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Mate restauraci, bar ¢i jinou provozovnu
a chcete se objevit v nasem JIP magazinu?
Naklad 20 ooo ks je distribuovan pres prodejny

JIP Cash&Carry, maloobchodni prodejny JIP,

obchodni zastupce i adresné odbérateldim.

K dispozici i online na nasich webovych strankach.

KONTAKTUJTE NAS
marketing@jip-napoje.cz

www.JIP-POTRAVINY .cz



ilé ctendrky, mili Ctendri,
jaro je v plném proudu a s nim prichdzi i nové
¢islo JIP magazinu. V ném se muzete tentokrdt
prostrednictvim gastronomie podivat do slun-
né Itdlie - zkuste si pripravit téstoviny na nejriznéjsi zpusoby
nebo italské dezerty.

A protoZe jaro je idedlnim obdobim na ocistu organismu,
prindsime vam také lehké jarni recepty, diky kterym se budete

citit skvéle.
Prijemné cteni vam preje
Vase JIP vychodoceska
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SLEDUJTE NAS

NA SOCIALNICH SiTicH

Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pfistup k nejnoveéjsim akénim

\ letakim nebo se inspirovat zajimavymi

recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacujte,
sdilejte, ptejte se, soutézte. Jsme tu pro vas.

@jip_potraviny (@) JIP Potraviny
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Italie

recepty

JIP Pekarna

femeslné pecivo z nasi pekarny
JIP Bourarna

dejte si Nasi uzeninu

Neni rum jako rum
historie, vyroba...

Jarni recepty
recepty

JIP Bourarna
dejte si Nase maso
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Pinsa se susenou sunkou

Na tésto: Na obloZeni:

400 g hladké mouky rajcatové sugo

100 g ryZové mouky 100 g susené Sunky prosciutto
375 ml vody 1 mozzarella

3 g suseného drozdi cherry rajcata

15 ml olivového oleje listky cerstvé bazalky

stil

Smichejte oba druhy mouky a drozdi a postupné pridavejte
vodu. Nakonec ptilijte olivovy olej a prisypte sil, vSe promichej-
te a nechte pil hodiny odleZet. Poté tésto znovu promichejte
a opét nechte 30 minut odpocivat. Nakonec tésto zakryjte
a dejte do lednice do druhého dne. Po vyndani z lednice nechte
tésto chvili odlezet. Rozdélte ho na dva dily a z kazdého vy-
tvorte ovalny tvar. Troubu rozehiejte na 200 °C. Tésto pomaZzte
trochou olivového oleje a vloZte do trouby zhruba na 15 minut,
dokud nebude zlatavé. Poté jej pomaZte sugem, natrhejte na
néj Sunku a mozzarellu a poloZte par pieptilenych cherry rajéat
a listkt bazalky.

grassini _
se Sunkou §

Salat s polnickem
a syrem burrata

1 burrata

10 cherry rajédtek

hrst cerstvého polnicku

kli¢ky redkvicek nebo jiné mladé vyhonky
olivovy olej

pepr a stil

Burratu vyjméte z lednice a nechte ji odlezet,
aby ziskala pokojovou teplotu. Mezitim nakra-
jejte rajcatka na pilky, proplachnéte policek
asmichejte. Pridejte mladé vyhonky, zakapnéte
olejem, osolte, opepiete a promichejte. Burra-
tu polozte do salatového lGzka a podavejte nej-
lépe se suchym bilym vinem.

ltalské grassini se Sunkou

400 g hladké mouky
200 ml vlazné vody
20 g cerstvého drozdi
IZi¢ka cukru

30 ml olivového oleje
2 strouzky cesneku
Cerstvy rozmaryn

sul

suSend sunka

Drozdi rozdrobte do vody se 1zickou cukru a lzici mouky.
Promichejte a nechte vzejit kvasek. V misce smichejte mou-
ku, stl, olivovy olej, nadrobno nasekané listky rozmarynu,
prolisovany Cesnek a pridejte kvasek. Rukama vypracujte tés-
to a nechte ho vykynout. Poté z néj vyvalejte placku, kterou
nakrajejte na uzké platky. Z nich pak dotvarujte tyc¢inky, které
dejte na plech vyloZeny pecicim papirem a vlozte do trouby
piredehiaté na 200 °C. Teplotu pak stahnéte na 180 °C a ty¢inky
pecte, dokud nezezlatnou. Po dopeceni obalte kazdou ty¢inku
v suSené Sunce.



Zakoupite na nasich
vybranych prodejnach.

ih's Prosciutto Crudo
— g Ihl,’ SALUMERIA TRADIZIONALE ITALIANA
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Jihotyrolsky spek Crudo C
z veprové kyty a oppa

— obj. 49659971 z veprové krkovice

05]-_?9’5599@, susend Sunka bi. 49659968
6 mésict zréni platky, 80 g 011,' A
platky, 80 g platky, 80 g

Prosciutto
di Parma D. O.P.

obj. 49659940
- sudend Sunka
bez kosti
cca 6,5 kg

Jihotyrolsky $pek z veprové kyty :
obj. 49659941 ‘ f A — RiservaNera —

6 mésicti zrani, cca 2,5 kg ihls

— S ALUM] s

= Prosciutto
.\ di Parma D.O.P.




Znate nasi nabidku
olivovych oleju?

Velky vybér olivovych olejl naleznete na nasich prodejnach.

Orcio in ceramica arcobaleno FRANTOIO

- ,Duhovy keramicky dzban” - obj. kéd: 40715292
obj. kéd: 40715099

Olej zelené barvy. V hotké vyvazené chuti
rozpozname artyCoky a aroma cerstvé travy

Olej zlatozluté barvy se zablesky s kofenénym zavérem. Monokultivar Fran-
jasné zelené. V pIné viini muzeme \ toio je typicky pro Umbrii a Toskanko.
rozeznat rajcata, rukolu, redkvicky Limitovana edice.

a jasné tony artycokd. Jde o inten-

zivni olej, ktery je zaroven korenity

a ma sklony k hotkosti. V uUstech

citime zaplavu zeleninovych ténd, d
silnou a bohatou chut. Olej velmi [— #
dobfe vyvazené strednéintenzivni
chuti s ¢erstvymi a zivymi tény bez 4
nadmérné horkych nebo kofeni- — e
tych ténl. Olej v rucné vyrobené

terakotové nadobé si zachovava

veskerou chut a vani.

Duhova nadoba je pro firmu Mura- ‘-,J

e LIL]

MORAIOLO
obj. kéd: 40715296

glia skute¢nou ikonou. -~ -
— / Olej smaragdové zelené barvy
— s odstiny zlaté. Olej md intenzivni

chut cerstvé lisovanych oliv.
Monokultivar Moraiolo je
charakteristicky pro stred Itdlie.
Limitovana edice.

Olio al Limone -, citron”
obj. kéd: 40715259

Tyto extra panenské olivové oleje se
vyrabéji prirozenou metodou, kdy se
jednoduse rozdrti zralé olivy a cerst-
vé citrusové plody dohromady, aniz
by se pridavaly néjaké esence. Jsou
to vysoce kvalitni dressingy s jemnou
a prijemnou vani.

Extra Virgin

s cernym lanyzem
obj. k6d: 40715046 | |EXTRA VIRGIN

OI:[\'I'. OII: .
ej zlutozelené barvy s typickou chuti oliv a cerny | “%ﬁ';ﬁ{}f‘k

Okouzli Vas jeho lehce olivové ovocna viiné | | DPRESSING
adechem cerného lanyze. V y kfindlnimu |

izot, masovyeh'i rybich pokrmu.
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Focaccia s olivami

390 g hladké mouky

2 IZicky soli

7 g suseného drozdi

1 IZice olivového oleje

300 ml vlazné vody

15 plechovky ¢ernych oliv bez pecek
par snitek cerstvého rozmarynu
hrubsi morskd siil

b

Prosatou mouku nasypte do misKky, pridejte siil
a drozdi, vSe promichejte a uprostied udélejte
dilek. Do dilku vlijte vlaznou vody a olivovy
olej a vSechny suroviny zpracujte do pruzného
tésta. Dal$i misu vymazte olejem, doprostied
dejte zpracované tésto, zakryjte potravinarskou
f6lif a nechte hodinu kynout na teplém misté. Po
vykynuti tésto prsty roztlacte do obdélniku.

V pravidelnych rozestupech do néj zapichejte
olivy a snitky rozmarynu. Focacciu potrete ole-
jem a posypte soli. VloZte do trouby piredehraté
na 200 °C, pecte asi pil hodiny dozlatova.

11



Ochutnejte.
REMESI.NE PEClVU
Z NASI PEKARNY

Poctiva, femeslIna, rucni vyroba se pozna na prvni ochutnani.

—

o

G\.I\SS\G m |

Cisté z pSeni¢ného kvasu je BAGETA RUSTICO
12 hodin zrajici, ru¢né prekladana a sazena
tradi¢nim zplsobem. q %

Pekarnu a nase pekafské vyrobky . o

najdete na prodejnach v Ostravé,
Zliné, Jilemnici, Olomouci, Praze
a Pardubicich, nasledovat budou

i dalsi prodejny. :




Bazalkové pesto

100 g ¢erstvé bazalky

50 g strouhaného parmezdnu
50 g piniovych orechii

100 ml olivového oleje
strouZek ¢esneku

Cerstvou bazalku nejprve velmi rychle spaite
ve vrouci vodé a nasledné ji vlozZte do ledové
vody, aby si listy zachovaly zelenou barvu.

Poté bazalku, parmezan, ofiSky a strouzek
Cesneku rozmixujte v mixéru. Nasledné pridej-
te olej a znovu promixujte. Bazalkové pesto
dejte do Cisté sklenicky a skladujte v lednici.

Burrata na rajéatech
s bazalkovym pestem

1 syr burrata

2 rajéata
bazalkové pesto
Cerstvd bazalka

Burratu nejprve vyndejte na néjakou dobu z led-
nice, aby ziskala pokojovou teplotu. Rajcata na-
krajejte na tenci platky a rozprostrete je po talifi.
Na kazdy platek dejte ptil 1zicky bazalkového pes-
ta, které si miZete pripravit podle receptu nize.
Na takto pripravena rajcata poloZte burratu a vse
ozdobte listky Cerstvé bazalky.

Bruschetta s rajCaty
a balkanskym syrem

svétld bageta

100 g balkdanského syru
cherry rajcata

cerstvd bazalka

olivovy olej

balzamico

stil a pepr

Bagetu nakrajejte na platky a opecte ji
nasucho na panvi nebo v troubé.

Balkansky syr nakrajejte na mensi kos-
ticky. Cherry rajcata vcelku opecte na
olivovém oleji na panvi. Na platky ba-
gety pak naskladejte rajcatka, syrové
kostky, listky bazalky a vSe zakapnéte
balzamicem a dochutte soli a pepfem.

13



450 g mletého masa

(teleciho, vepiového nebo driibeziho)
50 g strouhaného parmezdnu

3 strouzky cesneku

1 vejce

2 IZice nasekané hladkolisté petrzelky
mor‘skad siil a Cerstvé mlety pepr

3 IzZice panenského olivového oleje

1 mensi cibule, nakrdjend nadrobno
180 ml rajc¢atového pyré

2 plechovky krdjenych rajcat

120 ml hovéziho vyvaru

pdr snitek bazalky

2 IZice ¢erveného vina

400 g Spaget

strouhany parmezdn na posypdni

%

A 4

Spagety

s masovymi kuli¢kami

Mleté maso, parmezan, prolisovany strouzek ¢esneku, vejce, petrzelku, stl a pept dikladné, nejlépe rukama,
promichejte. Ze smési vytvarujte kulicky a pretazené félif je dejte na 20 minut do lednicky odpocinout. V hrnci
mezitim rozehrejte 1Zici olivového oleje a osmahnéte na ném nadrobno nakréjenou cibuli a zbylé dva strouzky
cesneku. Poté pridejte rajcatové pyré, krajena rajcata, vyvar, bazalku a vino. V$e povarte asi ptil hodiny do zhoust-
nuti. Vyjméte bazalku, osolte a opeptete. Téstoviny uvarte ve vétSim mnoZstvi osolené vody podle navodu. Sced'te
a udrZujte v teple. Zbyly olej rozehfejte na panvi a po ¢astech na ném ze vSech stran osmazte masové kulicky.
Nechte okapat prebytecny tuk a podavejte se Spagetami a omackou. Podle chuti posypte parmezanem.




Spagety s krevetami

250 g Spaget

150 g tygrich krevet

% cibule

2 strouzky cesneku

1 IZice bazalkového pesta

3 IZice kvalitniho rajcatového protlaku
2 IZice olivového oleje

50 g strouhaného parmezdnu

stil a pepr

Spagety uvaite podle navodu a dejte stranou, uschovejte si par
1Zic vody z téstovin. Cibuli a ¢esnek nakrajejte najemno. Na
panvi rozehtejte olivovy olej a pridejte oloupané krevety. Ty
osmahnéte z obou stran dortiZzova a sundejte z plotny. Na pan-
vi pak orestujte najemno nasekanou cibuli s ¢esnekem, poté
prilijte dvé az tri 1zice vody z téstovin, pridejte bazalkové pesto
a rajatové pyré a vée dobte promichejte. Spagety promichejte
s pripravenou smési a pridejte krevety, vSe posypte strouha-
nym parmezanem.

Rajéatové gnocchi

1 balicek bramborovych gnocchi
1 velkd cibule

3 strouzky cesneku

2 plechovky krdjenych rajcéat
suSeny tymidn

susené oregdno

pdr snitek Cerstvé petrZelky

50 g strouhaného parmezdnu
olivovy olej

stil a pepr

Cibuli a ¢esnek nasekejte na malé kousky. Na panvi roze-
htejte olej, nejprve na ném orestujte cibuli, poté pridejte
Cesnek. AZ se rozvoni, pfisypte tymian, oregano a najemno
nasekanou petrzelku. Chvilku orestujte a nakonec pridejte
krajena rajcata, trochu vody, osolte a opeprete. Smés nech-
te za obcasného promichani varit a mezitim si ptipravte
gnocchi dle ndvodu. Po uvareni je presypte do rajcatové
smési, promichejte a dochutte strouhanym parmezanem.

, rajCatoveé

Jednoduché vegetaridnské
open lasagne

1 vétsi cuketa

200 g cherry rajcat
2 mozzarelly
Cerstvd bazalka
olivovy olej

stil a pepr

Cuketu ocCistéte a nakrajejte (pripadné naloupejte napt. Skrab-
kou) na velmi tenké platky. Na panvi rozehtejte olivovy olej
a platky cukety na ném osmazte tak, aby zmékly a pripadné
i lehce zezlatly. Cuketu dejte stranou a na panvi osmahnéte
také celd cherry rajcatka. Cukety a rajc¢ata osolte, opeprete
a promichejte. Poté do nich vmichejte natrhanou mozzarellu.
Lasagne ozdobte listky Cerstvé bazalky.

15



Téstoviny
s pravou bolorskou

500 g sSpaget nebo tagliatelle
400 g mletého hovéziho

1 cibule

1/3 celeru

1 vétsi mrkev

1 a ¥ plechovky loupanych rajéat
200 ml plnotu¢ného mléka
200 ml bilého vina
muskdtovy orisek

1 IZice oleje

3 IZice madsla

stil a pepr

strouhany parmezdn

Cibuli, celer a mrkev nakrajejte najemno. Olej a maslo . B
rozehtejte, pridejte cibuli a nechte ji zesklovatét. Pak N . . o
prisypte zbytek zeleniny a lehce orestujte. Do hrnce e . v gt 8 Tes’rovmy L
vloZte mleté maso, osolte, opepiete a michejte, dokud ant i g ' RO s boloriskou = ©
se nezatahne. Do masové smési vmichejte muskatovy : ' _

oriSek a zalijte ji mlékem, které nechte vyvarit. Po

vyvareni ptilijte vino, které také nechte zredukovat.

Po zredukovani pridejte rajcata, vSe promichejte

a nechte alespoii dvé hodiny pomalu vaftit. Dle potie-

by v pribéhu dolijte trochou vody, osolte a opepfrete.

Téstoviny uvarte dle navodu, sced'te a servirujte s bo-

lotiskou omackou a strouhanym parmezanem.

Spagety se srdcovkami

balicek Spaget

800 g srdcovek

400 g cherry rajcat

1 cibule

5 strouzkii cesneku

2 dcl bilého vina

Cerstvd hladkolistd petrzZel
1 chilli papricka

olivovy olej

sul

Cibuli, ¢esnek, chilli papricku a petrzelku nakrajej-
te najemno. Cherry rajcata prekrojte na ptilky. Na
panvi rozehrejte olej a cibuli na ném lehce orestuj-
te, poté pridejte pllku nakrajeného ¢esneku a chilli
papricku, které nechte jen rozvonét. Pak prisypte
cherry rajcata a polovinu nasekané petrzelky. Vse
nechte podusit do zméknuti rajcatek. Téstoviny dej-
te varit do osolené vrouci vody.

Mezitim si pripravte musle. Omyjte je ve studené
vodé a zkontrolujte, zda jsou vSechny zaviené,
= SpGgeTy 2 4 oteviené musle vyhodte. V hrnci rozehrejte olej,
pridejte zbytek ¢esneku, omyté musle, které zalij-
te vinem, prisypte petrzelku a vSe nechte asi pét
minut dusit, dokud se musle neoteviou. Pak musle
vyndejte z hrnce a vétSinu z nich vyloupejte. Ty
pak pridejte do rajcatové smési a chvili prohtejte.
Téstoviny slijte a pridejte k omacce, promichejte.
Spagety naservirujte na talife a ozdobte nékolika
nevyloupanymi muslemi.

"A
M ] ) se srdcovkaml




Spagety s burratou

400 g kvalitnich Spaget
200 g cherry rajcat

80 g susenych rajcat
syr burrata

1 Salotka

2 strouzky cesneku
olivovy olej

stil a pepr

Cerstvd bazalka

Téstoviny uvaite v osolené vrouci vodé.
Salotku a ¢esnek nakréjejte najemno, raj-
Catka prekrojte na ptl. V hrnci rozpalte
olivovy olej a zpérite na ném Salotku, poté
prisypte Cesnek a nechte kratce rozvonét.
Nakonec prisypte cherry rajcata a restuj-
te do zméknuti. MiZete také pridat trochu
vody z téstovin.
Omacku ochutte soli a pepfem, pridejte
nakrajena suSena rajCata a nechte prohtat,
S rgjéofy ; : 5 poté ji smlichejte s uveifen}'/mi téftovinami.
. a burratou . Ty navlserv1ru1te na talife a na kazdou porci
i - poloZte kusy burraty.
: Ozdobte cerstvou bazalkou.

Spagety
s bazalkovym pest

400 g Spaget

olivovy olej

stil a pepr

100 g mandlovych pldtkii
Cerstvd bazalka na ozdobu

Pesto:

100 g cerstvé bazalky

50 g strouhaného parmezdnu
50 g piniovych orechii

100 ml olivového oleje
strouzZek cesneku

Pripravte bazalkové pesto podle navodu 7
na str. 13. Spagety uvai'te podle navodu
v osolené vrouci vodé. Mandlové plat-
ky oprazte nasucho na panvi. Uvarené.
téstoviny smichejte s bazalkovym pes-
tem, osolte, opepiete a ozdobte opraze- -
nymi mandlemi a listky bazalky. ;
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¥ fradicni
lasagne |

Tradiéni lasagne

500 g mletého masa, 500 g téstovin lasagne, 500 g rajcatového pyré, 1 mrkeyv, 2 cibule, 100 g mdsla + na vymazdni formy, 200 ml cer-
veného vina, ¥z I1Zicky bilého pepre, hrst oregana, 2 bobkové listy, 1 IZicka olivového oleje, 100 g strouhaného parmezdnu, stil
Besamelovd omdcka: 100 g masla, 2 IZice hladké mouky, 400 ml mléka, muskdtovy orisek, stil

Mrkev a cibuli nakrajejte najemno a osmahnéte na masle, az se plné rozvoni. Pfidejte mleté hovézi maso a restujte, dokud se maso nezatahne
anezacne se drobit. Nasledné pridejte tretinu rajéatového pyré, podlijte Cervenym vinem, osolte, opepiete, okoreiite oreganem a bobkovym
listem, zaklopte poklickou a nechte na mirném ohni zvolna dusit asi tfi ¢tvrté hodiny. Smés obc¢as promichejte a podle potteby trochu pod-
lijte vodou nebo vinem. Z hotové smési vyndejte bobkové listy a podle chuti dosolte. Pripravte si beSamelovou omacku. V hrnci rozehtejte
maslo a prisypte dvé 1zice mouky. Vytvorte jisSku, do které postupné prilévejte mléko a za stadlého michani pomalu prived'te k varu. Teplotu
snizte na minimum a nechte asi 20 minut povarit do zhoustnuti. Poté ji osolte a ochutte Spetkou strouhaného muskatového orisku. Lasag-
ne sparte ve vafici vodé a ihned je piendejte do studené vody s kostkami ledu, aby ztstaly ,al dente” Pripravte si zbytek rajéatového pyré
a parmezan (pripadné jiny nastrouhany syr) a za¢néte skladat jednotlivé vrstvy do maslem vymazaného pekace nebo zapékaci misky. Jako
prvni dejte vrstvu lasagni, pak rajéatové pyré, na dalsi vrstvu tésta dejte masovou smés a beSamelovou omacku. Toto poradi jeSté minimalné
jednou zopakujte a zakoncete rajcatovym pyré s beSamelovou omackou. VSe bohaté zasypte parmezanem. Lasagne pecte v troubé prede-
hiaté na 180 °C asi 45 minut.

Pinsa s mozzarellou

Na tésto: 400 g hladké mouky, 100 g ryZové mouky, 375 ml vody, 3 g suseného drozdi, 15 ml olivového oleje, stil
Na oblozZeni: 300 g mozzarelly, 300 g rajcatového suga, platky sunky nebo salamu, bazalka

Tésto pripravte podle receptu na str. 8. Troubu rozehrejte na 200 °C. Z tésta vypracujte oval a pomazte ho trochou olivového oleje. Poté
pinsu vloZte do trouby zhruba na 15 minut, dokud nebude zlatava. Po vyndani potrete pinsu sugem a rozlozte platky mozzarelly. Opét
vloZte do trouby, dokud se syr neroztece. Po vyndani ozdobte platky Sunky nebo salamu a listky bazalky.
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360 ml vody
140 g krupicového cukru

Na limetkovou granitu:
500 ml stavy z limetek
a citronii

kiira z jedné limetky

Na malinovou granitu:
300 g éerstvych malin

Vodu s cukrem dejte do hrnce a privedte k varu.
Po rozpusténi cukru jesté chvili povarte, odstavte
z plotny a nechte vychladnout. Po vychladnuti
pridejte do sirupu limetkovou kiiru a $tavu. Pokud
pripravujete malinovou granitu, maliny proplach-
néte a pres husté sitko propasirujte. Tuto smés
pak pridejte do sirupu. Promichejte a vlijte do
niz8{ nadoby, kterou vlozZte do mraziku. Asi jed-
nou za pl hodiny smés promichejte vidlickou tak,
aby se krystaly rozbily a ziskaly jste ledovou tist.
Po zhruba péti hodinach v mrazaku s pravidelnym
michanim miZete granitu podavat.




ltalské sfogliatine

baleni listového tésta
150 g mouckového cukru
1 bilek

1 IZi¢ka hladké mouky
merurikovy dZem

Listové tésto rozvalejte do tenkého obdélniku. Mouckovy
cukr prosejte a spole¢né s bilkem vySlehejte dohladka.
Bilkovou polevu pak rozetiete rovnomérné po listovém
téstu. Cukrarsky nebo igelitovy sacek napliite dZemem
a na polevu dZem naneste do pravidelnych linek.

V opacném sméru pak tyto dZzemové linky prejed'te Spej-
1i, aby vznikl vzor ¢tverecki. Tésto pak nakrijejte na ob-
délniky o velikosti zhruba 10x2 cm a preneste je na plech
vyloZeny pecicim papirem. Pecte v predehraté troubé na
180 °C zhruba 10 minut.

Tiramisu
500 g mascarpone

6 vajec

400 g cukrarskych piskotii
120 g cukru

3 Izice kakaa
hrnek espressa

Zloutky oddélte od bilkd. Zloutky rozmichejte v mise s 60 g
cukru a poté postupnym promichavanim piridavejte mascar-
pone. Bilky Slehejte elektrickym Sleha¢em a v poloviné pro-
cesu ptidejte zbylych 60 g cukru. Snih pak opatrné smichejte
se zloutky. Dulezité je promichavat velmi pomalu, jinak se
snih srazi a v tiramisu se bude objevovat tekutina. Cukrarské
piskoty prelomte naptl a namacejte do kavy. Pak je skladej-
te do sklenicek, poté vlijte asi ptl centimetru silnou vrst-
vu vajecné smési, posypte trochou kakaa a opét skladejte
namocené piskoty, vaje¢nou smés a kakao. Tiramisu nechte
pres noc v lednici a druhy den podavejte.

Sicilské cannoli

500 g hladké mouky

30 g krupicového cukru
50 g veprového sadla
150 ml ¢erveného vina
olej

Ndplii:

500 g ricotty

150 g mouckového cukru

70 g nasekanych nesolenych pistdcii
50 g nasekané tmavé kvalitni ¢okolady

Mouku prosejte a smichejte s rozpusténym sadlem,
vinem a cukrem. Vypracujte hladké tésto, ze kterého
vyvalejte placku. Z ni vykrojte kolecka s primérem
asi 10 cm. Kolec¢ka pak natocte na cukrarské tru-
bicky a smazte je v rozpaleném oleji dokrupava. Poté
je nechte vychladnout. Ricottu vySlehejte s cukrem
do krému, pridejte nasekanou ¢okoladu a polovinu
pistacii. Kazdou trubicku pak napliite krémem a kon-
ce cannoli namocte do pistacii.
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S CHUTI OD UVARENO
MATTONI V BUDVARU

BUDEJOVICKY

MANGO-LIMETKZ "ﬁ \ e

BEZ KONZERVANTU A BARVIV
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SEKANA BAVORSKA
To nejlepsi a nejchutnéjsi veprové a hovézi
maso se dalo dohromady, aby vytvofilo skvélou
chut Nasi sekané. Mizete ji dat ohrat, dopéct
kfupavou kilirku v troubé a nechat se unést viini
a chuti nebo si ji dat jen tak, za studena.

SUNKA NEJVYSSi JAKOSTI
Nasi Sunku vyrabime poctivou ru¢ni
praci z veprové kyty a Cisté svaloviny
s vysokym obsahem masa.

Sunka neobsahuje zadné separaty
ani rostlinné nahrazky a jeji chut pfi-
pomina kvalitni kus masa.
Presné takova je Nase sunka.

KLOBASA VESNICKA
PFirodni stfivka naplnime vyb
nime tim spravnym a kvalitni
zrat a susit. Vysledkem této p
A vérte, ze po ochutnani vam

vepiovym masem a sadlem lopl-
poté pékné zaudime a necha
ické klobasy.




RON ABUELO
ANEJO7YO

RUM COLLINS

+40 ml Abuelo 7yo

« 20 ml Giffard lemonade
- 100 ml soda, citron

CAPTAIN MORGAN

DARK RUM

BOZKOV REPUBLICA SOLERA

A Prvni republika je obdobim noblesy a elegance a hrdosti na femeslny fortel a um,
ktery se zrcadli v DOMINIKANSKEM TRTINOVEM RUMU zrajicim tradi¢ni METODOU
SOLEROU. Podstatou SOLERY je umisténi rum0 v dubovych sudech nad sebou, kdy
kazdé patro obsahuje jinak stary rum. Diky tomu dochdzi k optimalnimu zrani teku-
tiny, kterd tak nabizi jemnou, pfirozenou chut.




[l
Bl

RON ABUELO
ANEJO 12 ANOS

Elegantni smés panamskych no-
vych rezerv starych 12 let, které
zrély v sudech z amerického bi-
Iého dubu po bourbonu.
Delikatni rum vhodny do pré-
miovych koktejll i k samotnému
vychutnani.

24" CORTEZ MOJITO

£ { 40 ml Cortez Blanco
z Z ‘%.‘ - 20 ml cukrovy sirup
- f v ¥

= = "% +100mlsoda

! - 3/4 limetky
2 .10 listk maty

RON ZACAPA CENTENARIO
Je superprémiovy rum vyrdbény v Guatemale z panen-
B e N / . ského medu a cukrové titiny. Jeho vyroba zacala v roce
Y | ¥ | .®\ 1977 a za jejim Uspéchem stoji zena, master blenderka
VAR : = Lorena Vésquez. Rum dozrava ve vysce 2333 m n. m.
™\ > B s vyuzitim metody solera, kterd zpomaluje zrani. Pro fer-
S I. — | mentaci se pouziva specialni kmen kvasinek z ananasu.
L § ! B '_'__',-*"*-‘ "’ N l  Jako zajimavost na kazdé lahvi najdete pleteny prouzek
A 'S e” ~petate’, ktery odkazuje na slavnou mayskou kulturu.

PAMPERO o | —
ANIVERSARIO

Je 9lety melasovy rum, ktery zaujme svou ty-
picky suchou kubdanskou chuti s lehkym do-
tekem drevitosti. Tu mu dévaji sudy po bour-
bonu, ve kterych zraje.

OLD FASHIONED
- 45ml Pampero Aniversario
« 10 ml cukrového sirupu |/
« pomerancova kdra

.
Eay
» .

\ i LEGENDARIO RUM ANEJO 9 ANOS

_|" i‘l‘.| ) I )

Juiersanrie Y Kdyz v roce 1938 ve Venezuele vznikla znatka Pampero, pfisli jeji zakladatelé s ne-
G obvyklym napadem. Rozhodli se, Ze nechaji rum zrat v sudech pfi rizné teploté
a vlhkosti skladu. A vysledek? Jemny a vyvazeny rum! Rum Pampero Aniversario
Afiejo je 3x destilovana vyroéni smés kvalitnich venezuelskych rum. Ctyfi roky zrani
v dubovych sudech po whisky a sherry zanechaly v rumu nadech vanilky, rozinek,
sherry a suseného ovoce.V nasladlé kombinaci prevladaji tony karamelu, kdvy a taba-
ku. Vychutnejte si ho samotny, ale i v rumové verzi koktejlu,Old Fashioned”




TRADICE KUBANSKYCH RUMOVYCH EXPERTU,
KTERI STOJi ZA ZNACKOU HAVANA CLUB,
BYLA ZARAZENA NA SEZNAM SVETOVEHO
KULTURNIHO DEDICTVi UNESCO.

Tradi¢ni femeslo kubanskych rumovych expert, maestros
roneros, ktefi stoji za vyrobou svétového rumu Havana Club,
bylo koncem roku 2022 zafazeno na seznam nehmotnych
pamatek UNESCO. Znalost vyroby excelentnich destilatd, kte-
rou si Kubanci preddvaji po vice nez 8 generaci, se tak dockala
celosvétového prestizniho uznani.

Maestros Roneros se ptivodné usadili ve vychodni ¢asti ostrova
pobliz mésta Santiago de Cuba jiz okolo roku 1862. Dnes v3ak
pUsobi takika po celé Kubé napfi¢ lokalnimi destileriemi. Zda-
leka nejvétsi a nejdelsi zastoupeni maji vSak pravé v destile-
riich znacky Havana Club.

JJradice kubanského rumu neni pouze o znalostech a doved-
nostech, ale zahrnuje napfiklad i moralni pravidla pro kazdo-
denni chovani a myslenkové dédictvi minulych generaci. Ne-
jednd se pouze o rum, ale vyznamnou ¢ast nasi kultury,” up-
fesnil jeden z maestros v reakci na uznani ze strany UNESCO.

Dnes na Kubé pusobi 14 téchto rumovych expertl. Presto,
Ze desitky let se jednalo cisté o muzskou vysadu, dnes mezi
maestros roneros najdeme 5 Zen. Téméf kazdy clen tohoto
prestizniho uskupeni prosel studiem chemie. Jesté dulezitéj-
3i je vSak precizné vytrénovany smysl pro chut a vini. Zjed-
nodudené se da fict, Ze kazdy z téchto mistrd musi projit
minimalné deseti lety tréninku a sbirdni zkusenosti, aby mél
moznost stat se jednim z maestros roneros.

Zdkladem rumu, ktery obsahuje nejcastéji 40 % alkoholu, je
melasa - husty tmavy sirup ziskany z cukrové titiny. Pro svou
nezaménitelnou chut je dodnes kubansky rum jednim z nej-
castéjsich alkoholickych slozek pfi vyrobé koktejld.

Predni znacka kubanského rumu Havana Club ztélesruje dé-
dictvi a vedouci postaveni kubanské tradice vyroby rumu uz
od roku 1800. Jméno Havana Club zachycuje kubanské dédict-
vi vyroby rumu a unikéatni atmosféru metropole Havany. Diky
unikatnimu know-how svych Maestros Roneros udrzela znac¢-
ka Havana Club nazivu uméni,anejamiento”: uméni destilace,
zrani a smésovani prémiovych ruma. Vyroba zacina u cukrové
titiny, hlavni suroviny, ktera je dikladné vybirana. Klicové je
také to, jak dlouho a kde rum zraje. Zpravidla byva ukladan do
sud@ z amerického bilého dubu, ve kterych byl pfedtim ucho-
vavan bourbon. Znac¢ka Havana Club je Uzce svazana s kuban-
skou kulturou a Kubdnci jsou na ni pysni jako na skute¢nou
narodni ikonu.

HAVANA CLUB
SELECCION
DE MAESTROS

Chut: Po sladkém
tabaku, v zavéru
kdva a kandované
ovoce.

Aroma: Prazené
pekanové ofechy
a koreni.

Barva: Jantarovy
odstin.

Jedna se o trikrét zrajici sudovy rum, ktery je michan z vy-
branych druhl rum0 prdmérného stafi 10 az 12 let. Ty jsou
pak jesté ponechany k zrani v sudech, kde se rozvine bo-
haty charakter rumu. Rum Seleccién de Maestros se odlisuje
teplym jantarovym odstinem s hlubokym cervenym jasem,
chut je nejprve lehka, pozdéji komplexni a riznoroda s tony

kokosu, kavy, tabaku a koreni.

HAVANA CLUB B :
ANEJO 7 ANOS RS
Chut: Vyrazna po sladkém ovoci L
a tabdku. Aroma: S nadechem vanilky,

kavy a drevitych tond. Barva: Tmavé
ofiskova.

HAVANA CLUB
VERDE
BOTANICALS

Havana Club Verde vznikd podobnym
zpUsobem jako gin.

Nejprve se v bilém rumu maceruji typické
kubanské suroviny — rozmaryn, oregano,
tymian, med a citrusova kira - a nasled-
né dochazi ke kotlikové destilaci. Nasladla
chut rumu vynikd mirné trpkymi tény roz-
marynu, vanilky a cerstvého grapefruitu.
Aroma cerstvého medu doprovazi citrus
a tymidn, barva je svétle slamova.



DOMINICAN
REPUBLIC

JAMAICA

GUATEMALA
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PANAMA

= VENEZUELA
LA HECHIGERA
COLOMBIA

Jiz vice nez tfi generace vyrabi rodina Riascos v Kolumbii prvotfidni
rumy s nekompromisnim dlrazem na kvalitu a chut. La Hechicera
[la ecisera], Spanélsky vyraz pro ¢arodéjku, je prémiova smés rumu
se stafim 12 az 21 let oslavujici fascinujici kulturu, historii i sv(id-
nou krasu bujarého kolumbijského pobrezi Karibiku. Po GspéSném
uvedeni rumu La Hechicera Reserva Familiar se nabidka na ¢eském
trhu nové rozristd o vyjimecnou edici vyrazného rumu infu-
zovaného bananem La Hechicera Serie Experimental No. 2 Banana
Infused s charakteristickou zarivé modrou peceti a zdobenou lahvi.

LA HECHICERA
SERIE EXPERIMENTAL
- BANANA - INFUSED

LA HECHICERA
RESERVA FAMILIAR

La Hechicera Reserva Familiar zrajici v sudech po bourbonu. Exkluzivni zdobena lahev
s obrazky mistni fauny a flory ukryva jeden z nejexkluzivnéjsich rum na trhu. La Hechi-
cera byla vyhlasena v San Franciscu rumem roku 2013 a od té doby ziskala mnoha
ocenéni. La Hechicera Reserva Familiar ma tmavou mahagonovou barvu s ¢ervenymi
odlesky a vyznacuje se komplexnimi hlubokymi dievitymi tony. Opojnou viini karamelu
a pomeranc¢ové kdry nasleduje vyrazna chut s tony tabaku, prazené kévy a kofeni, jako je
chilli, ¢erny pepft a skofice. Zavér na patre je pfijemny a hladky. Aroma a chut rumu nej-
[épe vyniknou v ¢isté podobé pfi pokojové teploté, La Hechicera je v3ak skvélym rumem
také pro klasické rumové koktejly.
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Bumbu XO je ru¢né vyrabény rum, ktery

BUMBU - BARBADOSKY / PANAMSKY RUM zraje az 18 let v sudech po americkém toad

bourbonu a nasledné 6 mésicd v su- -
Jedine¢ny, zcela pfirodni rum Bumbu je skute¢nou karib- dech po $panélském sherry. Neobsahu- ;‘ ’*r
skou legendou. PGvodni recept stvofili v 17. stoleti namofrnici je Zadna uméla barviva ani ptichuté, ale | "\M/g/"
a obchodnici ze Zapadni Indie na Barbadosu. Karibské ovoce jen ru¢né vybranou cukrovou tftinu od ! //\%3\
a kofeni smichali s rumem, aby zvyraznili jeho chut, a nazva- panamskych péstiteld a Cistou prameni- | G N w2
li ho ,Bumbu®” | v dnesni dobé je Bumbu pfipravovan podle tou vodu. Bumbu XO se destiluje a zraje N e
plvodniho, 400 let starého receptu. V soucasné dobé Bumbu v Panamé s pouzitim destilatu starého '
vznikd v plvodnibarbadoské palirné West Indies Rum Distillery vice nez 100 let.
zalozené roku 1893. Je destilovan z nejkvalitngjsi cukrové Chut: Hladka, bohata a komplexni; tény SUNBU
titiny peclivé vybrané z 8 zemi Karibiku a Jizni Ameriky. Diky pomerancové kiry, peprie a kavy. Aro- ,
az 15letému zrani vznikd hladky, komplexni a vyvazeny rum. ma: Tony karamelu, ozehnutého dubu

a vanilky. Barva: Tmavé jantarova.

BUMBU XO

BUMBU CREAM

Bumbu Cream je dokonalym blendem
rumu Bumbu, vybraného kofeni a bo-
haté smetany. Kazdy dousek pfinasi
mimoradné uspokojujici chutovy za-
zitek. Bumbu Cream je soucasti odka-
zu, diky némuz se Bumbu stal svétové
oblibenym vyrobcem rumu. Hluboké
a komplexni aroma obsahuje chai,
kokos a skofici.

Chut: Dokonald kombinace sladkosti,
kofeni a smetany s bohatym zévérem.
Aroma: Komplexni skala vlni v¢etné
chai, kokosu a skofice.

Barva: Smetanova.

BUMBU ORIGINAL

Bumbu Original je ru¢né vyrabén na
Barbadosu na zdkladé 400 let starého
origindlniho receptu v palirné West
Indies Rum Distillery, zaloZzené roku
1893. Voda, ze které je stvoren, je
tou nejcistsi na svété — je pfirozené
filtrovédna kordly na bardabodskych
vapencich. K jeho vyrobé se pouziva
cukrova tftina peclivé vybrand z osmi
karibskych zemi.

Chut: Skofice, prazené ofechy a ko-
feni. Aroma: Madagaskarskd vanilka,
karamel a oZzehnuty dub. Barva: Syté
rudohnéda.
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DOS MADERAS LUXUS DOBLE CRIANZA

LIMITED EDITION

Embargo je novd francouzskd znacka rumdi,
za kterou stoji pdnové Jean Moueix a Alex
Sirech. Moueix a Sirech spolecné zalozili no-
vou spolecnost lihovin Les Bieanheureux,
EMBARGO pod kterou znacka Embargo spadad.

ANEJO ESPLENDIDO

U zrodu rumu Embargo Afnejo Esplendido stal originalni ndpad — smichat ,Agricole” rumy,
které se destiluji z vylisované stavy cukrové titiny, a ,Industriel” rumy, vyrabéné z melasy
cukrové trtiny. Zdmérem bylo skloubit silné stranky obou téchto zakladnich druhd ruma -
autentickou intenzivni vini ,titinovych” ruml a jemnou delikatni chut ,melasovych” ruma.
Agricole rum pochazi z Martiniku. Industriel rumy maji pdvod v Guatemale, na Kubé

a na Trinidadu a Tobagu, kde dlraz je kladen zejména na guatemalsky rum, ktery je vice
komplexni a zakulacenégjsi. Ve viini se rozvine smés koreni (kardamom, skofice, mleta papri-
ka), akdciovy med a nddech pomeran¢ového kvétu. Po ochutndni miZete rozpoznat, jak se
aroma hrebicku a perniku prolind se stopami kdouli a Svestek. Celkoveé kulata vyvazena chut

s prekvapivé svézim zavérem.

DOS MADERAS 5 +5
TRIPLE AGED
DARKOVY BOX

Prémiovy blend karibskych rumd.
Zrani je rozdéleno do tfi fazi. Prvnich
5 let zraje v dubovych sudech pfimo
v Karibiku. Poté je pfevezen do Spa-
nélska, kde zraje ve sklepich vinaf-
stvi Williams & Humbert. Nejdfive
3 roky v sudech po suchém sherry
Dos Cortados a na zavér 2 roky v su-
dech po sladkém sherry Don Guido
z odrdy Pedro Ximénez. Dos Made-

Spickovy karibsky rum Dos Maderas LUXUS, ktery jiz snese
srovnani s vrcholnymi fadami korakl nebo whisky. Své vyni-
kajici chuti dosahuje diky 10letému zrani v sudech v karibské

ras 5+5 ma harmonickou vini s do-
tekem hrozinek a fik(. Chut je velmi
jemnd, komplexni a hfejiva.

oblasti. Poté rum zraje u Williams & Humbert ve mésté Jerez
de la Frontera. Zde zraje minimalné dalSich pét let v sudech

z amerického bilého dubu, ve kterych plvodné zralo dvaceti- Prémiovy karibsky rum Dos Maderas je vyjimecny rum,
leté Sherry Don Guido. Vysledkem je sametova a pomérné velice oblibeny pro svou perfektnivyvdzZenost a kombi-
viskdzni, plnd a hladka chut s velmi dlouhym zavérem s tény naci sladké chuti po sherry a rumové sily.

koreni, ofechl a medu. Jeden z nejlepsich rumu na trhu.

RHUM HORS D'AGE
AGRICOLE

X0

ok Wi

-
DEPAZXO |

GRANDE RESERVE

Depaz Grande Réserve XO je
blend rum, které zrély 8 az
10 let. Rum vyjimecné chuti
s vyraznymi, ale pfitom
nadherné vyvazenymi tény.
IdedIni digestiv po vecefi
servirovany spolu s dobrym
doutnikem, nebo kavou

z Cerstvé namletych
kavovych zrn.




DEPAZVS h

MARTINIQUE

Rum Depaz VS zraje minimalné po dobu tfi let v dubovych sudech.
Je to rum se skute¢nym charakterem, ktery si nejlépe vychutnate
Cisty z kulaté sklenicky zahtaté na teplotu vasi dlané. Jemné vanil-
kové aroma se misi s tony kokosu a ¢okolady. Nasleduji mékké tény
Svestky, kakaa a skofice, jejichZ intenzita zavisi na délce zrani. Chut
je plnd, s vyraznou chuti vanilky, doprovazené tény kandovaného
ovoce, kokosu, ¢okolady a Svestky. Vychutnejte si ho samotny,
nejlépe po vecefi jako digestiv s tabulkou hotké cokolady, ktera
zvyrazni tony kandovaného zazvoru.

.........

CENTENARIO
Spickové rumy svétové kvality z Kostariky. RON CENTENARIO

Vyberte si z rumii rumy starené systémem solera. 12 YO GRAN LEGADO

Jantarova barva a pfijemna viné zralého cerveného ovoce,
s intenzivnimi tény dreva. Sladka chut, s dokonalou harmonii
zralého cerveného ovoce, s jemnym podtéonem dubového
dieva, plné, vyrazné télo. Ron Centenario 12 Gran Legado je
RON CENTENAR,IO = / - smés vyzralych rum, kterd ziskala svlij dokonaly charakter
20 YO FUNDACION - TG y v dubovych sudech, po skotské whisky a brandy.

Jantarova barva a pfijemna vU-
né zralého cerveného ovoce,
s intenzivnimi tony dreva. Slad-
ka chut, s dokonalou harmonii
zralého ¢erveného ovoce, s jem-
nym podténem dubového dre-
va, pIné, vyrazné télo. Ron Cen-
tenario 12 Gran Legado je smés
vyzralych rumd, kterd ziskala

Viné susenych datli, rozinky, skofice, muskatovy ofisek, kand-
ovana broskev, tabdk, [ékofice, chut pomerancové kary, kara-
melek, prazenych liskovych ofiskd, vanilky, dfeva, horké
¢okolady. Vynikajici elegantni rum s dlouhym zavérem, ktery
oceni vsichni znalci luxusnich destilatd. Superprémiovy gua-
temalsky rum, smés rum0 nesoucich oznaceni "gran reserva"
Tak se oznacuji zasoby toho nejlepsiho rumu z daného roc¢ni-
ku, ktery se vyrobce rozhodl neprodat, ale archivovat pro bu-
douci pouziti na vyrobu stafenych ruma. Peclivy vybér téch
svUj dokonaly charakter v dubo- nejlepsich bareld z guatemalskych destilerii maji na starost
vych sudech, po skotské whisky master blendefi Jean Moueix a Alexandre Sirech. Barely se
a brandy. poté prevezou do Francie, kde se provadi kone¢né michani
a nasledné dostarovani v sudech po konaku.

A

EL PASADOR
Prémiové rumy z Guatemaly, které se svym pridomkem
nZlaté” vice nez popisuji kvalitu a vytfibenost chuti, které se

v jejich mohutnych sklenénych karafdch skryvaji. Kazdy litr §
tohoto moku putuje do francouzského regionu Charente, E
kde dozrdvad do své konecné kvality. m
. o
V_ .7 N =
%/// _“ £ <
| S It | O
Al b auv
e < o
9
0
EL PASADOR - g
DE ORO XO w

Prémiovy guatemalsky rum El Pasador de Oro XO je smés 6-15letych guatemalskych
"XO" rum0. Rumy se z Guatemaly prevazi do francouzského regionu Charente, kde
probiha finalni michani a nasledné 6mési¢ni stafeni v sudech po koriaku. Na aroma
skorice, muskatového ofisku, kakaa, exotického ovoce a rozinek navazuje chut po-
meran¢ové marmelady, karamelek, vanilky, skofice, tabdaku a cokolady. Vyjimecné
komplexni rum s bohatym aroma a jemnou chuti bez nadmérné sladkosti.




HISTORIE KUBANSKEHO RUMU =

1492

Koncem 15.stoleti si Krystof Kolumbus myslel, Ze se plavi do
Indie. Ve skutec¢nosti vsak v roce 1492 objevil Kubu. O rok
pozdéji se Kolumbus na Kubu vratil a ptivezl s sebou cukrovou
titinu. Tehdy jesté netusil, Ze podminky na Kubé budou pro
péstovani cukrové titiny tak pfiznivé, Ze si pozdéji vyslouzi
prezdivku ,kubanska trava“.

Cca 1550-1770

V padesatych letech 16. stoleti byl na Kubé vybudovan prvni
cukrovar, kde se zacalo vyrabét sladké ,guarapo’, stava ze su-
rové cukrové titiny. Cukr se stal hlavnim zdejsim exportnim
artiklem a pro ekonomiku ostrova byl zivotné dulezity. V roce
1772 se zacala z cukrové titiny vyrdbét levna fermentovana li-
hovina zvana ,tafia”, ktera se ¢ile konzumovala po celé Kubé.

Byla oblibend rovnéz mezi ndmorniky a piraty.

Pocatek 19. stoleti

V prvnim desetileti 19. stoleti doslo na Kubé k obrovskému
spolecenskému a technickému rozvoji, coz se tykalo napfiklad
parniho pohonu, novinek v konstrukci kotli a procesu uhli-
kové filtrace. Nové technologie vedly k vyvoji nové receptu-
ry na vyrobu jemnéjsiho a rafinovanéjsiho rumu. Vznikl jeden
z nejzéfivéjsich a nejlahodnéjsich rumu na svété: nas kubansky
rum, el ron ligero”.

20. léta

V letech 1920-1933 vedla prohibice v USA k obrovskému od-
livu barmant i konzument( alkoholu na Kubu. Prohibici dobre
zname i u nas, byla v roce 2012 a trvala 13 dnd, v USA 13 let.
V roce 1924 byl zaloZen Club de Cantineros de Cuba, cech i $ko-
la kubdnskych Cantineros. V té dobé se také proslavily zndmé
kubanské bary, jako napfiklad El Floridita a Hotel Nacional,
a oteviraly se nové, jako Sloppy Joe’s a La Bodeguita del Medio.

30.a40. léta
Kubansti Cantineros védi, jak pfipravit dokonalé autentické
kubanské koktejly. Michaji je uz celd 1éta v téch nejslavnéjsich
barech na Kubé. V roce 1937 Constantino Ribalaigua v baru
El Floridita vytvofil svétové proslulou verzi Daquiri. Ve 40. le-
tech se v La Bodeguita del Medio poprvé

podavalo autentické kubanské Mojito.

A také velmi zndma véta od spisovatele

Ernesta Hemingway

My Mojito in La Bodeguita
My Daiquiri in El Florodita




CHARAKTERISTIKA RUMU

COJETO RUM?

Rum je lihovina, ktera se vyrabi dvojim zptsobem.

RUM ZEMEDELSKY v 10%, neboli (agricole) - vyrabi se pfimo
ze stavy z cukrové titiny, kterd se nazyva,guarapo”

(cca 20 % cukru)

RUM PRUMYSLOVY v 90% , neboli (industriel) — vyrabi se
zmelasy, coz je vedlejsi produkt pfi vyrobé cukru. U néj je vzdy
zdklad 100% cukrova tftina a musi mit minimalné 37,5% obj.
alkoholu.

KDE SE PESTUJE?

Cukrova trtina se péstuje v pasu, ktery obepina celou pla-
netu od 30° jizni po 35° severni Sitky. Dnes Ize vyrobny rumu
najit téméf po celém svété, ale rumovym epicentrem vsak
zaslouzené zUstava Karibik. Ve svété mame zhruba pres 1000
vyrobcl a vyrabi se zhruba pres 6000 druht rum.

VYROBA RUMU

Sklizen

Cukrova titina se sklizi kazdoro¢né od prosince do brezna.
V kubénskych cukrovarech se z ni kovovymi lisy ziskava ,gua-
rapo”“-sladka Stava ze surové cukrové trtiny. Odsekava se co
nejnize u zemé, na nékterych mistech se dosud seka ru¢né, ale
na velkych polich jdou na fadu stroje. Musi byt co nejrychleji
zpracovéana do 24hod, jinak ztraci svoji kvalitu. ReZe se, mele
se a lisuje se nazelenala stava ,guarapo”. Vylisovana &ast, ktera
zUstava, se nazyva,bagasse” a pouziva se na otop, hnojeni, kr-
meni dobytka, ale i na vyrobu nabytku. Rostlina se pak obnovi
a roste znovu.

Melasa

Guarapo se svafi na sirup, ktery se odstredi, aby se cukrové
krystaly oddélily od hutné melasy.

+Melasa” je tmava, hustd, lepkavd, nahorkla latka. Ma v sobé
zhruba az 55 % cukru a dalsi mineraly a komponenty, které
jsou dUlezité pro aroma a chut budouciho rumu. Z 15 az 18
litrd melasy se vyrobi zhruba 10 litrd rumu.

Kvaseni

Melasa se nafedi ¢istou pramenitou vodou a jedine¢nou smési
kvasinek. Vysledna tekutina se necha 24 hodin kvasit a vznika
,vino de cana” (6-8% alk.). Kvaseni existuje dvoji, bud je to
divoké kvaseni v otevienych kadich, kde se ziskavaji kvasinky
ze vzduchu, nebo fizené kvaseni v uzavienych tancich, kde se
pridavaji specidlné vyslechténé kvasinky a prabéh kvaseni se
kontroluje.

Destilace

Vino de cana projde destilaci, pfi niz se zahfivd v médénych
kolonach v rdmci kontinudlniho destila¢niho procesu. Alkohol
se odpafuje a opét kondenzuje, ¢imz vzniknou dva produkty:
a),aquardiente”, destilat ktery ma zhruba 74-75% obj. alkoho-
lu a je to srdce rumu Havana Club, b) tftinova pélenka s obsa-
hem az 95 % obj. alkoholu.

Kotlikova dvoustupriova destilace (pod still) — pomalejsi
a nakladnéjsi = vliné a chut, ziskava se charakter rumu.
Kontinualnikolonové destilace (columm still) - rychlejsi, levnéj-
$i = CistSi a silngjsi lihovina, ziskava se objem rumu.

Pouziva se oboji zplsob, ale i kombinace obou procest desti-
lovani — objem plus charakter rumu.

Zrani

Aquardiente se stoci do sudt z bilého amerického dubu, které
se ulozi do sklepl k zrani. Aquardiente se nechava zrat po
dobu 2 let a poté se smicha, ¢imz vznikne zaklad. Proces zrani
dava rumu bohatou a komplexni chut.

Havana Club pouziva sudy po burbonu z bilého dubu o obsa-
hu 250 |, ale pouzivaji také sudy po scotskych a irskych whisky.
Havana Club ma diky svym 3esti zracim haldm nejvétsi kapa-
citu na dozravani rumu na svété. Jeho celkova rozloha je
170 000 m? coz predstavuje zhruba plochu 35 fotbalovych
hfist. Rumy zranim v sudech ziskévaji jemnou chut a barvu.
Evropsky sud = kofenitost

Americky sud = vanilka, tanin

Sudy: sherry, portské....

Michani

Zlatd barva rumu je znamenim komplexniho procesu zrani.
Pro vyrobu rumu Havana Club vybiraji Maestros Roneros baze,
které smichavaji pro dalsi zrani v sudech. Zajistuji konzistenci
v kvalité rum(. V souladu s tradi¢nimi kubanskymi postupy je
vyroba rumu Havana Club zalozena na tzv. anejamiento natu-
ral, specialni technice michani a zrani.

Pro kvalitu rumu Havana Club je dilezité know-how, které se
uplatnuje pfi jeho michani. Veskeré rumy Havana Club maji
pfivlastek Aiejo, coz znamena stafeny. Vsechny, véetné nejm-
ladSich rum0 Havana Club, vyzravaji v dubovych sudech.

Lahvovani
Na Kubé maji linku, kterd je schopna naplnit 12 tisic lahvi
za hodinu a pak uz rumy putuji k ndm, kde z nich pfipravu-
jeme michané drinky a nebo vychutndvdme v degustacnich
sklenickach.



ROZDELENi RUMU

Rumy Ize roz¢lenit mnoha zplsoby:

Podle suroviny - z cukrové titiny ,agricole” a z melasy
Jndustriel”

Podle fermentace - spontanni kvaseni v otevienych kadich
nebo fizené kvaseni v uzavienych tancich

Podle destilace - pot still kotlikova, columm still kontinudini
Podle zrani - stafené a nestafené

Podle michani - blended, single barrel, solera

Podle stylu - americké, kubanské, portorické, francouzské,
jamajské, guyanské a Spanélské

Podle barvy - bilé, zlaté, tmavé

Podle prichuti - kofenéné a ovocné

Podle alkoholu - regular (37,5-45%), strong (45-75%),
overproof (75% a vice), rumové likéry

Podle marketingu — premium, super premium,

ultra premium, reserve, special reserve, family reserve

SERVIS RUMU

Servis rumu nema néjak dand pravidla, ale kdyz to vezmeme
od mladych rumd, tak klidné do tumbleru, stafené varianty do
sklenicky na stopce a hodné staré a vzacné rumy do sklenicek
typu cognac. Servirovat v pokojové teploté, ale je mozné
i sledem.

Havana Club, pfedni znacka kubanského rumu jak na Kubé,
tak po celém svété, ztélesruje dédictvi a vedouci postaveni
kubanské tradice vyroby rumu. Diky unikatnimu know-how
svych Maestros Roneros udrzela znacka Havana Club nazivu
umeéni ,anejamiento”: uméni destilace, zrani a smésovani pré-
miovych rum0. Jméno Havana Club zachycuje kubdnské dé-
dictvi vyroby rumu a unikatni atmosféru metropole Havany.
Znacka Havana Club je Uzce svdzand s kubanskou kulturou
a Kubanci jsou na ni py3ni jako na skute¢nou narodni ikonu.

MAESTRO RONERO

Maestros Roneros jsou ,mistfi rumd” ktefi zajistuji vysokou
kvalitu rumu Havana Club a preddvaji si tajemstvi zrani rumu
Z generace na generaci. Stat se Maestrem Ronerem vyZaduje
patnactiletou pfipravu. Aktualné je na Kubé 8 Maestros Rone-
ros. Soucasnym Primer Maestro Ronero je Don José Navarro. Je
zodpovédny za vyskoleni budoucich Maestros.

MIXOLOGIE RUMU

Rum a koktejly patfi neodmyslitelné k sobé, a to nejen dnes.
Historické kofeny rumové mixologie jsou velmi dlouhé
a rozpinaji se témér napfi¢ celou zemékouli. Avsak skute¢né
zasadnim meznikem pro uplatnéni rumu za barem byla para-
doxné americkd prohibice. NejenZze misto abstinence zacali
Ameri¢ané pit alkohol vic nez jindy, ale blizkost Kuby napomo-
hla vzniku fenoménu zlaté éry rumovych koktejld.

Rum nabizi v mixologii celou fadu pestrych moznosti, od jed-
noduchych dvouslozkovych mixt pres klasické kratké koktejly,
svézi ovocné long drinky a exotické tiki az po horké napoje.
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Jarni salét s vajickem

1% hlavkového saldtu
6 vétsich redkvicek
1 saldtovad okurka
3 vejce
— padr snitek cerstvého kopru

Zdlivka:
3 IZice dijonské hoiCice
2 IZice olivového oleje
\ Stdva z ¥ citronu
stil a pepr

: . . Vajicka uvarte natvrdo a nechte vychlad-
jarni salat \ nout. Salat rozdélte na jednotlivé listy

S qul’ékem a natrhejte je na mensi kusy. Redkvi¢ky
= 4 a okurku nakréjejte na platky.
- 3y Kopr nasekejte najemno a promichejte
se zeleninou. Vajicka oloupejte, nakrjej-
te na ¢tvrtiny a pridejte k zeleniné.
Suroviny na zalivku smichejte a salat ji

- pokapejte.

Salat z jedlych kvéta

smés salatii

(napr. hlavkovy saldt, rukola, spendt, polnicek...)
redkvicky

saldtovd okurka

jedlé kvéty

Zdlivka:

Stdva z pomerance

2 IZice olivového oleje

2 IZice medu

2 IZice bilého vinného octa
stil a pepr

Salaty proplachnéte a v pripadé potreby natrhejte
na mensi kousky. Redkvi¢ky a okurku nakrajejte
na uhledné, tenké platky a promichejte se salaty.
Pripravte zalivku. Pomerancovou $tavu promichej-
te s olejem, medem, vinnym octem, soli a pepfem.
Salat husté posypte jedlymi kvéty a prelijte zalivkou.

Ztracend vejce s bagetkou
2 malé bagetky

- O

& . - - 2 vejce
3 s - zfracenad VejC.IQ - . hrst polnicku
s bagetkou . cherry rajéata
B e olivovy olej
S Ae siil a pepr*

Bagetky podélné rozkrojte, pokapejte olivovym ole-
jem a chvili opeéte na panvi fezem dold. Pripravte
si ztracené vejce. V hrnci prived'te vodu k varu. Vez-
méte si mensi misku nebo $alek, ktery vystelte po-
travinai'skou fé6lii a doprostied vyklepnéte vajicko.
To opatrné zabalte do félie a provazkem zavazte. Vy-
tvoreny balicek vlozte do vody, kterd ma 80-90 °C.
Nechte jej ve vodé zhruba 4-5 minut. Poté zastiena
vejce vyndejte z vody a rozbalte z f6lie. Na bagetky
naaranzujte polnicek, na pilky ptrekrojena cherry raj-
Cata a ztracena vejce, ktera osolte a opepftete.
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Kufeci s kroupami a avokadem

Na maso: Na prilohu:
2 kur‘eci kur'eci prsa 8 IZic je¢nych krup
olivovy olej 1 brokolice
2 strouzky cesneku 1 vétsi avokddo
150 ml kureciho vyvaru hrst dyriovych seminek
. t citronova stdva IZice prepusténého mdsla
T mletd paprika siil a pepr*
. stil a pepr

Kureci prsa osolte a opeprete. Na panvi rozehtejte olivovy olej a maso na ném nechte zhruba
3-4 minuty z kazdé strany zatahnout, dejte stranou. Na panev dejte strouzky ¢esneku nasekané
najemno nebo prolisované, vlijte vyvar, pridejte mletou papriku a citronovou stavu. Smés nechte
rozvonet a prsa pak vratte na panev. Takto je opékejte zhruba 8 minut z kazdé strany.

Kw;r proplachnéte, scedte a dejte do Cerstvé vody, kde je nechte zhruba 30 minut odstat. Poté
vodu osolte a prived'te ji k varu. Kroupy varte do zméknuti, zhruba ptl hodiny. Brokolici rozdélte
na mensi ruzic¢ky. V hrnci rozehtejte prepusténé maslo a pridejte brokolici, kterou osmahnéte
anechte podusit. Poté pridejte uvarené kroupy, osolte, opeprete a promichejte. Avokado oloupej-
te a nakrijejte na platky. Na talii dejte kroupy s brokolici, na né vylozte avokado a na platky

nakrajena kureci prsa. Ve posypte dynovymi seminky.
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Jarni salatek z vyhonk

mix jarnich vyhonkii a klickii (hrdskové
vyhonky, rericha, vyhonky redkvicky,
klicky mungo fazoli...)

cherry rajéata

redkvicky

avokddo

grandtové jablko

Zdlivka:

citron

6 IZic olivového oleje
stil a pepr

) =Y . / Stavu z citronu vymadkejte a pridejte k ni olivovy

jorni salatek BE : _ N | olej, siil, pepr a vSe dobfe promichejte. Vyhonky

] . . wt : a klicky promichejte, ptidejte na pil piekrojena

& Z vyhonku : cherry rajcata, na platky nakrajené redkvicky,

; kousky avokada a zrnicka granatového jablka.
Salat pokapejte zalivkou a podavejte.

Michanad vaijicka
s uzenym lososem

6 vajec

2 IZice masla

hrst polnicku

2 platky celozrnného chleba
4 pldtky uzeného lososa

1, saldtové okurky

krémovy syr

stil a pepr

Vajicka rozklepnéte a pridejte sil a pepf¥, 3 / =
promichejte. Na panvi rozehtejte maslo, . < e

poté vlijte vaje¢nou smés. Vajicka poma- " : " =y mIChC"?G VOJICk

lu promichavejte od kraje do stfedu T 2 ~ h fe s uzenym lososem
zhruba minutu, poté je naservirujte na SRS e 'S | 'y ST

talit. Platky chleba namazte syrovym
krémem a naaranzujte na né lososa a na
tenké platky nakrajenou okurku. Pridej-
te polnicek a podavejte.

Lehky tundkovy salat

plechovka turidka

1% kaderavého salatu
2 vejce

3 mensi rajcata

1 ¢ervend cibule
salatovad okurka
cerné olivy

Zalivka:

3 IZice dijonské horice
2 IZice olivového oleje
Stava z 1 citronu

Vajicka uvarte natvrdo a nechte vychladnout,
poté oloupejte. Cibuli nakrajejte najemno, raj-
Cata a okurku na vétsi kousky, salat natrhejte.
Zeleninu smichejte, pridejte nakrajené vajicko
a olivy. Hof*¢ici, olivovy olej a citronovou $tavu
promichejte a smési zalijte salat.
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. DEJTE S|
NASE MASO

KVALITA NA PRVNIM MISTE

Hlavnim dlivodem, pro¢ JIP bourarna viibec vznikla, byla moznost diky ni zékaznikim nabidnout
kvalitni masné vyrobky, za které se mizeme stoprocentné zarucit. Tomuto cili je podrizen i cely
jeji provoz. Proces od samotného bourani masa, pres zpracovani, kuchyriskou Upravu az po finalni
zabaleni nyni probiha ptimo u nas na bourarné. A my tak mizeme zadkaznikiim vsech JIP prode-
jen napfic¢ republikou nabidnout v jednom ,bali¢ku” kvalitu a cerstvost garantovanou nasi vlastni
vyrobou.

MASO Z BOURARNY NAJDETE VE VSECH PRODEJNACH JIP

Veprové a hovézi maso z JIP bourdrny nyni muzete pod znackou Nase maso nakoupit na vsech
obsluznych pultech s masem JIP prodejen. Kromé pultu jej najdete také balené ve vanickach
s ochrannou atmosférou, a to v mensim, 400gramovém, nebo vétsim, dvou a pul kilovém, baleni.
K dispozici jsou také vétsi, vakuové balené gramaze uréené pro gastroprovozy.



Na nasem instagramu naleznete
aktualni recenze produktd,
recepty, ale i nase doporuceni.

Pokud varite z nasich potravin,
podélte se s nami o Vase fotografie
a oznacujte nas.

V nabidce také klobasy, marinované maso
a daldi virobky.

MATE JIZ NASI
ZAKAZNICKOU KARTU?

®
iti na doma i pro profiky.

PRO VSECHNY DRZITELE
ZIVOTNOSTENSKEHO LISTU
VYHODNE CENY IHNED

VICE INFORMACI O KARTE ZISKATE
NA POKLADNE

WWW.JIP-POTRAVINY.CZ/KARTA

ZAKAZNICKA KARTA SLOUZ[ PRO POSKYTOVANI SLEV MIMO AKCNI NABIDKU!



UZENINA

NEJVYSSI JAKOSTI

Nasi Sunku vyrabime poctivou runi praci z veprové kyty a Cisté svaloviny
s vysokym obsahem masa. Sunka neobsahuje zadné separaty ani rostlinné
nahrazky a jeji chut’ pripomina kvalitni kus masa.

Presné takova je Nase sunka.

piv. -




