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azeni zakaznici,
teplych letnich dnti pomalu ubyva a tech
chladnéjsich pribyvd-Ano, bliZi se podzim,
, ve vsech svych barvdch, provonény
Zasnymi vuinémi. Ndstup chladnych dnt
_ jsme se [ rozhodli vykompenzovat hrejivymi jidly.
" V tomto @ jsme zvolili utok na vsechny vase smys-
¢ ly. Dovolili jsme si pro vds pripravit vydatné menu plné
pecenych a dusenych mas a zvériny, doplnéné tradi¢nimi
i méné znamymi prilohami, vydatnymi polévkami a slad-
kymi dezerty.
Nahlédli jsme ido oblasti Francie, kulinarského rdje
a mista gastronomickych zazitku, které musi okouzlit
snad uplné kazdého.
A nebylo treba cestovat ani tak daleko, abyste si pochut-
nali na lahtidkdch, které jsou snadno dostupné i tady
u nds. Nabidneme vam delikatesy, ale i klasicke recepty,
na které se v dnesni dobé uz trochu zapomind. Pokrmy
z hggb, a dyné vds zahreji a pripomenou vam, proc je
tak bdjecnym obdobim plnym skvélych chuti.
mto cisle nechybi zajimavé rozhovory, reportaze

4 'E;-* esici, ktery je predzvésti podzimu, v ¢ase, kdy néco
Onci a codl dalsiho zadind, vam prejeme dobrou chut
iveny s,fs"z’m.g’a-str_(_) maggzinem.
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Vydatné a na zahrati. Pfesné tak mizeme charakterizovat menu, které jsme pro vas
pripravili v nasem gastro studiu. Za¢neme leh¢im predkrmem, zahfejeme se vydatnou teplou polévkou
a sva bricha potésime podzimni sondtou chuti bajecné upravenych mas a netradicnich priloh.
Na své si prijdou i milovnici sladkého. Bez ¢eho by totiz bylo takové spravné chutné menu, kdyby na jeho
zavéru chybéla sladka tecka. Ke véem témto dobrotdm jsme vam doporucili i nékolik bajecnych mladych
vin a piv, po kterychvam krasné slehne. Tak uz snad neni nad cim vahat.

Pustme se do toho a nechte si chutnat.

PRIPRAVILA Veronika Jezdinské FOTO Petra Krédlova










Plnéne rampiony s maimeldadou 1 éetvene eibule

Na 4 porce potiebujete:

500 g cerstvych Zampionti, 500 g cervené cibule, 1,5 dcl suchého erveného vina, 1 IZice brusinkového kom-
potu, stl, pepr, 1 lZice sddla, 1 IZice cukru krystal, 1,5 dcl balzamikového octa tmavého

Zverinova fas: 400 g mleté darici plece, 1 lZice sddla, 1 ks cibule, 3 ks vaje¢nych Zloutk, stil, pepr, tymidn,
velkolistd petrzel

Na rozehrdtém sddle zlehka orestujeme nadrobno nakrdjenou cibulku, zesklovatime a nechdme vychladnout. Do
misy vloZime mletou danci plec, priddme orestovanou cibulku, nasekané Cerstvé bylinky, Zloutky, osolime, opeprime
a ditkladné promichdme. Zampiony ocistime, vyjmeme noZku a plnime p¥ipravenou zvéfinovou ndplni. Zampiony
obalime pldtkem kvalitni anglické slaniny. Na rozehrdtém sddle orestujeme na tenké mésicky nakrdjenou cervenou
cibuli, priddme cukr a zkaramelizujeme. Poté priddme brusinkovy kompot a opét zkaramelizujeme. Smés zastiikneme
Cervenym vinem, nechdme odparit a pak cibulku zalijeme tmavym balzamikovym octem a pomalu svarime na potieb-
nou hustotu. Dle chuti osolime a opeprime. Naplnéné Zampiony obalené ve slaniné nasucho ogrilujeme na grilu, popr.
na pdnvicce a servirujeme na pripravenou marmelddu z cervené cibule.
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Na 4 porce potrebujete:

11 kureciho vyvaru, 2 ks cibule, 2 IZice sddla, 2 dcl mléka, ocet, 300 g brambor, hrst suSenych hub, 4 ks vajec,
120 g chlebového kvdsku, stil, pept, drceny kmin

Susené houby nechdme cca 30 minut namocit v trosSe vyvaru. Na rozpdleném sddle orestujeme nadrobno nakrdjenou
cibuli, priddme kmin a po cca 3 minutdch zalijeme vyvarem a také vyvarem s namocenymi houbami. Priddme ocet,
osolime a na mirném ohni 15 minut povarime. Pak zahustime chlebovym kvdskem rozmichanym ve vlazné vode, prili-
jeme mléko, diikladné promichdme a na mirném ohni 10 minut povarime. Poté do polévky vioZime oloupané a na kost-
ky 1,5 x 1,5 cm nakrdjené brambory a prohrejeme. Do mensiho kastrolu ddme vodu, uvedeme do varu a priddme ocet.
Vejce rozklepneme do mensi misky. Vodu rychle zamichdme tak, aby uprostied vznikl vir, do kterého vloZime vejce.
Vodni vir ndm zabali bilek okolo Zloutku. Jakmile bilek zpevni, stdhneme kastrol z ohné a vejce nechdme 3 minuty
dojit. Poté vejce vyjmeme a nechdme okapat. Postupné takto pripravime i ostatni vejce.

Pri poddvdni do kysela vkldddme zastiené vejce.
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Pomala tazena hovér klika na éetvenem viné s biambotovgm pyté a nasitouhangin éetstvgin kienem
Na 4 porce potiebujete:

600 g hovézi klizky, 100 g rajcatového protlaku, 200 g cibule, 500 g mrkve, 200 g celeru, 250 g petrZele,

11 ¢erveného vina, cukr, pepr, stil, tymidn, 3 ks bobkového listu, 5 kulicek nového koreni celého, 3 IZice sddla
Bramborové pyré: 800 g brambor, 80 g mdsla, stil, 2 dcl 31% smetany na vareni, Cerstvy ki‘en

Klizku ocistime, nakrdjime na porce cca 150 g, osolime a opeprime. V hrnci rozehrejeme sddlo a zprudka orestujeme
klizku ze vsech stran. Poté vyjmeme a do vypeku vloZime mrkev nakrdjenou na kosticky, priddme petrZel, kostky ce-
leru a nahrubo nakrdjenou cibuli. VSe postupné restujeme. Priddme cukr a nechdme zkaramelizovat. Nalijeme raj-
Catovy protlak a opét nechdme zkaramelizovat. Tmavy zdklad zalijeme Cervenym vinem a svarime na 1/3. VloZime
orestované maso, zalijeme vodou a priddme koreni. Na stiednim plameni privedeme k varu, poté plamen stdhneme
a pomalu tdhneme, dokud maso nebude mekké. Je diileZité dobu taZeni neuspéchat, nebot’ potiebujeme, aby se ndm
kolagen obsaZeny v Zilkdch a slachdch klizky pomalu uvolnil a dodal masu a omdcce silu a chut. Jakmile je klizka mék-
kd, omdcku procedime pres jemny cednik. Cedime, nepasirujeme. Precezenou omdcku svaiime na potiebnou hustotu.
Omacku dochutime soli, pepiem a cukrem.

Oloupané brambory uvarime domékka. Poté scedime a peclivé rozstouchdme. Metlickou poté postupné vmichdme
rozpusténé mdslo, na polovinu svarenou smetanu a olivovy olej. Vyslehdme pyré a dochutime soli a nastrouhanym
Cerstvym krenem.
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Khalier stehno-na kedlabnovem zeli s ehlupatgm knedlikem

Na 4 porce potiebujete:

1200 g krdlicich stehen, 150 g slaniny, 2 IZice sddla, 2 ks cibule, stil, Cesnek, tymidn, kmin
Kedlubnové zeli:

10 ks bilé kedlubny, 2 ks cibule, sddlo, Spek, 3 ks stfednich brambor, cukr, stil, ocet, kmin
Chlupaté knedliky:

250 g syrovych brambor, 250 g varenych brambor, 300 g hladké mouky, 3 ks vajec, stil

Cdst slaniny nakrdjime na tenké prouzky, kterymi pro$pikujeme krdli¢i stehynka. Cibuli nakrdjime nadrobno a olou-
pany Cesnek rozeti'eme se soli. Do pekdce vloZime cibuli, sddlo a zbylou slaninu nakrdjenou na kosticky. Poté vloZime
osolend a opeprend stehna, posypeme kminem, priddme Cesnek, tymidn, podlijeme vodou a pedeme ve vyhrdté troubé
na 180 °C cca 60 minut. BEhem peceni krdlika podlévdme. Po upeceni maso vytdhneme a vypek na stfednim ohni
zredukujeme na 1/3.

Kedlubny ocistime a nastrouhdme nahrubo. Spek nakrdjime na mensi kosticky, opeceme v rozehi’dtém hrnci, priddme
nakrdjenou cibuli, orestujeme a vloZime nastrouhané kedlubny. Vse osolime, priddme ocet, cukr, kmin a varime
domeékka. Podle potieby zahustime najemno nastrouhanou syrovou bramborou.

Ve slupce varené brambory oloupeme a nastrouhdme nahrubo. Syrové brambory nastrouhdme najemno. V mise

vavs

nokt, které varime 7 minut ve varici osolené vodé. AZ hotové knedliky vyplavou na hladinu, vytdhneme je do misy
s rozpusténym sddlem.

LRI
dladka pohankova kase s pecendgmi liskovgmi otisky a susengmi svestiami

Na 4 porce potiebujete:

400 g pohanky ldmanky, 1 I mléka, 200 g susenych Svestek, 150 g mdsla, cukr, stil, 200 g liskovych oriskii

Pohanku nasypeme do hrnce, zalijeme mlékem, osolime, priddme cukr, susené Svestky a povarime. Varime zhruba
10 minut. Jakmile je pohanka témér uvarend, stdhneme z ohné a nechdme pod poklickou dojit. Na suché pdnvicce
orestujeme liskové orisky. Pohankovou kasi ddme na tali¥, posypeme podle chuti cukrem, praZenymi ofisky a prelijeme
prepusténym mdslem.
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Kolace z kynutcho tésta s tatohovow a makovou naplni a diobenkon

Na 20-30 koldckaii:

1 kg hladké mouky, 300 g cukru krupice, 50 g mdsla, 100ml 28-31% smetany, 50 g cerstvého droZdi,
6 ks vajec, 10 g soli, vodu (dle potreby)

Drobenka:

300 g hrubé mouky, 300 g cukru moucka, 100 ml oleje

Makova naplii:

190 g mletého mdku, 140 g cukru krupice, 0,04 ml rumu, 410 ml mléka, 100 g détskych piskotil
Tvarohova naplri:

250 g plnotucného tvarohu, 2 ks vajec, 80 g cukru krupice, 20 g vanilkového pudinku, vanilka, citrén

Do misy ddme mouku a do pripraveného diilku nasypeme cukr a na néj rozdrobime droZdi, na které nalijeme vlaZnou
smetanu, a nechdme droZdi nabobtnat. Na okraj misy, mimo kvdsek pridame Zloutek z jednoho vejce, stil a tuk. KdyZ
ndm droZdi dobobtnd, smichdme vSechny ingredience v nelepivé tésto a to nechdme vykynout. Mezitim si pripravime
drobenku smichdnim vsech surovin. Makovou ndpli ptripravime uvarenim mdku spolu s mlékem a cukrem. Po zchlad-
nuti do smési priddime rum. Nakonec zahustime dle potreby priddnim strouhanych piskoti. Tvarohovou ndplin
pripravime smichdnim tvarohu, cukru, vajec, uvareného vanilkového pudinku a kiiry z citrénu. Z vykynutého tésta
tvorime malé ¢&i vétsi koldce, které plnime pripravenymi ndplnémi a sypeme drobenkou. PeCeme na 160 °C cca 25
minut a po upeleni pomazeme rozpusténym mdslem s rumem.



& kaslanovou nadivkou,

-

Huse




Husi tolada s kaslanovou nadivkou, relim z éetvené tepy a brambotovou bachion

Cca 3500g husa, 10 ks rohlikii, 100 ml 31% Zivocisné smetany, 200 g oloupanych a sparenych jedlych kastanti,
100 ml mléka, 200 g masla, stil, pept; 100 g anglické slaniny, 100 g cibule, hrst velkolisté petrZele, muskdtovy
orisek, kmin, 5 ks vajec, 1 IZice sddla

Zeli z cervené repy:

600 g Cervené repy, 1 ks vetsi cibule, Cerstvy kren, stil, pepr, cukr, ocet, 2 IZice sddla

Bramborovd buchta:

1,2 kg brambor, 700 g polohrubé mouky, 4 ks vajec, 150 ml mléka, 1 kostka drozdi, stil, Cerstvd majordnka,
Cesnek, sddlo, Spetka cukru

Husu vykostime dle ndvodu na strané 30. Housku nakrdjime na kostky 1 x 1 cm a nechdme v troubé na 160 °C pro-
schnout. Prenddme do misy a nechdme vychladnout. Na sddle orestujeme anglickou slaninu, nadrobno nakrdjenou
cibulku, zesklovatime a nechdme vychladnout. Poté oddélime vajecné Zloutky od bilkii a z bilkii uslehdme tuhy snih.
Polovinu mdsla rozehriejeme, druhou polovinu mdsla vyslehdme se Zloutky do pény. Housky pokapeme prepusténym
mdslem, smetanou a mlékem, priddme cibulku se slaninou nakrdjenou na tenké nudlicky, nasekané kastany, nahrubo
nasekanou velkolistou petrZelku, Zloutky s mdslem, okorenime peprem, soli a muskdtovym oriskem a vse promichdme.
Poté do nddivky opatrné vmichdme tuhy snih a naplnime pripravenou vykosténou husu. SvdZeme kuchyriskym mo-
touzem, osolime, posypeme kminem a podlijeme vodou. Peceme v rozehidté troubé na 170 °C asi 70 minut. Cerve-
nou repu oloupeme a nakrdjime nebo nastrouhdme na kuchyriském robotu na tenké nudlicky, cca 1 mm. Na sddle
krdtce orestujeme Cervenou cibuli, priddme pripravenou repu, podlijeme podle potieby vodou a uvaiime tak, aby
repa byla tzv. na skus. Dochutime soli, pepiem, Cerstvé strouhanym ki‘enem, octem a cukrem. Podle potieby zahustime
jiskou pripravenou z mdsla a hladké mouky a krdtce povarime. Na hrubém struhadle nastrouhdme syrové brambo-
ry a osolime. Z mléka, droZdi a cukru pripravime kvdsek a nechdme ho nabéhnout. Do misy ddme mouku, vejce, stil,
kvdsek, vypracujeme hladké tésto, ve kterém se musi tvorit bubliny, a nechdme 20 minut kynout. Pak prilijeme roze-
hraté sddlo a opét propracujeme. Priddme vétsi ¢dst vvmackanych brambor, rozetieny ¢esnek a najemno nasekanou
majordnku a propracujeme. Na pekdc nebo vyssi plech ddme pecici papir, na ktery nasypeme zbylou dyni, na niZ roz-
prostieme pripravené tésto, a peCeme v rozehrdté troubé na 200 °C 15 aZ 20 minut.
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MELMNICKE VINARSTWVI
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ma Mélnické vinairstvi KRAUS, sidlici v Mélniku, proslulém mésté vina,
okem rek Labe a Vltavy, neni mezi vinati Zadnym novackem. Navazui?c
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keho vinarstvi modernimi a Setrnymi metodami, kter
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Vinarsky poklad nedaleko Prahy. Tak Ize nazvat toto vinai-
stvi sidlici ve mésté Mélnik. V roce 1990 zde zalozil doc.
Ing. Vilém Kraus, CSc., novy vinafsky podnik ,Vinatsky
dim Bacchus® Tento podnik se zaméroval na produkci
$tépovanych sazenic révy vinné a vyrobu sudového vina.
Postupné se darilo ziskavat do vlastnictvi vinice a celkova
plocha se zvétSovala. Vilém Kraus nejmladsi odesel v roce
1994 studovat vinafstvi do Némecka. Kdyz se vratil ze
studii do rodinného podniku, zacal se vénovat vinohrad-
nictvi, roz$ifoval plochu vinic a utvarel jejich odridovou
skladbu. V roce 2004 prevzal fizeni celého podniku. Pos-
tupné se produkce rozsitila o lahvova vina.

Jméno prof. Ing. Viléma Krause je vsak mnohem
vyznamnéj$i. Ma bezpochyby obrovsky podil na podobé
dnesniho vinafstvi. Je celosvétové uznavanym odbornikem
ve vinarstvi a Slechtitelem novych odrid révy vinné.
Dnes vinafstvi vede Vilém Kraus ze tfeti generace Kraust
spole¢né s manzelkou a svoji matkou.
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Tradice vinafeni na Mélnicku je vSak mnohem starsi.
Pocatky sahaji az do doby sv. Ludmily, tedy do 9. sto-
leti. Dulezité je obdobi Karla IV., ktery velmi podporoval
vysadbu vinic v této oblasti. Nechal z Francie pfivézt bur-
gundskou révu. Pozdéji, za éry vlady Rudolfa II. bylo celé
mésto osdzeno vinicemi.

Meélnické vinice lezi vétSinou na vépenitém podkladu
vrstev opuky, ktera je misty prekryta hlinitopiscitymi
naplavami. Piady jsou leh¢i, zahfevné a poskytuji vyborné
podminky pro péstovani modrych odrad. Toho vyuzili
zejména vinafi v dobach stfedovéku, kdy zde prevazovala
hlavné odrtda Pinot Noir. Teprve az v pozdéjsich letech se
zde rozmohlo péstovani odriid Ryzlink rynsky, Modry Por-
tugal a Svatovavtinecké. V soucasné dobé je celkova roz-
loha vinic asi 23 ha a prevladaji bilé odrady, priblizné dvé
tretiny produkce. Zbyvajici tfetina jsou pak odridy modré.
Celkova ro¢ni produkce je priblizné 100 tis. lahvi. Mezi
péstované bilé odridy patfi Ryzlink rynsky, Pinot Gris,
Tramin, Hybernal a Miiller Thurgau. Mezi cervena vina

inim.



pak patfi Pinot Noir, Dornfelder a Modry Portugal. Okra-
jové se potom vinarstvi vénuje produkci sektu, vyrabéného
klasickou metodou champagne, a vyrobé vinovice.

Do dnesni doby se cely provoz zmodernizoval, byla
postavena nova tankova hala s nerezovymi tanky pro vyro-
bu bilych vin, dubovymi sudy pro vina ¢ervend a nékolika
francouzskymi sudy barrique. Moderni, Setrné technologie,
které vinafstvi pouziva, napomahaji vytvaret kvalitni, plna
a extraktivni vina. Celé vinafstvi se snazi vina pti vyrobé co
nejméné zatézovat mechanickymi vlivy. Prostory vyroby
jsou momentéalné v prestavbé, protoze vinafstvi tyto pro-

story zvétsuje. Do budoucna planuje produkci zvysit az
na dvojnasobek. Ttetina plochy vinic jsou mladé vysad-
by, které béhem nékolika let dorostou do pozadované
velikosti a tomuto cili napomiizou.

Mezi nejvyznamnéj$i vini¢ni traté patfi trat Klamovka,
trat Libéchovska a Jesovicka. Jiz pfi vybéru mista pro vi-
nici cti vinafstvi historii a zkuSenosti téch, co zde pracovali
a zili v minulosti. Vysazuji odrudy typické pro tento re-
gion. Kazda odriida ma svoji specifickou stavbu a vyrazy
projevu. Prevladaji zde hlavné dvé skupiny vin: ryzlinkové
odridy se svou typickou kyselinkou a $tavnatosti a bur-
gundské odrtdy, kde hladina kyselin neni tak vysoka, chut
je spiSe hladsi a mtzeme obcas citit i viini kvéti.

Primérné ro¢ni srazky na Mélniku jsou 550 mm. I pres
priznivé mikroklima u feky Labe se zimni teploty nékdy
dostavaji az na -25 °C. Pri téchto mrazech jiz hrozi vy-
mrznuti ket vinné révy. Kvalita hroznti v urc¢itém ro¢ni-
ku zavisi na nékolika faktorech: Dtlezité je pocasi v ob-
dobi kveteni a odkvétani révy, kdy se zakladaji budouci
hrozny. Dale na poctu slunnych dnti a mnozstvi a rozloZeni
destovych srazek, ty jsou kli¢ové pti dozravani hroznda.

Sklizen zac¢ina v poloviné zafi a kon¢i fijnem, kdy se
sklizeji nejpozdnéjsi odridy, jako Ryzlink rynsky. Vyrobé
svatomartinskych vin se vinafstvi nevénuje. Produkuje
tzv. mlada vina: Miiller Thurgau a Modry Portugal rosé,
ktera maji svoji etiketu, ale nejsou viny originalni certifi-
kace Svatomartinské vino.

Mezi vina, ktera nelze opomenout ze sortimentu KRAUS,
patfi Essentia Varietate. Jedna se o vino z exkluzivni rady

sladkym dezertim. A ¢im se pravé toto vinafstvi
odlisuje od ostatnich? Charakteristickym ry-
sem jsou $roubovaci uzavéry, které jsou dobré
predevsim pro naprosté zamezeni pristupu kys-
liku k vinu. Dal$im znakem je neoznacovani vin
standardni klasifikaci vin, délici vina na jakost-
ni a privlastkova. Tento systém hodnoti vina
na zaklad¢ dosazené cukernatosti hroznt. To
muze byt ¢asto dosti zavadéjici, proto vinarstvi
deklaruje vSechna vina jako vina ¢eska zemska
a déli je do kvalitativnich rad. Zakladem jsou
Cuvée Kraus, lehka cenové dostupna vina. Vy-
881 fada obsahuje odriidova vina a prémiové
Cuvée Enotrion je vyrabéno z hroznt ,,priv-
lastkové® kvality. Pri kvaseni je tedy vylouceno
pouziti fepkového cukru. Ne nadarmo se tato
vina py$ni nékolikerym ocenénim.

V pripadg¢, Ze jste jesté neméli moznost tato
chutna, zajimava, regiondlni vina ochutnat, je
prave toto nejlepsi prilezitost.

prirodné sladkych vin. Diky pouzitému vyrobnimu
postupu lisovani zmrazenych hrozni nabizi koncen-
trované odridové aroma s projevy exotického ovoce
a citrusi. Doporucujeme vyzkouset napriklad ke
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Oficialné se jmenuje tykev turek, tykev velkoploda nebo dyné ¢i tykev obecnd. Tato mnohotvarna zelenina
se do Evropy dostala s Kolumbovymi vypravami. Jedna se o prapitivodni potravinu americkych indiant,
pricemz se diky zachrané pristehovalcii pred smrti hladem stala nedilnou soucasti jidelni¢ku Dne dikiivzdani.
V dnesni dobé se v kuchyni hojné pouziva jak na sladko, tak i na slano a tési se velké oblibe.

Tato nesmirné pohledna zelenina vSech moznych barev a tvart je
vlastné popinava rostlina z ¢eledi tykvovitych, k niz patri také okurky
¢i melouny. Barva dyné je zavisla na obsahu pigmentacnich latek ve
slupce a duziné. M4 vysoky obsah vody a nizky obsah kalorii, 1ze ji
tedy skvéle doporucit lidem, kteti dbaji o svou stihlou linii. Je bohata
na provitamin A, karoten, vitaminy skupiny B a odvodniujici draslik.
Celé dyné se daji skladovat i nékolik mésicii, ide4dlné pri teploté
10 °C. Nacaté dyné pak asi tyden v chladu. V dnes$ni dobé se péstu-
je kolem 200 druhii dyni, které maji v kuchyni vSestranné vyuziti.
V nasich obchodech jsou nejcastéji k dostani tfi druhy. Jedna se
o dyni muskatovou, ktera ma vyrazné zebrovani a syté oranzovou,
velmi chutnou duZzinu, kterou lze pouzit na vSechny zpiisoby — na sladko i slano. Dalsi je pak dyné€ méaslova,
ktera oproti ostatnim mé méné seminek a velmi jemnou nasladlou duzinu. Vyborné se hodi k pripravé priloh
nebo sladkych kolaci. Treti je dyné Hokkaido, ktera miize svou velikosti dortist dvou az tii kil, a jedna se tak
o jednu z nejvétsich. Jeji chut je vynikajici, lehce ofiskovokastanova a jeji slupka je mnohem mékéi, nez maji
ostatni druhy. Miizeme ji doporucit k pripravé polévky. Vyzkousejte jeden z mnoha recepti!

Dyrniovda polévka s pecenymi
dyriovymi seminky

Na 4 porce potiebujete:

500 g muskdtové dyné

11 kureciho vyvaru

2 lZice cukru

2 lZice medu

hrst dyriovych seminek

300 ml 31% smetany

stl

Dyni nakrajime na vétsi kostky, osolime,
pokapeme medem, rozpusténym mas-
lem, nechdme cca 2 hodiny mari-
novat a poté ve vyhraté troubé na
150 °C peceme domeékka. Upecenou
dyni vlozime do hrce, zalijeme vyvarem,
provarime, priddme smetanu a spole¢né
vaiime cca 5 minut. Poté rozmixujeme
a podle chuti osolime. Dynova semin-
ka opeCeme na suché rozpalené panvi
a klademe na jednotlivé porce dynové
polévky.




Dusena kanci plec v korenové zeleniné
s na madsle restovanou dyni a s medem

....................................................................................

Kandi plec oclistime, proSpikujeme Spekem, osolime,
opeprime. Na rozehfdtem sadle opeceme kance ze
vSech stran, maso vyjmeme a postupné restujeme
a pridavame do zakladu na kostky nakrajenou mrkey,
pastindk, rapikaty celer a cervenou cibuli. Pfiddme
cukr, brusinky, raj¢atovy protlak, Svestkova povidla
a vSe nechdme zkaramelizovat. Tmavy zaklad zali-
jeme cervenym vinem, svarfime na 1/3, vloZime
maso, zalijeme vodou, nebo mame-li vyvar, vloZime
koteni a pod poklickou na stfednim plameni dusime
domékka. Mékké maso vytdhneme, omacku pres
cednik procedime a svaiime na potfebné mnoZst-
vi. Podle potfeby zahustime jiSkou pripravenou
z masla a hladké mouky, dochutime soli, pepfem
a cukrem. O¢isténou muskatovou dyni nakrajime na ko-
stky. Na vétsi panvi rozehiejeme maslo, priddme med
a zkaramelizujeme. Poté priddme nakrjenou dyni,
osolime a restujeme domékka. Dyné by méla byt ve
stredu kosticek mirné kiupava.

Grilované kachni prsicko s dynovym
pyré, salatkem z kapusty a smetanovou
omadckou s Cerstvou majorankou

....................................................................................

Ocistenou dyni nakrdjime na vétsi kostky, osolime,
namarinujeme olivovym olejem, rozpusténym maslem,
medem a nadrobno nasekanym tymianem. Nechdame
2 hodiny leZet. Poté upeCeme ve vyhraté troubé na
150 °C domeékka. Narozehratém olivovém oleji s maslem
orestujeme najemno nakrajenou cibulku, pridame
pecenou dyni, smetanu a vSe dohladka rozmixujeme
a dochutime. Listy kapusty natrhame na hrubsi kousky
akratcespaiimevhorkéoslazenévodé.lhnedzchladime,
aby byla krasné zelena. Slaninu nakrajime na kosticky,
mrkev na dlouhé nudlicky. Na panvi orestujeme slaninu,
mrkev, pridame zblansirovanou kapustu, ¢esnek utreny
se soli, kratce orestujeme a dochutime soli a peprem.
Smetanu svaiime na polovinu, osolime, opeprime
a vlozime hrst najemno nakrajené Cerstvé majoranky.
Kachni prsicko ocistime, klizi nafizneme do mrizky
a zprudka opeceme z obou stran. Poté vlozime do trou-
by vyhtaté na 200 °C a cca 8 minut, podle velikosti,
peceme. Stired prsicka by mél mit cca 62 °C.




Dyrniovy kolac

Povolené maslo, cukr, vanilkovy cukr a hladkou mou-
ku zpracujeme v tésto. Po odlezeni vymackame do
dortové formy s 2cm okrajem. Peceme na 180 °C cca
10 minut, nez nam tésto lehce zezlatne. Poté nechame
vychladnout. Dymové pyré, tvaroh, cukr krupice
a vejce rozmichame. Smés nalijeme do upeceného
a vychlazeného lineckého korpusu. Pe¢eme na 155 °C
priblizné 50 minut.

AW
Houbaieni miizeme povazovat jak za konicka, tak za skutecnou vasen, kterg s sebou nese
praktickeé vysledky Houby totizvas kucharskyrepertoar dokazou povysitazd opravdovych
kulinarskych vysm Houbai'eni v Cechdch je postavené na zakladech, s nifuiz j
prredevsim jméno rodiny Smotlachovych. Kromé Cechit je houbaieni $i

v zemich jako Rusko, Polsko, Slovensko. Rozsirilo se i v nékteriych oblastech Skandindvie
a mimo Evropu je sbér a péstovani hub rozsireno zejména v jihovychodni Asfi.

) 00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Houby predstavuji velkou skupinu zivych organismi diive fazenou k ro-
stlindm, ale nyni vyélenénou jako samostatnou risi. Jeji zastupce lze na-
1ézt po celé Zemi a vyskytuji se mezi nimi vyznamni rozkladaci, parazité
¢i vprimyslu ipotravinafstvi vyuzivané druhy. V Ceské republice je
zjisténo asi 10 000 druhi hub. Jejich obliba a chut sbirat je a pouZzivat
v kuchyni jsou samoziejmé zna¢né ovlivnény jejich dostupnosti v daném
regionu. Z historie vime, Ze velmi ¢asto nahrazovaly i maso. Houby maji
nizkou kalorickou hodnotu a jsou bohaté na vitaminy a mineralni latky.
Mnoh4 jidla pripravena z hub jsou nam dobie znama z historie rakousko-
-uherské monarchie a prvorepublikovych kuchatek. Vyhodou hub jsou
jejich snadni uprava ijedineéna chut. Gratinované hlavicky zampiont,
peceny houbovy pudink ¢i ragt s pecenymi liSkami se proto objevuji
v nabidce restauraci jako sezonni speciality. Celoroéné se ovSem vyuzi-
vaji i takové houby jako zampiony nebo hliva Gsttiéna. Houby se skvéle
skladuji jak zakonzervované, tak ususené. At jsou vSechny vase houbarské
ulovky jedlé a pokrmy chutné!
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Smetanovy krém z pecenych brambor
s restovanymi houbami

Na 4 porce potirebujete:

500 g brambor pecenych ve slupce

1 ks cibule

1 1 kureciho vyvaru

200 ml 31% smetany

80 g masla, stil, pept, houby

Brambory domékka upecené v troubé oloupeme
a nahrubo nastrouhame. Na masle orestujeme na-
jemno krajenou cibulku, zesklovatime, pridame
nastrouhané brambory a zalijeme vyvarem. Vse
provaiime, rozmixujeme, prilejeme smetanu
a znovu rozmixujeme. Nakonec polévku propasiru-
jeme pres jemny cednik do cistého hrnce. Podle
potireby naredime vyvarem a dochutime.

Hribky orestujeme na masle, osolime, opepiime
a vkladame na jednotlivé porce polévky.

Grilovand panenka s houbovym ragu
a bramborovymi Speclemi

Na 4 porce potirebujete:

800 g veprové panenky, stil, pepr; olej

500 g hub, kmin, tymidn, 1 cervend cibule,
Cesnek, citronovd stdva, velkolistd petrZel

400 g hladké mouky, 4 ks vajec, 120 ml mléka

Z mouky, vajec, mléka a soli vymichame hladké tés-
to. Vodu v hrnci osolime a privedeme k varu. Do
varici vody pres sito na halusky nebo hrubsi cednik
vlijeme tésto. Vafenim nam vzniknou Specle, které
kratce povarime, dérovanou nabérackou vytah-
neme z vody a pomastime sadlem.

Na sadle orestujeme na mésicky nakrajenou cerve-
nou cibulku, ptiddme na kostky nakrajené houby,
kmin, stl, cesnek, nasekané bylinky a citrénovou
stavu. Kratce podusime a dochutime.

Panenku ocCistime a na rozpaleném grilu nebo pan-
vicce opeceme ze vSech stran. Panenku mizeme
dopéci v troubé vyhraté na 220 °C cca 10 minut,
podle velikosti. V jadru by méla mit 65 °C.




Houbova smazenice

Na 4 porce potirebujete:

1 kg hub

80 g sadla

2 ks cibule

drceny kmin

6 ks vajec

stl, pepr

V hluboké panvi nebo kotliku rozpalime sadlo,
vlozime nadrobno nakrajenou cibuli, orestu-
jeme apridame kmin. Do zesklovatélé cibulky
pridame nahrubo nakrajené ociSténé houby,
orestujeme, kratce podusime azalijeme vejci.
Smés osolime, opepiime dle chuti. Vejci michame
tak, aby se nam zloutky a bilek srazely zvlast.
Vznikne barevna mozaika.

Houbovec

Na 4 porce potirebujete:

300 g susenych hub

10 ks starsich rohliki

4'ks vajec

125 g mdsla

500 ml mléka

pldtky anglické slaniny

cerstvd majordnka, stl, pepr

SuSené houby namocime pres noc do vody
a uvarime domeékka. Rohliky nebo toustovy
chléb nakrajime na drobné kosticky a v troubé
nasucho kratce opeceme, pokapeme vyvarem
z namocenych hub a mlékem, osolime, opepiime
a priddme nahrubo nakrajenou majoranku.
Zloutky s maslem vymichdme do tuhé hmo-
ty. Z bilki vyslehame tuhy snih a spojime ho
se zloutkovou hmotou. Tuto hmotu ptidame
k namocenym rohlikiim, pridame uvarené hou-
by a spojime. Je-li hmota ridka, zahustime ji dét-
skou krupi¢kou. Malé misky nebo napt. formu na
pastiku ,srnci hibet” vysteleme platky slaniny,
vlijeme houbovou hmotu a peceme v troubé

rozehraté na 180 °C cca 50 minut.
I



Jednic¢ka na trhu

pFirodnich vod

v nové designové

lahvi 0,75 |

1/3 doporuéené denni davky hof¢iku, kterou miiZzete mit kdykoliv s sebou

MAGNESIZ

®
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S avarovdni
0 pocdtcich zavarovdni slychdvdme uz nékdy v 90. letech 18. stoleti, kdy francouzsky kuchar a cukrdr Nicolas Appert ucinil
zlom ve zpiisobu zavarovdni, Poté co vyhrdl soutéz o nejlepsi zptisob konzervace, zaloZil za utrZené penize spole¢nost na za-

varovdni. Do této doby bylo nejcastéjsim zpilisobem konzervace potravin soleni nebo chlazent.
Nyni mezi standardn{ postupy patii zejména zavarovdni do sklenénych nddob. Prdzdniny jsou vzhledem k iirodeé, kterou
miiZzeme sklidit, tim nejlepsim obdobim pro zavarovdni. Siroky vybér umoZiiuje zavarovat takika cokoliv a vytvdret tak
zajimavé poklady spiZi, jako jsou kompoty, marmelddy, povidla, sirupy, atni a mnohé dalsi. Zavarovat miizeme jak ovoce,
s zeleninu, houby, tak i maso. My jsme si pro vds pripravili nékolik tradicnich

i méné tradicnich receptii, tak je s ndmi vyzkousejte!
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1 kg hub, 70 g cukru

25 g soli, 850 ml vody

300 ml 3% octa

bobkové listy, hoi¢i¢né semeno
cely pepr, stil

nové korenf

Houby ocistime a podle potieby nakrd-
jime na kousky. Mensi houby nechdme
celé. Predvarime je 5 minut v osolené
vodé (na 1 1 vody ddme 20 g soli). Do
pripravenych sklenic ddme na dno po
jednom bobkovém listu, nékolik kulicek
pepie a nového koreni a 1/2 IZicky
kokysely ndlev tak, Ze cukr (70 g) a siil
(25 g) smichdme s 850 ml vody a 300 ml
octa, privedeme ho k varu a ihned od-
stavime. Predvarené houby vioZime do
sklenic, zalijeme vychladlym ndlevem,
uzavieme a sterilujeme 25 2130 minut pri
teploté vody 100 °C. Nechdme nejméné
3 @4 tydny uleZet v chladnu a temnu.

OO OOOOOOO

1 kvétdk

750 ml vody

250 ml octa

30 g soli

70 g cukru krystal

Kvétdk zbavime listii a rozebereme jej na
malé rizicky. RiizZicky kvetdku miiZeme
také krdtce povarit v osolené vodé, aby
byly mék¢i. Pred vkldddnim do sklenic je
nechdme diikladné odkapat (aby voda
nezredila Idk). RiZicky pak naskldddme
do zavarovacich sklenic, zalijeme
ndlevem, ktery jsme si pfipravili z vody,
octa, cukru a soli. Sklenice zavickujeme,
utésnime a nechdme sterilovat 20 minut
pri teploté 80 °C.

SOOI

1,2 kg cervené repy, 300 g ki‘enu
1 1vody, 250 ml octa
80 g cukru, 20 g soli

Cervenou repu ocistime, opldchneme
a v osolené vodé uvarime domékka. Po
zchladnuti ji oloupeme a nastrouhdme
na struhadle. Kien oskrdbeme, najemno
nastrouhdme a smichdme s repou. Vodu
svarime spolu s octem, cukrem a soli na
ndlev. Smés plnime do sklenicek, zalijeme
horkym ndlevem a sterilujeme 15 minut
pri 85 °C.

3 kg ocisténé dyné

750 g cukru krupice

3 lZi¢ky kyseliny citrénové
2 ks celé skorice

1,5 1vody

Dyni nakrdjime na kosticky, ddme do
velké nddoby, priddme vse ostatni, za-
michdme. 2 hodiny nechdme stdt a po-
tom svarime dosklovata. Naplnime do
sklenicek a sterilujeme 20 minut na 85 °C.

OO

Stdva ze 2 kg jablek
1,7 kg cukru krupice
2 ks celé skorice

5 ks hrebicku
kyselina citronovad

Wlisovanou stdvu  ddme do hrnce,
priddme skorici, hrebicek zahrejeme
zhruba na 70 °C a priddme cukr a kyse-
linu citronovou. Na 1 I stdvy dame 1,7 kg
cukru a 12 @18 g kyseliny citrénové, ¢im
Jje most sladsi, tim vice kyseliny, michdme
a sbirdme pénu. Zahiejeme na 85 °C,
plnime predehridté Idhve B vypldchneme
horkou vodou, zavickujeme, poloZime
a nechdme vychladnout.

OGO

0,5 kg pomeranci
50 g Cerstvého zdzvoru
750 g Zelirovaciho cukru

Do velkého hrnce ddme 1,15 I vody. Ze
vSech pomerancii vymackdme Sstdvu,
poloviny nakrdjime a i s nastrouhanym
zdzvorem priddme do vody. Veskery dZus
a vse ostatni, co se vymackalo, priddme
do vody k nakrdjenym pomeranciim
duZinu i Stdvu, co se vymackala. Prive-
deme k varu a varime na slabém ohni
cca dvé hodiny (bez poklicky), dokud
vSe nezmékne. Obcas smés zamichdme
a dolijeme vodu do piivodniho mnoZstvi,
Do smési priddme veskery cukr a ddme na
takovou teplotu, aby se rozpustil veskery
cukr a odparila se prebytecnd voda. Poté
co smés zacne bublat, nechdme jesté 20
minut na plotynce a ob¢as zamichdme.
Tato marmeldda nemd konzistenci Zelé,
nybrZ spi§ hustotu medu. Po dosaZeni
poZadované konzistence miiZeme pl-
nit do sklenic. Po naplnéni staci uzavrit
vicko a otocit dnem nahoru a nechat vy-
chladnout.

100 g cibule

250 g merunék

50 g rozinek

100 ml bilého vina

50 ml vinného octa

30 g cukru

150 ml pomerancové stdvy
1 IZicka ostré hoi¢ice

1 IZice medu, sul

trocha pomerancové kiiry
hrebicek, lIZicka kari
drceny pepr

Cibuli a meruriky ocistime a nakrdjime
na malé kousky. V hrnci zahrejeme vino,
ocet, pomerancovou Sstdvu, cukr, stil
a spolu s cibuli, merurikami, rozinkami
a kari povarime asi 20 minut. Po se-
jmuti z plotynky vmichdme med, pome-
rancovou a citrénovou kiiru.

BOOOOOOOOOCOOCOBOOIOOI OO

0,5 kg svestek

3 lzice cukru

250 ml Cerveného vina

250 mlvody

1,5 sd¢ku vanilkového pudinku
0,004 metaxy

Svestky omyjeme, vypeckujeme a prekrd-
jime na ¢&tvrtiny. V kastrolu je zasypeme
cukrem, zalijeme vinem a povaiime.
Ovoce md byt mekké, ale ne rozvarené.
Mezitim ve vodé rozmichdme pudin-
kovy prdsek a vse nalijeme do kastrolu
ke svestkdm. Povarime spolecné, dokud
hmota nezhoustne a nezesklovati. Na-
konec vmichdme pandka metaxy.

OO

100 g cibule

200 g datli

100 g jablek

200 ml bilého vina

50 ml vinného octa
50 g Cesneku

50 g cukru

1 IZicka ostré hoicice
1 IZice medu, stil
trocha citrénové kiiry

Cibuli, datle a jablka ocistime a nakrd-
jime na malé kousky. V hrnci zahtejeme
vino, ocet, cukr, siil a spolu s cibuli, dat-
lemi, jablky a cesnekem povarime asi 20
minut. Po sejmuti z plotynky vmichdme
med a hor¥ici a citrénovou kiiru.
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azda kapela sni o velkém turné
K ve vlastnim autobusu. Pro vybrané

kapely a muzikanty se sen stal
skutecnosti v podobé Red Bull Tour Bus,
ktery od kvétna brazdi nejvyznamnéjsi
hudebni akce po Cesku a Slovensku.

Jde o autobus, na jehoz stfeSe se da béhem
chvile postavit mobilni podium pro Ziva vys-
toupeni. Vidéli jste ho v Praze, Hradci Kralové
av Brné na Majalesu, na Rock for People, Let
It Roll, Pohodé, rozvezl PSH a Prago Union na
jejich prvni spole¢né turné po péti méstech.
A ke v8emu Red Bull Tour Bus vyuzilai Lucie

Na stfese unikatniho hudebniho autobusu
se vystfidaly desitky kapel, zndmych i nadéji.

KDO HRAL NA STRESE

Prago Union, PSH, Skyline, Vec, Majk Spirit, Steven Seagal, Madamme Peper,
Moja re¢, Ohm Square, VloZzte kocku, Android Asteroid, Republic Of Two,
Please The Trees, N.O.H.A., KobliZc!, Sci Fi Psi a dalsi.

Na Rock for People z néj dokonce hral
i Steven Seagal, ano hvézda akénich filma,
tentokrat v roli bluesového muzikanta.

Ceska karosa je uz tfinacty Red Bull Tour
Bus na svété. Prvni zemi na svété bylo
Némecko, kde vznikl podobny projekt

na platformeé kratkého vyletniho autobusu
znacky Mercedes. Posledni dva roky si
¢eska pobocka pljcovala autobus ze zahranici,




coz bylo slozité kvili prejezdiim i vytiZzenosti

v jinych zemich. ,ProtoZe Cesi jsou jsou festi-
valovy a mejdanovy narod, rozhodli jsme se pro
stavbu vlastniho autobusu, ktery nyni budeme
vyuZzivat v nasi vlastni, specialni formé,” fika
Jan ,Jedi” Vondraéek z Red Bull CR.

TJSLAVOJ CHVALETICE

V Cesku hudebni autobus vznikl z legendarni Karosy SL 11, ktera
nejednu generaci odvezla na $kolu v prirodé a tabor. Jde o typ linko-
vého autobusu, ktery vyrabél ¢eskoslovensky podnik Karosa v letech
1970 az 1981. Kus uréeny pro prestavbu byl postaven v roce 1977

NANAVSTEVE V,BACKSTAGE"
V zadni ¢asti autobusu je vytvorena specialni
backstage pro kapelu, ktera tam ma Satnu,

maZze si tvam odpodinout nebo si tam udélat a po nasazeni v béZzném linkovém provozu se dostal do vlastnictvi
vedirek. Ridi¢ Red Bull Tour Busu dokéaze kam- TJ Slavoj Chvaletice. Pismeno ,$” odkazuje na vyrobce motoru,
koli odvézt a7z osm lidi. Uvnitf je i spani pro tfi kterym byla Skoda, zatimco pismeno ,L" je odvozeno o slova linkovy.

osoby. Autobus je pIné klimatizovan a uvnitf
je spousta technickych vychytavek.

O napéjeni se stara nezavisly, benzinovy Autobus je motorové po kompletni gene-
generator, ktery tahne klimatizaci a osvétle- ralce a uvnitf je vSe vyvarené, nalakované

ni, diky niz je autobus pIné elektricky a opravené.,V interiéru jsme se snazili zachovat
sobéstacny. Z dalSich zafizeni nechybi vlastni  pdvodni prvky, jako jsou nosiée na zavazadla,
soundsystém, dvé televize, mikrovinka, tfi palubni desku, volant, automaticky otviratelné
lednice narvané red bullem, tekouci vodu... dvere i takové detaily, jako jsou hlinikové listy,”
co vic si prat? vypoditava Jan Vondracek
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Tradici svatomartinské husy asi neni treba prilis zmifiovat. Jisté kazdy z vds uz mél tu moznost
dozlatova upecenou husicku ochutnat. My jsme si pro vds pripravili v tomto cisle manuadl, jak spravné
vykostit husu pro pripad, Ze se z ni, jako my, pokusite pripravit bdjecnou roldadu plnénou nddivkou.
I presto, Ze na sobé husa nemd zddnlivé mnoho masa, mohu vam za celou redakci zarucit, Ze pokud
se nechdte inspirovat nasim receptem (strana 15), rozhodné nebudete litovat.

Na pripravu husi rolddy si pripravime Husu poloZime hibetem nahoru a odrizneme

ocisténou husu, ostry vykostovaci niiz a vhod- z kridel tzv. letky (koncové cdsti)
nou podlozku

KiiZi narizneme podél pdtere od krku smérem Z hrudniho kose serizneme maso a v kloubu
dolii uvolnime stehno

Uvolnime v kloubu i kridlo Stejné postupujeme s vykostovdnim i z druhé
strany hus

. . % T A




Maso opatrné serezdvdme po kostech a dbdme
na to, abychom neprorizli kiiZi

Vétsi kusy svaloviny narizneme a rozprostreme
tak, aby roldda byla rovhomeérné vyplnéna
masem

Maso s nddivkou zarolujeme do rolddy a pevné
stdhneme a zavdZeme kuchyriskym motouzem

Na pripravené maso narovndme nddivku

Roldda je rovnomérné svdzand a priravend
k dalsi uprave
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kolo roku 3000 pf¥. n.

Pivo je kvaseny alkoholicky napoj hotké chuti vyrabény
v pivovaru z obilného sladu, vody a chmele pomoci pivo-
varskych kvasinek (Saccharomyces cerevisiae ssp.), ktery se
té81 znaéné oblibé v Cesku i v zahrani¢i. Na tizemi Ceska
se jedna o nejkonzumovanéjsi alkoholicky napoj. Pivo je
povazovano za jeden z ¢eskych symbold a od roku 2008
je nazev cCeské pivo chranéno jako zemépisné oznaceni.
V soucasnosti je pivo konzumovano prakticky na celém
svéte.

Jak uz bylo zminéno v tvodu, historie piva saha velmi da-
leko. Co jsme ov§em nezminili je, Ze Sumerové nepouzivali
pfi své vyrobé piva chmel, protoze v dobé 7. tisicileti pf. n.
1. jesté nebyl znam. Napoj, ktery vyrabéli, nemél tak horkou
chut, jako zname dnes. V této dobé pivo téZ neprochaze-
lo procesem filtrace. Dalsi zminka z historie piva pochazi
ze starého Egypta. V dobé antiky se konzumace tohoto
napoje dostala na okraj zdjmu. Pretrvavala u germanskych
narodt, hlavné pak v oblastech severni Evropy, obyvané
Vikingy. Pivo se zde ale konzumovalo teplé asoucasné
zde doslo k objeveni metody, tzv. vymrazovani piva, ktera
umoznovala vyrobu silnéjsiho piva. Predpoklada se, ze se
obsahem alkoholu blizilo k dne$nim lezdkim. V roce 1516
byl vypracovan bavorsky Reinheitsgebot (Zakon o cistoté
piva), aby zajistil kvalitni produkci. V roce 1876 vydava
Louis Pasteur dilo Studie o pivu, ve kterém podrobné po-
pisuje novodobou technologii pro vyrobu piva zalozenou
na filtraci a pasterizaci piva. Soucasné vroce 1876 je
zaloZenou prvni pivovar urceny k masové produkci piva.
Stal se jim americky pivovar Budweiser. V druhé poloviné

whil il

_MALA ABECEDA
NARODNIHO NAPO JE

jiz mdf nepaméti a za kolébku jeho vyroby se povaZuje Mezopotdmie.
jevent sladu vzniklo nékolik druhii piv, lisicich se barvou i chuti.
L. bylo jiz piti piva rozsifenym zvykem.
iho zdkoniku si miizeme rovnézZ piecist prvni zminky o provozovndch,
abylo mozno pivo poddvat, a o trestech pro nepoctivé Senkyre. Jak uz je tedy patrné
4 : z téchto tivodnich slov, pivo md dlouhou tradici.

f Pojdme se o ném spolecné dozvédét vice.

20. stoleti se zacaly zaklddat malé pivovary, které se v prvni
fazi objevily prevazné na uzemi Velké Britanie.

Na naSem tzemi je za nejstar$i doloZeny povazovan
Brevnovsky klasterni pivovar, ktery byl zalozen roku 993.
Nejvétsi rozkvét vyroby piva na uzemi ceskych zemi nas-
tal ve 12. stoleti. V téchto starych dobdch pivo vatily velmi
primitivnim postupem i Zeny v kazdé domacnosti. Pripra-
vovaly se z néj riizné pokrmy, jako polévky, kase a omacky.
Rozvoj femeslné vyroby piva nastal od 13. stoleti. Pro roz-
voj pivovarnictvi bylo dulezité pridéleni prava vare¢ného
a prava milového. Velky vyznam pro rozvoj pivovarnictvi
a kvality piva mély v ¢eskych zemich sladovnické cechy.
Urcovaly, z jakého mnozstvi sladu smi jeden dim vyrobit
kolik piva, kontrolovaly kvalitu a na rozdil od okolnich
zemi dohliZely i na to, aby pivo vatil jen ten, kdo se v tom
oboru fadné vyucil. Proto byla ¢eska piva jiz ve sttedovéku
velmi kvalitni a v hojné mife se vyvazela do okolnich zemi
ina dvory jinych panovniki. Ve 14. az 15. stoleti zbohat-
li méstané zakladali méstské pivovary. O velkou reformu
vyroby sladu a piva se zaslouzil v 18. stoleti cesky sladek
Frantisek Ondrej Poupé. Navrhl fadu novych zafizeni pro
vyrobu sladu a piva, presvédcoval sladky, aby pouziva-
li vyhradné je¢ny slad, a upravil davkovani chmele. Na
sklonku zivota zalozil v Brné pivovarskou skolu, kterd byla
ztejmé prvni svého druhu v Evropé, a absolvovala ji fada
nejen Ceskych sladkd, ale i pivovarniki ze zahranici.




Vyznamnym meznikem
v ¢eském  pivovarnictvi
bylo zalozeni Méstan-
ského pivovaru v Plzni

' (dnesniho Prazdroje)
v roce 1842, ktery vyrabél

o: . vyhradné spodné kvasena

| — ;’ piva. Pivo mélo velmi do-
| ¥ brou kvalitu a béhem kratké doby
viechny pivovary vCechich ana
Moravé zavedly tuto technologii vyroby také. V poloviné

\}9{‘ stoleti nastal zlaty vék ceského pivovarnictvi, které silné
B ivnilo vyvoj tohoto oboru na celém svété. V té dobé se

uvolnila moZznost vystavby pivovari a v Cechich vzniklo
okolo 30 novych méstanskych, akciovych a soukromych
pivovart. Katastrofu ceskému pivovarnictvi jako veskerému
svetovému vyvoji prinesla druha svétova valka. Po valce
rada uzavrenych pivovart jiz neobnovila svoji ¢innost. Pi-
vovarsky a sladatsky primysl byl postupné v celé Ceskoslo-
venské republice zestatnén a centralné fizen. V dobé komu-
nistického rezimu nebyly do pivovart a sladoven vkladany
potfebné finan¢ni prostfedky na modernizaci. Presto pi-
vovarsky obor zajistil na domacim trhu dostatek piva a byl
schopny vyvazet pivo a slad nejen do tzv. socialistickych
zemi, ale i na narocny trh kapitalistickych oblasti svéta.

Po druhé svétové valce byly v ¢eskych zemich postaveny
pouze 2 pivovary: Radegast a Most. Druhy jmenovany byl
v roce 1998 uzavren.

Pivo se radi mezi alkoholické népoje s relativné nizkym
obsahem alkoholu (30-50 g v jednom litru). Kromé alko-
holu obsahuje pivo také priblizné 2000 dalsich latek. Ob-
sahuje vyznamné mnozstvi vody, takze se jedna o vyrazné
zavodnujici napoj, dale také sacharidy v podobé tzv. ,ry-

Pilsner Urquel 12°

svétly lezak

Legendarni svétly lezdk a zakladatel

kategorie piv plzenského typu. Diky

170 let neménné recepture, varnému

postupu a umeéni plzenskych sladkd

se kvalita plzenského lezaku i jeho

chutovy profil neméni, jak prokaza-

la pravidelnd laboratorni srovnani,
z nichz nejstarsi se da-
tuje do roku 1897.

Dravec 12°

svétly lezak

Pivo ceského typu vafené Kkla-
sickym dvourmutovym zpiisobem
z moravského je¢ného sladu a chme-
le. Peclivy proces vyroby ukoncuje
dlouhodobé zrani v lezackych skle-
pech min. 60 dni. Ma silny fiz, jasnou
zlatavou barvu a snéhové bilou pénu.

chlych kalorii®, bilkoviny, horké latky chmele, polyfeno-
lické slouceniny, oxid uhli¢ity, vitaminy a mineralni latky.

Vyznamné je zastoupeni minerald v pivu, kde nachazime
kromé drasliku a sodiku, které jsou zde v pfiznivém pomé-
ru, také chloridy, vapnik, fosfor, hot¢ik a kfemik. Z vita-
mini obsaZenych v pivu jsou nejvyznamnéjsi vitaminy
skupiny B. Pivo obsahuje horké chmelové latky, které maji
pozitivni vliv na sekreci zlu¢i, ktera pfimo podporuje
traveni.

Uvadi se, ze konzumace piva ma priznivé ucinky na
dobrou naladu, podporu krevniho obéhu, snizeni rizika
srdecnich prihod a ptsobi proti vysokému krevnimu tlaku.

Piva se rozdélovala na vycepni (do 10°), lezaky (11-12,5°)
a piva specialni (nad 12,5°). Toto déleni proslo zménou
a nyni jsou zakladnimi skupinami svétla, polotmava, tmava
a Fezana piva s riznymi podskupinami. R

Dale piva délime dle zptisobu kvasenti:
svrchné kvasena piva,
spodné kvasena piva (lezaky), e

%

spontanné kvasena piva, P

nealkoholicka piva. . -\
¢, ey 2

=

£

Staropramen 12°

nefiltrovany

Origindlni receptura smichovskych
pivovarnika zahrnuje pouziti psenic-
néhosladu, specialnévybranych chme-
la aspetku koriandru. Staropramen
nefiltrovany ma objem alkoholu 5 %
a servirovat by se mél pfi 8-10 °C, kdy
je dosazeno idedlni vyvazenosti vSech
jeho chutovych slozek.

MEFILTROVANY

Bernard s ¢istou hlavou,

nealkoholické pivo Svestka

Michany napoj z piva se sladidlem stévii
a Svestkovou Stavou. Jednd se o zcela
novy druh népoje na bazi sladu. Svestka
je vyrabéna z prvotfidnich su-
rovin, z nichz vznikl vyjimecny
napoj. V horkych letnich dnech
vas dobfe vychlazend Svest-
ka osvézi avzimé pro zménu
zahfeje — svafena s hrebickem,
cukrem a skofici.

Alk. max. 0,5 % obj.

Master 13° polotmavy

Pravé pivni specidly se specifickou lahodnou
horkosti. Kombinace specialnich druht sladu
vytvari bohatou chut i neopakovatelné zafivou
barvu a naplnuje oc¢ekavani pivnich gurmant.
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Svatomartinska vina

Podle tradice tak, aby byla dodrZena souhra vsech cisel, presné 11. 11. v 11 hodin
a 11 minut si poprvé miizeme slavnostné prituknout novym vinem - Svatomartin-
skym rocnikem 2014. Vsichni zajisté znaji pranostiku o svatém Martinovi na bilém
koni, jako naptiklad: ,,KdyZ na Martina mrdz uhodi, na rok dobré vino se urodi.

«

v 7

Na Martina se poprvé pripijelo mladym vinem a uzaviraly se dohody na dalsi rok. Od obdobi vlddy Josefa II.
se tato tradice trochu zménila. Vinarsky fond Ceské republiky zavedl ochrannou zndmku, kterou mohou pri
dodrzeni viech pravidel vyuzit vsichni registrovani vina¥i v Ceské republice. Pod touto znackou miizeme nalézt
tyto odriidy: Miiller Thurgau, Veltlinské cervené rané, Muskdt moravsky, Modry Portugal a Svatovavrinecké,
atoivpodobé rosé. Obecné o Svatomartinskych vinech plati, Ze chutové jsou velmi svézi, ovocitd, se stavnatou
kyselinkou. Béznym jevem miiZe byt velmi jemné perleni po naliti do sklenky. Ke specialitaim, ke kterym tato
vina miiZeme doporucit, patii svatomartinskd husa (taktéZ u nds najdete recept na strané 15).

Prejeme rocniku 2014 zdar!

z
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Modry Portugal
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Svatomartinské Svatovaviinecké rosé 2014

Chateau Valtice

0,751

Vino lehké uslechtilé viiné piipominajici zralé jahody a Cerveny
meloun s nadherné svézi §tavnatou chuti. Vino se velmi dobte
kombinuje s leh¢imi pokrmy z kufeciho, rybiho, krttiho i ve-
prového masa a samoztejmé také s pecenou svatomartinskou
husi¢kou.

Svatomartinské Muskdt moravsky 2014

Habdnské sklepy

0,751

Cird, niz$i zlutd barva se svétlym okrajem, bohaté aroma pre-
zralého ovoce a kvéttl. Chut je svézi, jemné kotenitd, opét s tony
prezralého ovoce, dochut je sttedné dlouhd.

Svatomartinské Zweigeltrebe rosé 2014

Znovin Znojmo

0,751

Prvni leto$ni vino zaujme ovocnou vini i chuti po drobném za-
hradnim ovoci. Pikantni kyselinka a svéZest riizového vina vas
jisté uspokoji. Pokud vas nelaka ke svatomartinské huse popijet
¢ervené vino, vyzkousejte toto rizové — jisté budete spokojeni.

Svatomartinské Modry Portugal 2014

Habdnské sklepy

0,751

Krasna rubinova barva s tmavé fialovymi odlesky. Ve viini se pro-
jevuji tény nezralych tfesni a peckovina. Chut je hodné ovocna
- tfes$né, slivy, v dochuti mizeme najit harmonii mezi mékkou
trislovinkou a kyselinkou.



THIS (S Hefd Rock

Ziejmé by se v dnesni dobé naslo jiz jen velmi malo lidi, kteii nikdy neslySeli o tomto
podniku. Dalo by se Fici, Ze v dne$ni dobé uZ je jakymsi fenoménem v oblasti
gastronomie. Ze pravé vas rockova hudba a spoleénost drsnych motorkari prilis
nezajima? Nemusite mit strach. Kazdy si zde najde to své, a to jak uz mezi napoji, pokrmy,
¢i co se hudebniho doprovodu tyce, a jako bonus si odnese skvély zazitek z prostiedi
historické budovy Domu u Rotta. Tak na co jesté cekate?

Nevahejte a zavitejte na nejlepsi burger, jaky si v Praze miiZete dat.

V roce 1971 zalozili Sit Hard Rock Cafe v Londyné dva Ame-
ricané Isaac Tigrett a Peter Morton s jednoduchou myslen-
kou, otevrit restauraci, do které se neboji vkrocit nikdo.
»For the bakers and bankers bylo motto, které vypovida
o tom, Ze restaurace méla byt pristupna pro kazdého. V té
dobé jesté zajisté neméli sami ponéti, Ze se podnik rozsifi
do celého svéta. V soucasné dobé se Hard Rock Cafe stale
dynamicky rozviji a otevira nové pobocky. V Cervenci pri-
byl do ,,rodiny“ Hard Rock ve Vidni. S celkovym poctem
189 pobocek v 58 zemich, zahrnujicim 143 restauraci,
21 hotelt a 10 kasiny, je Hard Rock International jednou
z nejvice celosvétové uznavanych spolecnosti. Vlastni nej-
vétsi svétovou sbirku hudebnich artefaktt, které vystavuje
na vSech mistech po celém svété. Je znamy pro svou sbirku
obleceni, hudebnich néstrojii a dal$ich s hudbou souvise-
jicich memorabilii. Spole¢nost vlastni a provozuje fransizy
Cafes v méstech jako Londyn, New York, San Francisco,
Sydney, Dubaj a dalsich.

I Ceska republika se muze koneéné pochlubit svym
prvnim originalnim Hard Rock Cafe. Nachazi se v his-

torické budové byvalého Zzelezarstvi na Malém nameésti
v Domé u Rotta. HRC si vzdy vybira unikatni nebo his-
toricky cenné lokace. Vzdy ho najdete v atraktivnich a nej-
vice pulsujicich c¢astech meésta. ,,O budovu zapsanou na
seznamu pamatek UNESCO se dobre starame a praco-
vat v tak krasnych prostorach je pro nas cest. Ve spousté
starych budov v Praze nic neni, nikdo v nich nezije a poma-
lu chatraji. Jsme na budovu Domu u Rotta py$ni a sebe-
mensi zmény a opravy jsou schvalovany pamatkari,“ fika
na moji otazku, jak se lidem libi umisténi podniku HRC
do prostor byvalého Zzelezarstvi, Sales and Marketing
Coordinatorka Sabina Szwarcova. Nezbyva mi nez souhla-
sit. Vzdyti na moznost otevrit historické romanské sklepeni
¢ekalo HRC do letosniho ¢ervna. Nyni zde muizete nalézt
misto idealni pro poradani soukromych oslav, slavnostnich
veceri, rozlu¢ek se svobodou, svatebnich oslav i komor-
néjsich akustickych koncerta.

Na rozloze 1900 metrti ¢tvere¢nich naleznete dva bary
a mista k sezeni, ktera pojmou az 350 hostt. Prvni patro

vvvvv

pouta pozornost predevsim pétimetrovym kristalovym lus-
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trem ve tvaru kytary, ktery je sestaven z 9444 krystali. Byl
vyroben v Americe a je jedinym na svété. Druhé patro je
zasvécené 80. a 90. [étim popularni hudby. Treti patro patii
blues.

Ve vsech patrech mtizete nalézt mnoho zajimavych
artefaktl ze soukromi slavnych osobnosti, tfeba sako
Eltona Johna, kytaru Boba Dylana, kalhoty Elvise Presley-
ho, klavesy Depeche Mode nebo Bonovy dziny. Jednd se
o originaly, které Praze zapujcila americka zakladna, jez je
od muzikanti odkoupila nebo dostala. Zajimava je histo-
rie této sbirky, ktera vznikla v prvnim podniku v Londyné.
Tento podnik ¢asto navstévoval Eric Clapton a chtél si ne-
chat trvale zarezervovat sttll, ale protoze mu nechtéli nad
sttil umistit zadnou plaketu, na popud majitele tam zavésil
svou kytaru. O tyden pozdéji ho nasledoval Pete Town-
shend z The Who, ktery prinesl také svou kytaru s napisem:
»Moje je stejné dobra jako jeho. S laskou Pete.“ Od té doby
ma sbirka uz vice jak 70 tisic kouskd.

Celkova atmosféra tohoto mista je skvéle doplnéna
hudebnim doprovodem. Nejedna se vSak pouze o rocko-
vou hudbu. Na své si prijdou i milovnici jinych styld. ,,Ne-
jsme omezeni pouze na urcity styl hudby. Mame radi kva-
litni a inovativni hudbu, kterd obohacuje a rozsituje obzory.
Stejné jako se zde misi kultury, misi se zde i hudebni styly,“
dodava sle¢na Szwarcova. Toto mohu jen potvrdit. Na svych

navstévach jsem zde uz slysela vSechny mozné variace ro-
cku az po soucasnou popularni hudbu, ato nemluvim
o tom, Ze se obc¢as svym zanrem vmisi naptiklad i hip hop
apod. Je zde misto i pro zivou hudbu. Na pddiu nachaze-
jicim se pfimo za hlavnim barem vystupuji az dvé kapely
tydné.

Ze jen hudba by vdm pro zpfijemnéni celého vecera
nestacila? Nemusite se bat. K poslechu a projekci na
vSudypritomnych led obrazovkich si muzete dat kromé
klasického piti jeden z pfiblizné 40 michanych koktejld,
u kterych ale barmani zvladaji az dvé sté padesat variaci.
Proskoleny personal vam rad poradi, co ochutnat. Sklad-
ba koktejlové nabidky se mtize nepatrné lisit v riznych
zemich, a to predev$im kvili dostupnosti alkoholu. Viude
si ale zajisté pochutnate.

K dobrému piti zde muzete okusit americkou kuchyni in-
spirovanou recepty z Tennessee a dopfat si néco mensiho
na chut, napt.: kufeci kfidélka, nachos nebo cibulové
krouzky. K hlavnimu jidlu nelze opomenout hvézdu jidel-
niho listku, a tou je nabidka burgert. Myslim, a mnoho
dalsich lidi mi jisté dd za pravdu, Ze mistni burger je jed-
nim z nejlepsich, jaké jsem kdy v zivoté¢ méla cest ochut-
nat. Stavnaté maso, syr, baje¢né kiupava houska, zeleninova
obloha a hranolky, to v§e vam zaru¢i naprosto nezapome-
nutelny zazitek. Pro ty, jiz nejsou pfimo milovniky tohoto
pokrmu, je tady spousta dal$ich moznosti, jako napiiklad
BBQ zZebirka, steaky, sendvice nebo nabidka salati. Vse
lze zakon¢it lahodnym dezertem. A jak na moji otdzku
tykajici se vyssich cen jidla a piti odpovida sle¢na Sabina?
»Hard Rock neni jen restaurace. Najdete nas v prekrasné
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budové zdobené freskami Mikoldse Alse,
muzete si dat pravou anglickou snidani
na zahrddce na Malém namésti, veler se
zastavit na koncert a koktejl, absolovat
prohlidku ,memorabilia tour® s vykladem
o hudebnich artefaktech, miZete si u nds
usporadat svatebni hostinu v nepfilis
znamém romanském sklepeni apod.
Moznosti, jak u nas stravit cas, je hodné
arozhodné to neni o ,drahém burgeru’®
Souhlasné prikyvuji a prazdny talif po
dojedeném burgeru odnasi jedna z mno-
ha usmévavych servirek.

Usmeévavy, pfijemny a pfesny personal
je zde standardem. Uz u vchodu se vas
ujima jeden znéj, pomize vam usadit
se, ajakmile se posadite, uz kvam bézi
s $irokym usmévem nékdo z obsluhy.
Cisnici, servirky, barmani adal$i per-
sondl pod vedenim manazert, pritom-
nych na kazdém patte, funguji jako per-
fektné secvic¢eny sportovni tym. Vsichni
jsou ochotni vam kdykoliv pomoci, néco
chutného vam doporucit anebo vam vysvétlit detaily jidel
anapoju. Sviznou chuzi se pohybuji po place a presné
roznasi objednavky. S takovym pristupem se setkate malo-
kde. Za takové usili a pracovni nasazeni patfi samoziejmné
i nélezita odména, ktera zde funguje formou tzv. pinti ane-
bo jinych variant zaméstnaneckych benefitu.

V pripadé, Ze se vam zde opravdu libilo, muzete si od-
nést néjaky ze suvenyrii v kramku, ktery se nachdzi pfimo
u vstupu do Hard Rocku. Nenechte se mylit, kromé riznych
klicenek, pint, hrnkd a obleceni s typickym logem Hard
Rock Cafe Prague zde muzete nalézt i obleceni a predméty
vztahujici se k riiznym aktudlné probihajicim charitativnim
akcim. HRC podporuje jak lokalni, tak celosvétové chari-
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tativni akce vSeho druhu. ,,Aktivit je mnoho a jsou peclivé
rozplanované. Vsechny jsou né¢im zajimavé a dame ruku
do ohné za to, zZe funguji,” usmiva se na mé Sabina Szwar-
cové. Ze je zébér vtomto sméru opravdu velky, doklddaji
jména organizaci, jako napiiklad Vicente Ferrer Founda-
tion, Why Hunger a Yoko Ono, Mercury Phoenix Trust
a Queen, Bombay Teen Challenge apod. Z lokalnich to jsou
pak napriklad Nadace Terezy Maxové, Avon konto proti
rakoviné prsu, MDA ride, Sue Ryder, Dim svétla a dalsi.
V soucasné dobé se blizi akce Pinktober, mésic boje proti
rakoviné prsu. Jak nam prozradila manazerka Sabina, letos
budou koncertovat sami muzi.

Kdyz uz jsme se zminili o charité, je treba rict, Ze s témito
akcemi byva spojend navstévnost a podpora znamych osob-
nosti. Ty ve spousté pripadti Hard Rock navstévujii ve svém
volnu.

Za zminku urcité stoji, Ze si zde na své prijdou iti nej-
mens$i. HRC nezapomina na vase déticky, pro které je
o vikendech ptipraveno specidlni détské menu, a také na né
¢ekaji détské dny.

Rozhodné nevahejte a navstivte Hard Rock také napriklad
na Halloween, na sv. Valentyna apod., kdy je cely podnik
fantasticky vyzdoben ai personal vas obsluhuje v kosty-
mech. Podobnou zabavu lze zazit ina akcich ,Girls just
wanna have fun®, kde divky mohou ochutnat specialni
nabidku drinkd, pfipravenych pouze pro tento tematicky
vecer, a k tomu si poslechnout hudbu. Pro¢ nestravit vecirek
jako navstévnik Woodstocku nebo Rockabilly kraska?

Jesté porad vam to vSechno prijde malo? Pak uz nezbyva,
nez vam poradit: ,,Zajdéte se do Hard Rock Cafe Prague
podivat osobné. Povecette pod vestickou Jimiho Hendrixe,
dejte si bajecny koktejl za poslechu hudby a uzivejte si zdej-
§1 atmosféru. Nebudete litovat a urcité vas vase kroky na
toulkach Prahou opét zavedou na toto misto!“
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Casto si fikate, Ze nohy i ruce uz umdlévaji, ze potiebujete utéct z prachu velkomésta,
Ze si uz musite kone¢né odpocinout a dopfit si tu nejlepsi péci po vsech strankach?
Tradice, historie, komfort, genius loci, luxus.

Tim, a jesté dal$imi skvélymi privlastky se mize py$nit hvézda nejen mezi hotely Karlovych Vari,
celosvétoveé znamy Spa & Wellness Hotel Carlsbad Plaza. Ne nadarmo se hotel pysni nékolika
vyznamnymi ocenénimi. Potési vas zdejsi prostiedi, luxusni
ubytovani a skvély servis. Muzeme zde ochutnat kulinaiské skvosty a zrelaxovat télo nékterou z mnoha
nabizenych lazenskych procedur. Vite snad vy o misté, které by bylo vétsim balzimem pro télo
i dusi, nez je pravé toto?

Hotel Carlsbad Plaza patfi akciové
spole¢nosti Eden Group a.s., kterda se
zaméfuje na poskytovani lazenskych, ho-
telovych a restaura¢nich sluzeb. V soucasné
dobé spole¢nost provozuje tento luxusni
pétihvézdickovy hotel, unikatni lazenské
centrum Zamecké Lazné a jedinecné
medicinsko-wellnessové centrum Carlsbad Clinic.

Pavodni historicka ¢ast hotelu se skladd celkem ze ctyr
vzajemné propojenych budov z 19. stoleti, jejichz his-
torické nazvy byly Rudolfshof, Quirinal, Neapol a Moskva.
Vyjma domu Quirinal slouzily v§echny tyto budovy jakoz-
to lazenské rezidence. Po roce 1945 byly vSechny lazenské
rezidence zkonfiskovany ceskoslovenskym statem, byly
vsak dale uzivany ke stejnym tceliim. V roce 1982 byly
lazné oficialné zahrnuty mezi kulturni pamatky mésta a po
roce 1992 byly vzajemné propojeny a staly se Sanatoriem
Florencie, které vsak bylo brzy pro nedostatek hostt a fi-
nanci uzavieno. V roce 2003 zacala spole¢nost Eden Group
a.s. rozsahlou rekonstrukei za zachranu tohoto historického
skvostu. Po dvou letech naro¢nych praci byl v prosinci roku
2005 otevren hotel Carlsbad Plaza a historické rezidence
tak povstaly z trosek ve velkém stylu. V dubnu roku 2007
se stal hotel Carlsbad Plaza clenem nejprestiznéjsi hotelové
aliance ,,The Leading Hotels of the World®, po Gspésném
splnéni 1500 predepsanych standardi. V témze roce bylo
také otevieno lécebné centrum zvané Carlsbad Clinic,
které je situovano pfimo v sousedni budové. Obé budovy
jsou tak vzajemné propojeny.
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SPA & WELLNESS HOTEL
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Cely hotel disponuje 152 nadstandard-
né vybavenymi pokoji a 26 apartmany
o velikosti az 216 m” Najist se zde
miizete ve tfech jedine¢nych restaura-
cich, a to ve francouzské restauraci La
Bohéme, v asijské restauraci Sweet Orient
a v bufetové restauraci s mezindrod-
ni kuchyni Sorento. Béhem dne mizete zajit posedét do
jednoho ze tfi dennich bart: Lobby baru, Bon Soir Café
a Fitbaru, a vecer si po vykonani vSech lé¢ebnych procedur,
a chutné vecefi mizete dat zavére¢ny drink za poslechu
zivé hudby v anglicky ladéném no¢nim baru Old Times.
Béhem celého pobytu na vas ¢eka vybér az z 250 1é¢ebnych
procedur, a to v Medical Spa Gallery, Carlsbad Clinic a Spa
Suites. Rozloha Wellnesslend Alt Karlsbad a celého Spa je
neuvétitelnych 3500 m>

V celé spole¢nosti pracuje necelych 300 zaméstnancd,
vcetné predstavenstva, managementu a zaméstnancti jed-
notlivych ¢asti hotelu (Sales & Reservation Division, Room
Division, SPA Division, Food & Beverage Division a Back
of the house). V8ichni zaméstnanci jsou neustale skoleni
a testovdni, a to od dodrzovani vSech standardd v rdmci
»1he Leading Hotels of the World® a certifikace 5* Superior
pres jazyky po komunika¢ni dovednosti a vystupovani.

Ke kazdému z hostll je veden maximélné individudlni
pristup a jsou respektovany veskeré jeho osobni potieby,
a to nejen zdravotni, kvili kterym hosté do hotelu ptijizdi
nejcastéji. Diky tomu s hosty vznika osobni vztah. O ten se
stara nejen Guest Relations Managerka, ktera vede s klienty

Y7 A
! /



- T D e

osobni schiizky a sbira tak poznatky a pfani jednotlivych
klientti. Diikazem jsou opakované navraty mnoha hostu.
Pro takové hosty ma hotel ptipraven Prestige Club. Jeho
¢lenové pak mohou cerpat rtizné benefity. V navstévnos-
ti prevazuje zahrani¢ni klientela, a to hlavné Kklienti
z byvalého Sovétského svazu.

V pripadé, ze se béhem pobytu rozhodnete usporadat
mitink, Skoleni, party nebo raut, jsou vam k dispozici
salénky Churchill, Masaryk a Kennedy s moznosti vza-
jemného propojeni, v¢etné baru Old Times.

Klientele a pozadavkim je v hotelu prizptisobovano i ses-
tavovani menu v restauracich. Vybér téch nejkvalitnéjsich
surovin a zbozi se odviji podle strediska.

V Lobby baru je vée soustfedéno na lehké obcerstveni
a kvalitni népoje pro prijizdéjici a odjizdéjici hosty. Sttedo-
evropska kuchyné je nejvice zastoupena v bufetové restau-
raci Sorrento. A la carte restaurace jsou profilové zaméfeny.
Jedna na kuchyn francouzské provenience a druhd na
kuchyni orientalni. Vzhledem k propracované siti rtiznych
a predevsim spolehlivych dodavatelti ma hotel zajisténé su-
roviny jak z domaciho trhu, tak naptiklad z Asie, Orien-
tu, Francie apod. Vyjimkou nejsou naptiklad ani tahitska
vanilka ¢i japonska sladova whiskey. Veskeré specidlni
objednavky hosttl je mozné konzultovat s mimoradnymi
odborniky ve svém oboru a pak s nimi mohou sestavovat
naptiklad slavnostni menu u prilezitosti vyroci. Veskera
jidla ku prilezitostem, jako jsou Velikonoce, Vanoce, Novy
rok apod., predstavuji kuchati ve spolupraci se sommeliéry
vkazdé restauraci zvlast. Nabidka napoji se vétsinou sklada
ze véech moznych svétovych znamych znacek, které si host
milZe piat, a ta je rozsifena dle daného lokalu. Naptiklad
v no¢nim baru mate moznost ochutnat exkluzivni vybér
z téch nejluxusnéjsich konaku z celé Francie, $iroky vybér
francouzskych, italskych a ceskych vin ¢i nabidku nej-
ocenovanéjsich ¢okolad na svété. Mezi naprostou rari-
tu ve zdejs$i nabidce napoju patfi posledni lahev konaku
Rémy Martin Louis XIII.

Cim je ovsem hotel Carlsbad Plaza tak vyjimeeny, je
rozsahla nabidka lé¢ebnych procedur poskytovanych pod
dohledem lékari ¢trnacti specializaci. Nabizeno je vice nez
250 druhti procedur na Spa & Wellness plose o rozloze 3500
m?, ktera zahrnuje unikatni lé¢ebny komplex Medical Spa
Gallery, vyuzivajici bohaté pfirodni a mineralni zdroje pro

poskytovani tradi¢nich metod karlovarského léceni, Well-
nessland Alt Karlsbad s nékolika bazény a 7 druhti saun pro
relaxaci téla i ducha, Carlsbad Clinic, kde muizete vyuzit
sluzeb naptiklad estetické chirurgie, diagnostického centra
nebo Siroké skaly kosmetickych procedur. V dubnu toho-
to roku obohatily prostory unikatniho konceptu lé¢ebnych
apartmanu Spa Suites, ve kterych jsou provadény vSechny
druhy lécebnych procedur v naprostém soukromi vzdy
dvéma klientim zaroven.

Vsechny prostory hotelu jsou unikatnim mistem, kde
se spolu snoubi vkus, tradice, pohodli a luxus, a to jak po
strance stavby, jejich exteriéru, tak ale i interiéri. Vsech-
ny detaily, obrazy, koberce, nabytek, vazy, sosky, kvétiny
a dalsi, spolu dohromady nadherné ladi. Celou stavbu
hotelu mél na starosti pan architekt Alexander Mikolas.
Navrhoval i veskeré interiéry. Vétsina nabytku je z ital-
ské designové dilny Scappini. V hotelu se nachdzi i mno-
ho originalnich zahrani¢nich kouskt, jako naptiklad
v Asijském Spa nabytek z Javy, lustry ze Spanélska a Itélie,
veskeré koberce z Anglie apod. Veskeré dalsi zasahy do
interiérti po dostavbé jsou pak vzdy peclivé konzultovany
s panem architektem. Hotel lze navstivit i v dobé Me-
zindrodniho filmového festivalu, kdy jsou zde poradané




nékteré akce s timto festivalem spojené. Jinak se MFF hotelu ov§em prili§ netyka.

Po zjisténi, co véechno tento hotel umi zajistit za sluzby, pohodli a komfort, se neni
ani treba divit, ze se zde v minulosti nechali ubytovat i takové osobnosti jako Sig-
mung Freud ¢i prvni turecky prezident Mustafa Kamal, zvany Atatiirk. Novodobé pak
naptiklad Boris Spaskij, Gérard Depardieu, Vaclav Havel, Tatdna Kuchatova, Scooter
nebo Serab Gjalcchin rinpoche. Kromé pestré nabidky poskytovanych sluzeb jsou
pro vas k dispozici taktéz zajimavé moznosti nakupt v luxusnich buticich prednich
svétovych znacek pfimo uvnitt hotelu. Pro milovniky zdravého hazardu je otevieno
skvélé Casino. Milovnici sportu oceni hotelovy Concierge golf, tenisové kurty ci
moznost vydat se na zajimavé vylety. Jako jediny hotel v Karlovych varech ma ¢leny
mezinarodni asociace ,,0. S. Zlaté klice CR“ (Les Clefs d'Or), ktera sdruzuje ¢leny
hotelové Concierge z 37 zemi svéta.

Kromé téchto zajimavosti a jiz zminénych titultl, které tento hotel vlastni, jsou zde
jesté dalsi plusy, které nelze opomenout. Cely hotel je v podstaté méstecko ve méste.
Vsechny poskytované sluzby jsou v takové navaznosti, ze host v podstaté nemusi

béhem svého pobytu opustit hotel. V interiéru se nachazi i viidlo lé¢ivého pramenu.
Dal$im unikem je naptiklad moznost vybrat si na pokoj oblibenou kosmetiku (fran-
couzskou, anglickou, rakouskou apod.), vybrat si viini na usinani az po to, na jakém
polstari budete chtit usinat.

Myslim, Ze neni snad uz nic, co by pobyt v tomto Spa resortu udélalo lakavéjsim,
nez to, co uz bylo napsno. Ze nevétite, e takovy rj existuje? Pak mohu doporucit jen
jednu véc. Do hotelu zajet a vSechen tento luxus zazit na vlastni kazi.




Domov galského kohouta, Ludvika XIV., Eiffelovy véZe,

zndmych modnich znacek, mnoha vyznamnych umélcii

a spisovatelii. Zemé zndmd bohatou historii, nddhernou

krajinou a hlavnim méstem, které si jen tak nadarmo nerikd

pupek svéta. Misto, kde se miizeme pokochat jak prekrdsnou ar-

chitekturou, tak krajinou, kterd bere dech. Ano, sprdvné, je to Francie. Pokud se prdvé ted rozhodujete, jakou
destinaci si vybrat pro své cestovdni za taji gastronomie, je prdavé Francie tou spravnou volbou. Pojdte se spolecné
s ndami podivat pod poklicku francouzské kuchyné, dozvédét se néco zajimavého z jeji historie, a pokud se prdavé
ted nechystdte cestovat, aby jste vSechy tyto skvosty osobné ochutnali a uzili si je i s atmosférou této sichvatné

zemé, uvaite si alesponi nektery z nasich doporucenych tradicnich receptii. Tak ,,Bon appétit!“.

Francouzska kuchyné je styl vareni, ktery se vyvijel cela
staleti spolecenskych a politickych zmén. Udavala smér
modernimu zpusobu vareni. Zpusob piipravy jidel fran-
couzské kuchyné vyznamné ovlivnil kuchyné témér viech
zapadnich zemi a jeji kritéria jsou pouzivana téméf vSemi
zapadnimi kuchafskymi Skolami. V listopadu roku 2010
byla francouzska gastronomie pfiddna organizaci UNES-
CO na svétovy seznam nemateridlniho kulturniho dédictvi.

V pribéhu let se stylim francouzské kuchyné davala
riznd jména aty byly upravovany dal$imi kucharskymi
mistry. Narodni kuchyné se vyvijela predev$im v Parizi
kralovskymi kuchafi, ale nakonec se rozsiftila po celé zemi,
a byla dokonce vyvezena i do zamori.

Ve francouzské stfedovéké kuchyni byly mezi aris-
tokracii bézné rauty, kde se podavalo vice chodu. Jidlo se
obvykle jedlo rukama. Omacky byly silné kofenéné a husté,
pouzivaly se isilné ochucené hoicice. Kolace byly na ho-
stiné bézné polozky.

V 16. stoleti zacinala hostina chodem zvanym entrée
de table a konc¢ila chodem issue de table, ktery se pozdéji
zménil v moderni dezert a obvykle sestaval z drazé, zra-
jictho syru a kofenéného vina, jako je hypocras. Zelinarské
zahrady produkovaly byliny, které jsou dnes zfidka
pouzivané. V té dobé bylo totiz kofeni vzacné a velmi
drahé. V té dobé obycejna forma ptipravy potravin zname-
nala jemné vareni, drceni a cezeni smési do jemné pasty
a pyré.

Béhem 15. az 18. stoleti byla Pafiz mistem mnoha vy-
soce kvalifikovanych kulinart. Trhy v Pafizi jako Les
Halles, la Mégisserie, které se nachazely v ulici Rue Mouf-
fetard, ajim podobné mensi trhy vjinych méstech byly
velmi dulezité pro distribuci pokrmu. Ptiprava pokrmi
byla fizena cechovnim systémem, v némz existovaly dvé
zakladni skupiny cechd. Prvni byli ti, ktefi dodavali su-
roviny - feznici, obchodnici s rybami, obchodnici s obilim
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a zahradnici. Druhou skupinu tvorili ti, ktefi dodéavali ho-
tova jidla — pekari, cukrari, omackari, dribezafi a kuchari.
Existovaly také cechy, které nabizely i suroviny a pfipravené
potraviny, napfiklad uzeniny, a Rotisseurs (dodavatelé
grilovanych pokrmi). Cechy slouzily jako ucilisté pro lidi
z oboru. Udélovaly se hodnosti kuchar-asistent, plné kva-
lifikovany kuchat a $étkuchafr. Ti, ktefi dosahli urovné mi-
stra kuchare, méli vyznamnou pozici ve svych odvétvich
a pozivali vysokych pfijmd, stejné jako ekonomické a pra-
covni jistoty. Béhem 15. a 16. stoleti také prijala fran-
couzskd kuchyné mnoho novych potravin z Nového svéta.

Zaklady Haute cuisine (,,vysoké kuchyné®) polozil v 17.
stoleti kuchar La Varenne.

V pozdnim 18.-19. stoleti kuchat Marie-Antoine
Caréme vatil pro francouzského cisafe Napoleona Bona-
parta. Zaklad pro jeho styl vareni vychazel z jeho omacky,
kterou pojmenoval matka omacka. Tyto zdkladni omacky
- espagnole, velouté — a besamel jsou znamé jesté dnes.
Kazdd ztéchto omdcek mohla vytvorit zdklad nékoli-
ka dal$ich. Caréme jich mél ve svém repertodru pres sto.
V jeho spisech se také poprvé objevilo souftlé.

V 19. a 20. stol Georges Auguste Escoffier, uznavany jako
ustfedni postava modernizace haute cuisine, ovlivnil né-
které velké hotely v Evropé a Americe. Vytvofil systém,
ktery délil profesionalni kuchyni do péti sekci. Prvni byl
»garde manger®, ktery pripravoval studenou kuchyni,
~entremettiera‘, ktery pripravoval brambory a zeleninu,
»rotisseur® pripravujici pecené, grilované asmazené
pokrmy, ,,saucier pfipravujici omacky a polévky a ,patis-
sier pripravoval veskeré pecivo a dezerty. Escoffier také
zjednodusil a zorganizoval moderni menu a strukturu jid-
la. Escoffierovym nejvétsim prinosem byla publikace Le
Guide Culinaire z roku 1903, ktera polozila zaklady fran-
couzského kuchaiského uméni. Tato kniha snizuje diraz
na pouzivani tézkych omacek a priklani se k pouzivani



leh¢ich fumetd, které jsou podstatou chuti prevzaté z ryb,
masa azeleniny. Tento styl vafeni sméfuje k vytvoreni
obloh a omacek, jejichz tkolem je chut jidla spise zvysit
nez maskovat, jako tomu bylo u tézkych omacek a obloh
v minulosti.

Sedesata léta 20. stoleti ptinesla do francouzské kuchy-
né inovativni myslenky, a to zejména diky portugalskym
pristéhovalcim. Bylo pfedstaveno mnoho novych jidel
a technik. Toto obdobi také poznamenalo vzhled ,Nou-
velle Cuisine®. Tento termin byl znovu pouzit dvéma
autory, Henrim Gaultem a Christianem Millauem, ktefi
popisovali zptsob vafeni $éfkuchait vystupujicich pro-
ti ,ortodoxni® Escoffierové kuchyni. Gault a Millau
»objevili vzorec obsazeny v deseti charakteristikach toho-

Sneci ragu s likérem pastis
a grilovanou zeleninou

to nového stylu vafeni. Prvni bylo odmitnuti prilis kom-
plikovaného zptisobu vafeni. Za druhé, byla zna¢né snize-
na doba vareni vétSiny ryb, mofskych plodu, pernaté zvére,
teleciho masa, druhi zeleniny a pastik ve snaze zachovat
ptirozenou chut. Dilezity trend bylo napafovani. Treti bylo
vafeni z co mozna nejcerstvéjsich ingredienci. Za ctvrté,
bylo opusténo od opulentnich menu, ve prospéch mensich
menu. Za paté, prestaly se pouzivat silné marinady na maso
a zvéfinu. Za Sesté, prestaly se pouzivat tézké omacky, jako
espagnole, a besamelovou omacku zahustovali moukou
na bazi jisky, ve prospéch ochucovani pokrmii cerstvymi
bylinkami, kvalitnim maslem, citrénovou $tavou a octem.
Za sedmé, misto haute cuisine pouzivali pro inspiraci re-
gionalni pokrmy. Za osmé, byly prijaty nové techniky a ¢as-
to bylo pouzivano moderni vybaveni; Paul Bocuse pouzival
i mikrovlnné trouby. Za devaté, kuchati vénovali prostfed-
nictvim svych pokrmi velkou pozornost dietnim stra-
vovacim potiebdm svych hostl. A za desaté, kuchafi byli
velice vynalézavi a vytvareli nové kombinace. V poloviné
osmdesatych let kuchaisti recenzenti uvedli, Ze se tento styl
vycerpal a mnoho kuchafi se za¢ind vracet ke stylu vareni
»haute cuisine®

Francouzska regionalni kuchyné obvykle pouzivd mist-
ni zeleninu, napiiklad brambory, fazole Verts (typ fran-
couzskych zelenych fazoli), mrkev, porek, vodnici, lilek,
cuketu a $alotku. Francouzské regiondlni kuchyné pouzi-
vaji mistni houby fungi, lanyze, champignon de Paris (Zzam-
piony), lisku jedloua hlivu Gstfi¢cnou. Mezibézné pouzivané
ovoce patfi pomerance, raj¢ata, mandarinky, broskve, me-
runky, jablka, hrusky, $vestky, tfesné apod. Mezi pouzivané
druhy masa mimo ty zndméjsi fadime holoubata, kachnu,
husu, foie gras, teleci, jehnéci, skopové, konské maso, zabi
stehynka a $neky.
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Na 4 porce potiebujete:

32 ks $nec¢iho masa v nélevu ;
4 malé $alotky, 1 baby cuketa, 1 maly lilek

2 ks karotky, 2 ks stonku rapikatého celeru

1 dcl panenského olivového oleje

70 g masla, stil, pept, 2 dcl demi glace

0,04 dcl pastisu, 1 1Zice estragonu, $petka cukru

Zeleninu ocistime, omyjeme a nakrdjime na vétsi kusy. Na olivo-
vém oleji dozlatova opeceme. Po opeceni osolime. Do kastriilku
ddame demi glace, ptivedeme k varu, pfiddme ocisténé $neci maso,
sul, pept a Spetku cukru. Smés svafime o jednu tietinu. Sunddame
z plotynky, ptidame likér pastis a zaslehdme mdslo. Na zdvér
priddme nahrubo nasekany estragon. Na taliti zdobime ogrilova-
nou zeleninou.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



Na 12 porci (cca 120 ml / porce) potiebujete:
250 ml polotu¢ného mléka

750 ml 31% smetany ke $lehadni

235 g cukru krupice

1 ks vanilkového cukru

14 ks vaje¢ného zloutku

12 1zicek titinového cukru

Miéko, smetanu a seminka z vanilkového lusku ddame do kastriil-
ku a pfivedeme k varu. Mezitim ve vétsi misce spojime Zloutky
s cukrem. Po ohtdti mléka se smetanou nalijeme do smési Zloutku
a cukru. Ve rozmichdme a spojime. Nalijeme do hrnce a na mirném
ohni zahtejeme na teplotu 70 °C. Poté nalijeme do pfipravenych
misek, ddme do nddoby s teplou vodou (vodni ldzett) a vlozime na
cca 23—-25 minut do trouby vyhidté na 130 °C. Hmota by po vyn-
ddni z trouby méla mit konzistenci huststho krému. Ddme vychlad-
nout do lednice. Pfed konzumaci posypeme titinovym cukrem
a plynovou pistoli zkaramelizujeme.

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

Bézné konzumované ryby a moiské plody zahrnuji tre-
sky, sardinky, cerstvého tunaka, pstruha, musdle, sledé¢,
ustfice, krevety a kalamary. Byliny a kofeni se lisi podle
oblastia jedna se zejména o fleur de sel, herbes de Provence,
estragon, rozmaryn, majoranku, levanduli, tymidn, fenykl
a $alvéj. Cerstvé ovoce a zelenina, stejné jako ryby a maso,
je mozné zakoupit bud v supermarketech, nebo ve spe-
cializovanych obchodech. Pouli¢ni trhy se konaji v urcitych
dnech ve vétsiné lokalit, néktera mésta maji i dlouhodo-
béjsi kryté potravinové trhy.

Francouzskd kuchyné se méni v zavislosti na ro¢nim
obdobi. V 1été jsou oblibené salaty a ovocné misy. Na konci
léta roste hodné hub a po celé Francii se upravuji hlavné
dusenim. Lovecka sezona zacind v zafi atrva do unora.
Jedi se véechny druhy zvéfiny, ¢asto ve slozitych pokrmech,
které slavi uspéch lovu. Na pielomu zimy a jara jsou na
vrcholu korysi, i Gstfice se objevi v restauracich ve velkych
mnozstvich.

Le petit déjeuner (snidané) je bézné rychlé jidlo sklada-
jici se z tartines (platk(i francouzského chleba s dzemem
nebo zelé), croissantli nebo pain au chocolat (tasticek
plnénych ¢okoladou) a pojida se s kdvou nebo ¢ajem. Le
déjeuner (obéd) kdysi trval dvé hodiny, ale pfed nedavnem
byla prestavka zkracena na hodinu. Ve velkych méstech se
vétdina pracujicich lidi a studentt stravuje v podnikovych
nebo $kolnich jidelnach, ve kterych se serviruji kompletni
jidla, jak je popsdno vyse. Le diner (vecefe) se casto sklada
ze tii chodu, hors deeuvre (pfedkrm) nebo entrée (Gvod-
ni chod, ¢asto polévka), plat principal (hlavni jidlo) a syra
nebo dezertu. Nékdy se pred syrem nebo dezertem podava
salat. Syr miize byt nahrazen jogurtem, zatimco bézny kaz-
dodenni dezert byva cerstvé ovoce. K jidlu se ¢asto poda-
vaji chléb, vino a mineralni vody. Hlavni masové chody se
¢asto podavaji se zeleninou, ryzi nebo téstovinami.

Napoje nejsou soucasti francouzské kuchyné, i kdyz jsou
s ni spojené. Béhem jidla se pije vino a voda, od predkrmt
ptes hlavni jidlo az po syr a dezert. Aperitivy jsou obecné
suché a jsou idedlni pro zahajeni obéda: Suze, Calvados,
Armagnac, ale také Kir a Champagne. Vina rosé jsou chut-
nd, ovocna a mékka. Suché rosé podporuje salaty (napt.
Tavel) a mirné Rosé muiize doprovazet tartes aux fruits
(ovocné kolace) a sladké nebo jemné dezerty, jako créme
briilée. Suché bilé vino, jako Alsace, Sauvignon, se dopliuje
dary mote. Cervend vina jsou idedlni k mastim, zejména
k ¢ervenym, a také k syru, naptiklad Bordeaux, Bourgogne,
Merlot, Anjou. Lehce slazena vina jsou vhodnd k vétsiné
dezertt, napfiklad Sauternes, Coteaux du Layon, ale také
$ampanské brut. Pro zakonceni jidla jsou vhodné likéry
(napf. Chartreuse) nebo likérova vina (Grand Marnier),



ale i konaky a Sampanské (Francouzi si viibec radi pripije-
ji, a nikoho tak neprekvapi, Ze na francouzském stole stoji
lahev $ampanského vlastné porad. Je také dulezité pozna-
menat, ze vin chaud je recept ataké napoj. Mnoho vin
vstupuje do receptll uz ne jako napoj, ale jako ingredience
(napt. v omackach).

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Na 4 porce potiebujete:

800 g hovéziho krku (podpleci)

0,75 1 suchého ¢erveného vina

0,05 dcl konaku (brandy)

130 g masla, 1 dcl olivového oleje

2 ks karotky, 8 ks malych Salotek

8 ks malych krémovych Zampiont

8 strouzk cesneku, 2 snitky rozmarynu

2 snitky velkolisté petrzele, 100 g kvalitniho $peku

2 listy pérku, stil, pepf, 2 ks francouzské bagety

Maso nakrdjime na kostky 4 x 4 cm, osolime, opeptime cerstvym
peprem, spojime a zalijeme Cervenym vinem. Ddme pres noc do
chladnicky. Druhy den vino ze smési vycedime. V kastriilku vy-
Skvatime Spek, v kterém ndsledné orestujeme pripravenou nakrd-
jenou zeleninu dozlatova. Poté vyjmeme a ve vypeku opeceme
hovézi maso. Maso zalijeme vinem, které ndm ziistalo po ma-
rinovdni masa, pridime svdzané bylinky, osolime, opeptime
a na mirném ohni tdhneme maso domékka. Tésné predtim nez
bude maso uvatené, ptidime dozlatova orestovanou zeleninu
a vafime na mirném ohni 10 minut. Vynddme bylinky, zjemnime
kouskem mdsla a nalijeme kotiak. Dle potieby dochutime soli
a peptem. Pri servirovdni miizeme ke smési poddvat francouzskou
bagetu.

Palais de France
Merlot

Révové vino - suché, cervené
pochdzejici z Francie.

M

Charakter:

vino okouzluje jemnou taninou a dlou-
hym zavérem.

Doporuc¢ujeme podavat k drubezi,
salatim a syram pti teploté 15-17 °C.

v

DOPORUCUJEME

0,751

Alkohol: 12,5 %

Palais de France
Sauvignon Blanc

Révové vino - suché, bilé

pochdzejici z Francie.

X%

Charakter:

suché, ovocné a elegantni vino s perfekt-
ni kyselinkou.

Doporucujeme podéavat k plodiim mote,
mekkystim, mudlim nebo samostatné
jako aperitiv, nejlépe pti teploté 8—10 °C.

0,751

Alkohol: 12,0 %




Secnerovka

‘o0inngé strioro Ceske repubdliky
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fi‘@ Karlovarsky bylinny likér se stal diky Horka Becherovka
své vyjimec¢né chuti a vlani bylinek a kofeni vas prijemné zahreje ne-
ikonickym Ceskym vyrobkem, ktery nas do- jen v zimnim obdaebi. Jeji
provazi nejen behem slavnostnich prilezitos- priprava je velmi snadna;
ti, ale i pri obyCejnych setkani s lidmi, které 40 ml Becherovky Origi- \;2 .c’,:"”
mame radi a se kterymi chceme sdilet chvile nal zalijte horkou vodou a = @.g Jf_‘i
pohody a radosti. dochutite medem a citro- “E““-E"""’s__,

nem.

Becherovka Original se vyrabi v Kar-

lovych Varech od roku 1807 podle originalni
tajné receptury, ktera zlstava zachovana na-

Pokud si budete chtit vychutnat

vzdory neustalé modernizaci vwroby. 1009
pilie K e 2 Becherovku Original  jako

prirodni bylinny likér se vyrabi z karlovarské s Py o

- . - souGast  osvezujicino .S
vody, vysoce kvalitniho lihu, prirodnino cukru koktellt,:  Vyekouselie :
legendarni Beton, K je-
hoz pripravé potrebu-
jete 40 ml Becherovky
Original, kterou smi-
chate ve sklenici napl-

néné ledem s kvalitnim

a harmonické smési bylinek a koreni z celého
sveta.

Becherovku Original si vychutnate
jako aperitiv €i digestiv. Nezapomente, ze
chut a viingé bylinek a kofeni vynikne nejlépe,

okud servirujete Becherovku vymrazenou
P . y tonikem, koktejl nako-

na teplotu mezi -4°G az -6°C. Karlovarsky nec ozdobte citronem

bylinny likér je ale také skvélou ingredienci
pro mnohé koktejly a horké napoje.

WWW.PIJSROZUMEM.CZ WWW.BECHEROVKA.CZ
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Fascinujicim svétem Becherovky

Original vas provedou webove stranky
www.becherovka.cz

f | FACEBOOK.COM/BECHEROVKA.CZ
| #BECHEROVKA
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USA
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Prodejni koncept prodejen Cash & Carry, kde nabizime stabilné nizké
ceny nejen podnikateltim, ale i $iroké verejnosti bez nutnosti registrace.
Miize to znit neuvéfitelné, muzete za tim hledat prazdny reklamni slo-
gan, ktery Vas ma naldkat do prodejen JIP, ale jedno je jisté, ve vSech
prodejnach skupiny JIP zaplatite za zbozi nizkou velkoobchodni cenu.
Prodejni koncept rodinné spole¢nosti JIP je dle slov jednoho z ma-
jiteltl garantovat zdkaznikim stabilné nizké ceny bez nahlych cenovych
vykyvi. Tento pristup zarucuje vSem zlcastnénym strandm spoko-
jenost a kvalitu zboZi.

CASH EARRY §- 20"

NA POTRAVIN

Co vSe nabizi nase prazska pobocka JIP Praha-Boranovice

DEN OTEVRENYCH DVERI
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Sklady, sklady a sklady, ve kterych je umisténo plné portfolio sortimentu
ze segmentu kolonidlniho zbozi, nealkoholickych napoju, chlazeného
a mrazeného zbozi, alkoholickych ndpoji... Diky tomu jsme schopni
svym partnerim a zdkaznikim nabidnout plné portfolio jak tuzem-
skych, tak zahrani¢nich znacek a dodavatelt, kde vlastni logistikou
pokryvame celou Ceskou republiku.

Jsme logistickym partnerem pro Ceskou republiku: Jan Becher Kar-
lovarska Becherovka ¢len holdingu Pernod Ricard. JIP je dale logis-
tickym partnerem pivovaru Staropramen, pivovaru Bernard, Algidy,
Kofoly a dalsich.

Gastro studio JIP: Samoziejmosti pro tak velkou, celorepublikovou fir-
mu, jakou je JIP, by méla byt nabidka podpory a servisu v oblasti gas-
tronomie nasim zakaznikim. Studio se vybudovalo i proto, abychom
koncovym zdkaznikiim umoznili vzdélavani, $koleni a predavani
ziskanych zkusSenosti od nasich lektort. Déle pak pro velké odbératele,
fetézce restauraci mame v podminkach proskolovani jejich personalu
a testovani novych produktt k zalistovani. Nasim cilem je i proskolovani
nasich obchodnich zastupct, ktefi by se pro nase odbératele z rad gas-
tronomie stali rovhocennymi partnery.

Restaurace: Nase restaurace je tu proto, abychom lidem v nasem regionu
ukadzali, Ze se da varit z kvalitnich a ¢erstvych surovin, které mame piimo
z naseho skladu. Pripravili jsme pro né specialni nabidky menicek za
prijatelné ceny, napriklad polévku s hlavnim jidlem za 79 K¢. Samozfej-
mosti je, Ze vaiime pro své zaméstnance, jejichZ pocet se blizi ke dvéma
stovkam.
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(CUIP,,

GASTROSTUDIO

. Nyni za super cenu 2 400,-

KURZY VARENI
29. 10. JAK NA SALATY
30. 10. SPRAVNA PRIPRAVA STEAKU
3. 11. STUDENA KUCHYNE - PREDKRMY
4. 11. CESKA REGIONALNi KUCHYNE
11. 11. RESTAURACNI DEZERTY BEZ LEPKU
12. 11. SPRAVNA PRIPRAVA CESKYCH OMACEK
18. 11. PRIPRAVA MORSKYCH RYB A PLODU
19. 11. VITALNI KUCHYNE

JIP-GASTROSTUDIO.CZ

rytif francouzského rytirského
fadu Chaine des Rotisseurs

»Vyhledavam vidy
to nejlepsi..."

L. " - J‘A. ; - .

Darkovy poukaz pro vase
pratele ¢i obchodni partnery.
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Dovednosti, které u nas ziskate,
Vam zustanou na cely Zivot.
GASTRO studio je uréeno pro véechny, ktefi chtéji své

kucharské znalosti pfivést na dokonalou uroven. Nasich
kurza se muze zGcastnit Siroka verejnost, firmy, které si zde
muzZou pripravit meating spojeny s varenim, restaurace

k proskolovani tymu svych kuchari.

Naucite se u nas postupim a trikum od skuteénych mistru
v oboru, jako je Dalibor Navratil a dalsi.

f facebook.com/jip.gastrostudio
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Kaidoroéné porddime sportovni‘akce pro své z-
kazniky a také i zaméstnance. V letosnim roce to byl jiz
3. ro¢nik zavodu dracich lodi, v lodénici Klubu vodnich
sportti na Praze 4, ktery se konal dne 30. 8. 2014.

Toto sobotni dopoledne se do aredlu lodénice zacaly
~ sjizdét namakané posadky nasich zdkazniki pfipravené
utkat se o pohar a lakavé ceny od nasich dodavatelt. Do
zavodu nastoupilo celkem 16 posadek, kazdd o 21 cle-
nech. Tymy cekalo kratké predstaveni Dragon boatin-
gu, technicka instruktaz a rozdéleni posadek. Samot-
ny zavod odstartoval ve 12.30 h, kdy se mezi sebou
utkaly prvni posadky. Napinavé boje o nejlepsi casy
pokracovaly az do finalevé rozjizdky, ktera startova-
la v 15.30 h, a probojovaly se do ni nasledujici tymy:
Vojantv Dvir + Retro, Savanah Brandys, Jipaci a Am-
bassador. Po urputném souboji nakonec o tisiciny
zvitézil ,domaci tym Jipaci nad tymem Vojantiv
Dvtir + Retro, tfeti byl Savanah Brandys a ¢tvrté misto
obsadil Ambassador.

Akce byla pripravena nejen pro posadky, ale i os-
tatni navstévniky, ktefi zde mohli ochutnat grilované
speciality, salaty i dezerty od kuchatii z naseho Gastro

studia JIP. Pitny rezim, riizné druhy a variace drinkd byly
k dostani v barech nasich dodavatelti. Drinky z limitované
edice Ballantine’s Brazil nabizel Hemingway bar, osvézu-
jici koktejly ptripravoval Amundsen bar, vina a sekty se
podavaly v baru spolecnosti United Brands, fecké slunce
v Metaxa baru, dokonalda dvojice Jagermeister a ener-
geticky napoj ve stanku Red Bull, ochutnavka vin probéh-
la v ramci znacky Znovin a pro milovniky chmelového
napoje byl pripraven stanek pivovaru Bernard. Pro fidice
a ty nejmensi zde byly ovocné napoje NEKTAR NATURA
a zmrzlina Algida.

Akci moderoval zkuseny spikr D] Zdenda Skrivanek,
zvukovou kulisu k bouflivému fandéni pfihlizejicich za-
ji$tovaly skupiny z produkce Zivy jukebox, Martin Sev¢ik
a Toma$ Formanek, Adéla Zejfartova a Sunny Swing Trio,
Jan Karez banda a doprovodny program Ballantine’s Brazil.

Mimo kratké prehanky zde panovala pohodova atmos-
féra a oslavy se protahly az do vecernich hodin.

Dékujeme zucastnénym a vSem, ktefi se cely den starali
o nase chutové bunky. Soucasné gratulujeme vitéztim i tém
za nimi a tésime se na vas opét v pristim roce.




rlll
IIII

“A[2AYS & AU[IS "eISED] BAOIQASO[2D)
"SI911q & APOA “NINND “NIL[NISIP OYIU[OAO]
-11 z fodeu p1Mznqzaod - ofels 1pA
-odpo A s [fopjox“ 03 3f 0D — nyeU)
9z oyoupaf myzejo Ipsno Lroysoday
ueIqQUN[O) pUE dUR[eg Y[, DEYIQ
-nd A 98T MOI BUIRAY ‘€T Yd3[foR0y O
eyurwz Juard ewres oyel Axeys  3f

B)AS BqAPR)S IS(AIP[sofou eyniq

D A eursord PAOYPIYAA 198KAfN
w 91T eY$AA — YD A eqae)s IssAAloN

4 AN

‘rjodonjow [uPou J[ZNONO JBYDIU 23220 IS I AYIP Y 00'FZ-00'8
®qOp [0B11A910 3f 910d WAsSNUOY "9ZA PNSAOYZIZ IO0ISIY O WY 0qaU NZel
-qo naejs£a 1s Inoupayoxd Lurqnq yororfeurwodiid Yoo[sany YoLusaez A

AqeI T[NAZ N JRAOXEB[2I 3PZ JZNJ ‘Nyeid
- BU WIpAYLA ,09¢ woud(ou enodn sep 1ZoA
PSAONZIZ WEE A [ZPYORU IS RIAP| JOIRAIISAQ

214 wayouws v Aaypyadsaad Yvyd z vyvag




aoeme)sa1/zo eyeidirediomormmm 980 0Z€ 0TZ 0TF+ '[9} ‘00'F7-00'8 USP APz eqop PRIAAN(Q) € Byeid 00 0T ‘T Apes AAOIUeIN ‘ZTA VISAONZIZ - VHVYEA MAVd YIMOL ‘INVINVISTI VOVTILO Hwmoy

*£qo1fa Tmse[a Ayurip 1 ofe Tueid ageA eu AuLp 1aexdiid opz wep nuaard
-19A3 Qwony ‘pruzeyez rueld rseuporeulsu ey yufds usaerdird of 191 gV BY2D SeA 'U JuIqey] Tuparsod A
1n1981nq 1 no1Apuas 3qopod A paqo L[yd41 yep 1s supedid ‘noaey nofRays as Aaeidyd ewop £110p e £119z9p
ruppdzIad yemnydo ANaznW FIVD NSe A nreaepop yorsdajlou po uraoins Yo£a1sis) z Juperysa ougaoseidird
3l a1apy ‘Quiypny rufeuorSar 1 juprueIYeZ nUaW [uuozds yuesoderdoid 1ziqeu soeIneysay ‘Tuelp eu Oxel nyerg
ayewr LI 2A UIqeY ¢ op 3f ouUI ‘W
99 A 3J2UZI[EU YDVTIQ 208INeISAI 01jed

YOVIdO NIV Y J1VD
TOVINVISTY 4 VY39 SPA vu vyplq
-vu 0Jp], “AquLIp 1USNXN] ‘DADY D[IAYS |
“A140p 1VWOP DIpY 1mu0zas Qulyd

"0)sad [UPIpen)au oudfods aga
R : X -1y PU0L3aL 1 UIUDIYDZ TULIPOIA

- nureA AusAard) e uid Aeranbuer,
qredure) ‘Tuose) pe) TuoIdoN
o[fwed qeIy ‘6I61 SUIO[]

$19M0], 18910 JO UOTIRIIPI] PIAOM US[D
I worz:4qaes «M@Cw
710T Ze 1107 :303s0xd 35y nIjsuoydy
C661 78 G861 ‘MIUZA Yo

“eIS]ING OYPAO[]OT] SOU)SISE BAOUIPOUFZ B SOPIOISIA A
-QBUZ WAZOA WAAO[IIOY WIS ATjowAyel uny 00s of yed eruaisaeu
o1d nyIop eU NOYPIUSAI], MYLIJ LU NPI[YLA NWPIMYeIWO Y 78 FSOT
Aypeuz naeqda Tupenziaorpne TurenSip sopd nyrerejewr yorupoirrd z
Auppdnoy ‘sus)sel] Turz UYoAYSuoy z d[o3sod 231§ JUPNI PO TUIARQ
-AA TUSDXT] JZIqRU 9QB[ISAA OUPSAOMNZIZ W (L A UIsfwn foyoq

MIAVd 4IMO.L
N wpyszvad 4 npajof] wooy auQ aa vy sbA
pu aga 010], *392d puUIXDUL D U0IYNOS
"WPASIP WAAOUSIA OUIZNEZ © ‘Snxn] uisap juadpows ‘papyda fusvzn
OU2JE)S "WOINULIA WAUIAIY) QU f

-QUWR(Z NJOUIDJ B IDTAOAI[S Tusfodg




Nejprodavangjsi skotskd single
malt whisky Glenfiddich uvédi na
trh dvé zdsadni novinky.

Prvni z nich je

Glenfiddich 21 YO, jehoz
vanilkovy charakter s ovocnymi
t6ny ma povod v sudech po
stafeném karibském rumu, ve
kterych dozravd. Nejlépe si jej
vychutndte z degustaéni sklenice,
v pokojové teploté, bez jakychkoli
dalsich pfisad.
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ovou?ikovou lodi na &eském frhu
lenfiddich Excellence 26 YO.
Ve sklence jasné zlatavé zariva whisky
s delikatni kvétinovou voni s tény
vanilky, karamelu nebo fikd. Chutové
pohdrky rozeznaiji suché ffisloviny,
hlubsi dubové tény s ndznaky kofeni,
|lékofice a sladkosti vanilky. Sudy
se vyrabéji ze sedmdesdtiletych
americkych dubd, které propgjcujt
celkovy charakter s nddechem kofenti
a sladké vanilky Oba produkty jsou
konzumenty, kfefi
si z&daji spicku v oblasti skotskych
single malt whisky.
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14 Ondrej Kohout
20 Levell Sanders

e

: Du§an Bohunicky
15 Tomas Soukal
55 Josef Pithonsky

iz

BK JIP
Pardubice




B | Ty AT v - wil 7 i
YA | Ofl==240
28 /] -
PRI b Tl b
] i - _ D 5 b X
s ap 5
D & v v . e |
(77,3 @p” oo mmmlmw m" ;“:- _‘_ﬁ . P
_ o B : o5 Gl KN Tm
] g [y '

- P
BRNO Drobného 558, Kralovo Pole PARDUBICE-STARE HRADISTE Hradistska 407
BRNO Herspicka 9 POLICKA Na \ySehrads 1095

EE e R eSO s anav = PRAHA-Libefi Goskomoravska 2258/

KARLOVY VARY Kamenna 1016 PRAHA Bofanovice f Hovoréovicka 128, Libeznice
SIT PROD EJEN CASH & CARRY LIBEREC Doubskéa 1002, Liberec VI - Rochlice SUSICE Nadrazni 1208
pro podnikatele a Sirokou verejnost most peinioka 27, velebudios SVOBODA NAD UPOU Upska 14

NACHOD Plhovska 1098

PRO PODNIKATELE

¥ AZIROKOU VEREJNOST

NAKUPY PRO CELOU RODINU
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“» s mékkou vanilkovou sladkosti.
i .2 “Hlub3i dubové tény se misi s ngznaky |
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