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Czech
Specials

Czech Specials

Vas gastronomicky radce pfi cestach po Cesku

— Czech Specials je certifikacni znackou, ktera potvrzuje, Ze prave v takto
certifikovaném podniku Vam pfipravi tradi¢ni ceské pokrmy v odpovidajici kvalité.

— Czech Specials je spolehlivym privodcem po dobrych restauracich nabizejicich
poctivou ¢eskou kuchyni.

Prijdte si pochutnat do restauraci oznacenych logem
Czech Specials a uzijte si poctivé pripravené pokrmy
nasi narodni kuchyné.

Inspiraci naleznete na strankach www.czechspecials.cz.
Tésime se na Vas!

ASOCIACE HOTELU THE CZECH ASSOCIATION”
A REsTAURACT IS or noreLs

CzeChTourism CESKE REPUBLIKY - - AND RESTAURANTS




Foto: Ota Hofr

Jedeme dal!

Podzimni gastronomické akce i festivaly jsou
za nami, a snad kazdy svym zptGsobem vni-
ma blizici se Vanoce i konec letosniho roku —
uz zase? A do toho ta zima... Nastésti vSech-
ny tyto udalosti — Vanoce, Novy rok, zima,
preji i gastronomii. Co jsme na jare zaseli,
v lété opecovavali, na podzim sklidili, tak
v zimé snime a vypijeme. A pravé o tom je
také toto nase nové vydani.

Svym zplsobem je pro nés také vyjimecné -
je to pravé 10 let, co pro vas vydavame ve
spolupraci s gastropodniky v regionu nas
¢asopis Stamgast&Gurman. A slova ,ve spo-
lupraci” piSu zamérné, protoze jsou to pravé
ony, které nam svoji inzerci v ¢asopisu umoz-
nuji néco takového délat. A za to jim viem
patii dik.

Vsechno je jednou poprvé a prvné jsme do
prosincového vydani zaradili také téma zabi-
jacek. Pred sametovou revoluci zcela bézna
zalezitost se po 30 letech stala né¢im, na co
uz jen vzpominame. Néc¢im, co jsme méli
radi, ale tak néjak to mizi z nasich zivotl.
A i kdyz se toho v polistopadovém obdobi
namluvilo mnoho o tucnosti a nezdravosti
zabijackovych vyrobkd, pfichdzime pomalu
na to, ze to tak vlibec neni, ze nam to vlastné
chutna, a tak néjak to prilezitostné patfii do
nasich jidelnickd.

Pratelé dobrého jidla a piti, Stamgasti a gur-
mani, preji vdm pohodové a klidné svatky,
bohaté gurméanskymi zazitky a v novém roce
Ljedeme dal”!

Jaroslav Strecha
vedouci ¢asopisu
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ZIMA JE OBDOBIiM ZABIJACEK. TRADICNi ZABIJACKOVE SPECIALITY
VSICHNI ZNAME. EXISTUJI ALE IV MODERNIM POJETI? COVY OSOBNE MATE

NA ZABIJACCE NEJRADEJI?

MIROSLAV JANCA
SEFKUCHAR
WELLNESS HOTEL
POHODA
LUHACOVICE

/

Urcité zabijacky existuji i v modernim pojeti,
mél jsem moznost nékolikrat vidét i ochutnat...
je to pékné na oko, ale v nasem kraji naprosto
bezvyznamné, néco takového tvofit pro davy.
Zabijacka je tu zakofenéna uz hodné, hodné
dlouho a méla by zustat pfipravovana tradi¢né.
Jednd se dle mého nézoru o setkéni dobrych lidi
a je néjakym zavrienim celoro¢niho hospodare-
ni, pokud se na to podivdme oc¢ima hospodare
na vsi. Na zabija¢ce médm rad hlavné atmosféru
a z jidla upIné vSechno. Od kazdého si pres ten
den trosku dopfeji.

STANISLAV SLAVIK
SEFKUCHAR
HOTEL SKANZEN
MODRA

~

Oblibené obdobi gurman, ktefi maji radi zabi-
jacku je tady a je to snad jedna z nejoblibenéj-
sich cinnosti zimnich mésicl. Nejsem zastancem
moderniho pojeti zabijacky a na kvalitni klobasky
a uzené maso si radéji 3 tydny pockam, nez je po-
fadné ulezelé. O to jsou tyto produkty vzacnéjsi
a ¢lovék se na né vice tési. K zabijacce samoziejmé
na zahftati a podporu traveni patfi domaci poctiva
goralka, které vyrabime i v nasi Palirné.

JOSEF TYDLACKA
SEFKUCHAR

SPA HOTEL LANTERNA
VELKE KARLOVICE

Zabijackové speciality mam rad, navic muj bratr
donedévna pracoval jako feznik, takze jsem u za-
bijacek byval pomérné casto. Umim si predstavit
i jiné zplsoby vyuziti surovin nez ty tradi¢ni, tieba
haludky s domaci klobdsou, mozecek v bramborové
krusté nebo pastiky z riznych ovard, ale ja osobné
stejné davam prednost klasice. Nejradéji mam zabi-
jackovou zelfacku, mozecek s vejci a hlavné domaci
uzenou klobdsu.

JAROSLAV KLAR
SEFKUCHAR

Na zabija¢ce mam nejradéji, kdyz se déla venku
na c¢erstvém vzduchu. Moderni pojeti podle mne
znamen4, ze se déld tak, aby pobavila lidi. Ano,
vim, Ze nékde tfeba pridavaji do vyrobku lanyzo-
vy olej, ale to mi pfijde dost zbytecné. Osobné
tieba rad déldm zabijackovou pastiku se suseny-
mi brusinkami a pistaciemi. Mém moc rad, kdyz
je zabijacka se vSim vsudy, tedy i s ranni babov-
kou a zabijackovym guldsem, ktery je pokazdé
trochu jiny. A co mi osobné nejvice chutna? Asi
ta babovka :-)

Stamgast
Gurman

ASOCIACE HOTELL
A RESTALRACI
CESKE REPUBLIKY

partner
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JEDNOHUBKY

VANOCNIJARMARK
VE VALASSKEM MUZEU V PRIRODE

D o aredlu Dievéného méstecka zamifi v sobotu 15. a nedéli 16. prosince de-

sitky tradi¢nich lidovych vyrobcl, mikulasska druzina z Valasskych Klobouk, TRAD'CNi [ MODERNi JI’DLA
lucky ze souboru Radhost, aby vytvofili neopakovatelnou atmosféru Vanoc- v RESTAURAC|CH CZECH SPECIALS

niho jarmarku. Z pavlace radnice se bude rozléhat hra Komornich Zestd. V kuchyni
fojtstvi budou teticky drat pefi a vafit stédracku. V bohatém vanoc¢nim programu se zech Specials je partner-
predstavi folklorni soubory s pAsmem koled a pisni. Pfijdte si vybrat vano¢ni darek skym projektem agentury CEECh

a poznejte vanocni zvyky na Valassku v ozivenych expozicich Valasské dédiny. CzechTourism, Asociace ho- S = I
o ) : - pecials

Daléi akce: elll a restauraci a Asociace kucha

5.12. Mikulassky podvecer, 22. 12. a 23. 12. Zivy Betlém, 26. 12. Stépanska koleda. f0 a cukrart. Klade si za il zvysit

povédomi o regionalni gastronomii Ceské republiky a vznikl
s cilem podporit restaurace, jez nabizeji tradicni ¢eskou gastro-
nomii. Prezentuje ceskou kuchyni jako rozmanitou v rdmci jed-
notlivych regiond, plnou jedinecnych pokrm, Sirokého spektra
zpuUsobl jejich pfiprav. Czech Specials je zaroven certifikacni
znackou, jez ma zajistit, ze pravé v takto certifikované restauraci
hosté dostanou tradi¢ni i moderni ceské pokrmy v odpovidajici
kvalité. Pfijdte ochutnat adventni nebo vano¢ni menu do nékteré
z restauraci oznacenych kulatym modrym logem Czech Specials.
Jejich prehled najdete na www.czechspecials.cz.

Vice na www.vmp.cz. .'“

NOVINKA: VANOCNI ULICKA
U OBCHODNIHO DOMU ZLIN

tmosféru tradi¢nich vanoc¢nich trhi na namésti Miru letos ve Zliné obohati
A novinka: netradi¢ni Vanoc¢ni ulicka u nové zrekonstruovaného Obchodni-
ho domu na blizkém namésti Prace. Zastavte se u ,obchodnaku” v pred-
vanoc¢nim shonu u dobrého jidla a piti v komornéjsi a poklidnéjsi atmosfére - ve
dnech 2. az 23. prosince.
Vice na www.obchodnidum.cz.

inzerce

Ve Sladkové vybérové | TEMNIC)

edici najdete to nejlepsi | ;ﬁ%&
z pivovaru Zubr szl TERNO
Vsem nasim zdkazniktm prejeme

Hezkym darkem, ktery jisté potési nejednoho milovnika chmeleného k , , Siti , v_ s h ,tk o
moku, mize byt Sladkova vybérova edice pivovaru Zubr, ve které rasne pI'OZl 1 vanocnich svdiku,

najdete nejoblibenéjsi piva z produkce prerovského pivovaru. bodné zdravi a mnobo splnén)?ch pfdm’

7
Sladkova pivovaru Nataga Rousko-  PIVEX - PIVO 2018 i nejlepsi jede- U novem roce.

va do vybéru zafadila celkem &tyfi  nactkou v soutézi Ceské pivo 2018.

piva. Prvnim je jedendctistupfo- Doufdme, Ze u nds budete vZdy s ndkupy

vy Ctyfikrat chmeleny lezak Zubr  Dal$im pivem je dvanactka Zubr spokojeni a tésime se na kazdou
Grand, ktery se letos stal absolut- Gradus, ktera je uvafena z né- Vasi ndgustéou.
nim vitézem soutéze Zlaty pohar kolika odrud ceského chmele

a kombinace klasic- Vase Terno Zlin

kého a specialni-

ho sladu zvaného g ! L
Karapils. Ve vybéru A pokud nevite, &im potésit své blizké na Stédry den, na-

nechybi ani nejob- TIP bizime Vam kvalitni a origindlni darkoveé kose, kazety
a balicky z naseho darkového centra. Nyni si mGzete
Ktery mi jsou Zubr i na svUj stll zakoupit obloZené misy, talife a chlebicky, které si
Extra Force 12,5% Ize objednat na tel. 577 110 511.

libenéjSi  specialy,

a Zubr Maxxim, Ctr-
nactistupnoveé pivo,
které v lezackém
sklepé dozrava az
90 dni. Od kazdého
piva jsou v multipac-

ku vzdy dveé lahve.

..Cesky obchod s Ceskym zbozim...
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Slavime 1. narozeniny a zveme vas na jejich oslavu.
Prijd’te ochutnat italska vina, syry, salamy a dalsi speciality.
Darek od nas pro kazdého hosta.

Slavte s nami 11. a 12. prosince od 10.00 do 22.00 hod. ve Zling,

Wine & Food Shop « Lesetin II 7147 « Zlin f Wine & Food Shop Lavite Wine & Food Shop Lavite



Vénujte k Vanocim gastro zaZitek v Beskydech

Vanoce jsou milou prilezZitosti dat lidem kolem vas najevo, Ze na né myslite. Co kdyz uz ale
vasi blizci ,vSechno maji” a ,nic nepotiebuji“? Zkuste to s darkem v podobé zazitku,

urcité neslapnetevedle.

Velky vybér nabizi Resort Valachy, vyhlaseny komplex hotelGi s wellness centry ve
Velkych Karlovicich. Své blizké tam miizete poslat za prvotfidni gastronomii, ale také
Spickovymiwellness sluzbami. Nechejte se inspirovat:

Wellness pobyt v horském hotelu

Hotely Lanterna a Horal jsou vyhlasené diky
komfortnimu zézemi, prvotfidnim sluzbdm a mi-
Iému personalu. Vénujte vikendovy nebo i delsi
pobyt, ktery vzdy zahrnuje snidani, vecefi
aneomezeny vstup do wellness.

Zazitkové menuvrestauraciVyhlidka

Potéste naro¢ného gurména poukazem na
degustacni menu ve Spa hotelu Lanterna. Kazdé
dva mésice se serviruje jiné Sestichodové menu.

Na své si pfijdou i milovnici vina: v mistni
vinotéce je zastoupeno 52 vinafstvi z 9 zemi
svéta.

Tip na akci: 19. 1. degustacni vecer s vinai-
stvim Breuer (drzitel ceny Vinai roku 2018
v Némecku za kolekci bilych vin). Vina uvede
vinarkaTheresa Breuer.

Kurzpeéenivalassky frgala
Ideélni darek pro vasnivé kucharky a kuchare.
Trihodinové kurzy pod vedenim profesionalni

pekarky Resortu Valachy se konaji kazdou
sobotu od dubnadolistopadu.
Kurzetikety s Ladislavem Spackem

Setkani s ,mistrem etikety” je pfilezitosti
osvézit si zasady spolecenského chovani
a stolovani u degustacni vecefe ve Spa hotelu
Lanterna. Terminy pro rok 2019: 1. kvétna
a 14.prosince.

Wellness den pro zdravi - NEJPRODAVANEJSI
Dopiejte vasim blizkym skute¢né hodnotny
celodenni pobyt v relaxa¢nim centru Wellness
Horal véetné masaze a tfichodového obédu.
Wellness den je idedlnim casovym i cenovym
kompromisem mezi,pouhou” masazi a vicedenni
dovolenouvcenéod 1290K¢.

Vanoce v Bistrotéce Valachy:
jedlé darky, Sneci a Stédrovecerni menu

Zkratte si cekani na Jeziska neobvyklym gurmanskym zazitkem. Nova Bistrotéka Valachy
v Obchodnim domé Zlin chysta na 24. prosince specialni lahlidku pro vSechny, ktefi si tento
den chtéji zpfijemnit gurmanskym zastavenim v duchu tradic prvnirepubliky.

Bistrotéka Valachy bude mit béhem Stédrého

dne pro vefejnost otevieno od 8 do 15 hodin

a kromé pfilezitosti koupit na posledni chvili

vano¢ni dérky v podobé bali¢kd dobrot nabidne

od 11 do 15 hodin i mimofadnou pfilezitost
k ochutnavce $necich specialit.

+Rada lidi si mysli, ze $neci pat¥i vyhradné k fran-
couzské gastronomii, ale opak je pravdou. Také
v nasich zemich byvali Sneci béznou kuchaiskou
surovinou, kterd se dnes diky svym vybornym
chutovym i vyzivovym vlastnostem opét vraci na
scénu. Nasi predkové na $neky nahlizeli i jako na
postni pokrm, ktery si mimo jiné pripravovali
i béhem Stédrého dne, popisuje $éfkuchaf
Bistrotéky Valachy Lukas Strnad.

Za prvni republiky se pak staly oblibenou tradici
svatecni vychazky méstem spojené s navstévou
vybranych restauraci, které na Stédry den nabizely
kolemjdoucim $neky na rizny zptsob. Nékde tato

tradice v poslednich letech ozila, letos poprvé si
budou mocisneky vychutnatigurménive Zliné.

»Pro navstévniky pfipravime tfi pokrmy - silny
hovézi vyvar s armagnacem a Sneky, k tomu $neky
po burgundsku a $neky s omackou borde-
laise,” doplnil Luk&s$ Strnad.

Od 17 hodin pak Bistrotéka Valachy nabidne
prilezitost k neobvyklému proziti Stédrého
vecera tém, ktefi maji chut uzit si vecefi jinak
nez obvykle, mimo svij domov. Na tuto akci
je nutna rezervace predem. ,Stédrovecerni
menu o péti chodech s vybérem vin se miize
stdt neobycejnym zazitkem pro pary, ale
tfeba i rodiny nebo skupinky pfatel. Tradice
Stédrych vecerl ve zlinskych restauracich
neni zakofenénd, ale pro¢ to nezménit,”
doplnil $éf Bistrotéky Valachy Tomas Blabla.

Viceinformaci: www.bistrovalachy.cz

Dalsitipy

« Bézecka skola Milose Skorpila

« Jazykové pobyty s rodilym mluvcim Angloville
» Celoroc¢nistartovné Valachy tour

» Romantické a wellness pobyty

+ Zimnidovolena...

Hodnotové poukazy

Pokud si nejste jisti, ¢im konkrétné byste se
zavdécili, zvolte poukaz ve zvolené finan¢ni
hodnoté. Obdarovany si pak jednoduse sam
vybere, za co poukaz v Resortu Valachy utrati.

Vsechny poukazy miiZete objednat snadno
on-linenawww.valachy.cz.

Sneéi speciality v Bistrotéce Valachy
24.prosince (11:00-15:00)

« Silny hovézivyvarsarmagnacemasneky
« Sencipo burgundsku

« Snecisomackou bordelaise

Stédroveéerni menuv Bistrotéce Valachy
24.prosince (17:00-20:00) nutnarezervace
predem —info@bistrovalachy.cz

« Amuse bouche: Kapr s brambor. salatem

« Teply predkrm: Vejce Meurette

« Studeny predkrm: Foie Gras Créme Brilée
- Hlavnichod: Treska, zeleny ¢aj, fasa

- Dezert:1lesflottantes

Vanoc¢ni darky pro gurmany

Nenechejte si ujit nabidku vanocnich darkd
pro gurmany v podobé atraktivnich balick{
s vybranymi produkty z obchodu v Bistro-
téce. V prodeji budou pro opozdilce i na
Stédry den.




Dodéavame 3iroky sortiment pomucek pro cukrare,
pekare, kuchare a hobby pekare.

Tésite se na Vanoce? Mame pro vas Sirokou nabidku potreb pro vanocni peceni.
U nas si vybere cukrar i hospodynka.

Navstivte nas e-shop www.svetpeceni.cz
nebo nasi vzorkovnu v Brné.

€S GOSTOL TRADING, spol. s r.o.
Zabrdovicka 16, 615 00 Brno @ www.svetpeceni.z K1 tacebook.com/SvetPeceni
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KAVARNA U PRIVOZU

RESTAURACE S TRADICI GRILOVANYCH KOLEN

V NOVEM INTERIERU

J

vanych kolen.

el
AN WA v g

Zcela novy interiér restaurace.

Kavéarnu najdete kousek od Uherského Hradisté
v obci Spytihnév. Kazdy vam rad ukaze cestu,
tento podnik je totiz vyhlaseny Siroko daleko.
Didvod? Vynikajici gastronomie, skvéla obsluha
a pfijemna atmosféra. A co chcete vice?

NOVY INTERIER

Aktualné majitelé podniku vylepsili jeho interiér.
Celo vy¢epu zdobi kresba grilovaného kolena
a bar je nové tvofen masivnimi dievénymi hrano-
ly. Nové jsou rovnéz stoly a stylové zidle, v¢etné
kameninové podlahy. Interiéru restaurace pak vé-
vodi kachlova vinotéka s moravskymi viny.

VYHLASENA KOLENA

Kavarna se nachazi na strategickém misté u Ba-
tova kanalu. Vedou kolem i cyklostezky. Majitelé
se rozhodli pro jednoduchy koncept a zaméili
se predevsim na grilované speciality. Na kavicku
a kremroli zapomente, nejvétsi a nejvyhlasengj-
si delikatesou jsou grilovana kolena, na ktera se
tento podnik pfimo specializuje. Jejich originalni
receptura je v celé Ceské republice naprosto vy-
jimecna. Maso je totiz mékké a chuti oplyva od
kosti az po vypecenou kizi¢ku.

U pfivozu kolena pfipravi hostlim za 10 az 30 mi-
nut maximalné. Jsou podavana na prkénku. Vy-
nikajici je koleno s kfenem, hoicici, cerstvym
chlebem a nakladdanymi papri¢ckami. Co nesnite
si mGzete odnést s sebou domu. A to se vam po-

Zivdniskd krkovice
je idedini pro vétsi skupinu lidi, treba na riizné
oslavy, rauty a akce.

esté ani nevstoupite dovnitf, a hned vas zaujme liba vané. Pak udélate krok dovniti
a nahle se ocitnete v Gtulném prostiedi, o kterém budete mit okamzité jasno - tady se
o hosty umi jak se patii postarat. Vitejte v Kavarné u pfivozu Spytihnév, kralovstvi grilo-

dle slov obsluhy pravdépodobné stane, jelikoz
porce je to opravdu fadna.

KAZDE 11. ZDARMA

Kavérna také pfipravila pro pravidelné na-
vstévniky specialni akci. Jedlici dostanou kaz-
dé 11. koleno zdarma, a to uz se rozhodné vy-
plati. Jaky je postup? U obsluhy si vyzadejte
karti¢ku, do niz vam tam zapiSou kazdé snéze-
né koleno. Za jedenacté pak uz platit nemusite.
Lidé si jich mohou v kavarné rovnéz objednat
neomezené mnozstvi na firemni vecirek, do-
maci oslavu nebo jakoukoliv akci. Pfi téchto
vétsich odbérech netradicni kavarnici se zamé-
fenim na maso radi nabidnou slevu. Kolena za-
bali do termoportu, coz je kuffik, v némz vydrzi
teplé dvé az tfi hodiny. Takovouto objednéavku
je ovsem nutno dohodnout predem, aby vam
kolena stacili v kavarné pfipravit.

. NEAPSTY)
Vyhldsenou delikatesou

je grilované koleno. Vétsinou si zdkaznici
odnesou i kus domd.

Podnik se svou nabidkou mysli ale také na mi-
lovniky lehkych salatli a zdravého rybiho masa.
Déti a misné dospélé zase potési bohatd nabid-
ka rznych pohard. Jak je vidét, vtomto zafizeni
si najde kazdy to své. Tak na vidénou u pfivozu.

Jelibo Zebirka?
Takovd by vdm zdvidéli i v Texasu.

GRILOVANE DOBROTY

Prijemné misto u pfivozu ale ma v nabidce i dalsi
dobroty. Hladovi hosté si tam mohou pochutnat
treba na grilované krkovicce. V kurzu je také gri-
lovana drlibez - tedy kruty, husy ¢i kachny. Veli-
ce zadané je také grilované sele. Pokud poradate
jakoukoliv akci, od svatby, pfes promoce, oslavy
¢i firemni vecirky, mohou vam tam nabidnout
bohaté masové rauty. Obsahuji snad vsechny
mozné grilované delikatesy, jaké vas napadnou.

MAJSTRSTYK NA OBJEDNAVKU

U pfivozu nabizi i takovy majstrstyk, jakym je
Chateaubriand s holandskou omackou. Vite, co
to je? Jde o steak z velmi vysokého kusu ho-
vézi svickové. Tento biftek je pojmenovén po
francouzském diplomatu a spisovateli, ktery
se jmenoval Francois René de Chateaubriand.
Krom toho, Ze byl jednim z nejslavnéjsich pred-
staviteld romantismu ve francouzské literature,
pysnil se i neviednim zdjmem o gastronomii
a kuchari'ské uméni. Neni divu, Ze po ném pojme-
novali i steak, ktery mlzete ochutnat v Kavarné
U privozu. Pozor ale, tento vyjimecny zazitek si
musite dopiedu objednat.

Zkrdtka neprijdou ani milovnici ryb.
Grilovany losos je skutecnd delikatesa.

Kavarna u pfrivozu
Spytihnév 473

Rezervace tel. 577 943 047
Mob. 608 866 377, 608 735 802

www.kolena-spytihnev.cz

Text a foto: PR
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STEDRAK

(ZITKOVA)

» 1kg polohrubé
vybérové mouky
4-5 dcl mléka

+ 200 g masla

+ 60 g cukru krystal
« 40-50 g kvasnic

+ 2 Zloutky

+ sal

naplné:

1. makova

+ 300 g méku

+ mlety cukr

+ vanilkovy cukr
- citronova kiira
+ 150 ml mléka

. povidlova

podle potieby povidla
zifedéna rumem

. ofechova

300 g mletych otecht
cukr

vanilkovy cukr

150 ml mléka

4. tvarohova

400 g tvarohu

100 g mletého cukru
1 Zloutek

citronova kdra
rozinky

mléko na zfedéni

Z kvasnic, 1 dcl vlazného mléka a cukru pfipravime kvasek. Zadélame
tésto, vypracujeme bochének a nechdme jej vykynout. Vykynuté tésto
rozdélime na 5 stejnych dil(. Ze ctyf dild vyvalime platy, které postup-
né klademe na plech. Prvni plat potfeme makovou naplni, pfikryjeme
dalsim platem tésta, ddme povidlovou népln, plat tésta, ofechovou
napln, plat tésta a tvarohovou népln. Posledni vrstvu bud pfikryjeme
patym platem nebo misto platu vyvalime z tésta pasky, ze kterych
udéldme na povrchu miizku. Vkldddme do vyhtaté trouby a pomalu
peceme 45-60 minut. Ja—

VINOVE CUKROVI
(BUCHLOVICE)

« Vakg tuku

» Y kg hladké mouky
+ 4lzice bilého vina

» 2zloutky

Ze surovin vypracujeme tésto a necha-
me odpocinout 20 minut v chladnu.
Tésto vyvalime, vykrajujeme jako linec-
ké a peceme v rozehiaté troubé. Teplé
obalime v mouc¢kovém cukru.

Cukrovi je

velmi kiehké.

VANOCNI DROBENI S KRUTOU

(MARATICE)

« krata: stehna + ofez z krity « 4 kulicky nového kofeni
+ 1 mrkev « 4 kulicky pepie

» 1 petrzel « 150 g anglické slaniny

» kousek celeru « 100 g masla

» 1cibule - sl

» 2 strouzky ¢esneku . pept

» bobkovy list

Naporcovana stehna i ofez spole¢né s kofenovou zeleninou, cibuli,
cesnekem, bobkovym listem, celym pepfem, novym kofenim vlozime
do vody, osolime a uvaiime vyvar. Na pekacek dame obrané maso
z vyvaru, osolime, opepiime, na kazdy kousek masa dame platek mas-
la, pokryjeme platky anglické slaniny, vrstvou uvafeného drobéni,
podlijeme vyvarem a zapeceme. Je mozné nejprve upéct maso, a az
je témér hotové, pridat uvaiené drobéni a podlit libovolnym vyvarem
z drdbeze. Maso ma pak charakteristi¢téjsi chut.

MUZIKA,
VANOCNI KOMPOT, ZAVARENINA

« 200 g susenych Svestek

« 200 g susenych hrusek

+ 200 g susenych jablek

« 10 ks hiebickd

« 1 cela skofice

« cukr nebo med podle chuti

Susené ovoce proplachneme a pres
noc namocime. K ovoci pridame sko-
fici a hiebicek a uvafime domékka.
Muazeme dochutit cukrem nebo me-
dem, popiipadé citrénovou stavou.

Starobylé jidlo, které bylo
soucdsti Stédrovecerni tabule.

9

Text a foto: Kucharka tradi¢nich pokrm0 na Slovacku Il
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NA SVOBODU NEPATRI

apr obecny je nejvyznamnéjsi ryba v Cesku a minimalné jednou
rocné o ni slySime vsichni. Pravé na Vanoce ho ¢asto ochutnajii ti,
ktefi se rybam pres rok vyhybaji. Je to ale skoda, kapr je skvéla

ryba a vyplati se jist ho castéji.

Najde se ovsem i fada lidi, ktefi si na Vanoce koupi
kapra, na jeden, dva dny ho daji do vany, aby se
s nim potésily déti, a pak se s velkou slavou vydaji
ho pustit na svobodu s tim, ze mu daruji Zivot. Jen-
ze bohuzel opak je pravdou. Vyla¢nény kapr neni
s to po vypusténi v fece Ci rybnice prezita v 70 pro-
centech piipadd uhyne.

Pravé kapr tvofi az 90 procent veskeré ceské
produkce ryb a rekordni kousky se v Cesku po-
hybuji okolo 28 kilogram(i a dosahuji délky pres
jeden metr. Tento nejznaméjsi zastupce celedi
kaproviti ma pomérné znacny obsah omega
3 mastnych kyselin a je zdrojem lehce stravi-
telnych a plnohodnotnych bilkovin. Jelikoz se
jedna o sladkovodni rybu, neobsahuje vysoké
procento bifenyld, rtuti, olova a dalsich tézkych
kovu jako tomu maze byt u moiskych ryb. Pro-
to je konzumace kapra, at uz na Vanoce ¢i kdy-
koliv jindy, nejen chutna, ale pfedevsim velmi
zdravé zalezitost.

KRAL CESKYCH VOD

Chov kapra obecného (Cyprinus carpio) ma
u nas hlubokou tradici sahajici do stfedovéku,
a tak neni divu, ze tento druh dnes tvofi celych
90 procent produkce sladkovodnich ryb v Ceské
republice. Pfitom jeho konzumace se do znacné
miry omezuje na tradici ¢eskych Vanoc, ke kterym
neodmyslitelné patii jiz po mnoho generaci. V ko-
nec¢ném dusledku je viak toto omezeni zbytecné
svazujici, protoze se po zbytek roku ochuzujeme
o zdravi prospésné ucinky, které maso kapra na
lidsky organismus prokazatelné ma. Pfitom prilezi-
tosti je pro konzumaci kapra nesc¢etné mnoho, od
letniho grilovani, pres zajimavou vecefi priprave-
nou pro pratele, az po pohodovy nedélni obéd pro
rodinu, ktery vam zpestfi jidelnicek od kazdoden-
niho veprového, ¢i kufeciho masa.

Prestoze kapr v trojobalu je hlavnim chodem na
vétsiné ceskych stédrovecernich stoll, neni divod
se nijak omezovat a existuji stovky dalSich chut-
nych a zajimavych zpusobd, na které Ize tuto slad-
kovodni rybu pfipravit.

»

SUPINAC

NEBO LYSEC?

Jsou zatvrzeli kon-
zumenti chtéjici or-
todoxné bud kapra
lysce, nebo Supinace.
Pravda, proti gustu o
zadny diSputat, jak

se fikd. Ma ale tahle

zatvrzelost  néjaké

objektivni opodstat-

néni? Odbornici, ktefi o kapru védi hodné, fikaji,
Ze ne. Stavbou téla jsou obé formy kapra totozné,
ani vytéznost svaloviny (tedy procenticky podil
,masa”) se nikterak nelisi, jediny rozdil je v tloustce
kaze. Lysec (majici Supiny jen u hlavy, pobliz hibet-
ni ploutve ¢i podél postranni ¢ary) ma kdzi silnéjsi,
pevnéjsi, Iépe se pii opracovavani kapra stahuje,
je vhodnéjsi pro pripravu marinovaného kapra
a mnozi ji na tepelné pripraveném kapru doslova
miluji. Supina¢ (s télem cele pokrytym $upinami)
ma - po odstranéni Supin - kGzi jemnéjsi, ktera
se snaze tepelné upravuje, o néco hlife se ovsem

NAS TIP DO KUCHYNE

JEMNY TATARAK Z KAPRA

stahuje. Jesté pred desetiletim byl trh z pohledu
Supindc¢ versus lysec mnohem vyhranénéjsi; Supi-
nac¢ kraloval na domacim trhu, naopak lysec domi-
nantné putoval na export. Ted se doma karta za-
¢ind vyrovnavat. Vyvazi se sice stale vice lysce, ale
tuzemsti spotiebitelé uz nepreferuji jednu z forem
kapra, ale obé pfijimaji v téméf shodném pomé-
ru 1:1. Chovateldm kapra zmény téchto tendenci
nikterak nenarusuji jejich praci; jsou pfipraveni
na trh dodat to, co si konzumenti preji — Supinace
stejné jako lysce.

Filet z kapra, 1 cibule, olivovy olej, sul, bily pepi nebo mlety zazvor, mlety kmin, petrzelova

nat, bilé vino

Cisty filet z kapra, pochopitelné bez kiize, nakrajejte nejprve na tenké prouzky, dva az tfi milimetry
silné tak, abyste pritom prerezali tenké kosticky ve hibetni a ocasni ¢asti. Poté maso prekrajejte, pfi-
padné presekejte na drobné kosticky.

Zvlast si pripravte ochucovaci smés. Jemné nakrajenou cibuli, olivovy olej a stil chvilku Slehejte v misce
tak, aby cibule zmékla a pustila stavu, pridejte mlety kmin, petrzelovou nat (jemné posekanou nebo su-
chou), malicko pomletého bilého pepre nebo mletého zazvoru a trochu bilého vina. Vse opét dikladné
proslehejte a nasledné intenzivné promichejte s posekanym masem kapra. Béhem chvilky se cela smés
svaze, jakoby slepi. Tatarak podavejte s erstvym chlebem, pfipadné nasucho pecenymi topinkami.

Samoziejmé muzete pouzit tfeba ochucené olivové oleje, pridat malicko c¢esneku, cerstvé posekané
bylinky, tfeba trochu bazalky, misto vina kapnéte limetkovou Stavu a podobné. Vse pfipravte kratce
pred podavanim. Kazdopadné nenicte jemné rybi maso kecupem, hoic¢ici a dalsimi dochucovadly
pouzivanymi na hovézi maso. Stejné tak bude maso nedobré po semleti na hladkou pastu.

Foto: Samphotostock.cz

inzerce

DENNi MENU, DOMACI VALASSKA KUCHYNE
VIKENDOVE NABIDKY

RODINNE OSLAVY, FIREMNi AKCE
STYLOVE UBYTOVANI

Masarykovo ndmésti 414, Vizovice, tel. 577 452 044
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Nakupni seznam: 4 porce "
+ 600 g filetli z kapra Filety a papriky nakrajime na kousky cca 3x3 cm, slaninu na plat-
- 100 g slaniny ky a cibuli na ctvrtiny, které rozebereme na jednotlivé platky.
« 4 papriky Do marinady vlozime kousky ryby a nechame odleZet nejméné
+4 cibule 2 hodiny. Poté na Spejle nebo grilovaci jehly stfidavé napi-
- » olivovy olej chujeme kousek ryby, platek slaniny, kousek papriky a platek
i rozebrané cibule. Spizy zakonéime kouskem ryby. Vlozime do
Tl Marinada: pekace vymazaného olejem, prelijeme marinadou a 25 min.
» 1 Izicka worcesterové omacky peceme za ¢astého prelévani vypekem pfi 180 °C.
« 2 |zice olivového oleje
- 1 Izi¢ka vinného octa Marinada
« 2 Izicky mouckového cukru V misce smichdme marinddu z worcesterové omacky, olivové-
- 2 strouzky éesneku ho oleje, vinného octa, mouckového cukru, prolisovaného ces-
« stil, smés drcenych pepiii neku, pepre a soli.

Kapr

se smetanovgm Shenditem ,

Nakupni seznam: 4 porce

« 4 filety z kapra Filety osolime, pokminujeme, nakrajime je ]
. drcer_n’/ kmin na jednotlivé porce a nechame 20 min. odle- 4 "I. ]
« 2 |zice olivového oleje Zet. Potom rybi maso lehce obalime v mou-

« 4 strouzky rozdrceného cesneku ce a dorlizova osmazime ve stiedné rozpa-

« 40 listkti cerstvého Spenatu leném tuku.

« 2 |zice smetany

« petrzelka Jako pfriloha je skvéld bramborova kase.

« hladka mouka
« platky citrénu
« stll, pepf

Nakupni seznam: 4 porce

- 800 g filethi z kapra Filety pokapeme citrénovou stavou, osolime a opepfime.
« citronova $tava Nakrdjime na jednotlivé porce a ddme na 30 minut roz-
« 200 ml suchého bilého vina lezet do chladnicky. Zapékaci ndadobu vymazeme dvéma
« 1 Izice hladké mouky tietinami masla, vlozime odlezelé porce ryby a zalijeme
+ 150 g masla polovinou vina a stejnym mnoZstvim vody. Dame péci
« stll, pepf do trouby rozehfaté na 180 °C a béhem peceni rybu pre-

[évame vypekem a podlévame zbylym vinem. Do zbytku
masla zapracujeme trochu mouky. Hotovou rybu vyjmeme
a uchovavame v teple. Do vypeku davame rozvafit mouc-
né maslo. Po prejiti varem omackou prelijeme rybi porce.

K rybé podavame stouchané nebo vafené brambory.
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ZMENY VE ZNACENI
A KATEGORIZACI CESKYCH PIV

d prosince vstupuji v platnost zmény ve
O znaceni a kategorizaci ¢eskych piv. Pi-

vovary oviem dostaly gentlemanskou
lhGtu na spotiebovani jiz vyrobenych piivod-
nich etiket a obal(i do konce pf¥istiho roku. A co
vSechno se tedy méni?

Tradi¢ni oznaceni lezdk bude nové uréeno vyhrad-
né pro spodné kvasené pivo s EPM (extraktem pu-
vodni mladiny) 11-12 % hmotnostnich (tedy tzv.
jedenactky a dvanéctky), kdezto svrchné kvasené
pivo stejného procenta EPM se bude nové jmeno-
vat pIné. Piva s EPM vy3sim nez 13 % hmotnostnich
a vyssim, dfive oznacovana jako specidlni, jsou
nyni silnymi pivy. Nealkoholickym zlstava pivo
s obsahem alkoholu nejvyse 0,5 % obj., avak nové
se zavadi pojem nizkoalkoholické pivo, jehoz ob-
sah alkoholu dosahuje vice nez 0,5 %, nejvyse viak
1,2 %. Pokud bylo urcité pivo vyrobeno s podilem
pouzitého sladu z jiné obiloviny nez je¢mene vys3-
$im nez tfetina hmotnosti extraktu, musi byt ozna-
¢eno jako pivo z jinych obilovin. Zistalo oznaceni
kvasnicové, coz znamena, ze do hotového piva byla
pfidana cista kvasni¢ni kultura nebo podil rozkva-
$ené mladiny. Napoj na bézi piva s modifikovanym
podilem sladu nebo modifikovanym zplisobem
kvaseni se nové nazyva atypickym pivnim napo-
jem. Typem nebo téZ stylem piva se rozumi ozna-
¢eni obvyklého zplsobu produkce a surovinového
slozeni podle postuptl provozovanych v tradi¢nich
oblastech vyroby v souladu s ocekdvanim spotte-
bitele. Na etiketé se budou uvadét predevsim uda-
je o ndzvu druhu a skupiny piva, ktery Ize upfesnit
uvedenim hodnoty EPM v hmotnostnich procen-
tech. Obsah alkoholu bude uveden, pouze ptjde-li
o pivo nizkoalkoholické. ZpUsob kvaseni se uvadi
tehdy, bylo-li pivo vyrobeno svrchnim kvasenim
nebo kvasenim v lahvi. Pokud nebyly z piva odstra-
nény kvasnice, docteme se na etiketé, ze je nefil-
trované. Zaroven zde mUze byt Udaj o jeho barvé,
ale jen jde-li o pivo tmavé, polotmavé nebo fezané,
a prislusné oznaceni se uvede také u piva kvasni-
cového, ochuceného, vyrobeného z jinych obilovin
nebo z pfirodni mineralni vody.

Otézkou zUstava, zda predepsané zmény pochopi
a pfijmou konzumenti. ,Pro spodné kvasena piva,
ktera v Cesku tvofi 95 % vyroby, se téméf nic nemé-
ni. Vyhlaska je jisté pfinosna, protoze nam dovoluje
oznacovat piva typem vyroby: lezdk, ale, pSeni¢né

pivo, stout. Presto jsou v ni urcité nelogicnosti. Jeji
definice piva je tak striktni, Ze nedovoluje nékteré
inovace a variace, napfiklad vyrabét piva ,ohoice-
nd’ ¢imkoliv jinym nez chmelem. Nemluvi o spon-
tannim kvaseni nebo o laktobacilech typickych pro
piva typu lambic a kyselé piva. Trh se ale rychle vy-
viji, novych piv pribyva, a tak cekam, ze do péti let
se predpis bude muset opét zménit,” domniva se
prezident Ceskomoravského svazu minipivovard
Jan Suréan. Novy predpis sice vypustil pojem pivni
special, ale rozvoj pivovarnického oboru ¢i tvarci
invence sladkd se nezastavi. Budou vznikat nové
pivni styly a podstyly i velice originalni piva. Otéz-
ka zmizi-li pojem pivni specidl docela, je tak patrné
zbytecna, vzdyt oznaceni desitka a dvanactka ne-
plati uz pétadvacet let a pivovary i vefejnost ji stale
pouzivaji. Josef Vacl, inicidtor degustacni soutéze,
kterd ma slovo special v nazvu, k tomu fika: ,Na-
misto dfivéjsiho chudého vybéru mame na trhu
vice nez 600 domacich znacek piv a velmi bohata
je i typologie piv. Souhlasim s nazorem, ze nova
vyhlaska jednozna¢né uprednostiuje silu piva
pred typem. Obdivovatelé piva ale jisté zistanou
vérni tradici. O zméné ndzvu soutéze Cerevisia
specialis — Pivni specidl roku proto neuvazujeme.
Je prece o pivnich specialech!”

Text: Otakar Gembala, www.atbars.com

OD PROSINCE DOCHAZI

KE ZMENAM VE ZNACENI

A KATEGORIZACI CESKYCH PIV.
JAKTYTO NOVINKY HODNOTITE?

LUDEK REICHL
SLADEK
PIVOVARU HOLBA

U piv Holba se zména vztahu-
je pouze na specialy, které
nyni prechazeji do nové ka-
tegorie Silnd piva. Zména
si vyzada vymeénu etiket, upravy na MPC, KEG
krytkach, plechovkach i ostatnich materidlech.
Na zakladé zkusenosti mohu fFict, Ze vétsina kon-
zumentl kategorie nefesi a zajima je pfedevsim
stupnovitost resp. EPM (extrakt plivodni mladiny).

TOMAS PLUHACEK
REDITEL
PIVOVARU ZUBR

Osobné zastdvam nazor, ze
Ceské pivovarnictvi ma mno-
hem podstatnéjsi véci k fe-
Seni nez zavadéni dalsich
byrokratickych pravidel. Neni divod ménit to, co
funguje a na co jsou lidé zvykli. Z pohledu naseho
pivovaru se nejedna o zasadni zmény, prakticky
dopad pro nas znamena zménu textl na obalech
u michanych napojli na bazi piva a u ¢trnactistup-
fového piva Zubr Maxxim.

FRANTISEK SMID
SLADEK
PIVOVAR ZAHLINICE

S mnozstvim pfibyvajicich
pivnich stylG je potieba za-
¢it s podrobnéjsim rozdé-
lovanim do jednotlivych
pivnich kategorii. A proto vznikl novy systém zna-
ceni, ktery tomu méa ,,pomoci”. Nastésti pro pivo-
vary zmén neni tolik, a proto se jednoduse s no-
vinkami popasujeme. S radosti zdkazniky sezna-
mime se znacenim a podrobné jim vie vysvétlime.

inzerce

krasné Vanoce
a aspésny rok 2019

Trmava u Zlina « www.pivovarvranik.cz

ZRNKOVA KAVA NA MIRU
PRO VASI KANCELAR

ODANI KAVOVARU A PRISLUSENSTVI
VEETNE SERVISU

PORADANI FIREMNICH
A SOUKROMYCH AKC

KAVA A CAJ S VASIM LOGEM
JAKO REKLAMNI PREDMET

VANOCNI A REKLAMNI BALICKY
DLEVLASTNIHO VYBERU



ZENY SKORO TRI

= esky svaz pivovart a sladoven predstavil aktualni data z dlouhodo-
C bé studie Pivo v ceské spolecnosti pfipravované Centrem pro vy-
zkum verejného minéni Sociologického tistavu AV R (CVVM). Z nich
vyplyva, ze pivo v CR pije téméF devét z deseti muzi a skoro polovina zen.

Cesti milovnici zlatého moku vypiji v priiméru
7,6 pullitru piva, meziro¢né zhruba o jedno pivo
méné. U Zen se tydenni konzumace zvysilaz 2,3 na
2,7 pullitru. Muzi si dopfeji pivo v praméru triapal-
krat tydné, Zeny témér dvakrét za tyden.

Podil lidi, ktefi piji pivo, se v ¢ase proménuje.
U muzd se potvrzuje trend Ubytku takovych,
ktefi piji pivo alespori nékdy. Jejich podil se od
roku 2015 plynule snizuje z 91 % na soucasnych
86 %. ,Nejvice konzumentu je pro letosni rok
mezi muzi ve véku 18 az 29 let, hned za nimi jsou
pak muzi mezi 30 a 44 lety," komentuje autor pri-
zkumu Jifi Vinopal z CVVM.

U Zen doslo k meziro¢nimu poklesu konzu-
mentek o 10 procentnich bodi na 49 %. Pivo
tak pije kazda druha Zena. Pokles je zpUsoben
Ubytkem svéte¢nich konzumentek. Mnohé z
zen, které dosud pily piva nejméné nebo si jej
dopfavaly nejméné casto, jej podle prizkumu
prestaly pit Uplné. Zeny, pro néz je pivo pre-
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ferovanym napojem

a piji jej castéji, jsou

mu vérné i nadale.

Vékové skupiny u Zen-

konzumentek piva se
z hlediska mnozstvi
piva v letosnim roce za-
jimavé vyrovnaly, zéro-
ven ale lze v poslednich
dvou letech sledovat
patrny narlist mnozstvi piva konzumovaného
Zenami ve véku 30-44 a také nad 60 let.

PRUMERNE MNOZSTVI PIVA
KONZUMOVANEHO TYDNE:

Muﬂ_
pﬁlhtru pﬂlht il

FREEVENCE KONZUMACE PIVA
U MUZ0 A ZEN:

prismirmy podet dnd v tydnu, kdy 51 daji phvo

4Roli hraje ¢im dal pestiejsi vybér piva, ale také
skute¢nost, Ze stdle vice Zzen si uvédomuje jeho
pozitiva, jez jsou doloZzena odbornymi studiemi.
Pivo ma kupiikladu nizkou kalorickou hodnotu
a obsahuje mnoho vitamin(, mineral a pfirod-
nich antioxidantd. Je i vhodnym napojem po
sportu, samoziejmé v pfiméreném mnozstvi," do-
dava Martina Ferencova, vykonna feditelka Ceské-
ho svazu pivovar( a sladoven.

HOLBA oficialni pivo
MS 2018 ve florbale

Py

kapitan

reprezentace

CR

inzerce

ZAHLINICKY PIVOVAR
Zahlinice 67
tel. 773 632 727

www.zahlinickypivovar.cz
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STEDRY VECER NASICH PREDKU
PRISNY PUST | ZLATE PRASATKO

festoze dnes jiz vétsina starych zvyka a obyéejii vzala za své, Stédry vecer vnima snad kaz-
dy znas jako vyjimecny, tajemny a kouzly nasyceny meznik v celém, jinak chaotickém, roce.

I Na Stédry vecer viak jako na ten nejduilezitéjsi

Po cely tento den platil v minulosti pfisny pust
a ti co jej dodrzovali, méli za odménu vecer uvi-
dét zlaté praséatko, v némeckém prostredi zlatou
ovecku cili ,goldene Lampl” bézici pres strechu
domu. Jen malym détem matka obvykle schovala
od predeslého dne krajic chleba nebo jim uvaftila
trochu kase.

Skute¢né Vanoce vsak zacinaly az slavnostnim
stédrovecernim klekénim a stfelbou. Dokud obec
méla i svého pastyre, atmosféru dokreslovalo
jesté praskani jeho karabace a troubeni spojené
s koledou. Slavnostni vecefe zacinala vzdy po
setméni. Cekalo se, az nékdo v obci rozsviti nebo
vyjde prvni hvézda. Pfedcasny zacatek by totiz
pfinesl nestésti.

Vybér a pestra skladba pokrmi na stédrovecer-
nim stole se fidila asocia¢ni pfedstavou hojnosti
a bohatstvi, kterou vyvolavaly. Dilezita byla pre-
devsim jejich mnohost, tak jako tomu je u maku
a cocky, ale také jejich snadna dostupnost, jak
je tomu u hub. Soucasti svatecnich pokrma byl
v Ceském, ale i némeckém prostiedi také med,

ktery mél do rodiny pfinést soudrznost
a véem pfitomnym zajistit i pevné zdravi.

V ceskych obcich naseho kraje byla prvnim
chodem c¢ockova polévka se Svestkami,
nudlemi nebo houbami, dolozenou mame
i polévku kroupovou a ve Znojmé také
mlé¢nou s nudlemi. Druhym chodem byva-
la nejcastéji houbova omécka nebo cocka

s chlebem. Jako treti pfisla na fadu tradic-
ni krupi¢na kase oslazena medem nebo

sypana pernikem. Zpravy hovofi rovnéz
o jahelné kasi se sirupem a cukrem. Neodmysli-
telnou soucasti vecere bylo také ovoce, a to su-
$ené nebo uskladnéné. Krizaly a susené Svestky
se jedly jen tak nebo se uvarily a prikusovaly se
k nim vdolky. Jablka a ofechy slouzily predevsim
jako prostredek k hadani budoucnosti.

Mezi svate¢nimi napoji jsou nejéastéji zminovany
kava a caj, ty nejstarsi prameny o nich vsak ml¢i.
Na stole zato musela byt vzdy voda z domaci
studny a ve vinarskych obcich pochopitelné ne-
chybéla ani ladhev dobrého vina.

| na Znojemsku znali lidé vanocku. Té se zde
plvodné fikalo zfejmé houska, pozdéji pod
vlivem némeckych sousedd vesla ve znamost
spise jako ,zemli¢ka’, ,zemla’, ,zemlovica” nebo
LStrycla” Vanocky vsak byly mensi, nez jak je
zname dnes a pletly se ze tii pramend. Ke $téd-
rovecerni vecefi dostal kazdy ¢len rodiny po jed-
né malé pletynce, vdnocka pres cely plech byla
ur¢ena az na snidani o Bozim hodu véno¢nim.
K tradi¢ni vdnocce se brzy prifadil i dalsi usta-
leny stédrovecerni pokrm, a to mlé¢ny, makovy
nebo jable¢ny zavin ¢ili Stradl. Z peciva se pekly

inzerce

Foto: Samphotostock.cz

Jste milovniky syri? Nyni si mizete
vybrat z vice jak 20 druhti specialnich
syra z Holandska, Spanélska, Francie,
Italie, Recka atd. Tyto speciality najdete
v syrovém centru. Také zde muzete
kazdy tyden ochutnat specialni syr,
ktery je vzdy v akci jen pro supermarket
Terno Zlin.

V nasem supermarketu si také mizete
objednat skvélé a chutné chlebicky,
slané dorty a oblozené misy

na oslavy.

Objednat si mizete sie
natel. 577 110511. &

Nyni se zaméfujeme na

vyrobky pro vegetariany,
g pro diabetiky a bezlepkovou
dietu a také rozsifujeme

Kazdy den pro Vés mame otevieny jidelni
kout, kde si mlizete vybrat obcerstveni
hned z nékolika chutnych jidel.

KAZDY DEN VAM NABIZIME KVALITNI
A CERSTVE POTRAVINY!

Podporu

zdravou stravu,
na potraviny BIO,

sortiment pro déti.

Kazdy vikend pro Vas mdme pfichystanoulakciipod nazvem/Vikendovaiakce

s platnosti 0d ¢tvrtku do soboty; kde najdetepres 10/ lakavych/polozek:

Kazdy den pro Vas mame otevieno
darkové centrum, kde jsme schopni pfipravit balicek na pockani
nebo dopiedu na objednavku - dle Vami
pozadovaného sortimentu.

Nyni si také mdzete nechat vyrobit
klobasovou kytici nebo syrovou
panenku. Jako novinku zde najdete
cokoladové cukrovinky (figurky).

Objednat si mizete na 577 110 517.

Nabizime Vam 3iroky sortiment kvalitniho cerstvého masa.
Hovézi a vepiové maso od firmy Ritter a syn s.r.o.,
kureci a kriti maso z certifikovanych ceskych chovi.

V nasi vinotéce si také muzete
zakoupit vice jak 8 druht
cepovanych vin. Méte radéji
B pivo? U nas si také mazete vybrat
z bohaté nabidky piv.
Objednat si mlzete vice

jak 10 druhii sudovych piv.
[

Za kazdy nakup sbirate body na Vasi zakaznickou

kartu, po nasbirani ur¢itého mnozstvi bodu je
muzZete vyménit za jeden z darka.

Vice informaci a prehled o akcich,
které pofadame, naleznete na webovych strankach

www.terno.cz



rovnéz buchty s makovou a povidlovou naplini.
V pozdgjsdich letech se objevuje také babovka,
ktera je prokazatelné poslednim vyvojovym
typem velkého obfadniho peciva dolozenym
v nasem prostiedi.

Mnohé jisté prekvapi, Ze mezi vy¢tem pochoutek
chybi vano¢ni kapr. Do ustaleného obfadniho ji-
delni¢ku Stédrého vecera viak ryby zacaly pro-
nikat az pomérné pozdé. Nejdrive se setkdvame
s jejich napodobovanim pecivem pfipravova-
nym v hlinénych formach ve tvaru ryby, poté
pfisly na fadu jejich levné druhy, zejména sla-
necek. Teprve pod silicim vlivem méstského
prostfedi zacali také na venkové vafit rybi po-
lévku a pripravovaly se jeden nebo dva chody
z rybiho masa. Byla to pfedevsim ryba na ¢erno
s knedlikem nebo smaZend se zelim. Druh ryb
ustaleny nebyl, a tak se kromé kaprli prodava-
li rovnéz sumci, lini, candati ¢i Stiky. Obecné se
u nas ryby na Stédry vecer objevuji az kolem
roku 1945 nebo kratce predtim.

Zbytky od vecere slouzily k véstebnym a ma-
gicko-ochrannym praktikam. V Plav¢i napf.
vhazovali to nejkrasnéjsi jablko do studny, aby
v ni byl po cely rok dostatek dobré vody. Sko-
fapky ofechd se vynasely obvykle do sadu, aby
ovocné stromy rodily, jindy je pdlili na popel
a tim posypali budouci zelnisté, aby housenky
neskodily. | dobytek mél ke slavnostni vecefi
pfipravenou svou vlastni vanocku. Aby kravy
dobre dojily, dostavaly ¢asto i ofechy a kousek
buchty. Pro kohouta a housera zase hospodyné
schovavala kousek chleba s ¢esnekem, pry aby
dobfre stipali.

Po vecefi pfinasel détem stromecek a darky Jezi-
Sek. Vanocni stromky se na znojemském venkové
objevuji pomérné pozdé, ty Uplné prvni az od
treti tretiny 19. stoleti. Kdyz uz byly, zdobily je ob-
vykle starsi déti susenym ovocem, jablky, ofechy
a na trhu koupenymi pernicky a svickami. Darkd
mnoho nebylo a v chudych rodinach byl pro malé
déti casto prichystan jen ozdobeny stromecek,

www.StamgastaGurman.cz

Umite si pfedstavit na vasi
stédrovecerni tabuli jinou rybu nez
smazeného kapra?

Co byste z vaseho rybiho sortimentu
doporucili tém, ktefi letos chtéji klasiku
vynechat? Jaké vino doporucujete

k stédrovecernimu pripitku?

JIRI SKUTIK
REDITEL
MAKRO BRNO

Ke stédrovecerni veclefi je
u nds jiz tradici kvalitni vino.
K vecefi mame ceskou klasi-
ku, tedy smazeného kapra
a bramborovy salat, nicmé-
né jako vhodnou alternativu Ize doporucit lososa,
okouna nilského, ¢i tresku. Ke kaprovi se skvéle
hodi suchy, pfivlastkovy, lahvové zraly Ryzlink ryn-
sky, ktery se ve vlni projevuje citrusovym ovocem,
typickymi petrolejovymi tony a krasnou kyselinou
v zavéru. Dalsi vhodnou kombinaci je suchy Ryzlink
vlassky z Mikulovska, ktery ma buket lu¢nich kvé-
tin, citrusového ovoce a krasnou mineraini stopou
v zavéru.

a tak neni divu, Ze z néj kratce po Vanocich veske-
ré pamlsky snédly.

Zdroj: Mgr. Jifi Mac¢uda, Ph. D., Tradi¢ni strava
na Znojemsku a v dolnorakouském pfihranici,
vydalo Jihomoravské muzeum ve Znojmé, pfi-
spévkova organizace za finan¢ni podpory Jiho-
moravského kraje

inzerce

15

Foto: Pixabay.com

ZNOJEMSKY

» ADVENT

2. — 21 12. 2018

JOSEF VAGNER

FOTOSTENA S MOTIVEM JOSEFA LADY
JAJINY DILNICKY - ZIMNI KINO
VANOCNT POHADKY - ADVENT OCIMA DETI
VEREJUNE KLUZISTE - OHRADA SE ZIVYMI ZVIRATKY

PERCHTENLAUF

ZNOJEMSKABESEDA.CZ #ZNOJMOCHUTNA
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MM Zlinsky kraj

bowlingy cateringy
gastro zafizeni a vybaveni

hotely a penziony
kavarny pizzerie

Kromériz
. r
Zlin
|

restaurace vinotéky

KDE JIST & PIT

WHERE TO EAT & DRINK

[ ]
Uherské Hradisté

HOTEL RADUN
Bila ¢tvrt 447, Luhacovice

m | ATRAKCE

HOTEL REZIDENCE AMBRA **#**

DISTILLERY LAND e ; CEA
Razov 472, Vizovice Funtteglona | S0Iné 1055, Luhacovice
Tel. 577 686 129, 725 653 134
www.rjelinek.cz HOTEL ROTTAL
UK - Zlinska 172, Otrokovice-Kvitkovice
| SKANZEN MODRA L T e ———————————
;\"fl’dsf?;ﬁ% 50 K HOTEL SALOON
el SKANZEN | Tyrsovo nabiezi 487, Ziin

www.skanzenmodra.cz

HOTEL TOMASOV

N muzeum ReznICTVi U Lomu 638, Zlin

Tel. 739 680 268

BOWLING BAR U MASINKY

Nidraini 1550, Otrokovice LAZENSKY & WELLNESS HOTEL NIVA

A.Vaclavika 336, Luhacovice

BOWLING MAKALU

nam. Prace 1099/1, Zlin UBYTOVACI KOMPLEX MORAVA

Moravni 958, Otrokovice

.

www.komplexmorava.cz MORAVA
BOWLING U BARCUCHO
Mokrd 5215, Zlin WELLNESS HOTEL POHODA
Pozlovice 203, Luhacovice %
0 BowLING BAR SCENA Tel. 577100811 R

Tovacovského 2828, Kroméiz www.pohoda-luhacovice.cz

UH
2 THOTELY A PENZIONY et 349, Unersé Hodiit

HOTEL KAUNIC
Kaunicova 900, Uhersky Brod

ALEXANDRIA****
Spa & wellness hotel
Masarykova 567, Luhacovice

HOTEL KONICEK
Druzstevni 167, Uherské Hradisté

AUGUSTINIANSKY DM *x*xg
WELLNESS & SPA HOTEL
A.Vaclavika 241, Luhacovice

HOTEL MONDE
Moravska 80, Uhersky Brod

HOTEL A VALASSKY SENK 0GAR
Pozlovice 47, Luhacovice

HOTEL SKANZEN
Modra 227, Velehrad

HOTEL BATOV — SPOLECENSKY DOM
Tylova 727, Otrokovice

HOTEL SYNOT
Nad Hristém 1891, Staré Mésto

HOTEL GARNI
ndm. T. G. Masaryka 1335, Zlin

HOTEL U BRANY
Bfi Luzti 1769, Uhersky Brod

HOTEL HARMONIE KM -
Jurkovicova alej 857, Luhacovice HOTEL BOUCEK

Velké namésti 108, Kroméfiz

HOTEL LAZNE KOSTELEC
Ldzné 493, Zlin HOTEL LA FRESCA

Velké namésti 109, Kroméfiz

HOTEL ONDRAS

Kvitkova 4323, Zlin HOTEL OCTARNA

Tovacovského 318, Kroméfiz

HOTEL U ZLATEHO KOHOUTA
Velké namésti 21, Kroméfiz

KAFE CEPKOV
TyrSovo nébiezi 5496
NC Cepkov Zlin

PENSION BRUSENKA — PANSKY MLYN
Brusné 3, Bystiice pod Hostynem

KAFE ZAMEK
Soudni 1, Zlin

GRANDHOTEL TATRA
Na Mikulcové 505, Velké Karlovice

Tel. 608 051 425 HAFE ZAMEK

KAFIRNA ZLATE ZRNKO

HOSPODA KYCERKA
Pluskovec 774, Velké Karlovice

Kvitkovd 119, Zlin

HOTEL ABACIE

KAVARNA TOVARNA
Vavreckova 7074, Zlin

MESTSKA KAVARNA OTROKOVICE

nam. 3. kvétna 1302, Otrokovice

MR. COFFEE, KAVARNA & PRAZIRNA KAVY
Soudni 5549, Zlin

HOTEL GALIK
Léskové 875, Velké Karlovice

wwwgalik.cz HoTEL’S GALIK
HOTEL U VYCHOPN{

Jasenice 596, Vsetin

RETRO
tiidaT. Bati 200, Zlin

PENZION NA KRAJI LESA

UK | BAR AQUARIUM

ROZMARYN PENZION
Rokytnice 24, Vsetin

Josefa Stancla 154, Uherské Hradisté

CAFE 21

SPA HOTEL LANTERNA
Léskové 659, Velké Karlovice
www.lanterna.cz

HOTELS, LANTERNA

Masarykovo ndmésti 21, Uherské Hradisté

CAFE CLUB
Kounicova 76, Uhersky Brod

WELLNESS HOTEL HORAL
Léskové 583, Velké Karlovice

www.horal-hotel.cz  [jo7E) s HORAL

CAFE BAR LA ROSCO
Masarykovo ndmésti 157, Uherské Hradisté

0CZlaté jablko, Zlin

Www.muzeumreznictvi.cz Il;lolTE;VEgﬁgAL hatovi L 1 g:szgglllﬂ]’:eGUherské Hradisté
oziovice 3, Luhacovice BARY A KAVARNY Détsky koutek
BOWLINGY Eﬂ:vlixvz%gmaawi ce ADRIA GRANDE CUKRARNA U BUDARD

Marianské namésti 78, Uherské Hradisté

BAJKAVARNA
Lesetin 11 7147, Zlin

JINE CAFE
Masarykovo ndmésti 329, Uherské Hradisté

BONJOUR CAFFE
Nabrezi 1066, Luhacovice

JAMAI CAFE PRAZIRNA KAVY
VIénovské 2344, Uhersky Brod

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

NINO ESPRESSO
Hradistskd, Staré Mésto

ORANGE CAFE

CAFE ARCHA Mariénské ndmésti 2371, Uhersky Brod
tiidaT. Bati 190, Zlin
SKANDAL BAR
CAFER21 40 Cld nAm St § Hradicta
tiida . Bati 21, Zlin Maridnské namésti 62, Uherské Hradisté
KM
c 11 A& CAFE & COCTAIL BAR ACADEMY
CAFE KLASTER s
Komenského 305, Napajedla Kovaska 13, Kroméfiz
CAFE BISTRO MATINE
CAFFE ZONE p
prodejna & kavérma Itracend 11/31, Kroméfiz
Partyzanskd 7043, Zlin
CAFFE CLASSIC
COFFEESHOP COMPANY Vodni 92, Kroméfiz
nam. Miru 174, Zlin
0C Zlaté jablko CAFFECORSO
Masarykovo namésti 490, Kroméfiz
EISCAFE DELIKANA .
tiidaT. Bati 193, Zlin CUKRARNA AMADEUS
Kovarska 2, Kroméfiz
EPUPA CAFE VS e
Obchodni centrum, Kvitkovd 4352, Zlin CAFETUCAN

THE PIAGGIO CAFE
Vavreckova 5262, Zlin

(budova 23, areal SVIT)

LAZENSKA KAVARNA
Pivovarskd 6, Roznov pod Radhostém

ICE CAFE
tfida Dr. Veselého 177, Luhacovice

KAFEC
ndm. T. G. Masaryka 2433, Zlin

PIZZERIA U FORMAND
tiida Osvobozeni 92, Otrokovice-Kvitkovice




inzerce
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71N PIZZERIE LA STRADA
tfidaT. Bati, 5359, Zlin

PIZZERIE U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice

JSEM '

ZE ZLIiNA

BERNARD PUB

Gahurova 5265, Zlin

Tel. 577 210028

E-mail: zlin@bernardpub.cz

BERNARD
172273

OXALIS

0CZlaté jablko Zlin
0C Centro Zlin

NC Cepkov Zlin

PRODEJNA POTRAVIN JIP CASH & CARRY ZLiN
Jatecni 169

Otevfeno v PO-NE: 8.00—19.00 hod.

ZDEDINY
nam. Prace 1099, Zlin (budova TrZnice)

E

CHOCOMANIA
Masarykovo ndmésti 17, Uherské Hradisté

LIQUORMANIA
Masarykovo ndmésti 17, Uherské Hradisté

ROJAL CASH & CARRY
Stolaf'skd 2338, Uhersky Brod
E-shop: www.rojal.cz

ROJAL CASH & CARRY
Malinovského 389, Uherské Hradisté
E-shop: www.rojal.cz

U MLSNEHO KOCOURA
Masarykovo ndmésti 34, Uherské Hradisté

KAVA-CA)
Ztracend 73, Kroméfiz

PIVOVAR KROMERIZ
Na Sadkach 2798/9, Kroméfiz

ROJAL CASH & CARRY
Hulinska 2322, Kroméfiz
E-shop: www.rojal.cz

s | BOUTIQUE GURMAN
Dolni namésti 1356, Vsetin

MALKOVA COKOLADOVNA
Pivovarska 6, Roznov pod Radhostém
Aredl Roznovské pivni lazné

ROZNOVSKY PIVOVAR
Pivovarska 6, Roznov pod Radhostém
Aredl Roznovské pivni lazné

| RESTAURACE

BALTACI ORIGINAL RESTAURANT
Masarykovo namésti 212, Napajedla

BARTY'S FOOD
nam. Prace 1099/1, Zlin

»»»»»» BRAZILEIRO =
3 Kvitkovd 4323, Zlin frazileire
POTRAVINY A NAPOJE § etz

BOUTIQUE GURMAN BUDVARKAZLN

Vavretkova 7074, Zlin nam. Préce 2523, Zlin (OD Prior)

DARY KRAJE BURGER

Kvitkova 540, Zlin Skolni 3362/11, Zlin

KAVA CAJ POHODA CANADAPUB & .

skolni492, Zlin -~ Gahurova 5265, Zlin

Special. prodejny. Cerstvé prazend kdva. Tel. 573 776 573 UE
,,,,,, www.canadapub.cz

MAKROCASH&CARRYCRS.R.O. [,

ttida 3. kvétna, Zlin-Malenovice DOLCEVITA

nam. Miru 12, Zlin

FIT FOODIE RESTAURANT
Vavreckova 7074 (0D13), Zlin

HARLEY PUB
Dr. E. Benese 512, Otrokovice

HOSPUDKA U KOVARNY
Lesetin 1/610, Zlin

HOSPODKA U PECIVALA
Havlickova 1854, Otrokovice

KAVARNA U PRIVOZU
Spytihnév 473

KEBAB & BURGER
0C Kvitkova 4352, Zlin

KFC CENTRO ZLIN DT
tiida 3. kvétna 1170, Zlin-Malenovice

MAKALU — NEPALSKA A INDICKA RESTAURACE
nam. Prace 1099/1, Zlin

MOTOREST ZADVERICE
Zadvefice 48

NASE HOSPODA
Na Honech 5541, Zlin

inzerce

RESTAURACE TOMASOV
U Lomu 638, Zlin

fotky hledejte u nas

RESTAURACE TUSKULUM

K Tuskulu 137, Lukov

Tel. 603 547 340
www.restauracetuskulum.cz

o

RESTAURACE U BARCUCHU
Mokra 5215, Zlin

vychytane.cz

inzerce
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ZE ZLINA

KOZLOVNA U KOZLA
Skolni 1583, Holesov

POD STAROU KNIHOVNOU
Kollarova 528/1, Kroméiz

R-CLUB

| Krdtkd 435, HoleSov-V3etuly

RADNICNI SKLIPEK

RESTAURACE U DVOU SLUNECNIC
Sokolskd 5147, Zlin

Kovaiska 20, Kroméfiz

RESTAURACE A KAVARNA SCENA

RESTAURACE U JOHANA
Vizovickd 410, Zlin-Priluky

Tovacovského 2828, Kroméfiz

RESTAURACE A PENZION CERNY OREL

RESTAURACE U KAJMANA
L. Véchy 128, Zlin

Velké namésti 24/9, Kromériz

RESTAURACE KANADA

RESTAURACE U SEPTIMA
Zardmi 78, Zlin

Zlinska 1416, Holesov

RESTAURACE MAXMILIAN U MINCOVNY

RESTAURACE U STANK(
Lazné 47, Zlin-Kostelec

Na Sladovnach 1576/1, Kroméfiz

RESTAURACE MYSLIVNA

RESTAURACE U TONKA
Masarykovo nam. 414, Vizovice

Velehradska 507, Kroméfiz

RESTAURACE VODNI MELOUN

RESTAURACE U VAGNER(]
Osvobozeni 655, Zelechovice nad Dievnici

Velké namésti 34, Kroméfiz

RESTAURANT OCTARNA

RESTAURACE U 19. JAMKY
Lazné 493, Kostelec u Zlina

Tovacovského 318, Kroméfiz

RESTAURANT BRUSENKA — PANSKY MLYN

RESTAURACE VLZAN
Pasecka 4431, Zlin

Brusné 3, Bystiice pod Hostynem

STARA MASNA, HUDEBNI RESTAURACE

SELSKA KRCMA
nam. 3. kvétna 1606, Otrokovice

Hulinska 2352, Kroméfiz

TACL RESTAURANT

SPORTARENA U JELENA
tiida 2. kvétna 1036, Zlin
UBRELLA PIZZA A RESTAURANT
Stefanikova 159, Zlin

5 Hospopa KYCERKA

Palackého 518/14, HoleSov

Pluskovec 774, Velké Karlovice

U JANKU
Osvoboditelti 597, Zlin

UOSLA
L. Vachy 517, Zlin-Podhofi (OC Podhoft) '\F 3.
Tel. 603 166 451

RESTAURACE U VYCHOPNU
Jasenice 596, Vsetin

POTREFENA HUSA ZLIN
tfidaT. Bati 201, Zlin

PUOR ZLIN
PILSNER URQUELL ORIGINAL RESTAURANT
Vavreckova 7074, Zlin

RADEGASTOVNA REX
Okruzni 4701, Zlin
RESTAURACE A ZABAVNI PARK GALAXIE
Vrsava 679, Zlin

L LA BRUSLA

RESTAURACE DELICATE
Sazovice 222

RESTAURACE MYSLIVNA
tfidaT. Bati 3250, Zlin

RESTAURACE NA PRISTAVU
Priluky 178, Zlin

RESTAURACE NA RYBARSKE BASTE
Lipa 259, Zlin

RESTAURACE NOVESTA

U Zimniho stadionu 4286, Zlin
RESTAURACE PI(ASSO
Brouckova 5240, Zlin

www.facebook.com/PivniceUOsla 11 uh, j ,\ RESTAURANT ALBERT MALEK
,,,,,, Pivovarskd 6, Roznov pod Radho3tém

U PANA DOMACIHO Aredl Roznovské pivni lazné
Masarykova 20, Zlin-Malenovice ~ fe

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ROZMARYN RESTAURACE
VALASSKY SENK Rokytnice 24, Vsetin
Lazenskd 451, Vizovice e
....... 7| |

ZELENACOVA § SOPA
Dlouhd 111, Zlin

VINOTEKY

Na Rybniku 1057, Uherské Hradisté

BALKANEXPRESS
Zarami 5523, Zlin

MOTEL PEPCIN
Havrice 400, Uhersky Brod

GALERIE VN
Santraziny 5285, Zlin

LAVITE

RESTAURACE KONICEK
Druzstevni 167, Uherské Hradisté

Lesetin 11/7147, Zlin
Tel. 777 598 989

www.lavite.cz .
""" Wine & Food Sh 1 t
RESTAURACE SPORT BABICE mtrosir | ALVILC
Babice 413 S
PEKNAVINA
""" Masarykovo ndmésti 205, Napajedla
RESTAURANT NET

Jindficha Priichy 310, Uherské Hradisté

VINOTEKA S VINARNOU U SVATEHO ANTONINKA

RESTAURANT PANOPTIKUM
Viénovskd 2344, Uhersky Brod

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

. YARIVL

nam. Miru 9, Zlin

Modrd 227

GALERIE SLOVACKYCH VIN
Masarykovo ndmésti 21, Uherské Hradisté




ZLATA LOD
nam. Svobody 5, Brno

o ik (S GOSTOL TRADING . ATELIER COCKTAIL BAR & BISTRO
Zabrdovicka 16, Brno % Kobliznd 2, Brno
" Tel. 545 216 1435
s wwwsvetpeceni.z BOULEVARD RESTAURANT
Lidicka 1861/12, Bro
SLOVACKA VINOTEKA

Marianské namésti, Uherské Hradisté
Tel. 774087 654

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

Husova 16, Brno

HOTELY

BEST WESTERN PREMIER HOTEL
INTERNATIONAL BRNO

&1 GASTRO ™ OLOMOUC

HAVANA RESTAURANT
Masarykova 9, Brno-LiSen

RESTAURACE

Spilberk 1, Bmo

HRADNI VINARNA A RESTAURACE SPILBERK

BOUNTY ROCK CAFE
Hélkova 2, Olomouc (vstup z ul. Kosmonauti)

HOTEL BOBYCENTRUM *¥***
Sportovni 559/2A, Brno-Krélovo Pole

Rimské ndmésti 6, Brno

CHARLIE’S SQUARE RESTAURANT

LOBSTER FAMILY RESTAURANT
Galerie Santovka, Polska 1, Olomouc

GASTRO ™ BRNO

Hrazni 4a, Brno

FOOD & DRINK

MAXIMUS RESORT

JAKOBY
Jakubské namésti 6, Brno

PIVOVARSKE MUZEUM HANUSOVICE
Pivovarska 265, Hanusovice
www.pivovarskemuzeum.cz

ATELIER COCKTAIL BAR & BISTRO

NOEM ARCH DESIGN HOTEL
Cimburkova 9, Brno-Krélovo Pole

KOISHI
Udolni 11, Brno

SAL DE MAR
Legiondiskd 1311/21, Olomouc

Koblizna 2, Brno

CUBANA
Jezuitska 3, Brno

MAKRO CASH & CARRY CR S.R.0.

KAVARNY

BUKOVSKY KAVARMA A CUKRARSTVI
Minskd 878/2, Brno-Zabovresky

LOKAL U CAIPLA
Kozi 115/3, Brno

FOOD & DRINK

NOEM ARCH RESTAURANT
Cimburkova 9, Brno-Kralovo Pole

MAKRO CASH & CARRY CR S.R.0.
Olomouckd 7971, Velkd Bystfice u Olomouce

Kastanova 506/50, Brno o RESTAURACE NEKONECNO
CUKRARSTVI KREATIV Lidickd 1862/14, Bmo
RUDOLF JELINEK Drobného 302/28a, Brno-Cernd Pole
Jezuitskd 582/17, Brno Tel. 602585214 RESTAURANT SIGNATURE (HOTEL VICTORY)
_ _ www.cukrarstvikreativ.cz Vintrovna 35, Bro-Popiivky
GASTRO 5 KAFEC SUNSET RESTAURACE
A VYBAVENI 0rli 16, Brno Piikop 4, Brno

GASTRO NOVOTNY 14 RTRO

Tel. 542211 802 proZlinsky kra) | RESLAY
www.gastronovotny.cz 4POKOJE
Prodej a servis gastro zafizeni. Vachova 6, Bmo

RESTAURACE

GASTRO ™" OSTRAVA

IBC Centrum, 9. patro

MAKRO CASH & CARRY CR S.R.0.
Mistecka 280, Ostrava-Hrabova

TRIPOLI RESTAURANT
Starobrnénska 1, Brno

SOUCASNE TREN

DY A INSPIRACE

PRO GASTROPROVOZY

NETRADICNI KONCEPT SERVIROVANI
NEJEN KOKTEJLOVEHO SKLA - DUROBOR
U nédpojd a pokrm{ nepo- =

tési jen chutovy zazitek.
Dulezitym aspektem je také
prezentace. Znacka Duro- 1
bor pochézejici z Belgie, je
vyrobcem kvalitniho népo-
jového a servirovaciho skla.

r—1
=
V nabidce naleznete ne-

.l
/ !.?-
|
tradi¢ni designové kousky

s revolu¢nim konceptem, které spliuji
i vysoké pozadavky zakaznikd.

Pouzivaji pouze zaruvzdorné kvalitni materidly,
které maji dlouhou Zivotnost a zvy3enou odol-
nost. Jsou vhodné pro intenzivni profesionalni
pouzivani a jsou odolné mechanickym otfesiim.

ALTERNATIVA K NADOBI Z PLASTU -
NADOBI Z CUKROVE TRTINY

V poslednich letech byvé kladen dirraz na servi-
rovani pfipravovanych pokrmd v obalech nejlé-

\]

»

Projektovani
gastroprovozl

Vybaveni
restauraci & bart

pe z materiald, aby mohly byt co nejlépe ekolo-
gicky zlikvidovany. e

Nyni je proto tren- Q \
dem na trhu nadobi \

na servirovani pokrm —

z cukrové titiny. V na- -

$em sortimentu nalez-

nete nejen talife, ale také misky, menu boxy

a dalsi. Vyhoda cukrové titiny je jeji rozlozitelnost
a hodi se na viechny pfilezZitosti - slavnosti, za-
hradni akce, koncerty a dalsi.

PFi vyrobé nadobi z cukrové tftiny se nevyuzivaji
23dné ropné nebo chemické latky. A po pouziti
jej Ize ekologicky zlikvidovat. Vhodnym pfibo-
rem oproti plastu, ktery nejen splfiuje vybornou
vzhledovou funkci, miZe byt nadobi ze dieva.

SOUS-VIDE JAKO NOVODOBY TREND
PRIPRAVY POKRMU

Metoda Sous-Vide je zpUsob vareni pii konstant-
ni nizké teploté. Timto zplisobem se da pfipravo-
vat nejen maso a ryby, ale také zelenina a dalsi.

Zafizeni
pro kuchyné

NASE REFERENCE

SERGIO BELLINI
MAJITEL ITALSKE RESTAURACE
CASTELLANA TRATTORIA

S firmou Gastro Novotny vel-
mi rad spolupracuji. Zajistuji
nam nejen gastro zatizeni, ale i jejich fantas-
ticky servis. Objednavédme u nich pravidelné,
od inventare az po drogerii. Moc doporucuiji!

www. castellana.cz

Cely proces spocivd v ptipravé, kdy se nejdfive
dand surovina vakuuje do sacku, pomoci vakuo-
vaciho pfistroje, ktery vysaje veskery vzduch.

Vakuovani udrzuje potraviny déle ¢erstvé a ucho-
vavaji si tim Zivotnost. Je zaroven skladnéjsi nez
plastové krabicky a udetfi misto nejen v lednici.

Po zavakuovani pfichazi proces vareni v nizkotep-
lotni vodni 1azni pfi konstantni teploté. U masa
nebo jinych pokrm0 je moznost do sacku vlozit
kofeni, bylinky a dalsi suroviny, kdy véechny chuté
se za procesu pomalého vareni vyborné promisi
a vytvori tim pokrmu zcela jiny chutovy zazitek.

Y

Cistici
prostredky

Gastro Novotny, Selska 58, Brno
tel. 542211 842,542 211 802
www.gastronovotny.cz




Text: AHR CR

HOTELIER A RESTAURATER ROKU 2018 \
TINEJLEPSI BYLI 23.11.2018

OCENENIV OSTRAVE

na Dvoiaka v Ostravé pfedala ocenéni nejlepsim hoteliériim, provozovateliim restauraci,

A sociace hoteld a restauraci Ceské republiky na slavnostnim galaveéeru v Divadle Antoni-

penzionu a skole.

Zatimco ceny Hoteliér a Restauratér roku mifi za
konkrétnimi osobnostmi, ocenéni Penzion roku zis-
kava tym, ktery je nejlépe hodnocen nejen odborni-

ky, ale také v recenzich host(. Partnerem této ankety

je portél Hotel.cz, kde se recenze vyhodnocuji.

AHR CR mysli také na vzdélavani mladych a jejich
dalsi profesni rdst. Tradiéné udéluje cenu Skola
roku, ktera hodnoti ucilisté, stiedni, ale i vysoké
skoly se zamérenim na obory cestovniho ruchu.
Stejné tak kazdoro¢né asociace vyhlasuje anketu
Mlady manazer roku, jako vyraz ocenéni Uspéchu
manazer( do 30 let. Velmi piinosné je také vyhod-
noceni Diplomova prace roku, kterd je vyrazem
uznani za praci studentll z pohledu uplatnitelnosti
dané prace v praxi a pfinosu pro obor.

Z 52 NOMINOVANYCH OCENENI

V LETOSNIM ROCE ZISKALI:

Hoteliér roku 2018 — Hotelové fetézce

a hotely nad 80 pokojii

Petr Nesptirek — NH Prague City a NH Collection Prague —
Cluster General Manager

Hoteliér roku 2018 — Hotely do 80 pokojii

Jan Skrle — Hotel Chvalskd Tvrz — Reditel

Restauratér roku 2018 — Hotelové restaurace
Michal Géth — Hotel Miura — Séfkuchaf

Restauratér roku 2018 — Nezdvislé restaurace
Radovan Sochor — Svejk Gastro s.r.0. — Majitel

Mlady manazer roku 2018

Filip Svajda — Park Inn Hotel Prague — Front Office Supervisor

V neposledni fadé asociace kazdoro¢né ocefuje
projekty zaméfené na odpovédné podnikani. Je
to vyraz uznani tém, kdo se svym podnikdnim
snazi pfinést prospéch a pomoc také v mistech,
kde podnikaji, zabyvaji se udrzitelnosti podnika-
ni pro zivotni prostiedi a pomahaji potfebnym.

Medailonky jednotlivych kandidatd a dalsi infor-
mace naleznete na www.cenyahr.cz.

Skola roku 2018

Vysoké Skola hotelova v Praze 8, spol. s r.0. — ocenéni prevzal
Petr Studnicka

0Odpovédny hotel/restaurace roku 2018

Park Inn by Radisson Hotel Ostrava — Petr FrydI

Penzion roku 2018

Penzion Jasmin, Liberec

Cena JUDr. Vladimira Stétiny byla predana doc. Ing. Jarmile
Indrové, CSc. za celoZivotni profesni pripravu mladé generace
a prinos cestovnimu ruchu.

MimoFadné ocenéni Asociace hotelil a restauraci Ceské
republiky v podobé sosky z dilny vytvarnika Milana Mottla
letos obdrZelo Letisté Véclava Havla Praha.

www.StamgastaGurman.cz

BRNENSKA POBOCKA
AKC CR

GASTRO JUNIOR BRNO 2019
BIDFOOD CUP

odbornik v oblasti gastronomie - me-

zinarodni mistrovstvi Ceské republiky,
ktera se kona jako odborny program mezina-
rodnich veletrhii GO, REGIONTOUR a festivalu
RegFoodFest na brnénském vystavisti.

Z veme vas na 25. ro¢nik soutéze mladych

Tato prestizni soutéz je vyhlaSena s cilem pro-
hloubit a ovéfit uroven odborné pfipravy stu-
dentd $kol s gastronomickym zaméfenim pro
budouci vstup do gastronomické praxe. Soutéz
soucasné srovnava odbornou uroven jednotli-
vych 3kol.

Skoly s gastronomickym zaméfenim byly do
soutéze pro obory kuchar a cukrdf nominované
Asociaci kuchafl a cukraiti Ceské republiky dle
postupového kli¢e. Na soutéz jsou také nomino-
vany 3koly, které vyslaly své studenty na soutéz
KU Young Chef 2018 nebo zazadaly o udéleni di-
voké karty a jejich zadosti bylo vyhovéno.

Do soutézi v oborech barman, barista teatender
a ¢isnik se pfihlasuji Skoly na zdkladé prihlaseni
u Ceské barmanské asociace.

Soutéz je uréena pro studenty do 23 let. Stfed-

nich odbornych kol a ucilist s gastronomic-
kym zaméfenim.

TERMIN KONANI: 17.-20. ledna 2019
MIiSTO KONAN:I: Vystavisté Brno, pavilon P

I’i Asociace kuchail a cukrai pobocka Brno

CESKY UNIKAT NA KOKTEJLOVEM SAMPIONATU
JEDEN SOUTEZICI, DVE MEDAILE

yl to ten z okamziki, kdy se sny méni ve skute¢nost. Na krku mu cinkaly dvé cenné
placky a v obecenstvu konferenéniho salu se misil jasot s udivem. Naval emoci zpuso-
bil, Ze tenhle hrdina na chvili zcela onémél a nemohl ze sebe vydat ani hlasku.

Psal se 4. fijen letosniho roku a ¢esky reprezentant
Martin Vogeltanz pravé v estonském Tallinnu za-
zaril na koktejlovém mistrovstvi svéta poradaném
Mezinarodni barmanskou asociaci. Podafil se mu
nevidany husarsky kousek — vybojoval stfibrnou
a bronzovou medaili ve zcela odlisnych kategori-
ich, jako prvni barman v historii Sampionatu.

Ne nadarmo se nedlouho poté zacaly na social-
nich sitich ceskych barmant objevovat pfispév-
ky s pfirovnanim k olympionicce Ester Ledecké.
Paralela je v tomto pfipadé pro zasvécené vice
nez zfejma.

Barmani se totiz vétsinou specializuji na jeden ze
dvou zékladnich smérd tohoto oboru - klasické
barmanstvi, nebo flairové (exhibi¢ni) barmanstvi.
Plzersky barman Martin Vogeltanz se loni na za-
kladé celoro¢nich soutéznich vysledkd stal Barma-

nem roku CR v obou kategoriich a vyslouzil si tak
pravo startovat na letosnich World Cocktail Cham-
pionships pofadanych Mezinarodni barmanskou
asociaci IBA. Jako jediny z reprezentant(i 56 zemi!

Nejdfive v klasické kategorii nasel jen jednoho
premozitele a stal se tak prvnim vicemistrem své-
ta. ,Zaméfil jsem se na vytvoreni drinku bohaté
chuti a dlouhotrvajicim aftertaste. Cerstvost mu
dodala bazalka, kofenitost zase citronova trava.
Dalezité bylo pouziti sirupu z byliny vonokvétky,
coz je asijska obdoba naseho bezového kvétu,” vy-
svétluje Martin Vogeltanz.

V exhibi¢nim barmanstvi pak postoupil ze skupiny
do findle, po ném nakonec bral bronzovou pozici.
,Svou sestavu jsem intenzivné trénoval posledni
dva mésice kazdy den, alespon desetkrat po sobé.
Ve skupiné mi nacini spadlo kvuli nervozité pouze

jednou, ve findle dvakrat. Mél jsem nadrilovano,”
hodnoti své estonské vystoupeni.

Historie koktejlovych mistrovstvi svéta nepamatu-
je ucastnika, ktery by startoval v klasice i flairu na-
jednou a umistil se na medailovych pozicich. Neni
proto divu, Ze ihned po vyhlaseni pfijimal Martin
Vogeltanz nekonec¢né mnozstvi gratulaci a zapsal
se nesmazatelnym pismem do kronik svétového
koktejlového Sampionatu.
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Text: Michael Lapcik, Ceskd barmanska asociace, foto: archiv IBA
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radi¢ni obdobi zimnich zabijacek je tady, a podle lidovych zvykii trva az do masopus-
tu. V minulosti se totiz zabijacky konaly jen v zimnim obdobi, v dobé, kdy pofadné
mrzlo, aby sadlo, maso a dalsi zabijackové speciality vydrzely co nejdéle.

Témér v kazdé chalupé na Valassku chovali pa-
Sika a na zabijacce se vzdy sesla celd rodina.
A i kdyz pocet domdcich zabijacek kazdy rok
ubyva, presto lidé maji o zabijackové speciality
velky zajem. Kazda takova udalost je stale divo-
dem, aby se rodiny, pratelé a sousedé schazeli
u dobrého jidla, ke kterému na Moravé nechybi
slivovice a skvéld nélada.

Dodnes je ,kumst” sehnat na zabija¢ku dobrého
feznika. Minimalné pétkrat pres toto zabijacko-
vé obdobi zavolaji i mistra feznika a jednatele

Karla Pil¢ika.

,Poprvé jsem si vyzkousel udélat jitrnici ve tfi-
nacti letech. Jako décka jsme si zabijacky uzivali,
béhali tam a ochutnavali jsme zabijatkové dob-
roty. Otec mé tenkrat zavolal a fekl, at si zkusim
udélat jitrnicku. Tak jsem to udélal a kupodivu
mé to $lo dobfe a rychle. Uz tenkrat jsem se roz-
hodl, Ze se stanu feznikem,” vzpominal Karel Pil-
¢ik, pokracovatel paté generace mistrd feznikd.
Stejné jako Karel Pil¢ik je dalSim z rodu feznikd
i mistr Leo$ Novak, majitel Kudlovskych uzenin
ze Zlina. ,Nase femeslo je tak krasné rozmanité,
ze ho mam rad,” svéfil se. Soucasné ptiznal, Ze
na zabijacky moc nechodi, protoze na ty mu ne-
zbyva cas.

Co se tyka starodavnych rodinnych receptur, ty
pouzivaji feznici dodnes. ,V tomto sméru neni
dobré je ménit, prece jen se jedna o urcitou

tradici a ta se nam libi,” tvrdi napfiklad Miroslav
Mahdalik, majitel uherskobrodské firmy Voma.
Tyto recepty a postupy si proto feznici predavaji
Casto z generace na generaci.,To asi kazdy, déda
mé naucil co a jak a ja v tom pokracuji,’ zminil
Leos Novak.

| kdyz Karel Pil¢ik neni zastdancem zmény postu-
pl pfi tradi¢nich zabijac¢kach, pfesto jednu no-
vinku u nich zkusili, a ta se chytla.,Slo o Gpravu
masa pfi zabijacce to vymyslel otec. Zacal maso

Foto: Muzeum feznictvi —

ABLIACCE |

LY,

S MISTRY REZNIKY...

KAREL PILCIK
Patfi do 150 leté tradice fezni-
ka Pil¢ika na Valassku. Je pred-
seda predstavenstva spolec-
nosti Masny primysl Krasno
a predseda Sdruzeni pro za-
chovani tradic feznického fe-
mesla na Valassku. Pred tfemi

Roc¢né jej navstivi vice jak deset tisic navstévnikd.

MIROSLAV MAHDALIK
Miroslav  Mahdalik dokazal
v poslednich vice jak dvou de-
setiletich ujit se svoji uzenar-
skou firmou VOMA v Uherském
Brodé poradny kus cesty. Po-
chazi z rodiny Zivnostnikd, jeho
otec Bohumil Mahdalik podni-
kal v oblasti feznictvi a uzendistvi jiz od roku 1929
do zndrodnéniv roce 1949.V dobé svého podnikani
byl vyhlasenym odbornikem ve vyrobé uzenin.

LEOS NOVAK
Patfi mezi dalsi pokracovatele
poctivého feznického femesla
a obchodniho jména Kudlov-
ské uzeniny. Jméno Novék je
ve Zliné-Kudlové spojovano
| s feznickym femeslem jiz od
- pocatku minulého stoleti, kdy
se mu vyucili bratfi Eduard a Leopold Novékovi.
Tradice poctivého feznického umu se prenasela
Z generace na generaci ve snaze udrzet kvalitni
a chutné zavedené receptury.




krajet na kousky, kdy lidé byli zvykli na platky,
a za par let si na to v3ichni zvykli. To byla zména
pred 45 lety,” vzpominal majitel Krasna.

Podle vech mistri cechu feznického je nejlépe se
pfi zpracovani zabijacky drzet osvédcenych kroku.
4Picnout ¢unika, opafit, vykuchat, rozbourat, dat
varit maso a pak tlacenka, jitrnice, jelita - to jsou
roky ovéfené postupy,’ shrnul Leos Novdk. Zmény
milovnici zabija¢kovych specialit nepoznaji ani
v chutich. ,Pouzivdme tradi¢ni kofeni v poméru,
ktery byl v rodiné obvykly. Jedna se hlavné o do-
chucovéni tlacenky, jitrnic a jelitek,” prozradil Mi-
roslav Mahdalik zVomy.

,Chut je dana kofenim, nic se nepfidava, majo-
ranka, pept, sul, ¢esnek. To jsou hlavni ingredi-
ence pfi tvoreni chuti u zabijacek,” doplnil Karel
Pil¢ik z valasskomezifi¢cského Krasna. Podle néj
se ale nékteré zabijackové speciality prodavaji
jen na urcitych mistech. Chuté zakaznik( jsou
zkratka razné podle kraja a oblasti. ,Musim fict,
ze chuté, které jsou na Moravé, nejsou az tak
prodejné v Cechéch. Treba v Opavé a okoli a na
Plzerisku se prodava krvava tlacenka, a tu nikde
jinde neprodate,” prozradil Karel Pilcik.

Sam také tvrdi, Ze dnes se ceni masitost vepid,
dfive to bylo sadlo. Podle feznikil by vsak lidé
neméli fesit, jestli jsou zabijatkové speciality
tu¢né a nezdravé, ale spise si je vychutnat. ,Lidé
se zajimaji o kalorie, néktefi se doslova prezira-
ji a pak se vsichni divi, Ze je narod tlusty,” usmal
se Karel Pil¢ik. Podle néj pravé jitrnice, tlacenky,
ty mozaiku zkratka mit musi, protoze tuk tam
v néjaké podobé ma byt a ma tam své misto.

www.StamgastaGurman.cz

3 A

'] ki

; ’ - B
Foto: Muzeum feznictvi

inzerce

[ 21

fenage za kol 2018.




22 |

www.StamgastaGurman.cz

A sadlo patfi do prvni desitky nejzdravéjsich po-
travin,” pfipomnél Pil¢ik. ,Vsechno se samoziejmé
musi jist s mirou, vepfovy tuk neni nijak zvlast ne-
zdravy, spiSe si hliddme, abychom nic nepftesolili,
a zaroven pouzivame libovéjsi surovinu, nez byva-
lo zvykem. Navic tepelna Uprava vafenim u téch-
to produktt patii mezi nejsetrnéjsi a nejzdravéjsi
zpusoby Upravy potravin. Zabijacka pfinasi lidem
hlavné dobrou néladu a ta je velmi prospésnd,”
komentoval tvahy nad skodlivosti tuki Miroslav
Mahdalik.,Vzdyt vaiené maso je nejzdravéjsi,” haji
zabijackové speciality i Leo$ Novak.

Zabijacka, jelitka, ovar, ovarova polévka, jitrnice,
to vSe zavoni v zimnim obdobi na nasich na-
meéstich. A lidé na né budou stat dlouhé fronty.
| kdyz domacich zabija¢ek ubyva, tyto tradi¢ni
pochutiny si zkratka nechtéji nechat pfi riznych
pfilezitostech ujit.

,DrFiv byla zabija¢ka rodinou udalosti, kdy se
Ucastnila celd rodina a kdyz dnes lidi nemaji tu
moznost doma, tak se jdou podivat na tu ,ve-
fejnou”. Je jasné, ze jim odpada ta spousta pra-
ce, pfijdou k hotovému a mlzou si rovnou dat
to, co maji radi,” mysli si Leo$ Novak z Kudlov-
skych uzenin.

+Je to bezpochyby zménou Zivotniho stylu lidi,
véetné téch na venkové. A samoziejmé neusta-
lou dostupnosti levnych potravin v obchodnich
sitich,” mini zase Miroslav Mahdalik zVomy. Dnes
je zabijac¢ka jako spole¢enskda udalost, na kterou
se sejde vzdycky hodné lidi. Také lidé uz nemaji
kde prasata chovat,” doplnil uvahy i Karel Pil¢ik
z MP Krasno.

KUDLOVSKE
UZENINY

NA ZLINSKEM ZAMKU
SE USKUTECNI ZAMECKA ZABIJACKA

P

V sobotu 2. Unora provoni zlinsky zamek cers-
tvé varené maso a dalsi zabijackové speciality.
Pochutnat si zde bude mozné na masu vytaze-
ném piimo z kotle, tradi¢ni tmavé polévce ,prde-
lacce”, jitrnickach, tlacence, Skvarcich a spousté
dalSich dobrot od mistra feznika. ,Specialné pro
tuto pfilezitost vytvofime origindini Zdmeckou
tlacenku, kterou lidé budou moci ochutnat pfi-
mo na zdmku nebo si ji odnést jako vysluzku

rvni unorovou sobotu si na nadvofi zlinského zamku pfijdou na své milovnici tradi¢nich
zabijackovych specialit. Bistro na kolech ve spolupraci s partnery pofada druhou Zameckou
zabijacku. Navstévnici se mohou kromé dobrého jidla tésit i na doprovodny program.

s sebou, stejné jako dalsi lahadky,” fika feznik
Leos Novék, majitel Kudlovskych uzenin, ktery se
na pripravé akce podili.

,Dfiv méla na venkové zabijacka kromé svého
hlavniho ucelu také spolecensky vyznam. Zapo-
jovali se do ni vsichni pfibuzni, i sousedé a kromé
jiného to byl i velmi pfijemny divod se setkavat.
A to je také nasim zamérem. Chceme vytvofit
atmosféru venkovské zabijacky, na které se na-
vstévnici potkaji s prateli, daji si spolecné néco
dobrého, pobavi se. Jen v naSem pojeti vynecha-
me samotnou porazku prasete,” fika za organiza-
tory Mirek Kupsky z Bistra na kolech.




SESTA GENERACE REZNiKU NA VALASSKU

VITEJTEV MUZEU REZNICTVI

radéda, déda, tatinek Pilcik, vSichni tfi se jmenovali Aloisové a vSichni byli vyuceni feznici. Toto
femeslo ma u rodiny Pilcik jiz 150 let tradice. Jejich rodinné kofeny sahaji k predchidciim -
Sevciim do Vizovic.

Teprve Jifi Pil¢ik se kolem roku
1855 vyucil feznikem. A tato ro-
dova vétev se z minulosti téhne
feznickym femeslem z Bratie-
jova az do soucasnosti k rodiné
Karla Pil¢ika — predsedy pred-
stavenstva spolec¢nosti Masny
pramysl Krasno a predsedy
Sdruzeni pro zachovani tradic
feznického femesla na Valassku.

Karel Pil¢ik tak predstavuje pa-
tou generaci feznikd v rodiné.
Pokracovateli té Sesté, jsou
jeho déti, Pavlina a Karel. Karel
Pilcik tak privedl nejen k fe-
meslu dalsi pokracovatele ro-
dinné femeslné tradice, ale také zalozil Muzeum
''''' workshop - vyrobu zabija¢kovych specialit.
V dvodu zhruba tfihodinového programu
ziskaji sedm kilo surovin na jejich vyrobu.
Pod dohledem zkuSeného mistra feznika
se nauci, jak maji toto maso a dalsi surovi-
ny zpracovat na tlacenku, jitrnice i jelitka.
JTuto vlastnoru¢né vyrobenou vysluzku si
pak odnesou domu,” popsala manazerka

muzea s tim, Ze stejné jako v redlném zi-

voté zacina kazdd zabijacka Stamprli, tak
Ucastnici tohoto novinkového programu

pfipomenout bohatou feznickou tradici v regio-
nu. ,Navstévnik tady pozna celou historii vyvoje
feznického femesla na Valassku,” uved| kratce
pred jeho otevienim.

MUZEUM REZNICTVI

Unikatni zazitkové muzeum v samotném srdci
Valasska, pfipomina vyjimecné postaveni fez-
nického femesla v tomto regionu a odkazuje na
vynikajici kvalitu mistnich uzenaiskych i mas-
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od ledna 2019 mohou zéjemci zaplatit novy [ —

nych vyrobk.

Pfi exkurzi muzeem se dozvite vse o pravé poctivé
zabijacce. Zhlédnete jedine¢nou expozici historie
feznického femesla i zivou interaktivni vystavu
feznickych stroji a vybaveni, ale také treba film
z historie a soucasnosti feznického femesla na Va-
lassku. A to neni vSechno...

tak zacinaji také.

,Pljde o zajimavy, netradi¢ni zazitek, prvni
termin pro navstévniky mame naplanovan
na 11. ledna,” popsala novy program pro
navstévniky manazerka muzea.

Za vznikem Muzea feznictvi ve Valasském

ZABIJACKOVY WORKSHOP

»Zacina to stamprli’ usmiva se v Uvodu exkurze
za historii feznictvi na Valassku manazerka muzea
Blanka Sustackova. Podle ni si ve zdejsi expozici

a.s., ktery je dalSim pokracovatelem rodinné
femeslIné tradice, kterd md jiz 150 let.

EXKURZE S POHOSTENIM | FILM
Muzeum svym navstévnikim také nabizi
exkurze s ochutnavkou uzenin z MP Kras-
no a Reznictvi H+H, které pak mohou za-
pit nefiltrovanou dvanactkou Reznicky lev
z minipivovaru Pali¢ak. Soucésti prohlidky
muzea je kvalitni filmova projekce. Film
o historii feznictvi na Valassku pro muzejni
projekci natocili tvirci valasského filmu Déda
a slovem jej provazi mistni uznavany umélec
Frantisek Segrado.

n

LVétsina lidi, co sem jezdi, je nad3ena. Navstév-
nici vzpominaji u filmu na své mladi, kdy cas-
to néktefi z nich zabija¢ky pamatuji jesté jako
déti,” doplnila Blanka Sustackova.

Zmijovka, flanelova kosile se vzorem pepita. Za-
stéra, dobra nélada a usmév. Takovi byli feznici
na Valassku. Takovi, i kdyz uz moznd bez legen-
dérni zmijovky, jsou tady stale. Méda se zkrdtka
meéni, ale recepty nastésti zUstavaji, stejné, jako
pred sto lety.

+420 739 680 268
www.muzeumreznictvi.cz

Oteviraci doba:

pondéli — patek:
8.00-16.00 hod.

sobota:

exkurzi nutno objednat
nedéle a svatky:
zavieno

Exkurze je po domluvé mozné objednat
i mimo vyhrazenou oteviraci dobu.
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NAMALOVAL MONU LISU | POSLEDNI VECERI

TESTE SE NA,,CHUT DA VINCI”

esaty jubilejni ro¢nik Grand Restaurant Festivalu je inspirovan géniem Leonardem
da Vinci, ktery pred 500 lety opustil nas svét a zanechal po sobé ohromujici odkaz.
Florencie, Milano, renesance, italska gastronomie budiz mottem pro séfkuchare.

Festival tradi¢né probihd od 15. ledna do
28. unora 2019 v 90 exklusivnich restaurantech
po celé republice zvolenych podle Maurerova vy-
béru Grand Restaurant.

Kromé toho, Ze Leonardo da Vinci namaloval
Monu Lisu a Posledni vecefi, jedny z nejslavnéj-
Sich uméleckych dél na svété, vynalezl také tfeba
ponorku, vrtacku, helikoptéru, padak, rotacni ku-
lomet a navic se zajimal o medicinu, astronomii
a téz o gastronomii. Vynalezl struhadlo na syr,
otacivy rost a mnoho dal3ich praktickych pomoc-
nikd do kuchyné. “Vymyslel” naptiklad ubrousek
i suSicku na ubrousky, aby si velmozZi u panskych

tabuli neotirali pfibor do kalhot a o pol-
strovani kresel.

Festivalinspirujetop séfkucharenasizemé
k predstaveni blahodarnych surovin
v unikatnich pokrmech. Navstévnici
ochutnaji specidlni degusta¢ni menu
za zvyhodnénych finan¢nich podminek
v duchu motta,Chut da Vinci”. Nebudou
chybét ani origindlni gastronomické
+Mnfam Zazitky’, prochdzky za jidlem
a gastronomické ,Balicky".

www.grandrestaurantfestival.cz =

AR

Text a foto: PR

V AUGUSTINIANSKEM DOME!

sky diim v Luhacovicich bude opét sou-

casti Grand Restaurant Festivalu, kte-
rého se v terminu 15. ledna - 28. Gnora 2019
ucastni vybrané podniky v Ceské republice.
Séfkuchaf pro tuto prilezitost pripravi special-
ni degustacni menu na urcené téma. Vice nam
k tomu prozradil Tomas Zabransky, F & B Ma-
nager hotelu.

R estaurace Symfonie hotelu Augustinian-

Uz loni jste se stali soucasti prestizniho
projektu Grand Restaurant Festival (GRF).

Jak akci hodnotite?

Byla to nase prvni festivalova zkusenost tohoto
druhu, kdy jsme nevédéli, do ceho jdeme. Menu
ochutnalo 150 hostl. Da se fici, ze se jednalo
o milovniky gastronomie, ktefi za jidlem cestuji,
a tudiz maji vétsi prehled a mohou srovnavat. Pro
kazdého z nich, jsme se snazili udélat maximum.
Vérim, ze od nas odchézeli spokojeni.

Tématem nastavajiciho ro¢niku festivalu

je Leonardo da Vinci, na co se miizeme

z vasi kuchyné tésit?

Pripravujeme tfichodové degusta¢ni menu, které
doplnime o0,amuse bouche’, tzv. pozdrav z kuchyné.
Soucasti menu budou dva vzorky moravského vina
a lahev ledovcové vody. Jako podékovani festivalo-
vym hostlm za navstévu restaurace budeme servi-
rovat italské espresso z prémiové kavy Varesina.

MENU

« Na uvitanou

Tatardk z parmské Sunky na chipsu z ciabatty s lilkovym kavidrem
a olivovym olejem

« Predkrm

Parmazanova panna cotta s rajcatovym kompotem, bazalkovym
sorbetem a balsamico kavidrem

« Hlavni chod

Kachni prsa s fefichou, piniovymi seminky, fiky, pecenou
polentou a ofechovou oméckou

« Dezert

Sciumette s kastanovym pyré, pistéciemi a cokolddou

Jak dlouho trva pfiprava menu pro tuto akci

a ¢im se nechate inspirovat?

Ucast na Grand Restaurant Festivalu vniméme jako
prezentaci nasi restaurace, proto se pfipravé vénu-
jeme od samého zadani, tzn. prvni poloviny fijna az
do prichodu prvniho hosta 19. ledna. Inspiraci je pre-
devsim festivalové téma ,Pocta Leonardu da Vinci’,
které v mnoha z nas evokuje stfredomof, italskou ku-
chyni a skromnost doby, ve které Leonardo pUsobil.
Velkou ¢&ast pfipravy viak nechdvame na kreativité
a zkusenostech nasich kucharu.

Abych mohl ochutnat vasi festivalovou
nabidku, je tfeba pfedem si rezervovat stal?
Menu si muzete zakoupit pouze na webu
www.grandrestaurantfestival.cz, kde si zare-
zervujete pocet osob, den i ¢as degustace.

Dale komunikujeme prostfednictvim elektro-
nického rezervac¢niho systému s pofadatelem
GRF, abychom zajistili rezervaci stolu dle va-
Sich pozadavkd.

Je mozné na festivalové menu zakoupit
darkovy poukaz do vasi restaurace?

Poukazy na standardni tfichodové menu do restau-
race si mGzete objednat na webu www.augustian-
life.cz. Poukaz na festivalové menu pouze na webu
Grand Restaurant Festivalu.

Wellness & spa hotel Augustiniansky diim ****S
A.Véclavika 241, 763 26 Luhacovice

www.augustian.cz

Text a foto: PR



TOP 10 RESTAURACI V CESKU

MAURERUV VYBER
GRAND RESTAURANT 2019

A

Mezi nejlepsimi deseti restauracemi je hned
osm podnikd z Prahy a dva z Moravy. Zebfi¢ek
tak jasné ukazuje na vysokou koncentraci top
podnikd v nasem hlavnim mésté. Zajimavosti
je jisté ,vytraceni” se lonského absolutniho vi-
téze - restaurace Entrée (Olomouc) z zebti¢ku
TOP 10. Naopak brnénsky Pavillon si polepsil
z 6. mista na letosni 4., restaurace Grand Cru
(Praha) z 10. mista na letosni 5. a restaurace
Bellevue (Praha) z 9. mista na letosni 7. Absolut-
ni Zebficek TOP 10 uzavird moravska restaurace
U Labuté (Prerov).

U
20144 19

Maureriv vybér

N4

bsolutnim vitézem TOP 10 restauraci se podle XXIIl. ro¢niku celostatni ankety
Maureriv vybér Grand Restaurant 2019 stala prazska restaurace Terasa U Zlaté
studné, ktera se do cela prosadila z lofiského tfetiho mista.

ZPUSOB HODNOCEN::
1 - excelentni

2 - velmi dobré

3 - dobré

4 - snesitelné

5 - vyhnéte se

Znamky jsou prabézné vyhodnocovany,
statisticky zpracovény a auditovany. Za-
mérné manipulativni hlasy jsou vyfazeny
na zakladé presné definovanych pravi-
del tak, aby vznikl co nejobjektivnéjsi
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HODNOCENI RESTAURANTU
VZNIKLO NA ZAKLADE TECHTO UDAJU:
Pocet hodnotiteld: 1532

Pocet hodnoceni: 6783

Pocet restauraci: 1008

Pocet hodnocenych restauraci: 224
Pocet restauraci bez hodnoceni: 784
(restaurace bez hodnoceni neziskaly
pozadovany pocet platnych hlast)
Projedeno celkem: 6 545 316 K¢
Primérna cena: 970 K¢

pfehled pozoruhodnych kulindrnich podnikd
Nezavisla celorepublikova anketa predstavuje zcelé zemé.
kazdoro¢né kolem 1000 vybranych podnika.
Privodce vznika na zakladé doporuceni a hla-

sovani vefejnosti.

Zebficek TOP 10 publikuje deset nejlepsich
restauraci podle jednotlivych kategorii: jidlo,
obsluha, interiér. Z téchto kategorii pak vznika
absolutni vitéz tak, ze je sec¢tena 2x zndmka
za jidlo (protoze o to nejvice jde) 1x za ob-
sluhu a 1x za interiér a to vydéleno ¢tyfmi. To
je prehled deseti absolutné nejlepsich restau-
raci roku.

Kazdy, kdo se registruje, ma moznost osobné da-
vat tipy na nové zajimavé restaurace a soucasné
muze podle své vile posilat zndmky od 1-5 (jako
ve $kole), kterymi hodnoti kvalitu jidla, obsluhy
a interiérl prezentovanych podnikd.

HOTEL POHODA

JSME IDEALNIM MISTEM
PRO KONANi SPOLECENSKYCH
| FIREMNICH AKCI.

U NAS BUDE
' VASE AKCE | OSLAVA
V POHODE

Salonky aZ pro 100 hostd

Pohodové ubytovani pro vasi a.l;'d

Restaurace s moderni gastmm‘.}mll'

B3 26 Luhac

Wellness s whirpoolem
a bazrénem, saunovy swét

Snadné parkovani

www .pohoda-luhacovice.cz
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KAM VYRAZIT NA DOVOLENOU?

TO PORADI V LEDNU VELETRHY CESTOVN{HO RUCHU

GO A REGIONTOUR

\V

eletrhy cestovniho ruchu Go a Regiontour chystaji hned nékolik tipt pro vSsechny cestovatel-
ské nadsence. Naplanovat si Ize cestu po celé Ceské republice, sousedniho Slovenska, ale také
do vzdalenéjsich koutl svéta. Prvni den - 17. ledna 2019 - patii odbornikiim, dalsi tfi dny

bude brnénské vystavisté otevieno pro vSsechny zajemce.

Tradi¢ni lednové veletrhy cestovniho ruchu GO
a Regiontour predstavuji atraktivni program pro
profesiondly v cestovnim ruchu i celou rodinu.
,Rozvoj veletrh(l GO a Regiontour jako narodni
prezentace cestovniho ruchu s tim, Zze Regiontour
je nosnym projektem na podporu incomingu a do-
maéciho cestovniho ruchu a veletrh GO pak nabizi
zajimavé nabidky zahrani¢nich destinaci, se jevi
jako ta spravna cesta pro jejich dalsi rozvoj. Odra-
Zi se to ve zvysujicim se zdjmu o Ucast domacich
krajt, regionli z okolnich zemi a v neposledni fadé

i vzdalenéjsich destinaci. Nasim usilim spole¢né
s hlavnimi partnery je budovat zde efektivni platfor-
mu pro diskusi nad aktualnimi tématy, prezentaci
a podporu rozvoje cestovniho ruchu v CR! konsta-
tuje reditel veletrh(i Go a Regiontour Milor MIcak.

Do veletrh( se prolne hned nékolik témat. Jednim
z nich je aktivni dovolend, ktera lidem pfiblizi na-
priklad dovolenou na vodé. Chybét nebudou tipy,
co vse je pro,vyjeti na vodu” udélat, ale ani vystava
samotnych lodi ¢i simulatory a trenazéry. Pro adre-
nalinové nadsence bude pfipravena propracovana
lezecka sténa. Program se dotkne také dovolené na
kolech ¢i karavanem. Na své si piijdou i milovnici
kultury a relaxace.,Cestovani je spjaté také s ochut-
navanim nejriznéjsich pochutin. Lidé se mohou té-
sit na regionalni potraviny, ale také tfeba na exotic-
kou gastronomii a zahrani¢ni speciality. Pavilon P
provoni také soutéz mladych kuchaiG a cukrard

—

REGIONTOUR

Gastro Junior Brno 2019 - Bidfood Cup,” prozrazuje
mluvci dvojice veletrhd Karolina Kfenkova. Dopro-
vodny program veletrh( obohati festival krajovych
specialit a regionalni potraviny REGFOODFEST.

Brnénské veletrhy cestovniho ruchu chtéji navstév-
nikdm poskytnout nejen tipy, kam vyjet na dovo-
lenou ¢i jak travit volny cas. ,Nova komunikacni
kampan se snazi upozornit i na fakt, Ze cestovani
je o viednich malickostech. Nase kampan tedy
vyobrazuje viedni situace. Nové navstévniky do
kampané zapojuje skrze online soutéz. Staci nahrat
fotku z cest. Ziskat Ize letenky, ale pravé autentické
fotografie zafadime do kampané veletrh(i pro dalsi
rocnik;” prozrazuje Karolina Krenkova.

Reknéte vas pribéh z cest jednou fotkou na www.vzacnemalickosti.cz. A vyhrajte voucher na
letenky v hodnoté 10 000 K¢ ¢i vstupenky na veletrhy. Vybrana fotka se stane hlavni tvari kampané
veletrhd Go a Regiontour 2020. #vzacnemalickosti
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SKANZEN MODRA

Prove slovdacké
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= -VLASTNI PALENICE
PRODEJ ADEGUSTACE
 PRAVYCH MORAVSKYCH
 DESTILATO it g
ESLI’VOVIGQVA STEZKA itk

Obntrum slovackych tradic Modra 227+ 687"06 Velehrad
TeI +420 572 508 034 « recepce@cst§k!mzen cz
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Prr]dte si vychutna.t nase .
ovocne pafenky, ]ake méime
~jenna Slova(_:ku,_,,ol_{ostovat’:’ ;
© mistni speciality a v klidu
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PREDPLATNE JAKO DAREK!

e-predplatné 95 K¢/rok
Easopis postou 295 Kc/rok

Objednejte ro¢ni predplatné - 5 vydani ¢asopisu
§tamgast & Gurman v elektronické (pdf) nebo tisténé verzi.
Nové ¢&islo tak najdete vzdy ihned po vydani pohodiné ve své

(mailové) schrance.

volejte na: 777 862 625

piste na e-mail: obchod@stamgastagurman.cz

www.StamgastaGurman.cz
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NAPINAVE GASTRONOMICKE KLANI
NA BRNENSKEM VELETRHU

GASTRO JUNIOR BRNO
0000 CUP 2019

WCBidicod

estovani a gastronomie. To jsou skoro dvojcata. Poznavani kultury, pamétihodnosti si bez
C lokalni gastronomie neumime predstavit. Neochutnat néco z mistni kuchyné je skoro turis-
tickym hfichem. A ne jinak tomu bude na p¥istim brnénském veletrhu Regiontour a Go. l v ro-
ce 2019 bude moravska metropole hostit finale jedinecné show Gastro Junior Brno - Bidfood. Misni

jazyckové by se tedy méli mit na pozoru.

CESKO CEKA NA SVEHO JUNIORSKEHO ,, SEFA”
Za necelé dva mésice se talenti kulindiského ce-
chu zapoti jiz na 25. ro¢niku Mezinarodniho mis-
trovstvi Ceské republiky GASTRO JUNIOR BRNO
2019, ktery probéhne od 17. do 20. ledna 2019
na Brnénském vystavisti v pavilonu P u pfilezitos-
ti konani 29. mezindrodniho veletrhu pramyslu
cestovniho ruchu GO, 28. mezinarodniho veletrhu
turistickych moznosti v regionech REGIONTOUR
a Festivalu krajovych specialit a regionalni potra-
viny RegFoodFest.

LSoutézici maji rizna zadani. Vsechno se odehra-
va pres tajné kose, to znamena, ze si musi dopre-
du natrénovat pokrmy, které mohou béhem sou-
téze dostat. Teprve tady si vylosuji svou konkrétni
praci,” vysvétlil pravidla soutézniho kléni Bc. Miro-
slav Kubec, prezident Asociace kuchaid a cukrarl
Ceské republiky (AKC).

Adepti kulinafského uméni jsou ve stresu a minuty
rychle ubihaji. Zvliddnou tihu okamziku? Vyporadat

se hlavné sam sebou byvé béhem vypjatych oka-
mzik{ casto tim nejtézsim ukolem, jak zkrotit nepo-
sluSnou varecku a pfipravit lahodny pokrm, ktery
dokaze obstat v napéchované konkurenci. Studen-
ti stfednich $kol ale nejsou zadna ofezavatka. Umi

jidla pfipravit rychle, kvalitné, esteticky i s gracii.

NEJPRISNEJSIM KRITERIEM JE CHUT

Hlavnim cilem soutéze je ale prohloubit a ovérit
uroven odborné pfipravy studentd skol s gast-
ronomickym zamérenim pro budouci vstup do
praxe. Soutéz soucasné srovnava odbornou uro-
ven jednotlivych Skol. Rozpoutd se totiz i klani
o nejlepsi skolu. Pomysina zlatd medaile mezi Sko-
lami ptipadne tém skoldm, které dokazou sestavit
vitézny tym ve Ctyfech oborech: cukrat, kuchaf
a dvou z kategorie: barman, barista, teatender
nebo ¢isnik.

Nejde jen o to, pfipravit pokrm, jez dokonale
vypada, ale aby také potésil trénované chutové
poharky poroty a hodnoticich. ,Nejpfisnéjsim

kritériem je chut. Chtéli bychom, aby se docilila
optimalni chut pro kazdého, protoze tu mame ka-

zdy rdznou,” fekla Pavlina Berzsiov4, predsedkyné
poroty cukrafid lonského ro¢niku.

Ze se jedné o nelehky Ukol pro zaéinajici odbor-
niky gastronomie potvrdil i Lukas Uher, ¢len loi-
ské poroty kuchaiu:,Do posledni chvile nevi, co si
vlastné vytdhnou za suroviny. Pak maji 40 minut
na to vymyslet se svym koucem jidla, kompozici
a suroviny. Za 45 minut musi uvafit kompletné
Ctyfi porce. Nékterym pod stresem utikaji minuty
trikrat tak rychleji”
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ASOCIACE KUCHARD A CUKRARD CESKE REPUBLIKY
ACESKA BARMANSKA ASOCIACE VAS ZVOU
NA 25, ROCNIK MEZINARODNIHO MISTROVSTVI CESKE REPUBLIKY

GASTRO JUNIOR BRNO 2019
BIDFOOD CUP

Termin kondini: 17. 1. = 20, 1. 2019
Misto konind: Veletrhy Brao as., Vistaviité 405/1, Broo
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JSenfoni budou goutéZi v oberech kuchaf, cukedf, Sinik, barista, barman a nové featender,
Soutéd je wrdena pro studenty stfednich kol = gastronomickym zaméfenim do 23 let.
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INCHEBA
EXPO PRAHA

den skuping ABF, s,

TOP GASTRO & HOTEL

13. MEZINARODNI VELETRH GASTRONOMIE A ZARIZENI PRO HOTELY A RESTAURACE

soubézné s veletrhem cestovniho ruchu

« HOLIDAY WORLD

21. - 24. 2. 2019

Vlystavisté Praha — HoleSovice

NA VELETRHU NAJDETE: r UTNE-“E

« firmy se zamérenim na vybaveni hotel, oc“ mi
penzion(i a restauraci CESTOU —‘

» sluzby v oblasti gastronomie a hotelnictvi L

« gastronomii a chuté z rlznych koutl svéta

www.top-gastro.cz

zm' CTNAAsE @n_r.'u.ium KOMORA

Cusni REPUBLICY Ceské republiky
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9. CESTOVATELSKY MISMAS

ekotvime, cestujeme a vychutnavame! A jinak tomu nebude ani na 9. ro¢niku
cestovatelského festivalu, ktery se uskutecni 19. ledna 2019 v Kiné Napaje-

dla a Sokolovné.

Znami i neznami svétobéznici a dobrodruzi se
s vami podéli o zazitky ze svych cest. Program
bude nabity a tésit se mizete na cestovatelské
besedy, FOOD FESTIVAL, vecerni koncert a vel-
ky doprovodny program jako workshop afric-
kych tancud a vyroby barefoot sandall, tombolu
o atraktivni sportovni ceny, détskou herni zénu
a fotokoutek.

0d 11.00 hod. - FOOD FESTIVAL
Piijdte poskadlit své chutové poharky! Cekaji vas

gastro zazitky inspirované rdznymi
kouty svéta jako jsou Indie, Thajsko,
Arabské zemé a dalsi. Téste se také na
ochutnavku exotickych druhd ovoce.
Lahodné nejen kavové napoje a dorty
pripravi kavarna Café Klaster. Odpoci-
nek u salku caje si doprejete v ¢ajovné,

kde vam mistr caje predvede cajovy
ritudl. Zavér vecera od 21.30 hod.

bude patfit koncertu kapel AneboAfro

a Ganjaband Ivana Strafka.

0d 13.00 hod. - cyklus prednasek:

Tomas Vejmola vam piiveze ukazat tuktuk,
na kterém prijel letos v cervenci doml az
z Bangkoku a bude vypravét o své dobrodruz-
né cesté. Tii roky na cesté kolem svéta za laskou
a dobrodruzstvim prozil Matéj Balga v sedle kola
a v kajaku. Fotograf Michal Franta zamifil do Na-
galandu, zapomenutého koutu vychodni Indie,
kde se jesté donedavna uchovaval zvyk ,seka-
ni hlav”. Tomas Puksic vam ukaze cajovy ritual
a provede vas ¢ajovym rajem, Sri Lankou. Jednu

z nejvice tajuplnych a nejizolovanégjsich zemi
svéta, Severni Koreu, vdm predstavi Karel Stary.

Vice informaci o udalosti na www.kknapajedla.cz
a www.facebook.com/kknapajedla.
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%K% NEJLEPSi SVETOVA AKROBATICKA SHOW K% %

CINSKY NARODNI
CIRKUS

MIKONAYZL

HEAD-UP
DISPLAY

HLIDANI
SLEFEHO
UHW

KUFRU 4,4 m’

UZITECNE
ZATIZEN]

30 3SPickovy,
CiNsKYCH ARTclls.'Tu
POIME
2
EUROPALETY

AUTOMATICKE
BRZDEN]
PRI KOLIZI

VAROVANI PRED
VYBOCENIM

Z JIZDNIHO PRUHU L
8- STUPNOVY

- il AUTOMAT

Miltl::nu J:L;liﬁ:.r.u.. tﬁlilu T. Bati S%Ilin

Zdenék Kre , specialista na uZitkové vozy

Tel.: 724 604 301, e-mail: krepelka@mikona-auto.cz
www.mikona.cz

VSTUPENKY EXKLUZIVNE V SiTI

TICKET

WWW.CINSKY-NARODNI-CIRKUS.CZ
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COKOLADOVY FESTIVAL
LAKA MLSOUNY DO ZLINA

ate radi ¢okoladu? Nenechte si tedy ujit Cokoladovy festival, ktery obohati
vase chutové poharky od patku 18. do nedéle 20. ledna 2019 ve Sportovni

hale Novesta ve Zliné.

Cokoladovy Festival 2019 ve Zliné potadé agentura
ChrisEvents. Jde o jedine¢nou udalost pro viechny
milovniky kvalitni ¢cokolady a cukrovinek, ktefi maji
chut se pobavit, pochutnat si a pfipadné se i naucit
varit s cokoladou.

N&vstévnici na prostranstvi o rozloze 1.200 m? na-
jdou spoustu zajimavosti, predevsim kulinaiské
prehlidky, na kterych séfkuchati predvedou své na-
padité recepty. Potési prodejni stanky partnerskych
organizaci a nebude chybét ani détsky koutek.

,Pokud se lidé chtéji nécemu novému naucit nebo
se jen inspirovat, urcité je zaujme vystoupeni $éf-
kuchate Marka Vani, ktery bude pripravovat jidla
dle zajimavych recept: kufeci Mole s Fatalii Yellow
a ¢okolddou, dyriovou polévku s bilou ¢okoladou
nebo vanilkovou krupicovou kasi z espumy s ¢o-
kolddovym snéhem,” lakaji k navstévé poradatelé.
Dorazi také séfkuchar Jifi Holub ze Siruparny Olo-
mouc. Ten zase bude vafit vepfovou kytu s ¢okola-
dovou omackou. Vaclav Kijonka nauci déti vyrobit
pralinky nebo brownies. Cokoladdovna Lyra zase
ukdze na podiu, jak spravné ochutnat ¢okoladu.

| tento rok budou na Cokoladovém festivalu rtizné
workshopy jak pro déti, tak i pro dospélé. Ti si vy-
zkousi mimo jiné vyrobu ¢okolddovych makronek
nebo pralinek. ,Letos mame vétsi pocet stanku
a poradame zajimavou soutéz. Pfipravili jsme pro
navstévniky hru o poklad! A jaka jsou pravidla?
Osm klict k pokladu bude uschovano do zlatych
cokoladovych pohérkd, které si budou moci pfi-
chozi zakoupit u vstupu za 30 K¢. Ale pozor, pouze
jeden z téchto kli¢ otevre truhlu s dérky od na-
Sich sponzor a odménou ve vysi osmi tisic ko-
run,” vysvétlili poradatelé.

Milovnici sladkych delikates budou moci na akci
ochutnat a zakoupit rGzné druhy cokoldd u vice
nez 30 stankd, jako jsou napriklad CokoKebab,
CokoFontana, Kamelie - vino z Francie, Mr. Von-
ka, Nos Macarons, Jabli¢ko, Siruparna, Cokolada
Lyra, Co-Xo, Cokoladovna Janek, Smakujto, Atelier
Sladkosti, Koruna pralinky, Waffle Brno, Cokolandia
a mnoho dalsich.

Cokoladovy festival véak nabidne i mnoho dalsich
doprovodnych akci plnych prekvapeni. Bude to
zkratka jedine¢né setkani viech milovnikd cokola-
dy, které byste si rozhodné neméli nechat ujit.

Otevieno bude v patek od 14.00 do 18.00 hod.,
v sobotu od 10.00 do 18.00 hod. a v nedéli od
10.00 do 17.00 hod. Vstupné cini 60 K¢ (40 K¢ pro
seniory a 40 K¢ pro studenty). Déti do 6 let maji na
akci vstup zdarma. Zajemci mohou rovnéz soutézit
o volny vstup na Zlin Cokoladovy Festival 2019 na
www.cokoladovy-festival.cz.

KDY A KAM
NA COKOLADOVY FESTIVAL 2018-2019

7.-9.12.  Karlovy Vary
14.-16.12. Pardubice
18.-20.1.  Zlin

25.-27.1. Lysa nad Labem
8.-10. 2. Teplice

15.-17.2. Olomouc
22.-24.2. Ceské Budgjovice
15.-17.3. Plzen

22.-24.3. Turnov

29.-31.3. Hodonin

www.cokoladovy-festival.cz
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i Horky
rancouz

MNealko svarak

Vi

Originakni patentovany nealkoholicky svarak « 2 kvalitniho vina z wyhlaSenych francouzskych
vinic = Plnd a lahodna chut svafeného vina « Prirodni produkt bez uméljch sladidel, barviv
a konzervantd = Vhodné i pro déti, thotné a kojic Zeny » www.topnatur.cz

Baleni: 20 porci/baleni

VYHLIDKA

hotel - bar » restaurace

@ 608 434 390 www.vyhlidka.eu
Luhacovice

A Horky

Zazvorovy ndpoj
S OvVOoCcem

Drigindlni nealkoholicky horky zazverovy napaj s exotickym ovocem « Prirodni produkt bez
umetych sladided, barviv a konzervantd « Vysoky obsah vitamine C pispiva k normalni funkei
imunitndho systému a ke sniZeni miry dnavy a vyterpani « www.topnatur.cz

Baleni: 20 porci/ baleni



