Regionalni agrarni komora Jihomoravského kraje vyhlasuje dne 18. bi‘ezna
20. ro¢nik soutéze ZLLATA Chut’ jizni Moravy 2025 a Chut’ jizni Moravy 2025.

Zastitu a organizacni spolupraci prevzala skupina ¢tyt vyznamnych jihomoravskych instituci
— Jihomoravsky kraj (dale JmK), Mendelova univerzita v Brné (dale MENDLU), VETUNI a
Regionalni agrarni komora Jihomoravského kraje (ddle RAK JmK).

PtihlaSovaci dokumenty A,B,C najdete v ptiloze.

Kritéria hodnoceni:
I. Imovativnost — originalita, piivod, regionalita, inovativnost ve zpracovani, tradice
vyroby
II. Sensorické posouzeni — chut’ vzhled, viin€ apod.
III. Pouzité materialy, suroviny a zpisob vyroby — technologicka hlediska a zptsob
zpracovani, vyuziti mistnich surovin - % podil ptivodu z Jihomoravského kraje
IV. Specifické a pomocné posouzeni — vliv vyrobku na zdravi zakaznika, dostupnost
vyrobku na trhu, bioprodukt.
V. Design vyrobku — oznaceni, vzhled, obalova technika, ochrana pied poSkozenim.

Ocenéni ,,ZLATA Chut’ jizni Moravy 2025% ziskava absolutni vitdz v kategorii. Ocenéni
»Chut’ jizni Moravy 2025“ je ohodnoceni pro vSechny dalsi kvalitni a Gspé$né vyrobky.

Udélené ocenéni neni ¢asové omezeno.

Své vyrobky muZete prihlasit do soutéze v téchto kategoriich:

L. Pekaiské vyrobky

IL. Cukrarské vyrobky

III. | Mléko a mlééné vyrobky

Maso a masné vyrobky

— tepelné opracované

Maso a masné vyrobky

— trvanlivé, vCetné tepelné neopracovanych masnych vyrobki

Iv.

VI. | Ryby a rybi vyrobky

VII. | Ovoce a zelenina v syrovém i zpracované formé

VIII. | MraZené vyrobky

IX. | Hotové vyrobky — ostatni

X. Ostatni potravinarské vyrobky (med, ocet, kofeni, 1é¢ivky...)

XI. | Nealkoholické napoje

XII. | Alkoholické napoje (kromé vina)




