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Na svatecni stul patri
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‘ Barevneé citrusy rozsviti
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Profi kava u vas
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MAKRO Cash & Carry. Zvlastni pozornost
venuje absolutni Cerstvosti celého sortimentu

a samozrejmosti jsou kvalifikované rady
zakazniklm. Z hlediska gastronomického

> Ryby

>
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aso tunidka je velmi podobné telecimu a svou
M nenapadné slanou chuti lehce pripomina

more, aniz by vSak bylo citit rybinou. Proto
byva prijatelné i pro zarputilé odpUrce rybich pokrma.
Je pomérné tucné, velmi Stavnaté a ma plnou ofe-
chovou pfichut. V syrovém stavu je jasné Cervené, pri
zahrivani pak postupné bledne. Tufiaka byste neméli
pfipravovat dlouho, jinak se maso vysuSi a nevabné
zeSedne. Napfriklad steak se opéka pfi vysoké teploté
pouze jednu a pUl minuty z kazdé strany a pak je
tfeba na nékolik dalSich minut teplotu stahnout — jen
tak maso zlstane Stavnaté a r(izové uprostred.

e
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VITE, ZE...

Platkovaci naz
Forged

e délka: 25 cm

159,% 193

Tunak medailonky

e |at.: Thunnus albacares
e bal.: 500 g

e plvod: Filipiny, Sri Lanka
e cenaza 1kg

569,% 654,

58
CHLAZENE
Tunakova pasta
e pbal.: 100 g
ecenaza100g
32,% 57

Tunak cely

e |at.: Thunnus albacares
e vel.: cca 20-30 kg/ks

e plvod: Filipiny, Sri Lanka
e cena za 1 kg

399,% 455

Tuniak bFisni ¢ast

e |at.: Thunnus albacares
e vel.: cca 250 g

e plvod: Filipiny, Sri Lanka
e cena za 1 kg

529,% g5

@D

58

CHLAZENE

Tunak uzeny

e platky
e pbal.: 100 g
ecenaza 100 g

49,9 57 =

... tunak je povestny neuveritelné rychlym pohybem? Diky
silnému vietenovitému télu mize na kratké vzdalenosti
dosahnout rychlosti az 80 km za hodinu. Tato schopnost
se mu naramne hodi specialné pfi lovu malych dravych ryb.

... mUze svoji télesnou teplotu zvysit podle potreby? Pravé
timto zpdsobem dosahne vyssi rychlosti.

* cena s DPH
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PRIVEZL JSEM PRO VAS

Ve v8ech prodejnach MAKRO se pfisné
dba na pravidelné kontroly kvality. Ryby,
jez se dovazeji do obchodd pomoci mo-
derni logistické zakladny ihned po vylovu,
podléhaji pfisnym kvalitativnim a hygie-
nickym predpistim. Napfiklad pfi prevzeti
nesmi teplota cerstvych ryb stoupnout
nad 2 °C. Okamzité po pfijezdu do logis-
tického centra zkuSeni specialisté zbozi
prohlédnou a zhodnoti podle jasné defino-
vanych norem. O nékolik hodin pozdégji uz
specialni chladici nakladni auta privazeji
ryby do velkoobchodnich prodejen, kde
nasleduje dalsi kontrola kvality. Ryby jsou
tak Cerstvé, Ze se vétSina z nich mudze
zpracovavat i nékolik dnl po nakupu.

&

MRAZENE

BEZPOCET VARIANT

Cerstvy tundk je velmi popularni ve stfedomorské
kuchyni, kde se jednoduse griluje a poté pouze pokape
olivovym olejem a citronovou §tavou, nebo se pece
v troubé s rajCaty, tymidnem a Cesnekem. V Japonsku se
tato ryba s oblibou vyuziva pfi vyrobé sushi a sashimi. Ji-
nak se v kuchynich celého svéta tunak upravuje mnoha
riznymi zplsoby: jako steak nebo nakrdjeny na kostky,
smazeny, grilovany, duseny, peceny i syrovy...

Stejné bohaty je pocet druhl této ryby: zatimco néktefi
tundci vyrostou do délky tfi metrl a Uctyhodné véahy
600 kg, jini jsou sotva pal metru dlouzi a vazi jen 15 kg.
K nejznaméjsim druhdm tunéaka patii:

TUNAK ZLUTOPLOUTVY
(THUNNUS ALBACARES)

Vyskytuje se predevsSim v pelagickych tropickych a sub-
tropickych hlubokych vodach. Mdaze dosahnout hmot-
nosti az 140 kg. Jeho maso se vétSinou prodava ve formé
filetd, pouziva se nejcastéji za syrova na sashimi, Ize ho
samozfejmée také péci a upravovat na grilu.

TUNAK KRIDLATY
(THUNNUS ALALUNGA,
PRIPADNE T. ALBACORE)

Kromé Stfedozemniho more obyva morské vody v tropic-
kych oblastech a mUze dorlst do hmotnosti 45 kg. Pro-
dava se zpravidla jako cela ryba. Po naporcovani na filety
se nejCastéji upravuje grilovanim a pecenim.

TUNAK BONITO
(KATSUWONUS PELAMIS)

Zije pFedevsim v teplych tropickych oblastech. Prestoze je
pfislusnikem jiného rodu, byl zafazen mezi pravé tunaky.
Znamy je rovnéz pod nazvem tunak pruhovany, pfipadné
Skipjack. NejCastéji dosahuje hmotnosti 0,5-1 kg, ale do-
rista az do 10 kg. K dostani je zpravidla jako celéa ryba
a nejlépe se hodi na grilovani ¢i peceni vcelku.

Tunak steak MAP

e |at.: Thunnus albacares

e vel.: 200-250 g

e bal.: 400-500 g, MAP

e plvod: Filipiny, Sri Lanka

Tunak steak

e |at.: Thunnus albacares

e vel.: 200-250 g

e plvod: Filipiny, Sri Lanka
e cenaza 1 kg

1k
e cena za 1 kg 629,00 7935
Tuiak steak 649,% 7455
e |at.: Thunnus albacares
e bal.: 1 kg
e cenaza 1 kg Pinzeta na ryby
249,00 286, * material: nerez ocel

e velikost: 15 cm
e pro snadné vykostovani ryb

249,% 500

Drahoslav Vochozka,
nakupéi ¢erstvych ryb
MAKRO

* cena s DPH
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MARINOVANY
TUNAK

» 500 g tunaka

» 20 g kofeni péti druhf (mix, ktery
nejCastéji obsahuje badyan, hrebitek,
skofici, secuansky pepf a fenykl)

» 10 g bilého a Cerného sezamu

» kari korenfi

» klira z jednoho citronu

» estragon, kopr, petrZzelova nat, koriandr

» sUl, pepf

Z tundka odstranime Slachy a nakrajime ho
na pruhy o prdméru asi 3 cm (1). Rozdrtime
smés péti kofeni v hmozdifi, najemno
nasekame bylinky a promichame je. Tunaka
osolime a opepfime, obalime ve smési
kofeni a v sezamu (2) a zlehka posypeme
kari a citronovou kdrou (3). Rybi porce
zprudka opeceme na troSe oleje (4). Potom
je dobre obalime v nasekanych bylinkach
(5), prikryjeme je folii (6) a uloZzime na
nékolik hodin do chladni¢ky. Podavame na-
krajené na tenké platky (7).

TUNAK S VINEM

Osvédéenym a doslova zazitkovym
spojenim je steak z tunaka a Pinot
Noir. To je vzhledem k pikantni kyseli-
né, eleganci a rafinovanosti jako stvo-
fené pravé k jidldm z tunéka. Staro-
byla burgundska odrdda vina dosahla
svetového vehlasu. Do eskych zemi ji
dovezl Karel IV. z Burgundska a nechal

vysadit na Mélnicku. Na etiketach lahvi Vinafstvi Spielberg
se kromé mezinarodniho nazvu Pinot PINOT NOIR
Noir miZete setkat také s ceskym na- vybér z hroznt
zvem Rulandské modré, italskym Pinot ° éemé plvodu:
il 7 n eska republika
7 Nero ¢i némeckym Spéatburgunder. . bal: 750 ml
e cena za 750 ml
219,% 266

* cena s DPH



TUNAK MALY
(EUTHYNNUS ALLETTERATUS)

Nejhojnéji se vyskytuje v tropickych oblastech Atlantiku.
Casto se Ize setkat i s oznadenim falesny turiak Zlutoploutvy.
Nékteré exemplare vazi az 18 kg. NejCastéji se prodava
vcelku a po vyfiletovani se vétsinou griluje nebo pece.

TUNAK OBECNY - BLUEFIN
(THUNNUS THYNNUS)

Obyva severni Atlantik od Norska az po Azorské ostrovy
a vody severniho Tichomofi. Tento druh je na pokraji vy-
hubeni, proto MAKRO jeho prodej nepodporuije.

JEN TO NEJLEPSI

MAKRO nabizi tunidky v kvalité ,sashimi“ i ve vys$sim
stupni jakosti ,super sashimi“, u niz zarucuje stalost
barvy a Cerstvost aZ po dobu dvou tydnl. Proto je
tunak v této kvalité vzdy zabalen do tkaniny.

MEZINARODNI
GARANCE KVALITY

Spole¢nost MAKRO se ve spolupraci s dalS§imi organiza-
cemi snazi zavést mezinarodné uznavanou garanci kva-
lity pro produkty z rybich farem (Aquaculture Steward-

A ship Council — ASC). Od roku 2011 toto razitko vyrobce
TATARAK zaruéuje chovnou metodu vhodnou pro jednotlivé druhy

a minimalni zatéz Zivotniho prostredi.

Z TUNAKA
(TARTARA DI TONNO)
4 PORCE

» 400 g Cerstvého tunaka
» 1 Izice kvalitnich oliv

» 1 |Zice kapard

» 2 rajCata

» 2 IZice extra panenského olivového oleje
» 1 citron

» sul, pepf

» hrst petrzelové naté

Raj¢ata spafime, oloupame a po odstranéni
zrniCek je nakrajime na malé kosticky. Pridame

k nim nasekané olivy a kapary, nadrobno na- k-
krajeného tufaka a vSe dobfe promichame. :
Priljeme olivovy olej, dochutime soli, peprem =
a petrzelkou a nakonec zakapneme citronovou o
Stavou. Podavame s opecenou bagetkou.
Zdroj: www.s-italem-v-kuchyni.com

ZDRAVA POCHOUTK A
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KVALITARYB
A PROFESIONALNI RADY

MAKRO Cash & Carry uz mnoho let zaujima predni pozici
v prodeji Cerstvych ryb, které jsou Ustfednim bodem mo-
derniho, dietné vyvazeného a promysleného jidelnicku.

RYBIi FARMY

Cim popularngjsim pokrmem se ryby stavaji, tim ddlezitg;-
i je povinnost obchodnikl a spotfebitelll uchovavat toto
pfirodni bohatstvi pro pfisti generace. Ryby totiZ nejsou
nevy&erpatelny zdroj — proto MAKRO jiz mnoho let prosa-
zuje zodpovédny pfistup k jeho vyuzivani. Odbornici odha-
duji, Ze 80 % veskeré divoké rybi populace uz bylo vylo-
veno, a tak velka ¢ast rybiho sortimentu MAKRO pochazi
z vodnich farem. Prikladem jsou tresky z Norska stejné
jako moftska prazma a morsky vik z Recka. Cerstva praz-
ma z rybich farem ostatné patfi k nejprodavanégjsSim rybam
v MAKRO.

Leckteré popularni a vyte¢né rybi druhy byly jesté pred né-
kolika lety povazovany za nevhodné pro chov ve farmach.
Treba norsky bily halibut — velmi lahodna platysovita ryba,
ktera mUze vazit az 300 kg, patfila v mnoha morskych
oblastech k ohrozenym druhlm, ale tento problém vyresi-
ly pravé rybi farmy. Pochazeji z nich takeé klasické Stiky Ci
pstruzi, pfipadné exotické a méné obvyklé druhy, jako je
tilapie. Mofskych i sladkovodnich rybich farem neustéle pfi-
byva: dnes jiZ uspokoji polovinu svétové poptavky po ry-
bach. Chov tunakl na rybich farmach se vsak pfilis nedar.

ZODPOVEDNOST ZA BUDOUCNOST

Jako prostrednik mezi rybim prdmyslem a zéakazniky MAKRO
dba na zodpovédné rybarské metody, pdvod zboZi pouze
z dolozitelnych rybarskych oblasti a samozfejmé na maxi-
malni Gerstvost zboZi. U 50 exotickych rybich druh(, které
MAKRO celoro¢né nabizi a jeZ jsou u zékaznik( stéle po-
pularngjsi, spolecnost vénuje pozornost tomu, aby doda-
vatelé dodrzovali pfisna rybarska omezeni.

LEGALNI A EKOLOGICKY RYBOLOV

V sortimentu ryp MAKRO dodrzuje politiku
udrzitelného rozvoje a ekologické zodpoveédnosti.

Jeho obchodni partner je ¢lenem sdruzeni
Friends of the Sea. Kvéty odchytu jsou nizsi, ale
Uredné doloZitelné.

g3

MRAZENE

Tunak filet

e |at.: Thunnus
albacares

e bal.: cca 1,5-2 kg

e cenaza 1 kg

252,% 559 e

Frédéric Magnien
PINOT NOIR
Bourgogne A.O.C.

® zemé pavodu: Francie
e bal.: 750 ml

® cena za 750 ml

259,% 314

Kupon na 15% slevu

na tunaka filet sashimi AA Grade
ziskate na wwww.makro.cz/ryby

Tunak filet

e |at.: Thunnus
albacares

e vel.: cca 3 kg/ks

e plvod: Filipiny,
Sri Lanka

e cena za 1 kg

549,% 531 =

Tunak filet

sashimi

e |at.: Thunnus
albacares

e vel.: cca 3 kg/ks

e pavod: Filipiny,
Sri Lanka

e cena za 1 kg

599,% sgg e

Louis Jadot

PINOT NOIR
Bourgogne A.O.C.

® zemé plvodu: Francie
e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml

239,% 2902

Vinafstvi PleSingr

RULANDSKE MODRE

vybér z hroznti

® zemé plvodu:
Ceska republika

e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml

149,% g1 =

* cena s DPH
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STAVNAT
CITRUSY

Citrusove plody jsou behem chladneho zimniho ocbdobi
V.nejlepsi forme. Potesi veselymi barvami i svezi chuti
a dodaji organismu spoustu prirodniho vitaminu C.
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Citrony Citrony dZusové Limety zelené Limetové listy susené
T »Limone di Sorento* e odrtida: Primofiori e vel.: priény promér 42+ mm e pavod: Cina
=) e plvod: Itélie e garantovany obsah §tav: 20 % e plvod: Mexiko, Brazilie e bal.: krabicka 10 g
] e bal.: karton 5 kg e vel.: pricny prdmér 53+ mm e bal.: karton cca 4,5 kg ecenaza10g
g e cenaza 1kg : ngzdz:aipinélsko e baleni: sit 5 kg e cenaza 1kg 19,90 00,60
S 89,% 103 % 9 85,% gg -
25,90 o9 7o
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POMERANCE

Pomerancovnik &nsky do Stfedomofti z Ciny pfivezli Portu-
galci ve druhé poloving 15. stoleti. Ze spotfebniho hledis-
ka se pomerance déli na sladké a horké. Mezi sladké patfi
vétsina znamych druh veetné pomerancd Cervenomasych
(krvavych). K nejvétSim vyzivovym prednostem téchto citrusd
patfi vysoky obsah vitamin( C a B a také mineralnich latek
jako draslik, vapnik ¢i fosfor.

Mezi stolni pomeranée, vhodné pro pfimou konzumaci,
se fadi predevsim pupecné pomerance patfici do skupiny
Navel (Navelina, Thompson Navel, Navelate, Washington Na-
vel aj.). Stejné vyuziti maji také éervenomasé pomerance,
napf. odrdda Tarroco, Sanguinello ¢i Maltaise. Pro vyrobu
dZusU a Cerstvych $tav se vyuZiva $panélskych odrud Va-
lencia Late, Valencia a déale téch, jez se kvUli pevngjsi slupce
¢i mnozstvi jader pro pfimou konzumaci pfilis nehodi. Pome-
ranCe maji vSestranné vyuziti od konzumace za syrova, pres
vyrobu dzusl a marmelad i jako pfisada do dezertl a peciva.
Predstavitelé horké skupiny — citronik horky (bigarade) a ber-
gamot — se k jidlu nehodi, zato maji Siroké uplatnéni v potra-
vinarském priimyslu. Zejména bergamotové éterické oleje se
vyuzivaji pfi vyrobé likérl, aromatizovani ¢aji ¢i tabaku a ne-
obejde se bez nich ani parfumarsky priimysl.

MANDARINKY

Mandarinky pochazejici z Asie jako prvni v Evropé ochutnali
pocatkem 19. stoleti Angli¢ané. Nazev mandarinka patfi kon-
krétnimu druhu citrusu, slouzi vSak jako souhrnné oznace-
ni v8ech variant, kiizencl a mutaci. Mezi nejznaméjsi druhy
nalezi mandarinka unsSiu, stfedozemni, krélovské a obecna
— k té se radi také popularni klementinky.

Mandarinky jsou vybornym zdrojem vitaminu C, obsahuji take
rozpustnou vidkninu pektin a fadu mineralnich latek. Hodi se
zejména ke konzumaci za syrova, vyuzivaji se i do kompotd,
ovocnych salatll a lehkych dezert(.

CITRONY

Duzina kromé kyseliny citronové obsahuje predevSim vita-
min C a vitaminy skupiny B. Kvdli intenzivni kyselé chuti ne-
jsou citrony vhodné ke konzumaci za syrova, nasly vSak nevi-
dané Siroké uplatnéni v gastronomii.

Plody s hladkou kdrou obsahuji vice Stavy, a hodi se tedy
pro pfipravu napojl a pokrmd, jako jsou domaci limonady,

Pomeranée dzusové Pomeranée ¢ervenomasé

e odrlida: Tarocco

e vel.: pficny prdmér 67+ mm
e plvod: Italie, Spanélsko

e bal.: karton cca 10 kg

e odrlda: Lanelate, Salustiana
e garantovany obsah §tav: 40 %
e vel.: pricny pramér 67+ mm

e plvod: Spanélsko

e bal.: sit 5 kg e cenaza 1kg
° Cengiza 1 kg 29,90 34,3+
25,90 g

.

sorbety, salatové zalivky, marinady, dipy, tvarohové dezerty
a masoveé Ci zeleninové smeési. Citrony s hrubou strukturou
se lépe strouhaji a poskytuji dostate¢né mnozstvi aromatické
klry pro kandovani a pfipravu sladkych kynutych moucnikd,
cukrovi i orientalnich jidel.

ltalsk& odrida Limone di Sorrento se péstuje jizné od Nea-
pole na Sorrentském poloostrové. Zluté plody vynikaji intenziv-
ni vini a vyraznou kyselosti a od roku 2000 nesou znacku PGl
(chranéne zemépisné oznaceni EU). Zhruba 60 % produkce se
vyuziva k vyrobé slavného citronového likéru Limoncello.

BIO CITRUSY

Pri péstovani plodin v ekologickém zemedélstvi se
nesmeji pouzivat uméla hnojiva, chemické postriky
ani geneticky modifikované organismy. U citrust
hraje bio kvalita roli zejména pfi zpracovani celych
plodd véetné jejich kdry. V sortimentu MAKRO
proto naleznete citrony, pomerance a limety také
v bio kvalité.

Mandarinky Nadorcott s listky
e vel.: pricny pramér 46+ mm

e plvod: Spanélsko

e bal.: dfevéna bednicka 2,3 kg
e cenaza 1 kg

49,% 57 -

Mandarinky Ortanique

o velikost: pficny prdmeér 67+ mm
o plivod: Spanélsko, Recko

e bal.: karton cca 10 kg

e cenaza 1kg

25,% g 7o

*cena s DPH



SPECIALNI POMOCNICI

» Pro zpracovani kdry citrust pouzijte specialni
struhadla. Uziteénym pomocnikem je Skrabka
zvana zester. Na konci rukojeti ma nékolik kovo-

» Ovoce & zelenina

A, vych ocek, jez kdru precizné oddéli od horkych
blan. Vzniklé prouzky se mohou dale krgjet.

i - Lze je také kandovat a v neposledni fade jsou
- plsobivou dekoraci pfi servirovani pokrmd.

- Pozor, chcete-li pri vareni vyuzit kdru béznych

plodl, pred zpracovanim je dikladné odistéte
kartackem pod tekouci horkou vodou.

» Stavu z citrust ziskate diky nékterému z mnoha
druh@ citrusovacét. Vyhodou je minimalni na-
maha a dokonalé vyuziti veskeré Stavy. Chce-
te-li napoj ochutit jinymi druhy ovoce, zbavte je
slupky, nakrajejte na mensi kousky a ve Stave

LIMETKY

Aromatické limetky jsou citlivé na chlad,
a proto rostou jen v subtropickych a tro-
pickych oblastech. Nejznaméjsi mexicka
(pravd) limetka je vysoce aromaticka,
velmi kysela a obsahuje hodné jader.
Oblibu ziskala také tzv. perska limetka
s hladkou zelenou kdrou, velkym mnoz-
stvim §tavy a minimem semen.

Vyrazna chut a viné prinesla limetkam
Siroké vyuziti. V naSich koncCinach se
nejCastéji poji s pfipravou michanych
napojd, predevsim mojita. Skvéle ochuti
i thajska jidla nebo pokrmy z ryb a drd-
beZe. Strouhana klra provoni dezerty
a krémy a Stava se skvéle hodi na pfi-
pravu osvézujicich sorbetl.

GRAPEFRUITY

z citrust je rozmixujte ponornym mixérem.

0

podobné jako kuliCky vinné révy. Jsou
velké, pevné a plné Stavy. Jejich du-
Zina miZe mit svétlou, rlzovou nebo
krvavé &ervenou barvu a nakyslou az
sladce nakyslou chut s rlizné intenziv-
ni nahorklou notou. Za tu vdeéci hof€inu
zvanému naringin. Grapefruity obsahuiji
mnozstvi vitaminu C, vitaminG skupi-
ny B a minerdlnich latek. Odrddy, jimz
Cerveny odstin dodava barvivo lykopin,
maji podle vyzkumd také preventivni
ucinky proti infarktu.

Plody se konzumuiji nejCastéji za syrova
a podle intenzity horkosti se pfislazuiji.
VyuZivaji se také pro vyrobu Stav a dzu-
sU, sorbetl a michanych napojd.

POMELO

Pomelo neni kfizenec, patfi mezi tradi¢-
ni citrusy. Péstuje se v celé jihovychodni
Asii, plody dosahuji prdméru az 25 cm

Co do obsahu vitaminu C a mineral-
nich latek pomelo nezlstava pozadu
za ostatnimi citrusovymi plody, v Cing
je navic hojné vyuzivanym pfirodnim lé-
¢ivem. Vyborné chutna za syrova, hodi
se pro pripravu marmelad, citrusovych
dZzusl i jako pfisada do salatd nebo ji-
del z vepfového masa.

VITE, ZE...

citrusy jsou nejpésto-
vangjsimi plody na svété?
Porazeji dokonce i bana-
ny a vinnou révu. Na prv-
nim misté stoji pomerance
se 60% podilem na celko-
vé produkci, za nimi se rfadf
mandarinky, citrony, limetky,
grapefruity a pomela.

Citrony

é Grapefruit je pfirozenym kfizencem po-  a hmotnosti az 1,5 kg. Jednotlivé druhy e pavod: Itélie
» merance a pomela. Jeho jméno bylo  se znacné lisi — sladka, nakysla &i hor- e bal.: sit 500 g
® odvozeno od anglického slova grape k& duZina mdze mit barvu od zelené po * cena za 500 g
*8 (hrozen) — plody totiz visi vedle sebe  tmavocCervenou. 29,90 34,3

10  [UERTY EPIKURE



KUMKVATY

Citrusové plody velké jako olivy maji Stavnatou, lehce na-
horklou duzinu a konzumuiji se i se sladkou kirou. Obsa-
huji velké mnoZstvi pektinu, minerdlnich latek a vitamind.
Mohou se jist za syrova, vyborné chutnaji i kandované.
Vyuzivaji se pro vyrobu sirupd, mohou byt soucéasti slad-
kého peciva, dezertl i pokrmU z dribeziho a veprového
masa. Skvéle se hodi jako ozdoba michanych napojd.

LIMEQUATY

Ovélné plody dordstajici do rozmérd 3-5 cm maji Zluto-
zelenou barvu a tenkou nasladlou slupku. Chut duziny
pfipomina limetu, je v8ak kyselejSi a ma mirné nahorkly
ton. Konzumovat se mohou vcetné slupky, jejich Stava
vyborné dochuti michané napoje a hodi se také do mar-
melad a lehkych dezertd.

CITRUSOVA SEZONA

Obecné trva na severni polokouli zhruba od
fijna do ¢ervna, na jizni od dubna do prosince.

CERVENOMASE POMERANCE

MOrO....viiiiiiiiiiiiis zari — leden
TaroCCo.....oveevveennn. fijlen — brezen
Sanguinello ............. leden — duben
POMERANCE

Navelina.................. listopad — Cerven
Navelate.................. brfezen — duben
Valencia .................. listopad — kvéten

Washington Navel ...listopad — leden

MANDARINKY

Klementinky ............ listopad — leden

Tangerinky............... listopad — kvéten

Satsuma ................. listopad — leden

CITRONY

Verdelli.........cccoeennnn, celoro¢né

Sorrento.....cooeeeeniinn. celoroéne (nejvyssi kvalita
brezen — listopad)

Monachello ............. zafi — listopad

Primafiori................. fijien — Unor

Limetky zelené

Pomerance

VARIME S CITRUSY

POMERANCE

Duzina se hodi do ovocnych i zeleninovych salatl — kombino-
vat ji Ize s Cerstvymi listy i s masem, rybami (losos, makrela)
¢i lusténinami (cizrna). Pomerance beze slupek mdzete pridat
do pekéacku ke kureti ¢i kachné. Pomerancova klra ochuti
tésta, krémy, zavareniny &i sorbety, vyuziva se pfi pfipravé
likér( a suSena poslouZi jako kofeni na maso ¢i do marinad.
V nich najde uplatnéni i Cerstva stava, ktera se navic vyborné

s pomerandi nejlépe rozuméji skofice, zazvor a kardamom.

CITRONY

Citronova S$tava je Castou slozkou marinad, protoze dobre
kfeh¢i a ochucuje maso. Citron patfi i k rybam - at uz
v podobé citronové omacky Ci Cerstvé Stavy. Ta doda chut
i lehkym téstovindam. Strouhana kira v kombinaci s dal$im
kofenim, napft. pepfem ¢&i rozmarynem, se hodi na grilované
nebo pecené maso. Zkuste upéct kure s celymi ¢i nahrubo
pokrajenymi citrony, pfipadné pridat Cesnek a Cerstvé bylinky.

GRAPEFRUITY

Grapefruit obsahuje latky povzbuzujici chut k jidlu a pod-
porujici zazivani, je tedy vhodny jako predkrm ¢&i zavérecny
chod po sytych pokrmech. Zajimavou kombinaci predstavuje
salat s fenyklem a jablky, skvély je grapefruit s avokadem,
milovniky nahorklych ton zaujme kombinace s ¢ekankou.
Za vyzkous$eni stoji i kachna na grapefruitech. Grapefruit Ize
kombinovat také i s morskymi plody &i vepfovym masem.

(e

ZBOZINA

- OBJEDNAVKU
g = f
— ),
-

=

1
-

Cedrat ,,Buddhova ruka*“

e plivod: Thajsko, Cina Pomelo bilé

e bal.: ks . ) .
e cena za ks . gul\/oi: Cina, Vletnsm
e bal.: ks ® cena za ks
279,% 321 e+
’ ' 29,% 34
( 1 E: Catler
Limequaty

e plvod: Jizni Afrika
e pbal.: tacek 200 g
e cenaza200g

79,% g1 o
'3 ODSTAVNOVAG
i CATLER JE 4010
| e prikon: 1 200 W
\ e Siroky plnici otvor: 84 mm
e e mikrosito z nerezové oceli
- e 5 nastaveni rychlosti
Kumquat « LCD displej » 1,21 nadoba

e plvod: Italie
e pal.: sit 3 ks
e cena za sit

39,%0 45 -

e plvod: Mexiko
e bal.: sit 3 ks
e cena za sit

59,% gg -

e plvod: Jizni Afrika
e bal.: tacek 200 g
e cenaza 200 g

49,90 57 -

s praktickym oddélovacem
pény e vSechny odnimatelné
¢asti Ize myt v mycce

3899, 4717
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PLNA CHUTI

Chystate-li slavnostni obéd, lakavou variantou
muze byt kachna. Jeji maso nabizi nespocet
lahodnych Upray, takze at zvolite kteroukoli,
vasi hosté budou jiste nadseni.

& D

T

':DL Kachna vodinanska Kachna Kachna/kacer Barbarie
o e plvod: Ceska republika e plvod: Madarsko e pdvod: Francie

g e cena za 1 kg e cena za 1 kg e cena za 1 kg

- 89, 103 79,% o1 149, 171
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milovnikG jidla stéle Cast&ji. Z kachny divoké byly

vysSlechtény dva zakladni typy kachny domaci: kach-
na evropského typu, ktera ma vodorovné postaveni téla,
a kachna asijska se vzpfimenym télem, diky némuz se lépe
pohybuje po sousi.
Evropska plemena se rozlisuji také podle zemépisného
plavodu: kachna elsberska se chova v Anglii, z Francie
pochazi vétsi kachna ruanska a mensi nantska.
NejCastéji se v obchodech Ize setkat s reprezentantkou
asijského typu — tucnéjsi kachnou pekingskou. Mezi jeji
kfizence patfi rovnéz oblibena vodnanska kachna. Méng
tuku obsahuje pizmovka (fika se ji také kachna c&inska,
i kdyz &asto pochazi z Jizni Ameriky, ¢i barbarie, pokud je
dovazena z Francie). Jeji lidovy nazev husokachna nema
zoologické opodstatnéni. Cervené maso této drlibeze chuti
pfipomina divokou kachnu. V porovnani s ostatnimi plemeny
ma nizSi hmotnost — kacer vazi nanejvys 2,5 kg. Kfizencem
pizmovky a pekingské kachny je mulard. Kacefi tohoto
druhu jsou zdrojem tucnych jater.
Nejvetsimi  evropskymi vyvozci jsou Polsko, Madarsko
a Némecko. Na trh kachny prichazeji z rychlovykrmd, kde
proziji zhruba dva meésice. Kromé chlazenych i mrazenych
celych kust mizete koupit také prsa a stehna nebo prsni
platky. K oblibenym lahGdkam patfi kachni tournedos dista
nebo plnéna foie gras.

Kaehny a produkty z nich nachdzeji cestu na stoly

NAPLNTE JI!

Dutina v drlbezi odedavna laka kuchare k nadivani. Pro¢
byste si méli uZivat ,pouze“ jemného masa, kdyz mdzete
tento chutovy zazitek kombinovat s dalSimi vyte¢nymi
lahtGdkami? Nadivka svatecni jidlo obohati a posune autora
pokrmu do vySSi kucharské ligy. Pfi nadivani neodstranujte
vSechen tuk z bfisni dutiny kachny, protoze pravé on doda
nadivce tu pravou chut.

KRUPAVA KURKA,
STAVNATE MASO

Maso pri peCeni pravidelné polévejte vypekem,
jen tak zlstane opravdu Stavnaté a klrka bude
kifupava a leskla. Pokud kizi potfete medem,
krasné ztmavne a ziska aromatictéjsi prichut.

H.
- &

Kachni prsa Magret Kachni prsa - filetky

de Canard - mulard IGP Kacefi prsa Barbarie Kachni prsa - fez Tournedos e ptvod: Francie E
e plivod: Francie e pdvod: Francie e plvod: Francie e vakuové baleno o)
e vakuové baleno ¢ vakuoveé baleno e bal.: 2x140 g e bal.: cca 250 g ®
e cena za 1 kg ® cenaza 1 kg ® cena za 1 bal. e cena za 1 kg g
339,% 359 - 355,% 4052 149,% (712 289,% 337 - 2
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Kachni stehna mulard

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

149,% 1712

-

Kacefi stehna Barbarie

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

169,% 194,

JAK DLOUHO TRVA PECENI?

Teplota/Stupen
(u plynové trouby)

1,5-2 hod. 190-200 / 2-3
2,5-3 hod. 180-200 / 2-3
Krocan (krata) 2,5-3 hod. 180-190/ 2-3

200-225/ 3-4

55-60 min. 200-225 / 34
Krepelka 15-20 min. 160-180 / 2-3

makro | EPIKURE

NOVINKA W °
INDUKCE ELEKTRINA

Pekac¢ na kachnu

e materidl ALU litina

e rovnomerné a rychlé rozdéleni teploty — Uspora
Gasu a energie pii vareni

e vnitfni povrch — ILAQ CORFLON

o vn&j$i povrch — Serny NELEPIVY poviak PTFE

e sklenéna poklice s AROMA drzadlem

599,% 755 -

DOPREJTE Ji CAS
ANEB VARENI
VE VAKUU

Maso pecené pomalu za nizsich tep-
lot vas prekvapi krehkosti, barvou
i chuti. Metoda vareni ve vakuu zva-
na sous-vide (Ctéte su vid) vznikla
zcela nahodné v 70. letech 20. sto-
leti ve francouzském Roanne bé&hem
experimentu pfi pfipravé foie gras.
Za jejiho vyndlezce je povazovan
Georges Pralus.

Maso zavakuované v sacku spolu
s marinadou nebo bylinkami se vel-
mi pomalu varfi ve vodni lazni, zpra-
vidla pfi nizsich teplotach. Suroviny
pfitom ztrati pouhych 5 % hmotnos-
ti. PFfi upravé ryb a jemnégjSich mas
lze vyuzit takzvanou pfimou metodu
s teplotou vareni 60-65°C. Nepfimé
vareni (,double cooked“ = dvakrat
vareng) pouzivaji predevsSim profe-
sionalové. Maso ulezelé v marinadé
zprudka opecou na panvi a rychle ho
zchladi. Poté maso zavakuuji a vafi
3-36 hodin ve vodni lazni, ktera né-
kdy dosahuje az 85 °C.

VYHODY
SOUS-VIDE:

» Maso ma vyraznou a silnou chut

» zUstava rdzové a Stavnaté ve stup-
ni medium/medium rare

» pfidana zelenina neztraci vitaminy

» minimalizuji se ztraty hmotnosti
pokrmu



VYTECNA
POCHOUTKA

Kachni jatra Kachni jatra Husi jatra

Foie Gras IGP Foie Gras Foie Gras Foie gras (Stéte foa gra) Stunéla
e plvod: Francie ¢ plivod: Madarsko e plvod: Madarsko 4t E kach .g hlas

e vakuove baleno e vakuoveé baleno e vakuoveé baleno Jatra hus a xachen » !Sou vy asen?u
e cena za 1 kg e cenaza 1 kg e cena za 1 kg pochoutkou. Kachni jatra museji vazit
919,00 1056, 629,°° 703 5 859,00 087 55+ maximalné 700 g a mit pevnou, pod-

dajnou strukturu a svétlou barvu. Je-
jich cena je oproti husim jatrdm nizsi.
- - , . , . "2 v v s

Kachni foie gras se ziskavaji pfedevsim
U H I_E D N E PD R CE z kachen mulard, které jsou ochotny
polykat velké mnoZstvi potravy. DribeZ
se totiz pro ziskani foie gras krmi, Ci
spiSe prekrmuje, specifickou metodou
zvanou gavage. Husam a kachnam je
pfi omezeném pohybu podavano vel-
ké mnoZstvi potravy, predevSim vare-
né kukufice. Jejich jatra se tak zvétsi
a obsahuiji velké mnoZzstvi tuku.
V nékterych zemich EU je tato metoda
vykrmovani drlibeze z déivodu ochrany
zvifat zakézana, dovoz je vSak povo-
len. Hlavnimi dodavateli foie gras jsou
proto Francie a Madarsko, které na za-
kaz nepfistoupily. Pfedevsim Francouzi
jsou velci gurmani a tato pochoutka
u nich ma velkou tradici.

Jidlo ma byt nejen chutné, ale také krasné na pohled, proto byste méli
pecenou kachnu stylové naporcovat nejlépe nlzkami na driibeZ nebo
vhodnym ostrym nozem:

TRIDENI
KACHNICH JATER

1| Polozte kachnu na hibet 3-4| Odtlagte maso od kosti,
a nejprve odfiznéte stehna. fiznéte do kloubu a vyndejte
prsni ¢ast. 400-700 g,
2| Rezte podél patefe odzadu 5-8] Opakuite postup na druhé svétla bez vad
dopredu az k prsni kost. stFrJanéJa rr?&ietgservfrovat.
300-450 g,
svétla bez vad

2. TRIDA

RAFINOVANE KOMBINACE FOIE GRAS nad 300 g,

mohou obsahovat rtizova

» Jemnou chut foie gras neprehluste korenim, staci sll a pepf mista, stopy krve
(zejména bily).

» VyteCné si pochutnate na zprudka opecenych nebo grilovanych nad 300 g
H

jatrech. v8echna ostatni tuéna

» Dokonalym chutovym dopliikem jsou ovocné omacky a zavareniny kachni jatra
z jablek, hrusek, Svestek nebo fikl, stejné jako omacky
z aromatickych sladsich vin.

» Opecena jatra se ¢asto kombinuji s hovézim masem.

» Luxusni lahGdkou je spojeni foie gras s aromatickymi lanyzZi.

» Vynikajici pochoutkou studené kuchyné vyrobenou z foie gras
je terina (jatra marinovana ve viné Ci koniaku se stlaci do formy
a pecou pri teploté lehce nad 100 °C ve vodni lazni).

15
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UZIVEJTE
VSEMI SMYSLY

» Milovnici vina by méli byt trpélivi a po
nakupu nechat lahev odpocinout.
Napoj po nékolika dnech spravného
uskladnéni predvede svou kvalitu
lépe, nez kdyz jej vypijete ihned v den
transportu.

» Vino musi mit pfi podavani spravnou
teplotu. Poté, co ji zméfite vinnym
teplomérem, nejdfive zkoumejte ve
sklenici barvu vina a stopy, které
zanechava na skle. Podle mnozstvi
hnédych tond Ize urdit stari — ¢im je
jich vice, tim je vino starsi.

» Po zrakovém ohodnoceni nastupuje
gich. Aby z povrchu vina vystoupilo
co nejvice molekul ving, napojem
kratce zakruzte ve sklenici, a tu po-
sléze pridrzte u nosu. K popisu toho,
co buket vina pfipomina, se pouzivaji
rlizna prirovnani — napriklad druhy
ovoce. Cichem lIze také odhadnout,
zda ma vino néjakou vadu.

v

Nakonec usrknéte a ochutnejte vino
na jazyku a na patre. Jak vyvazena je
sladkost a kyselost? Jak silné se de-
rou na povrch trisloviny? V Ustech se
z vina uvolfuji dalsi molekuly aroma.
Z Uust prochazeji hrdlem a dostavaji
se opét do nosu, kde Ize odhalit dalsi
viné. Na zavér se soustiedte na
dochut: zmizi dojem z vina ihned
poté, co jste je spolkli, nebo néjakou
chvili dozniva?

Vinafstvi PleSingr Vinselekt
MODRY PORTUGAL Michlovsky
pozdni sbér FRANKOVKA
e bal.: 750 ml e jakostni vino
e cena za 750 ml e pal.: 750 ml

e cena za 750 ml
139,% 160 o0

119,% 1450

Znovin Znojmo
RULANDSKE
MODRE

vybér z bobuli
e pal.: 750 ml

e cena za 750 ml

229,% 75w

Habanské sklepy
ZWEIGELTREBE
pozdni sbér

® barrique

e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml

184, 2120+

Réserve

des Vignerons

SAUMUR A.O.C.

e zemé plvodu:
Francie

e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml

149,% g1 =

Chateau
Rocher-Figeac
SAINT-EMILION
A.O.C.

e zemé plUvodu: Francie
e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml

Louis Chevallier

BOURGOGNE

PINOT NOIR

e Bourgogne A.O.C.

e zemé pUvodu:
Francie e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml

189,% 297

\

Cuvee Prestige
GIGONDAS A.O.C.

® zemé plvodu: Francie
e pal.: 750 ml

e cena za 750 ml

239,% 290

MA SPRAVNQOU TEPLOTU?

Na chut vina ma velky vliv jeho sprav-
na teplota pfi podavani, kterou zjistite
diky specialnimu teploméru. Externi
krouzky sdéli teplotu bez kontaktu
s napojem, prakticky je teplomér kom-

binovany s uzavérem. Pozor, vino ni-
kdy nechladte rychle!

17
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Guardione Micheletti
BOLGHERI

PROFESIONALNI PRIPRAVA

Vétsiné druhd Gervenych vin svédd&i preliti z lahve do karafy
chvili pfed konzumaci. Podle typu napoje zvolte druh pfipravy.

DEKANTACE

V lahvich se starSimi zralymi Gervenymi viny najdete nejrizng;si
usazeniny, které se skladaji z vinného kamene, barviv a tfislovin
(tanind). Sedimenty se nesméji dostat do sklenice, protoZe
meéni chut napoje a neprijemné kfupou mezi zuby. Vino by pro-
to den pred podavanim melo stat ve svislé poloze, aby se usa-
zeniny ze stény lahve presunuly na dno. Lahev opatrné otevrete
a vino velmi pomalu prelévejte do naklonéné karafy. Usazeniny
jsou dobre vidét ve svétle svicky. Jakmile se sediment (depot)
dostane do hrdla ldhve, nalévani zastavte a usazeniny spolu
s malym mnoZstvim vina zdstanou na dné.

Starsi vina jsou pIné vyzrdla a nepotrebuii ,dychat”, provzdusnéni
jim naopak mUze uskodit. Dekantance do Stihlejsi karafy s Uz-
kym hrdlem se provadi t&sné pred nalévanim vina do sklenic.

18 [[LEIREY EPIKURE

Contessa di Radda
CHIANTI CLASSICO

I\.Ir..-' \'.r'“ \{/
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Sklenice Fortissimo
Veglio Michelino

J1e e bezolovnaty kristal
&Figlio

e extraodolné proti rozbiti

SUPERIORE D.O.C.  D.0.C.G. BAROLO D.O.C.G. « zachovava si plvodni lesk

e zemé plvodu: Italie e zemé plvodu: Italie ® zemé plvodu: Italie i po 2 000 mycich procesech
e bal.: 750 ml e bal.: 750 ml e bal.: 750 ml e bal.: 6 ks

e cena za 750 ml e cena za 750 ml e cena za 750 ml e cenazalks

429,% 5190 219,% 265 399,% 450 699,% g4

Hodné stara jemna vina by vSak Spatné provedena dekantace
mohla znehodnotit az k nepoZivatelnosti. Uchovaveijte je v takrka
vodorovné poloze v prouténém drzaku a z néj je opatrné nalé-
vejte pfimo do sklenic. Bez dekantace se obejde také Cervené
burgundské, v némz se tvofi jemna sladka usazenina.

KARAFOVANI

Karafovani se doporucuje pro mladsi, nevyzrala cervena vina
s vetSim mnozstvim tfisloviny (taninu). Diky provzdusnéni se
zméksi a ziskaji jemnéjdi chut a intenzivnéjsi vani. Pri kara-
fovani je tfeba do vina dostat co nejvice vzduchu. Preléveijte je
do banaté karafy tak, aby teklo po skle a na co nejSirsi plose
pfislo do kontaktu s kyslikem. Diky tomu se v ném postupné
rozvinou vSechny viné a ziska Cisty a harmonicky buket.

Cim je vino mladsi a s vé&tsim obsahem tislovin, tim je pro né&
nout del&i doba. Vina se zvlast velkym mnozstvim tfislovin
(mladé Bordeaux ¢&i Barolo, Spanélska Reserva nebo kaliforn-
sky Cabernet Sauvignon) Ize nechat v karafé dvé hodiny i vice.
Pinot Noir radgji neprelévejte, oxidace ho totiz miZe poskodit.

VOLBA SPRAVNE
SKLENICE

1. Extra banata sklenice

pro tézka, vyzrala Cervena vina
(napf. burgundske,

Barolo, Shiraz).

2. Stihlejsi a vyssi sklenice pro
mladsi ¢ervena vina (napr.
Bordeaux, Rioja), soustreduje
buket a ovocné aroma.

3. Banata sklenice s pomérné
velkym otvorem pro vina

s menSim obsahem tfislovin
(napf. Beaujolais, Barbera).



K rychlému provzdu$néni vina
pfi prelévani slouzi dekantovaci
nalevka. Ta rozvifi vzduch, takze
vino na cesté z lahve do sklenice
muze dostate¢né dychat.

ODBORNIK RADI

Cervené vino ma mnoho podob. Diky pestré kéle vani
a chuti si kaZzdy konzument miZe vybrat to ,své“.
Cervena vina maji oproti bilym v&tsi potenciél archi-
vovani a také ta nejslavnéjsi a nejdrazsi vina na svété
jsou z valné vétsiny dervena. V produkci Ceské repub-
liky Ize najit Cervena vina s prekrasnymi ovocnymi tény,
stfedné pInou chuti, lehkosti a jistou davkou elegance.
Diky mensimu mnozstvi alkoholu a nekomplikované
chuti jsou vhodna ke kazdodennimu piti. Cim vice se
budeme vzdalovat na jih od nasi zemé, tim vice bude
v Cerveném ving pribyvat alkoholu, tfislovin a extrak-
tivnich latek. Paleta Gervenych odrid v jiznich zemich je
pestrejsi a zabiraji vétsi rozlohu na vinicich.

PFi konzumaci &erveného vina dbejte na teplotu po-
davani a zplsob servirovani. Mlada Cervena vina by
méla mit teplotu 14-16 °C, starsi pak 16-18 °C. Pokud
mate moznost, Cervena vina vzdy dekantuijte. Prelitim do
sklenéné karafy dochazi k provzdudnéni napoje a pritom
se maximalné uvolni aromatické a chutoveé latky.

Richard Siiss,
sommelier
MAKRO

DOKONALY
ZPUSOB NALEVANI

Nalévani vin, ktera nepotrebuji dekantaci
ani karafovani, muzete odkoukat od
dobfe vyskolenych &ignikd. VSimnéte si,
Ze uchopi lahev ve spodni ¢asti a poma-
lym naklanénim napoj opatrné a nehlu¢né
prelévaji do sklenice. Vinéta na lahvi by
vzdy méla smérovat dopredu tak, aby ji
host vidél. Elegantni zakrouzeni rukou na
zaver zajisti, Ze ubrus nepotfisni ani kap-
ka. Nez tento trik dokonale ovladnete, na
hrdlo lahve nasadte nalévaci zatku, ktera
ukapnuti zabran.

JEN DO CTVRTINY!

Vinné sklenice by nikdy nemély byt
naplnény az po okraj, protoZe vino
potrebuje vzduch, aby mohlo ve skleni-
ci rozvinout a nashromazdit svUj buket.
Sklenice na Cervené vino se Sirokym
objemem plnte maximalné do Ctvrtiny,
pfi nalévani je zvedejte a naklanéjte.

Terrazas Errazuriz
MALBEC Reserva Max Reserva
e zemé plvodu: CABERNET
Argentina SAUVIGNON

e pal.: 750 ml e zemé pavodu: Chile
e cena za 750 ml e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml
318,% 355 o0

278,% 3377

Jacobs Creek

RESERVE

SHIRAZ

® zemé pUvodu:
Austrélie

e bal.: 750 ml

e cena za 750 ml

239,% 2902

Miguel Torres
CELESTE
Crianza

e zemé plvodu:
Spanélsko

e pal.: 750 ml

e cena za 750 ml

439,% 531 ¢

* cena s DPH
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TAJEMSTVI
KAVOVEHO
DBRADU

ovsem pro milovniky vonavého napoje jsou

dllezité jen dva: kavovnik statny (Coffea
Robusta) a kavovnik arabsky (Coffea Arabica).
Odolngjsi robusté se dari v nizSich nadmorskych
vySkach a vydrzi i méné pfiznivé podminky. Ob-
sahuje az trikrat vice kofeinu nez kvalitngjsi ara-
bika, proto se z ni vyrabgji konzumni a instant-
ni kavy a kavové smeési. Arabika se péstuje ve
vyssich nadmorskych vyskach teplych oblasti
a tvori asi 70 % celosvétové produkce. Jeji aro-
ma a chut se odliSuji podle mista, kde roste. Cim
je kava kvalitngjsi, tim méné kofeinu obsahuije,
zato je v ni vice zdravych nenasycenych mast-
nych kyselin a lipidickych olejd.

N a svété roste zhruba 500 druhl kavovniku,

makro EPIKURE

V4

)

/&téva odmitne Salek kavy.

-1!‘:

do taju pravého

Ky ,,turek” Ci

na na ustupu.

roztokem instantni
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Zrnkova kava

e vice druhl
e bal.: 1 kg
e cena za 1 kg od

279,% 301 e

ZAZRAK ZVANY PRAZENI

Kvalita kavy se odviji také od umu
a zkuSenosti prazi¢e. Citlivy a zruc-
ny odbornik zapoji do prace vsechny
smysly. Poslouchd, jak zrna pfi praze-
ni praskaji, hodnoti jejich vini a barvu
a podle toho upravuje teplotu a cely
proces prazeni. Ty nejkvalitnéjsi a nej-
drazsi kavy vznikaji michanim jednotli-
vych kavovych zrn, ktera pak tvori do-
konalou harmonii chuti a vini.

Kava RIOBA prodavana v MAKRO se
prazi v italském Janové ve specializo-
vaném podniku s vice neZ stoletou tra-
dici. Takzvanym italskym prazenim do
s unikatnim ¢okoladovym ténem a vySSi
sladkosti.

VYBERTE SI TU PRAVOU

ZpUsobl pripravy kavy je nespocet, ale
zakladem vSech je Cerstvé umleta, nej-
lépe vakuoveé balena kava, ktera zajisti
spravnou chut i vini budouciho napo-
je. Del$i dobu prazena, tmava a leskla
kavova zrna poskytuji po jemném na-
mleti vyraznéjsi chut s typickou horkou
teCkou. Svétla a matna, nahrubo umle-
ta zrna maji jemnégjsi, lehce nakyslou
chut. Roli hraje i mnozstvi pouzité
suroviny. Na Salek espressa o objemu
25-35 ml se doporucuje 7-9 g kavy,
tedy zhruba dvé piné kavoveé IziCky.

VODA ROZEHRAJE CHUT

V8imli jste si, Ze stejnym zplsobem pfi-
pravovana kava vam lépe chutna treba
na chaté? Neni to jen pohodou pfi kon-
zumaci, ale predev§im slozenim vody.
Jeji Gistota, mnoZstvi mineral i pH maji
na chutovy dojem velky vliv. Nejvhod-

nejsi je stfedné tvrda voda, proto je

——
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soucasti nékterych kavovard (napf. pro
pfipravu espressa) zafizeni, jez vodu
zmeékcuje. Chut zlepsi i voda, ktera pro-
Sla domaci filtrovaci konvici.

Kavu byste méli spafovat vodou asi
95 °C teplou. Pozor, turecka &i arab-
ska kava nevznikaji pouhym prelitim,
roztok vody a kavy musi prejit varem.

PROFI KAVA U VAS DOMA

Kvalitni kdva si zaslouzi velmi peclivé
zachézeni. Skodi ji vihkost, zmény tep-
loty, svétlo a vzduch. Chcete-li si tedy
opravdu pochutnat, kupujte cela zrna.
Ta si déle udrzi aroma, zvlast pokud je
uchovavate ve vzduchotésnych nado-
bach a namelete si odpovidajici mnoz-
stvi pfed kazdou pfipravou kavy. Ideal-
nim domécim postupem je pfiprava na-
poje v pakovém kavovaru doplnéném
jednoporcovym mlynkem, pfipadné ruc-
né v konvici french press.

Nechce-li se vam investovat ¢as do
skladovani kavy a jejiho nasledného
mleti, pofidte si kavovar typu E.S.E.

LapAnn

hq ‘ &

Zrnkova kava Mileta kava Mileta a zrnkova kava
e bal.: 500 g e vice druh( e vice druhl
e cena za 500 g e bal.: 250 g ® bal.: 4x250 g
e cena za 250 g od
199,90 209 89" o g e cenaza 1 ks od
99,% 114, 69,% 5o,

(easy serving espresso). Pripravi vam
vyte€ny napoj z kavovych kapsli nebo
papirovych filtr( (tzv. podd). V nich je
slisovano vzdy stejné mnozstvi kavy
namleté ve vhodné hrubosti. Dav-

ky jsou baleny v ochranné atmosfére
ve specialnich saccich, jez dokonale
uchovaji aroma i chut.

ZASADY SERVIROVANI

Napoj podavejte v predehratych
porcelanovych, sklenénych nebo
keramickych $alcich. Idealni je
zaobleny tvar, v némz se déle drzi
aroma. Servirujte s teplym mlékem
¢i smetanou a cukrem, pfipadné
s umélym sladidlem ve zvlastnich
nadobach — kazdy host si poslou-
zi dle chuti. Chybét by neméla ani
sklenka vody na doplnéni teku-
tin, které télo po poziti castecné
dehydrujiciho napoje ztraci.

* cena s DPH
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ESPRESSO

Maly Salek silné kavy se pfipravuje ve

vysokotlakém  kavovaru protlacenim

horké vody prfes porci kavy (7 g kavy

na 30 ml vody, silngjsi Ristretto pouze
520 ml vody, pfipadné Double Espres-

so ¢i Lungo se 14 g na 50 ml vody).

CAPPUCCINO

Zakladem klasického cappuccina je
kvalitni mléko naslehané horkou parou
do pény. Do Salku s espressem se pak
ve stejném pomeéru pridava teplé miéko
a mlécna péna. Skofice, kakao, ¢okola-
da ani Slehacka s plvodnim receptem
na cappuccino nemaji nic spoleé¢ného.

MLYNEK V HLAVNI ROLI

MACCHIATO

Na rozdil od cappuccina se k pfipravé
tohoto napoje pouziva pouze espres-
SO a mlécna péna.

Mlynek s nastavitelnou hrubosti mleti je k méani uz za cenu
kolem 600 K&, Spi¢koveé kousky pfijdou na vice nez 7 000 K&.
S nimi si mUZzete pripravit kdvu presné podle svych potreb.

» Velmi jemné mleta kava na omak podobné hladké mouce se
hodi ke klasické pripravé turecké ¢i arabské kavy v dzezvé. LATTE

Jemné mleta je idedlni na pfipravu espressa Do jednoho dilu kavy se pridaji dva az

i J BUPraviies : tfi dily teplého miéka.

» Stfredné hrubé mleta je vhodna do mocca konvice.

LATTE MACCHIATO

» Hrubé mleta se hodi pro filtrovanou kavu. Kombinace predchozich dvou druhd

> Velmi hrub& mleta kava se uplatni ve french pressu — pfi- napoje servirovana ve vysoké sklenici,
stroji, v némz ru¢né stlacujete pistem kavu zalitou horkou aby vynikl dekorativni efekt vrstev mlg-
vodou. Pofidite ho za cenu od 300 K&. ka, espressa a mlécné pény.

TURECKA (ARABSKA) KAVA

Porce velmi jemné mleté kavy se roz-
micha s vodou, pfipadné i s cukrem
a v klasické dzezvé (nadobka z mosa-
zi, médi, stfibra nebo oceli na pfipravu
kavy) se celkem trikrat privede k varu
a necha usadit.

BARISTA Vi O KAVE VSE

Barista zkouma ptvod a odrlidu kavy, MOCCA KAVA

posuzuje tvar zrn a zpUsob jejich Selezione Tento vyrazny napoj se vyrabi ve spe-
zpracovani. Ma velké znalosti o kavé Oro cialni  dvoudilné Sroubovaci mocca
a 1ési ho jejich predavani vsem, kdo * mleta kava konvici. V jeji spodni ¢asti je voda a ve
0 né projevi zajem. Vi, jak tento ndpoj * bal.: 1 kg stfedu sitko s kdvou. Voda se privede

pfipravit tak, abyste si dokonale vy- * cenaza kg

chutnali jeho podmanivé aroma i chut.

% k varu a horka para pronika pres sitko
249,% 287 §o horni &4sti konvice.

PARIZSKA KAVA
Kava s velkou porci pravé Slehacky.

ALZIRSKA KAVA
Napoj s kopcem Slehacky prelity vajec-

Zrnkova nym krémem.

kava
Jaroslav e 3 druhy IRSKA KAVA (IRISH COFFEE)
Petrous, *bal: 1kg Kava smichand s titinovym cukrem a ir-

ccenazalkg  groy whiskey, na zavér zjemnénd po-

barista
249,% 257 zy0lna viitou smetanou.

MAKRO
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Espresso 100% Arabica Zrnkova kava 100% Arabica Espresso bez kofeinu Salek s podsalkem RIOBA
o zrnkova a mleta kava e 2 druhy e bal.: 250 g 100% Arabica e porceldn o bal.: 6 ks
e vice druhd e bal.: 250 g e cenaza250g ® mletd a zrnkova kava e cena za baleni od
e cena za 250 g od e bal.: 250 g ® cena za 250
zasou g 139,% 160, K zasov g 349,% 423
90 90
131,%0 1510 139,%0 160

2|

RIOBA Silver RIOBA Gold RIOBA Platinum

e zrnkova kéva e bal.: 1 kg o mleté a zrnkova kava e zrnkova kava ® bal.: 1 kg
e cenaza 1kg e bal.: 1 kg ® cena za 1 kg e cenaza 1kg

159,% 1g3=- 259,% 295 - 289,% 533 -

AMERICANO (AMERICAN COFFEE)

Kava, které Ize bez obav vypit vice &al- POZOR NA NESVARY!
kl, se sklada z jednoho dilu espressa
a dvou dil& vrouci vody. » Casto Ize narazit na Seskou lidovou tvofivost tykajici se nazvi, jako je e
preso &i presi¢ko, pfipadné pikolo. Z4dna takové kava neexistuje. Stejné =
FRAPE (LEDOVA KAVA) tak cappuccino, jemuz chybi jedno ,,p“ nebo ,,c*, je hrubou chybou v napo- é
Rozpustna kava, cukr, mléko a led di- jovém listku, nemluvé o tom, Ze na né nepatii ani skorice, ani Slehacka. S
kladné protfepané v Sejkru a pfipadné S
ozdobené Slehackou. » Pozor na udrzbu kévovych mlynkt ¢i kavovart. Oleje obsazené v kdvovych ‘t:)
zrnkach na vzduchu ¢asem zluknou — mlynek i kavovar na zrnkovou kavu je %‘9:
PHARISEE COFFEE proto tfeba pravidelné ¢istit. Trysku ke zpénovani mléka po kazdém pouziti E
Kava ochucena rumem a cukrem a do- profouknéte parou a otfete, aby se na ni mléko nepfipalovalo. Péna se ne- ®
plnéna velkou porci Slehacky. smi preslehat ani prepalit, teplota pri zpénovani nesmi presahnout 70 °C. g
<
o
AUSTRIAN FIAKER/ » Zrnkova kava vydrzi pfi dobrém uskladnéni bez pfistupu vzduchu nékolik é
LUZERNER KAFI tydnu, mleta ztrati spravné aroma uz po dvou hodinach. Nepftipravujete-li @
Velka mocca kava s vétsi davkou cukru kavu ¢asto, nekupujte velka baleni. Vyépélou kavou nikoho neuctite. 2
a Svestkovou brandy je typicka pro Ra- -
kousko a Svycarsko. » Cesky ,turek” spravné pojmenovany ,zalévana kava“ je nejvétsim postrachem =
milovnikd kavy. Z kavy se do napoje vylouhuji nepfijemné trisloviny, které ne- ﬁ
SPANISH CARAJILLO prospivaji traveni, nemluveé o logru skfipajicim mezi zuby. ©
Kava, likér, brandy nebo rum, cukr a ci- 8
tronova kdlra. » Ani instantni napoj vétsina znalcl kavy nepovazuje za I
kdvu a odbornici na vyzivu jeji ¢astou konzumaci q-\'
CAFFE CORRETTO nedoporucuiji. Je to jako byste vafrili pouze poloto- "-f
Espresso s pofadnou porci grappy, bran- vary a polévky z ,pytliku®.

dy nebo likéru ¢asto nabizeji v Italii.

*»

Akceptujeme platbu v ¢eskych 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 korunéch, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobku prostfednictvim sluzby MAKRO
Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spole¢nost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.
avarianté 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
V’SA V’SA - vyprodani zasob. Veskeré aktudlné platné nabidkové letaky jsou pro registrované zakazniky k dispozici
&’ eecrron | PAY k nahlédnuti &i stazeni na www.makro.cz v sekci Aktualni nabidka.

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




0D TREBDNSKEHO KAPRA

jediné v MAKRO. Sladkovodni kapr je tak éerstvy, jako byste
ho pravé vylovili z jihoéeského rybnika. Ale i Zivy humr

z Kanady v objemném vivariu je stejné éerstvy jako ve svém
morském zivlu. Nevahejte a obohatte svou kuchyni rybimi
pochoutkami vSech vod, mori a oceana.

Nejbohatsi nabidKu vnc nez 40 druht éerstvych ryb najdete "\ﬁ ma kro
f ,

MAKRO karta: vstupenka do svéta €erstvosti, :
vality 3 SRkl PARTNER PROFESIONALU

www.makro.cz



