
www.eko-podezelje.si

Ekološka kmetija  
Bozic-Klepec

Ekološka kmetija  
Bozic-Klepec

Sveti Trije kralji 11 a
2234 Benedikt

051 376 944
ekoklepec@gmail.com
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•	 Ekološka tržnica Maribor, 
Glavni trg

•	 Bio tržnica v Europarku 
Maribor

•	 Na domu po dogovoru 
oziroma predhodni najavi

Prodajna mesta:



Izberite ekološka živila s slovenskih kmetij, 
saj niso izpostavljena dolgim transportnim 
potem in tako obdržijo svežino, več 
vitaminov in mineralov. Ekološka živila so 
pridelana na povsem naraven način, brez 
uporabe topnih mineralnih gnojil, kemično 
sintetiziranih fitofarmacevtskih sredstev 
(pesticidov), gensko spremenjenih 
organizmov in različnih regulatorjev rasti. 
So visoko kakovostna, z bogato prehransko 
vrednostjo in visoko vsebnostjo vitaminov, 
mineralov in antioksidantov, dajejo več 
energije in krepijo imunski sistem. •	 pira in izdelki iz pirine moke (pirin kruh, 

nekvašeni pirin kruh s semeni, kruh s 
sirotko)

•	 razno pecivo (rogljički, potice z 
različnimi nadevi, domači prijatelj, 
piškoti, kokosovi poljubčki, pirini piškoti 
s čokolado, sadni zavitki in še in še)

•	 rženi mešani kruh
•	 sezonska zelenjava in sadje
•	 zelišča in začimbe
•	 jajca
•	 pirini vzglavniki

Ekološka kmetija Božic-Klepec leži v 
neokrnjeni naravi v neposredni bližini 
poznogotske cerkve Sv. Treh kraljev in 
ponuja pravo bogastvo podeželja; od žit, 
zelenjave, zelišč, sadja, jajc pa vse do kruha 
in tradicionalnih pekovskih izdelkov. Na 
kmetiji, ki meri 6,5 ha, obdeluje zemljo že 
4. generacija, od leta 2003 pa ima kmetija 
certifikat za ekološko pridelavo žit, sadja, 
začimb, jajc...Vse kar ponudimo, pridelamo 
in predelamo na kmetiji na ekološki način. 

Kmetija s 
tradicijo

Iz kuhinje na kmetiji Božič-Klepec vsak 
teden zadišijo okusne dobrote, ki jih 
pripravljamo z ljubeznijo za svoje stranke. 
Kruh in pecivo so pripravljeni iz kakovostne 
polnovredne moke, ki jo meljemo sproti. To 
je še posebej pomembno zaradi dejstva, 
ker moka ni dolgo obstojna in začne hitro 
izgubljati hranilne vrednosti. Ko z mletjem 
razdremo strukturo zrna, se namreč začne 
proces oksidacije. Zato je pomembno, da 
se moka melje iz žit sproti. Vse sestavine 
za kruh in pecivo so najvišje kakovosti, brez 
umetnih dodatkov.

Ponudba je pestra

Ekolosko in lokalno 
je prava izbira! Disi po dobrem


