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aZené Ctenarky, vaZeni Ctenafi JIP magazinu,

léto uz sice pomalu starne, ale radosti s nim spojené jesté zdaleka nekon¢i. g
Ostatné, steak na grilu nebo domdci nanuk si preci miizeme dat i uprostied o - 52
P e - zimy :-) Proto véfime, Ze inspiraci, kterou naleznete v tomto ¢isle, vyuzijete
nehled¢ na sezénu. A tfeba se i néco nového dozvite.

o, Pfejeme vam, at si radostné a teplé letni dny v sobé uchovate co nejdéle.
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Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pristup k nejnovéjsim akcnim letakdm,
bonusovym akcim nebo se nechat inspirovat

zajimavymi recepty? Jip Potraviny

jip_potraviny

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacuijte nas,
sdilejte, ptejte se a soutézte! Jsme tu pro vas.
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Vysoky rosténec, tedy maso z hrbetni casti, poznate podle charakteristického tukového oka upro-
stied (podle toho také nazev Rib Eye). Steak z tohoto masa je mékky a Stavnaty s vynikajici chuti,
kterou zajistuje pravé dostatek tuku. Maso naporcujte na steaky o hmotnosti alespon 300-350 g,
rozhodné ne na tenké platky. V této fazi je nesolte, nepeprete ani jinak neochucujte a rovnou polozte
na gril rozpaleny na teplotu kolem 200 °C. Steaky grilujte podle jejich vysky nejprve z jedné strany,
pak po stejnou dobu ze strany druhé (co centimetr tloustky, to minuta grilovani). Rib Eye steak je
dobry propeceny na zdravé medium, proto se nic nestane, kdyz ho na grilu nechate o malou chvilku
déle. Poté steak sundejte z grilu, nechte odpocinout a nakrajejte ostrym nozem. Az nakonec ochut'te
Cerstvé namletou soli i peprem a prelijte prepusténym maslem.

TIP! Vyzkousejte Nas Rib Eye Steak, cca 300 g.
V nabidce mame rosténec z USA nebo z Brazilie.
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TIP! VyzkousSejte Na§ Rump steak
z Irska, bal. cca 300 g.

SIRIPLOIN

Tato Cast hovéziho masa je libovéjsi s charakteristickym tukovym
krytim na vrchni ¢asti. Tuk kazdému masu dodava chut, proto ho
pied grilovanim rozhodné neodiezavejte. Ofezani tuku pripadné
nechte az po opeceni. Steak z nizkého roSténce musi mit alespon
300 g (3-5 cm), takze zapomerite 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 miiZete
teplotu stahnout zhruba na 180 °C a opékejte z kazdé strany tolik
minut, kolik centimetr( steak ma. Po dopeceni maso sundejte z gri-
lu, nechte 3-4 minuty odpocinout a nakrajejte na platky.

TIP! VyzkousSejte Nasi svickovou
z Irska, bal. cca 300 g.

UMP S

Kvétova Spicka je fez ze zadniho hovéziho masa, které je libové, bez
Slach nebo blan, takZe je velmi oblibené u Zen nebo déti. Odpocinuty
orech masa rozfiznéte naptil a z piilky pak nakrajejte vyssi steaky.
Protoze kvétova Spicka je libovéjsi, tedy i sussi ¢ast masa, potrete
steaky jesté pred grilovanim prepusténym maslem nebo olivovym
olejem. Cim je maso libovéjsi, tim niz$i teplota grilu by méla byt,
proto steaky poloZte na gril rozpaleny asi na 180 °C a opecte z obou
stran podle jejich vysky. Po ogrilovani nechte steak odpocinout a az
poté nakrijejte ostrym nozZem zeSikma na platky. Ty pak pokapejte
prepusténym maslem, osolte a opepiete Cerstvé namletym peptrem.
Nékdo ma rad maso méné propecené, nékdo propecenéjsi. Pokud
byste vy nebo vasi hosté chtéli steak jesté dopéct, nebojte se ho i po
roziiznuti na chvilku vratit na gril a dodélat podle chuti.

TIP! VyzkousSejte Nas Striploin
z Brazilie, bal. cca 300 g.

DI

Hoveézi svickova je vedle nizkého rosténce jedno ze dvou ¢asti ho-
véziho masa, které neni nutné starit a lze ho zpracovavat uz 2-3 dny
po porazce. Svickova je libova, obsahuje minimum tuku a vzhledem
k tomu, Ze jde o jedno z nejkvalitnéjsich mas, patfi u nas mezi nej-
oblibenéjsi k piipravé steakd, ale vyuziva se naptiklad i na tatarak
nebo carpaccio. Svickovou nakrijejte na vétsi, alespoin sedm cen-
timetrt velké kousky. ProtoZe jde o sus$i maso, pted grilovinim
kousky potrete prepusténym maslem, dejte na gril a opecte z obou
stran podle vy$ky masa. Po ogrilovani nechte odpocinout a nakréjej-
te kvalitnim, ostrym nozem. Pokud mate radi méné propecené, az
krvavéjsi steaky, pravé svickova je diky své kvalité vhodnym typem
masa. Stejné jako u ostatnich steakil osolte a opepiete aZ po tepelné
Uprave.
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NA TIP
NA BURGER

® BARBECUE CHIPOTLE
® HAMBURGER DRESINK
@ JALAPENO DRESINK
® PIKANTNi DRESINK

o __ ® PEPROVY DRESINK
w w Zakoupite na nasich prodejndch.
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Hamburger
s chilli paprickou

suroviny:
2 ks — 150 g hovézi burger Nase maso
2 ks Zemle hambacova sladka Nase pekdrna
dresink Gastroservis
Cervena cibule, rajce, chilli papricka, saldt
cheddar, slanina
stil a pepr

priprava:

Maso opecte na grilu nebo panvi,
zhruba 6 minut z kazdé strany.
Béhem posledni minuty peceni

polozte na burgry platky syra
a nechte je roztéct.
Bulky taktéz chvili opecte
na grilu ¢ panvi, poté na né
polozte platek salatu, maso se
syrem a dle chuti kolecka cibule,

o rajcete, IZicku dresinku, palivou

~ Zakoupite na nasich prodejnach papricku, opecenou slaninu

s pultovym prodejem nebo na tacku a priklopte vrchnim dilem bulky.

¢i ve vanickach v useku masa. Podavat miizete s hranolky nebo
s americkym bramborem.
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AVOKADOVY HAMB

2 ks Zemle hambdcovad Nase pekdrna
2 ks hovéziho burgeru Nase maso

6 ks cherry rajcat

1 ks cervend cibule

cerny pepr a siil

1 ks avokdda

1 limetka

polnicek

dresink dle chuti

Avokado nakrajejte na malé kosticky. Nakrajené

avokado pokapejte limetkou, osolte a opeprete. Bur-

gery orestujte na panvi z kazdé strany tak, jak mate

radi. Hamburgerové bulk né rozp Z1
]

cibuli nalk
cherry rajcé
do jidla.
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Nasi klobasu vyrabime poctivou ruéni praci z veprového a hovéziho masa
Mdzete si vybrat ze dvou druhli: jemna nebo pikantni.
Presné takova je Nase klobasa.

Veprové a hovézi maso z JIP bourdrny nyni
mohou zakaznici nakoupit na vsech volnych
" - pultech s masem JIP prodejen a také

" v balenich pod ozna¢enim Nase maso.

.. Do budoucna se pak mlizete tésit

i na dalsi formy prodeje.

: " COISh&COIl‘I’y' Eric



Spirala
mleté maso mix

Cevabgiki
86 %
veproveho
masa

Twister pikant
veprovy bok

Veprovy Spiz
veprova kyta, Spek,
paprika

Veprovy spiz
Veprova pecené jalapeno

bez kosti, na bylinkach

Veprova krkovice
bez kosti, pikant
Veprova pecené
bez kosti, pikant
Zakoupite na vybranych prodejnach s pultovym prodejem.




Chobotnice velka
kvétinovy tvar

Podivejte se na
videonavod, jak
pripravit chobotnici

s grilovanou zeleninou.

Zakoupite na vybranych prodejnach
s pultovym prodejem.

Pstruh
kuchany, cely

Prazma kralovska
cela, kuchana

“ € Krevety celé
predvarené

Makrela obecna
kuchana



CRILOVANA CHOBOTNICE

300 g cerstvé chobotnice, prepusténé mdslo nebo olej, cesnek
Rybi vdrka: mrkeyv, rapikaty celer, cibule, porek, velkolistd petrzel, kulicky ¢erného pepre, Spetka cukru, prirodni korek

Nejprve si pripravte tzv. rybi varku. Na ni budete potrebovat vodu, kvalitni bilé vino, mrkev, Fapikaty celer, cibuli, Spetku cukru, velkolis-
tou petrzel, bilou ¢ast porku, kulicky ¢erného pepre a prirodni korek (pozor na umélé korky). VSechny suroviny dejte do hrnce, ptived'te
k varu a na mirném ohni varte 20 minut. Po 20 minutach stahnéte silu plamene tak, aby voda jen obcas probublavala. Chobotnici chytnéte
za hlavu, ponorte ji na 20 vterin do rybi varky a vytahnéte. Tento postup zopakujte jesté 2x. Chobotnici poté celou ponoite a na mirném
ohni tahnéte priblizné 2 hodiny. Po vyjmuti utiznéte hlavicku, podélné rozpulte a vytahnéte kusadla. Takto pripravenou chobotnici grilujte
na prepusténém masle nebo oleji, pripadné pil na pil (maslo a olej), s cesnekem. Chobotnici grilujte pouze chvili, rychle se totiZ vysousi
a byla by gumova.
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Kukurice
baby, 125 g

Cibulejs
Zluta

Bataty
sladké brambory

Cuketa

cherry kerikova



Zakoupite na vybranych
prodejnach.

Rustico
se zitnymi klicky
230 g

Rustico

cibulova
230 g
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NACEPOVANE PIVO?
59

BRQ

GRILUJETE A RADI BYSTE
S| K TOMU DALI CERSTVE

ViyCep vam zapujCime za 250 Ké&/den.

Vratna kauce 4 000 K¢ s DPH vam bude vracena
pfi vraceni Cistého vyCepu ve stavu, v jakém vam
byl zapujcen.

Pro zapUjceni vyéepu musite predloZit doklad o zaplaceni
sudu zakoupeného v prodejnach JIP, ne starsi nez 5 dnd.

Rezervace je mozna na informacich.
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EPROVOU KYTU

TNarinovana

VEPROVA KYTA

bez kriZzové kosti
cca 15 kg

Objednavku
vyresite s nas
obsluhou.

—

VEPROVA KYTA

s kfiZzovou kosti
cca 13 kg

Objednavku
vyresite s nasi
obsluhou.

K vyzvednuti jiz ¢tvrty den od objednani! 23
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JAHODOVA ROLADA

Korpus:

60 g polohrubé mouky

60 g cukru

6 vajec

kapka cerveného potravindrského barviva

Krém:

200 g mascarpone

100 g Cerstvého krémového syru
300 ml smetany ke slehani

50 g cukru moucka

Cerstvé jahody

Slehacka na ozdobeni

Bilky oddélte od Zloutkd. Zloutky vyslehejte s cukrem
do pény, z bilkd vySlehejte snih. Opatrné vmichejte
mouku a vytvorte tésto, do kterého pridejte kapku
barviva a které rozetiete na plech vyloZeny pecicim
papirem. Pecte pti 190 °C 5-10 minut, dokud tésto
nevybéhne. Po upeceni teply piskot stoéte pomoci
mokré utérky a nechte vychladnout.

Mascarpone vyslehejte s krémovym syrem, smetanou
a cukrem a pridejte na malé kousky nakrajené jahody.
Roladu rozmotejte, namazte pripravenym krémem
a znovu zamotejte.

Na vrch rolady dejte slehacku a ozdobte kousky Cerst-
vych jahod.

25
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RED VELVET

Korpus:

400 g hladké mouky

IZice kakaa

IZi¢ka pradsku do peciva
330 g cukru

120 g masla

250 ml podmasli

250 ml oleje

2 vejce

IZi¢ka bilého vinného octa
IZi¢ka vanilkového extraktu
IZice cerveného potravindi'ského barviva

Krém:

400 g cerstvého krémového syru
(napr- Philadelphia)

500 g mascarpone

600 ml smetany ke Slehdni

150 g mouckového cukru

IZi¢ka vanilkového extraktu
Cerstvé jahody

Mouku smichejte s kakaem a praskem do peci-
va. V dalsi mise vyslehejte maslo s cukrem.
Poté pridejte vejce a opét vyslehejte. Nakonec
prilijte olej, podmasli, vinny ocet, vanilkovy
extrakt a pridejte barvivo. Do smési pak pri-
sypte mouku s kakaem a praskem do peciva
a vytvorte hladké tésto. Pripravte si dvé dor-
tové formy, které vymazte maslem. Tésto do
nich rovnomérné nalijte a dejte péct do trouby
predehiaté na 175 °C zhruba na pil hodiny.
Mezitim vySlehejte krémovy syr s mascar-
pone, pridejte cukr, vanilkovy extrakt a znovu
vySlehejte. Bokem vySlehejte ze smetany tu-
hou $lehacku a opatrné vmichejte do krému.
Upecené korpusy rozriznéte naptl, vrsek kor-
pusi sefiznéte do roviny. Na prvni dil korpusu
naneste krém a polozte na néj dalsi korpus.
Takto navrstvéte vSechny korpusy, a nakonec
cely dort krémem jesté potrete. Sefiznuté ¢asti
korpust rozdrobte a dort drobecky posypte.
Jahody nakrajejte a dort jimi ozdobte.

27



Tésto:

280 g hladké mouky

90 g mouckového cukru
200 g masla

1 prasek do peciva
1 vanilkovy cukr
1 vejce

Naplri:

375 ml smetany ke slehani
230 g cerstvého syru

210 g mouckového cukru
120 ml zakysané smetany
IZice vanilkového extraktu
cerstvé maliny

Mouku prosejte a smichejte s praskem do peci-
va. Maslo, cukr a vejce vyslehejte do pény. Smés
pak smichejte s moukou a vytvorte tésto, které
dejte do dortové formy, ponechte i okraj. Tés-
to vlozte do trouby a pecte zhruba 20 minut na
180 °C. Korpus pak nechte vychladnout. Smeta-
nu vyslehejte do tuhé Slehacky. V jiné mise vy-
Slehejte Cerstvy syr, mouckovy cukr a vanilkovy
extrakt. Nakonec vmichejte zakysanou smetanu
a pripravenou Slehacku a vSe promichejte. Krém
nalijte na upeceny korpus a husté pokladte ma-
linami. Kola¢ nechte vychladit v lednici idedlné
pres noc.

28
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[IRAMISU DEZERT
5 MALINAM

baleni cukrdrskych piskotii
250 g mascarpone

2 vejce

50 g cukru

1 sdlek espressa

50 g kvalitniho kakaa
Cerstvé maliny

Zloutky vyslehejte s cukrem do pény. Do
smési pridejte mascarpone. Z bilkl vy-
Slehejte tuhy snih a opatrné ho vmichejte
do krému. Do néj ptidejte také ¢ast malin,
¢ast si ponechte stranou. Do vychladlého
espressa namocte piSkoty a skladejte je
kfiZem vzdy tfi vedle sebe. Na kaZdou
vrstvu pak naneste trochu krému s ma-
linami a posypte kakaem. Takto na sebe
naskladejte tii vrstvy a vrSek dezertu
jeSté ozdobte malinami.

johodové
fezy

= tiramisu
% s malinami

JAHODOVE REZY

Korpus:

300 g polohrubé mouky
180 g mouckového cukru
4 vejce

100 ml oleje

100 ml mléka

2 IZicky prasku do peciva
IZice kakaa

Krém:

500 g tucného tvarohu
350 g zakysané smetany
60 g mouckového cukru
balicek vanilkového cukru
IZice rumu

250 g cerstvych jahod

2 balicky dortového Zelé

Prosatou mouku smichejte s praskem do
peciva a kakaem. Vejce vyslehejte s cukrem
do pény a postupné do smési pridavejte
mouku, olej a mléko a vypracujte hladké
tésto. To pak nalijte do pecicim papirem
vyloZené formy a pelte v troubé prede-
hraté na 180 °C 15-20 minut, po dopeceni
nechte korpus vychladnout. Ingredience
na krém promichejte a rozettete na korpus.
Zelatinu p¥ipravte podle navodu, smichej-
te ji s nakrajenymi jahody, rozetiete na
krém a nechte ztuhnout v chladu. Dezert
pak rozkréjejte na kostky.

29
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MALINOVE TARTALETKY

Tésto: 150 g hladké mouky, 75 g masla, 50 g cukru, 2 Zloutky
Ndplni: 150 ml smetany ke slehdni, 150 g cukru, 1 vejce, 2 Zloutky, IZicka vanilkového extraktu, 200 g cerstvych malin

Z mouky a zméklého masla vytvoite drobenku, do které ptidejte cukr a Zloutky. Z ingredienci vytvoite tésto, které nechte alespon
ptl hodiny odpoc¢inout v lednici. Formy na tartaletky vymazte maslem a vysypte moukou. Pripravené tésto rozvalejte a natlacte
do formicek, piebytky okrajejte. Do formicek vloZte kousek peciciho papiru a na néj fazole. Formicky s korpusy vloZte do trouby
a pecte zhruba 10 minut na 180 °C. Pak papir a fazole odstrarite a pecte jesté zhruba pét minut. Korpusy vyjméte z trouby a pripravte
si naplii. Smetanu, vajicko, Zloutky, vanilkovy extrakt a cukr vyslehejte. Smés nalijte na korpusy a pecte na 160 °C asi 15 minut.
Po vyjmuti dejte na tartaletky husté cerstvé maliny a nechte vychladnout.




~ boravkovy
chia pudink
B

»
boravkovy
kolac

BORUVKOVY KOLAC

300 g polohrubé mouky, 140 g cukru, 1 vanilkovy cukr,
1 prasek do peciva, 190 ml oleje, 250 ml mléka, 3 vejce,
250 g cerstvych bortivek, mouckovy cukr

Mouku smichanou s praskem do peciva a oba druhy cukru
vySlehejte s olejem, mlékem a vejci do hladkého tésta. Do
tésta pak vmichejte ¢ast borivek a nalijte ho do vymazané
dortové formy. Zbylé borivky nasypte na vrsek dortu a dej-
te péct do trouby vyhiaté na 180 °C dozlatova. Propeceni
zkontrolujte Spejli. Pfed podavanim posypte mouckovym
cukrem.

BORDVKOVY CHIA PUDINK

3 IZice chia seminek, 300 ml mléka, boriivkovy dZzem,
Cerstvé bortivky, cukr nebo jiné sladidlo,
par listkii éerstvé madty

Chia seminka zalijte mlékem, dle libosti pridejte sladidlo
a nechte pres noc nabobtnat. Poté si ptipravte sklenicky
a postupné vrstvéte chia pudink, bortivkovy dZzem a Cerst-
vé bortlvky. Vrsek dezertu ozdobte bortivkami a Cerstvou
matou.
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CANTI

THE ITALIAN WINE STYLE

Italské charisma na stolech celého sveta. Od skrom-
nych vecefi uprostifed tydne po extravagatni vecirky,
Canti se hodf na kazdou pfilezitost.

Canti? Zpivas? Originalni nazev, ktery v sobe spojuje
svet hudby, druznost, veselost a italsky temperament.
Reprezentuje symfonii chuti a emoci, kterou v nas
wywvola kazdy dousek vin Canti. Canti nabizi Sirokou
skalu vin, od svezich a jemnych pro kazdy den az po
sofistikovana komplexni vina.

Koncept Canti se zrodil v roce v r. 2001, kdy si Gianni
Martini, vlastnik skupiny Fratelli Martini Secondo Lui-
gi Spa, s prateli uzival atmosféry galerie Vittorio Ema-
nuele v Milane a vaiml si, jak se meéni rytmus dne.
Ruch vsedniho pracovniho dne se pomalu staval
pfijemnym brzkym vecerem, kdy si lidé chteli doprat
lahev dobrého vina v pfijemné spolec¢nosti. A napad
byl na svete. Gianni chtél vytvorit vino, které by po-
tésilo kazdy stll a které kdyz otevie, bude evokovat
vasen a krasu prostredi, na které se dival.

Zdrodilo se CANTI.

~TFo v ofF NASich o
luzivne zakoupite v siti nasich pro

PROSECCO ROSE
DOC. Extra Dry

Sumivévinoz odriid Glera a Pinot nero. Vino

jemné rtzové barvy s pfijemnym ovocnym

aroma a lehkym podténem sladké mandle

a mineralnim zavérem. Idealni jako aperitiv,
k predkrmtm a korysam.

MILLESIMATO LIBERTY

=
CANTI
PROSECCO

ICE

DOCG.

Sumivé bilé vino z odrlidy Moscato

Z prestiznich oblasti Cuneo, Asti a Ale-
ssandria. Svezi, ovocné, s jemnou perlage.
Delikatné sladké a aromatické. Perfektni
ve spojeni s dezerty a ovocem.

PROSECCO ICE
D.O.LC. Demi Sec

Sumivé vino z odridy Glera. Krasné
svézi aroma s minerdlnimi podtony.
\. Kfupavé a sveZzi, s vyssim obsahem
ibytkovych cukrl. Servirujeme v &iro-

ké sklenici na cervené vino s ledem.
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Jorlvkov

500 g bortvek
400 ml kvalitniho bilého jogurtu
(idealné reckého typu)
med

Bortivky dobfe oplachnéte a vlozte

do mixéru. Pridejte jogurt a dle chuti

oslad'te medem. VSe rozmixujte do

hladké smési. Tou pak napliite tvorit-

ka na nanuky a nechte v mrazaku
ztuhnout.

hnangsovt

1 cely ananas
plechovka kokosové mléka
krupicovy cukr

Ananas okrijejte a duzinu (bez tvrdého stiredu)

nakrajejte na kostky. VloZte je do mixéru, pridej-

te kokosové mléko a par lZic cukru. Smés roz-

mixujte, aby se vSechny ingredience spojily. Pro

vétsi jemnost miZete po rozmixovani smés jesté

precedit. Pak ji prelijte do nanukovych forem
a nechte v mrazaku ztuhnout.

Janodove

200 gjahod
200 ml smetany ke $lehani
krupicovy cukr
par listka Cerstvé maty

Omyté jahody, smetanu ke Slehani a par
1Zic cukru vloZte do mixéru. Pridejte
oplachnuté listky maty a vSe rozmixuj-
te. Smési napliite tvoritka na nanuky
a vlozte na nékolik hodin do mrazaku.

[fbarevné

150 g jahod
200 ml jahodového dzusu
150 g manga
200 ml mangového dZusu
150 g kiwi
100 ml perlivé vody

Kazdé ovoce rozmixujte zvlast. K jahodam pridejte

jahodovy dzus, k mangu mangovy dZus a ke kiwi

prilijte perlivou vodu. Do forem na nanuky pak pos-

tupné davejte jednotlivé vrstvy, vZdy vSak predchozi

vrstvu nechte v mrazaku zatuhnout, aby se tekutiny
nesmichaly.
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Malinove

250 g tvarohu
100 g malin
12 bandnu

VSechny ingredience rozmixujte do hlad-

ké smési. Tvoritka na nanuky touto smeési

napliite a uloZte alespoi na tfi hodiny do
mrazaku.

IE00Ve

300 ml grepového dZzusu
Stava z ¥z limetky
10 g malin

Maliny, S$tavu z pulky limetky a grepovy

dZus vlozte do mixéru a rozmixujte. Smés

rovnomérné rozdélte do tvoritek na na-
nuky a nechte ztuhnout v mrazaku.

Lokosove

300 ml kokosového mléka

100 ml smetany ke $lehani

3 lzice strouhaného kokosu
krupicovy cukr

VSechny ingredience dejte do misky
a dobfte promichejte, aby se spojily. Smés
prelijte do nanukovych formicek a uloZte
na nékolik hodin do mrazaku.

kokosovy
nanuk

grepovy
- hanuk
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s lesnim ovocem
a granolou

Janinove

s arasidovm maslem

2 banany
100 g arasidového masla
2 lzice medu
¢okoladova poleva
hrst prazenych arasidiu

Jogurt, bandny, med a arasidové maslo dejte do

mixéru a vymixujte v hladkou smés. Tu pak na-

lijte do nanukovych forem a vloZte do mrazaku.

Po ztuhnuti nanuky prelijte ¢cokoladovou polevou

a posypte nasekanymi arasidy. Pak nanuky opét
nechte ztuhnout v mrazaku.

‘h &

broskvovy
nanuk

K Vo
4 ks kiwi
200 ml pomerancového dzusu

Kiwi oloupejte a utiznéte Ctyti platky. Zbytek kiwi rozmixujte
a smichejte s dzusem. Platky kiwi vloZte do tvoritek na nanuky
a dolijte smési. Nanuky nechte ztuhnout v mrazaku.

broskvoue § fahodam

4 zralejsi broskve
4 jahody
200 ml broskvového dZusu

Broskve rozpulte, vyndejte pecku a oloupejte slupku. Vlozte
je do mixéru, prilijte dZus a rozmixujte. Jahody nakrajejte na
malé kousky a vmichejte do broskvové smési, kterou napliite
tvoritka a nanuky nechte v mrazaku nékolik hodin ztuhnout.

) granolou 3 (ESnIm ovocen

400 g reckého jogurtu
150 g lesniho ovoce (boriivky, maliny...)
80 g granoly
med

Jogurt smichejte s medem. Lesni ovoce lehce rozmackejte

vidlickou a vmichejte do jogurtu. Smés nalijte do nanukovych

formicek a navrch nasypte granolu, kterou jesté lehce zatlacte.
Nechte zmrznout v mrazaku.
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Kornot
ruzné druhy

almond, black,
white, chocolate

Nanuky

Double cookie dough 4x 90 ml
caramel &ervené ovoce
vanilka-caramel exotické ovoce
4x 100 ml double strawberry
peanut 4x 90 ml mandlovy v bilé éokoladé

¢ {hnualm 8

A lmond - Black - Whit mandlovy v mlééné &okoladé
vanilkovy v bilé &okoladé

4x 110 ml

Mini kornout
vanilka-&okolada
10x 25 ml

Zmrzlina citronovy
vanilkova malinovy
&okoladovd s ofisky z hrusek Williams

horkd &okolada mangovy

jahodovd s kousky jahod
karamelovd se soli
kavova s &okol. lupinky
kokosovo-citronovo-ananasova
vanilkovo-karamelova
rumovo-rozinkova
pistaciova, kokosova
11

z ¢erv.ovoce
11



EDEKA

6 Jumper
stracciatella & keks
6x 85 ml

; STRACCIATELLA oo
Big Choc ]
schoko EXES -
6x 120 ml
mandel
6x 120 ml

Squeeze

cola
pomeranc
6x 110 ml

Mini Choc
mandlovy
s ¢okol. polevou
12x 50 ml

Pomeranc
& maracuja
6x 60 ml

Se sniZenym
obsahem kalorii

Cookie Dough
se sus. téstem
Slany karamel
Cookies&Cream
475 ml

Sandwich
First Puckler Art
8x 90 ml

Zmrzlinova ty&inka
v ¢okol. polevé
arasidy, sl. karamel
slony karamel

5x 70 ml

Cookie Dough First! vanilkova s kousky cookies
Chocolate & Caramel, Choco Crumble
500 ml
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L5
ANNO 1950

QgEMIuM

DIONE

'CE creaM

PRAVA smetana &
CERSTVE mléko

Nase spolecnost pochazi z Litvy, ktera se pysni cistym vzduchem a rozlehlymi zelenymi planémi. Miéko ziskdvame od
krav, které se v teplych rocnich obdobich volné pohybujina pastvindch a diky tomu travi méné casu v chlévech. Kvalita
miéka podIéhd kontrole po celou dobu — od pastvy az po produkci. Vyroba nasi lahodné zmraliny trvé pouze 48 hodin.

Arasidové maslo s cokoladou
Prosté dokonala dvojka. Zmrzlina
s prichuti aragidového mésla bez
ptidaného cukru a ¢okoladové

Sicilska pistacie
polevy bez cukru.

Ttalskd romantika prostupujici
sicilskymi pistdciemi, které rostou na
upati sopky Etny, v nezapomenutelné

& Vanilka a Cookie Dough
R et i ; Je husty, je krémovy, mé v3e,

kombinaci s jemnou bilou belgickou e
¢okoladou a prazenymi mandlemi. - ‘!‘. ¢ co chcete od dezertu, ale bez
|DIONE| ptidaného cukru! Vanilkova
: zmrzlina s twisty karamelu
ZEBO a kousky susenkového tésticka.
Salied Caramel Mango Sorbe(S SUGAR|
PEANUT BUTTER]

Mango Alphonso,
maracuja a chia seminka
Sluncem polibené mango Alphonso piivodem
z Indie se skvéle hodi k maracuji a chia P ﬁ""'
semink@im. Ovocné, zdravé a s nizkym PREMIL iy

obsahem kalorii. DIONE
-@j‘:} LT .

Vanilka se slanym karamelem
Dokonala volba pro uvolnéni mysli.
Kombinace vanilkové zmrzliny
a slaného karamelu doplnéna o kousky
karamelu je jedine¢nou explozi chuti
a rozkosi pro Vase chutové poharky.

ha

Sicilian Pista

Slany karamel = (
Nase verze klasické francouzské zmrzliny se
slanym karamelem, polité mlé¢nou belgickou @ wig ) = e | . ' Vanilka s mandlemi
¢okolddou a posypanou kiupavymi e NE b = ; " | Jemné vanilkova zmrzlina zdobena
karamelovymi kousky. DIO Byt 4 DIONEL  DIONE || twisty sladkého karamelu, prazenymi
1 s - ! zero ¥ P zERO ‘I mandlemi a hotkou ¢okoladou.
o TE A et By glith & SUGAR SUGAR |
Sicilska pistacie & pistad® g i | (e o
Italskd romantika prostupujici sicilskymi g e O .| Arasidové maslo
pistaciemi, které rostou na tipati sopky Etny, = 5 Zmrzlina s pfichuti ara$idového
v nezapomenutelné kombinaci s jemnou bilou @ - rg@z_\-gi mdsla, kfupavymi kousky arasidi
belgickou ¢okoladou a prazenymi mandlemi. - DIONE -":;_‘ | & a Wlééflé 501(015‘1}’.— l.dasika, kterou
Py, . iy v8ichni zndme a milujeme.

BI I.KOVI N LEPKU Prava smetana Belgicka Bez konzervaénich

Cerstvé mléko cokolada latek & umélych pfisad

PRAVA SMETANA ‘ ZDROJ BEZ @ : w}

CERSTVE MLEKO




Moderni, svézi a mladistva znacka, ktera vyvolava pozitivni reakce u milovniki zmrzliny po celém svété. Znacka,
kterou si diky jejim vyraznym chutim a skvélym ingrediencim oblibily vSechny vékové kategorie.

PREDNOSTI A JEDINECNOST:
Prava smetana & cerstvé mléko.
TOP suroviny, bez umélych pfisad, aromat,
bez konzervacnich latek.
Vyjime€né kombinace €istych chuti a mimoradnych
ingredienci, které potési kazdého milovnika zmrzliny.

Milovnici zmrzliny KAR KAR jsou rodiny,
mladi lidé a lidé ve stfednim véku,
jejichz srdce jsou stale naplnéna

détskou radosti.

KORNOUT S KARAMELEM
A ARASIDY

150 ml

prava smetana (11,1%)
cerstvé mléko (21,7%)

kiupavy sladky kornout
italska araSidova pasta

kakaova poleva s kousky slanych arasidt
bez konzervaénich latek
bez umélych barviv a pfisad

BUEZI
UMELYCH
BABVIV &
PRISAD

POPCORN S KARAMELEM

rodinné baleni 950 ml
hlavni hvézda filmového vecera
prava smetana (26%) a Cerstvé mléko (26%)
dokonaléd kombinace zmrzliny s pfichuti popcornu a karamelu
posypany pravym karamelizovanym popcornem
bez konzervacnich latek
bez umélych barviv a pfisad

PRAVA
SMETANA
CERSTVE

MLEKO

KORNOUT S KARAMELEM
A POPCORNEM

150 ml
prava smetana (17,3%)
cerstvé mléko (17,6%)
kfupavy sladky kornout
perfektni kombinace popcornu a karamelu
kakaova poleva s kfupavymi
karamelizovanymi kousky
moderni prichut
bez konzervacnich latek
bez umélych barviv a pfisad

BEZ, ,
KONZERVACNICH




* 12,5 cl Prosecco
* dolit sodou
* citron, mata, led
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RAN GOURMET

.s,\_\_}: ¥/
* 4 cl Walcher Limoncello W

Kyjrobé Ty
Limoncella se pouzivaji
pouze zralé, derstvé
citrony Gran Gourmet.
Ty mu dodaijf okouzlujicf istou
citronovou chut.

/

Viychutnej S
dle

* 4 cl Walcher Limoncello

* 10 cl Schweppes Indian Tonic
* snitka rozmarynu

* led
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Ziskej slevy na produktech, které aktualné nejsou v letaku.
Nakup uvedené mnozstvi na cenovce a zaplat nizsi cenu!

MAI VISTA UNA

POLPR

COS“ - 1“()D(.?o |

.

St raJCat k
Jemné krgjens

Priklad:
Pokud nakoupi$ Mutti Rajcata krajena 400 g v poctu 4 ks, zaplatis celkem
255,60 K¢ s DPH, (tj. kus za 63,90 K¢ s DPH). Pokud nakoupis 5 ks, tak
celkem zaplatis 277,85 K¢ s DPH (tj. kus za 55,57 K& s DPH).

PLATI PRO vSECHNY
BiLE CENOVKY
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tVITA:BUONA

“La Vita & Buona”- Zivot je dobry - promlouva k italskému zpUsobu Zivota;
Zivot z jednoduchosti a naplnény radosti. Pro nas Italy je vZdy cas se usmivat,
povidat si s prateli a sdilet spolecné obcerstveni.

Jediné sousto San Carla vas pfivede piimo do srdce Itélie, mista, kde si mizete
dopfiat “La Vita € Buona” Budte pfipraveni ponofit se do vkusného vyletu po
nejznaméjsich italskych méstech, kde senzaéni chuté rozjasni vasi dusi i vade patro.

B EEm——

SAN

CARLO CARLO CARLO CARLO
@VITA:BUONA &VITA:BUONA @VITABUONA #VITA:BUONA




