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VYROBKY KORENI
TATARKA MAJONEZA
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Prijd'te ochutnat bavorsky vanocni special.
Slavnostni{ narazeni 6. prosince.
*

Trnava + www.pivovarvranik.cz




DENNI MENU Y
DOMACI KUCHYNE
VIKENDOVE NABIDKY
ZASTRESENA LETNi ZAHRADKA
RODINNE OSLAVY, FIREMNI AKCE, CATERING

VAS Zve na
éf‘inove hody
ve dnech

0. 12. 2014

Prijd'te ochutnat tradiéni zabijadkové

speciality dne 13. 12. pied nasi restauraci

v dobé konani Vizovického vanoéniho trhu.

M Masarykovo namésti 414
u m Vizovice

Ubvtovéni v centru Vizovic ve dvou a Ctyrllzkovych Tel 577 452 044

pokojich. Pokoje jsou vybaveny TV a free WiFi. www.utonka.cz
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VYBORNA PIZZA
DENNI MENU
ZAPECENA JiDLA A SENDVICE
PIVO BERNARD
KAVA DALLMAYR
RAUTY A OSLAVY

W Rezervace: 778 43 49 44, info@9evitka.cz
iy e ”ﬂi;‘é; " Restaurace 9eV|tka, nam. Prace 1099, Zlin

Tel 573 034 734 (JosPo i www.9eV|tka cz

www.usochy.cz \ -
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HOTEL POHODA
* ok ke

LUHACOVICE

RELAXVIKEND V POHODE (4 dny, 3 noci)
Termin: 16.11.-14.12.2014

Cena LAST MOMENT za osobu ve 2lGzkovém pokoji: 3.460 K¢
puvodni cena 4.060 K¢, jednollizkovy pokoj: 3.850 K¢, apartma: 4.300 K¢

3. osoba na pfistylce: 3.010 K¢, dité do 15 let na pfistylce (bez procedur): 1.200 K¢, do 5 let zdarma
Cena zahrnuje: uvitaci pfipitek, 3x ubytovéni v pIné klimatizovanych pokojich s vlastnim pfislusenstvim, TV/SAT, Wi-Fi, telefonem a minibarem, 3x polo-

penzi - snidané a vecefe formou bohatého bufetu, 1x bylinkova relaxa¢ni koupel se zdbalem, 1x hydromasaz se zabalem, 1x ¢okolddova nebo pomerancova
nebo kakaova masaz maslem, 2x inhalace minerélni vody Vincentka, 1x infracervena kabina, volny vstup do fitness a wellness (bazén, saunovy svét)

Dopliikové sluzby v cené pobytu: konzultace s Iékafem, pravidelna dopoledni a odpoledni doprava do méstského centra a zpét, 10% sleva na dokoupené procedury
Platnost nabidky: pro pobyty objednané od 29. 10. 2014 do obsazeni vyhrazené kapacity

HOTEL POHDODA

o ol T ? 3
;‘#&ﬂ"‘_ﬁ:‘ .

ZALESI a.s., Hotel Pohoda ****, A, Vaclavika 203, 763 26 Luhacovice - Tel.: 577 100 811, 577 100 812 - Email: info@pohoda-luhacovice.cz
www.pohoda-luhacovice.cz




Mili ctenafi,

pres listopadové ochutnavky svatomartin-
skych vin a husi hody se ted dostavame spolu
do posledniho mésice v roce a ja si troufam
fict, ze je to predevsim mésic plny gurman-
skych zazitkl. Mésic, ve kterém si vétsina
z nas sahne az na dno svych kulindfskych
moznosti a pokud mozno uz jen pouhou my-
slenku na dietu zahani prudce nékam do kou-
ta. Budeme se snazit byt vasim prlvodcem
tohoto krasného casu a tak trochu i inspiraci,
co vsechno si mizete na Vénoce a Silvestra
doprat. A to tak, abyste byli origindlni a pfi-
tom i krasné tradicni.

Mdzete si vyzkouset upéct hit letosnich Va-
noc, francouzské lehké Gzasné a neodolatelné
makronky. Znédmé osobnosti v cele s Helenou
Vondrackovou vam prozradi své oblibena jidla
i piti. Rozsifite si obzory o tajemstvi snekd v ku-
chyni a servirovani pravého Champagne. Zjis-
tite, jak dostat z vaseho doméciho kavovaru tu
nejlepsi kavu. Protoze, ruku na srdce, bez silné
a dobré kdvy se neobejde zadné silvestrovské
veseli (a novoro¢ni rdno uz vibec nel).

Pratelé, Stamgasti a gurmani, preji vam vsem
krasné Vanoce a po gurmanské strance vyda-
reny Silvestr. Doprejte si to nejlepsi, protoze si
to za cely ten rok prace urcité vsichni zaslouzi-
te. Ajestli se potkame na nékteré silvestrovské
party, rad si s vami pripiju.
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... hudbu takka vsecku, z lasky k ni uvadénou na svatbach,

oslavéch ¢i dalsich hezkych akcich Vam da

Vasek
YVumetalik, DJ

e-mail: vasek.vymetalik@seznam.cz

tel.: 723 22 82 92

ANKETA

www.StamgastaGurman.cz

CO VARI A SERVIRUJI NA DOMACI SVATECNI STUL SEFKUCHARI RESTAURACI?
ZEPTALI JSME SE: JAK VYPADA OBVYKLE VASE VANOCNI, SILVESTROVSKE

A NOVOROCNI DOMACI MENU?

OLDRICH SAHAJDAK
SEFKUCHAR

LA DEGUSTATION BOHEME
BOURGEOISE

PRAHA

(1 HVEZDA MICHELIN)

Jako predkrm na Stédry vecer jime $unku s kienem,
nasleduje rybi polévka a smazeny kapr s bramboro-
vym saldtem. Dezert tvofi samoziejmé nejriznéjsi
cukrovi. Na Novy rok pak podavame kroupovou po-
[évku, pec¢enou kachnu se zelim a bramborovymi
knedliky. Sladkou teckou byvé stradl.

STANISLAV ZUKAL
SEFKUCHAR
CULINARY INSTITUTE
JULIENNE

RAJHRAD U BRNA

Vdnoce jsou u nas ve znameni ryb, ale spiSe mof-
skych. K bramborovému saldtu smazime halibuta
nebo tresku v trojobalu, oviem z bilé strouhanky.
A polévka je také z mofskych ryb, ale vyvarova. Na
Silvestra obvykle pracuji, ale rad si vychutnam vino
a Ustfice. Novoro¢ni menu je rovnéz tradi¢ni — ¢o¢-
kova polévka, uzené maso a kienova oméacka.

ROMAN ONDRACEK
SEFKUCHAR
RESTAURACE TOMASOV
ZLIN

Na Vanoce se drzim klasiky v podobé rybi polévky
s krutony a smazeného kapra s bramborovym sala-
tem. Co se tyce Silvestra tak doma na stole nesmi
chybét chlebicky a jednohubky na mnoho zptso-
bd. V restauraci na Tomasové na Silvestra pro hosty
pfipravujeme menu v podobé tataracku z Cervené
fepy, jemné zauzeného filatka ze pstruha se $pe-
natovymi listky a jako hlavni chod teleci licka na
Cerveném viné s glazovanou zeleninou a brambo-
rovym pyré. Na zavér, jako sladkou tecku, budeme
servirovat champagne sorbet. Na Novy rok nesmi
chybét cockova polévkal

27

vSeovarenicz

nejlepsi recepty na jednom misté

partner

MIROSLAV HUSAK
SEFKUCHAR

BEST WESTERN PREMIER
HOTEL INTERNATIONAL

Doma mame radi tradice. Postime se az do vece-
fe, na slavnostni tabuli nesmi chybét rybi polévka,
smazeny kapr, smazené mli¢i a bramborovy salat.
Silvestr se v praci nese ve znamen{ kanapek a chle-
bickd, napfiklad se sardelkami, italskou Sunkou, lo-
sosovym tatarackem a podobné. O pdlnoci nemd-
Ze chybét ani hustd, takzvana vyprostovaci polévka,
rano je pak pro hosty pfipravena nutnd cesnecka.
Novoro¢ni menu se u nas skldda obvykle z cocko-
vé polévky, uzeného masa a kifenovky — nikdy viak
Z masa z pernaté zvéfe — jsme totiz povercivi.

MIROSLAV JANCA
SEFKUCHAR

WELLNESS HOTEL POHODA
LUHACOVICE

Vdnocni obdobf a zacatek nového roku byly pro mé
v minulych letech spfe v pracovnim duchu. Mym
oblibenym vénocnim jidlem, které stihnu doma
i pfipravit, je Stédrovecerni polévka s houbami
a susenymi Svestkami. Na Silvestra pak tradi¢nf jed-
nohubky z domaciho chleba a tvarlzkové pény.
Novy rok se spi$ vzdy nese v odpocinkovém duchu.
Urcité by ale na novoro¢nim stole nemél chybét
¢ockovy ndkyp nebo ¢ockova polévka.

STANISLAV SLAVIK
SEFKUCHAR

HOTEL SKANZEN
MODRA

11

A %
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Stédrovecerni menu se u nas sklada ze ¢tyf chodd.
Servirujeme domaci maslové trojhranky s medem
jako predkrm, nasleduje fazolova polévka s domdci-
mi nudlemi. Ryby samoziejmé nemohou na Vano-
ce chybét, u nds vede smazeny kapr a losos na grilu
s bramborovym saldtem nebo pecenymi brambory
a zeleninovym saldtem. Dezert je pak jasny — do-
maci vanocni pecivo. Na Silvestra pfipravujeme va-
riaci pecenych mas, domdci slaninu, rizné kanapky
a chlebicky. Novoro¢ni obéd zahajuje vzdy ¢ockova
polévka, hlavni chod pak tvofi vepfovy fizek z krko-
vicky s bramborovou kasi. Skvélou sladkou teckou
na zavér jsou domaci kolace.

Vydavatelem magazinu Stamgast & Gurman je ve spolupraci s regiondlnimi restauracemi a gastropodniky
Jaroslav Stecha, Te¢ovice 340, ZIin 4, 763 02, ICO 645 23 683. Registrace MK CR E 18555. Bezplatny magazin vychazi
jednou za dva mésice v nakladu 20.000 vytiskd. Toto ¢islo vyslo 28. 11. 2014.

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

Graficka Uprava a zlom: Martin Lysak.
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JEDNORUBKY

SILVESTR
NA 9EVITCE

esté nevite, kde oslavite letosniho Silvestra? Piimo v centru
-J Zlina pro vés pripravila restaurace evitka velkou silvest-

rovskou jizdu. O zabavu se postara DJ, ktery vam zahraje
i na prani. Cely vecer budete moci ochutnavat dobroty z pfi-
praveného rautu. Pfichod Nového roku pak oslavite pdino¢nim
pripitkem. A jestli se vas bude stésti drzet i v novém roce? To si
vyzkousite hned pfi novoro¢ni tombole, kdy se slosuji vsechny
silvestrovskeé vstupenky.
. Vice na www.9evitka.cz

JAK SLAVI
ITALSKY MICHELIN?

kolik $pickovych kuchatd z evropskych michelinskych restauraci, jsme

se setkali s italskym mistrem Vito Mollica, ktery je executive chef restau-
race IL PALAGIO v hotelu FOUR SEASONS ve Florencii (1 hvézda Michelin).
Zeptali jsme se ho...

P fi podzimni akci Symposium Culinary Prague, kde se prezentovalo né-

kem servirovat veclefi zalozenou na pokrmech z ryb:
zacindme carpione z Uhofe, kdy se ryba usmazi a poté
na néjaky cas nalozi s vafenou zeleninou do bilého
vina a vinného octa. Poté jime Spagety aglio olio se sla- W .
nymi ancovickami a nasledné podavéme baccalu — |e
konzervovanou slanou tresku — osmazenou nebo dusenou = =
Cn

s cibulovou polévkou. A dezert? Samoziejmé panettone.

Jak vypada obvykle Vase vanocni, silvestrovské
a novoroc¢ni doméaci menu? |
Jsem plvodem z jizni Itdlie, hlavni vanocni oslava zde '
phipadd az na 25. prosinec. Na Stédry den je u nés zvy- |
*
—

Na Silvestra poraddme velkou party plnou jidla. Predkrm tvoff prevazné moiské
plody — krevety, humfi a garnati. Pokracujeme téstovinami ¢i risottem s lanyzi
a zde ve Florencii je oblibenym hlavnim chodem také T-bone steak. Jako moucnik
mame radi mnoho druht drobného cukrovi zvaného petit fours, pralinky a glazo-
vany kastan v cukrovém sirupu marron glacé. Opét nesmi chybét panettone, ten-
tokrat Veneziana s kapkami cukru na povrchu, a k tomu piijemny krémovy dezert
ze sladkého vina zvany sabayon.

NETRADICNI POCHOUTKY
JAKO DAREK

\/ anocni svatky uZ jsou opét za dvefmi a Vy jesté nevite, ¢im obdarujete své

pravi v darkovém centru v TERNO Zlin, jsou zarukou nejvyssi kvality, pra-
vého gurmanského zdZitku a predevsim originality. Najdete zde také netradicni
pochoutky, jako jsou husi jatra, francouzské pastiky, ofisky v medu, ovoce plnéné
syrem a mnohé dalsi. Viybrané zbozi Vam zabali na pockani ¢i na objednavku.
V TERNO Zlin si mUzete vybrat i z pfedem pfipravenych ko3(, kazet a kytic.

PROZIJTE VANOCE

SE STAROCESKYM MEDOVNIKEM

edovnik pro vanocni trh upekli i letos ve firmé Me-
I\/\ doks ze Véeminy na Zlinsku. Starocesky medovnik

ve specidlnim vanocnim balenf tak mdze byt pro
vas sladkym darkem i vynikajicim dezertem. Lahodny dort
je vyroben z nejkvalitnéjsich surovin podle staroceské do-
maci receptury. Medovnik v sobé snoubi velice jemnou chut
medovych platkd a dvou druhl krému. Obsahuje pouze pfirodni in-
gredience —mouku, med, vejce i viasské ofechy a je vyrabén ru¢né.
Vice informaci naleznete na www.medoks.cz

OBEDY

PRO SKOLAKY
-J sou déti, které nechodi na obédy do Skolni -l

jidelny, protoze jim tam zkratka nechutna.

[+
A jsou déti, které tam nemohou chodit, "5:—';’ " _-1-_~
protoze na to jejich rodice uz nemaji penize. === " \-
V rdmci projektu Obédy pro Skoldky se snazi obec-

né prospésnd spolecnost Svétylko z financnich dard a pfispévkl financovat teplé
obédy ve skole détem ze socidiné slabych rodin. K 11. listopadu 2014 tak mohlo
diky darclim zacit chodit na teplé obédy ve skole 71 déti. Jakoukoliv ¢astkou mize-
te podpofit i vy tento projekt darem na Ucet 233868978/0300, VS: 28276604 nebo
nakupem na webu charitativniaukce.cz Vice na www.svetylko.info

MLADI GASTRONOMICTI ODBORNICI

OPET POMERI SVE SILY
iz po jednadvacaté budou soutéZit studenti gastronomickych obord ve
J dnech 15.-17. ledna 2015 na brnénském vystavisti, kde Asociace kucha-
#i a cukrait Ceské republiky a Veletrhy Brno a. s. poradajf mezinarodni findle
soutéZe Gastro Junior Brno 2015 - Bidvest Cup. JiZ tradi¢né tuto soutéz orga-
nizuje Stfedni skola potravinarskd, obchodu a sluzeb Brno. Odbornym garantem
jsou Asociace kuchat( a cukrait CR a Asociace ¢fsnikd CR.

Text: PR, foto: archiv firem

FESTIVAL COKOLADY
A SLADKYCH DROBNOSTI |

ate radi Cokolddu? Pak si nenech-
I\/\ te ujit Cokolddovy festival, ktery se
kond ve dnech 5. - 7. prosince
na Wystavisti Cerna louka v Ostravé. Tésit se
mUzZete tfeba na stanky s cokolddovymi
pralinkami, cokolddovym pivem a rdzny-
mi sladkostmi. Na kazdy den je pfipraven bohaty program
veetné koncertu nebo kulinafské prehlidky $éfkuchatl, kde
_ i mizete zhlédnout pfipravu rozlicnych dezer-
| 10, ale také méné obvyklych jidel. Nebudou
i chybét atrakce pro déti, které budou moci na
i misté malovat, délat pralinky i vafit. Posledni
i den odpoledne se mizZete zdcastnit soutéze
i seznackouWhirlpool a vafit na misté brownies!
! Vice na www.cokoladovy-festival.cz
- i na www.facebook.com/CokoladovyFestival

r _———
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PRIJEDTE K DA

1A KICERKUT

STYLOVE UBYTOVANI

Hospoda Kycerka
Pluskovec 774, Velké Karlovice
Tel. 739 604 043

LYZARSKE STREDISKO

www.hospoda kycerka.cz www.facebook.com/HospodaKycerka

Nabizime K PRONAJMU
restauraci

ROZNOVSKY RYNEK

ve Spolecenském domé
v Roznové pod Radhostém

Informace na tel. 739 604 067
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JIDLO, PITI A HVEZDY
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jsme se rozhodli odhalit prostfednictvim kratkych anket se znamymi osobnostmi. Ty nam

R ekni mi, co jis? Takhle by mohla znit parafraze znamého porekadla. Co je na ném pravdy,
v pestrém serialu s diivérou prozradi, jaky maji vztah k vafeni a jidlu. Ur¢ité je naé se tésit!

Seridl startuje 1. prosince a sledovat ho mizete na nasem facebooku:
facebook.com/StamgastaGurman a na webovych strankdch www.stamgastagurman.cz

Jako malou ochutndvku nabizime odpovédi prvnich tif gurmant — zpévacky Heleny Vondrackové, vizdZisty a stylisty

Pavla Kortana a herce Dusana Sitka.

Zeptali jsme se...

1. Jaké je Vase oblibené jidlo z détstvi?

2. Vafite? Co nejradéji? A co se Vam moc nedafi?
3. CoVéam nejvice chutna?

4. Vase oblibené piti? Anebo pfipadné
naprosto neoblibené?

Co Vam radéji nenabizet k jidlu a piti?

b

ZPEVACKA

vé knedliky.

4. Rada piji kvalitni neperlivou cistou vodu a caje. S kdvou to
neprehdnim. A z alkoholu bilé nebo riizové suché vino. Pokud

mozno se vyhybam sladkym ndpojim.
5. Prilis tucna jidla nebo tvrdy alkohol.

HELENA VONDRACKOVA

1. Jako dité jsem milovala ba-
bicciny Sisky s makem a ma-
minciny nedostizné merurko-

3. Pochutnavdm si na od-
lehc¢engjsich jidlech jako
jsou ryby, grilovand masa
a nejrliznéjsi salaty.

PAVEL KORTAN
NATIONAL MAKE-UP
ARTIST

YVES SAINT LAURENT

1. No, co si tak vzpomi-
nam, tak asi babicc¢ina
rajskd omacka.

2. Jsem docela, kuch-
tik" a rad vafim pro 4
své préatele, nejradgji -
pecu maso na rizné zplsoby

néjakou vlastni zbytecnou kreativitou.

2. Kdyz mam na to klid, vafim
velmi rada. Varim i ¢eskd jidla,
ale prednost davdm spis me-
zindrodni kuchyni. Myslim, ze
se mi vSechno daff, alespori
mUj manzel si nestézuje.

od maminky.

Ze 10 pro organismus neni to prave.

s bylinkami a téstoviny, ovsem nikdy se mi nepove-
de dokonale doméci gulds.. Pokazdé ho pokazim

3. Miluju plody mofe na dovolené a uzivdm si
kuchyni oblasti, které navstévuji diky cestovani,
nikdy nepohrdnu domacf klasikou a nejlépe tou

4. Kazdé rano piju sklenku vody se stavou z jedno-
ho citrénu, je to maj ranni ritudl. Oblibil jsem si také
chlazené bylinkové caje, obecné nepiju moc slaze-
nych ndpojti a kdyz vyrazim za zabavou, dopreji si ale
paradoxné sladsi vino, mdj favorit je tramin cerveny.

5. Nikdy bych asi nepoziel veprovy mozek. Jedno-

znacné nejde Uplné fict, co bych nepil. Snazim se
vyhnout Vétsi spotiebé mléka — jsem presvédceny,

www.StamgastaGurman.cz

1. Nesnasel jsem sSkolni jidelnu a tak pro nds
vyvarovala babicka. A tak jsem vzdycky vyli-
zal talff, protoze babicka byla vyhlasend ku-
charka. Takze v jidle nejsem vybiravy dodnes.

2. Vafim a rad. Jsem vyuceny kuchaf
a mam hotelovou $kolu, takze v kuchyni
jsem jako doma! Manzelka uz skoro 30 let
nevafil Madm rad ¢eskou kuchyni, manzel-
ka preferuje zeleninu a dcera steaky, takze
to rlizné kombinuju. Pecu i buchty a ba-
bovky, nékdy stihnu i vanocni cukrovi, ale
sladké u nds moc nefrci, takze maso.

3. Mné chutna vsechno co uvaiim. Ale vic
mé tési, kdyz vidim, Ze chutnd tém, pro kte-
ré varim. Tak tfreba mdj pétilety vnuk mi za-
vola:,Dédecku, uvar mi raj¢atkovou poliv-
ku!l Takovou, jako ty, neumf ani ve skolce!”
A dédecek se postavi ke spordku a varf
a vaffavafi...

4. Pivo! Rum! Ve Zliné to byla slivovice, ale
ted mdm pélenici z ruky! Nesndsim Beche-
rovku! Ne kvili tomu panovi, ktery ji pil, ale
protoze jsem se z ni poblil, kdyz jsem slavil
dvacetiny. Takze 40 let nepiju Becherovkul
5. Snim vsechno, kromé ryb a mofskych
plodd. A kromé benzinu piju viechno!
S mirou, samoziejmé!

Text: Stépan Prachat, foto: osobni archivy

JE VHODNE NAKUPOVAT
GASTROZARIZENI NA INTERNETU?

Online nakuptm rozhodné nahrava fakt, ze je nej-
jednodussim a nejrychlejsim zplsobem, jak si zboZi
objednat. Staci jen par klikd mysi a produkty jsou
na cesté. Oviem napriklad v pfipadé nakupu gas-
trozafizeni neni snadné se rozhodnout pouze na
zékladé fotografii, které byvaji mnohdy ilustracni
a s nedostatecnym mnozstvim detailnich zabérd. Je
prakticky nemozné se v nabidce takového zbozi zo-
rientovat a zhodnotit produkt napfiklad dle kvality
materiadll pouZitych k vyrobé.

NEKDY JE LEPSI SI ZBOZi OSAHAT

Kamenné prodejny umoznuji jednoznacné lepsi
moznost srovnani, a to pfimo na misté, kde Ize
produkty od vice dodavatell vyzkoudet a zva-
Zit jednotliva pro a proti. Navic $koleny persondl
v kamennych obchodech je pfipraven elektrospo-
tfebi¢e odborné prezentovat a na zakladé kon-
krétnich pozadavkl najit spolu se zékaznikem ty,
které odpovidaji pfesné kyzenym parametrdim.

Castym argumentem pro nakup v e-shopech je
nizsi cena. Ovsem je tfeba se na ndkup gastro-
zatizeni divat ponékud komplexnéji. Zavedené
kamenné prodejny vadm totiz, na rozdil od téch
internetovych, poskytnou prvotfidni  zaru¢ni
i pozarucni servis, dikladné zaskoleni i asistenci
pfi montézi zafizeni. Hodnota takovych sluzeb
zahrnutych v cené je nevycislitelnd a kazdy ro-
zumné smyslejici zakaznik si jejich vyhody velmi
dobre uvédomuje. Ostatni na to pfijdou tieba ve
chvili, kdy se zafizeni porouchd a béhem zakon-
né reklamacni Ihity 30 dnd zGstane jejich provoz
napfiklad bez konvektomatu nebo bez chladnicky,
protoze internetové prodejny zapdjc¢eni nahradni-
ho zafizeni nabizeji velmi vyjimecné. A pokud jde
o cenu v kamennych obchodech — jestlize je ro-
zumny také prodejce, jisté se s nim na oboustran-
né vyhodnych podminkéch dokazete dohodnout.

Text: Tomas Novotny
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A UPECTE SI MAKRONKY

zhavy hit letoSnich Vanoc - makronky? Obriite se trpélivosti

\/ anilkové rohlicky, linecké ¢i rumové koule? Ano, ale co tak vyzkouset

a pojdte do toho!

Pokud se letos rozhodnete zvlddnout cukréisky
doktordt a pljdete do toho, pfipravte se na to, Zze
se vdm na prvni pokus nemusi podafit. Pfiprava
makronek je totiz pekelné tézkd. Takze to chce
malou predpremiéru. A mozna ne jednu.

Na pfipravu asi 25 makronek budete po-
tfebovat 90 g bilkd, 40 g cukru krupice,
110 g mandlové mouky, 200 g mouckové-
ho cukru a potravinafské barvivo. Na ndpln
mUzete pouzit jakykoliv oblibeny krém, do-
porucujeme syr mascarpone spolu s citré-
novym krémem Lemon Curd.

Nejprve si pfipravte suroviny. Bilky (90 g) nechte
zteplat na pokojovou teplotu — na tuto vahu bu-
dete muset rozbit tfi mald nebo dvé velkd vajicka.
Bilky ale zvazte, makronky vyzaduji pfesnou praci.
Viyrobte si nebo kupte mandlovou mouku. Pokud
budete vyrabét svou, je nezbytné mandle rozbit na
UpIné jemny prasek. Jinak to nebude fungovat! Mi-
xujte s cukrem a na zavér prosejte pres jemné sitko.
Bilky dejte do misy, bez cukru Slehejte. Az za¢nou
tuhnout, pridejte barvivo a zlehka cukr krupici. Az
je snih tuhy, zvolna a postupné do néj vmichejte
suchou smés. Hmota se musf promichat. Nesmi byt
ani moc tuhd, ani tekuta.

Na plech si dejte pecici papir a Izickou tvorte kolec-

P

a snazi se potichu skutalet a zmizet ze stolu.

Recept pro zhruba 50 kouski
« 70 g smetany ke Slehani

+ 100 g masla

+ 60 g cukru (muze byt i méné)

« 200 g kvalitni ¢cokolady

« 2 Izice likéru dle vlastni volby

festoZzesenejednaonicnového,preddvémarokyobletélylanyzesnadvsechnykuchaiské
casopisy nasvété. Najednousedo nich vsichnizblaznilianechtélinicjiného.Azjejednou
vyzkousite, pochopite, ze vedle nich nasledujici kokosové kulicky nutné blednou zavisti

« kakaovy prasek na obaleni (zhruba 3 Izice) i

ka — lehce nabydou, takze jim nechejte prostor. Na
Z4vér je tieba s plechem asi trikrat poradné ,tiisk-
nout’, aby se makronky zbavily vzduchovych bub-
linek. Pred pecenim nechte kolec¢ka na 40 minut
zaschnout. Troubu si rozehfejte na 150 °C. Pozor,
neodchézejte od nil Hlidejte, makronky se pecou
asi 13 minut a maji tendenci se rychle a necekané
spélit. Po vyjmuti z trouby je nechejte asi 10 minut
chladnout a teprve pak opatrné kolec¢ka odlepte.
Na vychladld pak nanasejte krém a slepuje dvé ko-
lecka k sobé. Pfejeme vam mnoho zdaru!

N&s tip: Pokud se vdm makronky nepodafi ani na
paty pokus, vzdejte to a kupte si je.

R cmee

1. Do malého kastrdlku odvazte smetanu, maslo a cukr. Za stdlého michanf zahfivejte na stfedné
silném ohni, aviak jen do okamziku, nez se cukr i maslo rozpusti. Pak ihned odstavte, pfidejte na-
jednou vsechnu naldmanou ¢okolddu a vafeckou michejte, dokud se viechna dobfe nerozpusti.
Tuhle smés ulozte do druhého dne do chladu, aby ztuhla.

2. RozloZte na sebe dva nebo tfi obycejné papirové ubrousky a na né doprostred prosijte kakao-
vy prések. LZickou odkrajujte z dobfe ztuhlé lanyZzové hmoty mensi kousky, bleskové je ponékud
zaoblete konecky prstd a vzapéti obalte v kakau. Jde to velmi snadno, kdyz stfidavé nadzveda-
vate vsechny Ctyfi okraje ubrouskd a nutite tak kulicky putovat kakaovym praskem. Oklepejte
a pfendejte do malych papirovych kos$ickd.

3. Pfed snédenim ostatnimi brante viastnim télem a pfed rychlou zkdzou chrante chladem.

Text: Jana Florentyna Zatloukalova, z knihy Vanocni kuchatka pro dceru, foto: nakladatelstvi Smart Press, sro.
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BLIZi SE SILVESTR. LIDE

SI BUDOU PRIPRAVOVAT
POCHUTINY NA POSLEDNI
VECER V ROCE.

CO BYSTE JIM DOPORUCILI?

A CO SINA SILVESTRA DAVATE
NA STUL VY?

RICHARD VODAREK
REDITEL MAKRO
ZLIN
K Silvestru rozhodné patfi
ochutnavani malych por-
ci nejrliznéjsich pochutin
ve formé jednohubek,
masovych, syrovych nebo
¢okolddovych fondue, kdy
mUzete zkombinovat v podstaté vsechny druhy su-
rovin a potravin, které méte radi. Proto doporucuji
nakoupit véechny mozné druhy a variace syrd, uze-
nin, ryb, cerstvého masa, exotického ovoce a zele-
niny, suseného ovoce, minidezertd a zmrzliny, které
mUzete pripravit jak studenou tak i teplou Upravou.
Jako aperitiv doporucuji portské vino (¢im starsi
tim lepsi), v priibéhu vecera dobré moravské vino
a jako pfipitek samoziejmé tradi¢ni Sampariské.

Pokud jsem na Silvestra doma, tak na stole vétsi-
nou nechybi masové fondue z kufeciho, hovéziho
a veprového masa, riizné variace syrovych a uzeni-
novych talitl, zeleninovy salat, pizza Sneci z listové-
ho tésta a zmrzlinovy pohér. Stastny Novy rok 2015!

MIROSLAV KRALIK
REDITEL MAKRO
BRNO

Na Silvestra si vétsinou
davém dobré vino z nasi
vinotéky na doporuceni
sommeliéra a néjakou dob-
rou rybu, napfiklad lososa.

ALES DOPITA
REDITEL MAKRO
OLOMOUC

Mimotadné obdobi Vanoc
a Silvestra vylozené vyzy-
va k ndkupu a ochutndv-
ce né¢eho mimoradného.
Proto mUzu véem zékazni-
k&im doporucit napfiklad
nas siroky sortiment specialnich syrt doslova z ce-
|ého svéta. Na Vanoce mohou gurmani vyzkouset
namisto tradi¢niho kapra tfeba Cerstvou, exotickou
rybu. Co se tyce Silvestra, urcité by nikomu nemél
chybét klasicky uzeny losos na bukovém dfevu.
V neposledni fadé samoziejmé nezapomindm na
vino. Myslim si, Ze si v nasi vinotéce, ktera skyta na
1400 druh( vin, vybere opravdu kazdy.

inzerce

Stan se ¢lenem GAClubu!

Clenové klubu
Golden Apple Cinema A
maji slevu 30 K¢ C[u5

z ceny vstupenky.
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NOVY HOTEL gH PN
VE ZLINSKEM KRAJI Bl MORAVA
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bytovat se ve Zlinském kraji je opét snazsi. V ramci Ubytovaciho komplexu Mora-
U va v Otrokovicich, kde jiz nékolik let funguje penzion a ubytovna, byl na za¢atku

listopadu otevien novy tiihvézdickovy Hotel Morava.
Hotel Morava nabizi ubytovani typu garni, tedy
,Bed&Breakfast’. V sedmipatrové budové je k dis-
pozici 35 pokoji zafizenych ve standardu dle ofi-
cidlni Klasifikace Asociace hotell a restauraci Ceské
republiky. Vybrat si mlzete ze dvou az Ctyflizkovych
pokojl v kategoriich Business, Standard a Economy.

Dvoullzkové pokoje typu Economy jsou jednodu-
se, ale pohodIné zafizené manzelskou posteli. Poko-
je typu Standard s manzelskou posteli a balkonem
nabizi moznost pfistylky az pro dvé dospélé oso-
by. V nejvyssim patfe hotelu se nachazi Business
pokoje s manzelskou posteli i oddélenymi IGzky
a moznosti pfistylky pro dvé osoby. Tyto pokoje
jsou nadstandardné prostorné a jejich soucasti
jsou koupelny s hydromaséaznf vanou.

Prostory hotelu mulzete vyuzit k poradani fi-
remnich akci, jako jsou rliznd skoleni, eventové
a teambuildingové akce. K hotelu patfi soukromé
parkovisté a bezbariérovy vstup.

Hotel Morava, ti. Spojencti 1919, Otrokovice

Text a foto: PR

Vénujte darek.
wellness zazitek
— v Luhacovicich

SPA & RESTAURANT

www.augustian.cz
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partner

MM 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 A RESTAURACE 9EV™*
nam. Prace 1099, Zlin
Tel. 778 434 943
www.9evitka.cz

BOWLING BAR U MASINKY
Nadrazni 1550, Otrokovice

BOWLING U BARCUCHU
Mokrd 5215, Zlin

BOWLING BAR SCENA
Tovacovského 2828, Kroméiz

CATERINGY

SPIRIT CATERING
L. Véchy 517, Zlin
www.facebook.com/spiritcatering

GASTRO ZARIZENI A VYBAVENI

CENTRUM KAVOVARU & <
rﬁndin

tf. Tomase Bati 1848, Otrokovice

Tel. 571112 042, 603 153 538
Cam kR ,

N

www.rhvending.cz
Prodej a servis kévovari.

DANKRSS. R. 0.

Lorencova 3791, Zlin

Tel. 577012 080, 739 445 219
www.dankr.cz

GASTROPRIMA
Kty 1947, Zlin

SPIRIT

9

~ GASTRO

Tel. 737 184 649, 602 157 060E

www.gastroprima.cz
Prodej a servis gastro zafizeni.

HOTELY A PENZIONY

AUGUSTINIANSKY DOM
WELLNESS & SPA HOTEL
A.Véclavika 241, Luhacovice
Tel. 577 113 666
www.augustian.cz

LTE hnekn Do

HOTEL A VALASSKY SENK 0GAR
Pozlovice 47, Luhacovice

HOTEL ALEXANDRIA
Masarykova 567, Luhacovice

HOTEL BATOV — SPOLECENSKY DOM
Tylova 727, Otrokovice

UH

HOTEL GARNI
ndméstiT. G. Masaryka 1335, Zlin

HOTEL HARMONIE
Jurkovicova alej 857, Luhacovice

HOTEL MOSKVA
namésti Prace 2512, Zlin

HOTEL ONDRAS
Kvitkova 4323, ZIin

7L
HOTEL RADUN
Bild ¢tvrt 447, Luhadovice

HOTEL REZIDENCE AMBRA ****
Solné 1055, Luhadovice

HOTEL ROTTAL
Zlinskd 172, Otrokovice-Kvitkovice

HOTEL SALOON
TyrSovo nabiezi 487, Zlin

HOTEL TOMASOV
U Lomu 638, Zlin

HOTEL VEGA
Pozlovice 99, Luhacovice

HOTEL VYHLIDKA
Pozlovice 206, Luhacovice

LAZENSKY & WELLNESS HOTEL NIVA
A.Véclavika 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
Tel. 577100 811
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

www.zlin.cz

on-line adresar restauraci
v nasem kraji

HOTEL KOPANICE
Litkova 160

HOTEL MLYN VELEHRAD
Na Hradku 4, Velehrad

HOTEL MONDE
Moravskd 80, Uhersky Brod

HOTEL SKANZEN
Modrd 227, Velehrad

HOTEL SYNOT
Nad Hristém 1891, Staré Mésto

HOTEL U BRANY
Bii Luz(i 1769, Uhersky Brod

HOTEL U HEJTMANA SAROVCE
Dvorakova 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

ADRIA GRANDE
0CZlaté jablko, Zlin

BONJOUR CAFFE
Nabrezi 1066, Luhacovice

CAFFE ZONE
prodejna & kavérna
Partyzanskd 7043, Zlin
Tel. 573 035060
www.caffezone.cz

CAFE & COCTAIL BAR TERASSA
Dlouha 5617, Zlin
(parkovaci diim Zlatého jablka, 3. p.)

CAFER21
tfidaT. Bati 21, Zlin

CAFE KLASTER
Komenského 305, Napajedla

CUKRARNA
Tylova 727, Otrokovice

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

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

KAFIRNA ZLATE ZRNKO
Kvitkova 119, Zlin

KAVARNA & COKOLADOVNA KOSTKA
Soudni 5549, Zlin

KAVARNA V BUSINESS LINE
Lorencova 3791, Zlin

MESTSKA KAVARNA OTROKOVICE
namésti 3. kvétna 1302, Otrokovice

7L

UH

caffezone

7L

UH

e~pul)s.cz

MOJE DILNA
kavdrna & kreativni dilna
tf.T. Bati 39, Zlin

MR. COFFEE, PRAZIRNA KAVY
Soudni 5549, Zlin

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 namésti 157, Uherské Hradisté

CUKRARNA U BUDARD
Maridnské namésti 78, Uherské Hradisté

CUKRARNA POD VEZI
Masarykovo namésti 165, Uhersky Brod

FRESH-COFFEE.CZ
Maridnské namésti 61, Uherské Hradisté

JAMAI CAFE PRAZIRNA KAVY
Vicnovskd 2344, Uhersky Brod

JINE CAFE
Havlickova 173, Uherské Hradisté
Masarykovo ndmésti 329, Uherské Hradisté

ORANGE CAFE
Mariénské ndmésti 2371, Uhersky Brod

PAPA GEORGE
Hradebni 1306, Uherské Hradisté

SKANDAL BAR
Marianské namésti 62, Uherské Hradisté

TOP BAR, KAVARNA
Pasaz Slunce, Uherské Hradisté
Détsky koutek Slunicko.

CAFE & COCTAIL BAR ACADEMY
Kovarska 13, Kroméfiz

CAFE BISTRO MATINE
Ztracend 11/31, Kroméfiz

CAFFE INCONTRO

Itracend 204, Kroméfiz
PIZZERIE
0GAROVA PIZZA Oépiia

Tel. 606 34 35 36 (Zlin, okoli) -2
Tel. 606 47 48 49 (Otrokovice, Napajedla) ™%
WWW.0garova-pizza.cz

PIZZERIA U FORMAND
t¥. Osvobozeni 92, Otrokovice-Kvitkovice

PIZZERIA VASSALLO
K. H. Machy 83, Otrokovice-Kvitkovice

PIZZERIE LA STRADA
tf.T. Bati 5359, Zlin

PIZZERIE U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice

PIZZERIE, BAR, HERNA DUBLIN
Kaunicova 62, Uhersky Brod
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on-line adresar restauraci
v nasem kraji

POTRAVINY A NAPOJE

CERSTVA VEJCE, MLECNE VYROBKY
Ceskd 4752, Zlin
tel. 736 535072

DARY KRAJE
Kvitkova 540, Zlin

FARMARKAS. R. 0.
ndkupni stfedisko Terno, Zlin-Louky

JANA VECERKOVA - VEST ",
Z3lusti 420, Zlin-Louky
Tel. 577219 529
www.vestzlin.cz

LESKO — VELKOOBCHOD NAP0JU, S. R. 0.
K Rybnikiim 326, Zlin
(aredl Svit-Rybniky, budova 326)

MAKRO CASH & CARRY (R, S.R. 0.
tfida 3. kvétna, Zlin-Malenovice

MEDOKS, S.R. 0. £
VSemina 249, Vsemina WED@R s
Tel. 739228 431,774 636 290

www.medoks.cz

Vyroba Staroceského medovniku.

PIVOVAR VRANIK
Trnava u Zlina

Tel. 602732 642
www.pivovarvranik.cz

QUICKDELI.CZ
0C Centro Zlin
Prodej chlazenych jidel.

REZNICTVi ROSTISLAV MATULA
Gahurova 5265, Zlin

ZDEDINY
nam. Prace 1099, Zlin (budova Trznice)

CHOCOMANIA
Masarykovo ndmésti 17, Uherské Hradisté

e
& Ca
L 5

ELIES — MICHAL JORDAN
Podohradi 994, Nivnice
Tel. 731991333

www.elies.cz Eliés

SYROVE KRALOVSTVI LUCIA
Vicnovska 2344, Uhersky Brod

KAVA-CA)
Itracend 73, Kroméfiz

QUICKDELI.CZ
Hulinska 1799, Kroméfiz
Vyroba chlazenych jidel.

RESTAURACE

BALTACI RESTAURACE NAPAJEDLA
Masarykovo namésti 212, Napajedla

BARTY'S FOOD
namésti Prace 1099/1, Zlin

NADA
B ...

inzerce

10 977200 200
won: 777 338 333, 7210715 459
NONSTOP
L

CANADA PUB
Gahurova 5265, Zlin
Tel. 573776 573
www.canadapub.cz

inzerce

vychytane.cz
fotky hledejte u nas

DOLCEVITA
namésti Miru 12, Zlin

HOSPUDKA U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice

HOSTINEC U SKLENICKY
SNP 1155, Otrokovice

KAPABA RESTAURANT
Benesovo nabiezi 2732, Zlin

KAVARNA U PRIVOZU
Spytihnév 473

Tel. 577 943 047
www.kolena-spytihnev.cz

MOTOREST ZADVERICE
Zadvefice 48

PANCAVA, ZAJEZDNY HOSTINEC
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 A ZABAVNI PARK GALAXIE
Vidava, Zli ™
r3ava, Zlin z@*ﬂ_ 323

RESTAURACE BARLI
Mostni 123, Zlin

RESTAURACE LESNI BAR
Frystacka 49, Zlin

Tel. 737 480 380

www. lesnibarzlin.cz

RESTAURACE MYSLIVNA
tf. T. Bati 3250, Zlin

RESTAURACE NA KOUPALISTI
Sazovice 222
. UH
RESTAURACE NA PRISTAVU
Priluky 178, Zlin

RESTAURACE NA RYBARSKE BASTE
Lipa 259, Zlin

RESTAURACE PICASSO
Brouckova 5240, Zlin

RESTAURACE QUICKDELI
Makro Zlin-Malenovice

RESTAURACE TOMASOV

U Lomu 638, Zlin

Tel. 577005 915

WWW. restaurace-tomasov.cz

Restasrace
Tomadov

E 7

RESTAURACE U BARCUCHO
Mokra 5215, Zlin

RESTAURACE U DVOU SLUNECNIC
Sokolska 5147, ZIin

AU

T

RESTAURACE U JOHANA
Vizovickd 410, Zlin-Piluky

RESTAURACE U KAJMANA
L. Véchy 128, Zlin

RESTAURACE U SEPTIMA
Zarami 78, Zlin

inzerce

e-pubs.cz

RESTAURACE U SOCHY

Masarykovo nam. 21, Vizovice “’"" e
Tel. 573034734 50C
www.usochy.cz

RESTAURACE U TONKA
Masarykovo ndm. 414, Vizovice
Tel. 577 452 044
www.utonka.cz

Restaurace

RESTAURACE U \[I'\GNERﬁ
Osvobozeni 655, Zelechovice nad Drevnici

RESTAURACE VLZAN
Pasecka 4431, Zlin

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

RESTAURANT SYMFONIE
Augustiniansky diim, Luhacovice

RETRO RESTAURANT, CAFE, BAR
Kvitkova 4352, Zlin

SELSKA KRCMA
namésti 3. kvétna 1606, Otrokovice

SPORTARENA U JELENA
t. 2. kvétna 1036, Zlin

U 7 HRICHO
Kvitkova 124/11, Zlin

UJANKD
Osvoboditelii 597, Zlin

UNEONU
Masarykova 20, Zlin-Malenovice

UOSLA
L. Véchy 517, Zlin-Podhoi (OC Podhofi)
www.pivniceuosla.cz

PIVNICE

VPRACI

Kvitkova 4323, Zlin
Tel. 725 605 725
www.vpraci.eu

ZELENACOVA SOPA
Dlouhd 111, Zlin

BALON CENTRUM BRESTEK
restaurant — penzion, Bfestek 316

LA BRUSLA
Na Rybniku 1057, Uherské Hradisté

MOTEL PEPCIN
Havice 400, Uhersky Brod

RESTAURACE CORSO
Masarykovo namésti 147, Uherské Hradisté

RESTAURACE KONICEK
Druzstevni 167, Uherské Hradisté

RESTAURACE KORUNA
TyrSovo ndmésti 118, Uherské Hradisté

RESTAURACE NA BASTE
Dlouha 211, Uherské Hradisté

RESTAURACE ORLOVNA
Marianské namésti 78, Uherské Hradisté

RESTAURACE SPORT BABICE
Babice 413

RESTAURACE U DVOU OVECEK
Dolni Valy 650, Uhersky Brod

RESTAURANT NET
Jindficha Prichy 310, Uherské Hradisté

UH

hy

UTonka

Vosra

AR

UH

vychytane.cz

fotoreporty | akce | parties

=

RESTAURANT PANOPTIKUM
Vicnovskd 2344, Uhersky Brod

RESTAURANT ROTTER
Sromova 137, Uherské Hradisté

HOSPODKA NA KOVARNE
Miskovice 22
Tel. 724 184 266, 603 802 147

=

POD STAROU KNIHOVNOU
Kolldrova 528/1, Kroméfiz

R-CLUB
Kratka 435, Holeov-V3etuly

RADNICNI SKLIPEK
Kovarska 20, Kroméfiz

RESTAURACE A KAVARNA SCENA
Tovacovského 2828, Kroméfiz

RESTAURACE A PENZION CERNY OREL

Velké namésti 24/9, Kroméiiz

RESTAURACE CUKROVAR
Palackého 162, HoleSov-V3etuly
Tel. 573 514 240
www.restauracecukrovar.cz

RESTAURACE KANADA
Zlinskd 1416, HoleSov

RESTAURACE VODNi MELOUN
Velké namésti 34, Kroméfiz

RESTAURANT OCTARNA
Tovacovského 318, Kroméfiz

RESTAURANT SUSIL
Frycajova 888, Bystfice pod Hostynem

STARA MASNA, HUDEBNI RESTAURACE
Hulinska 2352, Kroméfiz

TACL RESTAURANT
Palackého 518, Holesov

F. X. Richtra 190, HoleSov

Tel. 775573 099, 773 757 983
www.zameckarestauraceholesov.cz
GPS:49.333051N, 17.581915 E

ZAMECKA RESTAURACE HOLESOV : 7

HOSPODA KYCERKA =
Pluskovec 774, Velké Karlovice
Tel. 739 604 043
www.hospodakycerka.cz

VINOTEKY

BALKANEXPRESS
Zardmi 5523, Zlin

GALERIE VIN
Santraziny 5285, Zlin

VINOTF.,KA SVINARNOU 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

VINOTEKA RAJ VINA ¥ jjVina
Bii Luzii 126, Uhersky Brod, tel. 733 373 775
0D TESCO, Uherské Hradisté, tel. 773 605 601
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ALERGENY V PROVOZECH

SPOLECNEHO STRAVOVANI

genech pritomnych v nabizenych pokrmech je v Ceské republice zakotvena od roku

P ovinnost provozovatell zafizeni spole¢ného stravovani informovat zakazniky o aler-

2005.V dobé do 13. 12. 2014 ji upravuje zakon 634/1992 Sb. o ochrané spotrebitele.
0d 13. 12. 2014 nastane Gcinnost Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011

ze dne 25. Fijna 2011.

Tato nova evropska pravni Uprava pfinese provozo-
vatellm zafizeni spole¢ného stravovani konkrétné
stanovenou povinnost uvadét alergeny obsazené
v nabizenych pokrmech. V zajmu ochrany zamést-
navatell je praktictéjsi uvadét obsah alergend pi-
semnou formou. Tim se zamezi pfipadnym sporiim
se zékaznikem, ktery by mohl tvrdit, Ze nebyl fadné,
piipadné byl mylné informovan o obsahu alergent
v daném pokrmu persondlem. Navrh asociace vy-
chdzf z toho, Ze bude mozné, aby se provozovatel
o formé informace rozhodl podle moznosti a cha-
rakteru provozu.V pfipadé, Ze se zakazniklim podava
potravina v pdvodnim obalu, jsou veskeré povinné
Udaje, vcetné obsaZzenych alergenl, uvedeny na
obalu potraviny. Pisemné informace o alergenech
obsazenych v pokrmech mUze byt zékaznikovi, dle
navrhu, pfeddna nékolika zplsoby:

« Vyvésenim, umisténim na viditelném misté
V provozovné
« Uvedenim pfimo v jidelnim listku

« PiedloZzenim zakaznikovi na jeho osobni
vyzadani.

Zakaznikovi musf byt vzdy prokazatelné, viditelné
a zfetelné sdéleno, ze informace o obsazenych
alergenech obdrZi po dotézanf u obsluhy, a to upo-
zornénim viditelné umisténou vétou: ,Informace
o obsazenych alergenech poskytne obsluha na
vyzadani zakaznika,’ které by mélo byt soucasti
jidelnich listkd nebo vyvéseno u nabidky restaura-
ce. Po vyzvani obsluha preda informaci o alergenu
obsazeném v daném pokrmu. Podstatné je, Ze po-
vinnost tuto informaci predat, ma provozovatel re-
staurace pouze po vyzadani zakaznikem. Pro Ucely
pisemné informace o alergenech mlze slouzit jak
receptura pokrmu, kterd miZe byt roziifena pro
tento Ucel o informaci o obsahu alergen, tak prosty
seznam s vypisem nazvu pokrmU a obsazenych aler-

genech, samotny jidelnf listek (pokud se provozova-
tel rozhodne zde tuto informaci uvadét). K tomu, aby
provozovatel zafizeni spole¢ného stravovani mohl
vytvofit seznam alergend v konkrétnim pokrmu,
musi mit k dispozici kompletni Gdaje o zpracovava-
nych potravindch a surovindch. Dostupnost viech
potfebnych Udajd, resp. povinnosti dodavateld in-
formace poskytnout, upravuje ¢l. 8, odst. 6 a 7, Nar.
1169/2011. Provozovatelé restauraci by se tedy méli
ujistit, Ze jejich dodavatelé budou s uUcinnosti této
smeérnice uvadét u jednotlivych surovin informaci
0 obsaZenych alergenech.

Vice informaci najdete na www.ahrcr.cz

SEZNAM SKUPIN ALERGENU:
obiloviny obsahujici lepek

korysi a vyrobky z nich

vejce a vyrobky z nich

ryby a vyrobky z nich

jadra podzemnice olejné /arasidy/

a vyrobky z nich

sojové boby a vyrobky z nich

mléko a vyrobky z néj

skorapkové plody: mandle, liskové ofechy,
vlasské orechy, kesu ofechy, pekanové
ofechy, para orechy, pistacie, makadamie
a vyrobky z nich

celer a vyrobky z néj
hof¢ice a vyrobky z ni
sezamova semena a vyrobky z nich

vyssich nez 10 mg/kg
vi¢i bob a vyrobky z néj
mékkysi a vyrobky z nich

NEJLEPSi HOTELIERI ROKU OCENENI

mi uspéchy a Spickovou urovni sluzeb prispivaji k dobrému jménu hotelnictvi a gas-

0 sociace hoteli a restauraci Ceské republiky 21. 11. 2014 ocenila odborniky, ktefi svy-

tronomie. Vyroéni ceny byly udéleny zavérem 9. Vyro¢ni konference AHR CR. V letos-
nim roce se k Vyro¢nim cenam seslo 50 nominaci.

Ocenéni byli:

HOTELIER ROKU

Za hotelové retézce: Eva Paskova, Novotel — IBIS — Praha

Za nezavislé hotely: Tomas Blabla — Hotel Horal, Velké Karlovice

RESTAURATER ROKU

Za hotelové restaurace: Klaudie Soukupové a Roman Rendl (3éf-
kuchaf) — Zamecka restaurace Konferen¢niho centra Akademie véd
(R, z&mek Liblice

Za samostatné restaurace: Martin Novék — Café Colore Praha za
dlouhodobou podporu rozvoje oboru a ispésny podnikatelsky koncept
PENZION ROKU

Penzion Slunicko, Sepetna

TOP ODPOVEDNY HOTEL / RESTAURACE

Park Inn by Radisson Hotel Ostrava

NEJLEPSi STUDENTSKA PRACE ZAMERENA
NA OBLAST CESTOVNIHO RUCHU

Nikol Hrb&covd — Vysoka 3kola polytechnickd, Jihlava

SKOLA ROKU

Stiedni $kola Hotelnictvi a gastronomie Svazu Ceskomoravskych
spotiebnich druzstev ve Znojmé

MLADY MANAZER ROKU

Petra Gutwirt — Hotel Luxury Wellness Resort Riverside, Karlovy Vary
CENA JUDR. VLADIMIRA STETINY

Ivan Chadima — za celoZivotni pfinos hotelnictvi a gastronomii

MIMORADNOU CENU ZA PRACI PRO MLADEZ
ANADACIAHRCR
Ivana Némcovd — predsedkyné sprévni rady nadace

MLADi GASTRONOMICTi
ODBORNICI

OPET POMERI SVE SILY
V BRNE

Jiz po jednadvacaté budou soutézit studenti
gastronomickych obori ve dnech 15. - 17. led-
na 2015 na brnénském vystavisti, kde Asociace
kuchaii a cukraiG Ceské republiky a Veletrhy
Brno a.s. pofadaji mezinarodni findle soutéze
Gastro Junior Brno 2015 - Bidvest Cup. Jiz tra-
di¢né tuto soutéz organizuje Stredni skola po-
travinarskd, obchodu a sluzeb Brno. Odbornym
garantem jsou Asociace kuchaid a cukraid CR
a Asociace ¢&ignika CR.

,Hlavnim cilem soutéZe je podnitit v mladych kucha-
fich a cukréfich tvorbu nejen chutnych, ale i ndpadi-
tych pokrma. U ¢isnikd zajistit vysokou Urover obslu-
hy spojenou se zajimavymi a kreativnimi ndpady pfi
pfipravé ndpojd, které obohati nabidku pro navstév-
niky restauraci a hotelll a v kone¢ném dUsledku bude
znamenat ekonomicky pfinos pro samotné soutézici
i majitele téchto zafizeni," vysvétluje RNDr. Jana Mar-
kova, feditelka Stfedni skoly potravinaiské obchodu
a sluzeb Brno a zaroven feditelka soutéze. ,Vsichni
vitézové maji velkou Sanci na vyborné uplatnéni ve
svém oboru nejen v Ceské republice, ale také v zahra-
ni¢i dodava RNDr. Jana Markova.

Jako v lonském roce budou piftomné odborné ko-
mise pod vedenim pfednich gastronomickych od-
bornikd. Za obor kuchaf bude komisi predsedat pan
Bc. Marek Svoboda, porotu cukraiti povede pani Pav-
lina Berzsiova a soutéz ¢isnikd bude hodnotit komise
pod vedenim Bc. Blanky Musilové.

V rdmci soutéZe je udélovana Cena Jaroslava Flodra,
dlouholetého $éfkuchare hotelu Voronéz, vysokého
odbornika v gastronomii, emeritniho predsedy Aso-
ciace kuchaf(l a cukrai CR, pobocky Brno a drzitele
mnoha ocenéni za svou praci, ktery v roce 2007 nahle
zemfel. Cena je udélovéna na jeho pocest a vzdy byla
preddvéna vitézi kategorie kuchaf. Pro letosni ro¢nik
pristoupili pofadatelé soutéze ke zméné, kterou ném
vysvetlil predseda brnénské pobocky AKC CR, Ing. Mi-
roslav Prochdzka: ,Cely tym se shodl, Ze je tfeba cenu
tak vyznamného clovéka, kterym pro nasi pobocku
pan Flodr byl, modernizovat. Pro letosni rok jsme tuto
cenu nazvali Cena Jaroslava Flodra — Objev soutéze.
Radi bychom ocenili praci soutéziciho, ktery predve-
de zajimavou Upravu pokrmu nebo zaujme pouzitim
netradi¢nich surovin a chuti. A nemusf se jednat pouze
o vitéze. Sledujeme timto krokem skute¢nost, Ze i kdyz
se nepodari cely soutézni pokrm, mUze byt ocenén za
zajimavy ndpad a tim jej podporit do dalsf prace”

V zavéru slavnostniho ceremonidly, ktery se uskutec-
ni v Orea Hotelu Voronéz, oceni Asociace kuchafl
a cukrart CR, pobocka Brno v kategorii Sifi slavy dal-
$iho vyznamného gastronomického odbornika. Kdo
bude tentokrat uveden do Siné slavy, ndm poradatelé
nechtéli prozradit, a tak ndm nezbyva, neZ si pockat
na 17.ledna 2015.

Text: AKC, foto: M. Kuliskova



JAK UDELAT DOBROU KAVU
VAM PORADIV CENTRU KAVOVARU

pravit lahodny napoj. Jak si doma udélat dobrou kavu, co ovliviiuje jeji chut a co tie-

D omaci kavovary se tési ¢cim dal vétsi oblibé. Mnohdy staci jedinym stiskem tlacitka pfi-

ba udélat s porouchanym kavovarem? Na to vse jsme se zeptali Romana Hillera, ktery
v Otrokovicich provozuje prodejni a servisni stiedisko - Centrum kavovaru.

Co mam délat, abych mél dobrou kavu
z kavovaru?
Zde je potieba dodrzovat nékolik zasad:

1. Zékladnim stavebnim prvkem dobre pfipravené
kavy je dobra voda. Pokud méate mékkou a cistou
vodu, bude i vyslednd kava velmi dobra a chutna.
Dnesni kdvovary jiz maji i¢inné filtry, které vodé da-
vaji zpét mékkost a cistotu. Kazdy den by méla byt
voda vyménéna za novou.

2. Nastaveni spravné hrubosti mleti, kdy je pravi-
dlem, Ze jemnéjsi mleti = espresso, hrubéjsi mletf
= velkd kdva. Extrakce 15-20 vtefin je stejnd pro
viechny velikosti kavy. U pIné automatického kavo-
varu je potfeba nastavit kompromis.

3. Pfed prvni kdvou dne, by se mél kavovar pro-
plachnout bud automaticky nebo manudainé, aby
se prohtél a aby byla vyménéna voda v systému

z predeslého dne.

4, Spravna péce o kavovar.

Jak vybrat spravny kavovar?

Obecné se daji domaci kdvovary rozdélit do dvou
skupin na poloautomatické a automatické.

Poloautomatické kavovary kapslové se vyznacuiji
nizkymi pofizovacimi naklady za kavovar, ale o to vy3si
cenou za kévu v podobé kapsli ¢i podl ES.E. Kapsle
a pody jsou prevédzné v omezeném sortimentu chuti
aviak batolik dostatecném, aby si kazdy zakaznik vy-
bral tu svoji podle chuti. Kavovary jsou jednoduchého
provedeni s minimalnimi ndroky na udrzbu, proto se
hodi tam, kde pfipravujete malé mnozstvi kdvy (7 g)
do malého $alku (10 ml = 100 ml). Velkou vyhodou je,
Ze simUzete libovolné ménit chuté podle libosti neza-
visle na predchozi pripravené kave.

Poloautomatické kavovary pakové jsou nej-
rozsifenéjsi skupinou kavovard, kterd se vyznacuje
jednoduchou pfipravou na jednoduchém stroji
s perfektnim vysledkem. Nedilnou soucésti tako-
vého kadvovaru je doplnéni o mlynek, kterym po-
melete vybranou zrnkovou kévu. Nevyhodou je
absence odvapriovacich a cisticich programd. Ve
si musfte hlidat sami.

Automatické kavovary jsou komfortni naplas-
ti pohodIné a rychlé pfipravy ze zrnkové kdvy

a nadhradou za pakovy kédvovar. Jsou predevsim
vhodné tam, kde se pfipravuje vétsi mnozstvi
dennf spotfeby kavy, nebo kde si lidé potrpi na
Cerstvé pomletou kdvu z Cerstvé uprazenych zrn
a ddvaji prednost stdle stejné pripravené kavé.
Whodou je velmi rozsédhla nabidka zrnkové kavy
v Sirokém spektru chuti za velmi pfijatelnou cenu.
MUzete pfipravovat silngjsi ¢i slabou kavu od 25
ml do 240 ml, s mlé¢nymi specialitami na jeden
stisk. Nevyhodou je pak vysokd pofizovaci hodno-
ta takového stroje a naro¢néjsi pravidelna udrzba.
Nesmim opomenout ani fakt, ze pokud jiz nasy-
pete zrnkovou kavu do zdsobniku automatické-
ho kavovaru, jste odkazani pripravovat si stejnou
kdvu do doby, nez se spotfebuje posledni zrnko
v zasobniku zrnkové kévy. Pfesto se automatické
kdvovary tési stale vétsi oblibé.

Co s porouchanym kavovarem?

Je lepsi koupit novy?

Nefunkéni kdvovar, nebo kavovar, ktery vykazu-
je né&jakou chybu, vém radi pfijmeme do opravy.
Kévovar prohlédneme a ur¢ime predpokladdanou
cenu opravy a navrhneme néjaka feseni. Pro nase
zakazniky mame moznost zapUjceni ndhradniho
kdvovaru rlznych znacek a modeld. Je-li kdvovar
zakoupen u nds, je zapUjceni po dobu opravy
zcela zdarma. Kavovary opravujeme v nejkratsim
mozném case s ro¢ni zrukou a dvouletou zéru-
kou na nahradni dily.

Ceny novych kdvovard jsou tak nizké, Ze se mnoh-
dy oprava jiz mUze jevit jako nerentabilnf. vas ka-
vovar pfipadné miZzeme vykoupit za zlstatkovou
cenu, kterou muzete pouzit k ndkupu kavovaru
nového. S vybérem nového kdvovaru vam radi
odborné poradime a vybereme to nejvhodnéjsi
pro vasi potfebu. V nasi prodejné Centrum ka-
vovarl Otrokovice kdvovary nejen ukdzeme, ale
i prakticky pfedvedeme. Sezndmime vas s pravi-
delnou udrzbou kavovaru, které Cistici prostiedky
pouzivat a které naopak ne a ukdzeme si nejcas-
téjsf chyby obsluhy pfi pouzivani kavovaru. Ke
kdvovaru muzete vybirat z bohatého sortimentu
pfislusenstvi, jako jsou chladnicky mléka, ohfivace
$alkd, parnf trysky apod. Vsechny nami proddvané
kavovary maji plnou tfiletou zaruku bez pfiplatku.
Soucasti zaruky jsou tfi servisni kontroly, které vam
pomohou predejit dalsim chybam obsluhy, jez se
v pribéhu zac¢atku provozu mohou ukazat na ka-
vovaru. Pri servisni prohlidce kdvovar vycistime,
promazeme a sefidime na prani zdkaznika.

Jaka je vhodna kava
do domaciho kavovaru?

Do plné automatického kavovaru davejte pre-
devsim cistou zrnkovou neochucenou prazenou
kdvu. Vyvarujte se instantni kave, pfipadné instantni
¢okoladé a nepouzivejte karamelizovanou, ¢i jinak
ochucenou kavu. Kdyz uz budete pouzivat pfedem
pomletou kadvu do plné automatického kavovaru,
tak ji davejte jen vyjimecné a jen jednu odmérku,

pravidelné pak stfidejte se zrnkovou, aby se prede-
$lo zalepenf sitka spafovaci jednotky.

Do pékového poloautomatického kdvovaru pak da-
vejte jen vhodné pomletou kdvu, opét bez jakych-
koliv pfisad. Cerstvé pomletd kava si uchovavé to
nejlepsi aroma do 15 minut od pomleti, pak velmi
rychle zvétrava.

Co délat, aby mi kavovar vydrzel

co nejdéle?

Z3kladem je pravidelné cisténi, pravidelny servis
i spravné nastaven( tvrdosti vody a odvapriovani.
To véechno jsou véci, se kterymi dokdzeme za-
kazniklim pomoci a odborné poradit. Dalsi rady
a tipy v souvislosti s kavovary jsou také na féru na-
sich webovych stranek. A samoziejmé kazdého za-
jemce o radu radi uvitdme osobné v nasi prodejné
a servisnim stfedisku v Otrokovicich.

CENTRUM KAVOVARU

RH Vending s.r.o.
tr. T. Bati 1848, Otrokovice

tel. 571 112 042

www.rhvending.cz

Text a foto: PR
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HLEMYZDI MASO

im, Ze nejvétsimi konzumenty na svété jsou obyvatelé Francie, tak by bylo
—|— zjevné, ze $neci patii vyhradné do jidelnicku dané zemé. Opak je vSak prav-

dou. Sneci maji dlouhou historii i na jidelnim stole ¢éeskych jedliki. Hlemyz-
di maso bylo diky svym vlastnostem povazovano za postni jidlo tvofilo zaklad
Stédrovecerni tabule.

vané, jsou standardné jiz vafeni, a to
pravé po dobu vice nez péti hodin.

Mezi hlemyzdi ¢i Sneky Ize najit jak ,suchozemce”,
tak morské i sladkovodni plze. Néktefi z nich jsou
vybaveni do spirdly stoc¢enou ulitou, jini zastupci —
zejména ti, kteff se prisavaji o morské skaly, kde
se zivi porosty moftskych fas, se snadno spletou
s mlzi, nebot jejich ulity pfipominaji lastury. Od
musli, tj. mlzd, se plzi jednoznac¢né odlisuji tim, Zze
jejich schranka - tzv. ulita, se sestavé jen z jedné
¢asti. Hlemyzd' je hermafrodit, méni své pohlavi
podle potieby.

Umély chov snekl neni pfilis roz-
sifen, a proto je, coby specialitu pro
labuzniky, sbéraci sbiraji ve volné
prirodé. Jen z Ceska se roéné vyveze asi 5 tun
$nekii, prevazna vétsina do Francie. Nejrozsifenéj-
$im druhem je bézny hlemyzd zahradni.

JAK NEJLEPE JiST HLEMYZDE?

Idedl prestavuji specidlni talife s mélkymi
jamkami, které ulitdm poskytnou oporu,
aby stély vzptimené, a zachyti vsechno
tajici méslo. Dalsi alternativou muze byt
i polévkovy talif, do kterého ulity umistime
otvorem nahoru za cilem nevytékani masla.
Pro samotnou konzumaci slouzi specialni
klesté, kterymi si Sneka pridrzime a dvoj-
hrotd vidlicka slouzici pro snadné vyloveni
masa z ulity.

| kdyz nékteré obce sbér
snekl zakdzaly, sbéraci je-
jich populaci zdvazné neo-
hrozuji. Vykupni velikost je
tfi centimetry a pokud se
populace $nekd snizi, sbér
se prestane vyplacet a po-
pulace se po ¢ase obnovi.
V Cesku se spotrebuje
asi deset tun Sneciho
masa rocné.

Historici, ktefi hodnotili vykopavky pobliz Folcal-
quiery, tvrdi, Ze chov téchto plzd se pravdépodob-
né rozvijel uz pred 11 000 lety. Znamenalo by to,
7e hlemyzdi byli prvnimi zvifaty, ktera ¢lovék
choval za ucelem stravovacim. V 16. stoleti byli
hlemyzdi ve Francii povazovéni za jidlo chudych,
teprve v 19. stoleti se $neci stali opét mddou. Pak
dosahli kolosalniho spole¢enského Uspéchu, kdyz
byli slavnym séfkuchafem Antoninem Caremem
pripraveni (samoziejmé po burgundsku) a predlo-
Zeni na slavnostni hostiné ruskému carovi pfi jeho

Text: Stanislav Zukal, Julienne Culinary Institute

navstéve Pafize. Francouzi pry snédi za rok pres 25 ¢ o - v s - v :
tun hlemyzd@, co? je fadi na prvni misto pomysiné- & Sllne hoveZ| consomme se Sneky .
ho zebficku v konzumaci této delikatesy. : N

. 600g hovézi kosti fidké  Postup: .
Hlemyzdi jsou gastronomickou raritou, kterou ne- - 509 celeru Dvé tretiny mrkve a celeru a veskerou cibuli s pérkem siosma-  ©
ma kazdy v oblibé. Zejména vétsi druhy mivaji - 1009 mrkve zime na oleji, kosti opeceme v rozehfaté troubé na 250 “Cpo  *
ponékud tuhé maso, které vyzaduje odbor- | 289 gi?)t:llzeele dobu 10 - 15 minut. Pfesypeme je do hrnce s osmazenou ze-
nou tepelnou tpravu. To plati jak pro hlemyzde,  * 503 porku leninou a zalijeme studenou vodou. Po dosazenivaru pfiddme 2
které se t&4i velké oblibé ve Francii, Itélii nebo Ces- . nové koreni kofeni a bylinky a pomalu tdhneme cca 3 - 4 hodiny. Béhem  «
ku, tak pro usné (moisky mékkys) oblibené v Sever- ¢ pepi cely vafeni sbirdme pénu. Hotovy vyvar precedime pres ubrousek  *
ni Americe, vychodni Asii a v Australii. . bouquet garni a dochutime portskym vinem. :

° sl N
Pokud se nepodavajf v syrovém stavu — coz je docela . 351 vody . . Syrové $ne¢i maso zalijeme vodou a Sneky zblanzirujeme. Ve :
bézné napriklad U japonskych sushi, tak je nutné pii . 2 d portského vina chvili, kdy voda dosahne bodu varu, tak maso scedime. Sneky
jejich pfipravé postupovat velice opatrné. Vét-  ° proplachneme studenou vodou. Maso opét viozime do hrnce ¢
ginou se svétla noha, zbavena vnitinosti a tmavého  +  $neci: a povaifime ve vodé, pfiddme kofenovou zeleninu, kofent, stl,
okraje, nakrdji na platky, které se zZlehka naklepouapak . 8ks gnekd stdhneme intenzitu plamene a vse vafime do mékka. Takto pii-  ©
se kratce povaif (méné nezjednu minutu) nebosevaii  « 1009 kofenové zeleniny  pravené Sneky dame do bujon $alkd, zalijeme vaficim vyvarem :
naopak velice dlouho pfi nizké teploté (@lespon 5-6 & bobkovy list a na zavér dozdobime zbylou kofenovou zeleninou z vyvaru, kte-
hodin) v celku. Takto dlouha tepelnd Uprava je typickd < citronovy tymian rou si pfipravime nad parou. :
pro dusené pokrmy. Snedi, které koupime konzervo- T R T

inzerce

SPECIALIZOVANY
VELKOOBCHOD
S VINEM A DOPLNKY

CO MENAIDETE WV JINEM RAM, MAJDETE V IR

C¥Sirokdinabidkalmoravskychlaizahranicnichlvin|
LlVicelnez)30/druhufsudoyyehlvin)
Montdz vycepniho zarizeni-zdarma

LIVINALCE

Kampfexm s."uzby pro Vl'ﬂﬂfEk}'} restaurace a ubchody

Rﬂzuoz w a pa (TR IDARMA

Uh. Hradisté

Uh. Brod - B frn -5 kova ul. 3326 tel.:

www.rajvina.cz _
+420720333777 _-




NEZ OTEVRETE
CHAMPAGNE

co francouzské vinice nabizeji, si kazdy z nas jisté zaslouzi. Kvalita se oviem nepozna pouze podle

C hampagne je synonymem luxusu, ale vychutnat si alespoii jednou za rok sklenicku toho nejlepsiho,
ceny. Jak se v bohaté nabidce elegantnich lahvi slovutnych nazvi vyznat, nam poradi Ivo Dvorak.

Kdyz si chceme dopfrat o svatcich Champagne,
¢im bychom méli pfi vybéru zacit?

Urcité bych zacal peclivym vybérem... ,Champ-
agne” na etiketé znamend urcitou kvalitu, ale i mezi
,Champagne” jsou velké rozdily. Pro znalce se vybér
bude zaméfovat na ro¢nikovéa ,Champagne” vina -
Millésime. Pro obcasné konzumenty je idealni za-
kladni,,Champagne” cuvée v kategorii brut. Milov-
nici fiznéjsich vin se zaméfi na Blanc de Blancs, a na-
opak ti, ktefi vyhledavaji opulentnéjsi styl, si najdou
sva oblibena vina mezi Blanc de noirs.

Kdy je vhodné Champagne béhem slavnostni
vecere podavat?

IdedIni je podavéani Champagne jako aperitiv —
Blanc de Blancs. Ale mizeme snoubit Champ-
agne Blanc de noirs i s Foie gras (husi jatra). Snou-
benim Champagne s kavidrem, susenou Sunkou,
Ustficemi, nebo krémovou polévkou vznikaji kla-
sické kombinace.

V regionu jsou typické pokrmy jako jehnéci a‘la
champenoise, grilované vepfové kolena, Jambon

sec des Ardennes, zvéfina, ryby, uzeniny, Boudin
blanc (bild klobaska) nebo syry Langres, Chaource,
Soumaintrain, Brie de Meaux, Brie de Melun.

Jak spravné Champagne servirovat

v domacim prostiedi?

Teplota, kterd zvysi atraktivitu a svézest bézného
Champagne, je 5 - 7 °C. Pro ro¢nikova Champagne
mUze byt teplota podavani 7 — 9 °C. IdealIni sklenka
pro servis Champagne je flétna. Nalévani by mélo
byt pozvolné.

S jakym jidlem chut Champagne
vynikne nejlépe?
S rybami, morskymi plody, Ustficemi a dribezi.

Ivo Dvorak
« vice prezident Asociace sommelierii CR

- jedenactinasobny vitéz sommelierskych soutézi v CR

« vitéz mistrovstvi svéta Habanosommelier 2004 - Kuba

« soudni znalec v oboru vino a ostatni alkoholické napoje
- drzitel degusta¢nich zkousek podle evropskych norem a zkousek CZPI

www.StamgastaGurman.cz | 13

- Vite, Ze...?
- Dom Pérignon byl benediktinsky mnich, sprdvce ©
sklepti opatstvi v Hautvillers, jemuz se prisuzuje «
vyndlez ndpoje Champagne. Na konci 17. stole-
. ti objevil metodu zndmou dnes jako ,méthode -
: champenoise’ Champagne s jeho jménem bylo
« poprvé uvedeno na trh roku 1921. C

Text: red, foto: archiv lvo Dvorak

inzerce

Ta prava chut

www.elies.cz

EFliés #

ILVESTR

fReg1. 12,
19.00+23.00 hod.
) e

L

olivového oleje!

Jako jedni z mala v CR dovéazime volné lozeny, 100% extra panensky
olivovy olej z prvniho lisu a ruéné sbiranych oliv. Vybirdame si mensi
rodinné lisovny, kde je zarucena kvalita oleje.

Nabizime:

¢ olivové oleje

e Olivy

e kvalitni recké produkty

Eliés, Podohradi 994, Nivnice | tel. +420 731 991 333

BEST WESTERN PREMIER Hotel International Brno

Jusova200/16,Brno
v r

- ‘ B Hudba: |

Nova band ~

—d: Breeze band

P;ogram:
Crazy Dance

Kaskadérska sermirska show
Orientalni ohrniova show __Dolcé vitalg
™\ Striptyz pied ptlnoci
Kankan
Silvestrovsky raut po cely vecer

BEST WESTERN PREMIER
Hotel International Brno
4 K SUPERION

Informace a rezervace na tel.: 542 122 780
e-mail: polachova@hotelinternational.cz

e -
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VELETRHY CESTOVNIHO RUCHU
PLNE ZAZITKU

\/ vyletnich cili, ale také nejruznéjsich zazitki od adrenalinovych sporti az
po ochutnavky gastronomickych specialit. /

REGION
TOUR

Veletrhy cestovniho ruchu |

poloviné ledna se na brnénském vystavisti uskutecni tradi¢ni veletrhy cestovniho

Vina z Cech a Moravy
a Svét kavy. Na
RegFoodFest navdze /,
finale jiz 21. roéni- 4
ku soutéze Gastro

Junior Brno - Bidvest Cup, kterd je zdroven
Mezinarodnim mistrovstvim Ceské republiky
mladych kuchatd, cukratl a ¢iSnikd. Nejlepsi Zaci
téchto oborl z vice nez 40 odbornych $kol bu-
dou po tfi dny méfit své sily pfimo pred zraky
navstévnikd veletrhl( cestovniho ruchu. Zcela
nevsedni cestovatelské zazitky pak nabidne
18. ro¢nik festivalu GO Kamera, ktery se v Kon-
gresovém centru brnénského vystavisté kona po
celé Ctyfi veletrzni dny.

Veletshy
Brna ‘

Veletrhy GO a REGIONTOUR se
uskutecni v terminu od 15. do 18.
ledna 2015 (prvni den je vyhrazeny
odbornym navstévnikdm).

Vice informaci naleznete na
www.regiontour.cz

Hlavnim tématem bude opét Aktivni dovolena,
a to v nejraznéjsich podobach. Pocetnou cilovou
skupinu cykloturistt oslovi Cyklisticka vesnicka
s informac¢nimi materidly o cyklotrasach, cyklo-
stezkdch a doprovodnych sluzbach. V nabidce
aktivni dovolené samozfejmé maji své pevné
misto také pési turistika, lazenstvi, wellness, pre-
hlidka golfovych resortd a skiareal(. V rdmci vele-
trhd se uskute¢ni 3. roénik festivalu RegFood-
Fest, ktery pozve do svéta ldkavych chuti. Velky
prostor bude vénovan také prezentaci pivovard.
Nabidku doplni regiondlni potraviny a projekty

inzerce

SOUTEZ O SLADKE KUCHARKY NAKLADATELSTVi

V nasi soutézi mate moznost vyhrat jednu z knih Sladky design nebo Sladké bary \_J /
z nakladatelstvi Smart Press. Staci jen spravné odpovédét na nasi otazku a mit pak

=

(/

jesté trochu stésti. Napovédu najdete také na www.smartpress.cz.

O c¢em jsou knihy Sladké bary
a Sladky design?

a) o pripravé a zdobeni sladkosti

b) o designu a vybaveni bara
v restauracich

SMS ve tvaru,jméno, pfijmeni, adresa, spravna odpovéd” zasilejte do 15. prosince 2014 na cislo
606 178 690. Cena jedné SMS se Fidi tarifem vaseho operatora. O vyhte rozhoduje potadi doslych
SMS zprav. O poradi doslych odpovédi rozhoduje termin jejich doruceni. Z jednoho telefonniho
¢isla plati jedna odeslana SMS zprava. Odesilatelé spravné odpovédi s pofadovymi Cisly 15, 35 vy-
hréavaji knihu Sladky design a ¢isly 25, 45, 55 vyhravaji knihu Sladké bary. Vyherci soutéze budou
vyrozumeéni prostfednictvim SMS.

R
-~ o2

“—

=

v pohode...




Ochutnejte nové extra makgve’ krekry \ A /

3 ] E ZAMECKA RESTAURACE
@ P V HOLESOVE

Ny

Vas zve na

ZVERINOVE HODY

vednech 3. — 7. 12. 2014

Juman wrasam” i m !EL.:

NA DAREK @

tel.: +420 577 943 047 ' y L Ziamecka restaurace HoleSov

mob.: +420 608 866 377 L. ] |,
: namésti F. X. Richtra 190, Holesov
info@kolena-spytihnev.cz

www.kolena-spytihnev.cz

: www.zameckarestauraceholesov.cz 4
& p

ORIGINAL CZECH PURB

i

U NAS TO ZIJE!
PRIJDTE SE BAVIT...

1 Rasim ZaKaz 1 pfejeme ke RETRO PARTY 8

i, hudné zdravi a mnoho splnénych KDY? 11.12. od 20 hod. Posledni mo#nost

pf&inf V novém roce. Hud‘ba 8o. 2 90‘11<eta‘ Teggeo gl rezervace mist pro
Retro Foto koutek. novorodni firemni

Sputez (()1 ‘n‘ejl'eps:l R]:tro, f(l)tfu. ] ' vedirek s kapacitou
Vstup zdarma v dobovych kostymech. o5 otels

Doufame, Ze u nds budete vidy s nakupy spokojeni
a tédime se na kaidou Vasi navitévu,

VANOCNI VECIREK
A pokud jets nevite, &im pr::téiut sué bl[zké na Stédry KDY? 24. 12. od 20hod.
den, nab[zl'me 'lu'ﬁrn k\falltn[ a aln Netradi¢ni pivni nabidka vano¢nich specidlti od rtiznych malych pivovart.
toie, kazrety a bali¢ky z nateho d ;: rko o contra Soutéz ve stolnim fotbalku (registrace na baru).
: K z&bavé a tanci poslouzi fantasticky DJ Juke box. Vstup zdarma.
vaze NEIANNED SILVESTROVSKY ROCK AND POP

KDY? 31. 12. od 18 hod.
Novoroéni drinky ala Champagne.
Pivni soutéze, udrZeni tupldku na
¢as. Novoro¢ni mega ohtiostroj
pred restauraci. Vstup zdarma.

ORIGINAL CZECH PUB V PRACI
restaurace & bar

Kvitkova 4323 (pod hotelem Ondras), Zlin
Rezervace na tel. +420 725 605 725,

www.vpraci.eu




Svatoste a ke m nu )
na Tgrr?asovg\w Q

Pfenechejte nam starosti s vafenim
a uFijte si vanocni swatky v klidu a pohodé v pfijemném prostfedi
restaurace Tomasov, kde pro Vas dne 26. 12. 2014 phipravujeme:

Kavou vonici darecky
najdete u nas v

“0

caffe

Originalni caje, designové hrnicky, zajlmavy doplikovy sortiment
Zvyhodnéné nabidky pro firmy a kancelare

DribezZi vyvar s domacimi nudlemi a jatrovymi knedli¢ky, pec¢ena
kacena s cervenym zelim a domacimi knedliky za 179 Kc.

Vyuzijte i jedine¢nou moznost objednat si pecenou
Stépanskou kacenu domi.

''''' V cené 699 K¢ Vam dodame celou pecenou kacenu i s prilohami (zeli, domaci
knedliky - dle vybéru houskové, bramborové, Spekové) pripravenou k primému
servirovani. Kacenu muzZete objednavat nejpozdéji den predem na telefonnim
Cisle 577 005 915. Po Zliné rozvazime zdarma.

Partyzanska 7043, 760 01 Zlin

www.caffezone.cz +420 573 035 060 info@caffezone.cz P T tel.: +420 577 005 919

T ::E=E Restaurace Restaurace Tomasov | U Lomu 638, 760 01 Zlin
g& www.restaurace-tomasov.cz

. SIaracesky
O = medovnik

Sfarocesky

Starocesky
dukat 4 dukatek
850 gas500g 300 g (3 ks v baleni, 1 ks = 100 g)

100 g (1 Ks v baleni, 12 ks v kartonu)




