je zalozeny na sezoéonnich surovinach a

pomalém stolovani. Soucéasti podniku je

i kolonial s farmarskymi produkty a s

produkty, které si majitelé sami vyrabéji.

Kromeé toho, Ze nahlédnete do zakulisi
provozu udrzitelného bistra, se mizZete
tésit i na ochutnavku mistnich dobrot.

Kdy: 8. fijna 2025
Kde: Bistro Karel, Praha-Troja

Kontaktni osoba Jana Koznarova,
jana@lovime.bio, tel.: 606 021521
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Vydejte se s nami na exkurzi do rodinného
bistra Karel v prazské Troji. Koncept bistra

jak se provozuje bistro s dirazem na udrzitelnost
jak se v gastro podniku naklada (nejen) s bioodpadem

jak se zelenina a bylinky vypéstované na mistni
zahradé vyuZivaji v jidelnicku

o tom, jak si v bistru vyrabéji vlastni ¢atni, marmelady,
ochucené oleje a octy,

popovidame si o fermentovani zeleniny i o tom, jak
mohou provozovatelé gastro podniki diky spolupraci
s mistnimi farmari podporovat udrzitelné stravovani

Exkurze realizuje Pro-bio Liga jako vzdélavaci aktivitu v ramci projektu
Udrzitelnost na talifi Il. za financni podpory Magistratu hl. mésta Prahy.
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