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ilé ctendrky, mili Ctendri,
léto znamend teplé vecery a ty se rovnaji grilovackdm, to je jasnd veéc.
O grilovani uz byly napsdny kilometry textti a pouc¢ek. My bychom si ale
prdli, abyste vysledkem vaseho grilovani nebyli nikdy zklamani, aby byl
vzdycky jako z té nejlepsi restaurace a dobré maso jste si zamilovali stejné jako my. Pro-
to vam v novém cisle JIP magazinu prindsime nejen detailni ndvody, jak grilovat rizné
typy hovéziho masa, ale k tomu i podrobné rady séfkuchart Dalibora Navrdtila a Michala
Kalhouse. A kdyz uz je rec o mase, nemohli jsme vynechat téma mletého masa, se kterym
vdm na strandch tohoto magazinu poradi kuchar Michal Bambusek.
Budeme rddi, kdyz vam JIP magazin bude nejen pro letosni léto dobrym radcem a vy, vase
rodiny i pratelé si uzijete chut masa na maximum.
Nddherné letni dny vdm preje
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Zajimaiji vas aktuadilni informace skupiny JIP,
chcete mit pristup k nejnovéjsim akénim letakum
nebo se inspirovat zajimavymi recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacujte,
sdilejte, ptejte se. Jsme tu pro vas.
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Hovezi musi nejdriv vyzrat
Vét§inu hovéziho masa neni mozZné okamzité po pordice rovnou
kulinafsky vyuzit. Nejprve je potteba, aby po néjaky cas zrdlo, tedy
ziskalo krehkost, svou typickou chut i aroma. Toto zrdni nebo také
stateni hovéziho masa trva az nékolik mésicti a probihd tfemi zpusoby
- suchou cestou, mokrou cestou nebo kombinaci obojiho.
Pfi zrani suchym zptsobem maso visi na hdku nebo je uloZeno ve
specialnim boxu s kontrolovanou teplotou. ProtoZe se z masa postupné
odpartuje vlhkost, ztraci na hmotnosti, zdroven vsak ziskava intenzivnéj-
§i a bohatsi chut i vini.
O néco snazsi cesta je ta mokrda, kdy je maso uzavieno do vakuového
sacku. Zabalené ve vakuu a ulozené ve spravnych podminkéch inten-
zivné zraje desitky dni. Vysledkem je pak mirné kyselkavd, delikatni
chut a vysoka kiehkost masa.

e . g <
Na pravy steak jen starene
Pokud na grilovani pouZijete vystafené kvalitni hovézi a zvolite spravny
(ale velmi jednoduchy!) postup, ktery vam ptinasime na dalsich
strankdch, budete prekvapeni, jak jednoduse se dd ptipravit luxusni
steak.
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Grilovani za¢ina uZ nakupem
Planujete grilovani pro partu kamarada na ,,panskou jizdu“? Nebo letni
rodinnou oslavu, kde budou Zeny a déti? Mozn4 si fikéte, Ze na tom preci
nezalezi. Prvnim krokem k tomu stét se kralem grilovani je vSak védét,
komu maso budete podavat, a tim padem jaké maso chcete koupit. Li-
bové, Slachovitéjsi, tuénéjsi nebo zlatou stredni cestu?

Jakmile si na tuhle otazku odpovite, vydejte se na ndkup. V obchodé
poridte vSe potfebné a stafené maso nechte az na zavér - rychlé zmény
teplot (a zvlast v 1été) mu nesvéd<i, proto bude ideélni, pokud s masem
zamitite od pultu rovnou k pokladné a z ndkupu hned do lednice. Kdyz
zdsadné neporusite teplotni fetézec a stafené maso pfi pfevozu usetfite
primého slunce a vysokych teplot, v lednici vam pak zabalené vydrzi
klidné daldi tyden az deset dni.

Dobra rada: Jestlize kupujete hovézi maso zra-
jicf mokrou cestou (zabalené ve vakuu), sth-
néte po balicku, ve kterém je hodné stavy.
Dostatek prirozené, svétle Cervené stavy
znamend, Ze maso ,Zije’, a bude tedy kiehké
a kvalitni,

~ v
Nepodcente pripravu
Pokud jste si koupili stafené maso ve vakuu, vyndejte ho zhruba ¢tyfi
hodiny pred grilovanim z obalu a nechte odpocinout pfi pokojové
teploté. Neleknéte se, kdyz po rozbaleni ucitite z masa jemnou kyselka-
vost. Ta po chvili vyprchd a hovézimu se vrati jeho specifickd viné.

Zatimco bude maso odpocivat, olistéte si a pripravte gril. Neprezerite to
s intenzitou rozpéleni, teplota by neméla presadhnout 200-210 °C, jinak
se vam bude maso palit. Rost grilu potiete §pekem nebo slaninou, aby
se vytvoril mastny film a maso se na néj nelepilo. Potfeni rostu pak
opakujte vzdy prfed tim, nez na gril polozite novy kousek masa.




» Co centimetr, to minuta

Pokud mite pét centimetril vysoky steak, grilujte ho pét minut z jedné strany
a pét minut z té druhé. Mate steak vysoky sedm centimetra? Grilujte ho sedm
minut, oto¢te a doptejte mu dalsich sedm minut. Toto pravidlo vam zaru¢i
tak akorat propeceny steak.

Jestlize si presto nejste jisti, zapichnéte do nejvy$siho bodu masa paratko, po
deseti vtefinach ho vytdhnéte a prilozte na rty - pokud je studené, nechte
steak jesté minutku grilovat, pokud je teplé, mizete se do néj pustit.

V ptipadé, ze by se vam maso pfi grilovani pfilepilo na rost a neslo obritit,
nestrhavejte ho, ale nechte jesté malou chvili opékat.

» Nehasit vodou

Ohen v grilu nikdy nehaste vodou. Sy¢enim a prskdnim vody v rozpileném
grilu se vadm na pfipravované maso nalepi zplodiny hofeni v¢etné téch nebez-
pecnych. A ty ve steaku nemaji co délat.

» Nezbytny odpocinek

Poté co steaky ogrilujete, sundejte je z rostu a nechte tfi az ¢tyfi minuty od-
pocinout. Pokud byste je hned zacali kréjet, jejich $tava vytece. Jestlize je
ale nechate par minut odstat, veskera $tavnatost ztstane tam, kde m4 byt -
uvnitf masa.

u ~ s, o, v
= Ochutit az po tepelne uprave
Kvalitni stafené hovézi maso je skvélé samo o sobé. Sami zjistite, Ze abyste
si zdZitek z pravé chuti masa uZili na maximum, uplné vam postadi stl, pept
a pripadné prepusténé maslo na politi. Zdsadou je neochucovat maso soli
a pepfem (ani ni¢im jinym) pred vlozenim na gril, ale ochutit ho vzdy aZ
po dopeceni. Uplné nejlepsi je, kdyz déte mlynek se soli a cerstvym peptem
ptimo hostim, at si kazdy maso ochuti podle vlastnich preferenci. Pokud
byste preci jen chtéli pfipravit néco navic, mizete do prepusténého masla
rozmackat ¢esnek nebo nasekat ¢erstvé bylinky, a tim maso prelit.

L] g
= Krajet ostrym
A7 budete dopeceny a odpocinuty steak kréjet, vidy pouzivejte pouze ostry
nuz. Tupym nozem byste na maso piilis tlacili a zbyte¢né by vam z néj vytekla
drahocenna §tava.
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STUPNE PROPECEN]T STEA

BLUE RARE: velmi mirné opeteny. Jenom krétce oflehnout nad plamenem, kazda strana
cca 30 sekund. Zvenku je steak opeteny, aviok vevniht zustavd kevavy a témér |, studeny”,
tedy cca 15-50 °C.

RARE : jemné mirné opeteny. Teplota shiedu je 52 °C, opékat cca | minuty z kazdé strany.
Z viejiku ze viech stran je jiz tonavé hnédy a vinibfek zustava svéze cerveny.

MEDIUM RARE: stiedné opeteny. Teplota shiedu je 55 °C. Z vnéjtku je tmavé hnédy,

shred steaku je rizovy a zbytek virttku prechdzi pomalu do sedohnédé pobliz povrchu.
MEDIUM: sheedné peceny, mirné propezeny. Teplota stiedu je 58-60 °C. Uplny shted je stle
ruzovy, agkoli zbytek masa vz je zcela propeten do fedohnédé barvy.

MEDIUM WELL: vice propeceny. Teplota shredu je 65 “C. Maso uz je témér celé hnédé,
pouze s ndznaky ruzové ve shedu. Stavnatost se jiz vybrdci.

WELL DONE: (piné, pné) propeteny. Teplota shiedu je T °C. Maso je jiz zcela propecenéd

a okraje mirné ohorelé. Shied je fedohnédy. Tato Uprava je v podstaté zdegradovani veskerého
snazeni chovately, fezniky a kuchar'y, je to pomsta steakovémy masu.

MEDIUM
MEDIUM
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STEAKOVE MASO

déleni jednoftlivych Casti
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Vysoky ro§ténec
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Nizky rosténec

Flap steak " Flank steak

Diky specifickym klimatickym podminkam a rozsahlym, stale zelenym pastvinam maji zemé jako
Brazilie, Australie, Argentina a Uruguay vyborné predpoklady pro chov hovéziho skotu. Nejenom
diky tomu je Brazilie nejvétsim vyvozcem hovéziho masa na svété, nasledovana Australii a Argen-
tinou. Brazilie je také 2. nejvétsi producent hovéziho masa se zastavem 165 milioni kusti chovanych
na pastvinach o rozloze 36 miliona hektara. Obliba kvalitniho hovéziho masa je vysoka i mezi mist-

nimi - konzumace hovéziho masa na osobu za rok je v Argentiné nejvyssi na svéteé.

BRAZILIE

*
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AUSTRALIE

*
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URUGUAY

'ARGENTINA
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Kvalitni starené maso najdete na

nasich prodejnach Cash&Carry
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Pfepusténé maslo (ghi)

Zivocisné méslo vlozte do hrnce a pomalu, asi na tfetinovy
vykon spottebice, jej rozpoustéjte (1, 2). Po rozpusténi ne-
chte maslo na ohni asi 15-20 minut jen lehce probublavat (3),
v zadném pripadé nesmi zprudka viit. Na povrchu masla se
bude tvorit péna, kterou vsak nesbirejte (4)! Na dné se vam
pravdépodobné béhem zahtivani vytvoii hnédy napek (5), ktery
je ale Zadouci - dodava prepusténému maslu mirné otiskovou
chut a viini. Po zhruba 20 minutdch sundejte prepusténé maslo
ze sporaku a nechte par chvil odpocinout. Poté jej jednoduse
precedte pres cednik (6).

Pokud chcete $pickovy steak ze Spickového hovéziho
jesté povznést na vyssi droven, prelijte ho prepusténym
maslem a uz nebudete chtit nic jiného.

MAGAZIN 3/2021
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Grilovand zelenina

Ke steaktim nesmi chybét piiloha a s grilovanou
zeleninou nikdy neudéléte chybu. Lilek, cuketu,
papriku, Portobello Zampion, pripadné dalsi zele-
ninu dle chuti nakrdjejte na silnéjsi platky nebo
vétsi kousky (1) a zakdpnéte olivovym olejem (2).
Zeleninu vlozte na rozpaleny gril (3) a grilujte po-
dle velikosti nakrdjenych kust - tenci kousky dvé
minuty z kazdé strany, silnéjsi kusy ¢tyfi minuty
z obou stran, Zampiony pét minut z jedné a dvé
minuty z druhé strany (4, 5). Kromé sily fezu berte
v potaz také prudkost ohné. AZ po tepelné upravé
osolte podle chuti a poddvat muzete ozdobené Cer-
stvymi bylinkami (6).
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Rump steak
kvetova Spicka

18 MAGAZIN 3/2021



Rump steak (kvétova spicka)

Kvétova $picka je fez ze zadniho hovéziho masa, které je libové, bez
$lach nebo blan (1), takze je velmi oblibené u Zen nebo déti.
Odpocinuty ofech masa rozfiznéte napil (2, 3) a z pulky pak na-
kréjejte vyssi steaky (4). Protoze kvétova $picka je libovéjsi, tedy
isussi ¢ast masa, potiete steaky jesté pred grilovanim prepusténym
maslem nebo olivovym olejem (5).

Cim je maso libovéjsi, tim nizsi teplota grilu by méla byt, proto
steaky polozte na gril rozpaleny asi na 180 °C a opecte z obou stran
podle jejich vysky (6, 7, 8).

Po ogrilovani nechte steak odpocinout a az poté nakréjejte ostrym
nozem ze$ikma na platky (9, 10). Ty pak pokapejte pfepusténym
maslem (11), osolte a opeprete Cerstvé namletym pepiem.

Nékdo mé rdd maso méné propecené, nékdo propecenéjsi. Pokud
byste vy nebo vasi hosté chtéli steak jesté dopéct, nebojte se ho i po
rozfiznuti na chvilku vratit na gril a dodélat podle chuti.

Kofeni Collitali - ¢tyfbarevny pepr

<
<

Stfedné vysoky hranaty mlynek se ¢tyfbarevnym pepiem s kvalitnim nas-
tavitelnym keramickym mlecim mechanismem. Ctyfi barvy pepte, jed-
na rostlina. Jak je to mozné? Toto Ctyibarevné chutové potéseni spociva
v riizné zralosti i rizném tradi¢nim zptisobu uchovéni. Cerny se sbird
tésné pred zralosti a nasledné se susi. Bily je sbirany pozdéji a zbaveny
slupky. U zeleného nas spravné napadne, Ze by mohl byt sbirany jiz
jako nezraly, ale ve skute¢nosti svoji barvu ziskava pfedev$im ve slaném
a kyselém nalevu. Cervend barva vznikd kupodivu tplné stejné, jen je tak
upraven pepf jiz plné dozraly.

MAGAZIN 3/2021 19



Hovézi Zebra

PfestoZe jsou hovézi Zebra stafend, nejsou urcend pro piipravu
pouze na grilu. Zebra nejprve osolte a opeptete Cerstvé namletym
pepfem a pak pomalu pedte v troubé rozehtaté na 130 °C zhruba
tfi hodiny. Poté je miZete marinovat napiiklad pepfovou, bylin-
kovou nebo medovou marinddou. Gril rozehfejte na 160-170 °C
a marinovana Zebra na ném nechte z kazdé strany asi tfi minuty
prohfit a provonét. Fajndmekti mohou maso na grilu polit i do-
brym alkoholem.

Zebra po ogrilovani nechte chvili odpoé¢inout a nasledné napor-
cujte. Jde o velmi tu¢né maso, proto uvidite, Ze na zazitek z jeho
vynikajici chuti vam bude stacit i mensi porce.
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hovézi
svickova

Hovézi svickova

Hovézi svickova je vedle nizkého rosténce jedno ze dvou ¢asti ho-
véziho masa, které neni nutné stafit a lze ho zpracovavat uz 2-3
dny po pordzce. Svickova je libovd, obsahuje minimum tuku
a vzhledem k tomu, Ze jde o jedno z nejkvalitngjsich mas, patii
u nas mezi nejoblibenéjsi k ptipravé steakd, ale vyuziva se naptiklad
i na tatarak nebo carpaccio.

Svickovou nakrajejte na vétsi, alespon sedm centimetri velké
kousky (1, 2, 3). Protoze jde o su$si maso, pred grilovinim kousky
potiete prepusténym madslem, dejte na gril (4) a opecte z obou
stran podle vy$ky masa (5). Po ogrilovani nechte odpocinout
a nakrajejte kvalitnim, ostrym noZzem (6, 7). Pokud mate radi méné
propecené, az krvavéjsi steaky, pravé svickovd je diky své kva-
lit¢ vhodnym typem masa. Stejné jako u ostatnich steaki osolte
a opeprete aZ po tepelné upravé.

MAGAZIN 3/2021 21



Picanha
kvetova Spicka

Picanha

Picanha [pikana] je kvétova §picka s tukovym krytim na povr-
chu. Protoze pravé tuk masu prinasi chut, nejlepsi je péct
picanhu na grilu veelku.

Maso nechte po vyndani z obalu odpocinout (1) a poté jej
opecte nejprve tukovou ¢asti dolr (2), pak maso otocte, aby
byla bilkovina na ro$tu a tukové kryti nahote, diky tomu se
bude tuk uvolnovat, prostoupi celym kusem, a maso se tak
stane lahodnéj$im. ProtoZe se jedna o vétsi kus, picanhu
pecte na 180-190 °C na kazdé strané tolik minut, kolik cen-
timetrtt ma na vysku (3). Po ogrilovani maso odloZte, aby si
odpocinulo, a az poté krijejte (4, 5). Platky picanhy budou
diky zapecenému tukovému obalu Gzasné $tavnaté a kiehké
(6, 7). Soli a pepfem, pfipadné prepusténym maslem do-
chucujte az uplné na zavér.
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Flank steak

Flank nebo také pupek je nizky sval, ktery mé dlouhé
vldkno, je to Stavnaté maso plné chuti. Pfed grilovanim
jej nechte nabrat pokojovou teplotu (1).

Flank se pred grilovanim nekrdji a pece se vcelku. Pro-
to jej polozte cely na gril (2) rozpaleny na 200 °C a gri-
lujte z obou stran asi tfi minuty (3, 4, 5, 6). Flank by se
na rozdil naptiklad od svickové nemél podavat krvavy.
Po dopeceni jej nechte nékolik minut odpocinout.
Teprve pak miZzete maso zeSikma nakrajet na platky
(7). Vzhledem ke specifické struktufe masa je mozné
flank krajet jak po vlaknech, tak i pres vlakna (8, 9),
ani v jednom pripadé neudélate chybu. Po nakréjeni
maso polijte pfepusténym maslem (10), které jeho chut
jesteé povysi.

Flank steak
. -

Vyzkousejte Zakoupite

Ay na vybranych
i olivovy olej extra A prodejnach
<. virgin Pietro Coricelli N y . Cash&Carry.

s prichuti citrén nebo
bazalka.
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Tri Tip

maminha

24
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Tri Tip (maminha)

Tri Tip neboli maminha [mamina] je enormné $tavnaté
maso, které se skladd z nékolika druha svala, které
jsou prorostlé tukem (1). Stejné jako picanha a flank
se i maminha griluje veelku, lze ji vsak také naporco-
vat na steaky. Po odpoc¢inuti a ptijmuti pokojové teploty
poloZte maminhu na gril rozpéleny na zhruba 200 °C
ty, dalsi ¢tyfi minuty pak opékejte na druhé strané (3, 4).
Po nékolika minutdch po sundéni z grilu maso nakrajej-
te na platky (5, 6) a dochutte soli a pepfem.



Rib Eye (vysoky rosténec)

Vysoky rosténec, tedy maso z hrbetni ¢asti, poznate podle charakteris-
tického tukového oka uprostted (podle toho také nazev Rib Eye)
(1, 2). Steak z tohoto masa je mékky a $tavnaty s vynikajici chuti, kterou
zajistuje pravé dostatek tuku. Maso naporcujte na steaky o hmotnosti
alespon 300-350 g (2), rozhodné ne na tenké platky (3). V této fazi
je nesolte, nepepfete ani jinak neochucujte a rovnou poloZte na gril
rozpaleny na teplotu kolem 200 °C (4). Steaky grilujte podle jejich vysky
nejprve z jedné strany, pak po stejnou dobu ze strany druhé. Rib Eye
steak je dobry propedeny na zdravé medium, proto se nic nestane, kdyz
ho na grilu nechate o malou chvilku déle (5, 6). Poté steak sundejte z gri-
lu, nechte odpocinout a nakrajejte ostrym nozem. Az nakonec ochutte
Cerstvé namletou soli i pepfem a prelijte pfepusténym maslem (7).

Rib Eye
vysoky rosténec
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il Boschetto - smés kofeni na grilovani

>
>

Italskd smés kofeni Grigliata znacky il Boschetto, ktera obsahuje moi-
skou stl, razovy pepf, jalovec, rozmaryn, bobkovy list a skofici, je ideal-
nim spole¢nikem ke grilovani dobrého masa, ryb nebo zeleniny. Kromé
chuti potési il Boschetto i kvalitou a funk¢nosti doplnitelného mlynku
s keramickym mechanismem, ktery lze nastavit na jemné i hrubsi mleti.
A navic tenhle mlynek, ktery seZenete na vybranych prodejnach
Cash&Carry, vypada na stole baje¢né.

V nabidce 250 g (28 cm) nebo 465 g (37 cm).
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Ball Tip

Ball Tip je libova ¢ast hovézi kyty a je jednim z nej-
lepsich steakovych mas, diky své mensi tu¢nos-
ti také velmi oblibené. Ma svij typicky tvar (1)
a uprostied tukovou cast, kterou je nutné vy-
fiznout (2, 3, 4). Po odstranéni této ¢asti bude
maso svym tvarem pripominat srdce s dlou-
hou bldnou uprostfed. Podél této blany maso
roztiznéte napul (5) a pilku pak nasteakujte (6,
7, 8). Ball Tip se vSak da pripravovat i vcelku.
Na grilu rozpaleném na 200 °C pak pecte podle
vysky steak (9, 10) nebo podle toho, jaky stupen
propeceni mate radi. Pfed podavanim nékolik
minut vyckejte, poté nakréjejte (11, 12) a kousky
masa zakdpnéte prepusténym madslem.
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Striploin (nizky rosténec)

vevs

Tato ¢ast hovéziho masa je libovéjsi s charakteristickym tuko-
vym krytim na vrchni ¢asti. Tuk kazdému masu dodava chut,
proto ho pred grilovanim rozhodné neodrezavejte. Ofezani
tuku pripadné nechte az po opeceni. Steak z nizkého rosténce
musi mit alespont 300 g (3-5 cm), takZe zapomernite na tenky
platek a nakrajejte maso na poradné steaky. Ty pak umistéte
nejprve tukovou ¢asti na rost. Takto nechte maso na grilu 2-3
minuty asi na 200 °C. Pak muzete teplotu stahnout zhruba na
180 °C a opékejte z kazdé strany tolik minut, kolik centimetra
steak ma. Po dopeceni maso sundejte z grilu, nechte 3-4 minu-
ty odpocinout a nakréjejte na platky.
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£

NORBERT

SCHMELZER

LY A

GRUNER VELTUINER

Griner Veltliner Classic,
Norbert Schmelzer

Veltlin z oblasti Gols u Nezider-
ského jezera s viini zralého jablka,
citrusovou a kofenitou.

V chuti je vino svézi, s dobrou
kyselinou a mineralitou

v harmonickém zavéru.

Zweigelt Selection,
Landhaus Paul

Vino s tmavé ¢ervenou barvou s fia-

lovymi odlesky, vini tfe$ni, ostruzin
a tmavé ¢okolady.

V chuti je toto vino suché, ovocné

s kofenitym nadechem.

Jednd se o vino mohutné, plné, hlad-
ké, s vyzralymi tfislovinami.
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ke grilovani

Pecené brambory

1 kg brambor
olej na pekac
sul

Brambory ocistéte kartackem, pripadné skvrny na slupce od-
strante $pickou noze. Na pekac nalijte olej, aby pokryl celou jeho
plochu. Brambory prekrojte naptil, feznou stranu namocte do oleje
a vyskladejte je do pekace namocenou stranou nahoru. Brambory
osolte a dejte péct do trouby vyhraté na 220 °C na 40 minut, dokud
nezezlatnou.

Cukety na grilu

3 Izice citronové §tavy
2 1zice bylinek

3 cukety

2 strouzky ¢esneku
olivovy olej

pept a stl

Cesnek oloupejte a nakrajejte na platky. Bylinky (petrzelku, ba-
zalku) jemné nasekejte. Olej ochufte citronovou $tavou, Cerstvé
namletym pepfem, vmichejte nasekané bylinky a platky cesne-
ku. Cukety omyjte, zbavte stopek a podélné nakrdjejte na platky
asi pul centimetru silné. Vlozte je do ochuceného oleje a nechte
hodinu odlezet. Poté nechte cukety okapat, nakrojte na nich jem-
nou miizku a grilujte z obou stran, dokud nezvla¢ni a nezhnéd-
nou. Grilované cukety ozdobte platky ¢esneku z marinady, osolte
a podavejte ke steakiim.
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Zdravé hranolky s dipem

Pecené batatové hranolky
s limetou a chilli

Na hranolky: Cesnekovy dip: Rajcatovy dip:
fepa 2 1zice zakysané smetany olivovy olej

celer 2 1zice lehkého syru 1 mensi cibule

3 mrkve 2-3 strouzky ¢esneku 2 strouzky ¢esneku
olivovy olej 500 g bilého selského jogurtu $petka mletého chilli

sul a pepf

oregano
provensalské koteni
citronova $tava
cukr dle chuti

2 konzervy sekanych rajcat
2 1zice worcestrové omacky
1 IZice tabasca

2 1zice cukru

1 IZice vinného octa

Repu, celer a mrkve omyjte, ocistéte, nakréjejte na tenké hranolkové $palicky, pokapejte oli-
vovym olejem a dejte péct do trouby. Béhem peceni hranolky ob¢as promichejte. Mezitim
si pripravte dipy. Na olivovém oleji domékka opecte 1 mensi nakrajenou cibuli a 2 pro-
lisované strouzky cesneku. Pridejte Spetku chilli a minutku michejte. Prilijte 2 konzervy
(800 g) sekanych rajcat, 2 1zice worcestrové omacky, 1zici tabasca, 2 1zi¢ky cukru a 1 IZici
¢erveného vinného octa. Toto vafte na mirném plameni asi pul hodiny, hmota by méla
zhoustnout. Poté nechte vychladnout. Na ¢esnekovy dip smichejte bily jogurt se zakysa-
nou smetanou a Cerstvym syrem. Pfidejte prolisované strouzky ¢esneku a zamichejte. Dip
osolte, opeprete, okoferite oreganem a provensalskym kofenim. Pridejte citronovou $tavu
vymackanou z pulky citronu a vSe dtikladné rozmichejte. Na zavér pridejte cukr, aby se
srazila kyselost dipu. Podle chuti dosolte a dopeprete.

8-10 mensich batatt

$tava z 1 limetky

1 Cerstva chilli papricka

mald hrst Cerstvého koriandru
4 Izice olivového oleje

Y4 1zicky soli

Cerstvé mlety pept

Batity omyjte a nakrdjejte na hranolky. Kiru neo-
$krabujte, béhem peceni totiz bataty chrani pred
spalenim a je zdravi prospésna.

Pripravte si marinddu z limetkové $tavy, Cerstvé
pokrdjené chilli papricky, mletého chilli, olivového
oleje, soli a Cerstvé namletého pepre.

Hotovou marinadu promichejte s nakrajenymi bata-
ty a nechte hodinu marinovat v lednici. Poté je vys-
kladejte na plech vylozeny pecicim papirem a dejte
do predehraté trouby. Bataty postupné promichavej-
te a vyndejte je z trouby, jakmile zezlitnou. Pred
podéavanim je ozdobte koriandrem.
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Grilovand kukufice

2 mladé kukufi¢né klasy

1Zice oleje

maslo

bylinky (tymian, petrzelka, bazalka atd.)
sul

bily pept

limetka

Kukuftici lehce potrete olejem a grilujte
do zlaté barvy. Hotovou kukufici osolte
a opeprete ze vSech stran, zméklé madslo
smichejte s bylinkami a dejte pfedem zchla-
dit. Na jesté teplé kukufice pak polozte
platek masla a nechte volné rozpustit.

Pokapejte limetkovou $tivou a mizete
podavat.

Grilovany hermelin
s brusinkovou omdackou

2 ks hermelinu

1 I1zi¢ka ¢esnekového olivového oleje
1/2 1zi¢ky bylinkové soli

100 g brusinek

15 g cukru -
5 g $krobové moucky

30-40 ml mléka }
10 g masla

Nez se rozehfeje gril, pripravte si brusinkovou omac-
ku. Do hrnce nasypte cukr a pokapejte jej 1zici vody.
Pak pridejte brusinky a michejte, dokud neproj-
dou varem. Nakonec prilijte mléko rozmichané se
$krobovou mouckou a vmichejte maslo. Smés nechte
dv¢ az tfi minuty povarit. Jakmile budete mit hotovou
brusinkovou omacku, pfipravte si hermelin. RozloZte
alobal, ktery pokapejte ¢esnekovym olivovym olejem.
Pokud jej nemate, muzete rozmackat jeden nebo dva
strouzky ¢esneku do klasického olivového oleje. Na
alobal polozte hermeliny a posypte je bylinkovou soli.
Hermelin zabalte do alobalu a grilujte asi 5-7 minut.
Grilovany hermelin podavejte prelity brusinkovou
omiackou.

Grilované Zzampiony
s bylinkami a Eesnekem

10 stfedné velkych Zampiont
olivovy olej

3-4 strouzky cesneku

sul a pepf

sueny tymidn

drceny kmin

Zampiony nejprve dikladné omyjte, ocistéte a zbavte
nozi¢ek. Dale si nakrajejte cesnek na tenké platky. Marinadu
pripravite tak, Ze v mise smichate cca 1 az 2 dcl olivového
oleje s platky cesneku a pridite $petku tymidnu, $petku
kminu, soli a vée nakonec lehce opeptite. V hotové marinadé
nechte zampiony odpocivat co nejdéle. Béhem grilovani je
nezapomente pribézné potirat zbylou marinadou.
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Grilovana rajéatka

cherry raj¢atka
olivovy olej
bylinky

sul a pepr

Rajcata napichnéte na $pejli a poloZte na
gril. Smichejte par lzicek olivového ole-
je s bylinkami, soli a pepfem a postupné
potirejte rajcata pti grilovani.

Jakmile za¢nou pukat, sundejte je z grilu
a servirujte.

Grilované ovoce

Ananas se zmrzlinou

Ugrilujte nékolik kolecek ananasu (¢erstvého nebo z kom-
potu). Preneste je na talif a nechte nékolik minut vychlad-
nout. Poté ozdobte prostredek kazdého kolecka kopeckem
vanilkové zmrzliny. Dochutte karamelem, nastrouhanym
kokosem a podavejte.

Cerstvy ananas

Ananas oloupejte, duzinu nakrdjejte na silnéjsi platky
a tuhy stied vypichnéte specidlnim krajecem, kulatym vy-
krajovatkem nebo odstrante ostrym nozem. Ananas pak
grilujte pozvolna.

Bandany

Podélné rozpulte i se slupkou a fezem dejte na gril. Banany
grilujte pfimo pfi stfednim Zaru jednu az dvé minuty. Poté
je obratte a dopékejte, dokud slupka neztmavne.

Broskve a meruriky

Broskve nebo meruiiky rozpulte, odstrante pecku a vypec-
kované ptilky grilujte fezem doli pfi stfednim Zaru. Nej-
lepsi je nejprve opéct zprudka stranou, ze které jste vyndali
pecku, pak otocit a pozvolna grilovat.

Hrusky a jablka

Hrusky a jablka miiZete oloupat, ale neni to nutné. Rozpulte
je nebo rozctvrtte, odstrante jadfinec. Poté grilujte na
mirném ohni. Také je lze grilovat celd ve slupce pfi stred-
nim zaru na nepfimém ohni.
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Salat Coleslaw

Zapeceny lilek

Na salat: Zdlivka:

1 Izice soli 200 g majonézy

1 hlavka mensiho bilého zeli 100 ml smetany ke $lehdni
% ks malého celeru 1 1zi¢ka octu

1 ks cibule 2-3 lzice cukru krupice

1 ks vétsi mrkve 1 $petka mletého pepie

Bilé zeli nakrouhejte na tenké nudli¢ky a zasypte pfiblizné jednou
1zici soli. Duikladné promichejte a asi 20-30 minut ru¢né mackejte,
aby zeli pustilo co nejvice $tavy a zkiehlo. Tekutinu pak ¢aste¢né
slijte. Podstatné je dikladné ru¢ni promackani osoleného zeli.
Mrkev nahrubo a celer najemno nastrouhejte, cibuli nadrobno
pokrajejte. Ve dikladné promichejte se zelim. Zalivku si pfipravte
smichdnim cukru a majonézy s proslehanou smetanou. Suroviny
na salat promichejte, dochutte octem, pepfem a soli a uloZte od-
pocinout do lednice alespon na hodinu, nejlépe do druhého dne.
Pfed podévanim opét dobfe promichejte.
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lilek

olivovy olej

kozi syr

vlasské orechy
med
balzamikovy ocet

Lilek rozkrojte naptl a osolte. Nechte
jej chvili odpocinout a poté osuste
papirovou utérkou. Pred vlozenim do
vyhraté trouby vnitfek lilku natezte
a pokapejte olivovym olejem. Nez je
lilek hotovy, dejte na néj rozpéct kozi
syr, peka¢ ozdobte ofechy, zakdpnéte
trochou medu a balzamikového octa.

Zelny salat
s okurkou a mrkvi

1/4 hlavky bilého zeli

1 salatovd okurka

1-2 karotky

mensi svazek maty
limetkova §tava

Cerstvé mlety bily pept a stil

Zeli nakrouhejte na jemné nud-
licky, osolte, promnéte a nechte
chvili odstat. Okurku a karot-
ky nastrouhejte, ptidejte k zeli
a promichejte s matou.
Dochutte limetkovou §tavou,
pepfem a soli.

Podavejte vychlazené.



Brambory Louisiana

1,5 kg malych brambor

4 strouzky ¢esneku

350 g syra s modrou plisni
200 g majonézy

4 ks jarni cibulky

sul a pept

Brambory omyjte a osuste. Dejte je na
pekac a upeéte domeékka v troubé vy-
hraté na 180 °C. Doba peceni je ptib-
lizné 40 minut dle vykonu trouby. Po
dopecéeni brambory nechte vychlad-
nout, poté je podélné rozpulte, mirné
osolte, opeprete a zlehka promichejte.
Do misky dejte majonézu, pridejte
nahrubo nastrouhany syr, nahrubo
nakrdjenou zelenou ¢ast jarni cibulky
a utfeny cesnek, poté vSe promichej-
te. Tuto hmotu pfidejte k brambordam
a zlehka vse spojte.

IRSKA TULLENKA

.

. INGREDIENCE:
| 1 KG VEPROVE PANENKY 1 LZICE SUSENE PETRZELKY
u ! 100 ML OLIVOVEHO OLEJE 1 LZICE UZENE PAPRIKY
A . 4 STROUZKY CESNEKU siL
\ > 10 STONKO TYMIANU PEPR
- B ﬁr o 3L2I[nsununnzmgmf_unnﬁ|n£ 1 PANAK TULLAMORE DEW
- " 1 SNITKA ROZMARYNU
@ TULLAMORE & .. i
AR o DEW' PRIPRAVA JIDLA:
gar T Ly VE VETSI MISCE SMICHAME OLEJ, HOREICI, PETRZELKU,
_ IRISHWRISKEY B UZENOU PAPRIKU, SUL A PEPR. DO SMESI PRIDAME
%% OLOUPANY A ROZMACKANY CESNEK. TYMIAN OBEREME
A ROZMARYN NASEKAME NADROBNO. NAPOSLEDY VLIJEME
PANAKA TULLAMORE DEW. VSE SMICHAME:DOHROMADY =,
A VLOZIME DO SMESI MASO. MARINUJEME NEJMENE } )
12 HODIN. PANENKU ZATAHNEME NA VELKEM OHNI
{2 KAZDE STRANY i ‘-3’MINUTY.PA,\“' c%m‘gnmlr
N ol [ A e

pijsrozumem. cz

VICE RECEPTU NAJDETE NA: WWW.TULLAMOREGRIL.CZ
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Pfibéhy nasich dodavatelt

PROC JSOU 100% ORECHOVE KREMY TAK KVALITNI?

BEZ LEPKU A
KONZERVANTU

BozskE oR[Sky

www.bozskeorisky.cz

BozZské ori§ky vam nabid-
nou §irokou §kéalu sortimen-
tu téch nejlepsich ofecho-
vych a arasidovych krému.

Zakladéme si na kvalitnim
pluvodu surovin a nasled-
ném zpracovami do vysled-
ného produktu.

Krémy neobscahujf lepek,
laktozu ani konzervanty.

Vyrabime krémy i pro lidi,
ktefi trpi intoleranci na
mlécné virobky.

vybér kvalitnich ingredienci
a ofiskd

| 100%
7 ARASIDOVY KRy

& i e
TTTTTETES——
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KVALITNI SUROVINY A
JEJICH POVOD

BEz CHEMIE —#

NO
PALM
OIL

ZADNY PALMOVY OLEJ
A KONZERVANTY

PRIDAVAME POUZE
NESOLENE ORECHY

100% PRIRODNI
SLOZENI

ZDRAVA MNAMKA

! 5810
LOKOLADDU

ANDLOVY
KREM

_ CESKY VYROBEK

_ SBioBltouy

COKOLADOU o
KVALITNI SUROVINY — | ... SOROLADCD 'w KESD KREM v v
& sidp i «— SIR0KY ViBER
5 JAHODAMI
W S
P N
BEz PAIDANEHO \ VHODNE PRO
RAFINOVANERD CUKRU BEz PALMOVEHD OLEJE VEGETARIANY

#2 #3
smichani "tajnych"
ingredienci a mleti v kutru

nasledné nalévani do sklenic
a kontrola hmotnosti

lepeni etiket, prouzki a
zabaleni do krabic

100% ARASIDOVY KREM - jemny 190 g

Arasidové maslo je vyrobeno ze 100% prirodnich prazenych arasidi. Je chutnou a vyzivnou potra-
vinou, idedlni jako doplnék do vasich jidel, svacinek, k vafeni i prosté jen tak na toast. Arasidové
maslo zachovava jednak vysoky obsah proteint, a sou¢asné vyraznou hustou ofechovou chut. Neni
treba dodavat, Ze nepridavame zadné zbyte¢nosti, jako jsou siil, cukr nebo olej. Arasidové maslo je
vhodné pro nesportovce, sportovce, velmi ¢asto se uplatiiuje ve fitness a kulturistice. Krém je vyni-
kajicim zdrojem bilkovin, zdravych nenasycenych mastnych kyselin, vitaminii a minerald, sacharida
a zdravych tukd. Arasidové maslo je pfirodnim zdrojem kalorii, coz je skvélé pro ty, kteti maji vy-
soky vydej energie, a také pro sportovce, ktefi $patné pribiraji na hmotnosti. Ti mohou konzumovat
krém nepretrzité. Arasidové maslo je fantasticka potravina, kterou si mize vychutnat kazdy, bez
ohledu na své tréninkové cile.

Slozeni: 100% ara$idy prazené

Zakoupite na vybranych prodejnach JIP Cash&Carry.



z nasi pekarny?

Vlastni pekdrny jsou soudsti nasich prodejen Cash&Carry
v Praze, Ostravé, Zliné a nové se pfipravuje na jilemnické pro-
dejné. Pojd'te nahlédnout, jak v nich pro vas peéeme chleba...

Alfou a omegou dobrého chleba je kvas. Proto je tfistupnovy zitny kvas zdkladem
i nadich chlebi. Nejprve vytvorime smés vody a zitné mouky, ktera se nechd zrat,
a tento proces pak opakujeme jesté dvakrat. Vysledkem je kvas, ktery prosel tfemi stup-
ni kvaseni, pokazdé v8ak pri jiné teploté vody i jiné dob¢ zrani. Pfi poslednim stupni
kvaseni se odebere ¢ast vykvasené smési a zapracuje do tésta, ze zbylého kvasu se stane
takzvand matka. Z ni je pak vyroben dalsi kvas.

Vedle samotného kvasu hraji diilezitou roli i dalsi véci, naptiklad kvalitni mouka nebo
spravny pomér vody a jeji teplota. Jen spravné vyrobeny kvas zaruci, Ze chléb nebude
plesnivét a vydrzi dlouho vla¢ny. Tésto poté davame do procesu cool risingu, tedy stu-
deného kynuti. To napomdhd tomu, aby tésto nevybéhlo prili§ rychle a kynulo pomalu,
za predem stanovenych podminek.

Po vykynuti a upec¢eni mizeme zdkaznikiim nabidnout kvalitni chléb, a to rovnou
v nékolika variantach - femeslny, pohankovy, ofechovy, vicezrnny, Zitny s fepou,
peceme i nejriznéjsi druhy podle sezony.

Kromé chleba v nasich pekarnach najdete i dalsi vyrobky, jako jsou bagety, chlebové
placky, ciabatty nebo hamburgerové bulky - jednoduse v§echno, co se vam k letnimu
grilovani mize hodit.

Uz jste ochutnali chleba

JIP PEKARNA
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JACK
& COLA

4 cl Jack Daniel’s
10 cl cola, led

1. Naplnte whiskey sklenici
ledem po okraj.
2. Ndlijte 4 cl Jack Daniel’s.
3. Dolijte 10 cl coly.
4, Promichejte barovou
IZickou a servirujte.

LYNCHBURG
LEMONADE

4 cl Jack Daniel’s
2 cl pomerancovy likér
1 cl ¢erstva citronova st'ava
citronova limonada
led, koktejlova tresen

SKINNY MINT

m 4 CL FINLANDIA BOTANICAL

1 OKURKA&MATA
. 12 CL TONIKU,
= CITRON ALED

)

= # "7
St

COCUNBER & NIKT

1. Naplite vinnou sklenici ledem po okrai.
2. Ndlijte 4 cl Finlandia Botanical.
3. Dolijte 12 cl toniku nebo sody.
4. Vymdacknéte srpek citronu a vhodte do ndpoje.

5. Promichejte barovou lZzickou, ozdobte a servirujte.

JACK
FIRE STRUDL

4 cl Jack Daniel’s Fire
10 cl jableény dzus, citron, led

1. Naplite whiskey sklenici
ledem po okrai.

2. Nalijte 4 ¢l Jack Daniel’s Fire.
3. Dolijte 10 cl joble€ného dzusu.
4. Vymdacknéte srpek citronu
a vhodte do ndpoje.

5. Promichejte
barovou IZickou
a servirujte.

1. Do 3ejkru vioZzte koktejlovou tfesen

a pridejte 1 cl vymackaného citronu.

2. Naplnte ledem, nalijte 4 cl Jack Daniel’s
a 2 cl pomerancového likéru a prosejkrujte.
3. Cely obsah Sejkru nalijte do sklenice

a dolijte citronovou limondadou.

SKINNY ROSE

4 CL FINLANDIA BOTANICAL
LESNi OVOCE&RUZE

F::._—-‘\ 12 CL TONIKU, LIMETA A LED
4""
I s

| {4 i
| A
I - - | T

v ekl 3 i

. FINCANDIA

\ . BOTANICAL ¥
o

(b, WILDRERRY & ROSE
AR A M AEALE

O

1. Naplite vinnou sklenici ledem po okra.
2. Nalijte 4 cl Finlandia Botanical.
3. Dolijte 12 cl toniku nebo sody.
4. Vymacknéte srpek limety a vhodte do ndpoje.
5. Promichejte barovou lZickou, ozdobte a servirujte.
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JiMm BEAM & CoLA

Jim Beam
Coca-Cola
platky citrénu
led
Sklenici naplite ledem
a zalijtfe pandkem Jim Beam.
Prilijte colu, vliozte
do sklenice pdr platku
citronu a zamichejte.

KENTUCKY STRAIGHT

WHISKEY

JIMm BEAM BLACK
EXTRA AGED

Komplexni chut vyzrdlého bourbonu Jim Beam Black Extra Aged
nabizi drevitost ziskanou dlouhym zrdnim v opdlenych dubovych su-
dech. Diky tomu mad svou temné jantarovou barvu.

Ve vuni nojdete vanilku a kandované ovoce, v chuti objevite
kofenéné a drevité tony s pfimési karamelu. Dlouhotrvajicizavér zane-
chavad kourivost, dubové dfevo, vanilku a daldi kofeni.

ROKU GIN

Japonsky femeslny gin s vyvdZzenou kombinaci 6 exotickych bo-
tanicals, typickych pro zemi vychdzejiciho slunce, nabizi mimorad-
ny zdzitek z piti. Design lahve zdobi ru¢né kreslené japonské znaky
na tradicnim papiru Washi. Doporucené servirovdni s Sesti prouzky
z&zvoru a kvalitnim tfonikem podpofi jeho pfirozenou citrusovou chuf
s lehkym pepfovym zavérem.

ROKU GIN HIBISCUS
Dokonalé japonské osvézeni a vuné ibisku — 1o je michany drink ROKU
Gin Hibiscus obohaceny o aromaticky ibiskovy tonic.
Nejprve sklenici naplite ledem, poté piilijte 50 ml ROKU Gin,
150 ml ibiskového tonicu a na zavér ozdobte malinami.
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Medovd vuné a omamnad chut prvotfidniho
bourbonu Jim Beam vas dostane v kombinaci

JiMm BEAM
KENTUCKY STORM

4 cl Jim Beam Honey
zazvorové pivo
platky limetky

Sklenici naplite ledem a zalijte
pandkem Jim Beam Honey.
Prilijte zGzvorové pivo, viozte
do sklenice pdr platku limety

a zamichejte.

V bourbonu Jim Beam Honey si vychutnate
typickou drevitost a kourovost s jemnym
dotekem vanilky, které ziemnuje piimés

opravdoveho medu.
UZifte si hrejivé spojeni v Cisté podobé

i ve formé michaného drinku.

JiMm BEAM HONEY

4 cl Jim Beam Honey
jable€ny dzus
platky krizal
Naplite sklenici ledem,
prilijte Jim Beam Honey,
dolijte dobrym jable&nym
dZzusem a ozdobte
platky kfizal.

s limetkou.
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PAPUA STORMY

40 ml Cargo Cult Spiced rum
St'ava z pulky limetky
Franklin&Sons Ginger beer

Do vys3si sklenice s ledem vymackejte pulku
limetky, nalijfe Ginger beer Franklin&Sons
a na zavér Cargo Cult Spiced rum.
Ozdobte platkem limetky.
Pfed pitim promichejte.

JORN FRUMS

CARGO CULT

*SPICED RUM%*

SMALL BATCRE ROM

FROPUOT OF THR
GONTE PASIFIC

JODHPUR PERFECT G&T

40 ml Jodhpur gin
Franklin&Sons Indian tonic water
platky okurky
Do sklenice na Cervené vino nebo do
vyssi sklenice s ledem nalijte Jodhpur
gin, pfidejte platky okurky (na tenké
platky pouzijte Skrabku na brambory)
a dolijte fonikem Franklin&Sons.

1MPDRTED
-{f\‘!!{é}f J}/ /!H’

40 ml Puerto
Franklin&Sons

Cerstvé jahody

dl]l]HPl |

PUERTO DE INDIAS
PERFECT G&T

de Indias Strawberry gin

Rebarbora&lbisek
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o
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Bio LIMONADA

MONIN
\gf{fwm& |

30 ml Monin sirup

Organic Lemonade &,, e
200 ml sodovky [ ‘v J
..................................... | l | 4‘
Do vysi sklenice s ledem : & e
nalijte Monin sirup Organic ] m

¥k
g

PORTO TONIC

100 ml Porto Cruz Pink
Franklin&Sons Light tonic water

Lemonade, pfidejte sodovku a lehce eradtidepuist |

promichejte. Muzete ozdobit
platkem bio cifronu.

Do vétsi sklenice na bilé vino s ledem
nalijfe Franklin&Sons Light tonic water
a poté pridejte ruzové portskeé vino
Porto Cruz. Muzete pridat platky
Cerstvych jahod.

=iy

Wiy

f{an?

pridejte Cerstvou jahodu
nou na ctvrtiny a dolijte

Do sklenice na Cervené vino nebo
do vyssi sklenice s ledem nalijte
Puerto de Indias Strawberry gin,

Franklin&Sons s prichuti
Rebarbora&lbisek.

nakrdje-
tonikem
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OKURKOVA LIMONADA

20 ml Monin sirup Okurka
10 ml citronové st'avy

[ platky okurky

Do vyssi sklenice s ledem nalijte
Monin sirup Okurka, pridejte

citronovou §tavu a platky okurky

(na tenké platky pouZijte

Skrabku na brambory),

} - sodovku a lehce
) ' Shrop _ promichejte.
MONL? — % BoRUVKOVA
=i & ufu e S z
wu\.f;},@ MONIN  Wag. LIMONADA
; ] . 30 ml Monin pyré Bortvka

10 ml citronové st'avy
150-200 ml sodovky
Spicka maty

A(j’ . j rt, C mnm{' K
et \ \-\

s

—
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Do vyssi sklenice s ledem
nalijfe Monin pyré Boruvka,
pridejte citronovou §favu

ORANGE SPRITZ |

30 ml Monin sirup Orange Spritz
10 ml citronové st'avy
150-200 ml sodovky
Do vétsi sklenice na vino s ledem nolu’re
Monin sirup Orange Spritz, pfidejte
citronovou §favu a dolijfe sodovkou.
Lehce promichejte a ozdobte platkem
pomerance.

SCHWEPPES YES

2 platky limetky, 2 platky okurky
led, Schweppes tonic
OZDOBA: okurka, limetka
Na dné sklenice rozmélnéte 2 platky limetky,
2 platky okurky, dosypte drcenym ledem,
nalijte tonic, dukladné promichejte.

LIPTON NEALKO MOJITO

200 ml Lipton zeleny ¢aj
50 ml Mattoni perliva
mata a limeta (+ na ozdobu)
led ¢i ledova trist’

Do vysoké skleniCky viozte nakrdjenou
limetku, mdatu a spole¢né pomackejte
dfevénou palickou (jinak mata a limetka
nepusti potfebnou chuf). Zasypte ledem
Ci ledovou ffisti, témér po okraj nalijte
LIPTON zeleny ¢aj a nakonec dolijte
perlivou MATTONI. Jemné zamichejte lzici
a muzete dozdobit kouskem limetky
a listkem maty.

Il:! TEA
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a dolijte sodovkou.
Promichejte a ozdobte
SpiCkou maty.

Ardmags Nuturcl
Jespe e —

PEPSI FusiION

30 ml dzusu z ¢erného
rybizu Toma
20 ml St'avy z citronu
10 ml cukrového sirupu
1 1zicka viSnového dzemu
Pepsi Cola
OZDOBA: pomerancova kura
Vsechny suroviny, s vyjimkou Pepsi,
protfepejte v Sejkru a scedte
do ledem vyplnéné sklenice.
Ndsledné prilijte Pepsi
ajemné zamichejte Izici.
Ozdobte pomeran&ovou
kdrou.




Neodolatelné spojeni tequily, soli, limetky
a pomerancoveho likéru Cointreau (kuantro)

Pripravte si lehky drink, ktery ma osveézujici chuf,
v ledovéem osveéZeni ma ndzev Margarita.

jednoduché sloZeni a jesté lehci pripravu.

MARGARITA

3 cl pomerancéového likéru

COINTREAU Fizz
Cointreau [kuantré]

[KUANTRO FIzZ]
5 cl Tequila
2 cl st'ava z limetky 4 cl pomerancového likéru
led Cointreau [kuantro]
.......................................................................... Stava z V2 limetky (1cl)
VSechny ingredience vlozte = led
do shakeru s ledem, 7 10 cl soda nebo
dukladné protfepejte a pres sitko mineralni voda
nalijte do nizké sklenice sledem. || P Sl W s | F O F e
V origindini verzi koktejlu se okraj Naplite sklenici ledem,
navihei limetkou a offe v soli.

pridejte 4 cl pomerancového
likéru Cointreau (kuantrd),
vymackajte stavu
z limetky, dolejte 10 cl sody
nebo perlivé vody,
ndsledné promichejte
a dozdobte mésicky limetky.

Jako ozdobu pouzijte limetku.

GIN & ToNIC
4 cl Hendrick’s gin AL
12 cl tonic A METAXA GREP
platky okurky, Spali¢ky y .
- AN 4 cl Metaxa 5
..... nebo kolecka / - 8 cl grepovy dzus

L . b w:;- e | N .M#'
Sklenici naplnte ledem. 2B ) -
Pridejte odmérené H ENDRIC KS
4 ¢l Hendrick’s ginu \ e
a prilijte tonic.
Jemné promichejte
a dozdobte okurkou.

0,5 cl st'ava z limetky
grep na ozdobu
led

Do sklenice pIné ledu
nalijte Metaxu 5%,
grepovy dzus
a §tavu z limetky.
VSechno pofddné
promichejte

Pro Hendrick’s gin & tonic se vyborné a ozdobte.

hodl sklenice balonového typu nebo
sklenice typu long.

‘Bl
& I‘?

P ¢ GIN & ToNIC

,5' 4 cl Botanist Ginu
¢ 12 cl toniku

bylinky na ozdobu

o5
-

|

&
-

Sklenici naplnte ledem,
prilijte Botanist Gin a dle chufi
dolijte tonikem.
Jemné promichejte
a ozdobte bylinkami
(vyzkousejte s medunikou,
mdatou nebo rozmarynem).

>

<
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VERDE&TONIC

50 ml Havana Club Verde
tonic
platek grapefruitu
snitka maty
led

Do sklenice plné ledu naddavkuje
Havana Club Verde, dolijte
tonikem a ozdobte platkem

grepu a snitkou maty.

JAMESON&GINGER

40 ml Jameson
zazvorova limonada
1/8 limety, led, platek zazvoru

Do sklenice pIné ledu naddavkujte Jameson,
dolijte z&zvorovou limonddou a ozdobte
limetou, pfipadné platkem zdzvoru.

BETON

40 ml Becherovka
Original
tonic
platek citréonu

Do sklenice plné ledu naddavkujte
Becherovku Original, dolijte tonikem
a ozdobte platkem citrénu.
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BEEFEATER BLOOD
ORANGE&TONIC

40 ml Beefeater
Blood Orange
tonic
platek pomerance

BEEFEAT

LONDON

DISTILLED GIM
WITH A HINT OF
BLOOD CRANGE

Do sklenice
piné ledu
naddavkujte gin,
dolijte tonikem
a ozdobte
platkem
pomerance.

e BLOOD |
ORANGE

CuBA LIBRE

40 ml Havana Club 3y
Coca-Cola
1/8 limety
led

Do sklenice pIné ledu
naddavkujte Havana Club 3Y,
dolijfe Coca-Colou

a vioZte limetu.




GRILOVANI
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becherovka.cz P i
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PRIPRAVIL: Michal BAMBUSEK, kuchaf restaurace JIP OSTRAVA







Domaci sekanda

Suroviny (1):

500 g veprového masa

(veprova plec a bucek, nahrubo namleté)
50-70 g slaniny

1 stfedni cibule

2 vétsi strouzky ¢esneku

1-2 rohliky nebo housky

0,5-1 dcl mléka

2 snitky tymianu

pul kavové 1zicky drceného kminu
pul kavové 1zicky majoranky
Cerstvé namlety pept a stl

Slaninu nakréjejte na kosti¢cky a vlozte do hrnce (2), strouzky cesneku oloupejte
a rovnéz nadrobno nakrajejte (3, 4). Rohlik nebo housku natrhejte na mensi kousky
a namocte je do mléka (5, 6). V pribéhu dalsich priprav pak pecivo v mléce néko-
likrat promichejte, aby se dobfe nasékla kazda jeho ¢ast a okraje neztstaly suché.*
Cibuli také nakréjejte na drobné kousky (7, 8, 9). Jakmile budete mit tyto suroviny
pripravené, zapnéte sporak a orestujte slaninu. AZ se slanina rozpusti (10), pridejte
k ni nakrgjenou cibuli (11), ¢esnek a nékolik snitek tymidnu (12). Ve restujte, dokud
cibule nezesklovati (13). Poté vypnéte sporak, vytdhnéte tymidn (14) a nechte smés
vychladnout.

Dale si ptipravte maso na sekanou. Idedlni je nahrubo semleté vepiové v poméru
80 % veprové plece a 20 % bucku (15). Pokud si pfipravujete maso sami, nemelte
ho prili§ najemno a dbejte na to, abyste ho mleli za studena. Smés slaniny, cibule
a ¢esneku pridejte k masu (16).

* Rada $éfkuchare

V nékterych domdcnostech je zvykem do sekané pfiddvat strouhanku. Pokud v$ak misto strouhanky pouZijete rohlik nebo housku
namocenou v mléce, bude sekand mnohem stavnatéjsi, mékci, a tedy i lahodnéjsi.
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Dale prisypte trochu drceného kminu, su§enou majoranku
(17), stl (18) a Cerstvé namlety pept. Poté pridejte celd vejce
(19) a Zemli namocenou v mléce (20, 21). Vse pak rukama
promichejte — budte ale opatrni a maso prili§ nemackejte,
smés by méla zistat provzdu$nénd (22, 23). Z masa pak
zaénéte tvarovat Sisku - smés prevalujte nejlépe celymi
dlanémi, které si nejprve namocte, aby se vim maso nele-
pilo (24, 25, 26, 27).

Sekanou pak prendejte do pekace (28), trochu ji podlijte
vodou, pridejte cibuli, ¢esnek, par snitek tymidnu a dejte
péct do predem vyhtaté trouby na 160 °C na 45 minut.

Do trouby muzete vlozit maly rendlik s vodou, ktera se bude
pti peceni odparovat, a sekand tak bude vla¢néjsi. Béhem
peceni troubu neotvirejte, aby vam neunikalo teplo a vlhko,
sekanou vsak sledujte, aby prili§ neztmavla.
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Testoviny
s omackou




Téstoviny s omackou bolognese

Suroviny (1):

800 g mletého hovéziho masa (pfedni nebo hrudi)
400 g mrkve

200 g celeru

200 g petrzele

2 stfedni cibule

700 ml kvalitniho suchého ¢erveného vina
800 g drcenych nebo Cerstvych rajcat
olivovy olej z pokrutin

stl a erstvé namlety pepf

téstoviny (tagliatelle nebo pappardelle)

* Rada §éfkuchare
Vodu se nebojte osolit — méla by byt zhruba tak
sland, jako je ta motskd.

Mrkev nastrouhejte nahrubo (2), celer rozkrajejte na mensi kousky a také na-
strouhejte (3, 4, 5). Cibuli nakrajejte najemno (6), v hrnci rozehfejte olivovy
olej z pokrutin (extra panensky olivovy olej by byl prili§ aromaticky) (7) a cibuli
na ném nechte zesklovatét (8). Poté pfidejte nastrouhanou kofenovou zeleninu
(9) a restujte ji, dokud nebude mit zlatavou az hnédou barvu (10). Do hrnce
pak vlozte mleté hovézi maso (11, 12), idedlni je pfedni nebo hrudi, protoze
je Stavnatéj$i a do omacky bolognese se skvéle hodi. I maso nechte zarestovat
a pak jej osolte a opeprete Cerstvé namletym pepfem, nakonec ho zalijte su-
chym cervenym vinem (13). Vino nechte téméf vSechno vyvarit a pridejte
drcenad rajcata (14). Pokud je zrovna jejich sezéna, muzete do omacky nakrajet
irajéata Cerstva. Smés pak nechte 2-3 hodiny probublévat na mirném ohni. Hr-
nec nemusite zakryvat poklici, hlidejte v3ak, aby se tekutina nevyvatila, pfipad-
né omacku podlijte vodou nebo vyvarem (v ptipadé pouziti vyvaru viak dejte
pozor, aby pak omacka nebyla ptili§ sland). Po 2-3 hodinach byste méli ziskat
mékkou a hladkou smés bez hrudek (15), kterou dle potieby dochutte soli
a peprem.

Cerstvé tagliatelle nebo pappardelle vaite zhruba dvé minuty v dostate¢né
osolené* vrouci vodé s trochou olivového oleje. PouzZit samozfejmé miiZete
i suSené téstoviny, které uvaite podle navodu. Smés bolognese dejte na panev
a nechte prohfat, poté pridejte uvarené téstoviny. Ve nékolikrat obratte varec-
kou (16) a podavejte.
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Holandsky rizek
se Stouchanymi bramlory

S
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Stouchané brambory se slaninou

Suroviny:

1 kg malych brambor (grenaille)
100-120 g slaniny

1 vétsi cibule

3 jarni cibulky

20-30 g hladkolisté petrzele

Brambory uvaite ve slupce domékka (1). Slaninu nakréjejte na
malé kosticky (2, 3), vloZzte ji na panev (4) a restujte, dokud se
z ni nebudou délat lehké Skvarky. Poté ptidejte najemno nakra-
jenou cibuli a orestujte jen trochu, aby pak v ustech stéle jemné
ktupala (5, 6). Slaninu s cibuli stéhnéte z plamene a do panve
vlozte uvafené brambory (7), které i se slupkou nahrubo roz-
mackejte (8, 9). Nasekejte zelenou nat jarni cibulky (10, 11)
a hladkolistou petrzel (je 1épe stravitelnd nez kudrnka) (12). Ve
ptidejte do brambor (13, 14) a promichejte (15, 16).

Brambory podavejte k holandskému fizku s kyselou okurkou.
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Extra pogensis'fEJ
oLIvovY O
% Acoto BALSAMICO

h_‘_’ , "J

= , > e =

Extra panensky olivovy

dil treti — rozdéleni olivovych olej
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N o' olce

Rozdéleni olivovych
oleju podle standardu

Mezinarodni rady pro olivy
(International Olive Council = 10C)

B Extra panensky olivovy olej

Extra panensky olivovy olej je olej nejvyssi kvality, pro jeho vyrobu
musi byt zvolena kvalitni surovina. Jde o $pickovy produkt vynikajici
chuti bez zddné rozpoznatelné organoleptické vady. Musi byt ziskavan
vyhradné pomoci mechanickych ¢i jinych fyzikdlnich operaci, které
z hlediska teploty nevedly k Zadnym zménam oleje. Teplo ni¢i antioxi-
danty, a proto jsou oleje lisované za studena nejzdravéjsi. K jeho vyrobé
nesmi byt pouzity jiné vyrobni procesy nez prani, dekantace (oddéleni
oleje a vody), odstfedovani a filtrace. Obsah volnych mastnych kyselin
musi byt mensi nebo roven 0,8 % a peroxidové ¢islo je mensi nebo rovno
20 meq/kg.

Zajimavosti je, Ze zatimco na svétovém trhu piedstavuje extra panensky
olivovy olej pouze 10 % vsech olivovych oleji, ve Stiedozemi je tomu
naprosto jinak. V Italii predstavuje 65 % a v Recku dokonce 80 % trhu.
Z ¢isel tedy naprosto jasné vidime, jak si v zemich ptivodu kvality vyrob-
ku ceni.

Panensky olivovy olej

Panensky olivovy olej je ziskavan stejné jako extra panensky olivovy olej,
tedy vyhradné z oliv pomoci mechanickych operaci. Jen je méné kvalit-
ni. Dale se lisi aciditou (mensi nebo rovna 2,0 %).

Olivovy olej

Olivovy olej je slozeny ze smési panenského a rafinovaného olivového
oleje. Jeho obsah volnych mastnych kyselin je mensi nebo roven 1,0 %
a peroxidové ¢islo je mensi nebo rovno 15 meq/kg.

Rafinovany olivovy olej

Rafinované olivové oleje jsou oleje ziskané lisovanim panenskych ole-
ji vysoké kyselosti nebo jiné organoleptické vady za vysokych teplot
a tlaktt a mohou byt ndsledné chemicky upravené, tj. alkalicky. Alkalic-
kou rafinaci se olej zpracovava ziedénou kyselinou (nejbéznéjsi je kyseli-
na citrénova a kyselina fosfore¢nd). Rafinovany olej ma obsah volnych
mastnych kyselin mensi nebo roven 0,3 % a peroxidové ¢islo je mensi
nebo rovno 5 meg/kg.

Olivovy olej z pokrutin

(»pomace“ nebo ,,sansa“)

Vysusené vylisky z oliv (pokrutiny) se extrahuji rozpoustédlem (hexan,
benzen, petroléther atd.), aby se olivovy olej z pokrutin stal jedlym. Ten-
to proces by se mél provést ten samy den, kdy se pokrutiny staly zbyt-
kovym materidlem po vylisovani oliv. Pomace ma obsah volnych mast-
nych kyselin mensdi nebo roven 1 % a peroxidové ¢islo je mensi nebo
rovno 15 meq/kg.
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Dalsi druhové a kvalitativni
oznaceni oleju

Monokultivary (jednoodradové oleje)
Miuzete se o nich dozvédét naprosto vse, stejné jako o vy-
bérovém vinu: kdo olivy vypéstoval, z jakého olivového héje
pochazeji, kdy byly sklizeny a olej nalahvovan. Patfi k nej-
leps$im na svété a ¢asto je jich vyrobeno jen malé mnozstvi.

Blend (cuvé)

I tady je vyznam stejny jako u vina. Znamend smés odrud.
Citlivé michani odrad v uréitém poméru mize totiz vyuzit
jejich jednotlivé vlastnosti a zdkaznik tak dostane zajimavy
produkt s unikatni chuti, ktery se kvalitativné diametralné od-
lisuje od lacinych smési.

BIO

Stejné jako ostatni vyrobky s timto oznac¢enim musi i olivo-
vy olej pochazet z ekologicky vypéstovanych oliv bez chemi-
ckych hnojiv a pesticidt proti $kiidcim. Musi byt zpracovan
nechemickymi postupy od vypéstovani zemédélské suroviny
az po naplnéni lahve, vzdy v souladu s predpisy Evropské
unie (nafizeni CE 834/07 a CE 889/08). Jistotu, Ze tomu tak
opravdu je, stvrzuje na etiketé certifikit pro biopotraviny v po-
dobeé listecku slozeného z 12 unijnich hvézdicek.
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Chranéné oznaceni plivodu

PDO (Protected Designation of Origin)

nebo v ital§tiné DOP (Denominazione di Origine Protetta) znamenda
chranéné oznaceni puvodu. Pokud chce vyrobce dosdhnout tohoto
oznaceni, musi o néj pozadat a projit certifika¢nimi standardy, které
kontroluji ptivod oleje. Napt. Chianti Clasico PDO, Valli Trapanesi PDO.

PGI (Protected Geographical Indication)

nebo v ital§tiné IGP (Indicazione Geografica Protetta) znamend
chranény geograficky ptvod. Nékteré regiony maji regiondlni certifi-
kaci jako napt. Toscano IGP. Oznaceni IGP zarucuje, Ze spole¢nost bud
vyrabi, transformuje, nebo zpracovava v prislusné zemépisné oblasti.
Vyrobni proces musi byt v souladu se specifikaci produktu.

Grand Cru

V puvodnim vyznamu bylo pouZiviano pouze u vin. Jde o oznaceni
vina z vyjime¢né kvalitni polohy. V nékterych oblastech Francie (Bur-
gundsko Chablis, Cote de Nuits, Maconnais a Beaujolais, Alsasko) je
toto znaceni pouZivano jen u vin z poloh, které byly tfedné schvaleny
(vétsina z nich jiz za dob Napoleona). V jinych oblastech a jinych zemich
nema toto oznaceni pravni vyznam. A tak se s timto oznac¢enim miizeme
v dnesni dobé setkat nejen u olivovych oleju, ale napt. téZ u ¢okolad.
Vidy je v8ak dbano na to, aby $lo o vyrobek z polohy, ve které tradi¢né
dozrava nejkvalitnéjii surovina. Casto jde o limitované série, které se
napt. v pfipadé neurodného roku ani nevydaji.
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Laudemio
Toto oznaceni je na stejné Grovni jako ,grand cru® nebo ,Grosses
Gewichs“ pro vina. Mohou ho nést pouze olivové oleje z Toskanska
podléhajici prisnym predpistim. Zatfidéni do této kategorie se vz-
tahuje pouze na extra panenské olivové oleje a je zavislé na lokalité
olivovych héju a jejich klasifikaci, datu sklizné a kontrole celého
vyrobniho cyklu. Oleje Laudemio v typicky hranatych lahvich dava
na trh jen hrstka nejlepsich producentd toskanskych olivovych
olejt, ktefi jsou Casto $lechtického rodu. Piesnéji feceno jde o 21
historickych olivovych Cru nenapodobitelného charakteru. Zvlast-
ni kontrolni organy a dva velmi pfisné ochutnavaci vybory ucini
konecny vybér: pouze nejlepsi extra panensky olivovy olej od nej-
lepsich producentd, dokonaly olej s mimoradnou organoleptickou
osobnosti. Idealni spole¢nik kvalitni gastronomie, ptirozené bo-
haty na intenzivni polyfenoly a vonné aromatické latky.

Consorzio dell‘ Olio Toscano

Konsorcium se zaruc¢uje za kazdou ldhev. Svym podpisem ovétu-
je, ze cely vyrobni proces dtsledné probéhl v Toskansku, od mista
puvodu suroviny az po baleni.

(Ne)filtrované

U nefiltrovanych oleji pozname jejich Cerstvost podle toho, Ze jsou
kalné, protoze ¢asem se sediment usazuje vice na dné. Tato znamka
Cerstvosti se vSak samoziejmé tyka pouze nefiltrovanych olejii. Za
nejkvalitnéjsi oleje jsou vzdy povazovany oleje filtrované, které viak
oproti nefiltrovanym obsahuji jen minimalni mnozZstvi lecitinu.
Lecitin pozitivné pusobi pfi zvy$eném nervovém napéti, nervozité,
unavé, vycerpani a nedostate¢né schopnosti koncentrace. Filtro-
vané oleje maji delsi Zivotnost.



Co ovliviiuje vyslednou chut oleje

B Chut ovlivnéna typem kultivaru

Chut identifikuje senzoricky dojem olivového oleje, ktery je
urcovan hlavné chemickymi smysly chuti a viiné. Podivejme se
na rtizné druhy pfichuti uréené podle druhu odrudy oliv.

Horkost (Amaro) Charakteristickd chut oleje ziskaného ze
zelenych oliv. Podle intenzity to muize byt vice ¢i méné pri-
jemné. Hofkost je uré¢ovana mnozstvim flavonoidu.

Kyselost (Aspro) Charakteristicky pocit sviravosti. MiiZe se
pocitat mezi lehké defekty oleje.

Sladkost (Dolce) Piijemna olejové chut, kterd neni zpiisobe-
na pfitomnosti cukrd, ale vysledkem komplexniho pocitu, ktery
se projevuje vzdjemnym pusobenim C¢ichovych a hmatovych
bunék. V tomto oleji nejsou atributy horkych, sviravych a koten-
itych chuti. Tyto oleje miizeme definovat jako jemné, neprilis
aromatické. Pokud by mély vadu, byla by tato okamzité pri
ochutnani znatelna. Sladké nebo kulaté oleje se obvykle ziskavaji
v oblastech s mirnym podnebim (Riviera Ligurie, jezero Garda,
Sardegna, Sicilie, Bitonto).

Trava (Erba) Charakteristickd chut nékterych oleja, kterd
pfipomina cerstvé pokosenou travu a je patrnd jiz ¢ichovym
hodnocenim. Je charakteristickd pro konkrétni zemépisné
oblasti, jako jsou nékteré oblasti Recka, Sicilie a Sardinie. Tato
chut dévd oleji Zivost a svézest.

Mandlova (Mandorlato) Je ocefiovana jako dochut v zavéru, kdy jazyk
zlstava jesté v kontaktu s patrem. Je to typickd dochut sladkych olejii s tlu-
menou vini. Kromé typu kultivaru miize byt zptisobena i lisovanim zvlasté
zralych oliv. MZzeme ji rozdélit na:
» Chuft éerstvych mandli
» Chut suchych zdravych mandli - Tuto chut muzete neodborné
zaménit se zZluknutim.

Kvétinova (Floreale) Chut pfipominajici viini kvetoucich sttedomoiskych
ktovin.

Kyselina fenolova (Acido fenico) Prichut patrna jiz ¢ichem je typickd
pro andaluské oleje kutlivaru ,,Piqual®

Seno (Fieno) Charakteristickd chut nékterych olejf, kterd ndm ptipomind
viceméné suchou travu.

Ovocna (Fruttato) Chut typicka pro kultivar Peranzana, ktery ptipomind
vini a chut zdravého ovoce, Cerstvého a sklizeného v optimalnim okamziku
zralosti. Chut je patrnd jiz ¢ichovym hodnocenim. Md fadu zvlasté inten-
zivnich aromatickych odstint. Olivové oleje ,,Fruttato jsou bohaté na antio-
xidanty. To je i diivodem, proc¢ se tyto oleje daji déle skladovat nez oleje slad-
ké. Tuto chut mtizeme jesté rozdélit na:

» Chut zeleného ovoce Tato chut je charakteristicka pro olej ziskany
ze zelenych oliv, které jesté nebyly zralé. Je to intenzivni chut a mize také
zpusobit paleni v nejzadnéjs$i ¢asti dutiny ustni.

» Chutzralého ovoce Tato chut je charakteristicka pro olej ziskany ze
zralych oliv. Je to mirnéjsi chut, méné $tiplava, ma lehkou vini a nasladlou
chut.

Jablko (Mela) Chut olivového oleje ptipominajici toto ovoce. Jable¢na
prichut je zvlasté patrnd u sladkych oleja.

Chut skorapkovych plodi (Frutta secca) - mandle, liskové ofechy, pini-
ové ofisky. Chut, kterd pfipomind charakteristickou viini téchto plodi.
Zivost (Vivo) O &erstvém oleji miizeme Fici, Ze je Zivy. Po&ita se mezi pozi-
tivni vlastnosti oleje.

Artycok (Carciofo) Je to velmi pifjemna piichut srovnatelnd s chuti
jemného chutného arty¢oku: nachdzi se v Cerstvé vyrobenych olejich, napt.
u kultivaru Peranzana.
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B Chut ovlivnéna zemépisnou oblasti
péstovani

Pivod (Provenienza) Sada aromatickych ténfi, které jsou vzdy
vyraznéj$i v olejich ze stejné zemépisné oblasti.

Nezralé, zelené rajce (Pomodoro acerbo) Chut olivového oleje,
ktera pfipomina tuto zeleninu. Je typickd pro nékteré kultivary (napt.
Peranzana).

Pikantni (Piccante) Chut bézné spojend s olivovymi oleji s ovocnou
nebo travovou chuti. Pfi ochutnani jsou tyto oleje charakteristické vice
nebo méné intenzivnim pocitem mravenceni v celé sliznici dutiny tstni.
Je to typické pro oleje vyrobené z ¢asné sklizenych oliv a je zptisobena
ptisobenim fenolickych slou¢enin na nervové zakonceni trigemindlniho
nervu v dutiné ustni.

B Chut urcena klimatickymi podminkami

Zmrzla (Gelato) Oleje ziskané z premrzlych oliv. Toto aroma je ob-
tizné rozpoznat Cichem, ale je pfitomné v chuti. Ma velmi slabou chut,
neni prili§ viskézni, ma sklon k suché nebo dfevéné chuti.

Sucha (Secco) Suchost citime v olejich ziskanych z oliv, které byly
postiZzeny suchem. Suché konzistence nevykazuje aroma Cerstvosti ani
ovoce.

B Chut ovlivnéna stupném zralosti oliv

Svirava (Astringente) Olej vyrobeny z nedozralych oliv je zvl4$té bo-
haty na polyfenoly, které jsou zodpovédné za tento pocit podobny kous-
nuti do nezralého ovoce.

B Chut ovlivnéna zptisobem sklizné

Sit (Rete) Zvl4stni prichut kaucuku, kterd m4 sklon k suchosti. Je to
patrné u sladkych oleju ziskanych z oliv ponechanych po dlouhou dobu
na sbérnych sitich.
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B Chut ovlivnéna dobou a mistem
uchovavani oliv

Vino - ocet Charakteristicka chut nékterych olejui ptipominajici vino
nebo ocet. V zdsadé je to dusledkem alkoholové fermentace cukrt
s naslednou tvorbou kyseliny octové, ethylacetatu a ethanolu v mnoz-
stvi vét§im, nez je obvyklé, predeviim pokud olivy nebyly vylisovany
dostate¢né rychle po sklizni. Jednd se o velmi zavaznou vadu spojenou
s lisovanim ¢4ste¢né fermentovanych oliv. Je to citit pfedev$im ¢ichem.
Vlhkost - plisenn Charakteristické aroma oleje ziskaného z oliv,
u kterého se po skladovani mnoho dni ve vlhkém prostiedi vyvinuly
houby a kvasinky. Pfipomind pocit, ktery mate pti vstupu do dlouho
uzavieného vlhkého prostiedi. Chut plisné je patrna predev$im v do-
chuti. Jedna se o zvl4st zavaznou vadu, kterou takika nelze odstranit.
Ohrivana Charakteristické aroma oleje ziskaného z oliv, které byly
skladovany ve velkych vrstvach a doslo u nich k pokro¢ilému stupni
mlé¢ného kvaseni, jehoZ vysledkem je vysoka koncentrace alkohold. Pfi
kontrole ¢ichem pripomina stary olej.

B Chut ovlivnéna zpiisobem extrakce

Voda Charakteristickd chut, ktera se vyskytuje v oleji v dasledku 3pat-
ného usazovani a dlouhodobého kontaktu s vodou.

Varena Charakteristickd chut oleje zptisobend nadmérnym nebo dlou-
hodobym zahfivanim béhem jeho vyroby, zejména béhem hnéteni.
Mastna Jde o aroma oleje ziskaného z oliv lisovanych ve filtra¢nich
membranach, které jsou znelisténé, zaspinéné fermentovanymi zbyt-
ky. S touto chuti pfipominajici téZ rybinu byste se jiZ neméli setkat ani
vétsi hygienu neZ v minulosti.

Zelené listi (hofka) Jedna se o aroma oleje ziskaného z ptilis zelenych
oliv nebo rozdrcenych spolu s listy nebo vétvickami.

Kouf (Fumo) Je to aroma, které je patrné jiz ¢ichem, ale jesté vice pfi
ochutnani. Pfipomina aroma uzeného jidla. Tato vada byla kdysi charak-
teristickd pro oleje vyrabéné v olivovych mlynech, kde byla zpracova-
telskd voda ohfivana pokrutinami nebo olivovym drevem, dnes se jiz
takika nevyskytuje. Naopak za¢ind byt populdrni zdmérné a fizené
uzeni oliv pfed zpracovanim na olej, ktery je pak vhodny predevsim ke
grilovanym pokrmtim.

Mazivo Viné olivového oleje ziskaného v olejarné, z jejichZ stroji ne-
byly dobfe odstranény zbytky oleje nebo tuku.

Hrubéa Charakteristicky vjem u nékterych olejd, které pfi ochutnavani
délaji husty a pastovity dojem.

Kovova Chut pfipominajici kov. Je charakteristickd pro oleje ucho-
vavané po dlouhou dobu ve styku s kovovymi povrchy, v nevhod-
nych podminkdch, béhem procesu mleti, hnéteni, vytlatovani nebo
skladovani.
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