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Dobre zdsobené bufiky jsou predpokladem pro
lesklé vlasy, zdfivé oci, vypnutou a Cistou
pokozku. Sila naseho imunitniho systému
také do znacné miry zavisi na tom,
jak se denné stravujeme - na to ¢asto
zapomindme.

PInohodnotnou, prevdzné zdsaditou
stravou, vytvéfime optimalni zaklad
pro vyvaZenou acidobazickou rovnovahu
a zéroveri pro dlouhodobé zdravi a vykonnost.

20 tipii pro vybudovdni silného

imunitniho systému
s cennymi nutricnimi a zajimavymi znalostmi  prirodniho lécitelstvi

Strava v acidobazické -

rovnovaze

- pievdzné rostlinného plivodu

- doddvd télu vsechny potiebné Ziviny
a zivotné dilezité latky

- plisobi proti prekyseleni organismu

- podporuje vyrovnanou acidobazickou
rovnovahu




Idravé, zésadité, dobie tekoucfaokyslicend ke~ | ﬁ& :§ g

je zdkladem pro zdravy a neporuseny imunitnf P. Jentschura je lidrem ve vyvoji
systém nasich bilych krvinek. Vitaminy, stopové pfirodnich potravin:

prvky, minerdly a sekunddmi rostlinné latky -bio kvalita

jsou zésadotvorné ldtky, které nds organismus - bez lepku a laktozy

potfebuje - napfiklad k udrZeni zdsaditosti - bez pfidaného cukru (obsahuji
nasf krve. pouze pfirozené se vyskytujici cukr)
-nékolikrdt ocenéné produkty

Ze zésaditych potravin nevznikaji v metabolis-
mu Zddné dal3i kyseliny. Misto toho miZe télo
pouzit zivotné diileZité atky obsazené v zasado-
tvornych potravindch k neutralizaci a eliminaci
jiz vytvorenych a usazenyich kyselin a Skodlivin.

Jivotné dllezité latky zroveri podporuj or-
ganismus a véechny orgdny tak, aby sprdvné
fungovaly.

Dalsf informace o produktech
arecepty naleznete na
www.regenerujte.cz
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7x7° KrduterTee

proplachuje a disti buriky, tkané,
svaly, klouby a organy

v jedinecnd receptura se 49 peclivé
vybranymi bylinkami, semeny, kofenim,
kofeny a kvétinami

v potéseni z teplého i studeného ndpoje

v osvédceny spolecnik pro odkyseleni,
redukci hmotnosti a pist

v kdispozici jako sypand cajova smés
nebo v praktickych ajovych séccich

,Na viechno se najde bylinka.”

Ekologicky uvédomély gurman si uzivé intenziv-
Znalosti o bylinkdch a jejich tcincich jsou staré i viiné. NdS jedinecny vybér 49 nejlepsich in-
staletf a osvédcily se v lidovém lécitelstvi. gredienci déld z bylinného Caje 7x7 obzvldsté

jemny a snadno stravitelny. Zaroveri cinné
a pfirozené podporuje vyvazenou acidobazickou
rovnovahu.

Bylinny ¢caj 7x7 vytvdii nevsedni chvile
potéseni a vyuzivd cely ,orchestr” rostlinnych
Idtek se viemi jeho tajemstvimi a energii pro
vasi udrzitelnou pohodu.

Pfiprava:
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! Mnozstvi: Ddvkovani: E
1 1
v i 1PL smési (cca3 q) :
, nebo 2 Cajové sacky :
1 1
REY 1CLsmisi (@.1-159) 1
! (250—-500ml)  nebo 1 ajovy sécek !
) )
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Suroviny:
1 ajovd IZicka smési nebo
1 sécek 7x7 KrduterTee
2 mald jablka
2 limetky
40 g Cerstvého bio zdzvoru
3 PL agdvového sirupu
Priprava:
1 Cajovou Izicku smési nebo 1 sécek 7x7 ingredience spolu s vychlazenym cajem
KréuterTee zalijte 400 ml vroucivody, nechte dejte do mixéru a rozmixujte na pyré. Pak
2 - 3minuty vyluhovat, poté sacek vyjméte vse pies sitko precedte. Nalijte hotovy
nebo precedte. bylinkovy zdzvorovy shot do malych
(aj nechte vychladnout. « »  sklenicek a nechte si chutnat.
Rozpulte a vymackejte limet-
ky. Umyjte jablka, odstrante
jadro a nakrdjejte na malé
kousky. Nakrdjejte
také zdzvor. VSechny *i -

1

Obsah: Vystacina: | Kualita:
1

100g T

2509 Olird EUE—/?‘K%OEGJ

5009 180l ! Landwirtschaf
1

50sackipo 1,759 50%akd 1

100sackipo 1,759 10034k ! Daliiinformace a sloZeni naleznete na:

U
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WurzelKraft®

Jemny rostlinny granulat s ovocem,
kvétovym pylem, bylinkami a zeleninou

 zasaditd potravina ze 100 rostlin

" zkontrolovaného biologického
zemédélstvi

 jedinecnd harmonicka, hokosladka chut

Diky své jedinecné kvalité a rozmanitosti
kombinuje  WurzelKraft bohatstvi pifrody
v jedné sklenici. Diky Sirokému spektru 100
rostlin obsahuje dilezité ldtky a Ziviny, jako
jsou minerdly, vitaminy, sekunddmi rostlin-
né latky a esencidlni aminokyseliny. Hofké
ldtky z pampelisky, chmele a artycoku
plisobi jako pfirozend "brzda na sladké"
a podporuji nase traveni.

1650 g - rodinné
baleni vhodné také
pro sportovce

60 g — praktické
baleni na cesty

WaurzelKraft je Cisté potéseni a chutnd skvéle
v pomazinkich a saldtech, zeleninovych
a ovocnych dzusech, v kasi, misli, saldtovém
dresingu a chlazenych polévkich a dalsich
pokrmech.

Vitaminy' nal00g Minerdlni latky’ nal00g Aminokyseliny' ~ na100g
Vitamin E 10,10 mg (84 %)’ Draslik 845mg (42 %) Threonin 580mg
Vitamin K; 4040yg (54 %)’ Vépnik 183 mg (23 %)* Lysin 840mg
Vitamin C 104 mg (130 %)* Fosfor 350 mgq (50 %) Valin 780mg
Thiamin 0,34mg (31%)* Hofcik 158 mg (42 %)’ Leucin 1180 mg
Riboflavin 0,60 mg (43 %)’ Zelezo 8,69 mg (62 %)’ Isoleucin 690 mg
Niacin 4,16 mg (26 %)’ Zinek 2,60mg (26 %) Phenylalanin 770mg
Vitamin B, 0,42 mg (30 %)* Med 0,80mg (80%)*  Tryptophan 170 mg
Kyselina listové 8710 (44 %) Chrém 22,00 g (55 %) Methionin 330mg

Kyselina pantothenovd

Biotin 2740 g (45 %)

1,25mg (21%)*

" vitaminy, minerdIni latky a aminokyseliny se prirozené vyskytuji v jednotlivych
ingrediencich
%% NRV = referencnf hodnota



ﬂmm%mymﬁwm

s rajcaty a olivami

Suroviny: 150 g susenyich rajcat
50 g piniovyich ofiskl
8 CL WurzelKraftu
10 zelenych oliv bez pecek
50— 100 ml olivového oleje
(v zdvislosti na poZadované
konzistenci) bylinnd s, pepf

Pfiprava: Smichejte viechny suroviny
v mixéru. Postupné pfidavejte olivovy olej,
dokud nedosdhnete pozadované konzis-
tence. Nakonec mizete dochutit bylinkovou
solf a pepfem.

Pozndmka: K zajisténi dostatecného nase-
kani rajcat je zapotrebi vjkonny mixér.

Obsah: Vystadi na: i
1

60g . 1tyden* B

150¢ . 2 tydny* =
3009 @4%tdne* B
600g ca. 9 tydnir* £
1650 g . 24 tydni 3
1

Kvalita:
= :.’
DE—f)Kg-064
0, EU-/Nicht-EU-
& 744—06" Landwirtschaft

Dalsi informace a sloZeni naleznete na:

www.regenerujte.cz




snadno stravitelnd

rychld pfiprava

zézitek z teplé snidané
pro sportovce, rodiny i déti

Zatnéte den zésadité

MorgenStund’dodéva cenné Ziviny a vitaminy,
presvéddi vas vysoce kvalitnimi  rostlinnymi
bilkovinami z pohanky a udrzf vds po dlouhou
dobu nasycené komplexnimi sacharidy s malym
mnozstvim kalorii. Stru¢né feceno - idedini z3-
klad pro fyzicky i dusevni vykon.

Origindl mezi zdsaditymi potravinami poskytuje
dostatek energie na cely den - at u7 v praci, ve
Skole nebo pfi sportu. Idedini také do smoothie
nebo k peceni.

.
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o

Zakladni recept

Na jednu porci: 3 polévkové lzice (priblizné
35 g) smési MorgenStund’ smichejte s vrouci
vodou (pfiblizné 120 - 140 ml) a nechte 1 - 2
minuty nabobtnat. Pipadné povafte v hrndi.

Poté dochutte ovocem, ofechy, seminky, séjo-
vym jogurtem, mandlovym nebo arasidovym
maslem, agdvovym sirupem, medem, skofic,
kokosovym mliékem, smetanou apod.

0006060066

zésadity sacharidy bilkoviny vldknina
500¢ 14 porcipo35¢
1000 28 porci po35 g
20004 56 porcipo35g

vegansky bez pridaného cukru  bez lepku

bez laktézy
(pouze prirozene
se vyskytujici cukr)

Kvalita:
DE—/'O'K(r)]—064
) N EU-/Nicht-EU-
« 744—B° Landwirtschaft

Dalsi informace a sloZeni naleznete na:
www.regenerujte.cz



Suroviny:

300g
160g
180q

180¢
2
125¢
60g
1

MorgenStund’ (sypkd smés)
mdsla

mletych liskovych ofech
nebo mandlf

medu

vejce

brusinek

merurikového dzemu
Spetka soli

Priprava: Maslo nechte pfi nizké teploté
rozpustit. Mezitim si do misky nasypejte
MorgenStund’ a liskové ofechy nebo

%<3

mandle a na smés nalijte rozpusténé mdslo.
Promichejte a nechte cca 10 minut odstét.
Rozilehejte vejce, pfidejte med a $petku
soli a vmichejte do odpocaté smési. Ddle
pridejte brusinky a merurikovy dzem. Rukou
smés promichejte do homogenni hmoty.
Nésledné rozetete na vymazany plech
amimé pritlacte.

Teplota peceni:
180 C ve stedni ¢sti trouby
Doba peceni: cca 25 minut




TischleinDeckDich®

Jahelno-zeleninovy pokrm s quinoou

v jednoduchy, rychly a s mnoha
moznostmi pipravy

v’ ndpaditd alternativa téstovin,
hranolkd apod.

v snadno stravitelny, pro dobry pocit
ve stfevech

v zdroj bilkovin a vlékniny

Rychle néco dobrého na stl

TischleinDeckDich boduje nejen svou blesku-
rychlou pripravou, ale také fadou dileZitych in-
gredienci ze zdravych zrn a spousty aromatické
zeleniny.

—
» . S

IeekDich’
1

VSestranny - pomocnik vds presvéd¢i  svou
jedinecnou chuti a rozmanitymi  moznostmi
pripravy.

Zakladni recept

Na jednu porci: 5 polévkovych Izic (pfiblizné
50g) TischleinDeckDich zalijte priblizné 170 ml
vrouci vody nebo zeleninového vyvaru, pro-
michejte a nechte zakryté 5 minut nabobtnat.
Dochutte dle libosti. Pipadné povafte v hrci.

zésadity rychld priprava bilkoviny vldknina vegansky bez lepku bez laktézy
Kvalita: :""""""': """" ]
. Obsah Vystaci na: H

i i

DE-0K0.064 1 400g 8porcipo50g )

-0KO- 1 1 1

S EUMicheEU- i 800g l6porcipos0g
*144-0 Landwirtschaft [ '

Dalsi informace a sloZeni naleznete na: www.regenerujte.cz



Natésto: 10PL  (ccal00g)
TischleinDeckDich
vody nebo
zeleninového vyvaru
vegetarianské
pomazénky (paprikové
nebo rajatové)
Spaldové celozmné
mouky

bylinkovd sl

tuk na vymazéni
formy (napF. kokosovy tuk)

300 ml

2-30

7-8PL

Na oblohu:
3009 rajcatnapizzu
(krdjend nebo pasirovand)
1€ kokosového tuku
1 mald Cervend cibule
1 strouzek Cesneku
plil cukety
1 baleni zampionli
1 Cervend paprika
100g  strouhaného syra
(veganského)

TischleinDeckDich zalijte cca 300 ml vafici
vody nebo zeleninového vyvaru, osolte,
promichejte, nechte 5 minut pfikryté
nabobtnat a zchladnout. Potom vmichejte
mouku a protlak a okoferite bylinkovou sol.
Troubu predehtejte na 200 ° C.

Tésto rozetfete pomoci velké IZice do tukem
vymazané dortové formy (¢ 26 cm) a né-
kolikrét propichnéte vidlickou. Predpecte
10 minut pfi 200 ° C (horkovzdusny rezim
na 180 ° () v predehfaté troubé. Mezitim

si oistéte cibuli, cesnek, cuketu, Zampiony
a papriku, nakréjejte na malé kousky, ores-
tujte na tuku a dochutte bylinkovou soli. Na
pfedpeceny korpus dejte rajcatovou smés
a zeleninu. Nakonec posypte syrem.
Dopecte v piedehfdté troubé asi 15-20
minut.




Réadi vam poradime!

P Jenture,

Jentschura International GmbH
Otto-Hahn-StraBe 22 - 26 - D-48161 Miinster
Tel.: +49 (0) 25 34-97 44-0 - Fax: +49 (0) 25 34-97 44-44
E-Mail: info@p-jentschura.com
www.p-jentschura.com

Vyhradni distribuce produkt P. Jentschura v CRa SR -

Vyhradny distributor produktov P. Jentschura pre CR a SR:

AlcaMedica s.r.o.
Stfemchové 2473/4, 106 00 Praha 10
Mobil: 00420 775 959 134
E-mail: info@regenerujte.cz
www.regenerujte.cz - www.regenerujte.sk
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