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KAKAO A SLAD

KOMENTAR

Drahi priatelia,
v minulosti bolo kakao -

»Ndpoj bohov“ — dostupné iba
pre elitu a popijané iba pocas

ndboZenskych ritudlov. Dnes

neustdle pribuda I'udi, ktori si vychutndvaju kaka-
ové vyrobky ako st NESQUIK a MILO. Nasledkom
toho sa celosvetovd spotreba kakaa zvySila az
na rocny pocet 2,2 %. Dévodom nie je iba vynikaju-
ca chut’, ale tieZ ich vyznam pre zdravie. Viac infor-
madcii ndjdete v tomto vydani magazina NutriPro.
Peune dufam, Ze obsah prave tohto ¢isla si ozajst-
ne vychutnate.

e N
B Fam

Werner Bauer, Executive Viceprezident
Riaditel” vyroby

Drahi Citatelia,

vdcsina z nds ,,vyrastla“ na vy-
robkoch NESQUIK a MILO,
prospesnych ndsmu zdraviu

nielen kuéli priddvanému mlie-

ku, ale tiez kudli kakau bohatému na minerdly
a vitaminy. Kakaovy prdSok je navyse dolezitym
zdrojom polyfenolov, najmd flavonoidov. Rad studii
poturdzuje, Ze tieto latky maju pozitivny vplyv
na kruny tlak a hladinu cholesterolu. Tak nds méZze
kakao chranit’ pred kardiovaskuldrnym ochore-
nim. Toto vydanie magazinu NutriPro pontika
informdcie o kakaovom prasku a slade, pouZiva-
nych vo vyrobkoch NESQUIK a MILO a o ich zdra-
votnych vyhodach.

e
Sascha Tiirler-Inderbitzin, NESTLE PROFESSIONAL
Obchodné oddelenie

NutriPro Napoje

Potrava bohov -
historia kakaa

Uz od svojho objavenia v Juznej Amerike obohacuji kakaové boby
zivot I'udi na celom svete. Napriek tomu, Ze povod slova ,kakao“
a metédy, ako sa z kakaovych bobov p6vodne pripravoval
¢okoladovy néapoj, nie je dodnes presne znamy, je celkom jasné,
Ze uzZ Majovia a Aztékovia poznali Uspesné metédy ich pestovania.

Kakao bolo kedysi v JuZnej Amerike symbolom luxusu a kakaové
napoje boli ur¢ené iba pre elitu a pouzivané najmé na nabozenské
Ucely. Na pripravu tychto napojov boli kakaové bdby rozdrvené,
zmieSané s vodou a ochutené korenim, ¢ili a bylinami, aby sa
prekryla pévodna horka chut’. Pocas 16. storo¢ia si kakao naslo
svoju cestu do Eurdpy. Kristof Kolumbus bol sice prvy Eurdpan,
ktory kakaovy napoj ochutnal, ale az Spanielsky dobyvatel’ Don
Hernén Cortés ho priviezol do Spanielska. V roku 1657 otvoril

v Londyne Franciz XY prvy tzv. ,¢okoladovy dom*. Prvé tovaren
na vyrobu kakaového prasku bola otvorena v Holandsku (1828)

a jej majitel’om nebol nikto iny, ako Coenraad Johannes van
Houten. V roku 1753 svédsky prirodovedec Karl Linné pomenoval
kakao botanickym nazvom ,, Theobroma cacao L“, ¢o znamenda
spotrava pre bohov*.

Kakaovych bobov su celkom styri druhy

1. Criollo

» Najvzacnejsi a najjemnejsi druh kakaovych bobov, ktory je
niekedy nazyvany ,kakaovy princ“. Dnes je ho mozné ndjst’ iba
na najstarsich kakaovych plantdZach v Mexiku, Kolumbii
a Venezuele.

« Je o nieco viac horky a aromaticky nez ostatné odrody a ma
vynimoc¢ne jemnu a €istt chut’, ktora je porovnavana s kavou
Arabica. Po spracovani je chut’ aromatického prasku neobycajne
silnd a jemna.

2. Forastero

« Tieto boby st niekedy az extrémne horké a ponukaji obmedzeny
rozsah prevazne horkych chuti. Majua vyssi obsah tukov a
antioxidantov neZ boby criollo.

« Je to najpopuldrnejsia odroda, ktora tvori asi 80 % svetovej
produkcie kakaa.

3. Trinitario

e Ide o hybridnt odrodu vzniknutud krizenim predchdadzajtcich
dvoch druhov kakaovych bobov.

« Tieto boby maju skveld chut’ a vSeobecne sa vyznacuju dobrym
aromatickym senzorickym profilom.

4. Nacional

« TGto odrodu pestuju iba v Ekvadore a je obl'ibend pre svoju
“arriba” kvetinovo-korenistt chut’, ktora vznika po kratkej
trojdniovej fermentacii.
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Svetovi vyrobcovia kakaa
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»

Kakaovniky — malé, stale zelené stromy - st schopné rastu len ] J
v obmedzenej geografickej oblasti, 10° severne a juzne od rovnika. .
Povodne rastli v americkych dazd’ovych pralesoch, ale dnes tvoria

asi 70 % svetovej produkcie Urody v zapadnej Afrike.

Celkova produkcia kakaovych bébov v tisicich tonach

2005/06 2006 /07 (Predpoved’)

svet 3731 3388
Afrika 2666 2347
Amerika 439 431
Azia / Oceénia 626 610

Afrika

Zapadna Afrika
Kamerun 173
PobreZie Slonoviny 1519
Ghana 740
Nigéria 190
Medzsucet (W/A) 2622
Afrika ostatné 44
Afrika celkom 2666

Amerika

Brazilia

Ekvador
Amerika ostatné
Amerika celkom

Azia/Oceénia
Indonézia
Malajzia

Azia ostatné
Azia celkom

Zdroje: ICCO, USDA, FAO, LMC

Nigéria

Kamerun
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Kakaové kuriozity

» Aztékovia a Majovia pouzivali
kakaové boby ako lokalne platidlo.
Kralik stal desat’ bdbov, otrok sto.

« Pitie ritualneho kakaového napoja
bolo dovolené iba muzom. Verilo
sa, ze kakao je pre Zeny a deti
jedovaté.

« V histérii kakao sluzilo aj ako liek.
Napriklad kardinal Richelieu ho
pouzival na lie¢enie zvacSenej
sleziny.

«V prvom ¢okolddovom dome

v Britanii museli hostia za jednu
salku kakaa zaplatit’ 10 az 15
silingov, ¢o zodpovedalo cene
novej muskety.

Zlozenie kakaovych bobov

54 % kakaové maslo
8-13 % polyfenoly
11.5 % bielkoviny
9% vldknina
7.5% skrob
5% voda

2.6 % mineralne latky

2 % organické kyseliny

1.8-2.7 % theobromin
1% cukor

0.2% kofein
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Kakao alebo horica
¢okolada?

Niektori 'udia nevidia medzi horticou
cokoladou a kakaom rozdiel, ale

v skutocnosti to st dva rézne onaké
napoje. Kakao sa pripravuje ako zmes
kakaového prasku (niekedy v instantnej
forme), cukru a mlieka alebo vody.
Oproti tomu horuca ¢okolada sa vyréba
priamo z kuskov cokolédy (hortcej,
polomlie¢nej, alebo mlie¢nej), ktora uz
obsahuje kakao, cukor a kakaové maslo.
Rozdiel medzi tymito napojmi je teda
kakaové maslo, ktoré je dovodom,
preco je kakao menej tu¢né nez hortica

cokolada.
J
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Kakaové maslo

Ide vlastne o teobrominovy olej, teda
svetlozlty tuk, ktory sa sklada najma

z mastnych kyselin (asi z 36 % st
mononasytené). Je to jeden

z najstabilnejsich tukov, pretoze obsahuje
prirodné antioxidanty (napr. vitamin E),
ktoré obmedzuju fransizu a umoziuju
skladovanie po dobu 2-5 rokov.

M4 jemnu ¢okoladovi chut’ a arému,
takze je to jedna z vyznamnych
ingrediencii ¢okolady.

Okrem potravinarstva sa pouZziva aj

v kozmetickom priemysle, ako prisada
v plet’ovych vodach, balzamoch na pery,
Sampoénoch lebo mydlach. Ale tiez vo
farmaceutickom priemysle — mlieka

a oleje obsahujuce kakaové maslo st
¢asto pouzivané v aréma terapii a pri
masazach, pretoze podporuju relaxaciu
a pocit pohody.

NutriPro Napoje

Od bobu ku kakaovému
prasku

Po zbere st kakaové plody otvorené a prevezené

do fermentacénych priestorov. Fermentécia je jeden

z rozhodujucich krokov pre vyslednu kvalitu kakaa. Pocas tohto
procesu, ktory zahina cely rad roznych chemickych zmien, sa
vyvija charakteristickd chut’ a voiia. Fermentdcia trva tri dni

u Criollo odrody v Ekvadore, ale aj 6-7 dni u bobov Foratsero,
ktoré sa pestuju najma v Brazilii a Zapadnej Afrike.

Po skonceni fermentdcie st boby susené, aby sa redukoval obsah
vody z p6vodnych 60 % na priblizne 7 %. Postupy suSenia s dva
- pomocou slnka, kedy sa dosahuju lepsie vynosy, a umelé
suSenie.

Dalsim krokom pri vyrobe kakaového prasku je prazenie. Tym sa
obsah vody d’alej zniZuje aZ na 2 % a vytvori sa mnoho latok
dolezitych pre chut’ a voniu. Potom si prazené boby rozbité.
Odstranenie ich tenkej Supky sa nazyva triedenie drviny.
Vysledkom su kakaové ,Spicky“, ktoré obsahuja viac nez 600
r6znych chemickych latok zodpovednych za chut’ a arému
vysledného produktu. Potom nasleduje alkalizdcia a vznika tzv.
kakaova hmota, ktord obsahuje 53-58 % kakaového masla.
Poslednym krokom je lisovanie, kedy dochadza k stla¢aniu
kakaovej hmoty pod vysokym tlakom. Vyslednym produktom je
kakaové maslo a kakaovy prasok.

Nie je kakao ako kakao

Kazdy vyrobca pouziva svoj vlastny typ prasku, so specifickym
obsahom kyselin a hodnotou pH (stupen kyslosti) a tiez

s charakteristickou arémou a farbou.

Podl’a obsahu tuku moze byt’ kakaovy prasok rozdeleny do troch
kategorii:

1. Kakao s 20-22 % kakaového masla
Tento typ moze byt’ pouzivany v napojoch pre svoje senzorické
vlastnosti, t. j. plnost’ chuti.

2. Kakao s 10-12% kakaového masla
Standardny prasok pouZivany v ndpojoch Nestlé, t. j. NESQUIK,
NESCAU alebo MILO.

3. Kakao bez kakaového masla

Prasok pouzivany prevazne vyrobcami napojov pre jeho
bezproblémovt zmacavost’ a rozpustnost’.

Okrem népojov sa tento kakaovy prasSok pouziva ako aromaticky
prostriedok do zmrzlin, natierok, vyrobkov mlie¢neho priemyslu,
susienok a sladkosti. Farba kakaového prasku moze mat’

v zavislosti na vyrobnom procese a stupni acidity mnoho
odtieniov, od zltooranzovej aZ po hnedocéervend.

kakaova hmota

o . st

e
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tkakaové

maslo

_ zjednoteny na NESQUIK. Pocas
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Histéria NESQUIKU

Tento napoj tvoreny kakaovym
praskom obohatenym o arému
vanilky a Skorice a neskér aj

o vitaminy a mineraly, bol vyvinuty
v USA v roku 1948 a uvedeny

na trh ako Nestlé Quik.

V péat’desiatych rokoch prisSiel

do Eurépy uz ako NESQUIK. V roku
1959 bola predstavena jahodova
prichut’, ktora je dosial’ obl'ibena
ako aj rada d’alsich, napr.:
banénova a vanilkova. V roku 1973
bol vyvinuty Quik Bunny - teraz
znamy ako Quicky the NESQUIK.
Najprv bol ozdobeny vel’kym
modrym ,Q”, nahrdelnikom v tvare
goliera, ale od roku 2004 sa moze
pysit’ atribitmi, ktoré su viac ,,cool”
a ktoré lepsie vyjadruji modernost’
tejto znacky. V roku 1999 bol nazov
znacky vo vsetkych krajinach

poslednych niekol’kych rokov boli
predstavené v USA, Nemecku

a Kanade varianty bez cukru a so
znizenym obsahom cukru.

——————— kakaovy prasck
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Napoj

kava
kakao

zeleny ¢aj

Kofein
(v 1 $alke)
60-180mg
6-42mg
20-110mg

Kofein a teobromin
v Salke napoja

Theobromin
(v 1 sélke)

200-300mg

<3mg

/
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Vyznam kakaa pre zdravie

Alexander von Humboldt na adresu kakaa poznamenal: “Nikde
inde priroda nezhustila také mnozstvo blahodarnych vyzivnych
latok do takého malého priestoru ako v kakaovych béboch”.

Kakaovy prasok je skvelym zdrojom:

Mineralov, najma:

« Horcika
Je zédkladnym kamernom pre spravnua funkciu
nervov a svalov. Organizmus potrebuje horcik,
aby premienal Ziviny na energiu. Napokon
zvysSuje absorpciu vapnika a vitaminu C.

« Fosforu
Podporuje tvorbu energie v telovych bunkéach
a je zodpovedny - spolo¢ne s vapnikom —
za tvorbu tvrdych mineralnych krystalov
v kostiach a zuboch.

J

Prednosti flavonoidov

Dosial’ bolo identifikovanych viac nez 4000 flavonoidov a ani toto
Cislo nie je konecné. Mozu byt’ rozdelené do mnohych podtried

a su im pripisované mimo inych aj protizapalové, antimikrobialne,
protialergické a protirakovinové ucinky. Su tiez silnymi
antioxidantmi, omnoho silnejsimi nez vitamin C alebo E, a tym
pomahaju chranit’ bunky pred pdsobenim vol'nych radikélov.

A prave kakao je na flavonity bohaté, najmé na subtriedu flavonov.

Alkaloidov

Kakaové boby obsahuju kofein, ale v omnoho
nizsej koncentracii nez boby kavové.
Najvyznamnejsim alkaloidom obsiahnutym

v kakau je teobromin, ktory ma podobny ucéinok
ako kofein, ale je asi 10 krat slabsi a nema taky
vyrazny vplyv na nervovu sistavu. Teobromin je
slabo diureticky (zvysuje produkciu mocu)

a uvol'niuje hladké svalstvo priedusiek v pl’ﬁcachj

S

~

Polyfenolov

Asi 8-13% kakaovych bdbov je tvorenych
z polyfenolov, ale jednotlivé vyrobné procesy ich
celkovy obsah znizuju. Polyfenoly v kakau st
subskupinou fytochemikalii, ktoré zahinaju aj
flavonoidy.

J

Konzumacia kakaa je tak nepriamo spojena s vyvazenym
krvnym tlakom, ma vyznamny protizrazanlivy G¢inok a znizuje
zapaly v 'udskom tele. Naviac bolo dokazané, ze kakaové
polyfenoly zvysuju hladinu HDL cholesterolu a brénia oxidécii
LDL cholesterolu. MéZeme teda konstatovat’, Ze kakao moze tieZ
pomahat’ ako ochrana pred kardiovaskuldrnym ochorenim.

NutriPro Népoje - NESTLE PROFESSIONAL Nutrition Magazine
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Fytochemikalie
Termin fytochemikélie zahinia
tisice biologicky aktivnych latok,
ktoré sa nachadzaju v rastlinach

a ktoré posobia Specifickym
blahodarnym G¢inkom. Prijimanie
fytochemikalii potravou ma

na 'udské telo mnoho pozitivnych
vplyvov; niektoré z nich st
antioxidanty, d’alSie pomdahaju
znizovat’ krvny tlak —
najvyznamnejsi rizikovy faktor pre
kardiovaskuldrne ochorenia - a iné
maji ochranné ucinky proti
rakovine. Tajomstvo ako si zaistit’
staly prisun tychto blahodarnych
ucinkov spociva vo vyvazenej
strave, predovsetkym v konzumacii
pestrej zmesi zeleniny, ovocia aj

bylin. j

Fytochemikalie

Polyfenoly ‘

Hydroxycinna 4'( Flavonoidy Il (Isoﬂavony J |
maty / ‘
Flavonoly / \

Flavanony,

Anthokyaniny flavony

(Katechin J(Epikatechin

!
Al

%
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Co je slad?

Ide o koncentrovany extrakt zo:
sladovych obilnin, obycajne
jacmena alebo ciroku.

Otruby
nerozpustna vlaknina,
hemiceluléza, celuléza, lignin

Vrstva lepku
vléknina, cukry,
bielkoviny,
tuky, polyfenoly

Endosperm
skrob, bielkoviny,
vlaknina

Klicek
cukry, bielkoviny,
tuky, mineraly,
polyfenoly

Od obilia k sladu

Najviac pouzivana obilnina na vyrobu sladového extraktu je
jacmen. Nielen kvoli vysokému obsahu Skrobu, ale aj ako vitany
zdroj vitaminov a mineralov.

Vyrobny proces sladového extraktu:

Prvé stadium - sladovanie - zahina tri kroky:

a) Méacanie: Jaémen je macany vo vode, aby sa podporilo kli¢enie
aj rast. Obvykle trva 12-24 hodin, pocas ktorych je voda
dvakrat vymenena. Na konci tohto kroku ja¢men obsahuje asi
38-40 % vody.

b) Klicenie: Pocas tejto fazy st produkované rozdielne skupiny
enzymov, nevyhnutné pre d’alSie procesy. Zmeny, ktoré
prebiehaju pocas klicenia sa nazyvaja ,modifikacie“.

c) SusSenie: Pri tomto findlnom kroku sladovacieho procesu je zo
sladu extrahovand voda, ktora sa nazyva ,zeleny slad“, aby
vlhkost’ klesla na 10%. Pri suSenti je teplota v susiarni
postupne zvySovand, aby sa mohla rozvinut’ typicka vona
a farba sladu. Na konci suSenia je obsah vody medzi 4-5 %.

sladovy extrakt

Druhé stadium - vyroba samotného extraktu

Tento krok zacina Cistenim sladu. Zrna su postupne drvené, aby
sa vytvoril sladovy Srot a zmiesané v kadiach s horticou vodou.
Sladové enzymy, vytvorené pocas klicenia premienaju skrob

na cukry, ktoré sa rozpudst’aju vo vode. Nakoniec je tekutina,
nazyvana mladina, separovand od zostavajucich sladovych
Supiek a rychlo koncentrovand do viskéznej tekutiny - sladového
extraktu.

MILO obsahuje Protomalt®, patentovany sladovy extrakt so
Specifickym sacharidovym profilom a s obmedzenym
mnozstvom jednoduchych cukrov. Pre vyrobky MILO je
pouzivana tato ochrannd znamka.

Kakao a slad

JE DOBRE VEDIET

Histéria vyrobku MILO

MILO bolo vyvinuté Thomasom
Maynom v Australii uz v roku 1934.
Nézov je odvodeny od rimskeho
atléta MILONA, ktory sa stal
slavnym pocas Sportovych hier

v Grécku, okolo roku 600 p. n. 1.
vd’aka svojej sile.

V roku 2002 bolo MILO fortifikované
ACTIGENOM:-E (unikatna kombinacia
8 vitaminov a 4 mineralov). MézZe
byt’ podavané studené i teplé,
jednoducho pridanim mlieka alebo
vody.

MILO sa tesi vel’kej obl'ube po celom
svete ako vyrobok zdravej vyzivy

a byva spajané s energiou, pevnym
zdravim a aktivnym Zivotnym
Stylom.

MILO je tekuty koncentrat

so Specifickou chut’ou aj pri priprave
za studena a vécsinou je pouzivany
v samoobsluznych restauraciach.
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Mlieko pre zdravie

Mlieko je jednou z najvyzivnejsich
zloziek potravy, ktora sa sklada

z unikatnej zmesi karbohydratov,
bielkovin, tukov, vitaminov a mine-
ralov. Konzumadcia najmenej troch
porcii mlieka denne ma pozitivny
vplyv na nase zdravie a prevenciu
proti chorobam.

/

zivina Jednotky| Priemerna hodnota v 20g
podavanych s 200ml plno-
tucného mlieka (1,4 %)
energia kcal 184.0
kj 770.0
bielkoviny g 10.6
tuky g 4.8
cukry g 24.1
kalcium mg 400.0
Zelezo mg 6.0
vitamin B, mg 0.6
vitamin B, mg 0.6

MILO a NESQUIK

su vyzivové napoje obsahujuce rad cennych mineralov
a vitaminov.

Su dolezitym zdrojom:

Najviac zastipeny mineral v I'udskom tele je
nevyhnutny pre rast a vyvoj kosti, rovnako ako pre
stavbu a udrzanie silnych zubov. Navyse je kalcium
nezastupitel'né v rade biologickych procesov, ako
su napr.: nervové funkcie, svalové kontrakcie

a krvnd zraZanlivost’. Prisun dostato¢ného

mnozstva vapnika je zdsadny najma pre deti

a adolescentov, najma kvoli spravnemu rastu kosti)

Je nezastupitel'nou zlozkou hemoglobinu, ktory
dopravuje kyslik k bunkdm a myoglobinu, ktory
uklada kyslik vo svalovom tkanive.
¢ Navyse posobi ako kofaktor rady délezitych
" enzymov, ktoré su zastipené napriklad pri
vyrobe energie a imunitného systému.

Priemerna hodnota v 10g
podavanych s 200ml od- W

R RO Ide o nevyhnutné kofaktory enzymov. Nektoré su
Z:zg dolezité, niektoré pre svalovy metabolizmus
10.0 (najma vitaminy B1 a B2), iné na tvorbu krvnych
29 buniek (najmé vitamin B2) a vitamin B12 je
23.5 vyznamny pre metabolizmus folatov a spravnu
400.0 funkciu nervovej sistavy.
6.0 -
0.6
0.6

/

Example based on MILO powder, Australia
N

W

* based on a 2000kcal diet

’\

Sacharidy zésobuju nase telo glukézou.
Glukéza je prioritny zdroj energie pre mozog

a je ulozena vo svaloch a peceni. Sacharidy sa
nevyhnutné pre udrzovanie fyzickej aj
mentalnej energie, napr. pre deti v $kole. Preto
je dobré ich konzumovat’ v priebehu dna. j

Kakao a slad

Aktivny prinos znaciek

e r'_'
o a 4 mineralov

— Kombinicia 8 vitaminov

ﬁ - Kombinécia stopovych prvkov

podporujucich rast a vyvoj

m - Pre silnejSie kosti a zuby

5

ra

VYZIVOVY PROFIL VYROBKU NESQUIK

zivina Jednotky| v 15g prasku v Salke*
Energia kcal 55.0 152.0

kj 233.0 634.0
bielkoviny g 0.6 7.3
cukry celkom g 13.0 22.0
tuk g 0.5 3.7
sodik mg 47.0 49.0
dieteticka vldkna g 0.8 0.8
kalcium mg 18.0 261.0
hor¢ik mg 21.0 46.0
fosfor mg 20.0 210.0
Vitamin B, mg 0.1 0.2
Vitamin B, mg 2.6 2.7
Vitamin B mg 0.3 1.0
Vitamin B, mg 0.2 0.3
Vitamin B, ne 30.0 39.0
Vitamin C mg 7.1 11.0
Vitamin D g 0.8 0.8
Vitamin E mg 1.5 1.6 )

Example based on NESQUIK powder, France *15gin 200ml of semi-skimmed milk

NutriPro Népoje - NESTLE PROFESSIONAL Nutrition Magazine

1. Kakao pochadza:
B zo Svajcarska
C zJuznej Ameriky
D zo Severnej Ameriky
2. Ktora odroda kakaovych bobov
sa nazyva , kakaovy princ“?
O Criollo
L Forastero
M Trinitario
3. Kol’ko rozdielnych chemickych
latok je obsiahnutych v kakao-
vych ,,Spickach“?
A 500
C 600
E 700

4. Kol’ko kakaového masla
obsahuju kakaové boby?
J zhruba 20 %
K zhruba 37 %
O zhruba 54 %

5. AKy je obsah tuku v Standard-
nom prasku pouzivanom vo
vyrobku NESQUIK?

C 0%
A 10-12%
D 20-22%

6. Je NESQUIK kakao alebo
horica cokolada?
P kakao
O hortca ¢okolada

7. Vlaknina obsiahnuta
v kakaovych boboch je
nevyhnutna pre:
A spravnou funkciu nervov
a svalov
E uvol'nenie hladkého svalstva
O pomalu absorpciu glukézy
8. Ktory je najvyznamnejsi
alkaloid v kakau?
V kofein
W theobromin

9. Uzivanie kakaa je nepriamo
spajané s
B dobrym spankom
C diabetom
D krvnym tlakom

10. Ktora je najcastejsia obilnina
je pouzivana v MILO?
E ja¢men
F ryZa
G merlik
11. MILO je vitanym zdrojom:
S vitaminu C
R kalcia
T folatu
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KAva NESCAFE - idedine riesenie
poddavania ranajkovej kavy
v kazdom hoteli

Navrhneme rie$enie poddvania ranajkovej kdvy

Buondi

—_—

Kvalitn& zrnkova kava pre
hotelovy lobby bar aj kaviaren

ako prostrednictvom technolégii, tak bez nich.

Priprava ranajkovej kdvy prostrednictvom kdvovarov

NESCAFE ndpojové systémy ponuka technoldgie, ktoré

Doprajte svojim hostom $dlku siliného talianskeho
espressa, lahodného cappuccina alebo dalsiu
z mnohych k&vovych $pecialit.

sa vyznacuju:

* presnou a jednoduchou evidenciou vydanych ndpojov
¢ rychlou pripravou ndpoja stlacenim jedného tlacidla
ripravou ndpoja do kanvic alebo jednotlivo po $dlkach
amoobsluznostfou

¢ moznostou mobilného zariadenia bez pevného privodu

; L

#“&'ij

Priprava ranajkovej kavy bez vyuzitia technolégii

rq-—--—"_'_-_.-

Tato forma je idedina na pripravu ranajkovej kavy tam,
kde nie je mozné vyuzit pristroj na kdvu, a tiez pre
rieSenia individudinych poziadaviek hosti.

m Nestlé Slovensko s.r.o., Teslova 19,
821 02 Bratislava, Slovakia

minssnnd sl \v\w\w.nescafe.sk/napojovesystemy, infolinka: 0800 135 135

Zrnkovd kdva Buondi prindsa vysoku kvalitu, lahodnd
chuf a neopakovatelnd arému.

Ku kvalitnej kéve patri aj kvalitna podpora:

* profesiondiny servis a poradenstvo
* kvalitnd technoldgia
» materidly na podporu predaja kdvy






