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» Maso

GRILU
4 VLADNE
« STEAK

Grilovani dosahlo v Ceské republice neuvéfitelné
obliby, pfesto zdejSi mistfi barbecue Casto mivaji

- _ zbyteCny ostych pred hovézimi steaky.
. Zakladem Uspéchu je kvalitni maso!




a kvalitu steaku ma kromeé dobré
N pfipravy vliv stafi zvitete, bezstre-

sova porazka (stres zpUsobuje
ztuhnuti svalovych vildken) a doba zranf
masa — absolutnim minimem je deset
az ¢trnact dni. Steakova masa dovaze-
na z Jizni Ameriky ¢i USA zabalena ve
vakuu maji moznost zrat po celou dobu
pfepravy. Lze je spotfebovat za tfi az
Styfi mésice od zabaleni a znalci se do
nich poustéji priblizné dva tydny pred
expiraci. Takové maso je — samozfej-
mé za predpokladu dobrého uskladnéni
— v nejlepsi formé. Dalsim zplsobem
zrani masa je povéseni celych nebale-
nych Ctvrti na hak do mistnosti s opti-
malni teplotou a vlhkosti, v niz se maso
zvolna mirné vysusi a zkfehne.
Vynikajici je maso z Brazilie, Uruguaye,
Argentiny a USA. Vrcholem gurmanské-
ho zazitku je hovézi wagyu.

NEJEN SVICKOVA

Nejiemngjsim a nejkiehcim hovézim
masem je svickova, ovsem jeji cena od-
povida tomu, ze z kazdého porazeného
kusu se ziskaji pouhé tfi kilogramy této
Spickové svaloviny. Lze vSak najit i jiné
alternativy, které pfi dobré vyzralosti
mohou svickové konkurovat. Na gril se
kromé ni nejlépe hodi rosténa a vysoky
roSténec. | tato masa v8ak maji konku-
renci, tfeba steaky pochazejici z krku,
pupku, loupané plece, pouzit miZete
i kvétovou Spicku nebo ofech. Znalci

mladsiho dvou let, nejlépe z byka.
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RUMP STEAK

VYSOKA ROSTENA

FLANK STEAK

FLAP STEAK

HANGER
STEAK

PROBADEJTE STEAKOVOU ZONU

Za krkem blizko prvniho Zebra zacina
steakova zoéna pokracCuijici podél celych
zad az ke kyté. Kuchafi maji pfi pfipravé
steakovych variaci opravdu Siroky vybeér.
Tridéni mas je v kazdé evropské zemi tro-
chu jiné a li$i se i od déleni amerického.

RUMP STEAK: Steak z kyty je Stavna-
tou pochoutkou, ktera sméle konkuruje
sviCkove.

NiZKA ROSTENA: Neni tak prorostla
jako rosténa vysoka (10 % tuku) a mi-
nutky z ni staci jen kratce opéci.

VYSOKA ROSTENA: Jedna z nejobli-

bengjSich Casti hovéziho masa, ktera je
jemna, vlaknita a obsahuje 16 % tuku.
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Pokrmy z ni jsou chutné a Stavnaté. Z je-
jiho stfedu se vykrajuiji tzv. rib-eye steaky
po obvodu lemované tukem. ,Tukové
oko*“ zajistuje, Ze maso zUstane pfi pri-
pravé krasné Stavnaté. Lze ji koupit také
ve formé Fezu s kosti (cOte de boeuf),
ktery se pece nebo griluje.

FLANK STEAK pochazi z brisnich sva-
IG hovéziho dobytka. Tento relativné
dlouhy a plochy platek masa se pouzi-
va jako alternativa k tradicnimu hanger
steaku ve fajitas. MGZete ho grilovat,
smazit na panvi, péci nebo dusit. Flank
steak je nejlepsi, pokud ma jasné Cer-
venou barvu. Protoze pochazi ze silné-
ho trénovaného svalu, pfed podavanim
ho krajejte pres viakna.

SVICKOVA: Nejdrazsi, nejiemné;jsi a nej-
kfeh&i Cast hovéziho se po nakrdjeni
pres svalova vlakna pouziva na pfipravu
steakd nebo medailonkd.

FLAP STEAK: Pochazi ze spodniho
roSténce a nekdy se zaménuje s hanger
steakem, oba totiZ patii k niz&im Fezlm
a pochazeji z podobnych ¢asti hovézi-
ho skotu. Flap steak se feze z vnitrni-
ho Sikmého brisniho svalu ze spodniho
zadniho rosténce.

HANGER (SKIRT) STEAK: Dlouhy
sval branice Cesky zvany ,veverka“ se
kromé& grilovani (v pfipadé vyzralého
masa) hodi také na pfipravu masovych
rolad nebo fajitas.



DALSI
POCHOUTKY
NA GRIL

T-BONE STEAK: Dostal jméno podle
charakteristické kosti ve tvaru pisme-
ne T, ktera spojuje dva druhy masa
— Cast sviCkové a Cast rosténé. Steaky
s kosti lépe drzi Stavu, proto maji vyraz-
ne&jsi chut a vyborné vypadaji na talifi.

PICANHA: NejlepSi maso pochaze-
jici z kyty je velmi kfehké, kryté tukem
a protkané jemnymi tukovymi Zzilkami.
Picanha je brazilsky nazev fezu, v Jiz-
ni Americe patfi mezi nejoblibeng;si
steakova masa. Lze ji péct nebo grilo-
vat vcelku (i s tukovou vrstvou) a poté
krajet na platky. V evropské gastronomii
je znama ve varené Upraveé pod némec-
kym nazvem Tafelspitz.

BALL TIP (SPICKA ORECHU): Jemné
a kifehké maso Ize péct vcelku, po na-
loZeni do marinady se jeho platky hodi
na pripravu minutek. Ball Tip je nazev
vychézejici z amerického déleni masa
a oznaduji se jim steaky ze Spicky ore-
chu hoveézi kyty.

TOP BLADE (LOUPANA PLEC): Ho-
vézi loupana plec je dal§i alternativou
k tradi¢nim steakovym fez(m a v posled-
nich letech je u nas stale popularngjsi.

JAK HO POZNATE?

mramorovani, tuk

teploté jeste vice uvoln.

ZacateCnik se pfi nakupu hovéziho
na gril Casto neobejde bez konzul-
tace se spolehlivym odbornikem.
To, Ze maso pochazi z mladsiho
kusu, se pozna podle svétlejsi bar-
vy a jemnych svalovych viaken na
fezu, na etiketé baleného masa by
mely byt vSechny podstatné infor-
mace uvedeny. Dulezité je také
rozptyleny
mezi vlakny je nositelem chuti
i zdrojem krehkosti. Balené maso
si mUZete opatrné osahat — klade-li
odpor, je tuhé a steak nebude lepsi.
U mékcéiho a poddajnéjsiho masa
Ize poditat s tim, ze se pri pokojové

Hovézi svickova

e kategorie skotu:
mlady byk,
9-12 mésicd
e plvod: Nizozemsko
e vakuoveé baleno
ecenaza 1 kg

449,% 516

Flank steak

e plivod: Nizozemsko
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

199,% 504

Hovézi rosténa Hovézi vysoka

e pdvod: Nizozemsko Fosténa
e bal.: cca 4,5-5,8 kg
e vakuoveé baleno
ecenaza 1 kg

205,% 235

e plvod: Nizozemsko
e bal.: cca 2,5-3 kg
e vakuové baleno
ecenaza 1 kg

319,% 365

Top Blade

e l[oupana plec

e plvod: Austrélie
e vakuoveé baleno
ecenaza 1 kg

209,% 240

Hanger steak

e plivod: Nizozemsko
e vakuoveé baleno
ecena za 1 kg

249, 555

Rump steak

e plvod: Nizozemsko
e bal.: cca 2,5 kg

e vakuové baleno
ecenaza 1 kg

229,% 563

Hovézi zadni

- Cap of Rump
e port.: Picanha

e plivod: Uruguay
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

305,% 350,

* cena s DPH
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ROZPALTE GRIL!

Volba kvalitniho steaku je prvnim krokem k uspéchu, ale bez spravné
pfipravy by investice do vynikajiciho masa byla zcela zbyte¢na.

Maso se musi minimalné hodinu pred
pripravou vydychat pfi pokojové teplo-
té. Pokud je to tfeba, zbavte ho tuhych
blan, nikoli tuku, ktery je u hovéziho
masa nositelem chuti. Steaky v zadném
pripadé nenaklepavejte ani nesolte!

Mezitim nazhavte do provozni teploty
dokonale ocistény a naolejovany gril
(nejlepsi je otfit ho papirovou utérkou
namocenou Vv oleji). OsuSené steaky na
néj polozte tak, abyste po Ctvrtiné doby
nutné k spravnému propeceni jejich po-
otoCenim o 45° utvorili typickou mfizku
na jejich povrchu. Steaky otacejte kles-
témi, jejich pomoci mizete ogrilovat

JAKY S| DATE?

i boky masa. Po otoCeni dejte steak
na jiné misto, protoZze bude mit vyssi
teplotu nez to, kde se maso doposud
grilovalo. V posledni minuté mirné stah-
néte teplotu a teplomérem na maso
zkontrolujte vnitini teplotu steakl (viz
tabulka). Potrebuji-li jesté chvili, pokra-
Cujte v grilovani za nizsi teploty.

Hotovy steak nechte chvili odlezet na
horkém talifi nebo na méné rozpalené
strané grilu (cca 65 °C), aby se Stava
a vlné rovnomeérné rozlozily. Minimalni
doba odleZeni je 5 minut, ideélni zhruba
20 minut. Pak steak pokapejte olivovym
olejem, osolte a dochutte.

Steaky by mély byt mensi, ale ponékud silngjsi, aby se nepropekly pfili§ rychle. Miru
propecenosti Ize zjistit teplomérem na maso, jimZ se méfi teplota uvnitf steaku.
Zkuseni profesionalové si vystaci tlakovym testem pomoci prstu. Tabulka plati pro
steaky grilované, steaky pecené na panvi maji vnitfni teplotu zhruba o 10 °C nizsi:

VERY RARE/BLUE (velmi jemné propeceny, témér
syrovy, krvavy) — zprudka opeceny 2 minuty z kazdé
strany, uvnitf sotva uvareny a Uplné Cerveny, vnitini

teplota do 50 °C

RARE (jemné propeceny, mirné rdzovy)
- 2,5 minuty z kazdé strany, z vnéjsku Sedohnédy,
prostfedek Cerveny, vnitini teplota do 60 °C

MEDIUM RARE (slabé& propeceny, rizovy) — zprudka
opeceny 3 minuty z kazdé strany, s 50% nacervenale
rlzovym stfedem, vnitini teplota do 65 °C

MEDIUM (stfedné propeceny) — prudce opeeny
4 minuty z kazdé strany, prostfedek je horky
a kolem stfedu plné rdzovy, vnitini teplota do 70 °C

MEDIUM WELL (propeceny) — o par sekund déle
opedeny nez predchozi, kolem stfedu slabé réizovy

WELL DONE (zcela propeceny) — 4,5 minuty
z kazdé strany, Sedohnédy uprostied, tmaveé hnédy
z vnéjsku, teplota do 77 °C

6 Y EPIKURE



RADY SEFKUCHARE

»Na gril patfi jen dobre ocisténé
maso. PF odstrafiovani tuhé vazi-
voveé tkané nesmite porusit svalovi-
nu, z niz pak zbytecné vytece sta-
va. Povrchové vrstvy tuku neod-
stranujte, zabranuji totiz vysusent.

» Vyvarujte se chyb, mezi néz pa-
tii predevSim nakladani kvalitni-
ho masa do oleje ¢i marinovacich
smeési, pfipadné naklepavani nebo
soleni masa pred Upravou. SUl totiz
narusi svalova vlakna, z nichz vyte-
Ce cenna Stava.

» Marinada se hodi na levnégjsi druhy
masa, které diky jejim kyselym pri-
sadam zkfehne. Marinujte vzdy née-
kolik hodin a maso pred grilovanim
dokonale osuste.

» Pozor! Pokud prinesete maso na
gril rovnou z chladu, dostane tep-
lotni Sok a ztuhne.

» Velkym prohfeSkem je také kont-
rola mékkosti masa pomoci vidli¢-
ky, opét vyteCe Stava a vysledek
bude tuzsi a sussi, nez by mohl pfi
spravném zachazeni byt.

»Ridte se pravidlem palce! Cim
je syrovy steak mekci, tim méné
byste ho meéli propékat. Pri pecCe-
ni palec opét pomaha: ¢im vice se
maso podda, tim je syrovejsi. Da-li
se stlacit slabé, je stfedné prope-
¢ené; pokud nejde zmacknout vi-
bec, je propecené zcela.

epikure dny
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JIZNI AMERIKA
— KONTINENT
ZASLIBENY
HOVEZIMU

Jihoamerickym dovozclm dobytka vé-
hlasem vévodi Argentina. V tropické
Brazilii se nejCastgji chova bily doby-
tek Zebu, v ostatnich zemich prevazu-
je chov jesté kvalitngjsich anglickych
masnych plemen Aberdeen-Angus,
Hereford a Shorthorn. U jejich masa Ize
nejsnaze docilit mramorovani (uklada-
ni tuku mezi svalova vlakna). Vsechny
zemeé spojuje Cisté zivotni prostredi se
spoustou slunce a kvalitnimi pastvi-
nami. Proto ma kfehké maso z téchto
oblasti vyraznou barvu i chut, obsahu-
je méné tuku a cholesterolu. K poraz-
ce dochazi vétSinou pfimo na farmach,
zvitata tak ujdou stresu z prevozu na
jatka. Maso dovazené z Jizni (ale i Se-
verni) Ameriky ma zaru¢ni dobu az Cty-
fi mésice. Za ni v8ak stoji jiz zminény
celoro¢ni bezstresovy chov na pastvi-
nach a bezstresova pordzka, absolutni
provozni hygiena, vakuové baleni masa
a pfisné dodrzovana skladovaci teplo-
ta mezi -1 a +1 °C. Odchylka o pouhy
stupen mdze zaruéni dobu zkréatit o mé-
sic! Nespoléhejte tedy pfi domacim skla-
dovani v bézné chladni¢ce na zarucni
dobu, pokud nemate specidlni zasuvku
na maso s odpovidajici teplotou.

8 Y EPIKURE

ZEMI PUVO

$9ic“:kovou kvalitu zarucuji steaky z USA

“a Jizni Ameriky — Argentiny, Uruguaye a Brazilie.
Luxusnim zazitkem je Spickoveé wagyu.
Za steak z néj zaplatite kolem 1500 K¢&.

Hovézi svickova 3/4 Ibs
e angl.: Tenderloin
¢ plivod: Brazilie
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

589,% 577

e plivod: Argentina
e vakuové baleno
ecenaza 1 kg

689,% 790 ==

Hovézi rosténa

e angl.: Striploin

¢ plivod: Brazilie

e vakuové baleno
ecena za 1 kg

369,% 404

e plivod: Argentina
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

449,% 516

Hovézi zadni - rump
e angl.: Heart of Rump
e plivod: Argentina

e vakuoveé baleno
ecenaza 1 kg

314,% 51,0

V NABIiDCE
NAJDETE Taokg
STEAKOVA masa
Z URUGUAYE

Hovézi svickova 4/5 Ibs

e angl.: Tenderloin
* plvod: Brazilie
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

e plvod: Argentina
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

749,% g51

609,% 700

Hovézi vysoka rosténa
e angl.: Rib Eye
e plivod: Brazilie
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

369,% 404

e plvod: Argentina
e vakuové baleno
ecenaza 1 kg

444, 510




STEAKY Z USA

Spojené staty jsou kolébkou tradi¢ni-
ho domaciho barbecue. Zdejsi hoveézi
dobytek je intenzivné dokrmovan, jeho
maso ma diky tomu vyrazngjSi mramo-
rovani a intenzivngjsi chut. V. USA se
hovézi maso déli do tif Urovni:

PRIME: Velmi kiehké a Stavnaté maso
s nejvySSim stupném mramorovani a in-
tenzivni chuti je pomérné vzacné a dra-
hé. Vétsinu produkce odeberou luxusni
restaurace a vybrana feznictvi.

CHOICE: Maso se stfedni urovni mra-
morovani oznacené logem producenta
lze v USA koupit u feznika i v super-
marketech. Maso této kvality se bézné
dovazi do Evropy.

SELECT: Maso s témér nepatrnym mra-
morovanim.

Flank steak

e plvod: USA
e vakuové baleno
ecenaza 1 kg

429,90 493

Flap steak

e plvod: USA
e vakuoveé baleno
e cena za 1 kg

409,% 470z

Hovézi zadni - Cap of Rump

e port.: Picanha
e plvod: USA

e vakuoveé baleno
ecenaza 1 kg

399,% 458

Top Blade

e loupana plec

e plvod: USA

e vakuové baleno
ecena za 1 kg

245,90 o1+

Ball Tip

e Spicka ofechu
e plvod: USA

e vakuové baleno
ecenaza 1 kg

239,% 5745

WAGYU
S PUNCEM
LUXUSU

Chcete-li udélat dojem na hosty ne-
zapomenutelnym chutovym zazitkem,
kupte hovézi wagyu. Maso opredené
myty se opravdu rozplyva na jazyku.
Wagyu“ znamena ,japonska krava“.
Riké se, Ze zvitata jsou chovateli den-
né masirovana, aby se tuk rovnomér-
né rozprostrel do masa, dostavaji k piti
pivo a ryzové vino a pro dobrou naladu
jim hraje Mozart. Ale skutec¢nost byva
mnohem jednodu$si. NejlepSi pleme-
no dobytka na svété — stfedné velky,
obvykle Cerny byk wagyu — ma moz-
nost past se na nejlepsich pastvinach,
dostava specialni energetickou stravu
obsahuijici obili, tufin a brambory a ma
Sanci vyrlst do dvojndsobné velikosti
bézného skotu. Vysledkem je krasné
mramorované maso nabizejici luxusni
pozitek z intenzivni chuti a o polovinu
vice nenasycenych tukl neZ obycej-
né hovézi. Mramorovani je hodnoceno
dvanactistupriovou Skélou — &im vySSi
stupen, tim vyrazngjsi chut a také vys-
Si cena. Do Evropy je bézné dovazeno
wagyu 3.-6. stupné.

Wagyu bylo fadu let vysadou Japonska,
kde bylo urCeno pouze pro cisarsky
dvdr. Az ve druhé poloving minulého
stoleti byl povolen vyvoz tohoto masa
do Evropy a USA. V souCasné dobé
pochazi vétSina produkce wagyu masa
z Austrélie.

2B0ZINA
0BJEDNAVKU|

Wagyu mix karton
e stupen
mramorovani 5-6
e plvod: Australie
e vakuové baleno
e karton cca 15 kg -
3 ks rosténka,
2 ks vysoka
rosténka,
1 ks svickova
ecenaza 1 kg

2 399,% 5 755

R

Vysoka rosténa

Wagyu

e stupen
mramorovani 3

e plivod: Australie

e vakuoveé baleno

e bal.: cca 600 g

e cena za 1 kg

1 299, + 493

* cena s DPH



* cena s DPH

SLAVNY SKOT ZE CHAROCLAIS

Charolaisky skot je nejvyznamngjSim plemenem ve Francii, kde v soucas-
nosti chovaji témér 1,5 milionu kust. Plemeno bylo nazvano podle mésta
Charolais nachazejiciho se v jiznim Burgundsku mezi fekami Seinou,

Loirou, Rhénou a Allier.

Zvitata plvodné slouZila k tahu, ale od
20. let XX. stoleti, kdy se v zemédelstvi
zacala vyuzivat technika, se chovaji vy-
hradné na maso. Mezi jejich charakte-
ristické znaky patfi bila az smetanova
barva, svétlé kulaté rohy, vysoké cCelo
a Siroka tlama. Typicka je také mohutna
a silna kostra a vyrazné osvaleni — do-
spélé kravy dosahuji hmotnosti 750 kg,
byci dokonce pres 1200 kg. Telata zG-
stavaji béhem prvnich mésicl zivota
s matkou na pastviné, velice dobfe pro-
spivaji a nabyvaji nevidané vysokych va-
hovych prirtistkd.

KVALITA S PECETI

Dobytek, ktery zZije a je porazen pfimo
v oblasti Charolais, mize od roku 1983
nést oznaceni plvodu ,Charolais Terroir
Label Rouge“. Pro jeho ziskani vSak maji-
telé taméjsiho skotu museji spinit nékolik
dalich podminek. Vedle plvodu se klade
dlraz také na stravu — kromé trdvy z roz-
lehlych charolaiskych pastvin smi byt zvi-
fata krmena pouze tradicnimi krmivy, jako
jsou seno, kukurice nebo zbytky z liso-

10  [OERTY EPIKURE

vani rostlinného oleje. Prisna pravidla se
vztahuji také na zpUsob porazky, kontrolu
jakosti a zdravotni nezavadnost prostred,
v némz se maso nasledné skladuje.
Dobré zivotni podminky charolaiského
skotu, moznost volného pobytu v pfiro-
dé a disledna péce se logicky odrazej
i na kvalité masa, pro néz je typicky vy-
soky obsah svaloviny a nizsi podil tuku.
Dobre uzralé a odlezelé maso je velice
kiehké a vyznaCuje se jemnou chuti
a hebkou strukturou. Diky nizkému ob-
sahu tuku je v porovnani s béznym ho-
vézim velmi dobre stravitelné.

Hovézi rosténa
Charolais

Hovézi svickova
Charolais

e plivod: Francie
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

749, g1

e plvod: Francie
e vakuové baleno
ecena za 1 kg

419,% 451

NOVINKA
V MAKRO

VyzkousSejte Charolais
s garantovanym
francouzskym ptvodem:

» maso pochazi pouze
z kontrolovanych
francouzskych chovi

» optimalni vyzralost
zarucuje vyjimeénou
kfehkost masa

Hovézi vysoka
rosténa s kosti
Charolais

Hovézi vysoka
ro$téna Charolais
¢ plvod: Francie

e vakuové baleno

e cena za 1 kg

559,% gyp =

e plvod: Francie
e vakuove baleno
ecenaza 1 kg

479,% 550



STEAKOVA MASA V PORCICH

Maso hygienicky balené po jednotlivych kalibrovanych porcich
je vhodné pro restaurace s nepravidelnym mnozstvim navstév-
nikd i pro jednotlivce, ktefi nechtgji ztracet ¢as odbornym por-
covanim a dal§i upravou masa. Majitelé restauraci oceni snad-
nou kontrolu porci, protoze jsou kalibrované. V pripadé ne-
Gekaného vétsiho poctu hostd takto pripravené maso urychli
praci i snizi naklady.

Rump steak Vysoka rosténa Hovézi rosténa

e plivod: Argentina e plivod: Brazilie, e plivod: Brazilie

ebal.: 300 g Argentina, USA e bal.: 300 g

e cena za 300 g ebal.: 300 g e cena za 300 g
e cena za 300 g od

145,% 166, 0 159,90 (g2
154,% 177

PINZETA
NEBO KLE§TE
NA MAso
JSOU IDEALNf
NASTROJE
K MANIPULAcl
SE STEAKEM,

T-Bone steak

Rib roast - vysoka
rosténa s kosti

e plvod: Francie
e bal.: 2x cca 400 g
ecenaza 1 kg

409,% 470

e plvod: Francie
e bal.: 2x cca 350 g
ecenaza 1 kg

379,% 435

Mrazeny sortiment se hodi pfedevSim pro restaurace s men-
Sim provozem a nepravidelnou klientelou. Velikost baleni by
méla odpovidat potfebam restaurace, aby se maso po roz-
mrazeni rychle spotfebovalo. Vakuové baleni zabrani vytvo-
feni vymrazu. Kupujte pouze maso, které bylo profesionalne
zamrazeno (v bézné mraznic¢ce nedocilite toho, aby se maso
rychle a do hloubky zmrazilo). Pfi jeho pouzivani je vSak treba
dodrzet nékolik zasad:

» Maso rozmrazujte pozvolna v chladni¢ce

» po rozmrazeni ho lehce oplachnéte studenou vodou a pecli-
vé osuste papirovou utérkou

B e R 2 B

MRAZENE MRAZENE MRAZENE

‘kp

Hovézi svickova

e plvod: Nizozemsko

Hovézi vysoka
rosténa

Hovézi
T-bone steak

Teleci
T-bone steak

Teleci tournedos
e pivod: Nizozemsko

Jehnédi steak
e plivod: Nizozemsko

T

e bal.: 6x 200 g e plivod: Nizozemsko e plvod: Nizozemsko e plvod: Nizozemsko e bal.: 6x 200 g e bal.: 10x 100 g %

e cena za 200 g e bal.: 6x 200 g e bal.: 4x 400 g e bal.: 4x 300 g e cena za 200 g ecenaza 100 g »

e cenaza 200 g ecenaza 400 g ecenaza 300 g ©

109,% 126 0 0 o0 94,% g9, 49,% 552 g
74, g6~ 159,% 180 139,% 150 .

11



o
)]
@©
p=
A
A

POCTIVY
HAMBURGER

Hamburger muze byt kvalitni alternativou steaku.
Produkty Fine Food (viz vpravo) jsou vyrobeny

z plemennych hovézich mas, amerického hovéziho,
bizona &i wagyu a obsahuji 98 % masa.

ZKUSTE TO SAMI!

Na doméci vyrobé hamburgeru neni nic tézkého. Nékte-
ré recepty vychazeji ze surovin odpovidajicich pfipravé se-
kané Ci karbanatkd, jiné pouze dopini mleté maso vajecnym
Zloutkem, pfipadné celym vejcem, a ochuti: Smichejte doma
umleté hoveézi maso (600 g) s vejcem (1-2), Cerstvé mletym
peprem, paprikou, ¢esnekem a soli dle chuti, Ize pridat tro-
chu strouhanky (3), worcestrovou omacku nebo IZicku hofci-
ce. Dobre propracovanou smeés nechte zhruba hodinu i déle
odpocinout, pak utvorte placky odpovidajici velikosti zvolené
housky zhruba 2 cm silné (4). Mlzete do nich pridat trochu
naplné ze syru feta, jemné nasekanych rajcat, cibule a byli-
nek (5, 6) a grilujte. Rozpec&ené housky oblozte (7-10) syrem,
Sunkou a zeleninou, doplite majolkou ¢i keCupem.

12 [UERTY EPIKURE




» Maso netlac¢te do mlyn-
ku velkou silou, mleté
by bylo mazlavé.

» Chystate-li hamburgery
pro vetsi spolecnost,
mUZete je naskladat na
sebe a prolozit Stvered-
ky peciciho papiru, aby
se neslepily. Hromadku
hamburgerd zakryjte
folif na potraviny nebo
alobalem a ulozte do
chladnicky.

» Mleté maso je choulos-
je tfeba ho skladovat
kratce a v chladu.

Charolais hamburger Irish Angus hamburger Irské jehnééi hamburger Wagyu hamburger
e obsah masa: 98 % e obsah masa: 98 % e obsah masa: 98 % e obsah masa: 98 %
e plivod: Némecko e plvod: Némecko e plivod: Némecko e plvod: Némecko
e pal.: 6x 200 g e pal.: 6x 200 g e pal.: 6x 200 g e pal.: 6x 200 g

e cena za 200 g ecenaza200g ecenaza 200 g ecenaza 200 g
59,% gg e 54,%0 g3+ 52,% o+ 99,% 14z

Grilovani

Kupon na 25% slevu

na Bizon hamburger,
obsah masa: 98 %, bal.: 6x 200 g
ziskate na www.makro.cz/maso

B

™ MRAZENE

US beef hamburger

e obsah masa: 98 %
e plvod: Nizozemsko
ebal.: 10x 125 g
ecenaza 125g

25,% o9

* cena s DPH
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» KLOBASA
= NA STO

- ZPUSOBU -

. Kfupavé a zaroven stavnate

~ klobasy jsou celosvétoveé
oblibenou grilovaci klasikou
nabizejici bezpocCet regionalnich
specialit. Jejich vzhled i chut se
liSi a kuchare vyzyvaji k dalSim
neotrelym kreacim.

» Masné vyrobky

%

1148 EPIKURE



rincip vyroby chutné klobasy je
Pjednoduoh\]: maso, mnohdy spo-

lecné se Spekem, se nahrubo
naseka nozem nebo najemno umele
v mlynku ¢&i kutru a potom se smicha se
soli a ochucovadly. Takto vytvorena klo-
basova hmota se narazi do stfeva, pod-
vaze v pozadované délce — a klobéasa je
na svété. Podle potreby se vari, smaZi,
susi, udi — a samoziejmé griluje.

MASO VSEHO DRUHU

Do klobéas se mize pouZit témér jakykoli
druh masa. NejCastéji se vyrabéji klo-
basy veprové, hovézi a teleci, pripadné
jehnéci a drlbezi, pomérné vzacné jsou
zvéfinové vyrobky. V minulosti mezi vy-
brané lahldky patfily koriské vurty a to-
¢eny salam.

Zakladem radosti z konzumace je po-
chopitelné Cerstvost masa. Na grilovani
jsou nejvhodngjsi bilé klobasy bez pfi-
davku dusitanové solici smési.

A CO JESTE?

Orechy, syr, zelenina, houby, cibule,
Gesnek, nejrlzngjsi bylinky a dochu-
covadla véetné lihovin — zalezi jen na
chuti hostll a predstavivosti kuchard,
jaké dalsi ingredience do zakladni klo-
basové hmoty pfidaji. Prisady se Casto
regionalné lisi: v Italii sazeji na pistacie
a grappu, v severni Africe maji v obli-
bé kmin a palivou dochucovaci pastu
harissu, ve Francii jedlé kaStany, v jiz-
nim Némecku tresnovy likér... Takové
klobdsy se pak obejdou bez marinady
a dalSiho dochucovani.

DOMACI KLOBASA JE HIT!

Odmeénou za praci investovanou do vyroby viastnich klobas bude nadseni
hostl. Nemusite se drzet znamé klasiky — popustte uzdu kulinarské
fantazii a vyzkousejte neobvyklé druhy masa i dochucovacich prostredkd.

SUROVINY NA 15-20 KLOBAS

» 1 kg veprové plece
» 500 g hovéziho pupku
» 500 g veprového sadla

» 50 g soli » 3 cibule

» 2 |Zice nového koreni
» 1 IZice jalovce
» 1 IZice kminu

» Cerstvé kuchynské
bylinky k ochuceni,
napr. petrzel, tymian,
majoranka, bazalka

DVORANA
KLOBASOVE SLAVY

» Francouzi miluji kachnu — a také
z ni vyrabéji vynikajici grilovact
klobasu saucisse de canard.

» V jizni Africe griluji siné ochu-
cené, obvykle zatocené boe-
rewors. Kromeé veprového a ho-
véziho se do klobasové hmoty
pridava i exotické maso pocha-
zejici ze zebry nebo antilopy.

> Rada némeckych oblasti ma
viastni grilovaci klobasové spe-
ciality — napt. Thuringer Rostbrat-
wurst s chranénym oznaCenim
plvodu je vyroben z veprové
klobasové hmoty a ochucen kmi-
nem, majorankou a ¢esnekem.

» Anglicka Cumberland Sausage,
Cisté veprova klobdsa na smaze-
ni, je vice nez 500 let stara. Maso
na jeji vyrobu se nemele, ale kraji.

» Plvodné francouzskou chipola-
tu, malou veprovou klobasu na
smazeni, ochucenou bylinkami
a narazenou do ovciho stfivka,
dovedli k dokonalosti Italové.

» Hrubozrnna padliva klobasa
merguez je zakladni pochout-
kou severoafrické kuchyné,
diky pristéhovalcim ziskala
popularitu i jinde ve svéte.

» Ani vegetariani neprijdou zkrat-
ka, alternativou masa jsou tofu
klobasy.

» 3 IZice &erného pepre » 2 strouzky ¢esneku

PRIPRAVA KLOBASOVE HMOTY:

Nejprve nakrajejte maso a sadlo na velké kousky (1). PouZij-
te neupravované sadlo (2), uzeny Spek neni pro tento recept
vhodny. Koreni opecte kratce na panvi (8) a potom ho rozdrtte

v hmozdffi (4). Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu. Odstrari-
te stonky a listy nahrubo nasekejte nozem (5). Ke klobasové
hmoté pridejte cibuli a Cesnek, které jste predtim najemno na-
krajeli a zpénili na oleji na panvi (6). Osolte (7) a zamichejte (8).

15
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NARAZENI KLOBAS:

Stfivka jsou k dostani solend nebo nalozena ve sla-
ném laku. V kazdém pfipadé je musite omyt vodou (9),
a v pripadé potreby rozvazat. Ochucenou masovou hmo-
tu umelte v mlynku na maso (10). Pro hrubozrnnégjsi klo-
basy mlzete maso také nakrdjet; chcete-li naopak velmi
jemnou napln, zpracujte ji v kutru. Abyste zjistili, zda ma
hmota spravnou konzistenci i chut, utvofte z ni karbana-
tek a usmazte ho na panvi (11). Pokud je to tfeba, hmo-
tu ochutte nebo pridejte tuk. Potom opatrné naviéknéte
stfivko na hubici narazky (12). Klobasovou hmotu viozte
do narazky a opatrné ji vytlacte do stfivka (13) tak, aby ne-
vznikaly vzduchové bubliny a klobasa méla rovnomérnou
tloustku. Zbyva uz jen podvazani. Obéma rukama uchop-
te kus naplnéného stfivka pozadované délky, pfimacknéte
konce a nékolikrat je zatocte (14). Klobasu pak mdzete
v podvazanych bodech odfiznout a dat na gril.

SYROVE NESKLADUJTE!

Nebudete-li klobasy grilovat ihned v den vyroby,
Ize je podle jejich tloustky zhruba na 10 minut po-
nofit do vody ohraté na 70-80 °C. Po vychladnuti
je ulozte do lednicky, kde vydrzi asi tfi dny.

-
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5 TIPU PRO GRILOVANI

1. Grilovaci klobasy se prodavaji syrové
i predvarené. Doba pfipravy zavisi na tom,
jaky typ pouZijete: u predvarené klobasy ne-
zalezi na Case, jaky stravi na grilu, staci jen,
aby byla uvnitf ohrata a na povrchu zhnédla.
Syrova se musi grilovat zvolna a dlouho, aby
vnitfek prosel dostate¢nou tepelnou upravou.
2. Pokud klobasy pfipravujete na grilu s po-
klopem, mél by zlstat otevieny, jinak pokrm
bude spis vareny nez grilovany.

3. Neékteri kuchari tvrdi, Zze je tfeba klobasy
prfed grilovanim propichnout, pfipadné na-
fiznout. Pfedem neprodéravéla klobasa totiz
mUze prasknout a vystriknout tuk na obleceni.
OvSem pri nafiznuti tuk spolu se Stavou Cas-
to vytece a pokrm tak ztrati chut i Stavnatost,
nemluveé o tom, zZe tekutina kapajici do tope-
niste je zdrojem nezdravého koure a zapachu.
4. Klobasy by stejné jako steaky nemély na
gril prijit studené, vyndejte je proto z chladnic-
ky s dostate¢nym predstihem.

5. Aby se neprilepily ke grilu, potrete jejich
povrch tenkou vrstvou slunecnicového oleje.

VITE, ZE...

... nejvetsi grilovaci klobasu na svété vyrobila Spa-
nélskd komunita ve mésté Graus v Pyrenejich?
Klobasa z vice nez tuny vepfového masa méla
délku témér jednoho kilometru, gril na jeji pfipra-
vu mefil pres 25 m2. Po rozkrajeni na 12 000 porci
byla rozdana navstévnikiim akce.




ZARUCENE TRADICNI SPEKACEK

Znama uzenina s kousky Speku, kterou u ohynku ochutnal snad kazdy,
se letos doziva 122 let. Ziskala znamku Zarucena tradiCni specialita a na

jeji vyrobu se vztahuiji prisné normy.

Cesi svou oblibenou specialitu poprvé
ochutnali roku 1891 pod nazvem uzenka
na Zemské jubilejni vystave v Praze, kde
byla postavena kompletni strojni uzenar-
ska dilna. Uzenafi pochoutku udili pfimo
na misté a prodavali jesté teplou — s kre-
nem a rohlikem pfisla na 8 krejcar.
Uzenka byla pozdéji vzhledem k obsahu
kouskU $peku prejmenovana na $peka-
Cek. Diky ochrané EU a znamce Zaruce-
na tradi¢ni specialita udélené roku 2011
se Spekacek dnes na pulty obchod(
dostava témér ve své plvodni podo-
bé&, tedy s obsahem 38,5 % hovéziho,
17,5 % veprového masa a 27 % veprovée
slaniny. Z koreni Ize pfidat ¢esnek, pepr
a trochu muskatového ofiSku a sladkou
papriku, kterd v plvodni uzence nebyla.
Recept z prvni republiky byl jesté pfis-
néjsi: 50 % zadniho hovéziho z mladého
dobytka, 20 % kvalitngjSiho veprového
vyfezu bez kize a v8e dopliovalo 30 %
kostiCek Speku. Smés se narazila do ho-
vézich stfev, po 5-7 cm ovazala $ndrkou
(pozdgji se zacalo pouZivat klipsovani)
a po dokonalém vyuzeni jesté teplé Spe-
kacky dorazily na pulty obchodd.

| pfi pouziti prvotfidni uzeniny odbor-
nici na zdravou vyzivu neradi vidi Upra-
vu U taboraku. Tabornici by v takovém
pfipadé misto prutu méli pouzit kovovy
bodec a dodrzet pravidlo, Ze uzenina
nepatii do plamend. Z tepelnych Uprav

lépe vychazi grilovani, predevsim pokud
tuk nekape na zdroj Zaru. Spekacek pfi-
praveny na grilu ve srovnani s kouskem
oSlehanym od taborového ohné obsa-
huje az 0 30 % Skodlivych latek méng.
Spekacky Ize ohfivat, opékat na panvi,
pouzivat do teplych pokrmU, pfipadné
nakladat. Idedlni je tepelna Uprava, pfi
niZz se odstrani ¢ast tuku, proto se po-
vrch uzeniny pfi opékani nafezava.

V MAKRO
KOUPITE KVALITU
*

& Spekacky Horeca Select
e obsah masa: veprové
min. 54 %, hovézi min. 26 %
® pouze prirodni kofeni
® bez posilovace chuti
e (E621 glutamat sodny)

Zaruéena tradiéni specialita

® obsah masa: veprové
min. 16 %, hovézi min. 34 %

® vyrobeno dle receptury zapsané
v rejstiiku zaru€enych tradi¢nich
specialit

 nafizeni Komise (EU) €. 158/2011

Pfibramska uzenina

e obsah masa: veprové min. 45 %,
hovézi min. 7 %

® vyrobeno v souladu s poZadavky
vyhlasky MZE 326/2001 Sb.,
ve znéni pozdejsich Uprav
(vyhl. MZE 264/2003 Sb., zékon
169/2009 Sb.)

Norimberska
klobasa original
I.G.P.

e bal.: 600 g
e cena za 600 g

124,% 1435+

Grilovaci
klobasa gyros

e bal.: cca 1 kg
e cena za 1 kg

129,% 149

Thiiringer
(durynska)
klobasa I.G. P.

ebal.: 500 g
e cena za 500 g

84,% g7+
A

ho!

Pivni grilovaci
klobasa

ebal.: 360 g
e cena za 360 g

39,% 45

Grilovaci parky

se syrem a slaninou
ebal.: 400 g

e cena za 400 g

57,%0 66,

Grilovaci klobasa

s petrzelkou

ebal.: 460 g
e cena za 460 g

44,0 510+

Tradiéni
Spekacky 1977
e bal.: cca 1 kg
ecena za 1 kg

79,% g1

Spekacky Z. T. S.

(Zaruéena Tradiéni

Specialita)
ebal.: 400 g
e cena za 400 g

29,% 34

17
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\ SARDINKY #
| A PARMICE “

Cerstvé sardinky a parmice nachové patfi
k delikatesam stfedomorské kuchyné

— mimo jiné i proto, Ze v grilované podobé
nabizeji vrcholny gurmansky zazitek.

18 [UERTY EPIKURE
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ardinky obecné (Sardina pilchar-
Sdus) jsou pribuzné sledl. Vysky-

tuji se v rlznych mofich: od Se-
verniho pres Stfedozemni a Cerné az
k atlantskému pobrezi Maroka, pficemz
hlavnimi rybarskymi oblastmi jsou Por-
tugalsko, Spanélsko, Francie a Anglie.
Sardinky se pohybuji v rozsahlych hej-
nech pfi pobrezi a Zivi se planktonem
a dalsimi drobnymi zivocichy.
Sardinka m(ze vyrGst do délky 30 cen-
timetr(, ale obvykle byva mensi. Mini-
malni velikost pro lov je 11 centimetrd,
coz odpovida rozmérim jednoleté ryby.
Kosti sardinky jsou tak jemné, Ze se daji
bez obav konzumovat.

VYLET ZA MODROU SiTi

Jednim z center lovu sardinek je bre-
tanské mésto Concarneau. Sardinky se
tu podél pobrezi lovily jiz v 15. stoleti,
mozna i drive. Kazdopadné od 16. sto-
leti se v ,modrém mésté“ mluvi o malé
rybce jako o ,Pani sardince”, protoze
davala praci vsem. Muzi ryby lovili, zeny
a divky je solily nebo nakladaly a déti
se staraly o sité. Pocet lodi v pfistavu
kazdym dnem vzrlstal a brzy se mald
stfibrna rybka stala vyznamnym ob-
chodnim artiklem Concarneau.

Jenze jednoho dne roku 1902 se sar-
dinky ztratily, coz mélo pro vSechny
tamni obyvatele dramatické nasledky.
Sardinky totiz neodpluly na pouhych
nékolik mésicl, ale na celych sedm let.
Rybéfi si tehdy nemohli dovolit vyra-
zet na lov do vétsi dalky a nedostatek
sardinek spustil krizi. Rada rybarskych
rodin upadla do extrémni bidy. Majite-

le tovarny a hlavniho smiréiho soudce
meésta pana Samuela Billette de Ville-
roche proto napadlo pro rybare z Con-
carneau zorganizovat charitativni bal.
Konal se v Iété, coz byla skvéla pfilezi-
tost k tomu, aby se na ném sesli mistni
obyvatelé i prazdninovi hosté. Napad
se ujal a roku 1905 vznikl prvni ,Féte
des Filets Bleus” (Festival modrych siti
— Filet Bleu znamena modra sit, ktera
se pouziva k chytani sardinek).

,Vybor modrych siti“ byl tehdy &astec¢-
né slozen z obyvatel Concarneau, ale
i z vyznamnych pafizskych osobnosti,
jez mésto objevily pfi turistickych ces-
tach. Diky této rozsahlé ,lidské siti“ se
festival proslavil daleko za hranicemi
Concarneau. Iniciativy se chopily také
intelektualni a umélecké kruhy, diky
¢emuz se zrodila prvni aukce mistrov-
skych dél vytvorenych na podporu stra-
dajicich rybar( a jejich rodin.

Festival se kona kazdoro¢né v srpnu
a diky zhruba deseti tisicim navstévni-
kd se stal jednim z nejvétsich regional-
nich kulturnich festivald.



* cena s DPH

JAK NA SARDINKU
Drzte rybu bfichem nahoru. Zaénéte smérem od ocasu k hla-
Ve, rozfiznéte bricho ostrym nozem (1) a vyskrabnéte brisni
dutinu Izickou (2, 3), ¢imz odstranite vSechny vnitfnosti (4).
Poté rybu opatrné omyjte pod studenou vodou.

Parmice
nachova cela

Sardinky celé

bretonské

e |at.: Sardina
pilchardus

e vel.: 10-15 ks/kg

e pdvod: Francie, lov

ecenaza 1 kg

139,% 150

e |at.: Scorpaena
scrofa

e vel.: 50-200 g/ks

* pivod: Senegal,
Sri Lanka, lov

ecena za 1 kg

359,% 41

20  [IETEY EPIKURE

| u malych ryb je tfeba dodrzet dva za-
kladnf kroky pfipravy. Supiny se odstra-
nuji nozem smérem od ocasu k hlave.
Ryby je také tfeba vykuchat — nejen
z hygienickych dAvodd, ale i kvdli lepsi
chuti. Vnitfnosti jsou totiz horké, pre-
dev§im u sardinky, ktera ma na rozdil
od parmice nachové ZzluCovy meéchyr.
Chcete-li rybam dodat jinou chut, md-

* VYSOKY OBSAH OMEGA
3 MASTNYCH KYSELIN!
 VHODNE NA NAKLADANi
C1 MARINOVANI, ALE

| TEPELNE UPRAVY

Sled cely

e |at.: Clupea
Harengus

e vel.: 4-6 ks/kg

e plvod: Dansko, lov

ecenaza 1 kg

69,% 79

‘__SPRAVNA PRIPRAVA

zete je marinovat. Marinada potfebuje
dostatek Casu, aby pronikla do masa
(vice o marinovani na str. 24). Nadbytec-
nou marinddu je tfeba pred grilovanim
setfit papirovou utérkou, aby nestékala
do topenisté. Dovnitf ryby Ize také vio-
zit platky Cesneku nebo Cerstvé bylinky.
Zajimavou Upravou je ryba zabalend do
slaniny, pfipadné do Spenatového listu.

Kuchyriskymi nlzkami usttihnéte stébla citronové travy do po-
zadované délky (5). Opatrné zasunte do tlamy kazdé ryby Spiz
tak hluboko, dokud pevné nedrzi (6). Potom odneste Spizy
spolu s Cerstvé nakrajenymi platky citronu (7) na gril.



PARMICE NACHOVA

Parmice nachové (Mullus barbatus) Ziji mimo jiné v Atlant-
ském oceanu a Cerném mofi, velkd lovisté se nachdze-
ji v-mofi Stfedozemnim — jen tam se jich kazdoro¢né ulovi
40 000 tun. Pluji v malych hejnech pfi morském dné blizko
pobrezi, kde lovi malé korySe a mékkySe. Potravu hledaji po-
moci dvou vidlicovitych vouskl na spodni ¢elisti.

Plvabné zbarvené parmice nachové dorlstaji do délky ne-
celych 20 centimetr’ a podobné jako v pfipadé sardinek Ize
jejich maso jist i s jemnymi kostmi. Malé rybky maji jemngjsi
chut nez ty velké.

A A N2

e i g T
&,

JAK NA PARMICI NACHOVOU

Abyste mohli rybu naporcovat, provedte fez po obou stranach jméte filet (3). Pak vytahnéte vétsi rybi kosti (4). Jednotlivé
za hlavou, rovnobézné se zabrami (1). Potom fezte rybu po- platky ryby napichnéte na Spiz (5). Do stfedu kazdého platku
délné vlevo a vpravo u hrbetni ploutve az do stfedu (2). Opét vlozte dil limetky, ktera zvyrazni chut a navic pekné vypada
zasunte n0z za zabry, feZte podél patere zpredu dozadu a vy- (6). Pred grilovanim Spizy pokapejte olivovym olejem (7).

VITE, ZE...

... parmice byly znacné popu-

larni uz ve starovékém RimM&?
Rimané si na nich sice radi po-
chutnali, ale také je chovali jako
okrasné ryby — ucili je dokonce
reagovat na hlas majitele nebo
zazvoneni zvonku.
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.YCH LE R
GRILOVANI

Diky pevnému masu a relativné vysokému obsahu
tuku jsou sardinky i parmice nachové idedlni pro
grilovani. Jejich Uprava trva jen nékolik minut — par-
mice potrebuje asi pétiminutové grilovani z kazdé
strany, sardince staci tfi minuty. Ryby jsou pfiprave-
ny ke konzumaci, jakmile jejich maso rovnomérné
zbéla (v pripadé parmice nachové ma bledé rizo-
vou barvu) a ztrati plvodni prihlednost. Nesmite je
vSak nechat na grilu prilis dlouho, maso by se totiz
vysusSilo a rozpadlo.

VCELKU
Pred pfipravou celé ryby je tfeba gril potfit
olejem, aby se rybi kiize nepfichytila ke kovu.

'“. -"'-"x-

makro



V ALOBALU
Alobal je idedlni pro grilovani jemnych rybich filetl. Jeho

lo. Velkou vyhodou tohoto zptsobu pfipravy je moznost
pridani bylinek a kofeni, které chut ryby ozviastni.

GRILOVACI KOSIK
Rybu vlozite do speciélniho grilovaciho
kosiku, v némz ji miZete snadno otacet.

Ryby se pfi grilovani snadno vysusi. Proto
by rost mél byt nad topenistém polozeny
vzdy 0 néco vySe, nez kdyz grilujete maso.

SPIZ
Malé ryby na Spizu vypadaji velmi zajimavé, ale timto
zplsobem se da pripravit i vétsi ryba vcelku, filety &i
kousky rybiho masa, mezi néz na Spiz napichnete na-
krajenou zeleninu nebo krevety.
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» Ovoce & zelenina

DEJTE TOMU

N N -

STAVU!

Grilovani bez
marinad, omacek
a Catni by prineslo
jen polovicni
potéseni. Marinady
rozvijeji svou chut
pomaleji nez suché
korenici smési, ale
maji veétsi ucinek.
Proto nesméji byt
prilis silné, aby
neprebily pfirozenou
chut potraviny.

makro




VYBERTE S| TU PRAVOU

Podle pouzité tekutiny rozliSujeme
tfi druhy marinad:

» OLEJOVE pouze z olejli na smazeni,
nikoli lisovanych za studena
» KYSELE se zékladem z vina &i octa

» SLADKE - vétsinou obsahuijici med

Olejovo-bylinna marinada

KLASICKA STREDOMORSKA

» 250 ml olivového oleje

» 4 snitky rozmarynu

» 4 snitky tymianu

» Stava z 1 citronu (zmékci maso)
» 1/2 strouzku Cerstvého Cesneku
» 1 Cervena cibule

> pepr

Jogurtova marinada

K ASIJSKYM JIDLUM

» 250 ml jogurtu

» 2 1ZiCky papriky

» 1 Cerstva chilli papricka
» 3 IZicky Kari

» 1 IZice sezamového oleje
» Stava z 1/2 limetky

» 2 stonky koriandru

» pepf

Do zakladni tekutiny se pridava kore-
ni (zvlast popularni jsou pepf, paprika
a chilli) a Cerstvé bylinky podle chuti.
Jestlize chcete marinovat maso nebo
rybu, nejprve je osuste kuchynskym
papirem. Pak vlozte jednotlivé kousky
do marinady a ulozte do chladnicky.
Pred umisténim na gril potraviny jesté
jednou osuste, aby tekutina nekapala
do zdroje tepla.

Korenici smés
VYBORNA NA RYBY

» 2 |Zice Cernych sezamovych seminek
» 1/2 1ziCky pepre

» 1/2 1ziCky suSeného Cesneku

» 1 IZice kopru

» strouhana kdra z 1 citronu

» 1 IZice pazitky

» 1 IziCka morskeé soli

Korenici smés
VHODNA NA MASO

» 1 Izice papriky

» 1 1ziCka pepfe na steak

» 1 Izice morskeé soli

» 1/2 1Zicky mletého kminu

» 1/2 IZicky suSeného cesneku
» 2 |zice suseného tymianu

» kajensky pepr

PERFEKTNI NACASOVANI

Doba korenéni a marinovani je dllezita, aby grilované potraviny byly chutné a Stavnaté:

Potravina Korenici smés W ETLELE]
Ryby, morské plody, kostky masa, zelenina nékolik minut 15-30 minut
Tenké steaky, dribez, platky masa 15-30 minut 1-3 hodiny
Silngj8i kusy masa, maso s kosti, cela dribez 30-90 minut 2-6 hodin
Extrémné velké kusy masa 2-8 hodin 6-12 hodin
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OMACKY

Velmi popularni jsou silné omacky na
tomatovém zakladé, zejména barbe-
cue, ktera se hodi témér ke vSem dru-
him grilovaného masa. Jeji klasicka
forma obsahuje rajcatové pyré, cibuli,
hof¢ici, ocet a dochucovadla. K drlibeZi
a rybam ladi nasladla koktejlova omac-
ka, jejiz zéklad tvori majonéza. Oprav-
du v8estranné pouziti ma kari omacka,
ktera témér véem grilovanym pokrmim
doda pikantné exoticky nadech. K roz-
manitosti chuti patfi i odliSny vzhled
jednotlivych omadcek.

CATNI A PIKANTNI PRILOHY

Catni jsou vlastng také omadky. Z indic-
ké kuchyné priSly do Evropy s anglicky-
mi kolonialnimi vladci. Lze je vyrabét ze
zeleniny i z ovoce. Klasikou jsou rajcata,
mango, cibule a Cesnek; zbytek zalezi
na kucharové predstavivosti. K ochuceni
slouZi sdl a pepf, cukr, chilli, zazvor, kur-
kuma a citronova stava nebo ocet.
Catni se rovnéz vyte¢n& hodi ke gri-
lovanému masu a rybam a mohou se
podavat bud horka, nebo studena: ve
studené verzi se podobaji pikantni pfilo-
ze zvané relish, coz je plvodem britska
omacka vyrobend z najemno nakrdje-
ného ovoce nebo zeleniny, ochucena
octem, cukrem a korenim.

26 [LEDICY EPIKURE

OMACKY A CATNI
KeCup a hofCice jsou pfi grilovani klasikou pro zacatecniky.
Chcete-li se vSak pred hosty nalezité predveést, pridejte

k podavanému jidlu ddmysiné omacky a catni.
N . 2

HORCICOVO-OKURKOVA
OMACKA (RELISH])

Oloupeme velkou okurku a po
odstranéni jader ji nakrdjime na
kostiCky. Najemno nasekame
stfedné velkou cibuli a 2 strouz-
ky &Cesneku a zpénime je na
olivovém oleji. Pridame okurku,
2 lzice citronové Stavy, 6 Izic
cukru, 6 IZic jable¢ného octa,
8 Izic horCice a Izicku soli a dob-
fe zamichame. Nechame zhruba
10 minut slabé varit.

MANGOVE CATNI

Oloupané mango nakrdjime najem-
no na kosticky. Na panvi rozehfejeme
6 Izic hnédého cukru a michame do
zkaramelizovani. Najemno nakrajime
kousek zazvoru, 2 Cervené chilli papric-
ky a 1 jarni cibulku, pfidame je k cuk-
ru a ihned zalijeme §tavou z 1 citronu
a 4 Izicemi jable¢ného octa. Po 2 mi-
nutach varu pfisypeme mango a vafime
na mirném ohni 30 minut. Postupné vli-
jeme 4 Izice jable¢né Stavy a dochutime
soli, pepfem a troskou skofice. Catni je
hotové, kdyz je mango mékké a omac-
ka zhoustla.

OMACKA TERIYAKI

Najemno nasekame malou cibuli a 2 strouzky cesneku.
Stonek citronové travy nakrdjime na 4 stejné kousky.
Ve Izici sezamoveého oleje zpénime cibuli, Cesnek a 10 g
svetlého sezamu. Pridame citronovou travu, 50 ml séjo-
vé omacky, 1 Izici saké, 4 Izice mirinu (tj. japonskeé ryzoveé

vino k vareni bez alkoholu) a 2 IZice cukru. Privedeme
k varu a nechame dojit dalsich 5 minut na mirném ohni.



NEODOLATELNE BYLINKY

Cerstvé bylinky vzdy podtrhnou chut pokrmdi, aniz by ji prehlugovaly. Jsou
zdravé a pomahaji traveni, nemluvé o obsahu mineralnich latek a vitamind.
Diky jejich chuti nemusite pouzivat tolik soli a koreni. Zaslouzi si byt

soucasti grilovani, nejlépe jako prisady do omacek nebo napojd.

BAZALKA upravuje traveni, usnadnuje
odhlenovani, plsobi protizanétlivé a mir-
né antibioticky. Je hlavni oporou stfedo-
zemni kuchyné, hodi se do salatl, pred-
krmd, téstovin i masitych jidel.

MATA se prodavé ve vice druzich, Ger-
stvymi listy se ochucuiji i zdobi salaty,
omacky, polévky, zelenina i maso. Ne-
obejde se bez ni koktejl Mojito.

STOVIK pUsobi pfiznivé na vyprazdrio-
vani stfev a krvetvorbu. Hodi se do tvaro-
hovych pomazéanek, jarnich salatl a ma-
jonézy. Ozvlastni chut bramborového sa-
latu a polévek s nakyslou chuti a skvéle
doplni maso pecené na rozni.

KORIANDR se hodi k zelnym pokrm0m,
do salatl a polévek, k masu a rybam.

PETRZEL se pfidava do polévek, poma-
zanek, na brambory, na chleba, syry, pe-
¢ené maso, zvérinu, do omadcek, salatd

V nabidce MAKRO na-
jdete az 39 druh( Cers-
tvych bylinek. Produkty
Horeca Select jsou pfi-
praveny tak, aby se daly
ihned pouzit a kom-
pletng, témer bez odpadu
spotfebovat. Prodavaji se
v antifog folii (zabranuje
srazeni pary a cirkulaci
vzduchu), a diky tomu
vydrzi dlouho &erstve.
VétSina z nich byla vy-
péstovana na izraelském
slunci nebo ve special-
nich sklenicich, coz jim
zarucilo intenzivngjsi chut
a vysokou kvalitu.

Petrzelka hladkolista

e plvod: Izrael,
Ceska republika
e bal.: karton 500 g

e cena za 500 g

45,% 5>

a vajecnych jidel ¢i nadivek i k ozdobeni
jidel (zde se hodi také petrzel kudrnka).

LIBECEK doda polévkam, salatdm, ma-
Su a rybam charakteristickou chut. Je
vyrazny, zachazejte s nim proto opatrné.

SALVEJ nahotklou, trpkou chutf ladi s tug-
n&j$im veprovym, ale i s telecim a drdbezim
masem, je vhodna do omacek a nadivek.

TYMIAN podporu'e zazivani — hodl’ se
do svickové omacky a masovych naplm,
k nakladanym syrdm a do marinad.

ROZMARYN - tradiéni stfedomorské
kofeni zaujme i v typicky Ceskych maso-
vych pokrmech.

ESTRAGON zlepSuje traveni a dodava
bylinkovym maslim, nadivkam, masim,
omackam, salatlim, polévkam i marina-
dam pikantni trpkou prichut.

NEJEN MASEM ZIV JE CLOVEK!

Maso je hlavnim lakadlem témér kazdého

grilovani, pravi mistfi vSak k nému
podavaji také chutnou
grilovanou zeleninu.

Ke grilovani se hodi témér kazda ze-
lenina. VétSinou se totiz sklada pre-
dev8im z vody, takze zUstane dlou-
ho Stavnata, nesmi se vSak pokladat
pfimo na grill Zeleninu nakrajenou na
kostky Ci na platky Ize dat na grilovaci

misku nebo zabalit do alobalu. Praktic-
ké jsou i grilovaci koSiky na zeleninu.
Nejznaméjsi  Upravou je zeleninovy
Spiz, ktery miUZete kombinovat s ma-
sem C&i morskymi plody. Za vyzkouSeni
stoji nasladlé kukuri¢né klasy. Bram-

bory pfipravované v alobalu a také ob-
zvlast tvrdou zeleninu, napfiklad mrkey,
pred grilovanim predvarte, zkratite tak
dobu pfipravy. Oblibené jsou i houby
v nescetnych variacich s rlznymi napl-
némi. NapIné se vytecné hodi také do
rozpllenych a vydlabanych lilk{, cu-
ket a paprik. Raj¢ata na grilu rozvinou
zvlast intenzivni chut i vani a grilovany
chrest téZ chutna bajecné.

Zeleninu mUZete také marinovat, poka-
pat olejem nebo potfit domacim bylin-
kovym maslem. U druh s nahorklou
chuti pfidejte do marinady trochu medu
&i cukru, které v Zaru zkaramelizuji. Rid-
te se pravidlem: &im nizsi teplotu pouzi-
jete, tim vice Zivin zUstane zachovano.

JE TO RYCHLE!

Priblizna doba pfipravy:

Zeleninové $pizy priblizné 10 min.

Houby 7-10 min.
Chrest 7-10 min.
Brambory (predvarené) priblizné 30 min.
Papriky (blansirované) 3-5 min.
Kukurice (predvarend) 15-20 min.
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PLATNOST CEN
POUZE 14 DNU
DO 18. 6.

OD 5. 6.

PLATNOST CEN
POUZE 14 DNU

OD 5. 6. DO 18. 6.

SvéZi listové salaty patfi uz od dob starych Egyptand,
Rekl a Rimant k nejdastgji p&stovanym druhfim
zeleniny. Do jidelniho listku pfinaSeji letni svézest

Salat Little Gem

e bal.: sdcek 2 ks
e cena za 1 sacek

Salat dubovy

zeleny, ¢erveny

e plvod: Ceska
republika

e bal.: bedna 12 ks

e cena za 1 ks pfi
koupi kartonu

12,% 145+

19,%0 2o

ROVNOU SERVIRUJTE

Velkou Usporou ¢asu je nakup zpraco-
vanych salat, které dnes v MAKRO
koupite pod znackami Horeca Select
a Fine Food v nejrliznéjSich smésich.
Jsou jiz omyté a natrhané na stfedné
velké kousky pripravené k podavani.
Jejich nakupem uSetiite skladovacf
prostor, vodu i ¢as a nevznikne zad-
ny odpad. Suroviny na pfipravu sme-
si jsou kvalitni a Cerstvé (zpracované
v den sklizng). Jednou z nejoblibenéj-
Sich smési je Mesclun — michany sa-
lat z listové zeleniny (portuldk, feficha,
Cekanka, hlavkovy ¢&i listovy salat a lis-
ty pampelisky). Pripravuje se ze salatd
s malymi listy sklizenych v rané fazi, coz
je zarukou skvélé chuti, jemné struktury
a vybornych nutri¢nich vlastnosti.

0 cely rok a navic podtrhnou rafinovanou chut
~_ grilovanych pokrmd.
_.——-'—-'—’_
ejrozSitengjsi a nejvyznamnéjsi  zi diky obsahu horCiku, drasliku, vapniku,
Nlistovou zeleninou je hlavkovy sa-  manganu, chromu, Zzeleza, vitaminu C,
lat. Za celosvétovou popularitu  komplexu vitamin( B, betakarotenu a ky-
vdéci své chladuvzdornosti a pfirozené  seliny listové omlazujici a protirakovinné
genetické variabilité. Diky ni vznikly ne-  Ucinky. Cervena varianta salatu dokon-
séetné odrddy snasejici nejrliznéjsi po-  ce ve 100 g obsahuje vice neZ polovinu
vétrnostni podminky. Rodokmen hlav-  denni davky karotenu. Vysoké mnozstvi
kového salatu sahda az do antiky. Hodi  vlakniny pomaha regulovat traveni. Diky
se k vétsing jidel, kromé zeleninovych  minimalni kalorické hodnoté a schopnosti
salatl ho Ize pouzit tfeba jako atraktivni  vazat Skodliviny a tuk se salat stava ne-
IGZko pod garnaty nebo uzené ryby. postradatelnou soucasti redukenich diet.
Prestoze se oblibé t&si predevSim jeho
GERSTVY A PLNY ZDRAVI kfupavé srdicko, nejvice vyzivnych latek
obsahuiji zevni listy hlavky.
Absolutni Gerstvost je pro salat ddlezitéjsi
nez pro kteroukoli jinou potravinu, vydr- Z POLE DO KUCHYNE
Zi totiz jen nékolik dnd a chutnd dobre
£ pouze v kiupavé Cerstvém stavu. Pro-  Salat Ize péstovat na poli, ve skleniku
a to byste ho méli kupovat jen tolik, kolik  &i foliovniku, dokonce i v hydroponii, je
@ gpotrebujete, a zpracovat ho co nejdiive.  vSak tfeba vybrat odpovidajici odridu.
¥8 Hlavkovy salat svym konzumentlm nabi-  Ma-li dobré podminky, da se sklizet uz
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za 3 mésice od vysazeni do volné pudy.
Velké pevné hlavky se trhaji prabézné,
nejlépe za ranniho chladu. Tuzemské
sezonni salaty prichazeji do MAKRO
v den sklizné, po kontrole provedené
pracovniky oddéleni kvality.

Listy salatu je tfeba po rozebrani hlav-
ky omyt z obou stran, abyste odstranili
zrnka zeminy i pisku. DUlezité je po-
fadné osuseni, jinak nalev Spatné prilne
k listtm, navic se prebyte¢nou vodou
rozfedi jeho chut. Nejlepsi je spinning
— odstfedéni krouzivymi pohyby, které
udrZi kifehkeé listky v dobré formé. Malé
listy nechte vcelku, velké nekrdjejte,
ale ru¢né natrhejte na kousky. Pripra-
veny salat mUzete vloZit do nadoby
s Cistou vodou, kde pocka do odstre-
déni a zpracovani. Vydrzi déle v chladu
a vlhku, napriklad v umélohmotnych na-
dobach nebo zabaleny ve vihké utérce.



SALATOVA ABECE

A

Do michanych salat’ a na ozdobu pokrmdi Ize pouzit nejriiznéjsi typy
salatl, ale také kostalovou zeleninu, ¢ekanky a radicchia, pfipadné

bylinky a vyhonky rliznych semen.

BABY SPENAT se za syrova hodi jako
piisada do salatl i jako dekorace pokr-
mU, Castéji se vSak upravuje tepelng.

BATAVIA je novy typ hlavkového salatu
v zelené i Servené varianté.

BiLA BELGICKA CEKANKA (radicchio)
s nahorklou chuti je oblibenou ingredien-
ci francouzské kuchyné. Lze ji také pinit,
dusit nebo zapékat. Do salat(l se dostala
nahodou, kdy?Z jeji kofen ureny k vyrobé
cikorky ve sklepé obrazil listy. Po fadé
Slechténi vznikla dnesni podoba, ktera se
péstuje pod zem!.

CERVENE RADICCHIO (italska &i lis-
tova Cekanka) Cisti krev a pomaha proti
nespavosti. Odrldy jsou pojmenovany
podle italskych regiond, odkud pochéazeji
(radicchio Treviso, Chioggia, Castelfranco
apod.). Listy jsou velmi choulostivé.

FENYKL pomaha v boji s nadymanim,
plnosti Zaludku a zacpou. Obsahuje hod-
né drasliku ddleZitého pro spravnou funk-
ci bunék, vitaminu C posilujiciho imunitu,
stopové prvky, aminokyseliny a betaka-
roten. Nadzemni hlizu tvofi zduznatélé
pochvy listd. Lze ho jist za syrova, vareny,
suSeny i grilovany. Povzbuzuje ¢innost
zazivaciho Ustroji, je moc&opudny, obsa-
huje hodné sodiku, drasliku a Zeleza.

ENDIVIE (FRISEE) se spravné jmenuje
Stérbak zahradni a jeho nejchutnéjsi casti
je Zluty stfed. Za nahorklou pfichut vde-
i 1écivému intybinu (pozitivné plsobi na
nervovou soustavu, traveni a latkovou vy-
meénu). Prodava se i v bélené, méné hot-
ké varianté.

PLATNOST CEN
POUZE 14 DNU
OD 5. 6. DO 18. 6.

PLATNOST CEN
POUZE 14 DNU
OD 5. 6. DO 18. 6.
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ESCAROLE je salat s mirné nahorklou
chuti podobnou &ekance, tmave zele-
nymi vnéjsimi listy a svétlejSimi vnitfnimi.
Cim svétlegjs odstin, tim mensi horkost.

spi$ k tepelné Uprave.

KAI CHOI (MUSTARD GREENS) patfi
mezi kostalovou zeleninu, ale jeho stonky
maji zajimavou lehce horcicovou prichut.

LATTUGHINO je odolny salat s jemné
fasenymi listy. Prodava se v zelené a Cer-
veneé varianté.

LISTY CERVENE REPY maji nahorklou
chut. Mladé listy Ize jist syrové i tepelné
upravené.

LOLLO BIONDO A LOLLO ROSSO
jsou salaty urcené predevsim HoReCa
a Gastro zékazniklm. Zarucuji totiz vyssi
vytéZnost pfi zpracovani.

MANGOLD ma podobnou chut jako
Spendt, ale je trochu vyrazngjsi. Nabizi
vysoky obsah drasliku, vapniku, magne-

PLATNOST CEN
POUZE 14 DNU
OD 5. 6. DO 18. 6.

zia, zeleza a vitaminu C, B1, B2 a beta-
karotenu. Je velmi Ucinny v prevenci na-
dorovych onemocnéni, podporuje latko-
vou vymenu, Cisti krev a posiluje nervovy
systém. Pozor na mirné projimavy Ucinek!

PAK CHOI znamy z indické a ¢inské ku-
chyné je vzhledem i pfipravou podobny
Spendtu. Nevytvari hlavky. V tuzemsku
ho Ize objevit také pod nazvem mini man-
gold &i fapikaty mangold.

POLNICEK je oblibeny pro drobné k¥eh-
ké dekorativni listky a jemné ofiSkovou
prichut. Jeho anglicky nazev lamb’s let-
tuce znamena jehnédi salat — diky tvaru
listkdl se mu také nékdy fika jehnéci jazyk.

RUKOLA zaujme svou peprovou chuti.
Pochazi ze Stfedomofi a Casto se po-
uziva v italské kuchyni. Na Balkanském
poloostroveé ji pridavaji do syra burek, na
Ischii se dokonce stala surovinou pro vy-
robu palenky. V cizing je znama pod na-
zvem roketa.

RIMSKY SALAT ma podlouhlejsi tvar,
jiemné nasladlou chut a vysoky obsah
drasliku, ktery blahodarné pulsobi na
krevni obéh. Jiz v patém stoleti v Cing
symbolizoval §tésti a dnes patfi do slav-
ného salatu Caesar.

SALANOVA se snadno pfipravuje, staci
odfiznout kostal a listy se samy oddéli.
Ocenite dekorativni vzhled zelené i Cer-
vené varianty. Listy dobre udrzi zalivku
a chuti pfekonavaji ostatni druhy salatd.

SALAT DUBOVY (DUBACEK) dostal
jméno podle tvaru a barvy nakadefenych,
zelenych az nafialovélych listd, které ros-
tou v r0zici. Mé& lehce ofechovou chut
a vysoky obsah vitaminG (B2, B6, C a K)
a minerdlnich latek. Vitamin K podporuje
krevni srazlivost a pevnost kosti.

* cena s DPH

Spenat baby

e plvod: Italie

e bal.: félie 200 g
ecenaza200g

39,9 45

Fenykl

e plvod: Italie

e bal.: karton 3 kg
ecena za 1 kg

49,% 57 =

Mangold s listy

e plivod: Italie

e bal.: svazek

e cena za 1 svazek

39,% 45

Salat Fimsky
e plivod: Ceska republika
e bal.: bedna 12 ks
ecenaza 1 ks

pfi koupi kartonu

19,% e
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NATOCTE S
DOBRE VINO

Zelezné pravidlo, Ze kvalitni vino patfi do
lahve, uz dnes neplati. Rada vyrobc totiz
bali vynikajici vina do praktickych krabic
se smrstovacim sackem. Oceni je majitelé
restauraci, provozovatelé cateringu i lidé
poradajici zahradni party.

so  [OFEREN EPIKURE

a B S



yte€na vina v praktickych karto-
novych obalech (bag-in-box) jsou
hitem letni sezony. Lepenkové
krabice obsahuji skladaci sacek z po-
travinarské fdélie, diky némuz vino vydr-
zi déle v dobré kondici nez v tradi¢nim
skle. V oteviené nedopité lahvi z(istane

VMAKRO
MATE VELKY VYBER

,188( nas, Ze nas sortiment vina
v bag-in-boxu usnadfiuje pra-
ci majiteldm restauraci. Tento typ
obalu se osveddil pfi transportu,

Codici Giacondi

vzduch, jehoz dlouhodobé pdsobe- N . ) GRILLO, NERO MERLOT.

ni kvalit¢ vina neprospiva. Bag-in-box usls?(,jno%/am;rr:anlpuliml. MAKRO D'AVOLA, NERO CABERNET,

s kazdym Ubytkem objemu smrsti vnitini havizi v tomlo typu obalu vysoce D’AVOLA ROSE CHARDONNAY,
PINOT GRIGIO

vak, ¢imz zabrani pfistupu vzduchu a na-
slednému zvétrani vina. Umélohmotny
kohoutek umoznuje nalévani bez pfistu-

vyrobena z vinnych odrid Merlot,
Sauvignon Blanc, Chardonnay, Ca-

e Sicilia IGT
e bag-in-box
e plvod: Itélie

e bag-in-box
e plvod: Italie

; & ebal.: 51 ebal.: 31
pu kysliku nebo bakterii do obalu. Chut Egrr:éet izﬁggg?; %r;sl%hfedilg:;h' . c:na za 5| . c:na za31od
a viing vina zlstanou dlouhodobé zacho- were p ) © republiy, %0 90
vény, takze i posledni sklenicka vina bude Spangiska, Italie, Francie, Australie 249,% 302, 169,% 205

stejné dobra jako ta prvni.

SETRI ZIVOTNi PROSTREDI

Vina v bag-in-boxu oceni také ochran-
ci zivotniho prostredi. Oproti lahvovym
se na né totiz spotfebuje 0 91 % ménée
obalovych materidll, coz vyrazné ulevi
skladkam komunalniho odpadu. Krabice
i vnitfni sacek jsou recyklovatelné, zalezi
jen na zakaznicich, zda je rozdéli a za-
mifi s nimi ke kontejnerlm. Pfi vyrobé

a Chile. Zakaznici mohou vybirat
z bag-in-box o velikosti 3 litry,
5 litré a 10 litr(, coz se rovna obje-

' kvalitni bild, Cervena a r0zova vina
! muod 4 do 13 lahvi.* i

e — ]
i

Mo, |*-‘i'. M,

'y ¢

\ g X
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Vinium

Velké Pavlovice
MULLER THURGAU,
VELTLINSKE ZELENE,
FRANKOVKA,

Muscatel
MERLOT

e bag-in-box

e plivod: Madarsko

téchto oballl vznikne 0 79 % méné emi- ebal: 3| .

si sklenikového plynu ve srovnani s tra- °cenaza3| M:DBY EORTUGAL
di¢nimi lahvemi na stejny objem vina. 90 _ .00 © bag-in-box
Kromé toho jsou bag-in-boxy lehdi a pri Richard _Si]ss, 139, 10 :22'5;52; 51 0d
jejich prepravé se spotfebuje méné po- sommelier

honnych hmot. Vinafsky prdmysl se tak MAKRO 239,% 290
pfipojuje k celosvétové snaze o snizeni

emisi sklenikového plynu. zUstane déle stabilni, zékaznici pro-

Restauracim a barlm pfinese pouZivani  to mohou mit vétsi vybér rozlévaného

takto plnénych vin dalsi vyhody, pfede-  vina. Jisté oceni i niZsi cenu, protoZe

v&im Usporu UloZzného prostoru. Obsah  baleni v boxu je samozfejmé levngjsi. VYHODY VIN

bag-in-boxu diky promyslenému baleni

Ribeaupierre

Ricossa Los Pagos Domaine du Peras i PO )
PIEMONTE ROSATO CHARDONNAY, CABERNET SAUVIGNON » Setrné k Zivotnimu
» Rosato, Barbera, CINSAULT, SAUVIGNON, BLANC prostredi
Cortese MERLOT CHARDONNAY e bag-in-box » idedIni pro restaurace,
® bag-in-tube ® bag-in-box ® bag-in-box e pdvod: Francie catering a venkovni -
e plvod: Italie epal.: 31 e plvod: Chile ebal.: 31 pouziti o
a

ebal.: 3| ecenazadl ebal.: 31 ecenaza 3| p
ecenazadl ecenazadl

189,% 209 289,% 350, e
289,% 350, 179, 217 o

VSichni pak uvitaji snadné otevirani.

V BAG-IN-BOXU:

» stala kvalita chranéna
pred svetlem a oxidaci
» vydrzi az 8 tydnd
po otevienf
» neni tfeba vyvrtka
» odpada riziko mozné
vady korku
» snadnd manipulace
a likvidace obalu

foto: Shutterstock a archiv MAKRO

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

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

B R (visa [ visa) o,

Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je ur€ena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
v Geskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech 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 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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v tydnu jinde nenajdete. Diky prisnym standardurerontroW,
uchovavani v baleni a prodeji ve specialne chlazenych
mistnostech mate jistotu, ze kurata i krepelky budou
chloubou vaseho jidelnicku. Z vice nez 800 variant zaujme -~
i pStrosi maso a skuteénym labuznikiim nabizime mimoradné
mramorované a tim i Stavnaté maso z japonského plemene JAN NOVAK, s.r o
skotu wagyu. 5354 2563 7854 355 3

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

www.makro.cz

PARTNER PROFESIONALU



