skanzen se buduje postup-
né a dnes se miiZe pysnit nejen ptivabnymi drrevénymi stavbami, ale i krdsnym
prirodnim prostredim.

Krriovice jsou také domovem pro Krriovické marmelddy, které vyrdbéji manZe-
1é Zdrubovi. V tomto malebném skanzenu nejen péstuji ovoce, ale také ukazuji,
jak snadné je vrdtit se k tradi¢nim hodnotdm. Jejich ru¢né vyrabéné marmelddy
z domdciho ovoce, sbiraného primo v okolli, jsou symbolem poctivé prdce a lds-
Ry k prirodé. V kazdé sklenicce marmelddy je tak zachycena nejen sladkd chut
ovoce, ale i atmosféra Podorlického skanzenu — mista, kde se tradice setkdvaji
se srdcem.



Sirob — sirup
z cukrové repy

Sirob je prirodni sirup, ktery se tradi¢né vyrabi
z cukrové repy a je typicky pro venkovské oblasti

vychodnich Cech, jako je Hradecko, Ji¢insko &
Novobydzovsko. Tento sladky poklad byl v minulosti
oblibeny zejména jako dostupnd ndhrada bilého cukru,
ktery byval ¢asto nedostatkovym zbozZim.
Sirob vSak neni jen sladidlem - je také nepostradatelnou
T % ingredienci v mnoha krajovych receptech, kde jeho
¥ 7 7 @ charakteristicka chut dodava pokrmiim autenticky
W 296 ' " regiondlni raz.

\H::.‘H — = '--_;_
— ' REGIONALNi
; | HRADECKG



Petra Stranska — minicukrovar Mzany

MZany 63, 503 15 Nechanice
info@minicukrovar.cz / minicukrovar.cz

Jsme mald rodinnd firma z Podkrkonosi. SnaZime se oZivit jiZz skoro zapome-
nutou regiondlni potravinu SIROB - sirup z cukrouvé repy. Sirob varily uZ nase
babicky a my jsme jej jako déti milovali. Jednou jsme na remeslném trhu sirob
objevili, koupili si ho a s velkym oc¢ekdvdnim ho doma oteureli. BohuZel jsme byli
zklamani, sirob byl horky a viibec nepripominal tu lahodnou chut, co jsme znali.
A tak jsme se rozhodli si ho uvarit sami. A to bylo ono, na bramborové placky
nebo jen tak s chlebem a mdslem. Pdr sklenicemi jsme obdarouvali pribuzné a ka-
marddy. U vSech mél veliky tspéch. A tak jsme se rozhodli dalsi rok varit znovu
a vice. Nyni sirob varime v nové provozouné z roku 2015, dle puvodni receptury
za pouziti modernich technologii.

Pecivdlky - buchti¢ky
Makové buchty z kynutého tésta namocime do horkého mléka, po zméknutije vy-
jmeme a ddme do misky, polijeme sirobem a posypeme pernikem na strouhdni.



