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Dobrou chut, mili ¢tenafri!

Cislo ¢asopisu Stamgast&Gurman které otvi-
rate, voni koncicim jarem. Necekejte oviem,
prosim, nic tak poetického, jako je viné kve-
toucich zahrad. Koncici jaro znamend (tedy
pokud jde vsechno podle pldnu a na pfirodu
v posledni dobé nenfaz tak UpIné spoleh) tep-
lejsi dny a podvecery... Restaurace, hosptdky,
kavarny a cukrarny zvou k posezeni na zahrad-
kéch a jidelnicky uz na mnoha mistech ukazuijf,
Ze si umi cenit sezénnich surovin.

V podvecer se to kolem domkd a vilek rozvoni
dymem a nésledné pecenym masem a dalsi-
mi dobrotami z grilu. Protoze jestli nas, Cechy
a Moravany, umi néco vytdhnout od vecerni-
ho televizniho programu, tak je to praveé krés-
né pocasi a moznost grilovani s kamarady, pré-
teli a rodinou. A to je dobre... Pro obyvatele
paneldkd a méstskych center — tedy lokalit se
snizenou moznosti grilovani urcité bude dob-
rd zprava, ze grily se na léto slusné zabydluji
i v restauracich a napriklad u cyklostezek exis-
tuji mista pfimo grilovani uzpdsobena.

Ke grilovani dobre sedi i dalsi téma. Prectéte si
0 novém pivovaru na Zlinsku a o domaci vyro-
bé piva vibec. Pro¢ se pivni nadsenci pokousi
o doméci pivo? Nu, pro¢ ne? Vjidle a piti je prece
hodné prostoru pro pokusy a fantazii. ..

Tak hodné chuti a odvahy do kulinafskych
experimentd vam preje redakcel!
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JAK SI NEJLEPE UZIJETE GRILOVANI

A NA CEM SI NEJVIC POCHUTNATE?

JANA OLSOVA
FOTOGRAFKA
ZLIN

ProtoZze mam rada maso, mam rada i grilovaci sezo-
nu. Bydlime ale v ¢inZaku, v centru, takZe se bohuzel
grilovani nedcastnime tak ¢asto, jak bychom chtéli.
Ale kdyZ uz - je to pro nas svatek, ktery si uzijeme
na sto procent hlavné jako setkani s prateli. Dobré
jidlo je k tomu jako pffjemny bonus. Nejradéji mam
steak z hovéziho, ale pokud je jakékoliv maso dobfe
naloZené, beru vie i s grilovanou zeleninou.

DANIEL SLAMECKA
REALITNI MAKLER
BRNO

Grilovani mam spojeno se slune¢nym pocasim,
dobrym vinem, jidlem a pfateli kolem sebe, proto
patfi grilovani k mym oblibenym ¢innostem. Nejvi-
ce si pochutndm na stavnatém kousku jakéhokoliv
masa nalozeného v bylinkové marinddé a na grilo-
vané zeleniné. Rad experimentujl a pratele dokazu
prekvapit tfeba hamburgery plnénymi bylinkovym
maslem, grilovanymi syry, rdznymi salsami, doma-
cimi bagetami nebo grilovanym ovocem v medové
marinadeé a zmrzlinou.

PETRA SVERAKOVA
REDAKTORKA

NA RODICOVSKE
DOVOLENE
ZLIN-KUDLOV

Na letni grilovani u rodic¢d na zahradé se vzdycky
moc tésim. Vlastné uz od zacatku zimy. Pochutnam
si na dobré rybé, ale zrovna tak s détmi milujeme
oblibené Spekacky - ty samoziejmé vybirdm co
nejkvalitnéjsi. Sama pak rdda pripravuji grilovanou
zeleninu s balkdnskym syrem.

partner

vSeovarenicz

nejlepsi recepty na jednom misté
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PETR MICHALEK
REDITEL MESTSKEHO
DIVADLA ZLIN

Griluji rdd. Nejlépe pro vice lidi. Grilovani je pro
mne totiz predevsim setkéni. Divat se na rozpélené
uhliky s dobrym vinkem po ruce a klabosit o cem-
koli pfi zdpadu slunce - to je prece rozkos. Nejradéji
griluji lilek a cuketu. Na tom takzvané ujizdime. Lilek
letos zkousim i vypéstovat, ale nevypada to dobre.
Cuketa je drzék. Ta se drzi. Grilu zdar!

IVONA BORUTOVA
MUZEJINI PEDAGOG
ZLIN

Miluji letni grilovani's rodinou ¢i prateli na chalupé.
Neni nad stavnaty steak s domacimi dressingy. Téch
pripravujeme nékolik druhd, aby si kazdy pfisel na
své. Nesmi chybét hromada cerstvé nebo grilované
zeleniny... A takovy grilovany hermelin — hmm, to
je lahoda. K tomu sklenicka dobrého vina a kytara
do ruky. Uz ted'se t&3im na letosni grilovaci sezénul

o SABINA STRADEJOVA
- PR MANAZERKA
7LIN

Dobfe nalozenym masem na grilu nikdy nepo-
hrdnu, ale v poslednich letech dédvam prednost
zeleniné. S pfitelem mame nejradéji grilovany lilek,
cuketu nebo ¢ervenou papriku. Pfiprava je jedno-
duchd, rychld a jidlo chutna skvéle. Zeleninu nakra-
jime a béhem grilovani potirdme olivovym olejem
s pepfem Ctyf barev, rozdrcenym kminem a smésf
bylinek, na které madme pravé chut. Obcas si ugri-
lujeme i ovoce na Spejli, které dopredu potfeme
medem se skofici a ddme v alobalu na gril. V let-
nim obdobi se radi Ucastnime grilovacich party
pod pergolou, které pofadd ma rodina. Zde je hlav-
nim grilovacim guru muj strejda, ktery si naklada
maso do vlastnich marinad, ale jejich sloZzeni nam
zatim neprozradil.

Vydavatelem magazinu Stamgast & Gurman je ve spoluprdci s regionalnimi restauracemi a gastropodniky
Jaroslav Stfecha, Te¢ovice 340, Zlin 4, 763 02, ICO 645 23 683. Registrace MK CR E 18555.

Bezplatny magazin vychézf jednou za dva mésice v ndkladu 20.000 vytiskd. Toto islo vyslo 2. 6. 2014.

Redakce: redakce@stamgastagurman.cz, tel. 606 178 690. Inzerce: obchod@stamgastagurman.cz, tel. 777 862 625.

Grafickd Uprava a zlom: Martin Lysak.
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JEDNOHUBKY

FOOD FESTIVAL V LUHACOVICICH
LETOS VE ZNAMENI LAZENSKE KUCHYNE

| abuznici a gurméni oceni na Food Festivalu Luhacovice

4 |

nejen speciality mistnich séfkuchard, ale také doprovod-
ny program, ktery predstavi vyvoj luhacovické kuchyné
od historie po sou¢asnost. Ceka vas prehlidka kostymd a re-
ceptll z dob panstva na luhacovském zdmku, vystava histo-
rickych kucharek, sto let staré menu ze zlatych ldzenskych
dob kuchafske’ shovv a uka’zky molekula'ml' kuchyné Vybra-
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BOWLINGOVA LIGA
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ZACNE UZV ZARI

rajete radi bowling a chtéli byste pomérit

své sily i s dalsimi hrdci? Zabava, pohdr pro

vitéze a dalsi hodnotné ceny ve vypsanych
kategoriich cekaji na vitéze 1. ro¢niku bowlingové
ligy v bowling — restauraci 9evitka ve Zliné. Hrét se
bude od 8 zéh’ do 9. listopadu. Finélovy vecer se pak
mace zwskate na |nfo@9eV|tka cz nebo osobné na
bowlingu 9evitka. Partnerem soutéze je JOSPO a.s.

OTEVRENI NOVEHO HOTELU
SE BLiZi

ramci  zvysovani potencidlu mésta Otroko-
\/vice se mistni podnikatel rozhodl vystavbou

hotelu (otevieni v zafi 2014) realizovat jedi-
necnou nabidku ubytovani dostupnou pro vsechny.
K velmi dobfe zavedenym zafizenim — Ubytovna Mo-
rava a Penzion Morava v Otrokovicich na Zlinsku, se
na podzim pfida i Hotel Morava, které spole¢né bu-
dou naddle prezentovany jako Ubytovaci komplex
Morava. Myslenka je prostd, zakaznik bude mit vzdy
moznost pohodIiné a rychle zvolit Uroven ubytovani.
Vice na www.komplexmorava.cz

Al g

USPESNY ROK NA VSH ¥
NOVE I V BRNE I
\/ ysoké $kola hotelové v Praze, kterd nové otevird

i
FUEL T
Fipnd®

i pobocku na Moravé, ma za sebou velmi Uspésny

rok. Byly ji prodlouzeny akreditace u dvou stézej-
nich obor( o dalsich est let. Skola ziskala titul za Mimo-
fadny piinos v oblasti odborného vzdélavéni od agentu-
ry CzechTourism, byl ji pfidélen novy Erasmus+, ziskala
certifikdt DS Label a pfipravuje otevieni pobocky v Brné.
Vysoka skola hotelové v Praze je stabilni a kvalitni partner
pro vase vzdélanijiz 15 let. Vice informaci o moznostech
studia najdete na www.vsh.cz/studiumvbrne

POMOZTE DRUHEMU DIiLU
KUCHARKY NA SVET

e stfedu 21. kvétna byla neziskovou
\/ organizaci Region Slovacko v restau-

raci Hotelu Konicek v Uherském
Hradisti pfedstavena nova Kuchaika tra-
di¢nich pokrmii na Slovacku a systém je-
jiho predprodeje prostfednictvim vouche-
rd., Vydani tisténé publikace zacina byt pro

V NAPAJEDLICH

N

pivovard, dobré hudby a z4
Prijdte ochutnat zajimava

FESTIVAL MALYCH PIVOVARU

apajedla opét oziji prehlidkou malych

piva v sobotu 28. ¢ervna od 15 hodin na né-
dvori Nového Kldstera v Napajedlich. Predstavi
se tyto pivovary — Zdmecky pivovar Bfeclav, Pod KnéZi horou Bzenec,

bavy ktomu.
a netradi¢ni

neziskové organizace nemoznou zalezitos-
ti s ohledem na velkou finan¢ni zatéz. Proto jsme se rozhodli
pustit do vydani kucharky netradi¢nim zpdsobem - formou pro-
deje voucherd. Do 30. €ervna 2014 planujeme prodat minimalné
1.000 kust voucher(, abychom tisk publikace viibec mohli zrealizo-
vat. Proto se obracime na vsechny, kteff maji v planu si kuchatku za-
koupit a tradi¢ni slovackou gastronomii podpofit, aby tak ucinili do
30. Cervna 2014, vyzval k nakupu Kvétoslav Tichavsky, pfedseda
spravni rady Regionu Slovéacko.

Vice na www.slovackakucharka.cz

Zlinsky Svec, Syrovar Syrovin, 1. selsky pivovarek Kroméfiz, Na Mlyné Ratiskovice, Valasek
Vsetin a Maxmilidn Kromériz. V prlibéhu dne miZete hlasovat o nejlepsi pivo festivalu
a zahrdt si nékteré z pivnich soutézi. K dobrému pivu vam zahraji kapely Znouzectnost
(rock/punk, Plzen), Silt (alternative rock, Napajedla), Pass (rock, Zlin), 12-piet (world music/
acoustic, Nivnice). Vezméte s sebou celou rodinu — déti se zabavi na sportovnim odpoled-
ni a ve skakacim hradu. Ceka je florbal, pingpong, kuzelky, Sipky a jiné sportovni aktivity.
Poradatelem akce je Klub kultury Napajedla. Garantem akce je Zdmecky pivovar Breclav.
Mediélni partnefi jsou Stamgast a Gurman a Radio Beat.

Vice informaci na www.kknapajedla.cz nebo na facebookovych strankdch Klub
kultury Napajed|a.
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odina Vranikova se jiz po ¢tyfi generace vénuje v Trnavé u Zlina bohulibému hospodské-

OD NAPADU K PRVNIVARCE

| t Prvni orosené pullitry s lezakem Vranik muzete ochutnat jiz v éervnu v Hostinci
Na rozcesti. Zajimalo nas, jaka byla cesta od napadu k prvni varce.

Co Vas motivovalo k zaloZeni
vlastniho pivovaru?

Vzhledem k tomu, Ze se pohostinstvi vénuji cely
Zivot, vim, co pivari chtéji. A je jednozna¢nym
trendem, ze pokud jdou do hospody, chtéji pit
kvalitni a predevsim dobré pivo. Takové si svého
zakaznika najde samo. A ja jsem chtél pro své
hosty néco speciélniho.

V ¢em je pivo Vranik jiné?

V tom, Ze je vareno tradi¢nim zpdsobem a z prvo-
tfidnich surovin. Pivo, které obsahuje dobry Zatec-
ky chmel a slad ze Zahlinic, kde je jesté jedna

z méla tradi¢nich humnovych sladoven, poznate
,na prvnilok” Na vyrobu dohlizi pan Brauner,
ktery coby sladek zasvétil vareni piva cely svij
profesni Zivot.

obvykle vyjime¢né chutné piva a skute¢ny
znalec, tedy ¢loveék, ktery chodi do hospody
pravé kvili pivu, vzdy upfednostni opravdovy
pozitek. Soudek kvalitniho piva udéla

z rodinného grilovani i firemniho vecirku
pivni slavnost, zékaznikd malych pivovart
je tedy pres sezonu vice nez dost. Vranika
bude napfiklad mozné koupit v soudcich
od 10 do 50 litrd.

A ostatni ingredience?

Dalsimi pfisadami jsou uz jen voda a laska. Pivo si
hyckdme a je to na ném znat. Na $pickové kvalité
piva Vranik se podepisuje také to, ze putuje k za-
kaznikovi piimo z lezéckého sklepa. Poctivé vare-
né a nefiltrované pivo je totiz zivy organismus

a jeho dlouhodobé skladovani ¢i prevézeni snizuje

podstatné jeho kvalitu.

Myslite si, Ze maji malé pivovary, jako je

A kdy se tohoto zlatého zazraku dockame?
Vranik, $anci udrzet se na trhu?

Na 6. Cervna jsme u nds Na rozcesti v Trnavé

Jsem o tom presvédcen. Malé pivovary produkuijf pripravili slavnostni otevieni pivovaru i jeho vysveé-

ceni. Tésit se mazete na velké grilovani s hudbou
v zahradnf restauraci od 17.00 hod. Tam uz mdzete
vyzkouset jak 11° svétly lezék, tak polotmavou 12°.
Nejmladsi sestra, svétla desitka, je doplIni v [été.

Dékuji za rozhovor, v ¢ervnu se v Trnavé
urcité uvidime. Doufam, ze si nevylosuji
"¢erného Petra" a nebudu muset ridit...

Ridit nemusf nikdo, na$ hostinec disponuje dosta-
te¢nymi ubytovacimi kapacitami, takze si svého
Vranika mUzete uzit vsichni.

ZARUCENE NEJLEPgl"
DOMACI BURGERY \

fiprava domacich hamburgerii neni slozita, obzvlast, pokud
mate kvalitni maso, syr Cheddar, pancettu a napfiklad
kofeni California

Na pfipravu 4 - 5 hamburgert slusné velikosti budete potiebo-
vat: zhruba 1000 g mletého hovéziho (smichejte 80 % libového

a 20 % tuc¢néjsiho), tfi polévkové IZice California Rancher Rump
Rub, polévkovou IZici worcesterové omacky a ustii¢né omacky
(nemusi byt) a ¢erstvé bylinky (napt. petrzelku, tymian, rozmaryn).
Vsechny tyto pfisady promichejte v misce — nejlepsi naradi jsou
Cisté ruce - a dejte na pul hodinky odpocinout do lednice. Dale

si pfipravte kvalitni syr Cheddar (koupite napfiklad v obchldcich
Boutique Gurman), pancettu (doporucujeme istrijskou), 2 cibule
(Cervena je jemnéjsi) nakrajené na kolecka, rajcata, salat, majonézu
a kvalitni housky (nejlépe doma pecené).

Nebojte se experimentovat

Maso osolte, opeprete, rozdélte na Ctyfi dily a vytvarujte puky. Nez polozite hamburgery na gril, udélejte
do nich uprostfed palcem ddlek — maso se tak pfi pfipravé tolik uprostied nezvedne a ugrilujete krasné
ploché hamburgery. Ty potrete zlehka olejem. Poklddejte na dobre rozpéleny gril, nechte Ctyfi az pét mi-
nut grilovat z jedné strany, stejné tak i z druhé strany. Nesnazte se s hamburgery hybat, gril je dost horky,
aby se maso nepfilepilo. Béhem grilovani puky nijak nestlacujte ani nemackejte! Pred koncem grilovéani
pridejte na gril i cibuli a pancettu. Hamburgery po sejmuti z grilu uloZte na teplé misto a ogrilujte si
housky. Na ty pak naneste majonézu, maso, syr, cibuli, rajcata, salat a pancettu. Pouzit mdzete nékterou
z vasich oblibenych grilovacich omacek, tfeba Oaky & Smoky BBQ Sauce, Hunt’s nebo nékterou z Dino-
saur Bar-B-Que. Do hamburger muzete pred grilovanim vtlacit i kousek bylinkového mésla. Nebojte se
experimentovat. Pouzijte libovolnou omacku i zeleninu. Dobrou chut!

Domaci hamburgery nezklamou.
Obzvlasté, pouzijete-li kvalitni suroviny!

Text a foto: PR

Text: red, foto: Robert Mrocka
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JEN MALO CECHU UMI JiST ZAZITKOVE

MUSIME SE ZLEPSIT

\/

agentura Region na talifi.

Zacnéme rovnou neformalnim prostiedim
pro setkavani spolecenskd, obchodni

i pfatelska. Vyzvou v tomto pfipadé muze byt
prichazejici sezona grilovani. Jak by se mél
chovat ten, ktery zve a ten, ktery je hostem?
Hostitel i hosté majf urcité povinnosti, a to prede-
vsim v tom, Ze hostitel nenuti do jidla. Vétsinou
se domniva, Ze viechno, co pfipravi, musi hosté
snist. Na to mnozf pfipraveni nejsou. Sdm jsem se
zUcastnil nékolika takovych party s grilovanim,

ze kterych jsem se vzpamatovéval tfi dny. Nabi-
zime, nicméné nikoho nenutime do jidla. Hosté
naopak jakmile pfijdou do doméciho prostted:,
do domécnosti na garden party, tak museji néco
pochvalit: ,To se vdm povedlo, mate to tady
nadherné!” A pochopitelné musime chvélit jidlo,
jakmile se za¢ne servirovat. To patii k bézné zdvo-
filosti, kterou si lidé prokazuji.

Ceho by se mél hostitel vyvarovat v pfipadé
nabidky jidla, jeho podavani, aby neurazil
svého hosta?

Musf ctit zasady, které se bézné praktikujf v restau-
racich. Cili, hrét si na stolovani, byt doma. Kdyz

li\-. :

Ceské republice neni vétsi ikona v oblasti etikety, nezli Ladislav
Spacek. Spisovatel, protagonista poradu Etiketa, byvaly novinar
a mluvdi prezidenta Vaclava Havla ve Zliné predstavil svou novou
knihu Business etiketa a komunikace. Sarmantni muz okouzlil své p¥iz-
nivce na autogramiadé v Knihkupectvi Neoluxor Books, kterou poradala

ma pfijit ndvstéva, tak
musim respektovat
predevsim kvalitu na-
dobi, i kdyz v pfipadé
garden party mdze
byt i plastové, kvalitu
pfibord, nezapome-
nout na ubrousky, na
sklenice s vodou, nesmim
zapominat na to, kam odklddat odpadky, aby se
nevilely po stole. Musim si tu situaci pfipravit
predem — kde budou lidé sedét, kde si budou brat
tohle, kde tamhle to a podle toho vie naaranzovat
tak, aby se mohli bavit. Role hostitele nespoci-

va v tom, Ze neustale béhda do kuchyné a snasi
ingredience, na které zapomnél. Vse musi byt
pfipraveno predem tak, aby pak hostitelé mohli
byt moderatory a bavit se s ostatnimi.

Jak je to s Cechy v otazce stolovani? Jak si sto-
ji ve srovnani s dalSimi narody dnes, v dobé
nescetnych moznosti inspirace ze zahranici?

U nds to je velmi komplikované, protoze my jsme
ve stolovani strasné konzervativni, uzavieni. U nas
se na stole objevuje
strohost, nedostatek
fantazie, nedostatek
chuti dobre a spole-
Censky stolovat. Kdyz
vidim, jak stolujf ostatni
narody, je mi lito, ze
u nds ma kazdy pred
sebou jen talif a kdyz
doji, tak mu ho odne-
sou. Véechny narody
na svété stoluji daleko
bohatéji. Arabové,
Cifané, Japonci, Italo-
vé, Francouzi maji na
stole spoustu dalsich
talitkd, na kterych jsou
nejriiznéjsi ingredien-

ce, jedi daleko vice porci. My si tam nalozime tu
svickovou se Sesti, za deset minut ji snime, jdeme
si sednout do obyvaku a tam sedime a kecdme.
Vsechny ostatni narody sedi ty dvé hodiny u stolu
a jedi malé porce a vybiraji si nejriznéjsi ingredi-
ence. Jejich stolovani je nesmirné pestré, zazitko-
vé. U nds je mélo lidi, ktefi dokdzou jist zazitkove,
at doma, nebo v restauraci. No, musime se zlepjit.

Kdyz uz jste zabrousil k jinym narodam,
na jaka specifika bychom si u nékterych
z nich méli dat pozor v souvislosti

s kulturou stolovani?

Treba ¢inské stolovani je velmi odlisné od ev-
ropského. My jsme trochu jako Némci. Kdyz ndm
néco ukdpne, nebo nadrobime, tak jsme z to-

ho celi nervézni. V Ciné naopak musime stdil
zanefadit, aby bylo vidét, Ze ndm chutnd, musime
vydavat zvuky, aby bylo vidét, Zze zazZivaci proces
probiha Uspésné a radostné. To, co je u nds v Ev-
ropé nepiipustné, je v Ciné bézné — ze z misky
vezmeme kus masa ¢i rohlik, ukousneme si z néj
a vratime zpéatky.

V Japonsku se nesmime u stolu vysmrkat, to
je hrubd neslusnost. Japonci smrkaji na toaleté.
Tomu, co vysmrkéme, fikaji nosni lejno.

V arabskych zemich se musime vystiihat jakého-
koliv alkoholu i fec¢i o ném. Kdyz ho naopak u nés
sami nabidneme svym arabskym hostlm, je to
velmi podezrelé.

Bowl

inzerce
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FESTIVAL GASTRONOMIE

NA BRNENSKEM HRADE

feti ro¢nik Spilberk Food Festivalu v Brné je jiz za dveifmi. Séfkuchafi
restauraci nejen z Jihomoravského kraje vypilovali svoje festivalova menu
k dokonalosti a predvedou je v krasnych kulisach hradu Spilberk ve

dnech 6. - 8. ¢ervna 2014.

Mistfi svého oboru pfijedou na Spilberk, aby vam
ukazali svoje show. O kom je fe¢? Nezapome-
nutelny Zdenék Pohlreich. DrZitel michelinské
hvézdy Stefano Ciotti, jehoz show si budete
moci kazdy den uzit nékolikrat. Déle mistr mole-
kuldrni kuchyné Petr Koukolicek. O koktejly se
se svou show postara Achim Sipl. Tésit se mize-
te také na sabrage Reservy, vyjimec¢ny 18° pivni
specidl v exkluzivni 0,7 | lahvi s keramickym $pun-
tem od partnera festivalu Starobrno. Hvézdy pak
budou svitit i v patek v noci, kdy se v pfijemné
atmosfére zapadni kurtiny uskutecni afterparty,
vcetné vyborného pitf, hudby a barmanské show
Filipa Netusila s barmany z Anglie.

Po tfi dny provoni prostory hradu Spilberk lahtdky
pripravené zkusenymi séfkuchafi, ktefi probudi
vase smysly mezindrodnimi specialitami, lahodny-
mi dezerty i tradi¢ni ¢eskou kuchyni. Zavrete oci

a predstavte si bohatou nabidku plnou pochou-
tek jako je kiepelka, Cerstvé Ustfice, danci hibet,
lahtidky s chfestem, Sirokou nabidku steak nebo
tygri krevety. Rozhodné se méate na co tésit

i pokud jde o dezerty. VIa¢ny
¢okolddovo-nugétovy dortik,
¢okolddova espuma, rebarbo-
rovo-chfestovy moucnik, jemny
tvarohovy knedlicek v perniko-
vych brézlich... A to neni vie.

Nedilnou soucéstf festivalu bude moznost ochut-
nanf nespoctu vzorkd vin. Rizené degustace opét
potési jak kvalitnimi viny, tak pfitomnosti odborni-
ki z oboru, kteff dokazi o viné hovorit jako nikdo
jiny a podrobnym vykladem vés zasvéti do tajd
spravného ochutnavani, vyroby a péstovani vina.

Vstup na Spilberk Food Festival bude mozny
pouze s platnou vstupenkou. Soucésti vstupen-
ky je i zakladni balicek festivalovych platidel na
konzumaci, tzv. Florénd.

Zajisténa je i pohodIna doprava na hrad Spilberk
a zpét v pribéhu festivalu. Své plechové milacky
mUzete nechat doma a svézt se na festival

mikrobusem ozna¢enym logem SFF, ktery bude
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SPILBERK

pendlovat mezi hradem a Hotelem Slavia v Brné.
Tésime se na vas v cervnu na brnénském hradé!

www.SpilberkFoodFestival.cz
www.facebook.com/SpilberkFoodFestival
www.twitter.com/SFFBrno

Spilberk Food Festival
6.-8.6.2014

Oteviraci doba:

patek: 13.00-22.00;22.00 - 02.00 hod. afterparty
sobota: 11.00 - 21.00 hod.

nedéle: 11.00 - 19.00 hod.

inzerce
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Gastro Novotny, Selska 58, Brno, tel. 542 211 802, 774 487 186
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partner

WM Zlinsky kraj

bowlingy cateringy
gastro zafizeni a vybaveni

hotely a penziony
kavarny pizzerie

restaurace vinotéky

KDE JIST & PIT

WHERE TO EAT & DRINK

ADRESAR PRUVODCE

BOWLINGY

BOWLING

BOWLING A RESTAURACE 9EVITKA
viz rubrika Restaurace

BOWLING BAR U MASINKY
Nadrazni 1550, Otrokovice
BOWLING U BARCUCHD
viz rubrika Restaurace

inzerce

11 577200 200
wenn: 777338 333, 721075 459
NONSTOP
L

CATERINGY
CATERING

MORAVIA CATERING
L. Vachy 517, Zlin
www.moraviacatering.cz

RESTAURACE 9EVITKA
viz rubrika Restaurace

SPIRIT RESTAURANT
viz rubrika Restaurace

HOSPODKA NA KOVARNE
viz rubrika Restaurace

GASTRO ZARIZENI A VYBAVENi
CATERING FACILITIES AND EQUIPHIENT

DANKRS. R. 0. (l'-\’
Lorencova 3791, Zlin Danknr

Tel. 577012 080, 739 445 219

www.dankr.cz

GASTROPRIMA GASTRO

Kity 1947, Zlin m
Tel. 737 184 649, 602 157 060

www.gastroprima.cz
Prodej a servis gastro zafizeni.

inzerce

%dabfesenajim.cz

GASTRO SANITACE ZLIN
Kutiky 626, Zlin-Pritné
Tel. 776 160716
www.sanitacezlin.cz
Spedialista na vycepy.
IMATECH

tF. T. Bati 258, Zlin
Tel. 608 728 727
www.vakuovacky.cz
Nové pracovni stroje.

HOTELY A PENZIONY
HOTELS AND GUESTHOUSES

AUGUSTINIANSKY DOM
WELLNESS & SPA HOTEL

A.Vaclavika 241, Luhacovice

Gas.ro
Sanitace

Zlin

HOTEL A VALASSKY SENK 0GAR
Pozlovice 47, Luhacovice

HOTEL ALEXANDRIA
Masarykova 567, Luhacovice

HOTEL BATOV — SPOLECENSKY DOM
Tylova 727, Otrokovice

HOTEL GARNI

naméstiT. G. Masaryka 1335, Zlin
HOTEL HARMONIE

Jurkovicova alej 857, Luhacovice
HOTEL MOSKVA
namésti Prace 2512, Zlin
HOTEL ONDRAS
Kvitkova 4323, Zlin
HOTEL RADUN

Bila ¢tvrt 447, Luhacovice
HOTEL REZIDENCE AMBRA ****
Solné 1055, Luhacovice

HOTEL ROTTAL

Zlinska 172, Otrokovice-Kvitkovice

HOTEL SALOON

Tyr3ovo nabiezi 487, Zlin
HOTEL TOMASOV
U Lomu 638, Zlin
HOTEL VEGA

Pozlovice 99, Luhacovice
HOTEL VYHLIDKA
Pozlovice 206, Luhacovice

inzerc

vychytane.cz

fotoreporty | akce | parties

LAZENSKY & WELLNESS HOTEL NIVA
A.Vaclavika 336, Luhacovice

OREA HOTEL ATRIUM

namésti 3. kvétna 1877, Otrokovice
UBYTOVACI KOMPLEX MORAVA
Moravni 958, Otrokovice
www.komplexmorava.cz

MAORAVA

WELLNESS HOTEL POHODA

Pozlovice 203, Luhacovice H™a

Tel. 577100 811 i M
www.pohoda-luhacovice.cz

HOTEL BUCHLOV

Polesi 297, pod hradem Buchlov
HOTEL GRAND

Palackého namésti 349, Uherské Hradisté
HOTEL KAUNIC

Kaunicova 900, Uhersky Brod
HOTEL KONICEK

Druzstevni 167, Uherské Hradisté

HOTEL KOPANICE
Litkova 160
HOTEL MLYN VELEHRAD
Na Hradku 4, Velehrad
Tel. 572 571 460
www.hotelmlyn.cz
HOTEL MONDE

Moravskd 80, Uhersky Brod
HOTEL SKANZEN
Modra 227, Velehrad
HOTEL SYNOT

Nad Hfistém 1891, Staré Mésto
HOTEL U BRANY

Biif Luz{i 1769, Uhersky Brod
HOTEL U HEJTMANA SAROVCE
Dvoidkova 595, Uherské Hradisté
HOTEL BOUCEK

Velké namésti 108, Kroméfiz
HOTEL LA FRESCA

Velké namésti 109, Kroméfiz

HOTEL OCTARNA
Tovacovského 318, Kroméfiz

HOTEL U ZLATEHO KOHOUTA
Velké namésti 21, Kroméfiz

KAVARNY
COFFEE HOUSES

ADRIA GRANDE
0CZlaté jablko, Zlin

BONJOUR CAFFE
Nabrezi 1066, Luhacovice

CAFFE ZONE
Partyzanskd 7043, Zlin
CAFE & COCTAIL BAR TERASSA
Dlouhd 5617, Zlin

(parkovaci diim Zlatého jablka, 3. p.)

CAFE R21

tfidaT. Bati 21, Zlin
CAFE KLASTER
Komenského 305, Napajedla

inzerc

www.zlin.cz

on-line adresar restauraci
v nasem kraji

CLUB EMKO, BAR, CAFFE
nam. Prace 2512, Zlin
prizemi Hotelu Moskva

CUKRARNA
Tylova 727, Otrokovice

HOUSE 23
Vavreckova 5262, Zlin
(budova 23, areal SVIT)

ICE CAFE
tfida 3. kvétna 1170, OC Centro Zlin
tfida Dr. Veselého 177, Luhacovice

KAFIRNA ZLATE ZRNKO
Kvitkova 119, Zlin

KAVARNA V KOSTCE
Soudni 5549, Zlin
KAVARNA V BUSINESS LINE
Lorencova 3791, Zlin
MESTSKA KAVARNA OTROKOVICE
namésti 3. kvétna 1302, Otrokovice
SACHMAT

restaurant, café, jazz bar
Vavreckova 7040, Zlin
BAR AQUARIUM

Josefa Stancla 154, Uherské Hradisté
CAFE CLUB

Kounicova 76, Uhersky Brod

CAFE BAR LA ROSCO
Masarykovo ndmésti 157, Uherské Hradisté

CUKRARNA U BUDARD

Maridnské namésti 78, Uherské Hradisté
CUKRARNA POD VEZI

Masarykovo ndmésti 165, Uhersky Brod
FRESH-COFFEE.CZ

Maridnské ndmésti 61, Uherské Hradisté
JAMAI CAFE PRAZIRNA KAVY
Vicnovskd 2344, Uhersky Brod

JINE CAFE

Havlickova 173, Uherské Hradisté
Masarykovo namésti 329, Uherské Hradisté
KAVARNA KOVAK

Havlickova 160, Uherské Hradisté
ORANGE CAFE

Maridnské ndmésti 2371, Uhersky Brod
PAPA GEORGE

Hradebni 1306, Uherské Hradisté
SKANDAL BAR

Maridnské namésti 62, Uherské Hradisté
TOP BAR, KAVARNA

Paséz Slunce, Uherské Hradisté
Détsky koutek Slunicko.

CAFE & COCTAIL BAR ACADEMY
Kovarska 13, Kroméfiz

CAFE BISTRO MATINE
Itracend 11/31, Kroméfiz

CAFFE CASTELLO
Itracena 71, Kroméfiz

CAFFE INCONTRO
Itracend 204, Kroméfiz
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PIZZERIE
PIZZERIA

PIZZERIAU FORMANU
tf. Osvobozeni 92, Otrokovice-Kvitkovice

PIZZERIA VASSALLO
Lidickd 1261, Otrokovice
PIZZERIE LA STRADA
tf. T. Bati 5359, Zlin
PIZZERIE LA STRADA 2
Sevcovska 1556, Zlin
PIZZERIE U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice
PIZZERIE, BAR, HERNA DUBLIN
Kaunicova 62, Uhersky Brod

POTRAVINY A NAPOJE
FOOD & BEVERAGE

COKOLADOVNA V KOSTCE
Soudni 5549, ZI|n

DARY KRAJE
Kvitkové 540, Zlin
FARMARKAS R.0.

nakupni stfedisko Terno, Zlin- Louky

K Rybnikiim 326, Zlin

(aredl Svit-| Rybnlky, budova 326)
MAKRO CASH & CARRY CR, S.R.0.
tfida 3. kvétna, Zlin-Malenovice

Vemina 249, Viemina WEDOK
Tel. 739228 431,774 636 290
www.medoks.cz

Vyroba Staroceského medovniku.

PIVOVAR VRANIK
Trnava 23, Trnava u Zlina
Tel. 602 732 642
www.na-rozcesti.cz
Vyroba piva Vranik.
QUI(KDELI.(Z

0C Centro Zlin

Prodej chlazenych Jlde|
REZNICTVI ROSTISLAV MATULA
Gahurova 5265 Zlin

ZDEDINY

nam. Préce 1099 Zlin (budova Trznl(e)
(HOCOMANIA

Masarykovo namésti 17, Uherské Hradisté

SYROVE KRALOVSTVI LUCIA
Vicnovskd 2344 Uhersky Brod

QUI(KDELI.(Z

Hulinské 1799, Kroméfiz
Vyroba chlazenych Jlde|
KAVA-CA)

Itracend 73, Kroméfiz

RESTAURACE
RESTAURANTS

ARKTIC (ASUAL FOOD

namésti Prace 1099/1, Zlin
BALTACI RESTAURACE NAPAJEDLA
Masarykovo namésti 212, Napajedla

LESKO — VELKOOBCHOD NAP0JU, S. R. 0.

MEDOKS, S.R. 0. b7

inzerce

v ychytane.cz www.zlin.cz

CANADA PUB
Gahurova 5265, Zlin
Tel. 573776 573
WWW. canadapub a

fotky hledejte u nas
DOLCEVITA
namésti Miru 12, Zlin

NADA
...

FRANCOUZSKA RESTAURACE
Hotel Alexandna Luhacowce

HOSPUDKA U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice
HOSTINECU SKLENICKY
SNP 1155, Otrokowce
KAPABA RESTAURANT
Benesovo nébfezi 2732, Zlin

KAVARNA U PRIVOZU s
Spytihnéy 473 # @%"‘.
Tel. 577 943 047 .
WWW. kolena spytlhnev a e
MOTOREST ZADVERICE
Zadvefice 48

PANCAVA, ZAJEZDNY HOSTINE(
Pancava 460, Zlin

PIVNICE RYCHLY DRAK
Divadelni 1333, Zlin
RESTAURACE 9EVITKA
namésti Prace 1099, Zlin
Tel. 577 596 112
www.9evitka.cz

RESTAURACE A KAVARNA CAFE RETRO
Masarykovo ndmésti 650, Vizovice

RESTAURACE BARLI
Mostni 123, Zlin

RESTAURA(E LESNI BAR
Frystackd 49, Zlin

Tel. 737 480 380
www.lesnibarzlin.cz

RESTAURACE MYSLIVNA
ti. T. Bati 3250, Zlin

RESTAURA(E NA KOUPALISTI
Sazovice 222

RESTAURACE NA PRISTAVU
Priluky 178, Zlin

RESTAURACE NA RYBARSKE BASTE
Lipa 259, Zlin

RESTAURACE PI(ASSO
Brouckova 5240, Zlin

RESTAURACE QUI(KDEI.I
0C Makro Otrokovice

RESTAURACE TOMASOV
U Lomu 638, Zlin
RESTAURACE U BARCUCHU
Mokrd 5215, Zlin

Tel. 577 242 187,577 242 188
www.ubarcuchu.cz
RESTAURA(E U DVOU SLUNE(NI(
Sokolska 5147, Zlin

Tel. 577 436 522
www.udvouslunecnic.cz
RESTAURACE U JOHANA
Vizovickd 410, Zlin-| Pnluky

LU
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on-line adresafr restauraci
v nasem kraji

RESTAURACE U KAJMANA
L. Vachy 128, Zlin
RESTAURA(E U SEPTIMA
Zardmi 78, Zlin
RESTAURA(E U SOCHY
Masarykovo nam. 21, Vizovice

RESTAURACE U TONKA
Masarykovo ndm. 414, Vizovice

RESTAURACE U VAGNERD
Osvobozeni 655, Zelechovice nad Dfevnici

RESTAURACE VLZAN
Pasecka 4431, Zlin

Tel. 577 141751, 603 547 340
www.restauracevlzan.cz

RESTAURANT SYMFONIE
Augustiniénsky diim, Luhacovice
RETRO RESTAURANT CAFE BAR
Kvitkova 4352, Zlin

SELSKA KR(MA
ndmésti 3. kvétna 1606, Otrokovice
SPIRIT RESTAURANT

ndm. T. G. Masaryka 5556,
Kongresové centrum Zlin

Tel. 577 008 907, 725 111 575
WWW. spiritrestaurant vd
SPORTARENA u JELENA
tf. 2. kvétna 1036, Zlin

U 7 HRICHO
Kvitkova 124/11, Zlin

U JANKD

Osvoboditelti 597, Zlin
UNEONU

Masarykova 20, Zlin-Malenovice
VPRACI

Kvitkové 4323, Zlin
ZELENACOVA SOPA
Dlouhd 111, Zlin

LA BRUSLA

Na Rybniku 1057, Uherské Hradisté
MOTEL PEPCIN

Haviice 400, Uhersky Brod

RESTAURACE CORSO

RESTAURACE KONICEK
Druzstevni 167, Uherské Hradlste
RESTAURA(E KORUNA

TyrSovo ndmésti 118, Uherské Hradisté
RESTAURA(E NA BASTE
Dlouhé 211, Uherské Hradisté
RESTAURA(E ORLOVNA
Maridnské namésti 78, Uherske Hradlste
RESTAURA(E SPORT BABI(E

Babice 413

RESTAURA(E U (ERNEHO JANKA
Moravskd 82, Uhersky Brod
RESTAURA(E U DVOU OVE(EK
Dolni Valy 650, Uhersky Brod

RESTAURANT NET
Jindficha Priichy 310, Uherské Hradisté

UH

iy

Masarykovo ndmésti 147, Uherské Hradisté
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RESTAURANT PANOPTIKUM
Vicnovskd 2344, Uhersky Brod

RESTAURANT ROTTER
Sromova 137, Uherske Hradlste

HOSPODKA NA KOVARNE
Miskovice 22

Tel. 724 184 266, 603 802 147
POD STAROU KNIHOVNOU
Kolldrova 528/1 Kroméfiz
R-CLUB

Krétkd 435, HoleSov- Vsetuly

RADNICNI SKLIPEK
Kovaiskd 20, Kroméiiz

RESTAURACE A PENZION CERNY OREL
Velké namésti 24/9, Kroméiiz

RESTAURACE CUKROVAR
Palackého 162, HoleSov-Vsetuly
Tel. 573 514 240
www.restauracecukrovar.cz

RESTAURACE KANADA
Zlinské 1416, HoleSov

RESTAURACE VODNi MELOUN
Velké namésti 34, Kroméfiz

RESTAURANT OCTARNA
Tovacovského 318, Kroméfiz

RESTAURANT SUSIL
Frycajova 888, Bystnce pod Hostynem

STARA MASNA, HUDEBNI RESTAURACE
Hulinska 2352, Kroméfiz

TACL RESTAURANT
Palackého 518, Holesov

ZAMECKA RESTAURACE HOLESOV v

F. X. Richtra 190, HoleSov J
Tel. 775573 099, 773 757 983
www.zameckarestauraceholesov.cz
GPS:49.333051N, 17.581915 E )

VINOTEKY
WINE SHOPS
UAI;KANEXPRESS H
Zardmi 5523, Zlin

GALERIE VIN
Santrazmy 5285, Zlin

VINOTEKA S VINARNOU U SVATEHO
ANTONINKA
namésti Miru 9, Zlin

GALERIE SLOVACKYCH VIN
Masarykovo ndmésti 21, Uherské Hradisté

SLOVACKA VINOTEKA
Maridnské namésti 44, Uherské Hradisté
Tel. 774 087 654

VINOTEKARAJVINA ¥ L Vina
Bfi Luzii 126, Uhersky Brod, Tel. 733 373 775
0D TESCO, Uherské Hradisté, Tel. 773 605 601

ZABAVA

ENTERTAINMENT

GALAXIE ZLiN gal_ﬂ_.rﬁ' Q -
Vrdava, Zlin o
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DOPAD SNIZENE SAZBY DPH

V RESTAURACICH

AT RTH RN
CESEE REDPT BEIRY

restauraci do snizené sazby DHP. Jednim z diivodii je fakt, Ze pokrmy v restauracich jsou

0 sociace hotelii a restauraci Ceské republiky jiz nékolik let prosazuje prevedeni pokrmii

zatizeny zakladni sazbou (v sou¢asné dobé 21 %), zatimco na vstupu jsou potraviny danény
sazbou snizenou (15 %). Provozovatelé restauraci jsou tedy penalizovani za poskytovani pracov-
nich prilezitosti svym zaméstnancim, ktefi pfidanim lidské prace vytvareji pokrmy.

Nejedna se pfitom o Zddnou novinku, nebot az do
roku 2004 byla sazba DPH pro pokrmy v restaura-
cich v Ceské republice ve snizené sazbé (5 %).

V soucasné dobé jsou pfitom pokrmy v reZimu
take-away (jidlo sebou) ve snizené sazbé, zatimco
konzumaci v restauraci je zdkaznik zatiZzen sazbou
zakladni. To je dal$i dGvod pro sjednoceni sazeb,
protoZe toto opatfeni jde spise proti motivaci
zakaznik{ restaurace navstévovat a navic je nesys-
témovym opatfenim poskytujicim prostor pro
danové uniky. Vzhledem k tomu, Ze vlada opét
otevird otazku struktury DPH, apeluje asociace na
politiky, aby soucasti zmén bylo také odstranéni
téchto rozdill a zavedeni snizené sazby pro pokr-
my v zafizenich vefejného stravovani vieobecné.

Snizena sazba DPH pro pokrmy v pohostinstvi ne-
ni v Evropské unii ojedinélym jevem. Celkem ve
14z 27 zemi EU je pohostinstvi zdanéno snizenou
sazbou. Naproti tomu v Ceské republice jsou pokr-
my v zafizenich vefejného stravovani jiz od vstupu
do Evropské unie v roce 2004 danény zakladni
sazbou, kterd se navic jiz nékolikrat zvysovala.

Jiz v roce 2007 Evropska komise predlozila
Evropskému parlamentu a Radé ministrd zpravu,
ze které vyplyvd, Ze uplathovani snizenych sazeb
DPH na misté poskytované sluzby nepfedstavuje
Z4dnou Ujmu pro fungovéni vnitfniho trhu a mize
mit dokonce pozitivni vliv, pokud jde o vytvareni
pracovnich mist a boj proti $edé ekonomice.

Dne 5. kvétna 2009 Rada ministrd oficidlné pfijala
novelu smérnice o DPH 2006/112/ES. Tento po-
zménovaci navrh dava véem ¢lenskym statim
EU moznost uplatiovat snizenou sazbu DPH
u restauracnich sluzeb. Prvni zemi, kterd této
moznosti vyuZila, byla Francie. Mimochodem
zemé, které vyjadfily zdjem o moznost zavedenf
stejného opatient, byly Belgie a Ceské repubilika.

Institut turismu spolu s Univerzitou Karlovou,
zpracovaly na zakladé zadani AHR CR studii, jejiz
vysledky ukazuji, ze snizeni efektivni sazby dané

o polovinu povede ke zvyseni trzeb a snizeni da-
nového pfijmu z pohostinstvi o 0,165 mld. K& Tato
ztrata bude vykompenzovéna zvysenim pfijmd

v jinych odvétvich diky nizsi sazbé DPH a celkovy
efekt snizeni DPH o polovinu povede k celkovému
zvyseni danovych pfijma o 0,53 mld. K& Jinymi
slovy, toto opatfeni by mélo v kone¢ném dusledku
pozitivni dopad do statniho rozpoctu.

Podle optimalniho danového teorému by odvétvi
ekonomiky s vysokou elasticitou méla byt zdanéna
méngé, nez odvétvi s nizkou elasticitou. Je tomu

tak proto, Ze u vyroby odvétvi s vysokou elastici-
tou je vetsi pravdépodobnost, Ze se pfesune do
neformalni vyroby nebo domaci produkce. Sektor
pohostinstvi je ¢asto popisovan jako relativné elas-
ticky, protoze pokud maji zdkaznici pocit, Ze jsou
tyto sluzby drahé, mohou snadno vafit doma nebo
omezit cestovani. Vzhledem k této vysoké elasticité
se predpokladd, Ze snizeni DPH se promitne pfimo
do zvyseni zaméstnanosti v tomto odvétvi. To po-
tvrdily také zkusenosti z Némecka, kde prevedenim
ubytovacich sluzeb do snizené sazby doslo k né-
rGstdim 7000 pracovnich prilezitosti béhem prvniho
roku. Stejné tak nase predchozi studie, kterou jsme
predkladali viadé jiz v roce 2009, pocitala s narlistem
9000 pracovnich mist v pohostinstvi. Tim, Ze tento
krok nebyl pfijat a DPH se dokonce zvysovala,
doslo k poklesu celkem 20 000 pracovnich
mist v pohostinstvi. Ceska republika mé jedny

z nejvyssich sazeb DPH v EU. To celkové zhorsuje
postaveni ceskych podnikateld na evropském trhu
také v kontextu exportu sluzeb, tedy prodeji sluzeb
ubytovani a stravovani zahrani¢nim turistdm.

Na zakladé studie Institutu turismu CR zpracoval
Viéclav Starek

USKALIi VYHODNYCH SMLUV

vzali na sva bedra tézky ukol. Nejen, ze

se stabilné potykaiji s cetnymi komplika-
cemi provoznimi ¢i personalnimi, ale ¢asto
také s navstévnosti.

P rovozovatelé stravovacich zafizeni si

Konkurence v pohostinstvi je velika a zékaznik si
vybird na zakladé referenci a vyjimecnych pozitkd,
které mu podnik nabizi. Z pozice provozovatele
proto neni snadné odolat,lakavym” akcim dodava-
teld... Na co si dat pozor?

Podepsané dlouhodoba smlouva napriklad na
kdvu urcité znacky je casto dusledkem "vyhodné
nabidky" pfi pofizovani kdvovaru a mlynku za velmi

nizkou ¢i nulovou cenu. Ale pozor, cena miZe byt
naopak velmi vysoka. Nejen, Ze se u kdvy na danou
dobu zavaZe provozovatel k ndkupu zbyte¢ného
mnozstvi a za pomérné vysokou cenu, ale také se
stane automaticky povinnym odbératelem dalsich
produktd — mlicek, cukrl, oplatek, kelimkd... A na
svété je dalsi fadovy podnik, ktery ztraci na
atraktivité. Jakmile na to provozovatel pfijde, je
vetsinou pozdé, smlouvu totiz pred jejim vyprsenim
vypovedét nelze.

PFi porovnavani moznosti premyslejte v dlouhodo-
bém vyhledu! Aktuélni lakava Uspora muze prinést
podniku za par let tfeba i zkdzu. Nabidka kvalitni

kavy origindlnich znacek je sirokéa a jeji ceny na trhu

ASOCIACE KUCHARU
A CUKRARU CR
POBOCKA BRNO INFORMUJE

Brnénska pobocka Asociace kuchard
a cukréart CR pro vés pfipravila na
Cerven tyto vzdélavaci semindfe:

(Ne)Tradicni ¢eska kuchyné v podani Ladislava
Dousi. Akce se koné 9. ¢ervna 2014 v hotelu Flora
Olomouc. Naplni seminafe budou nové sméry
moderni kuchyné, odlehcena ceskd kuchyné,
moderni kombinace surovin, nové chutové vyzvy,
trendovy food style.

Obchodni dovednosti v podani Bc. Lucie
Asenové, Seminaf je urcen pro véechny obchod-
niky a manazery, protoze nedilnou soucasti dobre
pfipraveného pokrmu je i jeho prodej. Akce se
kona 17. ¢ervna 2014, v Aquapalace Hotel ****S
Prague Cestlice.

Veskeré informace k seminardm vc¢. prihlasek
on-line naleznete na adrese www.akec.cz v sekci
Kalendar akci.

Brnénska pobocka déle pfipravuje na léto spole¢né
s Univerzitou Tomase Bati ve ZIing, Fakultou huma-
nitnich studif intenzivni kurz anglického jazyka.
Bude se jednat o 7dennf intenzivni kurz urceny pro
pracovniky gastronomie. Dalsi informace budou
zvefejnény na strankdch www.akc.cz v pribéhu
Cervna. Také mUzete vyuzit telefonniho ¢isla
725532 651, pan Prochazka.

jsou i nesrovnatelné nizsi oproti smluvnimu zbozi.
Navic jsou bez jakychkoli mnozstevnich zavaz-
kd, které nepfijemné drti rozpocet provozu.
Béhem kratké doby tedy Ize bez obtizi zaplatit svij
vlastni pakovy kdvovar a mlynek.

Kilogram kévy totiz stoji 250 az 300 K¢, proto je moz-
né mit pfi rozumném hospodareni $pickovy kévovar
uhrazeny tfeba jiz za tfi mésice - cena se pohybuje
mezi 40 a 150 tisici korunami a kavovar Ize ziskat na
splatky. Takové uvazovani ma svou finanéni

i marketingovou logiku. Jakmile ma restaurace
co nabidnout, zékaznik pfijde a vrati se. Vénujte
proto planovani svého podnikani potfebny cas.
Mnohondsobné se vam to vrati!

Text: Tomas Novotny
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MODERNI POMOCNIK DO VASI RESTAURACE

ste provozovatelem restaurace ¢i jiného gastro zafizeni a premyslite, jak udrzet potraviny jesté déle cerstvé? Mame pro vas zaruceny tip!
Pomoci profesionalni vakuovaci techniky vydrzi suroviny nejen déle cerstvé, ale také se zpiehledni jejich skladovani a usnadni se kuchaiska
priprava. Usetfite tak cas i penize. Ptali jsme se Miroslava Duroné, jednatele spole¢nosti Imatech, ktera vakuovaci stroje dodava.

Jak vakuovaci Co vée miizeme vakuovat?

proces funguje? Vakuovacku miZete pouzit na vakuovani cerst-
vého masa, uzenin, ryb, syrl, ovoce ¢i zeleniny.
Vakuovani je také efektivni metodou, jak maso ¢i
ryby marinovat pfed dal$im zpracovanim. Jak va-
kuovacka odstrani ze sacku véechen vzduch, pory
masa se oteviou a marindda se vsakne do masa.
Vakuovat mUZzete také pevné suché potraviny

Pomoci vakuovaciho
stroje se z balicku

s potravinou odstranf
vzduch, ktery zpUsobuje
v potravindch chemické
reakce. Ty vedou k jejich

rozkladu a nepozivatelnosti. Diky vytvofenému
vakuu tak majf potraviny mnohem delsi Zivotnost,
nevysychajf (neztradci hmotnost) a neméni své
chutové vlastnosti. Pfikladem jsou oloupané bram-
bory, které na vzduchu za nékolik hodin z¢ernaji

a namocené ve vodeé ztrati chut, ve vakuu vsak

(ofechy, susené ovoce apod.), kdyz je budete chtit
uskladnit na dlouhou dobu. Plati to také napfiklad
pro cukr, ktery na vzduchu obvykle ztvrdne. Kdyz
je vakuové zabalite, nebude moct absorbovat vih-
kost z okolf a jeho Zivotnost se vyrazné prodlouzi.
Vakuovat muzete také kdvova zrna nebo mletou

vydrzi oSkrabané i pét dnf. kdvu, abyste je uchovali v nejvyssi Cerstvosti.
V neposledni fadé mUzete vakuovat také polotova-

ry, hotova jidla, polévky nebo oméacky.

Cim v$im se zabyva vase spoleénost?
Spole¢nost Imatech byla zalozena jiZ v roce 2006
a zabyva se pfedevsim prodejem novych pracov-
nich stroj némeckeé kvality, mezi néz patfi také
vakuovacf stroje. Imatech nabizi svym zakaznikdm
$pickové ceny, Sirokou nabidku produktd, kvalitni
servis, maximum produkt( skladem a v neposledni
fadé osobni a zaroven profesiondlni pfistup.
Kromé prodeje pracovnich strojd poskytuje Ima-
tech svym zékaznikdm také zapdjceni produktl
na dobu jim potfebnou. U vakuovacich balicek je
mozné vybirat z celkem 4 druhd, rozdélenych dle
velikosti a ceny.

Jaké jsou vyhody vakuovani potravin?

V prvé fadé je to urcité uchovani kvality potravin,
které si diky zavakuovani uchovaiji svoji strukturu,
vzhled i chut. Odstranénim kysliku také vyrazné
omezite rdst plisni a mnozenf bakterif ¢i kvasinek.
Diky vakuovani potravin usetfite misto ve sklado-
vacich prostorech. Uz zadné krabice a nddoby!
Samozfejmé také velmi uspokojite hygie-
nické kontroly, jelikoz budete splfovat
podminky uchovéavani potravin dle
vyhlasky ministerstva zdra-
votnictvi €. 137/2004.

Vice informaci najdete na nasich webovych stran-
kidch www.vakuovacky.cz nebo vam poradime
také na telefonu +420 608 728 727.

PROFESIONALNI
VAKUOVA BALICKA

«4 20 BOA TEA TIT
Diky vakuovym bali¢kam vydrzi su-
roviny déle cerstvé, zprehledni se
jejich skladovani a usnadni se ku-
chafiska pfriprava.

Snadno ovladatelna vakuova balic-
ka s krytem z uslechtilé oceli. Balik
Ize naplnit inertnim plynem. Vsaze-
né primyslové vakuové cerpadlo
ma vyborny vykon 20 m?/h, coz za-
rucuje velmi kratkou dobu baleni.

Vakuum poskytuje potravinam vynikajici ochranu
Potraviny ve vakuu neméni chut a vahu

Silné zpomaluje rist mikroorganismii, coz prodluzuje trvanlivost potravin

Malé sacky se bali pomoci dvou
svarecich list, vétsi mnozstvi lze za-
balit béhem jednoho vakuovani.

Uspokaojite hygienické kontroly, jelikoz budete spliiovat podminky uchovavani
potravin dle vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi ¢. 137/2004

www.vakuovacky.cz tel.: + 420 608 728 727

Text a foto: PR

imA%yTeCH
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JAK GRILOVAT .
HO\/EZ'I MASO Text: Stanislav Zukal, Culinary Institute Julienne D

ocatkem prichodu tepla se blizi obdobi grilovani, na které se tésime. Klasické ¢eské grilovani se -
casto bohuzel odehrava jen na pfipravé uzenin, kufeciho a vepfového masa. Pokud chceme byt
v grilovani originalni, tak se musime vzdélavat a zkouset pouzivat suroviny jako hovézi maso,

ryby a nezapominat také na zeleninu a ovoce.

Spravné grilovani zac¢ina ndkupem. Zde je
ddlezité drzet se staré dobré rady: ,Na grilovani
pouzivame ty nejlepsi a pokud mozno cerstvé
suroviny, které jsme schopni sehnat”. Ve vysledku
se sice mUzeme setkat s tim, Ze takto zakoupené
suroviny budou drazsi, ale méné obc¢as znamena
vice. Grilovani je spole¢enska udélost a podobné
jako u jinych oslav, i v tomto pfipadé se musime
na grilovani spravné pripravit.

Pojdme se vénovat hovézimu masu. Pfi nakupu
hovéziho masa si musime predevsim vybrat, jaky
druh budeme pripravovat. Nejlepsi moznosti

u hovéziho je nizky rosténec (striploin), vysoky
rosténec (ribeye) nebo hovézi zadni kvétova
$picka (sirloin). Dllezité je i plemeno skotu. Mezi
bézné dostupna patii plemena Charolais nebo
Amberdeen Angus. Na tomto mase je ddlezité,
aby bylo zvite bezstresovym zplsobem zabito
a aby bylo maso vyzrélé. Maso zraje

v nulové zéné (kolem 2 °C) po dobu mi-
nimalné 30 dn. Nejsnazsim zpUsobem
zakoupeni takového masa je napriklad
velkoobchod Makro, kde jsou masa
spravné uskladnéna a prace s takovou surovinou
je potom hracka. Je samozfejmé, Ze toto maso
ma o néco vyssi cenu, ale kvalita pro grilovani je
nenahraditelnd. Argumentace feznikd, kdy vés
nabadaji, abyste si u nich koupili maso a nechali
si jej vyzrat doma, je nemyslitelna.

ZpUsob spravné pfipravy je dale zavisly na tom,

jaky gril pouzivdme. Pro grilovani hovéziho steaku
je vhodné pouzivat grilovaci desku, kterou roze-

Stuperi propeceni masa

Vnitini teplota hovéziho
nebo skopového masa

hfejeme na pocéatecni vysokou teplotu (kolem
250 °C) a maso, které jsme si jen nakréjeli, opece-
me z kazdé strany. Maso se tim zatdhne. Nasledné
prelozime maso na misto s nizsi teplotou, kde
maso nechame dojit do pozadovaného stupné
propeceni. Na zavér maso opepfime Cerstvé nam-
letym cernym peprem a osolime. Nechame dojit
jesté cca dvé minuty v teple a mizeme podavat.
Na kvalitni maso nic vic nez stl a pepf opravdu
neni potreba.

K tomu, aby se ¢lovék mohl v grilovéni zdokonalit,
je dulezité, aby znal suroviny a spravny zpUsob je-
jich zpracovavani. Je mozné navstévovat nékteré
z odbornych skol vareni, kde se pod vedenim
zkuseného lektora mizete dozveédeét, jak Ize gri-
lovat nejen hovézi maso, ale napriklad také ryby,
zeleninu a dalsf suroviny.

i

predni
klizka

Vnitini teplota vepiového,
kureciho a krutiho masa

Malo (Rare) 50 -55°C neméfi se
Malo az stfedné (Medium Rare) 60 - 65 °C neméfi se
Stiedni (Medium) 66 -70°C 71 -74°C (jen vepiové)
Stfedné az dobie 72-77°C 77-80°C
Dobfe (Welldone) 80-88°C 82-92°C

exyeyo

N

Rady na zavér

- Dbejte na kvalitu grilovanych potravin, na
Cerstvost masa, zeleniny, ryb i marinady. Po-
traviny na grilovani méjte vzdy do poslednf
mozné chvile v lednici ¢i chladnicce, nikdy
nenechdvejte marinovat maso pfi bézné po-
kojové teploté.

- Nepouzivejte nikdy stejny talif pro syrové
a ugrilované maso, vzdy dodrzujte dostatec-
né vysokou teplotu na propeceni masa uvnitf,
nejen navenek.

- Steaky, bifteky, ale i ostatni maso otécejte nej-
lépe pouze jednou, nebude tolik vysusené, bude
Stavnatéjsi a velmi dobre propecené i uvnitt.

- Cas grilovéani se méni i podle toho, jak moc
je rost plny masa a nakolik mdze teplo proché-
zet i k viku grilu.

+ Aby bylo maso jemnéjsi, nechte ho par ho-
din nebo pres noc marinovat ve viné nebo octu.
Pocitejte s tim, Ze maso se predem nesoli, stil by
z masa vytéhla $tadvu a maso by bylo tuzsi.

- Nékteré marinady obsahuji velké mnozstvi
cukru, ktery by se mohl pfipéct na desky grilu.
Proto maso predem zbavte prebytecné mari-
nady papirovym ubrouskem

« Béhem grilovdni maso nepropichujte, vy-
tekla by Stdva a maso by bylo tuzsi a sussi,
« Kmanipulaci s rybim masem pouzijte plo-
chou a teplu odolnou obracecku.

Pokud neméte zkusenosti, tak je vhodnou po-
muckou pfi grilovani zapichovaci teplomér,
pfi jehoZ pouziti mate moznost spravné zkon-
trolovat teplotu ve stfedu masa.

HOTELS HORAL

VELKE KARLOVICE

GRILOVACi SEZONA
NA LETNi TERASE ZAHAJENA

Krajové i grilované speciality

Cerstvé limonady, zmrzlina a dezerty
v Pohodiné posezeni nad udolim
Letni nedéIni odpoledne s cimbélovkou

,. NOVINKA: Kurzy grilovani s CHEF ZLIN
Kazdou stredu vecer — zacindme 25. 6.!

T 'I' Pocet mist omezen, nutné rezervace.
e
Otevieno pfi pfiznivém pocasi, ne — ¢t do 22:00, pé — so do 24:00. : * -

Dejte si pauzu pri vyletu po cyklostezce Becva.

2y www.Kolena-spytihney.cz

inzerce

KRKOVICE, KRUTA...

e tel.: +420 577 943 047
mob.: +420 608 866 377
e-mail: info@kolena-spytihnevcs
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GRILUJTE SYRY!
BUDETE PREKVAPENI, JAK DOBRE JSOU

Chcete ale zménu, a tak premyslite,

¢im si zpFijemnit chvile u venkovniho
vareni. Zkuste syry! Nadchnou vas grilované
ostépky i fecky machr Halloumi.

N a gril davate maso, ryby i zeleninu.

Syry na grilu zpestfi vasi hostinu, pfitom jde i ' ;
o lahtdky jednoduché na pfipravu a nendroc- i .

né na cas i penize. Pokud se rozhodnete pro i -

ostépky, tradi¢ni uzené slovenské syry, pfipravte & .

si kromé syr( kvalitn{ brusinkovou marmeladu.

Domadcf rybizova ji ale pIné nahradi. Ostépky
grilujte z kazdé strany nékolik minut, a az syr
zezlatne, je hotovo. Bude vdm chutnat jen tak

s opec¢enym chlebem ¢i bagetou a marmelddou,
ale i na zeleninovych saldtech.

Dalsi variantou syru na gril je Halloumi, feckd
pochoutka, kterd pochazi z Kypru. A pro¢ je praveé
tento syr vhodny na gril? Netavi se ani pfi vyssich
teplotach. Navic je nalozeny v jemném matovém
nélevu, ktery mu dodévé bezkonkurencni chut. Je
lehce slany a pozor, vyrobeny z ov¢iho mléka

s podilem kravského, takze i velice zdravy. A jak si
ho pfipravuji samotni Rekové? Syr si ogriluji

a nakrdji na sendvice. S velkou oblibou s nim plIni
rozpUleny pita chléb spolu se zeleninou a ogrilova-
nym masem. Halloumi si ddvaji i jako pfilohu

k masu ¢i na salaty. Pripadné si ho jen tak nakraji
a zapiji vyte¢nym vinem. Vyzkousejte ho i vy.
Dobrou chut!

TAJEMSTViI SKRABANEHO SYRU
SE JMENUJE RACLETTE

vecer k vinu a mozna i pivu? Tak to pro vas mame tip na super pochoutku - syr Raclette.

P lanujete rodinnou oslavu, posezeni s prateli nebo si jen chcete sednout s partnerem
Jako mnoho dalsich delikates, i tato vznikla vlastné nahodou.

Udajné jeden slavny tavi¢ |
z alpské oblasti si pfi oslavé
vzal kus syra, ale zakopl

a ten mu spadl do ohné.
Rychle jej vytahl a poloroz-
tavenou ¢ast si naskrabal
nozem na chleba. Zachut-
nalo mu to, a tak se zro-
dila tradice ze slovesa
raclette — skrabat.

I samotna vyroba syru je
zajimava. Mékkeé tésto se
béhem zréni propira, tim
se stavé lepkavé

a aromatické. Vané je
solnd a lehce ovocn3,
pozdéji mlze vonét po
houbéch. A vynikne pravé nejlépe
v roztaveném stavu, kdy se plné rozvine.

@ e 0000000000000 000000000 00

Syr Raclette

i specialni grily na né
koupite v prodejnach
Boutique Gurman.

@000 0000000000000 0000000 0 00

V dnesni dobé uz samoziejmé syr nemusite
hazet do ohné. Je to daleko snadnéjsi. Kupte si
Raclettovy stroj nebo gril a udélejte si skvélou
syrovou party. Doporucujeme k nému svézi bilé
vino, napriklad ryzlink.

e 0o 0000000
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Grilujete radi? Co si na gril
sami nejradéji davate?
Jaké maso z vasi nabidky

lidem doporucujete?

MIROSLAV KRALIK
REDITEL MAKRO
BRNO

Grilujeme radi, predevsim

E pak cerstvé ryby. Vsem tak

mUzu doporucit napfiklad

i vynikajici  prazmu  krélov-

skou. Dale mame oblibené

maso, které pochézi z Jizni Ameriky, a je opravdu

vynikajici a kvalitni. Na druhou stranu moc radi

s mym malym synem peceme tradi¢ni Horeca Se-

lect Spekdacky, které nase spole¢nost nechava vyra-

bét podle tradi¢ni receptury. Mizu jen doporucit
vsem, ktefi hledaji opravdovy spekéacek!

RICHARD VODAREK
REDITEL MAKRO
ZLIN

Griluji rad a casto. Jakmi-
le se venku jenom trochu
otepli, vytahuji gril a vy-
uzivdm kazdé prilezitosti
(rodinna setkani a oslavy nebo jenom tak) k tomu
ugrilovat si v podstaté cokoliv. Nejcastéji jsou to
vsechny druhy masa - kufeci, veprové i hovézi,
déle grilovaci klobasy, $pekacky, hermeliny, z ryb
hlavné kapr, nesmi chybét zelenina, hlavné kukuri-
ce a cuketa. Maso minimalné jeden den dopfedu
nalozime do doméci marinady, takze v kombinaci
s koutem z grilu vznikne Gzasnd Stavnata pochoutka.

Obrovskou vyhodou Makra je opravdu velmi Siro-
ké nabidka produktd ke grilovani, a to jak nalozené
v marinddé, tak v pfirodnim stavu. Letosnim hitem
jsou irské steaky, dale bych nasim zadkaznikdm do-
porucil ceské kukuricné kure, veprovou krkovici
a panenku a sirokou nabidku telecich $4l0. Na za-
piti samoziejmé kvalitni pivo, které proddvame
v rlznych velikostech od pétilitrovych soudkd az po
padesétilitrové sudy.

ALES DOPITA
REDITEL MAKRO
OLOMOUC

Griluji samozfejmé moc rad,
kdyz na to pfijde, nemam
problém postavit se ke grilu
i vzimé. Mém ré&d grilované
maso, k tomu si ale casto a rad ddm na gril i zeleni-
nu. Takova paprika, jarni cibulka nebo tfeba cuketa
je naprosto bezkonkurencni. Také mi velice chutnaji
grilované syry, napriklad fecky Halloumi, ktery je ve-
lice lahodny.

Z nasi nabidky bych rad véem doporucil americké
maso na steaky. Jde o kiehké, ulezelé maso, které se
nemusi délat dlouho a je vynikajici. Napriklad flank
steak, ktery preferuji, by mél vyzkouset kazdy. Je dU-
lezité nechat ho pred grilovanim zteplat na pokojo-
vou teplotu, pak jen zlehka potfit olejem a grilovat
tak tfi minuty z kazdé strany. J& pak na néj polozim
kousek bylinkového masla, nechdm ho v teple odpo-
¢inout, teprve pak ho nasolim, opepiim a podavam.
MUzu fict, Ze je skute¢né vynikajici.
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v

KDE SE PIVO VARI,

TAM SE DOBRE DAR

Ve

| ' Text: Blanka Kovandova

povsimnuti a v hospodé si radéji objednava dvojku bilého, zjisti, ze se u nas dafi

S taci zabrouzdat internetem a i naprosty laik, ktery v obchodé miji basy piva bez

pomérné novému fenoménu - domacimu vaieni piva. Homebrewing (tedy v presném
prekladu ,domovarnictvi”) neni nutnost - spis zivotni postoj a touha po né¢em novém.

Udélat v domécich podminkach dobré pivo je
podobna véda, jako vyprodukovat vlastnima
rukama dobré vino. Oboje chce ¢as, trpélivost
a nadseni pro véc.

Pokud si kladete otazku PROC se s vafenim piva
doma zdlouhavé trapit, kdyz pivni nabidka je

v obchodech velmi sirokd, spravny pivni fajnsmekr
odpovi jednoduse - primyslova piva chutnaji tak
néjak podobné. .. zato domdci piva vas vyzvou na
cestu chutového dobrodruzstvi. Chce to jen sebrat
odvahu a zkusit to.

Nabizime vam dva autentické pfibéhy téch, ktefi
uz domaci vyrobu piva osobné vyzkouseli. ..

Vareni piva je velka zabava

Zvladne to kazdy, akorat je dobré néco si pfedem
nastudovat. Na internetu je velkd komunita lidf,
ktefi si pivo sami doma vafi, takze o dobré rady
zde neni nouze.

A my, Cesi, jsme mistii svéta v improvizaci, takze
vlockovac sladu nahrazujeme mlynkem na kafe,
sito ¢i cednik provrtanou plastovou preprav-

kou, jako filtry poslouzi détské pleny (pozor, ty
latkové!) a jako spilka i leZarna zarovert musf stacit
velkd lednice.

Suroviny Ize sehnat také pfimo na internetu nebo
prosté tam, kde se pivo vafi ve velkém. My jsme
zkusili pivo vafit se skupinkou kamaradd
asousedl a ti

nikdy neméli problém koupit slad ve sladovné

a chmelové granule na internetu. Ostatné vétsinu
z onoho pétikilového pytliku méme dodnes.
Nejvétsi problém je sehnat, prevézt a uchovat
pivovarské kvasnice. Takze musime s prosikem

a termoskou do nejblizstho pivovaru. To proto, ze
my déldme spodné kvaseny lezak, tedy ¢eskou
klasiku. | kdyz kazdy z nas si jednou prosel domaci
vyrobou piva z polotovar( a vyrobil si celkem po-
Zivatelné svrchné kvasené pivo. Ale lezak je lezak.

K vyrobé doméciho piva v polnich podminkach
je potfeba dostatek vhodné velkych a funkenich
nadob a predevsim spoustu ¢asu. Nejvétsim jeho
Zroutem a také nejdulezitéjsi soucasti procesu je
rmutovani. Snoubf trpélivost, méreni teplot

a zékladni znalosti z chemie druhého stupné
zakladni skoly. Vysledkem je mladina o urcitém
obsah cukrl. Zde tedy poprvé mluvime o tom,
co vlastné vafime.

V nasem pfipadeé to byla vzdy ASI dvanactka. Pri-
chézi na fadu cezeni, také velmi zdlouhava ¢innost,
pak pridavek chmele a dalsi vareni a dalsi cezent...
No prosté nakonec zjistite, Ze na jednu vaérku,

kterd v nasem pripadé déla 36 litr(, potfebujete
minimalné 12 hodin casu.

A potom dalsi dva az tfi mésice Cekéte na okamzik,
kdy slavnostné svlazite rty v zivém, lahodném,
pfirozené syceném a svou chuti nezaménitelném
hotkém kvasni¢aku granatové barvy s nadhernou
sametové bilou hustou pénou (zde znalci i j& prave
podrobeni Pavlovovu reflexu).

V nasem pfipadé se také neda vibec fict, ze by
doméci vyroba piva byla levnou zalezitosti (kvili
které to, mimo jiné, néktefi "vafici" délaji), ale
spise spolecenskou zélezitosti s vypitou basou
pravého plzenského.

Boris (Zlin)

Ja a moje pivo

Po prestéhovéni ze Zlina do Brna jsem si vsiml, ze
vyvésni Stity se v Brné neomezuji jen na tfi Ctyfi pi-

vovary. Brzy jsem védél, ze musim kazdé nové pivo
ochutnat. Diky tomu jsem si uvédomil, jak se rtizna
piva od sebe v chuti mohou lisit a to mé zaujalo
natolik, ze jsem chtél ochutnat co nejvic riznych
piv a nacist si k nim co nejvic informaci.

Velmi rychle jsem zjistil, jak malo toho o pivu vim.
Ze vedle nasich lezaka, coz je jen jeden ze styl(i
spodné kvasenych piv, je dalsi a snad jesté bohatsi
skupina svrchné kvasenych piv, Ze jsou také spon-
tanné kvasend piva a tak ddle a tak déle.

Zhruba po pul roce ochutndvani ceskych a za-
hrani¢nich,malych” pivovar( jsem si uvédomil,
ze si chci zkusit néjaké zajimavé pivo sém uvafit.
Informaci k domécimu vafeni je na internetu
spousta, firem specializujicich se na prodej suro-
vin uz také. Co se tyce vybaveni — kromé par hrn-
cl a nddoby na kvaseni jsou jediné dvé prekazky,
Cas a partnerka. Ta se totiz musf smifit s tim, ze
jeden den to doma bude vonét skute¢né jako na
exkurzi v pivovaru.

Prvni pokus byl tragicky, pivo vonélo a ¢astecné
chutnalo jako most. Druhy uz byl lepsi, akorét jsem
to prehnal s chmelem (klasickéa chyba nadseného
zacatecnika — protoze ¢im vic chmele, tim lepsi
pivo, ze?), takze bylo pivo velmi hotké az trpké.
Od treti varky jsem uz ale zacinal byt spokojeny.

Ted uz mdm néjaké vlastni recepty na India Pale
Ale a rauchbier, takze kdyz mam chut na tento styl,
uvarim si ho tak, jak ho mém rad. A dal experimen-
tuji a hleddm vhodny recept napf. na baltic porter
a imperial stout, moje dalsi oblibené pivni styly.
Zacatky jsou tézké, dlouhé, zoufalé, ale pokud ¢lo-
vek vydrzi, mé konicka na cely zivot. A taky plany,
protoze kolem piva se toho da tolik vymyslet, ze by
byl htich toho nevyuzit. Staci vykouknout z té nasi
Ceské ulity a pripustit si, ze nejsme takova pivni
velmog, jak si myslime. A Ze obzory vétsiny pivard
jsou velmi, velmi omezené. Protoze venku z té ulity
je tak krasny a bohaty svét sladu a chmelu, ze by
byl htich ho neprozkoumat. Amen.

Mirek (Brno)

inzerce

LETO V PRACI, PRIJDTE SE OSVEZIT!

V Praci

ORIGINAL CZECH PUB

pod hotelem Ondrai

Kvitkovad 4323 | 760 01 Zlin

restaurace&bar

Do kolikatého cervna 2014 je potieba
prodat 1000 ks poukazek
na novou kucharku?

SOUTEZ O TRI POUKAZKY NA KUCHARKU

V nasi soutézi mate moznost vyhrat jednu ze tii pou-
kazek na Kuchaiku tradi¢nich pokrmti na Slo-
vacku. Staci jen spravné odpovédét na nasi otazku

a mit pak jesté trochu stésti.

* Svijany "450" Radegast & Svijansky
Suijany Origingl 10°  Swijamy Maz 11°
Starobrno Policka Medovy ';L"-l.l_i |
Medium 11° Otakar 11° legak  a
[ [ "3 Zbuj Beskydské
s horké

a)do 20.6. b)do25.6. c)do30.6.

SMS ve tvaru,jméno, pfijmeni, adresa, spravna
odpovéd” zasilejte do 30. ¢ervna 2014 na Cislo

606 178 690. Cena jedné SMS se fidi tarifem vaseho
operatora. O vyhfte rozhoduje potadi doslych SMS zprav. O poradi
doslych odpovédi rozhoduje termin jejich doruceni. Z jednoho telefonniho cisla plati jedna ode-
slana SMS zprava. Odesilatelé spravné odpovédi s pofadovymi Cisly 15, 35, 55 vyhravaji. Vyherci
soutéze budou vyrozumeéni prostrednictvim SMS.
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HOLESOVSKA

REGATA..

ZAHRADY ZAMKU HOLESOV 9 () =2 1.6,

MIC
°‘i§cw

b 7270BS & A

MISTROVSTVI HOLESOVA (a svéta) v piejezdu vodni 1avky / Divadelni piedstaveni, $kola Zongléri a kejklifa po celj den
Louka s taborem stfedovékych rytifii / ProjiZd’ky na draéih lodich / Sportovni i zGabavné atrakce
Stanovéni ZDARMA v zdmecké zahradé / Cyklisté vitani - hlidané parkovisté kol

www.holesovskaregata.cz

Vstupenky v obvykl{/ch piedprodejich a v sitich TICKETPRO a TICKETPORTAL

255 Nestle

Hiavni medidini partnei art

et Il denilc iz - J

GIENGER @  (@ntinental®

Oocaate hou

L

S5 kofola

-
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CASOVY PLAN FESTIVALU
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A Patek 20.6.2014

vstup do aredlu festivalu pro divaky od 17:00 hod.

zahrady zamku:

17:50 JAZZZUBS dixileand band * 18:30 Radvanyi -
PODIUM A:

20:30 JAROMIR NOHAVICA

SPECIALNI KONCERT PRO HOLESOVSKOU REGATU
Drive club v zdmku: afterparty po koncertu J.N.: 23:00 START PSI

A Sobota 21.6.2014

vstup do arealu festivalu pro divaky od 11:00 hod.

PRO PRVNICH TISIC DIVAKJ V SOBOTU DAREK - DVD KAPELY NO NAME ,LIVE 2006"!
PODIUM A:

12:00 Zadaci * 13:30 NO NAME * 14:50 Elko Band

16:00 POLEMIC * 17:40 Support Lesbiens

19:20 Jaroslav UhliF s kapelou * 21:00 KRYSTOF * 22:00 ohfiostroj
PODIUM B:

11:30 vyherci MORAVIATALENT * 12:50 Jitka Suranska

14:20 Avion Big Band * 18:30 ZNOUZECTNOST * 20:10 JIRI SCHMITZER
22:30 (do pdinoci) Piratska tancovacka s kapelou LIDOPOP

VODA:

15:20 HOLESOVSKA REGATA - piehlidka netradi¢nich plavidel
16:50 MISTROVSTVI HOLESOVA (a svéta) v prejezdu vodni lavky
projizd’ky na dracich lodich * aqua-zorbing pro déti

NADVORI ZAMKU:

divadelni predstaveni - divadla FACKA, HVIZD a Méstské divadlo Zlin
kouzelnici * program pro déti * skola Zonglovani

ZAMEK:

Zivé obrazy ze starych poveésti HoleSova a holeSovského zamku

LOUKA STREDOVEKYCH RYTIR0:

Sermitské spolky * stfedovékeé leZeni i s vojaky * projizd’ky na ponicich
ENAPO ZONA S KLOKANKEM RiSOU:

nafukovaci atrakce pro déti * atletické discipliny * live studio Radia Zlin

Bero

dAroh 1ach

Podrobné info o parkovéni, vstupech a dalSich aktudlnich p
najdete v tydnu pfed akei na strankéch www.HolesovskaRegata.cz



Rddi byste podnikali v syrech a delikatesdch?
OTEVRETE SI SVUJ BOUTIQUE GURMAN!

Hledame dalsi syrové nadsence, ktefi by se chtéli pridat do nasi
party Vemen v regionu severni, stfedni i jizni Moravy. Provozujeme
obchudky se syry, viny a delikatesami. Pokud si chcete oteviit svou
vlastni prodejnu, ale nejste sijisti, jak na to, nevéhejte se na nas obratit.
Radi vam pomUzeme s vasim syrovym podnikéanim. Poskytneme vém
know-how, skoleni, podporu prodeje a marketingovou podporu.

ve Vsetiné, v Celadné a v dalsich méstech
v Cechdch i na Moravé.

Chtéli bychom na nasi syrafskou mapu zakreslit jiz brzy mésta:
Bystfice pod Hostynem, Hole3ov, Hulin, Valasské Klobouky, Otrokovice, £ Martin Svacinka,
Prostéjov, Slavkov u Brna, Bu¢ovice, Hodonin, Zlin, Uherské Hradisté, Veseli nabidka? tel.: 776 333 338,
nad Moravou, Uhersky Brod, Straznice, Kyjov, Bieclav, Mikuloy, Valticeatd.  Kontaktujte nas!  e-mail: vemena@vemena.cz

Zaujala vas tato

Pivovar
Vranik

Trnava
Tradi¢ni piva a specidly ¢epované primo z lezackych tankda.
Slavnostni otevieni

a vysveceni pivovaru
6. 6. 2014 od 17.00 hod.

Nahidka naseho hostince:

‘Domaci kuchyné a speciality k pivu y

S Svatby, firemni akce a oslavy )

Es Pivovar Vranik
Letni zahradka a tenisovy kurt Trnava 23, Trnava u ZIf

D3 onky az pro 90 osob tel. 577 988 210, e-mail: info@na-rozcesti.cz
Stylova svatebni stodola az pro 130 osob WWW.na-rozcesti.cz ‘
* 4 a
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