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» Masné vyrobky

Sunka zaujima horni pfi¢ky seznamu vybranych lahddek,
jeji dusena varianta z n€j vSak uz sestoupila mezi bézna
denni jidla. Bez susenych Sunek se neobejdou kvalitni

predkrmy, fada italskych ¢i Spanélskych hlavnich chodu

nebo lahtdkové studené misy.

SUSENE SUNKY

asi davni predkové vymySle-
N li nejrliznéjsi postupy, jak nepfijit

o0 zbytek Ulovku. Jednim z nej-
starSich zpUsobd uchovavani potravy
bylo suSeni znamé jiz americkym India-
nim & starym Rimantm, ktefi susili
nasolené maso v proudicim vzduchu.
Pokud se totiz ve svaloving snizi obsah
vody na urcitou hladinu, mikroorganismy
nemaji Sanci v ném bujet. Podobnym
zplsobem se maso sudi dodnes.
K prednim vyrobclm susenych Sunek
patfi Itdlie. Stalicemi na zdejSim Sunko-
vém nebi jsou Parmska Sunka a fada
Sunek toskanskych, z nichz nejznaméj-
i je San Daniele z oblasti Friuli. Obé se
pysSni chranénym oznacenim pdvodu.
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PARMSKA SUNKA

Prosciutto di Parma se smi vyrabét
pouze v okoli Parmy mezi fekami Taro
a Baganza, kde jsou idedlni klimatic-
ké podminky pro zrani Sunky. Ta vzni-
ka jako 100% pfirodni produkt z prasat
krmenych mimo jiné syrovatkou, diky
niz je jejich maso jemné a nasladlé. Je
vSak také pomeérné tucné, protoze zdej-
Si vepri neziji ve vybézich, ale zavieni ve
vepfinech. Nasolena Sunka z Castecné
lisované veprové kyty bez kosti musi zrat
minimalné 12 mésicd v proudu Cerstvé-
ho vzduchu. Kromé cCisté morské soli se
do ni nesméji pridavat zadna aditiva. Ma
lehce nasladlou chut a pod kdzi tenkou
vrstvu tuku. Oznacuje se péticipou srd-
covou korunou na kdzi (La Corona Par-
ma) a kraji se ru¢né na tenké platky.




SAN DANIELE

Lahtdkova suena Sunka Prosciutto di San Daniele
pochazi z kraje Friuli. Vyrabi se ze zadni kyty italskych
prasat, ktera vSak nemuseji byt chovana pfimo v oko-
I mésta San Daniele. Vepfi, jejichz kyty jsou zdrojem
vynikajici unky, Ziji na rozdil od parmskych kolegl
venku, a jejich maso je diky tomu libovéjsi. Pfimés
zaludd v krmivu dava Sunce neopakovatelnou chut.
Po nasoleni se susi na vzduchu jeden az dva roky,
dokud neztrati zhruba 30 % hmotnosti. Procesu pro-
spiva zdejsi klima, v némz se setkava horsky vzduch
s teplym vétrem od Jadranu. Kyty zraji zavéSené ve
velkych susarnach bez klimatizace a jsou béhem zra-
ni pfisné kontrolovany. Jejich prvnim poznavacim zna-
menim jsou vypalena pismena SD na kyté, druhym je
ponechana stehenni kost, ktera u parmské Sunky chy-
bi. PFi fezani se upevni do specialniho stojanu a ostrym
noZem se krajeji tenké platky. Produkce Sunky neni vel-
ka, o to vyssi je jeji cena.

Prosciutto di
Parma D.O.P. 1/4

e suseno min. 12 mésict
e bal.: cca 1,3 kg
ecenaza 1 kg

349,%0 400

Prosciutto

di Parma D.O.P.

e suSeno min. 12 mésicl
e bal.: 85 g platky
ecenaza85g

74,% g6+

Prosciutto di San
Daniele D.O.P.

e suSeno min. 12 mésicl
e bal.: 70 g platky
ecenaza70g

79,% g1

* cena s DPH



*cena s DPH

DUSENA SUNKA

Zakladem kulinarského zazitku jsou
kvalitni vyrobky, u nichZ mate jistotu
spravného zpracovani, vysokého ob-
sahu masa a minima aditiv. DuSené
Sunky, k nimz patfi vétSina Ceské pro-
dukce, jsou jemné, kfehké a Stavnaté.
Spickové produkty obsahuijici pouze
2-10 g tuku na 100 g vyrobku jsou vy-
bornym zdrojem bilkovin a nemély by
ve vyvazeném jidelniCku chybét.

NEZ PRIJDE NA STUL

Prestoze Ize Sunku vyrabét z vice dru-
h& masa (napt. z drlibeziho, hovéziho
nebo zvériny), zékladni surovinou zU-
stava veprové, predevsim kyta. Vep-
fové maso ma jemna svalova vlakna,
optimalni mnozstvi tuku a nizky obsah
vody, ¢imZ se stava idealnim adeptem
na vyrobu rlznych druhd Sunky. Lze
pouzit celou kytu i jeji &ast, pripadné
vykosténé plecko.

Pred pfipravou Sunky prochazi maso
prisnym vybérem, nesmi byt starsi nez
4 dny od porazky a musi byt i uvnitf
svalu vychlazeno na 4 °C.
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Kvalitni a dobfe opracovana veprova
kyta se nalozi do laku — k urychleni
postupu slouzi takzvané nastrikovani
ldku pfimo do svaloviny na injektoru.
Nasolena surovina putuje do pfistroje
zvaného tumbler, v némZ se maso na-
masiruje, aby se v ném lak dokonale
rozptylil. Tento proces je odpovédny
za krehkost, Stavnatost a rovnomér-
né zbarveni budouci Sunky. Nasleduje
strojové narazeni jednotlivych kust do
obalu nebo ruéni plnéni do forem, jez
mohou mit rlizny tvar.

Poslednim krokem je tepelna uprava
v kotlich nebo plsobenim pary ve var-
nych skfinich. Teploty 72 °C musi byt
dosazeno i v jadre vyrobku. Po vychla-
zeni Sunka putuje do prodeje — néktera
vcelku, stale vétsi mnozstvi produkce
se prodava ve formé platkd balenych
vakuoveé nebo v ochranné atmosfére.

PRAZSKA KLASIKA

Za pribliznou dobu zrodu slavné Praz-
ské Sunky Ize povazovat rok 1857, kdy
feznika FrantiSka Zvéfinu jako prvniho
napadlo nalozit celou vepfovou kytu.
Stavnaté svétlé Sunce na kosti po-
nechal vrstvicku jemného tuku i Cast

Originalni Prazska
Sunka na kosti
nejvyssi jakosti
1933

e bal.: cca 10 kg
ecenaza 1 kg

129,% 149

Prazska Sunka
od kosti vybérova

e bal.: cca 8 kg
ecena za 1 kg

119,% 137

kUZe a po naloZenf ji dozlatova vyudil.
Vysledek vSechny nadchl a konkuren-
ce brzy zacala postup napodobovat.
Slavny produkt dovedl k dokonalosti
pokracovatel uzenarské rodiny Antonin
Chmel. V roce 1894 zalozil v Praze na
Zvonarce na svou dobu moderni tovar-
nu a proslavil Prazskou Sunku ve sve-
t&. Sunka se pozdgji zacala balit i do
plechovych konzerv vejcitého tvaru.

PRAVA JE JEN JEDNA

Na vyrobu plvodni Prazské Sunky se
pouzivaji kvalitni veprové kyty s kos-
ti a kolenem (do 10 kg), pochazejici
z menSich prasat. Na bourarné se za-
kulati tzv. prazskym fezem a prosoli se
nastiiknutim laku po zile (lak obsahu-
je cukr, ale zadna aditiva). Pres sto let
stary postup soleni nenaru$i svalovinu
vpichy jehel, jak se tomu déje pfi po-
uziti modernich strojd. Veprové kyty
se naloZi na 5-6 tydn( do laku a po
14 dnech se preskladaji. Nakonec se
osusi, v udirné ziskaji zlatavou barvu,
uvafi se a zchladi. Timto pGvodnim po-
stupem se vyrabi pouze Prazska Sun-
ka 1933, kterou najdete v MAKRO pod
znackou Horeca Select Black Label.



eplkure dny / ochutnejte s nami ' 4z

Prijdte do svého velkoobchodu MAKRO ochutnat

ABYSTE SI POCHUTNALI...

Sunka je tepelné opracovany masny vy-
robek bud' z celého svalu, nebo z mél-
néného masa. Pokud neni vyrobena
z veprové kyty, musi na ni byt uvedeno,
z jaké Casti, pfipadné z jakého zivo-
¢isSného druhu pochéazi (napt. dusena
Sunka z plece, kureci prsni Sunka). Po
zjisténi nazvu a slozeni vyrobek pro-
zkoumeijte také vizudlngé. Na platku Sun-
ky by mély byt jasné viditelné jednotli-
vé svaly a jeji barva by méla odpovidat
typu masa — vyrazné rlizoveé tony svedci
o mnozstvi ,chemie“. Neméla by byt na
pohled leskla vodou. Malokde vam daji
Sunku ochutnat, takze na dal§i kvalita-
tivni préizkum dojde az doma. Promace-
ny papir, trhajici se nebo gumoveé pliso-
bici platky, presolend chut a slaba viné
¢i dokonce zapach znamenaiji, Ze Sunku
od tohoto vyrobce bude nejlépe jednou
provzdy vyradit z nakupniho seznamu.

vybér kvalitnich Sunek.

Termin:
patek:
sobota:

10. 5. 2013 od 12.00 do 20.00 hod.
11. 5. 2013 od 10.00 do 18.00 hod.

ZDROJ KVALITNICH BILKOVIN

Podle vyhlasky 264/2003 Sb. pro maso a masné vyrobky existuji 3 ja-
kostni kategorie Sunek podle % obsahu Gistych svalovych bilkovin (CSB).

Kvalitativni tfida Obsah CSB Sunky v MAKRO C&C
Sunka nejvyssi jakosti min. 16 % HS Sunka 100 %

Sunka vybérova min. 13 % HS Sunka 80 %

Sunka standardni min. 10 % ARO 8unka 60 %

Sunky nejvyssi jakosti a vyb&rové nesméji obsahovat barviva, viakni-
ny, 8krob, rostlinné ani jiné zivocisné bilkoviny. Kromé Cisté svalové
bilkoviny (CSB) je v mase jesté voda, tuk a daldi slozky, véetné& bil-

maji témé&F shodny obsah CSB jako maso, z néhoz pochézeji (vepro-
vé 19-21 % a kufeci 20-22 % CSB). Vyrobky s méné nez 10 % CSB
nemaji na nazev ,Sunka“ narok, oznaduji se jako narez.

Dusena Sunka

Sunka pro déti

Moravia Sunka

nejvyssSi jakosti vybérova mini standardni

e bal.: 200 g platky e bal.: 225 g platky e bal.: cca 0,8 kg

e cena za 200 g ecenaza?225g e cena za 1 kg

44,0 510+ 32,% 37+ 94,% 109«
o>
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LAHUDKOVA _
SELATA

Pri zmince o seleti se vetsing lidi pred oCima
objevi obrazek pomalu se otacejiciho rozne.
K vychutnani jemného seleCiho masa vsak

nepotrebujete pozvanku na velkou zahradni
party — jednoduse si je pripravite i doma.
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elata maji dlouholetou gastrono-
S mickou tradici — na nespocet zpU-

sobl je zpracovavali jiz obyvatelé
starého Rima. Nejoblibengjsi a nejchut-
nejSi jsou tzv. mlécna selata krmena
vyhradné matefskym mlékem. Porazeji
se zhruba od Sesti tydn( a pozdgji, béz-
né dostupna selata jsou stara pfiblizné
70 dni. S vékem souvisi i jejich hmot-
nost, ktera se pohybuje mezi 4-25 kg.
Tradi¢né nejvétsi odbyt maji selatka v ob-
dobi vanocénich a velikonoc¢nich svatky
i béhem letnich mésict, kdy se opékana
na rozni stavaji zlatym hrebem zahrad-
nich slavnosti. Jsou vSak k dostani ce-
loroéné, porcovana, &i cela, v chlazené
i mrazené podobé, takze si jejich jemné
maso mUzete dopréat kdykoliv.

PECENE NA ROZNI

Oslavy ve vétsi spole¢nosti jsou idealni
prilezitosti pro roznéni selete. Dvaceti-
kilovy kus nasyti 20 stravnikd a zbudou
i pfidavky pro hladovéjsi. Pro dokona-
Iy vysledek a ovace hostl je zapotiebi
pfed samotnym roznénim provést né-
kolik pfipravnych krokl. V prvni fadé
prospéje nalozeni selete do solného
nalevu, pfipadné ho Ize pomoci injek¢-
ni stfikacky ,naoCkovat* pfipravenou
smeési vody, soli a kofeni. Sele se pak
napichne na roZen, potfe se pfiprave-
nou marinddou a vlozi se nad zhavé
uhli. Intenzitu zaru je tfeba peclivé kon-
trolovat, aby se maso na povrchu ne-
spdlilo. Nutné je také prabézné potirani
marinadou — maso tak vstreba jeji chut
a kdZe navic zUstane vlaéna. Zakladem

SVETOVE VARIACE

V NABIDCE:

Sele celé syrové
e bal.: 12-15 kg
ecena za 1 kg

135,% 1552

Sele lakované
e bal.: 15-30 kg
ecenaza 1 kg

119,% 137

je vzdy olej, k némuz se pridavaji dalsi
ingredience podle chuti: pepf, Cesnek,
paprika, sladka paprika, chilli, bylinky,
med, kmin, hofCice nebo ¢erné pivo.

VYUZITi V KUCHYNI

Grilované selatko je oblibenou lahldkou,
pokud vSak netouZite sezvat na hostinu
celé sousedstvi, mUZete sahnout po na-
porcovaném sele¢im mase. Jednotlivé
Casti ukryvaji Siroky kulinarsky potencial
a pohodiné se vejdou do kazdé trouby,
panve i na cestovni gril.

Na minutkovou Upravu se skvéle hodi
kotlety s kosti, které maji libové a kreh-
ké maso. Ochutit je Ize jednoduse soli
a peprem, sahnout mUZete i po Cesne-
ku, chilli paprickach nebo Cerstvych by-
linkach. Pro peceni v troubé jsou vhodné
zadni pecené i cely hibet, jez mizete
pred Upravou na nékolik hodin nalozit do
marinady. DuSena seleli plec na kming
podavana s domacim knedlikem a zelim
vtiskne svate¢ni (a méné tu¢nou) podo-
bu Ceské narodni specialité. Plec se vy-
borné hodi i na peceni, stejné jako kyta
a krkovice. U téchto Casti selete opatrné
nariznéte kizi dvéma sméry, aby na po-
vrchu vznikly malé CtvereCky — do nich
vetfete smés koreni a stl a nechte nej-
|épe pres noc odlezet. Béhem peceni je
tfeba maso polévat pivem nebo marina-
dou na bazi oleje, aby kize nevyschla
a neztvrdla. Vykosténou zadni peceni,
bdcek a hrudi Ize vyborné vyuZit pro pri-
pravu rolad a Zebirka se ve spoleCnosti
dobré marinady a grilu hravé stanou hi-
tem kazdého barbecue.

Sele uzené
e bal.: 15-30 kg
ecenaza 1 kg

149,% (72

HQDNE CHUTI,
MENE TUKU

Sele¢i maso nabizi ve
srovnani s veprovym
fadu prednosti — je
svétlejsi a krehc¢i, ma
jemngjsi chut i vini
a predevSim obsahuje
vyrazné meneé tuku ve
svaloving i v podkoZzi.

Seleci kyta s kosti

e plivod: Némecko

e vakuové baleno

e bal.: cca 3,2-4,2 kg
ecenaza 1kg

139,% 160,

B

MRAZENE

N

Selatko

e plivod: Némecko
e vakuové baleno
e bal.: cca 4-5 kg
ecenaza 1 kg

215,% 247

Grilované sele je oblibenou pochoutkou po celém svété. Na Sardinii se nazyva ,porchetto” a ne-
smi chybét na zadné vesnické slavnosti. Ochucuje se Cerstvymi divokymi bylinami a pozvolna

se peCe nad rozpédlenym drevénym uhlim — vysledkem je delikatni, kiehké, dor@izova upecené
maso ukryté pod kfupavou kirsickou. V Ciné se pecené sele pripravuje potfené smési pikant-
nich omacek a aromatického koreni. S oblibou se selatka rozni v Portugalsku, na Filipinach
a také na jihu Spojenych statd.

B

Seleéi pecené

s kosti

e plivod: Ceska
republika

e vakuové baleno

e bal.: cca 1,5 kg

ecenaza 1 kg

213,% 245

BN

P

%

Seleéi plec s k.,
kUzi a kolenem

e plivod: Ceska
republika

e vakuové baleno

e bal.: cca 1 kg

ecenaza 1 kg

169,% 195

Sele&i bok

bez kosti rolovany

e plivod: Ceska
republika

e vakuové baleno

e bal.: cca 1,5 kg

ecenaza 1 kg

138,% 159,+

* cena s DPH
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Pivo je nejCastéjSim
pojmem, ktery

si lidé kdekoli na
svéteé pri vysloveni
nazvu Ceska
republika vybavi.
Na zdejSim uzemi
totiz roste véhlasny
chmel a Ceska piva

maji ten spravny fiz.

makro

ril (viz ramecek Déleni je véda), tfi dny. Spodni kvaseni probiha pfi niz-

Piva se déli podle nékolika krité-  hlavniho kvaSeni je vétsinou kratSi nez

pfedevSim podle zplsobu kva-  §i teploté 6-12 °C a kvasinky na konci
Seni. Vyrabéji se piva kvaSena svrchné  procesu sedaji na dno. Proces hlavniho
(Ale, pseni¢na, Stout, Porter, Trapist) &i  kvaseni je naopak delsi, trva asi tyden.
spodné (Pils, Bock, Marzen, piva ba-  Jako tfeti zplsob se pouziva tzv. spon-
vorského typu). Svrchni kvaseni probiha  tanni kvaseni divokymi kvasinkami ze
pfi teploté 15-20 °C a na konci proce-  vzduchu, pivo tohoto typu se vSak vy-
su jsou kvasinky vynaseny oxidem uhli-  rabi pouze v zimnim obdobi.
gitym k povrchu, kde vytvori tzv. deku.  Klasické ceské pivo vznika spodnim kva-
Takova piva prochazeji procesem hlav-  Senim, které uplathuje vétSina velkych
niho kvadeni zpravidla dvakrat — tim se  Ceskych pivovar(. Svrchné kvadena piva
v pivu navysuje obsah alkoholu. Doba  jsou oblibena predevsim v Némecku.

Leffe Bruin Hoegaarden Lindemans Kriek

e plivod: Belgie White e plivod: Belgie

e svrchné kvasené e plvod: Belgie e specialni tmavé pivo
specialni tmaveé e pSenicné svetlé s pfichuti tfesné
pivo pivo ebal.: 1x 375 ml

e bal.: 1x 330 ml e bal.: 1x 330 ml e cena za 375 ml

e cena za 330 ml e cena za 330 ml

s o 69,% g3«
23,%0 o8« 18,%0 20

Chimay Peres

Trappistes Rood

e plivod: Belgie

e svrchné kvasené
nepasterizované pivo

ebal.: 1x 750 ml

e cena za 750 ml

139,% 165,

* cena s DPH



stolni lehka (do 6 hm. %)
vyCepni (7-10 hm. %) Sy
lezéky (11-12 hm. %)

specialni (13 a vice hm. %)
portery (tmava s 18 a vice hm. %)

se snizenym obsahem alkoholu
(max. do vyse 1,2 obj. %)

piva se snizenym obsahem cukru
(hluboce prokvasena piva)

pSenicna (vyrobena s podilem
extraktu z pouzitého pSenic¢ného
sladu vy$s$im nez jedna tretina
hmotnosti)

kvasnicova (vyrobena dodatecnym
pridavkem rozkvasené mladiny do
hotového piva v priib&hu stacen)

nealkoholicka (s obsahem alkoholu
max. 0,5 obj. %)

ochucena (s pridavkem latek
ur€enych k aromatizaci, potravnich
doplnikd &i lihovin)
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*cena s DPH
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CESKY CHMEL

Chmel otadivy je vytrvala
popinava rostlina. Na cCes-
kém Uzemi byly prvni zpravy
0 jeho péstovani zaznamena-
ny roku 859. Pro vyrobu piva
se vyuzivaji hlavky z neopyle-
nych samicich rostlin.

Ceska republika patff v pro-
dukci chmele ke svéetové
Spicce nejen v objemu, ale
i v kvalité. Vdécime za to pre-
devsim klimatickym a pldnim
podminkam zejména v Zatec-
ké, Ustécké a Trsické oblas-
ti. Nejpéstovangjsi odridou
je jemny aromaticky Zatec-
ky polorany cervenak, ktery
je ve svété nejuznavangjsim
aromatickym chmelem. Dalsi
povolené Ceské odrlidy Bor
a Sladek, Premiant, Agnus,
Harmonie a Rubin se kvali-
tou blizi zateckému chmelu
a vyhoveély podmince vySsiho
obsahu alfa-horkych latek
a vys$$iho vynosu. Pouzivaji se
predevsim pro druhé chmeleni.
Zdroj: www.czhops.cz

Y EPIKURE

DLOUHA PIVNi CESTA

Vyroba piva je pomérné sloZity proces,
ktery zajemci nejlépe poznaji pfi exkurzi
do pivovaru. Prvni fazi je tzv. vystirani,
kdy se rozemlety slad smicha s vodou.
V druhé fazi, které se fika rmutovani, se
tato smés zahfiva a provaruje, aby se
rozstépily sladové Skroby na rozpustné
cukry. Ve treti fazi zvané scezovani se
oddéli slupky z obilnych zrnek (mlato)
a tekutina (sladina — urCuje stupnovi-
tost, barvu a chut piva), kterd se poslé-
ze v mladinovém kotli povafi s chmelem
(mladina). Ten dodava pivu typickou na-
horklou chut a vini. Po pfidani kvasinek
dochazi ke kvaseni mladiny a preméné
cukrd na alkohol a oxid uhli¢ity. Mladina
kvasi ve dvou fazich. Prvni je boufliva
arychla a vychazi z ni tzv. ,zelené" pivo.
Druha je pozvolna, a ¢im déle trva, tim
je vysledné pivo silngjsi. V posledni fazi
se pivo jiz pouze filtruje a pasterizuje,
coz mu dodé priizra¢nost a trvanlivost.
Konec¢ny vysledek zavisi z&asti na chmelu
a z&asti na sladu. Chmel otacivy ve formé
hlavek samicich kvétd (chmelové Sistice)
nebo extraktu ma vliv na obsah chmelové
pryskyrice (horkych latek) a tfislovin, kte-
ré se v pivu odrazi jako charakteristicka
chut, aroma a sou¢asné jako konzervant.
Slad, tedy nakliceny, suseny a rozemlety
jeCmen (pfipadné pSenice, v malé mite
také ryze, oves a kukurice), zase odpovi-
da za stupnovitost piva a jeho barvu.

MNISI JAKO PRUKOPNICI

Pivo v dnesni podobg, tedy s pridanim
chmele, zacali zhruba ve 14. stoleti vy-
rabét obchodnici z Flander a z Holand-
ska. Ve stfedovéku se jeho vyrobou ve
velké mife zabyvali také mnisi. To oni
podstatné zlepsili vyrobni proces a za-
vedli Siroké uzivani chmele pro zlepSeni
chuti a prodlouZeni trvanlivosti. Vyvoj

klasternich pivovar( v ¢eskych zemich
z velké Casti kopiroval vyvoj v okolnim
sveté, naruSen vSak byl v roce 1948,
kdy komunisticky rezim vSechny klas-
tery postupné zlikvidoval. V Ceské re-
publice se zachovala vyroba klasterniho
piva pouze v Zelive, na prazském Stra-
hové a v Bfevnovském klastere.

Urcité vysostné postaveni mezi klas-
ternimi pivy maji piva trapisticka, ktera
dostala jméno podle trapistického fadu.
Vyroba podléha prisnym predpistim,
veSkeré produkty museji byt vyrobe-
ny pouze z prirodnich surovin mistnimi
mnichy a v souladu s pravidly daného
klaStera. Navic vyznamny podil z pro-
deje tohoto piva musi byt pouzit na
charitu. Takovych klaster( je na svété
sedm - Chimay, Westvleteren, Orval,
Rochefort, Achel, Westmalle a La Trap-
pe. Prvnich Sest se nachazi v Belgii, po-
sledni jmenovany v Nizozemsku.

NECO SPECIALNIHO

Za specidlni pivo Ize oznacit kazdé, jez
se vymyka normalu, ktery v Ceském
prostfedi predstavuje svétlé vycepni
pivo, napriklad piva se snizenym obsa-
hem alkoholu nebo cukru, s pfidavkem
kvasnic a s ovocnymi pfichutémi.
Obecné je tedy specidlni kazdé pivo,
které se vyrabi ze svétlého sladu a ve
finalni fazi ma vice nez 13 hmotnostnich
procent alkoholu. To¢ené specialy jsou
vétsinou vysadou malych rodinnych pi-
vovard, specidlni piva proddvana v lahvi
slouzi k domaci konzumaci.

Asi  nejSirsi  nabidku specidld  uva-
di pivovar Primator: English Pale Ale,
Weizenbier, Polotmavy (13 hm. %), Ex-
kluziv (16 %), Rytitsky (21 %) a Double
(24 %). Humpolecky pivovar Bernard
mezi specidlni piva fadi Bernard s téz-
kou hlavou OX, Velkopopovicky Kozel
a Krugovice nabizeji Cerné pivo, par-

Guinness
Extra Stout

e plivod: Irsko
e bal.: 4x 330 ml
e cena za 330 ml

31,0575

London Gold
Wells & Young
e plivod: Anglie
e bal.: 1x 500 ml
e cena za 500 ml

39,9 47«

Singha

e plivod: Thajsko
e svétly lezak

e bal.: 6x 330 ml
e cena za 330 ml

17,0 21

Desperados
¢ plivod: Francie
e ochucené pivo

s tequilou
e bal.: 24x 330 ml
e cena za 330 ml

28,0 34,



Vidensky typ ALE: STOUT:

(Oktoberfest) vyrazny ovocny suchy, erny,
akcent, rliznoroda hutny, podavat
sila a barva podle nechlazeny
Lezék (Pilsner, kvasnic PORTER: .
Dortmunder) suchy, ¢erny, Bernard Pilsner Urquell
chladit na 18 °C s G
e svétly lezak e svétly lezak
ebal.: 51l s CO, patronou
ecenazabl ebal.: 51
ecenazab|l
Mnichovské Vsechny typy Sladky stout 259, 313
St . 239,% g9,
(svétlé, tmavé, ALE (Porter) ’ '
bock)
dubicky Pernstejn pivo Porter a pivovar
v Nové Pace pivo Valdstejn. Silnou za-
kladnu specialnich piv ma také pivovar
SPODNI SVRCHNI o Jihlava (Jezek, Grand a Zacharias).
KVASENI KVASENI PSenicné | v jinych zemich je nabidka t&chto piv
velice Siroka. Jejich obyvatelé totiz tolik
jako Cesi nevyznavaji onu ,pravou” chut
piva. Ke specidldm patfi napr. irské pivo
Guinness Extra Stout &i Kilkenny, me-
xickéa Corona Extra, SOL &i Desperado,
nebo také thajské pivo Singha. Doslova
velmoci pivnich specidll je vSak Belgie.
Asi nejznamejSimi specialnimi belgicky-
mi pivy jsou ovocné Belgien Kriek, Bac-
............................... chus, Floris, Mongozo nebo Premium,
dale pak Leffe, Gruut & Hopus.
PIVO V SOUDKU

Zajimavym a praktickym rfesenim jsou pétilitrové pivni soudky, které je
mozné vzit s sebou na piknik ¢i grilovani v mensi spole¢nosti. V sou-
Casné dobeé jsou k dostani také ve formé tlakového samocepovaciho
soudku, k némuz jiz nepotrebujete vySepni zafizeni (napf. KruSovice
svetly lezak nebo Heineken). V pétilitrovém baleni je na trhu také napfi-
klad Bernard 12% svétly lezak, Pilsner Urquell 12% svétly lezak, Staro-
pramen a Budéjovicky Budvar.

Budweiser Budvar Heineken

T
o svetly lezak o svetly lezak %
epal.: 51 epal.: 5| »
ecenazabl ecenazabl ©
©
235,% 254 279,% 337 °
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HUMR: ZAZITEK
PRO LABUZNIKY

Humr — zdroj jemného a vysoce ceneného masa — se v pfirode
vyskytuje ve tfech druzich a dvou velikostech. Jeho pout na pulty
prodejen je sice pomerne dlouha, ale velmi rychla, coz zaruCuje
dokonalou Cerstvost zakoupeneho zbozi.
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plsob lovu humr( se béhem sta-
Zletf pfilis nezmeénil, pouze bylo nut-

né nastavit prisna pravidla slouZzici
k ochrané tohoto druhu. Rybari stale
pouzivaji humfi prouténé koSe ¢i draté-
né klece. Do nich vlozi nastrahu z rybiho
¢i krabiho masa, opatfi je bdjkou a na
pobrezi je spusti do vody. Kose je tfeba
prabézné kontrolovat a osvobodit z nich
exemplare, které do nich nepatfi, coz
jsou predevSim nedospéli humfi a sa-
mice s vajicky. Plodné samice jich mivaji
8000-40000 kusl a nosi je 9-12 mé-
sict na spodni strané zadecku. Proces
tvorby a kladeni vajicek trva dva roky,
proto je bezpodminecné nutné nositel-
ky vajec vracet zpatky do more, aby se
humii populace mohla obnovovat.
Humfi se vétSinou lovi v 1été. Vyjimkou je

Humr kanadsky, podle latinského nazvu
Homarus americanus zvany také americky,
byvé v Ceské republice k dostani nejasté-
ji. Délkou 65 cm a vahou do 6 kg ponékud
predstihuje své evropské bratry, jimz hoj-
ny lov Casto neumozni, aby se dospélych
rozmérd dozili. Ma stejné jako humr evrop-
sky tmaveé zbarveni, ale jeho tmave Sedy Ci
hnédy krunyr postrada kropenatou kresbu.
Naproti tomu se pysni trnem na spodni
strané ¢elniho rohu, podle né&jz jej Ize bez
jakychkoli pochybnosti  identifikovat. Zij
v severozapadnim Atlantiku Kanadou po-
¢inaje a mysem Hatteras lezicim v Severni
Karoliné konce.

Humr evropsky (Homarus gammarus), jak

Na tradi¢nim zpUsobu lovu
humr( do prouténych kos(
nebo draténych kleci se
bé&hem let mnoho nezmeénilo.

uz bylo zminéno, malokdy dortista rozmeért
60 cm a vahy 5-6 kg, zakaznici se proto

USA, kde je celoro¢ni lov federdlné upra-
vovan podle jednotlivych statd — zpravidla

od pulky Cervence do prelomu listopadu
a prosince. Jinymi pravidly se fidi i Kana-
da, kde sezona zacina nejpozdgji v polo-

nejCastéji setkavaji s exemplari o velikos-
ti 256-50 cm. Klepeta evropskych humrd
byvaji mensi, nez maji jejich kanadsti pfi-

buzni, krunyf miva temneé modré zbarveni

viné fijna a kondi v plice ¢ervna. HUMRY
JE TREBA
PREMERIT
A NEDOSPEL
EXEMPLAﬁE
PUSTIT ZPET

s typickou kropenatou kresbou, jez se ob-
jevuje i na klepetech, ale nékdy mdze zcela
chybét. Domovem humra evropského jsou
vody severovychodniho Atlantiku od Nor-

NAZVY

Do

MORE.

H U M R U 450-550 g | Chix
PODLE 550-650 g | Quarters
VEL| KO STl 650-750 g | Halves
750-900 g | Select I.
Humfi jsou dravi kanibalové, 900-1100 g Select II.
proto je pred transportem nut-
né provést selekci podle veli- 1100-1360 g | Select |ll.
kosti a fixovat jim klepeta, aby 1360-1815 g | Select IV.
mezi sebou nemohli bojovat. 18162723 g | Jumbo .
Jednotlivé velikostni kategorie 5724 3 i Jurmbo
se oznacuji specidlnimi nazvy: aviceg | Jumbo 1.

ska po Maroko, fidCeji se vyskytuje také
v chladngjsi ¢asti Stredozemniho more.

Humr seversky, znamy téz pod italskym
nazvem scampi, nebo garnat cisarsky Ci
langustina, se od vétSich humrd liSi nejen
latinskym jménem Nephrops norvegicus,
ale i drobnym vzristem. Dosahuje maximal-
né 25 cm pii vaze 300 g. Po vyloupani si
ho lidé snadno spletou s krevetou, Ize ho

a svetlejSiho odstinu. Vyskytuje se zhruba ve
stejnych vodach jako humr evropsky. Spat-
né snasi transport, proto na rozdil od vét-
gich druhd humra byva ve vnitrozemi malo-
kdy k mani Zivy. Cerstvy seversky humr ma
rdZovooranzovou barvu a témér prihledné
maso. Nékdy Ize objevit humry severské
s nahnédlou barvou — ta je Casta predevSim
u korysl z vod s pisCitym dnem.




neposkozeni, maji-li vSechny casti téla
a jestli se hybou. Test humfi kondice vy-
pada nasledovné: zvednete-li humra za
krunyf, mél by veslovat zadnima noha-
ma, hybat ocasem a pokouSet se otvirat
klepeta. Kusy, které neplisobi prilis zivo-
taschopng, se ihned zpracovavaji.

VARIT, PECI NEBO GRILOVAT?

Humr ma velmi jemné maso, které se
rychle kazi. Pripravte ho proto nejlépe

: ihned po nakupu a zbytky masa ne-
Jakmile maso zacne ztracet prlhlednost a barvi se do syté i uchovavejte. Béhem kuchyriské Upravy
oranzové, je to znamka jeho prilisného stari. Cerstvost nejlépe nechte humrovi svazana klepeta, ma
poznate ¢ichem. Uchopte humra za krunyr, nékolikrat pohnéte v nich totiz velkou silu a byl by schopen
jeho zadni Gésti smérem dold, a jakmile ucitite nepfijemny za- vam zpUsobit bolestivé zranéni.
pach rybiny nebo ¢pavku, mdZete si byt jisti, Ze tento kousek Po dikladném odrhnuti kartacem ve
ma idealni datum spotreby za sebou. studené vodé se humr nejCastéji usmr-

cuje vloZzenim hlavou napred do velkého
hrnce s 5 | vrouciho vyvaru nebo vafici

HUMRI S LETENKOU

Zivi humti se na misto uréeni dopravujf
letecky pfi teploté 2-5 °C. B&hem trans-
portu museji mit klepeta zafixovana gu-
mickou, aby se navzajem nezranili. Jsou
uloZeni na vihéeném papife v krabicich
z voskovaného kartonu, které obsahuji
nachlazeny gelovy bali¢ek. Proces musf
probihat rychle: humfi uréeni pro MAKRO
jsou do 24 hodin po vylovu nalozeni do
letadla mificiho z Bostonu do Frankfur-
tu a za dalSich 16 hodin je zaméstnan-
ci rybi platformy v Praze ukladaji do vi-
varia (tank naplnény morskou vodou).
V restauracich se zivi humii uchovavaji
v ,akvariich“ — bez tohoto zplsobu skla-
dovani by neprezili déle nez 4 dny.

Odbornici dUsledné prohlizeji kazdou
zasilku — kontroluji, zda jsou humti Cisti, SOULAD CHUTI A BAREV
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spociva v predchozim prefiznuti michy).
Spareny humr se bud vyjme a porcuje
k dals$im Upravam, nebo se necha dova-
fit, ¢imz ziska typickou Cervenou barvu.
Doba vareni se fidi podle vahy a na-
sledného zpracovani. Zivy humr je po
dvou minutach varu usmrcen, a pokud
ho chcete servirovat varfeného, od této
chvile pridavejte 12 minut na prvnich
500 g vahy a na kazdych dalsich 500 g
jesté po 5 minutach. Podavate-li varené-
ho humra vcelku, u talifé stolovnikl ne-
smeji chybét klesté a vidlicky na humry.
Pokud jste vafici lazen pouzili pouze
k usmrceni humra, mdzete jeho maso
péct, blansirovat nebo grilovat, pfidat do
hustych polévek a omacek, pfipadné vy-
uzit ve studené kuchyni k pfipravé rady
salatl. Z nejchutngjsiho masa vyloupa-
ného z klepet a ocasu Ize upéci nebo
ugrilovat vyte¢né medailonky.

T

HUMR NA HOVEZIM STEAKU

Humr kanadsky

e lat.: Homarus americanus
e vel.: 450-1360+ g/ks

e plivod: USA, lov

e cena za 1 kg

719,% 5o

Y/t

Humr evropsky

e |at.: Homarus gammarus
e vel.: 1600+ g/ks

e plivod: Francie, lov
ecenaza 1 kg

1 199,% 378

DOVAZIME Z USA

,2Humr mdze vyjime¢né dorlst az
do vahy 20 kg. Je v8ak velmi ob-
tizné urcit jeho stari, protoze po od-
hozeni krunyfe neexistuje zpUsob,
jak vék zjistit. Nicméné védci véri,
ze nektell humi Ziji az 100 let.”

Bernd
Mosig,
Boston
trading
office

A

g

Humr seversky

e |at.: Nephros norvegicus
e vel.: 16-20 ks/kg

e plivod: Dansko, lov
ecenaza 1 kg

369,% 424

=1 .
GRILOVANY
HUMRI OCAS

-

SCAMPI A HUMRovy BiSQl;JE -

RADY SEFKUCHARE

Chystate-li se humra serviro-
vat vcelku, privazte ho pred
varenim brisni stranou k dlou-
hé varecce, aby zlstal rovny.
Dejte pozor na poSkozeni ty-
kadel, ktera na talifi plsobi
velmi dekorativné.

Ze hrbetni ¢asti zabitého ne-
vareného humra mdZete vy-
jmout humfi morek, tzv. ,co-
rail“. Nachazi se pred ocasnim
krunyfem, za syrova je tmavo-
zeleny a pouziva se k vyrobé
humriho masla. Po uvareni
zCervena a ztvrdne.

Maso z ocasu snadno vylou-
pate bez pouziti noze. Ocas
musite odkroutit od krunyre
a rukou zatlaCit ze stran na
zadeCek. Tim ocas rozlousk-
nete, krunyr se otevie a maso
zlstane neposkozené.

* cena s DPH

15



@
=
c
D
3]
N
%]
o
3]
o
d
(@]
A
N

16

Z4dna jina zelenina
neslibuje tak svezi
jarni pozitek jako
chrest. Jeho krehkeé
bilé, zelené nebo
fialové stonky

se stanou vitanou

a zdravou soucasti
kazdého menu.

XY EPIKURE

botanickym druhdm. O tom, jakou barvu a chut budou stonky

mit, rozhoduje pouze zplsob jejich péstovani, predevsim kon-
takt s dennim svétlem. Pokud chrest roste pod zemi, z(stane disté
bily. Jakmile se v8ak vynofi na slunecni svétlo, jeho hlavicky a stonky
se zbarvi do fialova a poté do zelena. Péstitelé specializujici se na bily
chrest z tohoto dlvodu stavéji ndspy ze zeminy, aby stonky chfestu
zUstaly v zemi co nejdéle a udrzely si bilou barvu.
Sklizen bilého chrestu je stejné namahava jako jeho péstovani: jakmi-
le hlavicka zaCne prorazet zeminu, jednotlivé stonky se museji ru¢né
ufiznout. Proto se tato zelenina v sezoné sklizi nékdy i dvakrat denné.
Fialovy chrest se feze, kdyz se jeho Spicky objevi nad zemi a ziskajf
fialovou barvu. Bilé stonky s fialovymi Spi¢kami maji intenzivngjsi chut
nez Cisté bily chrest.
Jesté vyraznéjsi chut a také velké mnozstvi vitaminu C nabizi zeleny
chrest, ktery roste na rovnych zahonech na sluneé¢nim svétle. Sklizi se,
kdyZ jeho stonky dosahnou délky asi 20 centimetrd.

Barevné gkala chrestu nikterak nesouvisi s pfislusnosti k rliznym



NENECHTE HO ZVADNOUT!

Chrestova sezona je svatkem pro milov-
niky jidla, ktefi si vS8ak pochutnaji pouze
na cCerstvych stoncich. Proto je trfeba
chrest rychle zpracovat. Kvalitu stonkd
mUZete hodnotit nejen zrakem a Gichem,
ale i sluchem: Cerstvy chrest je Stavna-
ty a leskly, stonky voni, a kdyz je tfete
0 sebe, vydavaji vrzavy zvuk (1). Hlavicky
jsou uzaviené do Uzké Spicky (2), sefiz-
nuté plochy jsou svéZi a svétle zbarveng,
suchy a nahnédly fez je znamkou toho,
ze chrest uz lezi v obchodé dlouho. Po-
kud sefiznuté konce stlacite, u Cerstvého
chrestu vytryskne §tava (3). Chrest zaba-
leny ve vihké latce (4) vydrZi v chladnicce
bez ztraty kvality i nékolik dni.

PLATNOST CEN POUZE
14 DNU OD 8. 5. DO 21. 5.

Chrest bily extra Chiest zeleny

e vel.: pficny e vel.: pfiény prdmér 7+ mm
pramér 16+ mm ¢ plivod: Slovensko,

e plivod: Ceska republika Ceska republika

e bal.: svazek 500 g e bal.: svazek 500 g

e cena za 500 g ecena za 500 g

49,90 57,5 49,90 57,3

EXOTICKE VARIANTY

» Tmavé fialovy (purpurovy) chrest: Tento
Sefikoveé zbarveny chrest nesmi byt zaméno-
van se svétle fialovym druhem. Je to samo-
statna varianta zeleného chrestu s vyrazngjsi
sladsi chuti.

» Divoky chrest: Zeleny chrest s velmi tenky-
mi stonky pochazi nejCastéji ze Stredomori
a je povaZzovan za aromatickou lahddku.

» Thajsky chrest: Zelené stonky se sklizeji ex-
tra tenké, aby se daly rychle pfipravit na pan-
vi wok. Thajsky chrest se péstuje zejména
v Bangkoku a okoli.

PLATNOST CEN POUZE
14 DNU OD 8. 5. DO 21. 5.

Chiest mini

e plvod: Peru
e bal.: vanicka 200 g
e cena za 200 g

99,% ;4

PLATNOST CEN POUZE
14 DNU OD 8. 5. DO 21. 5.

Chrest fialovy

e vel.: pricny priimér
10+ mm

e plvod: Rakousko

e bal.: karton 5 kg

ecenaza 1 kg

69,% g0

17

* cena s DPH



» Ovoce & zelenina

VITE, ZE...

se nemusi loupat? Staci spod-
ni tfetinu stonkd zbavit tuzsi
slupky. Na jeho pfipravu tim
padem potrebujete méné Casu
a namahy.

ZABODUJTE
S HOLANDSKOU
OMACKQOU

(6 PORCI)

» 50 g oloupané salotky

» cely bily pepf

» 1 bobkovy list

» 30 ml bilého vinného octa
» 30 ml bilého vina

» 80 ml vody

»sul

» 200 g vaje¢nych Zloutkl
» 1000 g masla

» Cerstvé umlety bily pepr
» Cerstva citronova stava

Nejprve prepustime maslo — opatrné ho rozehrejeme v rendliku ve
vodni 1azni (1) a nechame ho asi 30 minut varit. Srazené proteino-
vé Castice se usadi v péné a voda obsaZena v masle se odpaii.
Sbérackou opatrné odstranime pénu a zbyvajici maslo precedime
pres latku (2). Salotku nasekéme najemno, rozdrtime pepf, prida-
me bobkovy list, vinny ocet (3), vino a poloviéni mnozstvi vody.
Roztok témér zcela zredukujeme, pak pfiljeme zbyvajici vodu
a lehce osolime. Vaje¢né Zloutky vyklepneme do nadoby s kula-
tym dnem, pres jemné sitko pfrilijeme roztok (4) a ve vodni lazni
Slehame do krémové konzistence. Potom pomalym a rovnomér-
nym proudem zaslehame prepusténé maslo o teploté 45 °C (5).
Omacku dochutime soli, bilym pepfem a trochou citronoveé Stavy.

18 [UEIRTY EPIKURE

OPTIMALNI PRIPRAVA

Bily chiest musite nejprve dikladné oloupat, aby nechutnal dfevnaté. Ston-
ky loupejte odshora dold (1), nGZ nebo Skrabku na chrest pfiloZte pfimo
pod hlavicku. Také konce chrestu je tfeba odfiznout: idealné by vSechny
stonky meély byt sefiznuty na stejnou délku (2). Odfezky nevyhazuite, Ize je
vyuzit k uvareni zakladu vyborné polévky.

Doba vareni zavisi na tloustce chrestovych stonkd a také na individuélni chuti.
V moderni kuchyni se chrest podava al dente (na skus = spiSe tvrdsi); v kaz-
dém pripadé nesmi byt prevareny nebo dokonce kaSovity. Uvari se zhruba za
8-15 minut. Profesional pozna pouhym pichnutim vidli¢kou, zda je hotovy.

Pokud se omacka srazi, rozslehej-
te ve vodni lazni trochu vaje¢ného
Zloutku a vody do pény, a tu po
kapkéach pridejte do omacky.




Hrnec na chiest

Keramicka
Skrabka

e odolna proti
zabarveni a korozi

64,% 755

e nerezavejici ocel
e objem: 4,2 |

e vyjimatelny kosik
e sklenéna poklice

399,% 453

NALEZATO, NEBO
NASTOJATO?

» Pokud chrest varite polozeny na
paraku, je nutné ho svazat ku-
chynskym provazkem do svazk{
0 Sesti az deseti kusech. Uzel
uvazte opatrné, aby provazek
kfehké stonky nepolamal.

» Mnoho profesionalll dava pred-
nost vareni ve specialnim hrnci
na chrest s viozenym cednikem.
Stonky se v ném vafi nastoja-
to pouze s takovym mnozstvim
vody, aby s ni horni ¢ast stonku
a hlavicky chrestu neprisly do kon-
taktu. Spicky chrestu se tak uvarf
jemné pouze v horké pare a jejich
chut bude obzviast delikatni.

DOBRE POLE
JE ZAKLAD

Firma Cesky chrest se specializuie na
bily chrest, ktery zabira 90 % ze 100 ha
pldy Zemédélského aredlu Hostin u Voj-
kovic. Jeji majitel Jifi Safar (vpravo nahofte)
je jednim z prikopnik( navratu uslechtilé
zeleniny na stoly ¢eskych spotrebitel(.

Meélnicko vZdy bylo péstiteli chfestu obli-
bené, ¢emu za to vdéci?

Na Mélnicku se chrest péstuje od nepa-
meti, podminky jsou tu diky lehkym pis-
gitym plddam a vhodnému Klimatu idedl-
ni, takovych mist neni mnoho. Péstovani
v8ak bylo naruseno totalitou — chrest ja-
kozto ,burzoazni pochutina”“ nemél v jidel-
niCku socialistického Clovéka misto.

Co vasi praci nejvic komplikuje?

Vitochy podasi, kultura prodeje v Cesku
a parazitovani na nasi praci. Bohuzel se
objevuji podvodnici, ktefi podobné jako
Cesnek dovazeji chiest ze zahraniCi a vy-
davaji ho za domaci. Jeho péstovani je
obtizné a nakladné, takze vime, Ze v Ce-

o

KUpOﬂ na 2056 SlE\IU

na chrest bily svazek 500/g;

~ s -

chach jsme de facto jedini velkopéstitelé.
Na$ bily chrest se kvalitou vyrovna tomu
nejlepSimu némeckému, jesté pred par
lety Sel paradoxné témér vSechen na ex-
port — poptavka v Nizozemi a Némecku
totiz totalné prevySuje nabidku. Vétsina
nasich vypéstkl je stdle urena na vy-
voz, nastesti ¢esti konzumenti zacinaji byt
ochotni za vyjimeCny kulindrsky zazitek
z kvalitni domaci produkce zaplatit, a nam
tak umoznuji ,nechat nas chrest doma®“.

Sezona chrestu je velmi kratka, co délaji
zaméstnanci béhem zbyvajicich mésicu?
Méame 20 kmenovych zaméstnanc(, v se-
zoné vSak u nas pracuje az 400 lidi. Jako
prvni v Cechéch pFichézime ve spolupréci
s Agro Jesenice s mrazenym chrestem,
¢imz sezonu Ceského chrestu prodlouzi-
me na cely rok! Aktudlni informace, napr.
k chfestovym slavnostem, zajemci nalez-
nou na www.ceskychrest.cz a na stejno-
jmennych facebookovych strankach.

Jak dlouho spolupracujete s MAKRO?
Teprve od loriského roku, kdy jsme zacali
zasobovat prazské prodejny. Letos zkusi-
me celou Ceskou republiku.

Doporucite Etenartim svou nejoblibenéjsi
chrestovou specialitu?

Velmi rad mam chrest doplnény krevetami
s Cesnekem. Nikdy nepohrdnu ani chres-
tovym krémem.

vel.: pricny pramer 10% mm, puvod: Ceska republika

ziskate na wwwmakroriczy/Zzelenina

* cena s DPH
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PROSECCO
OSVEZi PO

CELY

210],¢

Maloktery napoj si Clovék s radosti dopreje

na rozpalené plazi i po lyZzovani. ltalské
Prosecco vSak dokaze zaujmout v kazdé ro¢ni
dobé a v nejrliznéjSich podobach.

rosecco je stejné vsestranné jako
Pregion Veneto, kde se vyrabi. Ob-

last lezi 50 km od Benatek v kop-
cich provincie Treviso, priblizné upro-
stfed mezi plazemi a sjezdovkami. Nej-
kvalitngjsi hrozny se péstuji na vinicich
mezi mésty Conegliano a Valdobbiade-
ne. Réva roste v nadmorské vySce mezi
50 a 500 metry na nejslunnéjsich ¢astech
kopcU, jejichZ severni strana je vétSinou
pokryta lesy. S men$i intenzitou se od-
rlda Prosecco péstuje také na mirnych
svazich provincie Padova.
Oblast zahrnuje asi patnact obci a ma
rozlohu pfiblizné 20 000 hektard, z toho
zhruba na 5000 hektarech se péstu-
ji hrozny D.O.C.G. kvality (garantovana
kontrola jakosti a pfislusnosti k danému
regionu). Z nich si vysostné postaveni
udrzuje vinna réva z extrémné strmych
svah( oblasti Cartizze.

ZA VSIM HLEDEJTE GLERU

Terminem Prosecco byla odpradavna
oznacovana odrida vinné révy rostouct
na severovychodé Italie. Vivem konku-
rencniho boje a ve snaze ochranit kvalitu
stejnojmenného produktu se italskeé Minis-
terstvo zemédélstvi rozhodlo vinnou odrd-
du prejmenovat a jako Prosecco oznacit
pouze oblast, kde se dana vinna réva pes-
tuje. Zajistilo tak zdejSimu napoji znacku
chrénéného plvodu. Odrida s velkymi
okrouhlymi bobulemi zlatoZluté barvy tedy
od roku 2010 nese nazev Glera. Kromée

ni mze byt pii vyrobé& Prosecca pouZito
maximalné 15 % hroznt z odrdd Verdiso,
Perera, Bianchetta, Pinot a Chardonnay.
Prvni zminky o vyrobé Sumivého vina
v této oblasti pochazeji z vice nez 200 let
starych pramenl a vypovidaji predevsim
o dodrzovani ruéni sklizné hroznt v maxi-
malnim objemu 13 500 kg na jeden hek-
tar a o jejich Setrném lisovani (ze 100 kg
hroznt se ziska maximéalné 70 litrd mos-
tu). Most se nasledné necha odpodinout
v chladu v nerezovych tancich, kde se
oddeéli od kalu, pridaji se do néj kvasinky
a dochazi k fermentaci. Zékladni vino se
dale micha s dalSimi viny v daném pomé-
ru a v uzavrenych nerezovych tancich po
pridani cukru a kvasinek kvasi podruhé.
Pritom vznika oxid uhli¢ity projevuiici se
pozdeji ve formé bublinek. Pravé Pro-
Secco se vyznacuje svétle zlutou slamo-
vou barvou, prijemnou vini a lahodnou,
ale suchou chuti s vyvézenou kyselinkou
a lehce nahorklym ténem.

ZAMICHAT A PROTREPAT

Prosecco, at uz v Sumivé, nebo v perli-
vé formeé, by se mélo podavat chlazené
o teploté 6-8 °C v sektové sklenici tulipa-
nového tvaru. Nezastupitelnou roli hraje
nejen jako aperitiv, ale také jako soucast
michanych népojl. Mezi ty nejznaméj-
Si patii napriklad drink s nazvem Bellini,
skladajici se z broskvoveho pyre, ledove
tristé a Prosecca. U zéakaznikl je obliben
zejména Vv letnich mésicich — stejné jako
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Valdo Marca Oro Astoria
PROSECCO DI PROSECCO DI
VALDOBBIADENE VALDOBBIADENE
VSQPRD e bal.: 750 ml
e bal.: 750 ml e cena za 750 ml
e cena za 750 ml

o0 219,% 264
198,% 239

DRUHY
PROSECCA...

... podle obsahu CO,;

» spumante (Sumivé vino s tlakem
CO, od tfi bar(i vyse)

» frizzante (perlivé vino s tlakem CO
od jednoho do dvou a pdl baru)

2

» tranquillo (tiché bilé vino)

... podle pfidaného cukru:

» brut (zbytkovy cukr 0-12 g/l)

» extra dry (zbytkovy cukr 12-17 g/l)
» dry (zbytkovy cukr 17-32 g/l)

* cena s DPH

Fragolino, v némz se podava Prosecco
s prichuti lesnich jahod, nebo se pfimo
micha s Cerstvymi plody.

Michanych ndpojl obsahujicich Pro-
secco je vSak nepreberné mnozstvi.
Pripravit si miZete napfiklad Babbo Na-
tale skladajici se z Bacardi, Prosecca,
Grenadiny, Creme de Cassis, ledové
tfiste, pomerance a granatového jablka.
Zajimavy je také drink s ndzvem Collins
2012, k jehoz pripravé potrebujete bez-
inkovy Cordial, francouzsky suchy ver-
mut Dolin Dry, likér ze zelenych jablek
Apple Pucker, sodu a Prosecco. Vysled-
kem je osvezujici napoj, ktery je vhodné
dozdobit platky salatové okurky. Hos-
ty jisté neurazite ani drinkem Prosecco
Royale, v némZ snoubenim Créme de
Cassis s Proseccem vynika neodolatel-
na chut ¢erného rybizu.

Na letni terasu se i ve vétSim mnozstvi
hodi pun¢ spojujici v sobé chut belgic-
kého piva Lambic s broskvovou prichuti,
Prosecca, Angostury, medového siru-
pu a Cerstvé vymackané citronové Sta-

22 [IEEY EPIKURE

vy. Prihodit mlZete kousky Cerstvych
broskvi, citron’ a rozmackané borCvky.

PROSECCO MILUJE APEROL

Nemalou pozornost mezi michanymi na-
poji ziskala kombinace Prosecca a hof-
kého bylinného likéru Aperol vyrobeného
z hofce, rebarbory, vytazkl z pomeran-
Ce a aromatickych bylin. Ten patfi mezi
nejznamejsi italské aperitivy a vyznacuje
se pomeérné nizkym obsahem alkoholu
(11 %). PGvodni receptura je jiz témér
100 let pfisné stfezenym tajemstvim ro-
dinné spolecnosti Barbieri.

Aperol Spritz je michany ndpoj pfipra-
veny z Aperolu, Prosecca a sody. Dava
prostor chutovym bunkam zakaznikd,
ktefi si mohou sami namichat vlastni,
pro né nejpfijemnéjsi pomeér téchto tfi in-
gredienci a urcit, zda v jejich napoji bude
dominovat budto svézest Prosecca,
nebo horkost Aperolu. Napoj méa diky
horké chuti pfiznivé uUcinky na zaZivani,
takze se pije pred i po jidle.
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APEROL SPRITZ
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CESI MAJI RADI SVEZI NAPOJ

,Obecn& mohu fici, Ze zékaznici v Ceské republice davajf
prednost svézi, ovocné formé Prosecca i s mirnym zbyt-
kem cukru pfed mineralitou, kterd s sebou obdas nese !
i urCitou ,zemitost' vina. Jedno z nejznaméjSich a nejob-
lilbengjSich vinarstvi v oblasti Benatska vyrabgjici Sumiva
vina té nejvyssi kvality je VALDO. Vinice tohoto vinarstvi
jsou rozlozeny kolem méstecka Valdobbiadene, a to

o PROSECO0

©

smérem na jihovychod, v nadmorské vySce 250 met- gi"g';é%"go ;:gg;?g;e r;glsnlslcco
rG. Pldni slozent je jilovito-vdpencovité. Peclivé vybrané D.O.C. D.O.C. D.O.C.
hrozny Glery z nejlepsich vinic jsou urCeny k vyrobé Pro- e bal.: 750 ml e bal.: 750 ml ebal.: 750 ml
secca di Valdobbiadene ,MarCa Oro‘ extra dry Aroma e cena za 750 ml ecena za 750 ml ecena za 750 ml
tohoto vina je ovocné a pripomina plana jablicka. Jemna

. priP pana] 94,90 {145 99,90 1o 119,% 1450

a sympaticka chut pdsobi po polknuti v dochuti lehoun-
ce nasladle, velmi prijlemna je téz dlouhotrvajici perlivost
s drobounkymi bublinkami.”

2
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Le Dolci Colline Mionetto La Gioiosa

PROSECCO PROSECCO PROSECCO

D.O.C. EXTRA DRY D.O.C.

. VALDOBBIADENE TREVISO
H i e bal.: 750 ml
RIChardI.Suss’ e cena za 750 ml D.o.C. e bal.: 750 ml
sommelier 90 e pal.: 750 ml e cena za 750 ml
MAKRO 1 18, 143,85 e cena za 750 ml 90
o 129,%0 157,=
119,% 1450
) m
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HUGO JE DOBRY SPOLECNIK

Osveézujicim letnim napojem je Hugo (Ctéte
Ygo), ktery si mlzete snadno namichat sami.
S nejvetsi pravdépodobnosti pochazi z jizniho
Tyrolska, byl zamyslen jako aperitiv, ale diky
nizkému obsahu alkoholu jej Ize pouzit jako
podvecerni ¢i vecerni napoj. Jeho zakladem je
Prosecco, bezovy sirup a Cerstvé matove listy,

Foto: Thinkstock, Shutterstock, archiv firem a archiv MAKRO

Ay . M AN x_ Mionetto Gancia Cuvée Corner
JeZﬂse e piea podavanlm 'Iehcoe Promac . PROSECCO Platinum PROSECCO
kaji, aby vydaly maximum chuti a vin€. Napoj VALDOBBIADENE ~ PROSECCO VALDOBBIADENE
dokonci nekolik kostek ledu a platek limetky. D.O.C. VALDOBBIADENE D.O.C.G.
T
e bal.: 750 ml SUPERIORE e bal.: 750 ml a
e cena za 750 ml e bal.: 750 ml e cena za 750 ml »
e cena za 750 ml ©
169,% 205 = 179, 217 5
90 . o
194,90 555 .
Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So - Ne 8.00 - 22.00 _ Statnisvatek 8. 5. 2013
Prodeijni doba pro Zlaté a Stiibrné partnery: Po - So 6.00 - 22.00, Ne 7.00 - 22.00 - otevfeno standardné 9.00 - 22.00
Akceptujeme platbu v éeskych korunach, za stanovenych Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je uréena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
podminek také v eurech. P¥ijimame tyto platebni karty: v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi ndkupech vyrobkl 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 neogekavaného
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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Obohatte svou kuchyni o Spickové pochoutky svétovych
mistrd uzenari. Kazda nase pobocka nabizi pres

700 masnych vyrobkid z 9 zemi. U nas najdete vSe v nejvyssi
kvalité a cerstvosti kazdy den, at uz hledate tradicéni ceské
speciality, nebo nejlepsi Sunku na svété, iberskou Sunku JAN Nov4 AK, s.r.o,

z andaluskych hor - pata negra. 5354 2563 7854 3054

MAKRQO karta: vstupenka do svéeta cerstvosti,
kvality a velkého vybéru

www.makro.cz

PARTNER PROFESIONALU



