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» Maso

SLEDOVANE
CESKE KURE
Prodej drlbeziho masa neustéle roste. Jeho vyuziti

v kuchyni je neskutecné Siroké a navic jednoduché. Laka
rovnéz prijatelnou cenou, nizkym obsahem tuku a vysokym

podilem lehce stravitelnych bilkovin. V poslednich letech na
pultech prodejen pribyva Spickovych kurecich produktd.




nakupniho kosiku jejich etikety. Chlazené a mrazené ku-

feci maso, které nabizi MAKRO pod vlastni znackou
Horeca Select, pochazi pouze z kontrolovanych &eskych fa-
rem. Na kazdé etiketé kromé dalsich podstatnych informaci na-
jdete i jméno farmare, od néjz kure pochazi. Navic mate jisto-
tu, Ze bylo krmeno v souladu s pfisnymi predpisy — majitelé totiz
museji vést evidenci podavanych krmiv.
Do projektu se zapojilo 78 farem spliujicich prisné pozadavky
na kvalitu a vykrmena kurata pro MAKRO zpracovava spolec-
nost Vodnanska dribez, a. s.

Stéle vice zakaznik( studuje pred vioZenim potravin do

CHLAZENA...

Velkou vyhodou chlazeného kureciho masa Horeca Select je
baleni v ochranné atmosfére, ktera zaruci trvanlivost az 8 dni.
Cela kurata, stehna, kfidla, prsni a stehenni fizky jsou dodava-
ny ve $pickovém stavu. Zakaznik mize suroviny pouZit k oka-
mzitému kuchyriskému zpracovani, aniz by se musel zdrzovat
Cisténim a dalSimi upravami.

... AMRAZENA

Mrazené kureci produkty Horeca Select byly zamrazeny
technologii IQF umoznujici individudlni zamrazeni kazdé por-
ce. Pred pfipravou tedy nemusite rozmrazovat celé baleni, ale
odeberete si pouze tolik kouskd, kolik potfebujete. Mrazeny
sortiment Horeca Select nabizi stehenni a prsni fizky, kalibro-
vana stehna a délena kiidla. Vyhodou kalibrovanych produktt
je jasna hmotnost pro snadné&jsi kalkulaci pokrm0.
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VITE, ZE...

. spotfeba drubeziho masa
v Ceské republice se pohy-
buje kolem 25 kg na osobu
za rok? Spotrebitelé davaji
prfednost chlazenym produk-
tdm prfed mrazenymi.

v

CHLAZENE

KURATAOD
CESKEHO FARMARE

Mezi produkty od vybranych 77 dodava-
teld v MAKRO jsou i brojlefi pochazejici
z farmy v Cekanicich u Tabora, ktera je
soucasti spole¢nosti Vykrm Tagrea, s. r. 0.
Vedoucim farmy je pan Jifi Kainrath.

Jednou z velkych pfednosti vasich ku-
rat je dohledatelnost a evidence puivo-
du. Mohl byste o celém procesu pro-
zradit vic?

Specializujeme se pouze na vykrmoveé
brojlery, mame kapacitu 430 000 ku-
fat hybridnich kombinaci COBB 500,
ROSS 308. Ta nam den po vylihnuti

)

CHLAZENE

Cenaza Cenaza

dodavaji vyhradné Ceské firmy. Kura-
ta se vykrmuji 35 dni, nez dosahnou
hmotnosti 2,05 kg. Poté je expedujeme
na porazku a odtud putuji do MAKRO.
Kazdy jejich pohyb je snadno dohle-
datelny. Samoziejme Ize dohledat i su-
roviny, které se pro veskeré produkty
Horeca Select dodavky pouzivaji.

Pro spotrebitele je dilezité i to, ¢im se
kurata Zivi — odkud kupujete krmivo?
NaSim dodavatelem kompletni krmné
smeési je pouze spolecnost ZZN Pelhfimov,
a. s., ktera je certifikovana v oblasti kva-
lity a bezpecnosti krmiv (ISO 22000, QS
Systém), Zivotniho prostredi (ISO 14001)
a bezpecnosti prace (OHSAS 18001).
Spolecnost vyrabi fadu krmiv pro drlibez
v granulované nebo sypké formé special-
né sestavenych podle stari kurat.

Velkou pozornost musite jisté vénovat
zdravi kurat. Jakymi kontrolami vasi
brojleri prochazeji?

Farma je pod prfisnou veterinarni kont-
rolou Statni veterinarni spravy a na ku-
fata pravidelné dohlizi faremni veterinar.
Navic vSechny farmy v Ceské republice
jsou zafazeny do narodniho programu
tlumeni salmonel — v pravidelnych in-
tervalech odebirame vzorky a posilame
je na analyzu do Statniho veterinarniho
Ustavu. Na porazku jsou expedovana
vyhradné provérena kurata — protokol
ze SVU je dokladem o tom, Ze dodava-
na surovina neobsahuje salmonely.

Mate vubec po celodenni préci na far-
mé na kufeci maso chut?
Samozrejmé. Mym favoritem je grilova-
né kure nebo stehenni Fizek.

S

MRAZENE

Cenaza Cenaza
Nazev Baleni  1kg bez 1kg
DPH s DPH
ochranna
Kure atmosféra | 62,90 72,33
cca 1,5 kg
Kufeo! ochranna
i atmosféra | 139,90 160,89
P Y cca 1,5 kg
Kufeci ochranna
atmosféra | 66,90 76,94
stehna
cca 1,5 kg
Kurecft ochranna
stehenni | atmosféra | 115,90 133,29
fizek horni | cca 1,5 kg
Kufeci ochranna
o atmosféra | 58,90 67,74
kridla
cca 1,5 kg

Y EPIKURE

Nazev

Kureci stehna
volné lozena,
15% 220 g,
15x 240 g

Baleni

karton

1 ks bez
DPH

od
14,50

1ks
s DPH

od
16,68

Kureci prsni
fizky
volné lozené,
25x 150 g

karton

18,50

21,28

Cenaza Cenaza
Néazev Baleni 1 kg 1 kg
bez DPH s DPH
Kureci
stehenni fizek | 1,5 kg 112,90 129,84
horni IQF
Kureci kridla
delena IQF 2 kg 83,90 96,49
Cenaza Cenaza
Baleni 1ks 1 ks
bezDPH s DPH
Kurecfi 10x 220 g, od od
stehna IQF | 10x 240g | 15,90 18,29
Kureci prsni
Fizky IQF 10x 150g | 20,50 23,58




FRANCOUZSKA
KVALITA

Francouzi jsou vyhlaseni gurmani, a jimi
vyrabéné potraviny se proto v Evropé
i ve svéte tesi velké oblibé. Vyproduku-
ji 2 miliony tun dribeziho masa ro¢né
a témér polovina putuje na export.

BILE, ZLUTE A CERNE

Ve Francii se rozliSuji kurata nejen po-
dle plemene a typu vykrmu (napf. fran-
couzskému kukuricnému kureti je tfeba
po dobu 35-42 dni servirovat krmivo
obsahujici 30 % kukufice), ale také po-
dle barvy kiZe. Bilé kufe (poulet blanc)
maji v oblibé obyvatelé severni Francie,
zatimco jizané davaji pfednost Zluté va-
rianté (poulet jaune). Tretim typem je
Cerné kure (poulet noir) s ernym pefim
a tmavsi kazi.

KURE S TOUTO
ZNACKOU ZARUCUJE
VYJIMECNOU
KVALITU A CHUT.

Kufe Loué Noir
Label Rouge

e krmivo: pouze
rostlinné,
min. 75 % zrni

e délka vykrmu: min.
81 dni ve volném
vybéhu

e plivod: Francie

ecena za 1 kg

144,% 155

Kukufiéné kure

e podil kukufice v krmivu: 30 %
e délka vykrmu: 35-42 dni

e plvod: Francie

e bal.: tacek s folif

ecenaza 1 kg

98,%0 113+

Supreme
z kukufiéného kurete

e plvod: Francie

e vakuové baleno

e bal.: 4 ks, celkem cca 1 kg
ecenaza 1 kg

217,% 2495

CERVENA PECET

Od roku 1965 Francouzi dodavaji do svéta kurata Spickové
kvality s Cervenou peceti jakosti Label Rouge a oznacenim
poulet fermier. DOvodem ke vzniku Cervené pedeti kvality, je-
jiz logo je majetkem francouzského ministerstva zemédélstvi,
byla predevsim podpora domécich farméard. Dvé ze tii kurat
zakoupenych zakazniky ve Francii maji Cervenou pecet. Museji
spliovat pét zékladnich pozadavkd:

1. Plvod z odolnych plemen, kterd pomalu rostou, vyhovuje
jim volny chov a poskytuji vyborné maso.

2. Chov zasadné ve volném vybéhu. Kufata s oznacenim éle-
vé en plein air museji mit k dispozici alespon 2 m?, zatimco
drlibezi élevé en liberté je dopravan neomezeny vybéh.

3. Miniméalné 75 % krmiva tvofi zrni, potrava nesmi obsahovat
Zivocisné tuky ani moucku.

4. Kure jde na porazku ve véku 81-110 dnd.

5. Opracovana kurata jakostni tfidy A museji vazit 1,2-1,7 kg.

Dodrzovani vdech pravidel $pickového chovu zaruduji pravidelné
inspekce statnich organd (ro¢né jich probéhne vice nez 25 000).

SUPREME

Pojmem supreme se oznaduiji driibeZi prsa
zbavena prsni kosti, ale s kizi a horni ¢asti
kridla. Tato Uprava se v gastronomii ¢as-
to pouziva, nejvice u perlicek. Pri tepelné
Upravé diky kizi neunika Stava a maso zd-
stane krehké. Navic zachovana ¢ast kridla
na talifi zajimave vypada.

*cena s DPH
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OBED S PRUKAZEM PUVODU

Oznaceni Label Rouge nesou kurata
z vice nez 100 oblasti. Tuto pecet kva-
lity mdze ziskat i dalsi drlbeZ. Na eti-
keté najdete zplisob chovu, typ krmiva,
délku zivota i oznaceni regionu, odkud

Kufe Bresse

e délka vykrmu:
min. 9 tydnd ve volném
vybéhu
e franc.: Poulet de Bresse
e plvod: Francie
e bal.: tacek s folif
ecenaza 1 kg

379,% 435

VE STALEM SORTIMENTU V PRAZE A BRNE,
PRO OSTATNi VELKOOBCHODNi STREDISKA
NA OBJEDNAVKU (INFORMUJTE SE PROSIM
U VEDOUCIHO ODDELENi MASA)

kufe pochézi. K nejznaméjsim regionlm
s volnym chovem patfi Challans, Loue
a Landes. Kromé znacky Label Rouge
se produkt mize pysnit také chranénym
zemépisnym plvodem daného regionu.

KATEGORIE FRANCOUZSKE DRUBEZE
PODLE PODMINEK CHOVU

Drlibez

Kritéria Klasicka . Certifikovana drdbez Dribez Label pochazejici
francouzska drlibez (CQC) Rouge z biologického
zemedélstvi
Dodrzeni vyrobnich
predpist,

stanovenych Zaruka

formou zadévacich Zaruka farmarského

Dostupna produkce
s dobrym pomérem
kvalita/cena

podminek, podiéha
kontrole oficialn{

farmarského chovu
a driibeze vysoké

chovu, Setrného
vadi prostredi a bez

organizace kvality pouziti syntetickych
schvélené vyrobkd
ministerstvem
zemedélstvi
Rust Rychly rdst Préimérny rlst Pomaly rlist Pomaly rlist
\VEVE
podcet
dribese 23 18 Ihl 10
na m?
Délka
chovu 40 dni min. 56 dni 81 az 110 dni min. 81 dni

(kure)

Krmivo

Logo/
Znaceni

100% rostlinng,
s obsahem

100% rostlinng,
s min. 65% obsahem

100% rostlinné,
s min. 75%

100% rostlinnég,
s min. 75%
obsahem
obilnin a 90%

minerald a vitaminl obilnin obsahem obilnin obsahem surovin
certifikovanych
AB mini
ne ne ano ano

\
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Volaille Francaise

ERES
LITE

QUA
CERTIFIES

Y EPIKURE

,KRALOVSKA"
DRUBEZ Z BRESSE

Plvod z francouzské oblasti Bresse
je znamenim, ze jste pravdépodobné
zvolili nejdrazsi dribez na svété. Ku-
fata z Bresse patfi v kulinarském svété
k symbolim luxusu. ,Slechtici“ s ozna-
¢enim Volaille de Bresse totiz maji s oby-
Sejnou drlibeZi jen mélo spolecného.
Drlbez z Bresse jako jedina na svété
smi nést kontrolované oznaceni ptivodu
A.O.C. (appellation d’origine contrblée),
které jinak patfi pouze vindm, syrdm
a dalSim delikatesam. Jeji chov je sva-
zan témi nejprisnéjsimi pravidly.

Zhruba 400 chovatelll odebird kuratka ze
tfi certifikovanych lihni. Zdejsi driibez Ziie
ve volnych vybézich s travnatym porostem
a minimalni rozlohou 500 m?. Na kaZdy
exemplal musi v priméru vyjit minimalné

DOKONALE ZNACENI

» Kazdy kousek je oznacen
identifikacnim krouzkem na
levé noze, podle néjz snad-
no dohledate farmu, odkud
pochazi.

» Drlibez z Bresse musi mit na
etiketé kontrolované znace-
ni pavodu A.O.C.

» Na kazdém Kkureti najdete
plombu v barvach fran-
couzské trikolory, jiz od-
povida i vzhled dribeze:

béhaky ma namodralé
a s Cisté bilym pefim kon-
trastuje Cerveny hrebinek.




10 m?. Kvili ochrané pred liskami kurata
nocuii v kurnicich. Krmivo se sklada z ku-
kufice a pohanky pochazejici vyhradné
z kraje Bresse. Kurata se poté, co jsou
10-15 dni chovana ve tmé a pfikrmovana
suSenym mlékem, porazeji pfimo u cho-
vatele. Tydné se v celé oblasti porazi zhru-
ba 20 000 kurat, 95 % se spotrebuje ve
Francii, priblizné 5 % jde na vyvoz.

Pripravé mimoradné krehkého masa
je tfeba vénovat ndlezitou pozornost.
Nejznaméjsim  receptem je ,volaille
a la creme"” — kure rozdélené na kusy se
opece na masle a poté se vari na smeta-
né. Pouze v prosinci je ve Francii k mani
bressky kapoun — tradi¢ni ozdoba va-
noc¢nich tabuli. Od roku 1862 se tu pred
vanoc¢nimi svatky poradaji soutéze o nej-
krasnégjsiho kapouna a pularda z Bresse.

MISTNI TRADICE

Zabity bressky kapoun je
omyt mlékem a zabalen do
platna (tourchon). Drfive se
timto zpusobem konzervo-
val, tradi¢éni baleni dnes slouzi
spiSe pro ozdobu. Ve Francii
se maximalni Cerstvost drud-
beze zdUrazriuje prodejem
s hlavou, béhaky a drubky.
Hlava i nohy se pred kuchyri-
skou Upravou odstrani a ob-
vykle se vyhodi.

KURATUM SVEDCI POBYT
VE VOLNEM VYBEHU.

| JAKPAK

JS| STARE?

» VétSina kurat na trhu jsou tzv. brojlefi — mlada ku-
fata pred dosazenim pohlavni dospélosti. Byvaji
5-6 tydnt stara a vazi 0,75-1,1 kg.

» Kurata nad 1,2 kg se oznacuji jako pulardi (franc.
poularde), ve véku 10-12 tydna vazi 1,2-2,5 kg.

» Oblibena kuratka specialniho plemene (franc.
poquelet) dosahuji hmotnosti 0,35-0,4 kg a pora-
Zeji se ve stari 3-5 tydnu.

» Kohout (franc. coq) a kapoun - vykastrovany ko-
hout (franc. chapon) vazi az 2,5 kg. Kapoun se
poraZi ve stari 23 tydnt pri hmotnosti 1,75-2,5 kg.
V CR se prodavaijf zfidka, kohout na ving véak patff
ke slavnym francouzskym specialitam a kapoun je
ve Francii ¢i Italii oblibenym vanocnim pokrmem.

»V CR jdou vice na odbyt polévkové slepice, coz
jsou vyrazené nosnice ve véku 12-15 mésicl
s hmotnosti 1,5-2,4 kg.

Mini kuratko

® krmivo:
100% rostlinné
e délka vykrmu:
3-5 tydnl
e plvod: Francie
ebal.: 400 g
ecenaza 1 ks

59,% gg e

*cena s DPH
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JAHODOVA
oEZONA

Obdobi jahod trva
pomerne kratce, proto
je treba ho nalezité
vyuzit. Stavnaté
kralovske ovoce

V sobe tatiz ukryva
chut a vini slunce.




ne$ni podoba plodd jahodni-
Dku nema pfili§ dlouhou historii.

Drobné aromatické lesni jahody
znali uz nasi predkové z doby kamenné,
velkoplodé odrtidy se objevily teprve asi
pfed 300 lety. Plané rostliny vhodné
k péstovani béhem kratké doby pro-
nikly z Ameriky do Evropy. Okolo roku
1750 se v Amsterodamu podafilo zkFizit
jahodnik chilsky s virginskym a vyslech-
téna rostlina se stala matkou tisicovky
dalsich odrdd. V Cechédch se zacaly
jahody péstovat az koncem 19. stoleti
na Neveklovsku diky jejich nadsené-
mu propagatorovi Rudolfu Strimpelovi,
spravci na dvorci Chlistov v Teleting.

LEKCE BOTANIKY

Z botanického hlediska jsou jahodniky
Sleny Celedi rdzovitych (Rosaceae). Je-
jich plody tvofi drobné zelené az Zluté
nazky ulozené na povrchu slupky nebo
v malych dlicich, kdezto Stavnata Cer-
vena duzina je tzv. nepravym plodem.
V soucasnosti se jahody péstuji po ce-
I[ém svéte, postupem doby byly vyvinu-
ty specidlni odrldy, jimz se dafi v roz-
licnych podnebich od sluncem zalitého
subtropického pasma az po studené
severni regiony. Podle frekvence sklizné

SAMPANSKE S JAHODOU?

Oblibena a oku lahodici je kombinace jahody a Sumi-
vého vina. Profesionalni sommelieri vSak tvrdi, Ze toto
spojeni neprospéje chuti ani jedné ze zucastnénych
ingredienci, zejména podava-li se suchy sekt. Chcete-
-li si v8ak ke sklence Stavnaté ovoce doprat, vybirejte
skutec¢né zralé, aromatické plody a Sumivé vino s vys-
§im obsahem cukru.

PLATNOST CEN POUZE
7 DNU OD 10. 4. DO 16. 4.

7 DNU OD

PLATNOST CEN POUZE

se déli na jednouplodici (jednou za rok),
stéleplodici (zhruba dvakrat do roka)
a mesiéni (pravidelné po celou sezonu).

PRIMA SEZONA

NejvétsSim producentem jahod jsou
USA, Spanélsko, Polsko, Japonsko,
Italie, Korea a Rusko. Jahody se daji
koupit celoro¢né, ovsem plody dove-
zené v zimé pres pll svéta nesahaj
sezonnim jahodam ani ke stopce. Prv-
ni vonavé jahody jsou k mani na jare
— hlavnim vyvozcem v tomto obdobi je
Spanélsko, postupné nasleduji odrddy
italské, francouzské, némeckeé, belgic-
ké a nizozemské. V Ceské republice
jsou jahody v nejlepsi formé béhem
Cervna a v tomto obdobi by nemély
chybét v Zadné kuchyni — sezonni ovo-
ce z lokdlnich zdrojl je tim nejlepsim,
co si mlzete doprat.

NAPECHOVANE ZDRAVIM

Kromé& chutovych prednosti ukryvaji ja-
hody rozmanitou $kalu zdravi prospés-
nych latek. V obsahu vitaminu C smé-
le konkuruji citrondim, télu dodaji také
kyselinu listovou, vitaminy skupiny B,
vitamin E a provitamin A. Z mineréalnich

PLATNOST CEN POUZE
7 DNU OD 10. 4. DO 16. 4.

4. DO 16. 4.

i

Oriucey,
“"ﬂ*.‘ “M_

Jahody zahradni Jahody zahradni -
e vel.: piiény primér »Premium* Jahody zahradni ,Premium*

25+ mm e vel.: pficny pramér e vel.: pficny pramér 22-35 mm
e odrlida: Fortuna, 22-35+ mm e odrlida: Elsanta

Splendor e odrlda: Elsanta e plivod: Spanélsko,
e plivod: Spanéglsko e plivod: Belgie, Nizozemsko Nizozemsko
e bal.: karton 2 kg e bal.: vanicka 500 g e bal.: karton 1 kg
ecenaza 1kg e cena za 500 g ecenaza 1 kg
79,% g1 59,90 g5 99,9 1145

*cena s DPH
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latek a stopovych prvkl naleznete v du-
Ziné Zelezo, vapnik, mangan a horcik.
Jahody posiluji imunitni systém, chrani
pred rakovinou, snizuji krevni tlak a maji
preventivni ucinek proti infarktu. Poma-
haji také proti Unave a nervozité.

OD NAKUPU KE KONZUMACI

Pri nakupu je tfeba jahody dikladné
prohlédnout ze vsech stran, nesméji byt
nahnilé ¢i dokonce plesnivé. Listky by
mely mit syté zelené. Zamérte se pre-
devsim na mista, kde se plody dotykaji
vani¢ky nebo prepravky — mohou byt
nasledkem manipulace otlacené, coz
by znamenalo jejich rychlou zkazu. Ne-
zapomerite ani na vini — podle jeji in-
tenzity bezpe&né poznate, jaky poten-
cial ovoce nabizi.

Jahody po sklizni vydrzi v dobrém sta-
vu pouze 1-2 dny, je proto vhodngjsi

SORBET Z JAHOD

o LISTKEM MATY

10  [OERTY EPIKURE

~ 2~

RDZS!IRENE
ODRUDY

» Adriana - rand odrlida
Geského plvodu
s kuzelovitymi, lehce
nakyslymi plody

» Bogota — nizozemsky
kultivar s oranzovocervenymi
aromatickymi plody a jemné
nakyslou chuti

» Darselekt — francouzska
polorana odrtida se stfedné
velkymi plody a vyraznou vini

» Elista — pozdni odr(ida
ptvodem z Nizozemi se
stfedné intenzivni chuti a vani

kupovat je Castéji a v mensim mnoz-
stvi, abyste je zvladli snist &i zpracovat.
Uchovat je Ize ve formé zavareniny, mo-
hou se také ususSit a nasledné pouzit
do moucnikd nebo snidarového musili.
Nabizi se i moznost zamrazeni v podobé
pyré nebo celych plodd — poditejte viak
s tim, Ze sice neztrati chut ani vini, pev-
nost a tvar jim vSak nezlstane. Jejich
nasledné pouziti se proto omezuje na
omacky, dzemy, sorbety nebo koktejly.

» Elsanta — nizozemska
polorana odrdida se stfedné
velkymi plody jemné chuti
i viiné

» Florence — pozdni odriida
ptivodem z Anglie se stfedné
intenzivni chuti

JEMNA PECE

Jahody pred pouzitim vzdy dikladné

proplachnéte a omyjte dostateCnym

mnozstvim studené vody. Zachazejte

s nimi opatrng, i pfili§ silny proud vody

muUZe jejich duZinu poskodit. Kalisni list-

ky odtrhnéte aZz po omyti plodd, které

by bez nich mohly nasat vodu, a ztratit
tak Cast své chuti.

» Honeoye - skotska odrlida
s intenzivnim aroma a jemné
nakyslym ténem

» Karina - rana nizozemska
odrdida s vyraznymi
tmavocervenymi plody

» Karmen - polorana odrdida
Geského plvodu s velkymi
sladkymi aromatickymi plody

» Mara de Bois - staleplodici
francouzsky kultivar
s mekkymi aromatickymi
plody

BILA ODRUDA
Novinkou jsou bilé Stavnaté
jahody vySlechténé v Nizo-
zemsku ze dvou americkych
odrfd. Chutnaji po ananasu
(anglicky nazev ,pineber-
ry") a zatim se péstuji malo.
Tomu odpovida vysoka cena
— v Britanii stoji 125g sacek
v prepoctu asi 120 KE.

» Rujana — mésicni
vychodonémecka odriida
s mensimi plody a jemnou
prichuti lesnich jahod




JAHODY V KUCHYNI

Cerstvé jahody se konzumuiji jako stolni ovoce nebo
s rlznymi ingrediencemi, které podtrhnou jejich chut.

SLEHACKOVE HODY

Léty provérenymi partnery jahod jsou mlé&né vyrobky — tvaroh,
jogurt a smetana. Tu Ize vySlehat a podavat na pokrajenych
plodech, oblibena je studena omacka z rozmackanych jahod
a smetany v kombinaci s horkymi livanci nebo palacinkami.
Nehynouci slavy si uziva také koktejl neboli shake z rozmixova-
nych jahod, mléka a tvarohu nebo vanilkové zmrzliny.

CAS NA MOUCNIK

Vé&tsina druh( ovoce véetné jahod se uplatiiuje v kategorii dezer-
t0. Nenaro¢nou klasikou jsou kolace z kiehkého tésta ¢i bublani-
na, dale se nabizeji rozmanité dorty s jahodami, jez zdobi vrsek
korpusu nebo jsou v podobé krému ukryté v jeho Utrobach. K ob-
libenym stalicim ¢eské kuchyné patfi plnéné ovocné knedliky sy-
pané tvarohem a polité rozpusténym maslem, které zastanou i roli
hlavniho chodu. Kdo touzi po lehkych a svézich dezertech, oceni
jahodové tiramisu, vrstvené pohary z tvarohu, ricotty ¢i mascar-
pone ozdobené listkem maty nebo nadychany dort Paviova.

JAHODY A COKOLADA

V posledni dobé ziskava na popularité cokoladové fondue, tedy
rozpusténa horka, miécna &i bila Cokolada, do niz se jahody a dal-
& druhy ovoce namaceji. Vyborné chutna také jemna naslehana
péna neboli mousse pripravena z horké &i bilé Sokolady. Omacku

z rozmixovanych jahod Ize servirovat k Cokoladovému dortu, svou
svezesti prilemné vyvazi i hutnou a sladkou chut brownies.

LETO VE SKLENICI

Jahody se hodi pro vareni domaciho dzemu. PFi pripravé zava-
fenin je nutné peclivé zkontrolovat kvalitu plodd, potlucené ¢as-
ti odkrojit a nahnilé &i plesnivéjici plody vyhodit. Pak je staci jen
pomoci Stouchadla nebo ty¢ového mixéru rozmélnit do libovolné
konzistence s vétsimi ¢i mensimi kousky jahod a spole¢né s cuk-
rem, piipadné Zelirujicl latkou povatit a uzavrit do &istych sklenic.

PRO ODVAZNE

Priznivci netradi¢nich kombinaci a pikantnich chuti si mohou do-
prat jahody s Cerstvym kozim syrem, rukolou a balsamikem. Po-
davaji se také k masu, napiiklad ke carpacciu z hovézi svickove,
veprové panence nebo parmské Sunce. Plsobiva je kombinace
jahod s morskymi plody, jako jsou krevety a musle.

BYLINKY VITANY

Zajimavym, ale opomijenym doplfikem jahod jsou &Cerstvé bylin-
ky. Vévodi jim aromaticka mata, ktera obvykle slouzi pouze jako
ozdoba, dokaze se vSak uplatnit i jako ingredience. Nasekanou ji
Ize pridat k jahodam pfi pfipravé kolace, prijemnou sveézest doda
studené jahodové polévce a skvéle provoni ovocné salaty. Sah-
nout Ize i po bazalce &i koriandru, jez daji ve spole¢nosti jahod
vzniknout zajimavé salse ke grilovanému drdbezimu masu.

V EPIKURE CiSLO 11 SI MUZETE
PRECIST VSE O PREDNOSTECH
CHRESTU, JEHO PESTOVANI

V CESKE REPUBLICE | ROZMANITEM
VYUZITI V KUCHYNI.

Kupon na 25% slevu

na jahody; bal. 2/ kg
ziskate na www.makro.cz/ovoce




B B
PSTRUH NIKDY
NEZKLAME

At uz smazeny, pomalu vareny, marinovany nebo
uzeny — pstruh je jednou z nejoblibengjsich ryb,
kterou ocenuji milovnici rybiho masa i labuznici.

LOSOSUV

= 7 - Pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss), Ficni a mofska pobrezni ryba z Asie

P R | B U Z NY a Severni Ameriky, byl do Evropy dovezen v roce 1880, o osm let pozdgji ,pfiplul®
z N&mecka na uzemi dnesni CR. Lze ho snadno rozpoznat podle Sirokého, vétsi-

nou kovové tfpytivého Cerveného pruhu po stranach téla. Cely je posety tmavymi

struh patfi do Celedi lososovi- skvrnami a mUZe dorlst do délky 70 cm a vahy 7 kg. Tento vSeZravy predator
Ptyoh, ma tedy velmi blizko k vét- neni tak vybiravy, jak se 0 ném traduje, proto se mu dafi i ve velkochovech. Prvni
Simu lososovi obecnému. Gur- uméla lihen pstruhl duhovych vznikla uz v roce 1870 na jednom z pfitokd San-

mani vSak pstruha povazuji za jesté franciského zalivu. Na rozdil od pstruha obecného mu nevadi vySSi teplota vody
jemng&jsi a delikatnéjsi pochoutku. ani umeéla krmiva, a diky tomu patfi k nejvyznamnéjsim uméle chovanym druhdm.

12 [UERTY EPIKURE



LOSOSOVITY PSTRUH |

Pstruh lososovity neni zoologicky
nazev, ale obchodni popis pstruha
S naoranzovelym masem podob-
nym lososu. Toto maso Ize ziskat ze
v8ech druhl pstruha, pokud je jim .
podavano krmivo obsahujici prirodni .

barvivo astaxantin, ktery masu pro- ~ .

pujc¢i naoranzovélou barvu.

Pstruh obecny ma dvé formy — poto¢ni (Salmo trutta morpha fario) a jezerni
(Salmo trutta morpha lacustris). Placha sladkovodni ryba je rozsifena témér v celé
Evropé predevSim ve vysSich nadmorskych vyskach. Ma rada chladnéjsi vodu
a je velmi naro¢na na jeji Cistotu. Vybarveni pstruh( se méni podle prostredi,
v némz ziji, od zelené az po témeér Cernou. Pstruh obecny v dobrych podminkach
dortistd maximalné délky 50 cm, povoleno je lovit ryby s mirou nad 25 cm. Pro
domaci pfipravu je nejlepsi zakoupit Cerstvého chlazeného pstruha uchovavané-
ho na ledg, k dostani je v8ak i mrazeny, pfipadné ve formé filetd.

(Zdroj: www.ceskaryba.cz)

FILETY ZE PSTRUHA LZE
PRIPRAVOVAT S KUZI

| BEZ NI, ZALEZI NA TYPU
ZVOLENEHO RECEPTU.

13



LOSOSOVITY
PSTRUH

VE SKLENENE
MISCE

V tomto atraktivnim predkrmu
jemné oranzové maso lososovité-
ho pstruha predvede vSechny své
prednosti. Platek pstruha srolu-

jeme s tenkym prouzkem cukety,
troSkou petrzele a kopru a vlozi-
me ho do sklenéné ohnivzdorné
misky na palivé ,lGzko“ z chilli
papricek, soli a pepre. Zalijeme
rybim vyvarem se Safranem a za-
pec¢eme v troubé pfi asi 120 °C.

UDIT MUZETE | DOMA!

ZpUsoby pripravy pstruha jsou témér
neomezené. Je vhodny na pecen,
smazeni a vareni (v tekutiné udrzo-
vané pod bodem varu), véetné va-
feni v pare a grilovani. Klasickou po-
choutkou labuznik’ je uzeny pstruh
jak veelku, tak ve formé platkd.

Uzeni je rafinovana, ale vcelku
snadna metoda pfipravy. Dno na-
doby pokryjeme vrstvou udici smé-
si (1). Nez pstruha dame udit, od-

fizneme filety (2), potfeme je olejem
a posypeme hrubozrnnou soli a pep-
fem (8). Udici pfipravek zahfivame, do-
kud se z néj nezacne trochu koufit (4),
potom nad né&j na grilovaci podlozku
polozime filety. Pozor, nadoba ¢i pekac
museji byt b&hem procesu co nejtés-
neji uzaviené! Zhruba po 20 minutach
uzeni pfi 60 °C jsou platky pstruha ho-
tové (5) a mlZeme se t&sit na Stavna-
tou a jemnou pochoutku.



Pstruh kuchany

e |at.: Oncorhynchus
mykiss

e vel.: 200-350+ g/ks

¢ plvod: Rakousko,
Ceska republika, chov

ecenaza 1 kg

129,% 1452

Pstruh filet s kazi

e |at.: Oncorhynchus
mykiss

e vel.: 100-150 g/ks

e plivod: Rakousko,
Ceska republika, chov

ecenaza 1 kg

279,% 300

Pstruh lososovity

e lat.: Oncorhynchus
mykiss

e vel.: 300-1500 g/ks

e plvod: Italie, chov

ecenaza 1 kg

159,% 1g2es

Pstruh lososovity filet

e |at.: Oncorhynchus
mykiss

e vel.: 100-200 g/ks

e plivod: Italie, chov

ecenaza 1 kg

279,% 320

FILETOVANI PSTRUHA

Spitkou ostrého noze rozfizneme bficho, Fez vedeme
od Fitni ploutve smérem k hlavé do hloubky max.

0,5 cm, abychom neprofizli Zluénik. U hlavy nozem
opatrné odfizneme vnitfnosti a vyjmeme je rukou.
Opét pozor na protrzeni zluéniku. Na bfisni strané
nozem nebo nlzkami oddélime ploutve.

Za hlavou provedeme fez kolmy k patefi zhruba
do poloviny téla ryby.

Nafizneme rybu nad a pod hibetem. Rezy vedeme

od hlavy k ocasu. Pstruha oto¢ime a z druhé strany
provedeme stejny fez jako na obr. 2, jimz hlavu
oddélime od téla. Nozem postupné oddélime filet

od patefe. Rez vedeme opatrné podél patefe od hlavy
k ocasu (viz obrazek). Stejné oddélime i filet na druhé
strané ryby.

4. Nejprve odfizneme zeberni kosti. Zaéneme
nahore od patere a zlehka odrezavame kosti
smeérem k brichu. Z filetu odstranime malé kosti,
které se nachazeji v tmavsi lince masa asi 1 cm
od hrbetnf strany filetu. NoZzem lehce nafizneme
filet po obou strandch téchto kdstek az ke kazi.

5. Platek masa s klstkami lehce poodfizneme
tésné u kdze, kdstky vyjmeme a hotové filety
jsou pripraveny k dal$imu zpracovani. Filety
samoziejmé muizeme nechat s kizi, cela fada
vynikajicich receptl se pfipravuje s ni, napriklad
lahodné roladky s liSkami.

Video najdete na www.jk-design.cz/work/makro/pstruh/

15
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» MIlécné produkty

PLNE

VITAMINU

Kvalitni roztiratelny tuk
vyrobeny ze smetany lide
znaji uz od staroveku.

Dnes v mnoha variantach
dodava specialni chut nejen
sladkym pokrm0m.

16 makro EPIKURE

JAKE S| VYBERETE?

» Kvalitni pravé maslo musi obsahovat min. 80 %
mlécného tuku, nejCastéji to byva 82 %, vodu
(max. 16 %), bilkoviny, mlécny cukr a vitaminy.
Na trhu Ize najit i maslo se snizenym obsahem
tuku (min. 61 %), se smetanovym zakysem
(min. 75 % tuku) &i nizkotu¢né (min. 41 % tuku).

» Podle délky trvanlivosti se maslo déli na Cerstvé
(spotifeba do 20 dn() a stolni. To smi byt skla-
dovéano nejdéle 24 mésict od data vyroby pfi
teploté -18 °C a nizsi, spotieba je do 20 dnl od
vyskladnéni z mrazirny.

K CEMU SE HODI?

Dodava omackam jemnou chut a lesk-
ly povrch. Je ideédlni k peceni (pecCivo
ziska nenapodobitelnou chut) i k opa-
trnému smazeni za nizSich teplot.
Prepusténé a lehce osmahlé do svét-
le hnéda se hodi k omasténi pokrmd.
Po mirném zméknuti je Ize namazat
na pecivo, pripadné vyuzit jako zaklad
pomazanek. Jemné maslo ze sladké
smetany je vhodné pro pfipravu tést
a dezertl i k ochuceni jemné zeleniny
a pfi vareni omacek. Maslo ze zaky-
sané smetany je idedlni k pfipravé
masovych dusenych jidel. Jeho lehce
nakysly ton mUZe také zvyraznit chut
kakaa v ¢okoladovém dortu.

BURRO
™ 1
HIARTFICATS

Kozi maslo solené Prepusténé maslo

e plivod: Nizozemsko e plvod: Italie
ebal.: 2x 125 g e bal.: 500 g
ecenazal125g e cena za 500 g

32,% 57 129,% 149

Crema di Burro

Burro di Bufala

e plivod: Italie

e maslo z buvoliho
miéka

ebal.: 125 g

ecenaza125g

29,9 3,

con Tartufo Nero
e plvod: Italie
e jtalské maslo

s Sernymi lanyzi
ebal.: 80 g
ecenaza80g

134,% 155+

*cena s DPH



LAHUDKA Z FRANCIE

Maslo bylo soudasti jidelni¢ku na fran-
couzskych zamcich jiz v 16. stoleti,
v podzam¢i se v8ak zacalo objevovat
az koncem 19. stoleti. Vznik véhlasné
mlékarny Echiré ma na sveédomi ré-
vokaz, ktery se podepsal na zdejSich
vinicich, a fada vinaf( proto presla
k chovu skotu a mlékarenstvi. V roce
1888 zde vznikla prvni druZstva.

Ve vsi Echiré zalozili dobfe funguiji-
ci druzstvo o Sest let pozdgji a diky
nému se mléko od hospodari denné
svazelo do milékarny. Postup vyro-
by je cela léta stejny: v odstfedivce
se nejprve od mléka oddéli smetana,
a ta pak s prfidavkem 1-2 % mlécnych
kvasinek 16-18 hodin stoji pfi teploté
14 °C. Nasledné se stlouka v tykové
maselnici. Tim se rozrusi membrana
kulicek tuku, které se shlukuji do hru-
dek maslového zrna. Vedlejsi produkt
stloukani — podmasli — se nejprve sli-
je a pak dokonale vyplachne vodou.
Maslo se hnéte tak dlouho, dokud
nevznikne jednolita hmota s pouhymi
16 % vody. Tradi¢ni ,beurre Echiré” se
bali do zlaté félie a uklada do drevé-
nych krabi¢ek. Jemné ofechové aro-
ma z néj déla pravou delikatesu.

MONTANARI - CHUT ITALIE

VyhlaSené italské maslo Montanari
vznika ze smetany sebrané z vecerni-
ho dojeni krav, z jejichz mléka se vy-
rabi syr parmazan. Kravy se pasou na
pastvindch a mimo obdobi pastvy jsou
krmeny pouze mistnim senem suSe-
nym tradiénim zpUsobem - pouzivani
silazovanych krmiv véetné kukuficné
silaze je zakazano. Mléko doputuje do
mlékaren nejpozdéji do dvou hodin po
dojeni. Céste¢né se odstfedi pfiroze-
nou cestou — po preliti do nerezovych
nezakrytych nadrzi se sbira smetana
usazujici se na povrchu mléka — a dalsf
postup je shodny s pfedchozim.

Francouzské A.O.P.
maslo z Echiré

Maslo Antica

DOMACI
OCHUGENE MASLO

Maslo vyloZzené vybizi ke kulinarské tvorivosti a do-
chucovani. Treba rozpusténé maslo se Salvéji se vy-
borné hodi k Cerstvym téstovindam. Kazdy si mize
vyrobit napfiklad bylinkové, rajéatové nebo dokonce
lanyzové maslo. Vyroba je jednoducha: staci zvolené
ingredience ddkladné smichat se zméklym maslem
(obr. 1-2), vzniklou hmotu vytvarovat do ruli¢ek (3),
nechat ztuhnout v chladni¢ce a poté nakrajet (4).
S témito kreacemi zaruené sklidite Uspéch, at uz
je budete podavat s kfupavou bagetou jako pred-
krm, nebo je pouZijete jako jedinecnou chutovou
pfisadu do polévek, omacek &i téstovin (5).

e plivod: Francie Cremeria Maslo S. llario Maslo S. llario
e solené, nesolené e plvod: Italie e plivod: Italie e plivod: Italie
ebal.: 250 g e bal.: 500 g ebal.: 250 g e bal.: 1 kg

ecenaza 250 g ecena za 500 g e cena za 250 g

99,% 1145 99,% 114, 32,% g7

ecenaza 1 kg

114,% 132«

*cena s DPH
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» Vino & destilaty




ate-li radi bilé vino, hledejte na
M etiketach co nejmladsi ro¢nik.

Zvlasté u ranych a aromatic-
kych odriid toto pravidlo plati dvoj-
nasob. Existuji vSak vyjimecné rocni-
Ky, kdy je dobré si poCkat — napfiklad
u sklizné z roku 2010. Bilé vino si kvdli
chladngjSimu létu udrZelo vysokou ky-
selinu, ktera vinardm zpodatku pfipa-
dala spiSe problematicka. Pokud vSak
vyrobu vina neuspéchali a k rozmaru
pfirody pfistupovali citlivé, vyrobili vino,
jez je dnes v nejlepsi kondici. Zvlast-
ni pozornost z této sklizné si zaslouzi
Ryzlink rynsky.
Oproti tomu ro¢niky 2011 a 2012 pfi-
nesly mensi drodu vina s nizSimi ky-
selinami a vyS$i cukernatosti, ktera se
mnohdy projevila zvySenym obsahem
alkoholu. Dobfi vinafi si vSak uméji
s nastrahami pocasi poradit.

Ryzlink zac¢al dobyvat vinarsky svét od
15. stoleti ze své domoviny ve stfed-
nim Poryni. Diky ovocné, dobre struk-
turované kyselince a jemnym nuancim
chuti (broskev, citron, kdoule) je to
jedna z nejuSlechtilejSich a nejsnad-
néji identifikovatelnych odrdd. Ryzlink
se péstuje zejména v severnich regio-
nech, protoZe patii k pozdnim druhdm,
jeho sazenice dobfe snaseji zimu a jar-
ni mrazy je nemohou poskodit.

V Némecku ho najdete témér ve vSech
vinafskych oblastech. V Ceské repub-

Ackoli se Ryzlink nejcas-
t&ji pije mlady, jeho dobré
ro¢niky, na rozdil od vét-
Siny jinych bilych vin, se
hodi k archivovani. V srdci
jeho plvodni domovské
oblasti na hradé Johan-
nisberg v Rheingau se
nachazi Bibliotheca Sub-
terranea. V ni jsou archi-
vovana vina z nejlepsich
ro¢nikl jiZ od roku 1748
a Cas od ¢asu se tyto po-
klady z kamennych skle-
pt prodavaji v aukcich.

TEPLY syssj
PODZz|m JE'
ZARUKOU

KVALITNicH

HROzZNy
A DOBREHo
VINA,

lice zabira 7 % z celkové plochy vinic
a je neodmyslitelnou soucasti portfolia
zdejsich vinarl. Vyhlasené a mezina-
rodné ocenéné Ryzlinky rynské vyra-
béji napriklad vinarstvi Sonberk, Spiel-
berg, Moravino Valtice nebo Vinselekt
Michlovsky. Ve svété se na etiketach
mUzZete potkat s rlznymi synonymy:

Rupert & Erika Wolfberger
Gritsch RIESLING
RIESLING SMARAGD plivod: Francie
e plvod: e pal.: 750 ml

Wachau, Rakousko e cena za 750 ml
e pal.: 750 ml

90 .

e cena za 750 ml 199, 24188
349,% 403

Vinarstvi
Mikrosvin Mikulov
Flower Line
RYZLINK RYNSKY

Vinarstvi
Spielberg
RYZLINK RYNSKY
pozdni sbér

* bal.: 750 ml pozdni sbér
e cena za 750 ml e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml
149,% 151 = o

152,%0 1550

Rheinriesling nebo jen Riesling v Né-
mecku a Rakousku, Petit Riesling ve
Francii (Alsasko), GraSevina v Chorvat-
sku, Rajnaj Rizling v Madarsku, White
Riesling v USA, v Ceskych zemich se
kdysi pouzival nazev Starosvétské.
Ryzlink se péstuje také v Austrdlii a na
Novém Zélandu.

Anselman Chateau Bzenec

RIESLING Terroir Collc’ection,

« pavod: Némecko RYZLINK RYNSKY

* bal.: 750 ml pozdni sbér

e cena za 750 ml e bal.: 750 ml

154,90 187, e cena za 750 ml
189,% 209

Vinarstvi Reisten Habanské sklepy

Maidenburg RYZLINK RYNSKY
RIESLING pozdni sbér
pozdni sbér e suché
e polosuché e bal.: 750 ml
e bal.: 750 ml e cena za 750 ml
e cena za 750 ml

o 123,% 149
149,% 151 =

19

Uvedené ro¢niky vin jsou jen ilustracni.
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Mladé Veltlinské zelené je
idealnim partnerem mimo
jiné k pokrmdm z chrestu.

Tato odrdda vinné révy s velkou prav-
dépodobnosti pochdzi z Rakouska, jak
hartsrebe podle vrchoviny Manhartsberg.
Rakouské jméno Griiner Veltliner se uziva
az od 18. stoleti. Predtim byl nej¢asté&jsim
nazvem Griiner Muskateller ¢i WeiBgipfler
— z tohoto pak vychazela plvodni morav-
ska jména Bélospicak nebo Muskatel.

V Rakousku je Veltlinské zelené nejpés-
tovangjéi bilou odrddou a k tomu nej-
lepSimu ze zdejSi produkce se radi vina
z oblasti Wachau a Kamptal. V Ceské re-
publice této odridé patii 11 % z celkové
plochy vinic a vyhlagené veltliny najdeme
na Znojemsku. Vino ma zelenoZlutou bar-
vu a jako mladé voni svézesti, peprnatos-
ti a nékdy i lehkym zavanem doutniku.
U vin pochazejicich z révy rostouci na hli-
nitych pldach se objevuje viné lipového
kvétu, vina z pld prvohornich mivaji hof-
komandlové aroma, révy péstované na
spradich davaji vina s kofenitou van.
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Pravdépodobné pochazi z francouz-
ského regionu Bordeaux ¢i z oblasti na
Loife. V zavislosti na ro¢niku, stanovisti,
dobé sbéru a technologii tvorby vina se
vyvijeji rlizné typy Sauvignonu. V méné
pfiznivych rocnicich, v severngjSich ob-
lastech a pfri vySsi vinkosti vznikaji trav-
naté, paprikové téony ve vlni i chuti. Pri
vy§Sim slunecnim svitu a lepsi vyzralosti
hrozn( se objevuji tény ovocné. Napred
Cernorybizové, angrestove, kiwi se za-
bleskem citronu, u mékcich a kulatéjsich
vin pak broskve, nektarinky a meloun.
Péstovanim odrddy Sauvignon je vyhla-
Seny francouzsky region Sancerre. Rodi

VITE, ZE...

... kdyz francouzsky kral Jindfich IV.
Navarrsky (1553-1610) jako kojenec
plakal, jeho dédecek mu potiral rty
rozetfenym €esnekem a méacel mu je
Sauvignonem? Krél se v dospélosti
stal velkym vyznavac¢em francouz-
skych vin, zejména Sauvignonu.

Weingut Rixinger Weingut Neustifter

GRUNER GRUNER
VELTLINER VELTLINER
e plvod: e plivod: Rakousko

Wachau, Rakousko e pal.: 750 ml
e pbal.: 750 ml e cena za 750 ml
e cena za 750 ml

o 154,%0 157«

219,% 2650=

Arte vi’ni . Vinaf's;vi quik
VELTLINSKE VELTLINSKE
ZELENE ZELENE

e pbal.: 750 ml e pal.: 750 ml

e cena za 750 ml e cena za 750 ml
98,% 119 89,% 10g,=

se zde vyjimecna vina, jejichz cena od-
povida vysoké kvalité. Dalsi vyznamnou
oblasti je Pouilly-Fumé, ale zdejsi vina
jsou mekei a kulatéjsi. Jejich typickym
projevem je unikatni aroma krisnuti pa-
zourkem. Véhlas oblasti a vysoka kvali-
ta produkce se opét odrazeji na cenach
vina. Kromé téchto regiond v8ak mdzete
v udoli feky Loiry najit velmi chutné sau-
vignony za pfijatelny obnos. Dalsi zemi
proslavenou péstovanim odrddy Sauvi-
gnon je Novy Zéland. V Ceské republice
je tato odrida vysazena na 5 % z celko-
vé plochy zdejsich vinic. Vice se dozvite
v nasledujicim Epikure s tématem Fran-
couzska vina a syry.
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Prvni kroky vyroby jsou u obou vin stej-
né:. odstrani se stonky, jez obsahuji hod-
né taninu a daly by napoji hotkou prichut.
Hrozny se dfive rozSlapavaly, dnes je roz-
mackavaji stroje. Vznika rmut — mazlava
kase ze Stavnaté ovocné duziny, slupek
a pecicek. V této chvili se postupy vyroby
bileho a erveného vina rozchazeji.

... je rmut ponechan nékolik hodin v kli-
du, aby se uvolnily latky ddlezité pro chut,
vzhled, vini a strukturu budouciho ndpo-
je. Ve vinném lisu se nejjemnéjsi mecha-
nickou metodou od sladkého hroznového
mostu oddéli vinné zbytky (matoliny) tak,
aby se predeslo rozdrceni pecicek obsa-
hujicich horké latky. Most se staci do ne-
rezovych tankd, kde pomoci kvasinek za-
¢iné kvaseni. Technologif fizeného kvaseni
(pfi 18-20 °C) se vyrobi bila vina s v&tsim
obsahem pfirodnich aromatickych latek
nez u spontanniho kvaseni pifi vyssich tep-
lotach. Premeéni-li kvasny proces takrka
v8echen hroznovy cukr na alkohol (max.
Zbytek do 4 g/l), vysledkem je suché vino.
Zastavi-li se kvasny proces dfive, vzniknou
polosucha ¢i polosladka vina.

Guy Saget Chateau de la Roche
SANCERRE POUILLY FUME

e Sancerre A.O.C. e Pouilly Fumé A.O.C.
e bal.: 750 ml e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml e cena za 750 ml
299,% 550 319,% 357

Otazku, zda vybrali k syru spravné vino,
si kladou hostitelé na celém svété. Odpo-
véd je jednoducha. S vyjimkou nékolika
zékladnich pravidel je to zalezitost chuti.

Nenechte se mylit zazitym predsudkem,
ze jedinym vybornym doprovodem Kk sy-
rovym specialitam jsou Cervena vina. P¥i

NEJLEPSI PARTNERI

» Cerstvy syr, smetanovy syr,
mozzarella - mlada svezi bila
nebo Cervena vina, napr. Chian-
ti, Sangiovese, Pinot Grigio

» Kozi syr — Sauvignon Blanc,
Muiller Thurgau

> Tvrdy syr, napi. manchego,
¢edar — mlady: suché sherry
nebo Cava (sekt), stary: starsi
silnd sucha c¢ervena vina, napf.
Rioja Reserva

> Plisriovy syr, napf. gorgon-
zola, stilton - silné sladka cer-
vena a bila vina, napf. Sauter-
nes, Madeira, Muskat (muskat)

» Mékky syr, napf. brie — ovoc-
na mineralni perliva vina, napr.
Champagne Blanc de Blancs

|
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Vinafstvi Proqin
SAUVIGNON BLANC
pozdni sbér

Fernway
SAUVIGNON BLANC

e plvod: Marlborough,

e suché Novy Zéland

e bal.: 750 ml e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml e cena za 750 ml
194,% o35 146,% 177+

spravném snoubeni chuti napoje a po-
krmu vSak potfebujete urcitou odvahu
a predevSim ochotu k experimentdm.
Budete-li se pfitom drZzet nékolika za-
kladnich doporuceni, jisté sami najdete tu
spravnou kombinaci.

Chuté by se meély vzdjemné doplnovat
— jemny syr vyzaduje lehké vino, kyselejsi
se zase dobre hodi k polosuchému nebo
jemné sladkému vinu. Velmi pikantni syr
se vyborné uplatni v doprovodu jemné
sladkych i velmi kyselych vin.

kT
SMETANOVY KOZI SYR
S RUZOVYM PEPREM

A MEDEM -
Sommelier MAKRO doporucuje

Sancerre Blanc nebo Sauternes.

[ - -

- "' "
GRUYERE A BYLINKOVY
SMETANOVY SYR

Sommelier MAKRO doporu¢uje Champagne
Blanc de Blancs nebo Veltlinské zelené
z rakouského Wachau.

Sommelier MAKRO doporucuje bilé Bordeaux
(Entre-Deux-Mers) nebo Sylvaner
z francouzského Alsaska.

W .

VYBER SYRU S ORECHY

Uvedené ro¢niky vin jsou jen ilustracni.

epikure dny / ochutnejte s nami

Prijdte do svého velkoobchodu MAKRO ochutnat

vybrana bila vina a ¢erstvé jahody.

Termin:
patek:
sobota:

12. 4. 2013 od 12.00 do 20.00 hod.
13. 4. 2013 od 10.00 do 18.00 hod.

Sommelier MAKRO doporucuje Sherry
Manzanilla nebo Cabernet Sauvignon
z Nového svéta.

*cena s DPH
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POSVECENO EU

ystém chranéného oznadeni a pdvodu zemédélskych
S produktl a potravin funguje v Evropské unii od roku

1992. Vyrobklm, které spini naro¢na kritéria, mize
Evropska komise udélit jedno ze tfi oznadeni — tzv. ,slunic-
kové“ logo. To je v fadé evropskych zemi povazovano za
prestizni a vyrobclim pomaéaha v jejich marketingové stra-
tegii. Zatim se jim v EU mze py$nit zhruba 800 produktd
a dalSich 400 na zapsani do seznamu teprve Ceka.

» Chranéné oznaceni plvodu (CHOP,
Protected Designation of Origin) je uréeno
tradiénim produktdm vyrdbénym pouze na
urcitém misté (napf. Pohorelicky kapr). Ve
vymezené oblasti museji probihat vSechny
faze procesu vyroby.
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Jeden z pozadavku
zdrave vyzivy zni:
konzumuijte
predevsim to, co se
urodilo ve vasem
nejblizSim okoli.
Mate z Ceho vybirat.

> Chranéné zemépisné oznaceni
(CHZO, Protected Geographical Indi-
cation) je udélovano vyrobkdm, jejichz
povest, vliastnosti a jakost souvisi s urci-
tym zemépisnym plvodem (napf. Hofic-
ké trubicky). Staci, probiha-li v uvedené
oblasti alesponi jedna z fazi vyroby — pfi-
prava, produkce nebo zpracovan.

» Zaru€ena tradic¢ni specialita (ZTS) se
neobejde bez min. 25leté tradice na da-
ném miste. Jeji specificnost musi uznat
EU zapisem do rejstriku ZTS. Produkt
musi mit zvlastni vlastnosti i metody
vyroby &i zpracovani. Ze znamych vy-
robkd CR i SR byly do tohoto seznamu
zapsany Spekacky, lovecky salam, spis-
ské parky a liptovsky salam.

Vice na www.oznaceni.eu



POHORELICKY KAPR

Bio kapr vdéci za svou chut i kvalitu pre-
devsim prirozené potrave, kterou chova-
telé doplnuiji kvalitnimi obilninami z mist-
nich zdrojl. Kromé loga CHOP z roku
2007 se vyrobky z této ryby pysni na-
rodnimi znackami kvality KLASA a Zlata
chut jizni Moravy.

HORICKE TRUBICKY

Podle staré legendy recept této pochout-
ky sveéfil zranény vojak — snad to byl pfi-
mo Napoleontv kuchar — své oSetrovatel-
ce jako podékovani za jeji praci. Trubicky
v Hoficich zahy zdomacnély a jejich slava
se rychle Sifila dokonce az do zamofi.
V roce 2007 ziskala znamku CHZO pro
své ruéné vyrabéné pochoutky rodinna
firma PetraCkovy hofické trubicky.

PARDUBICKY PERNIK

Pravo vyrabét pernik potvrdila Pardubi-
cim Marie Terezie jiz v roce 1759. Z ne-
spocetnych druhl pernikd ziskal CHZO
v roce 2008 pouze plnény pernik spolec-
nosti Goldfein CZ, ktery se prodava pod
znackou PAMEP.

OLOMOUCKE TVARUZKY

Za nejstarsimi zminkami o tomto aromatic-
kém produktu je tfeba jit az do 16. stoleti.

Pravé olomoucké tvarlizky tvori mékky
syr z kyselého tvarohu, ktery zraje pod
mazem. Jejich chut i viné jsou velmi
vyrazné, ovSsem minimalni obsah tuku
déla z tvar(zkd zdravou soucést jidelnic-
ku pfi redukeni dieté.

JIHOCESKA A ZLATA NIVA

Dva syry z jiznich Cech uznala EU za vy-
jimec¢né teprve v roce 2010. JihoCeska
Niva s modrou plisni a slanou pikantni
chuti se mUZe pochlubit Sedesatiletou
tradici. JihoCeskeé Zlaté Nivé zaruCuje del-
§i zrani vyrazngjsi chut a jemnégjsi konzis-
tenci. Nejlépe si na ni pochutnate ve spo-
jeni's vyzralym Cervenym vinem.

STRAMBERSKE US|

Dalsi legendarni pochoutka, jejiz sldva saha

dokonce az do 13. stoleti. Tehdy se podle

povésti podarilo obyvateldm Stramberku

zvitézit nad Tatary, jejichz tabor vyplavili

pomoci prokopané hraze rybnika. V lezeni

pak nasli pytle s uSima zabitych krestand,
»

HLIDEJTE CESKA LOGA

KROME ,,SLUNICEK“ EVROPSKE UNIE MUZE CESKY VYROBEK ZISKAT
AZ TRI RYZE CESKE CERTIFIKATY, POKUD HO JEHO VYROBCE PRIHLASI

A SPLNi POZADOVANE PODMINKY:
Narodni zna¢ku KLASA
udéluje od roku 2003 na
C/ dobu tfi let ministr zemeé-
KiASE délstvi nejkvalitnéjsSim potra-

vinarskym a zemédeélskym
vyrobkdm. Po uplynuti této IhGty mdéze
byt jeji vlastnictvi prodlouzeno na dalsi
tfi roky, pokud produkt nadale spliuje
plvodni podminky. Kontrolu jejich do-
drzovani provadgji Statni zemeédélska

a potravinarska inspekce (SZPI) a Stat-

ni veterinarni sprava (SVS). Toto ocené-

ni ziskalo 1210 produktl od 216 Ces-
kych a moravskych vyrobcul.

Vice na www.eklasa.cz

Oznateni ,,Cesky vyrobek
- garantovano Potravinar-
skou komorou CR“ bylo
vytvofeno pro lepSi orien-
taci spotrebitelld na trhu s potravinami
a do rejstiiku ochrannych znamek bylo
zapsano 11. kvétna 2011. Jeho uzivani
povoluje prezident Potravinarské komory
CR po schvaleni vykonnou radou PK CR
maximalné na dobu 3 let. Poté mlze byt
smlouva za predpokladu spinéni podmi-
nek obsazenych v pravidlech prodlouze-
na o dalsi 3 roky. Dodrzovani podminek
kontroluje sekretariat PK CR.

)
Cesky vyrobek

Prscrvinifshons koemomns ()

Vice na www.foodnet.cz

které byly tatarskou trofeji. Na pamatku
tohoto vitézstvi se Stramberské usi podle
tajné receptury pecou témer 800 let!

BUDWEISER BUDVAR

Lezak Budweiser Budvar vdeli za sve-
tové uznani specifickym geografickym
podminkam, kvalité vody a Spickovym
surovinam, pivovarskému fortelu a ped-
livé dodrzovanému vyrobnimu postupu.
A samozfejmé i zkuSenostem predava-
nym po staleti z generace na generaci.

KDO DALSI
MA ,SLUNICKO*“?

Trebonsky kapr, Brnénské/
Starobrnénske pivo, Brez-
nicky lezék, Cerna Hora,
Ceské pivo, Chelgicko-
Ihelnické ovoce, Chodské
pivo, Karlovarské oplatky,
Karlovarskeé trojhranky,
Karlovarsky suchar, Lom-
nicky suchar, Marianskola-
zenskeé oplatky, NoSovickeé
kysané zeli, Cesky kmin,
Zatecky chmel aj.

Logo ,Regiondlni po-
travina“ zdobi ty nej-
lepsi vyrobky z kazdé-
ho kraje od roku 2010.
Ministerstvo zemedel-
stvi je udéluje produk-
tlm, jez zvitézi v krajskych soutézich,
a ocenéni vyrobci je sméji pouzivat Sest
let. Znacka na obalu zarucuje, ze vy-
robek i suroviny, z nichz vznikl, pocha-
zeji z dané oblasti a splfiuji nejprisnejsi
evropskeé i narodni pozadavky na kvalitu
potravin. Jejich preprava tolik nezaté-
Zuje Zivotni prostredi, potraviny maji bliz
od vyrobce ke spotrebiteli, a diky tomu
jsou Cerstvegjsi. Kazdy region ma kromé
obecnych a specifickych pravidel i viastni
regule. Na jejich pInéni dohlizeji zastupci
kontrolnich organt SVS CR a SZPI.

Vice na eagri.cz
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Foto: Fotolia, Profimedia.cz, iStockphoto, Shutterstock, StockFood a archiv MAKRO

Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So - Ne 8.00 - 22.00
Prodejni doba pro Zlaté a Sttibrné partnery: Po — So 6.00 - 22.00, Ne 7.00 - 22.00

Statni svatek 1. 5. 2013
- otevieno standardné 9.00 - 22.00

Akceptujeme platbu v ¢eskych korunach, za stanovenych
podminek také v eurech. Prijimame tyto platebni karty:

B R (visa [ visa) o,

Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je uréena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobku prostfednictvim sluzby MAKRO
Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spoleénost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v baleni
a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spoleénost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
nejvy$e mozné. Nabidka zboZi je ¢asové omezena na obdobi platnosti nabidky nebo do neo&ekavaného
vyprodani zésob. Veskeré aktudlné platné nabidkové letédky jsou pro registrované zékazniky k dispozici
k nahlédnuti ¢i stazeni na www.makro.cz v sekci Aktualni nabidka.
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'Erofesmnallta nese svévoce a vam pr‘maSI nelboﬁ'atsd —
vybér plodi. At uz si piejete tabuli pinou lesnich plodud,
kiwano se Stavnatou duzinou s chuti bananu, klwra‘me (
v MAKRO mate vybér z vice nez 400 typu ovoce a suchych
plodd. Od lokalnich farmari z celého svéta denné dovazime
nejcerstveéjsi ovoce, které vam zaruci 12 mésicivroce ... « - JAN Nov4 AK, s.r.0,
vitaminy v nejlepsi kvalité. el 5354 2563 7854 3254

MAKRO karta: vstupenka do svéta cerstvosti,
kvality a velkého vybéru

www.makro.cz

PARTNER PROFESIONALU



