Kde jsme se tu vzali?
     Láska k přírodě, vegetariánství a taky cestování ve spojení s rodinnou kuchařskou tradicí daly vzniknout v roce 2004 první restauraci zdravého životního stylu v Brně. Po několika letech usilovné práce jsme si vytvořili okruh stálých zákazníků a prostory restaurace přestaly stačit. Proto jsme na jaře roku 2008 otevřeli další Rebio ve Velkém Špalíčku. Obě restaurace byly kompletně přestavěny a zrekonstruovány tak, aby splňovaly nejnáročnější kritéria moderního gastronomického provozu a mohly být jako první v České republice certifikovány na Biorestaurace.
     No a samozřejmě štěstí, bez toho se v životě neobejdete. Bylo to štěstí na spolupracovníky, šéfkuchaře, kuchaře, cukrářky a všechny ty, kteří mezi čtvrtou a pátou ranní vstávají, abyste se u nás dobře najedli. 

Rebio filozofie
     My v Rebiu věříme, že lze spojit zdánlivě nemožné, člověka a přírodu. Proto věříme v ekologicky šetrné zemědělství a jeho produkty se na talíři snažíme co nejlépe přiblížit našim zákazníkům. Aby se nám to povedlo, vycházíme z následujících zásad:
     → Jídlo pro Vás připravují lidé, které baví chodit do práce, kteří mají svou práci rádi a věří v její smysl. Dobře totiž víme, že do každého jídla se promítá energie a kvalita člověka, který ho připravuje. Ne nadarmo se říká, že nejlépe vaří zamilovaný kuchař.
    → V maximální možné míře vaříme z čerstvých a sezonních biosurovin vypěstovaných na moravských biofarmách.

    → Vnitřní dispozice restaurací jsou projektovány podle zásad Feng-Šuej, staré čínské nauky o harmonickém uspořádání obytného prostředí člověka 
    → Pro vybavení interiérů jsou použity ušlechtilé přírodní materiály. 

    → Restaurace Rebio jsou koncipovány jako ekologicky šetrné provozy, třídíme a maximálně redukujeme naše odpady a používáme energeticky šetrné technologie atd.

    → Z výnosů restaurace podporujeme různé ekologické, kulturní a sociální projekty.

Rebio kuchyně
     Rebio kuchyni představují lehké zeleninové pokrmy pestrých barevných kombinací, plných antioxidantů, vitamínů, minerálů, stopových prvků a dalších důležitých živin, nezbytných pro lidský organismus. Čerstvá zelenina, ovoce a bio suroviny jsou základem každého jídla v Rebiu. Samozřejmostí je proto každodenní návoz čerstvé zeleniny a spolupráce s ekofarmáři. 
      .  Pouze malá část těch nejoblíbenějších jídel se na přání zákazníků opakuje v pravidelném týdenním cyklu.

     Ve spolupráci s odborníky na výživu člověka se zaměřujeme také na zvláštní výživu pro diabetiky, celiaky s bezlepkovou dietou a léčivá jídla pro zákazníky se zvláštním dietním režimem. Šéfkuchaři restaurací Rebio pořádají semináře a kurzy zdravého vaření pro lázeňské a léčebné ústavy a školní stravovací zařízení. 

     Deset zásad Rebio kuchyně: 

1. Kvalita hotových jídel a použitých surovin je v naší práci to nejdůležitější. Preferujeme  kvalitu Bio, i proto jsou naše provozy certifikovány jako Biorestaurace.
2. Pokrmy jsou připravovány šetrným způsobem na moderních gastronomických zařízeních (konvektomaty, teplovzdušné trouby, technologie šokového zmrazení atd.), aby nedocházelo k jejich znehodnocení tepelnou úpravou. Na ovoce a některé druhy zeleniny používáme keramické nože.

3. U každé nové receptury posuzujeme zastoupení jednotlivých živin (bílkovin, tuků a sacharidů) a mikronutrientů (vitamínů, minerálních látek, stopových prvků atd.) z hlediska jejich účinků na lidský organismus.
4. Zásadně nepoužíváme konzervační látky a trans mastné kyseliny obsažené převážně v margarinech, pokrmových tucích, jíškách a jiných průmyslově vyráběných polotovarech. Při výrobě dezertů a ovocných pohárů se vyhýbáme používání různých cukrářských zlepšujících přípravků. Kde to lze, sladíme medem, datlemi a třtinovým cukrem a používáme celozrnnou mouku, eventuelně ji nahrazujeme lépe stravitelnějšími obilovinami. 
5. Mimo biosurovin při vaření běžně používáme další důležité ingredience a přísady důležité pro zdravou výživu člověka jako jsou např. mořské řasy, různé druhy zdravých hub, suchých plodů, vzácných rostlinných olejů (palmový, dýňový, panenský olivový) a exotických koření, dále droždí, čerstvé bylinky atd. 
6. Možnost vlastního výběru a kombinace pokrmů z denního menu dle vlastní chuti a dietního režimu.
7. Denně vaříme z čerstvé zeleniny, aby nedocházelo k úniku vitamínů, minerálních látek a dalších důležitých živin. Umožňuje nám to jak každodenní zásobování čerstvou zeleninou a ovocem, tak i vybudované chladírenské kapacity.
8. Každý den něco nového. Průběžně vyvíjíme nové receptury, kde se inspirujeme našimi krajovými bezmasými specialitami, zejména z Valašska. Využíváme však i zkušeností našich kuchařů ze zahraničních stáží v Asii, Evropě a USA.

9. Při tvorbě denního menu myslíme i na ty, kteří mají upravený stravovací režim, stejně jako na nejmenší zákazníky, kteří u nás najdou nejen sladké dobroty, ale i jemná dětská jídla. U každého jídla je uvedeno podrobné složení a stravovací doporučení.
10. Pozitivní energie v našem jídle. Většina našich zákazníků se již stala našimi dlouholetými přáteli. Velice si vážíme Vašeho uznání a podpory, a proto pro Vás vaříme s láskou a radostí.

Rebio tým
     Rebio tým se skládá z 30 mladých, ale už zkušených profesionálů. Nejvíce je kuchařů, kterých je 8, potom salátářky, cukrářky atd. Většina z nich pracuje v Rebiu od jeho vzniku v roce 2004. Všem vládne neúnavný a nepostradatelný šéfkuchař Vlastimil Kelbl, vegetarián od přírody, zcela oddaný svému povolání.
     Hrdi jsme i na náš podpůrný tým 25 středoškoláků a vysokoškoláků, kteří jsou rozseti všude mezi námi. Jsou platnými členy, mají stále dobrou náladu a chuť se podílet na všem, co pro Vás děláme.
Naše služby
Vegetariánské svatby, rauty

Narozeninové oslavy

Na objednávku vám uvaříme jídlo na konkrétní den dle Vašeho přání 

Služba pro maminky: ohřívání kojeneckých výživ a rychle připravíme i oblíbené jídlo pro Vaši ratolest

Připravujeme závoz na objednávku

