CO SU TO

MIKROGREENY

a preco by Vas to malo zaujimat ?

Urcite uz ste videli malicku zeleninu - formalne znamu ako mikrogreeny
- Stylovo zdobit Vase jedlo ako obloha alebo v zalievke na Vasom Salate.
AleCopresnesumikrogreeny,okremzrejméhofaktu, zesdvelmimali¢cké?

Mikrogreeny su v podstate vyhonky jedlej zele-
niny abyliniek,aajkedsuvposlednejdobe velmi
popularne, vyuzivané snad v kazdej kaviarni Ci
reStauracii, v skutocnosti kuchari zahrnovali
mikrogreenydosvojichpokrmovuzv80.rokoch.

AKO ICH VYUZIVAT

Kuchari vyuzivaju mikrogreeny k vylepSeniu vzhladu,
chuti aj vbne pokrmov. Mikrogreeny dodaju bohatu chut
s komplexnym a intenzivnym profilom. Okrem toho doda-
ju aj zaujimavy texturny kontrast. Pridajte par kuskov
mikrogreenov do pokrmu a posunte ho na novu uroven..

ZKUSTE ICH PRIDAT DO:

L ’
SALATOV SMOOTHIES SUSHI BUGEROV




N PRECO POUZIVAT MIKROGREENY? -

Organicky vypestované: Nie suU pouzité ziadne postreky alebo GMO.

Vysoka vyzivova hodnota: Obsah vitaminov je 20 nasobny v pociatkoch klice-
nia.

Jednoduché: Mikrogreeny si utrhnete, kedy potrebujete.

Rychle: Vac&sina mikrogreenov je pozivatelnda uz behom tyzdna od zasadenia.
Tiez ich mbzete zbierat CastejSie a vo vacSom mnozstve oproti beznej zelenine.

Raw: Mbzete ich jest Cerstvo utrhnuté.

Chutné: Co chuti lepsie, ako Eerstvo natrhand zelenina? Pouzite ju v $aldtoch,
sendvicoch, pridajte do Stiav a smoothies, alebo do Vami pripravovaného pokr-
mu, ak chcete dodat viac chuti.

Vyssi pocet enzymov: Mikrogreeny obsahuju 100 krat viac enzymov ako Cerstvé
ovocie a zelenina!

Viac esencidlnych mastnych kyselin a vlakniny: Mikrogreeny su skvelym zdrojom
mastnych kyselin a vlakniny. Tie su nasobne navysené v obdobi kli¢enia.

Zvysena biodostupnost mineralov a proteinov: Ked semena zacinaju klicit,
mineraly ako vapnik a magnézium sa viazu na bielkoviny v semenach, ¢o ich
spristupni k vyuzitiu Vasim telom.

Pre zdravé srdce: Niektoré mikrogreeny maju schopnost znizovat cholesterol, ¢o
pomaha udrzovat srdce zdravé.
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