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Mate doma prebytek ovoce? U nas ho muizete proménit
v kfupavou dobrotu, ktera uchova ziviny, vitaminy a
plUvodni chut po mnoho let.

Na zacatku byl jednoduchy napad: pomoci tém, ktefi se staraji.

Tém, ktefi chtéji pro své blizké to nejlepsi a zaroven potrebuji chodit do préace, vyfidit
lékafe, postarat se o déti nebo si na chvili oddechnout bez vycitek.

Praveé z této myslenky vzniklo nase centrum. Chceme seniorlim a osobam se sniZzenou
sobéstacnosti nabidnout prostor, kde mohou smysluplné travit ¢as, rozvijet své
schopnosti, udrzovat socialni kontakty a citit se pfijemné jako vdomacim prostredi.

Noveé v IDA centru: lyofilizace potravin
V IDA centru nové rozvijime sluzbu lyofilizace potravin, tedy Setrného susSeni mrazem.

Tento projekt nAm pomaha zapojovat a aktivizovat nase klienty a zaroven finanéné
podporuje dalSi aktivity centra pro potfebné a pecuijici.

Lyofilizace je zplsob zpracovani, pfi kterém se z ovoce a dalSich vhodnych surovin
odstrani voda za nizké teploty a ve vakuu. Diky tomu si potraviny zachovavaji vyraznou
chut, vlni, krdsnou barvu a kfupavou strukturu.

Vysledkem je lehké a dobfe skladovatelné ovoce, které se skvéle hodi jako svacina, na
vylety, do jogurtu, kase, misli, smoothie, dezertll nebo domacich limonad.

Hotové balicky k zakoupeni

Stroj uz mame vyzkouseny. Pfipravili jsme nékolik druh( ovoce i ovocnych smési, které
mame zabalené, uskladnéné a nabizime k prodeji.

Hotové lyofilizované ovoce nabizime formou prodeje prebytku ze dvora u nas v IDA
centru:

balicek 30 g 65 K¢
balicek 50 g 100 K¢

Budeme vam vdééni, kdyz naSi novou aktivitu podpofite zakoupenim nékterého z
pripravenych balickl. VytéZzek pomaha financovat dalsi aktivity IDA centra pro potifebné
a pecujici.



Zpracujeme i vase vlastni ovoce

A pokud mate vlastni ovoce nebo jiné vhodné suroviny, miZzeme je zpracovat i vam.

Moznosti zpracovani vlastnich surovin
1. Preferovana varianta suroviny si pfipravite sami

Ovoce si doma nakrdjite, rozlozZite na plech s pecicim papirem a pfedem zmrazite.
Takto pfipravené suroviny nam pfinesete a my proces lyofilizace dokon&ime v nasem
stroji.

Prosime, nenoste ovoce zmrazené v igelitovém sacku v jedné hromadg, takto se
zpracovava hlre a proces muze byt méné efektivni.

2. Varianta s pfipravou u nas

MUzete nam pfinést vlastni suroviny a my je pfipravime, nakrajime, rozloZime na plechy
a spustime cely proces lyofilizace.

Priprava surovin neni zahrnuta v cené cyklu. Pokud budete chtit, abychom suroviny
pfipravili my, u¢tujeme 700 K¢ za pfipravu na jeden cyklus susSeni.

Cena a prubéh lyofilizace

Cena jednoho cyklu lyofilizace je 3 000 K¢&.
Jeden cely cyklus trva pfriblizné 48 hodin.
Susicka pojme pfiblizné 15 kg surovin podle druhu a zpuisobu pfipravy.

Hotovy produkt zabalime do plastovych sackl/pytld a zavakuujeme. Zakladni vakuové
balenije v cené.

Kontakt

Zajima vas volny termin, aktualni nabidka hotovych bali¢kd nebo moznost zpracovani
vasich surovin?

NapiSte nam zpravu nebo zavolejte.
R, +420731402636

info@krouzekida.cz

www.krouzekida.cz
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