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Gastronomicky podzim je tu!
Letosni léto oznacuji gastronomické
statistiky spole¢nosti Dotykacka za
nepiilis povedené z pohledu byznysu.
Cervenec 3patny a srpen s mirnym
ristem. Ve srovnani s predchozimi
tremi roky a zapoctenim inflace je
gastro v minusu. Pfesto nam vznikaji
nové podniky, a naopak to obc¢as né-
kdo zavre. K tomu je chronicky nedo-
statek lidi v gastronomii, ale to je uz
nékolikalety evergreen.

Mdame také kratce po volbach a je
otazkou, jestli se opét nestaneme
svédky zavedeni EET. Pravé gastrono-
mické podniky byly kdysi pokusnymi
kraliky pfi jeho zavadéni, nez ho na-
sledujici vlada zrusila.

Jinak je ale podzim prima. Kdo na jaro
zasadil, a staral se, na podzim sklizi.
A do toho viechny ty festivaly pale-
nek, Sampanského i michelinskych
$éfkucharq, na které vas zveme v tom-
to vydani.

Pratelé, Stamgasti a gurmani, preji
vam podzim plny gastronomickych
zazitk( a vérte, ze bude lip “-.

Jaroslav Stiecha,
vedouci ¢asopisu

partner

lin.

C %\
Eaifes
c fasaciation ASOUIACE
‘ .l SOMMELIERU

RS R

- -
ZI I n ~ Kraj bez qul
hranic

A N KETA S CLENY NARODNIHO TYMU KUCHARU A CUKRARU AKC CR:
LIDE SI Z DOVOLENE VOZi ZAZITKY. KUCHARI K NIM NAViC ¢ASTO PRIBEROU

I INSPIRACE PRO SVE VARENI.

NADCHLO VAS LETOS NEJAKE JiDLO NA VASi DOVOLENE?

ONDREJ KORAB
SEFKUCHAR
GRANDRESTAURANT
HOTEL PUPP
KARLOVY VARY

Letos jsem byl na dovolené v Recku
a moc mi tam chutnala jejich naklddana
zelenina plnénd cerstvym syrem. Byla
svézi, méla prijemnou kyselost, prosté
vynikajici. Do nasi restaurace jsem pfe-
nesl myslenku tohoto jidla, ale v odli3-
ném zpracovani. Pouzivdme pecenou
fedkev, kterou nakrajime na tenké plat-
ky a plnime krémovym cerstvym syrem
s pazitkou a dalsimi bylinkami. Zdobime
ofisky a fragmenty pomerance. Podava-
me jako vegetaridnsky predkrm.

MARTIN STANEK
CULINARY CHEF
GASTRO MACH
JESENIK

Letos se mi kone¢né podafilo vyrazit do
Mexika. A protoze mexickou kuchyni
moc rad vafim, zaméfil jsem se hlavné na
pozndvani autentickych chuti. Takze jsem
naptiklad zjistil, ze tamni avokaddo chut-
nd uplné jinak nez avokado koupené
u nds v obchodé. A samoziejmé jinou chut
mé potom i tradi¢ni guacamole. Velmi
inspirativni jsou pro mne riizné mexické
salsy a omacky. Nadchla mé tfeba omac-
ka mole, ktera je vyrobena z chilli papri-
Cek, cokolddy, rizného koreni, a podava
se ke kureti. Ochutnal jsem spoustu sals,
ananasovych, raj¢atovych, a samoziejmé
vsude s pridavkem chilli, které ma v Me-
xiku Gzasnou chut.

VOJTECH PETRZELA
ZASTUPCE SEFKUCHARE
VYCEP

PRAHA

'\a

Namisto dovolené si vozim inspirace ze
stazi. Byl jsem ve Velké Britanii v restau-
racich ocenénych michelinskou hvézdou.
Inspiraci je tedy vice nez dost. Moc se mi
napfiklad libi zplsob grilovani zeleniny.
Nejprve se vezme napfiiklad mladad mr-
kev, kterd se ugriluje nad ohném skoro
docerna. Pak se z ni udéla smoothie, do
kterého se zaslehd uzeny olej. Vznikne
zélivka, kterou dame na cerstvé ugrilo-
vanou mrkev. Zeleninu podavame jako
pfilohu tfeba ke steakiim. Vynikajici je
napiiklad i grilovand mlada brokolice,
kterou prelivdme zase zalivkou vyrobe-
nou z brokolice.

PATRIK BECVAR
SEFKUCHAR
HOTEL KRALOVKA
BEDRICHOV

Z posledni dovolené jsem si privezl slad-
kou inspiraci, trhanec. Pfipravuji ho v po-
zménéné podobé s karamelem a nakla-
danou hruskou. Trhanec pInim vysleha-
nym tvarohem s vanilkou a troskou rumu.
Kombinace karamelu, nakladané hrusky,
a vie zjemnéné tvarohovym krémem, je
fantasticka. Nasi hosté maji tento dezert
velice radi.

() akademie
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JEDNOHUBKY

VINARSTVIROKU 2025
OCENI NEJEN NEJLEPSI VINARSTVI,
ALE NOVE | PECI O KRAJINU

. 16. PREHLIDKA
S vaz vinaftl Ceské republiky zahajil 16. ro¢nik prestizni | S| OVACKO V TRADICI

oborové soutéze Vinafstvi roku 2025, kterd komplexné
hodnoti cinnost tuzemskych vinafstvi. Méni se zplsob P Fichazejici advent ohlasuje v Uherském Hradisti jiz tra-

ocenéni v hlavni kategorii — rusi se dfivéjsi rozdéleni do kate- di¢né Prehlidka Slovacko v tradici. V sobotu 22. listo-
gorii malych, stfednich a velkych vinafstvi — a udélena bude padu se v prostordch Reduty na Masarykové ndmésti
i nova Cena Vinatura vyzdvihujici ekologické pociny. Slav-  setka vice nez 40 vyrobc, ktefi navitévniky zasvéti do taji

nostni vyhlaseni soutéze se uskutecni 26. inora 2026. svych femesel, vyroby a tradic. Tésit se mlzete na tradi¢ni vy-
ROKy = ViNakisng s Ou gy AT ek robky, ukazky slovackych femesel, folklorni program, ochut-
oxy TN vt et s ' navka regiondlnich specialit i dilni¢ky, kde si femesla budou
Vi v i Y v 2 — moci vyzkouset i déti. Setkéte se tvafi v tvaF s regionalnimi
o " b AW producenty a nositeli znacky Tradi¢ni vyrobek Slovacka.
INARSTY] M e m.;.--ﬂ- - ' il A kdovi, tieba si z kromé predvanocni nélady odnesete uz
ROKU iw SR U Gl | néjaky ten drobny darek pro sebe ¢i své blizké.
] ‘ h B 3T L v ) ) h 4 z
v Vo Sl e s eudicll KUCHARSKE TALENTY
y L DOSTAVAJ! SANCI

-

Lonsky absolutni
vitéz Stépan Manak

ro¢niku. Opét otevira dvefe viem, kdo miluji kuchafinu
a chtéji své femeslo délat co nejlépe. Prvni kolo soutéze
je korespondencni. Pfihlaskou do soutéze je navrh tfichodové-
ho menu, pfi¢emz nejmé-
né jeden chod musi byt

s pivem Bernard. Fotogra-
Stiedni skola fie a popis menu uchazedi

gastronomie - ) ‘Bl posilou do pivovaru. Z pFi-

a obchodu Zlin ~ /.48 — P o - hlasek vzejde osmero sou-
N G 2 tézicich, ktefi svoje napady

5 Kuchafské soutéz BernardChef vstupuje do ctvrtého

e ) uvali a prezentuji pred se-
OBORYH, L mifindlovou porotou. Fina-
le ¢tyf nejlepsich probéhne
koncem ledna 2026 pfimo
v pivovaru. Pofadatelé oce-
. kévaji pfihlasky do konce fijna 2025, Ize je podat prostfednic-
¢ tvim webu soutéZe. Do soutéZe se mohou hlasit jak studenti
gastronomickych kol a ucilist starsi 17 let, tak i samostatni
kuchafsti nad$enci. Skoly mohou nominovat az dva zastupce.

SVATOMARTINSKY SALAM
S PARA ORECHY

§ fipravte se na vyjime¢-
nou kombinaci spe-

cidlni smési koreni,
celych jader para ofechi
DNY OTEVRENYCH a vysokeho'po,dllu masa.Tva.-
ﬂVEﬁ’f - - e T to harmonickad souhra pfi-
21.11.2025 (9:00-17:00) . nasl chut,’ktera si vas zi-
22.11.2025 (9:00-13:00) et : ska! Takovy je Svatomartin-
22.1.2026 (9:00-17:00) ¢ sky saldm od Kmotra. Sta-

- ; ; ¢i ho jen rozbalit, nakrajet
SLEDUITE NAS @ 55g302| Stfednuilmla;aﬁtnmhe btnat
M SOCIALNICH SiTiCH aobchodu Zin a vychutnat.
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USPESNI LOKALNI VYROBCI
PREVZALI OCENENI KVALITY
REGIONALNI POTRAVINA ZLINSKEHO KRAJE gy

Wiy ki)

stvi Marka Vyborného, feditelky Regionalniho odboru SZIF Olomouc Katefiny Mrackové a hejtmana Zlinského
kraje Radima HoliSe na slavnostnim vyhlaseni v sobotu 27. zafi ve Zliné béhem akce Den Zlinského kraje.
O vitézstvi se v letosnim ro¢niku utkalo 34 vyrobct se 128 produkty.

P restizni ocenéni Regionalni potravina Zlinského kraje prevzali lokalni vitézni vyrobci od ministra zemédél-

Znacku Regiondlni potravina Zlinského kraje roku 2025

ziskaly tyto vyrobky: Pekafské vyrobky véetnd Slovacky chvle!aa spe!(m{y
- - tastovin Aneta Konecna, Luhacovice

KATEGORIE VYROBEK A VYROBCE Slovéacky chleba

Masné vyrobky tepelné  Sabatecka slanina Megatrnik

opracované Masna ELVA Cukréfské vyrobky véetné Jifi Cervenka,

Masné vyrobky trvanlivé, cukrovinek Morkovice-Slizany

tepelné neopracované,  JehnéciT-bonek Steak BIO Statek Slizany

konzervy a polokonzervy, Farma Rudimov Roznovské pivo Roznov

cerstvé maso a masné Masozluky.cz Néapoje Méstské pivo

polotovary Roznovské pivni lazné
GABRIN - Zrajici kozi syr Ovoce a zelenina ve Cesnek z Moravy

Syry véetné tvarohu pod uslechtilou plisni zpracované nebo cerstvé  Karel Klocek, Traplice

vy Zerlina formé Zemédélstvi Klocek
Rodinna farma z Valasska Paprika mlet4 - sladka
R A . Jogurt z farmy bily Ostatni Kristyna PSenicova, LeSna
Miécné vyrobky ostatni Farma-ZPZ Susime s laskou

inzerce

CERTIFIKOVANE
OJETE VOZY.
RADOST
NESTARNE.

7 BMW Premium Selection
: _

-
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Renocar Synot a.s.
tfida Tomase Bati 400, Zlin-Louky
WwWw.renocar-synot.cz




VOJTECH KOTEK JAKO SEFKUCHAR

PETRA HREBICKOVA

COBY MAJITELKA RESTAURACE

estaurace 7 hfichu a h¥isné menu, kterému Ize jen stézi odolat. Rezisér Andy Fehu pfipravuje novou cesko-sloven-
R skou komedii Kdyz se zhasne. Hlavni ¢tvefici postav ztvariuji Petra Hiebickova, Tomas Mastalir, Martin Pechlat

a Petra Polnisova. V dalsich rolich se objevi Vojtéch Kotek, Simona Lewandowska, Lucie Vondrackova a dalsi.

Hlavni hrdinka Nina (Petra Hfebic¢ko-
vd) je ambiciézni $éfkucharka, kterd se
ocitd ve vztahové krizi se svym man-
zelem Richardem (Tomas Mastalir), gy-
nekologem. Rozvod jim komplikuje bi-
zarni smlouva, kterou kdysi sepsali pod
rouskou noci a alkoholového opojeni
na ubrousek - ten, kdo zavini konec
manzelstvi, neziska ze spole¢ného ma-
jetku ani korunu. Richard proto zosnuje
plan: pozada svého nejlepsiho kama-
rdda Cendu (Martin Pechlat), aby Ninu
béhem slavnostniho otevieni jeji nové
restaurace ,7 hfichd” svedl. Natfit se
to ale svému muzi rozhodne i Nina...
A nejen jemu, taky vSem hostlim, pro
které se svym zastupcem Mirkem (Voj-
téch Kotek) pfipravi hfisné menu, kte-
rému Ize jen stézi odolat. Kdo komu
nakonec podlehne a jak vecer plny
komickych situaci i zakdzaného ovoce
dopadne, se divaci dozvédi v kinech
od 12. unora 2026.

,Nina je inspirujici Zena, bystra, chytra
a cilevédoma. Oteviit si vlastnirestaura-
ci vyzaduje mimoradnou davku odva-
hy, talentu i sebevédomi. V den, kdy se
jeji sen stava skutecnosti, je ve velkém
tlaku, spousta véci nejde podle planu
a ona neni zrovna nejlepsi v komunika-
ci. l kdyz ma bryskni jazyk a velkou slov-
ni zasobu, nékdy ji vyklouzne ironicka

poznamka, kterou nemysli zle. A pak
situaci zachranuje jeji prava ruka, 3éf-
kuchar Mirek. Ve svém muzi oporu ne-
nachdzi a vlastné uz ani nehleda. Jejich
manzelstvi je totiz katastrofa,” priblizuje
svou postavu Petra Hrebickova.

Zatimco kuchafsky rondon obléka Voj-
téch Kotek jen pred kamerou, sedmi-
chodové menu, které ve filmové re-
stauraci,7 htich(” podava, vzniklo pod
rukama skute¢ného michelinského $éf-
kuchare. Sestavil ho Oldfich Sahajdak
z La Degustation Bohéme Bourgeoise,
odkazuje ke kazdému ze sedmi smrtel-
nych provinéni a na place ho pfipravu-
je jeho sous chef Marco Christov, ktery
ve filmu hraje hercovu pravou ruku.
A pravé diky zapojeni profesionalnich
kuchafl a jejich odbornému dohledu
nechaji Vojtéch Kotek s Petrou Hrebic-
kovou divaky nahlédnout pod pokli¢cku
té nejvyssi gastronomie, kterd se na
filmovém platné spoji se vsemi smysly
a emocemi.

Tvarci se rozhodli film zasadit do Olo-
mouce, velkd ¢ast nataceni se uskutec-
nilo v multikulturnim prostoru Tele-
graph. Zdejsi loft se docasné premé-
nil na exkluzivni restauraci ,7 hfich(”
kde se odehravaji stézejni scény plné
vtipnych i osudovych moment.

ZEPTALI JSME SE
VOJTY KOTKA

Umite vafit? Varite?

No, snazim se. V takovém mém zi-
votnim obdobi, kdy jsem byl vice
sam, tak jsem vafril docela dost, ale
pak mé to prestalo bavit varit je-
nom pro sebe. Pak jsem vafil zase
pro moji zenu, to bylo v dobég, kdy
jsme byli jesté bezdétni. Ted, kdyz
mame malého, tak uz vari zase ona.

Kdyz jste vafril pro zenu,

co jste ji uvaril dobrého?

Mate néjaky sviij majstrstyk?
Ano, mam jeden takovy, k vecefi.
Losos s guacamole a holandskou
omackou - takovy muaj maly maj-

strstyk. Ale nic slozitéjsiho bych ted

uz nezvladnul.

Text a foto: PR
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PO DVOU LETECH CEKANI

SE MILOVNICI SLIVOVICE
ZNOVU DOCKAJI!

7911, 2025
STARE MESTO
f

| VL. SLOVACKY .

# KOSTSLIVOVICE |
POMANAT APALT

Slovackého kostu slivovice. Tentokrat se uskutecni v sobotu 29. listopadu od 15 hodin v Event centru - Jezuitském

S lovacké muzeum v Uherském Hradisti a Spoleénost pratel slivovice Ceské republiky pofadaji v poradi Sesty roénik

sklepé ve Starém Mésté.

Kosty palenek se konaji kazdy rok v fa-
dé obci a mést jihovychodni Moravy.
Schazeji se zde jejich vyrobci, znalci
a konzumenti, aby ochutnali, porov-
nali a vyhodnotili jednotlivé vzorky.
A soucasné ocenili ty nejkvalitnéjsi.
Tyto ,degustacni soutéze” se vsak ko-
naji prevazné na mistni drovni. Na
vybérovém Slovackém kostu slivovice
proto budou prezentovany vitézné
vzorky z komundlnich kostl a ty nej-
lepsi pak budou ocenény. Ten nejlepsi
z nejlepsich pak obdrzi titul ,Sampi-
on Slovacka” a bude ulozZen v archivu
Muzea lidovych pélenic ve Vi¢nové.

Kone¢nym vysledkdm kostu predcha-
zi naro¢na prace degustacni komise.
,Kostujeme vzorky umisténé na prv-

nim az tretim misté na komunalnich
kostech a v nasi poroté usedaji jen zku-
/A

Seni dequstatofi,” fika Jan Kacer, prezi-
dent Spolecnosti pratel slivovice.

Spolecnost pratel slivovice byla zaloze-
na 28. dubna 2011 a téhoz roku se ve
VI¢noveé konal i historicky prvni ro¢nik
Slovéackého kostu. Spole¢nost sdruzuje
nadsence a odborniky, ktefi chtéji chra-
nit a propagovat nejen samotnou slivo-
vici a dalsi ovocné destilaty, ale i kultur-
ni dédictvi, které s nimi souvisi.

O stylovou atmosféru na chystaném
Slovackém kostu slivovice se postara
cimbalovd muzika Ohnica, chybét ne-

bude ani regionalni obcerstveni, které
k dobré slivovici neodmyslitelné patfi.
Vstupné ¢ini 100 korun.

www.slovackemuzeum.cz/vi-slovacky-kost-slivovice

WHISKY POTECE
V HULINE PROUDEM

na které si Gcastnici nejen pochutnaji, ale dozvédi se i spoustu zajima-

M ilovnici kvalitni whisky si daji dostavenicko v Huliné. Kona se tam akce,

vosti a vyzkousi napoje, ke kterym by se jinak jen tak nedostali.

Den whisky Hulin napiSe letos uz svou
patou kapitolu. Bude se konat 18. fijna
od 14 hodin v tamnim Klubu Café Bar.
»Den whisky Hulin je pohodovy festival,
ktery opét nabidne spoustu otevienych
lahvi, whisky novinky a oblibené mas-
terclass,” lakaji k navstévé poradatelé.

Hosté se mohou napfiklad tésit na slav-
nostni kfest nového vydani whisky
GOLDCOCK Hullein 1224 Four Cask Fi-
nish. Zajimavosti je, tato whisky zraje uz
od roku 2018 v sudech po Bourbonu,
Sauternes, Pinot Noir a Port Tawny. A lah-
vuje se pravé v téchto dnech.

Déle se mohou navstévnici zGcastnit za-
jimavych masterclass, tedy prednasek
spojenych s fizenou degustaci. Tématem

budou nové skotské palirny v podani
Petra Pistéka. Dalsi prednaska predstavi
skotskou palirnu Arran. Krystof Hordina
bude hovofit o jeji tricetileté historii vyro-
bé i produkci.

Dalsi masterclass se bude tykat whisky
pochdzejici z USA. Povede ji Petr Gavlik
a zédjemce uvede do taju americké pa-
lenky. UkdZe jeji rdznorodost napfic staty
a pfinese ochutnavku péti druhd.

Neméné zajimavd lekce se bude tykat
starsiho pInéni skotské whisky metodou
Benromach. Predstavi ji Petr Kfenek.

Zajemci o classroomy se musi prihlasit
predem. Kapacita pro jednu prednasku
je 24 osob.

Navstévnici se mohou tésit i na bohaty
finger food raut, koktejlovy bar a mno-
zi oceni i doutnikovou zénu. Samozfej-
mosti uz je cepovany Guinness a tradi¢ni
After Party.

Vistupenky na akci jsou uz nyni k dostani
v pfedprodeji na webovych strdnkach
Klub café baru.

Vice na www.kcbhulin.cz.

Text a foto: PR

Text a foto: PR
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NOVA PALENKOVA STEZKA NABIZi | SPECIALY
MALINOVICE, MRKVOVICE CI PIVOVICE

S

zde miiZete zazit, vysvétlila tamni sommelierka Anna Mimochodkova.

Palenkova stezka.

Co si pod tim mGiZzeme predstavit?
Tato stezka se nachazi ve sklepeni bu-
dovy Centra slovackych tradic, které
je propojené s Hotelem Skanzen. Do
palenkové stezky maji tedy pfistup jak
navstévnici centra, tak hotelovi hosté.
A v ¢em spociva? Ma origindlni a mo-
derni pojeti, degustace probiha pro-
stfednictvim samoobsluznych degus-
tacnich automata. V palenkové stezce
je k dispozici 22 automatl a celkem
176 vzork( palenek k ochutnani a je
jedina svého druhu v Ceské republice.
Zékaznik pfichazi do péalenkové stezky
s nabitou degustacni kartickou, kterou
vklada do jednoho z automatd, pfilozi
skleni¢ku k vybrané pélence, zvoli ve-
likost degustovaného vzorku a pak uz
se nechdva unést jeho vlni a chuti.

Kdyz ¢lovék kraci vasi stezkou,

ma k dispozici i pravodce?

Nebo je zde vie peclivé vysvétleno
na popiskach, aby kazdy védél,

co ochutnava?

Ve chvili, kdy naSemu hostovi predava-
me nabitou karticku, at uz na recepci
hotelu nebo v Centru slovackych tra-
dic, seznamime ho s celym postupem
degustace. Vsechny dalsi informace
o jednotlivych degustovanych vzorcich
najdou na tabletech, které jsou umisté-
ny vedle kazdého automatu. Pocetné&;si
skupinky doprovazi do stezek pracovnik
centra ¢i recepce, ktery je ndpomocen.

Jaké palenky na stezce najdeme?

Ve stezce najdete od tradi¢nich ovoc-
nych destilatd, macerdtl a likérd, pres
ojedinélé palenky z kdouli, oskerusi ¢i
ryngli, az po specidly jako je bananovi-
ce, mrkvovice ¢i pivovice. Opomenout
nesmim oblibené giny a whisky. Nutno
podotknout, Ze viechny nabizené vzor-
ky jsou pouze a jen z ¢eskych a morav-
skych rukodélnych lihovar(, a to samo-
zfejmé vcetné naseho Lihovaru Skan-
zen, ktery nabidne ochutndvku celého
vyrobniho portfolia véetné SKANZEN
Malinovice ¢i palenky z ¢erného rybizu.

Obménujete palenky na stezce

po néjakém case,

nebo je nabidka stala?

Nase pélenky po urcitém case obmé-
fujeme dle aktudlni nabidky vyrobcd,

livotéka, slivovicova nebo prosté jen palenkova stezka. V turisticky vyznamném arealu Skanzen Modra v srdci
Slovacka je nové rozsifena degustacni expozice palenek. V samoobsluznych davkovacich automatech v cihlovém
sklepé, najdete soukromi pro ochutnavani téch nejlepsich slivovic, palenek a likéri ceskych lihovari. Co vsechno

a hlavné dle poptavky a preferenci na-
Sich host( tak, abych zUstaly zachova-
né jak tradi¢ni hodnoty, tak zajimava
nabidka a pestrost.

Kdyz ¢lovék popiji palenku,

urcité drive nebo pozdéji dostane
hlad nebo jen chut na néco
dobrého k jidlu. Nabizite néco,

aby prochazka stezkou byla pFijemna?
Pro gastronomicky zazitek staci prejit
do nasi hotelové restaurace, ktera na-
bizi regiondlni speciality a také menu
dle roc¢nich obdobi tvorené z lokal-
nich surovin od mistnich dodavatel(.
V nabidce najdete i slovacké prkénko
s domacim chlebem, skvarky, kloba-
sou a syrem.

Navstivte také www.hotelskanzen.cz.
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VANOCNI DARKY
pro Vase zaméstnance

nebo obchodni partnery
z rukodélného Lihovaru SKANZEN,
které zahteji na dusi i téle.

Objednavejte na tel. cisle 774 181 013
nebo e-mailem na obchod@lihovarskanzen.cz.

inzerce
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FOODPAIRING

l

kava spojuje

dyz se fekne kava, vétsina z nas si predstavi néco sladkého. Ta vybérova
vsak ma mnohem S$irsi chutovy potencial - a v kombinaci s jidlem maze

tvorit zazitky, které prekvapi.

Pfi pojmu foodpairing, tedy ladéni na-
poje s pokrmem tak, aby se jejich chuté
vzajemné dopliiovaly, vétsiné z nas na-
skodi vino, pivo nebo destilaty. V lepsi
restauraci vam doporudi k cervenému
masu plné cervené vino, k tataracku
jedno fezané. Kava ale zUstava stranou.
Ta vybérova viak nabizi komplexni aro-
maticky profil. Mlzete v ni najit tony
kvétin a ovoce i kofeni, kakao nebo
tfeba ofisky. Pravé tato pestrost otevi-
ra prostor pro foodpairing. Pro¢ tedy
nahlizet na kédvu jen jako na ,tecku” za
jidlem? Ve Skandindvii, Austrélii nebo
Japonsku uz je vnimana jako rovnocen-
ny gastronomicky partner.

Spravné spojeni jidla a kavy miaze:
zvyraznit jemné tény
vyvazit texturu a chutovou linku
vytvofit harmonii, ¢i naopak
zajimavé napéti
zménit vnimani kavy i jidla

Parovani neni nic vic nez hra a vnimani
souvislosti. Kdyz se zaposlouchate do
chuti kdvy, zjistite, Ze si s jidlem rozumi
mnohem castéji nez jen u dortiku.

Parovani tén v tén

Najdeme-li v jidle stejny nebo podobny
chutovy profil jako v kavé, dochazi ke
zvyraznéni téchto ténl na patre. Tento
princip pdarovani vychazi z podobnosti
a harmonie - kdva a jidlo se nestavi proti
sobé, ale podporuji se. Kdva s ¢okolado-
vym ténem jemné podtrhne chut ¢oko-
lady v brownies a necha ji znit naplno.

Kontrast

Kontrastni parovani je mozna nejzajima-
véjsi — vytvari napéti, které bavi. Pravé
kontrastni kombinace casto ptinaseji
nejvétsi ,wow efekt” Jde o situace, kdy
se potkévaji opacné chutové profily — ale
misto boje si za¢nou navzajem lichotit.
Kyseld, ovocnd kdva maze krasné projas-
nit tu¢né, slané jidlo. Horkd a hutna kava
naopak uklidni sladkost dezertu. Kavy
s fermentovanymi tony si rozumi se sla-
nymi umami chutémi (kimchi, vyrazny
syr) a vytvafi tim vrstveny, doslova dialo-
gicky zazitek. Kazdy prvek ma co fict, ale
navzajem se respektuji.

Textura a télo

Kazda kava ma texturu - mlze byt leh-
ka jako caj, nebo hutnd a sirupovita.
Pfi parovani s jidlem se fesi, zda budou
kava a jidlo v ustech plsobit vyvazené.
Tézka kava mlze ,prebit” lehky pokrm,
zatimco jemna kéava v kombinaci s hut-
nym jidlem zanikd. Spravné sladéni tak
pomaha vytvofit harmonicky zazitek.

Jak kavy parovat?

Kdva, stejné jako jidlo, je nositelkou chu-
ti, vling, textury i emoci. A stejné jako
dva lidé u stolu, i kdva a jidlo si mohou
skvéle rozumét - nebo se Uplné minout.
Kdyz se ale potkaji ve spravny moment
a ve spravné kombinaci, vznika souhra,
kterd posune nas zazitek o uroven vys.
Kéva zkratka umi mluvit stejnym jazy-
kem jako dobré jidlo.

Pojdme se tedy podivat, jaké chuto-
vé dialogy stoji za to zazit.

Princip parovani

Pro¢ to funguje...

q e £ Ofiskové a kakaové tony v kavé podpofi sladkost a méslovou strukturou dezertu. Jemné horkost
Brazilie (Cokolada, (okolddové — x . - ) i I
. IR ) Tén v tén kévé zintenzivni cokoladovy zdZitek, aniz by ho pfehlusila. Chuté se neroztiisti, ale spoji v jeden
ofechy, nizka acidita) | brownies L
hladky zéZitek.
N s Kyselinka kavy podporuje svéZi tony jogurtu a ovoce, zatimco med navazuje na jemné sladky
Etiopie (citrusy, Bily jogurt — 4 . ypv pv ) 1 ) g ewil ) ) J y
L o Ton v ton + textura | dozvuk kdvy. Obé slozky sdili lehkost a cistotu, nevytvéFi zadné ostré hrany. Vysledkem
kvétiny, lehké télo) | smedem aovocem . . PP P . el L
je kombinace, kterd piisobi jako rano v kvétinové zahradé — vzdusnd, jemnd a osvézujici.
Kolumbie (meruika Kynuté livance Ovocnd acidita kdvy osvéZi sladkost sirupu, zatimco karamelové tony navazuiji pfimo na jeho chut.
karamel. stfedni tél(;) s javorovym Ton v ton + textura | Stfedni télo kdvy udrZi krok s bohatsi texturou jidla, aniz by pretiZilo patro. Vznikd mékky,
' sirupem nasladly zaZitek, ve kterém se sladkost a své7est potkavaji v elegantni rovnovéze.

. . . Kyselost kavy rozjasni umami a slanost jidla, zaroven zvysi svéZest a sladkost rajcat. Kdva neni
Kena (rybiz, vysokd : ) N Adhe - -
acidita) Shakshuka Kontrast + umami | dopliikem, ale aktivnim hréacem. Obé slozky se spojuji v dynamicky, Stavnaty a intenzivni zazitek,

ve kterém ma kazda chut své misto, a presto tvori chutovy soulad plny energie.
Letni saldt , . . R S s
o L, Citrusova kyselost kévy podporuje svézi sladkost pomerance, zatimco kozi syr doddva pokrmu
Tanzanie (citrus, s pecenou fepou - L e Y . P
o , Kontrast + acidita | krémovitost, ktera celé spojeni ukotvi. Pecend fepa pfindsi zemitost, které zrcadli jemné flordIni
cerny caj, flordIni tony, | a pomerancem, e . e e o ) A
L . + textura tony. V3echny slozky — v jidle i kdvé — se potkdvaji v jedné Cisté, Stavnaté, lehce sladké linii,
stfedné lehké télo) kozim syrem A e ermee I e BTl
LAt kterd piisobi vyvazené a Citelné.
avlasskymi ofechy
o Dyrovy kold¢ Kofenénost kdvy i jidla se propoji do hfejivého hlubokého tonu. Tézké télo kdvy snadno unese
Sumatra (zemitd, A A ) . 4 . y

MR s pernikovym Ton v ton + textura | maslovou strukturu dezertu. V dstech vznikd komplexni, lehce koufovy charakter s dlouhou
kofenénd, pInd) . e

korenim dochuti, ktery zahteje.




Rwanda (susené French toast
Svestky, tmavé s povidly — Ovocné tény Svestek v kavé se spoji s povidly, krémova slozka propoji chut'i texturu a dodéva celku
. Y. , Tén v ton + textura . » ,
peckoviny, kvétiny, | amakovym sametovou hloubku. Kava drzi krok s hutnosti pokrmu.
stedni acidita) mascarpone
Honduras (mlécna L , .. . . . L, ,
tokolida I(l'skov’ Mdslovy croissant Kava nenarusuje jemnost croissantu, ale naopak ji podtrhuje a prohlubuje méslovou chut fran-
oficek 'elmné té)llo (jelibo pan au Ton v ton + textura | couzského peciva. Méslové tony se propoji s cokoladovym charakterem kavy, zadnd chut
o o ' chocolat?) neni dominantni — celé spojeni plisobi jemné, hiejivé a uhlazené.

nizka acidita)

Pastrami sendvic

, kvdskoveéh , ) , . ) L
Uganda (tmavé kakao, ih IZ‘;JSagZeaereli- Plnost kavy odrdzi intenzitu masa, zatimco sladkost cibulky koresponduje s ovocnymi tony kévy.
susené tresné, ) Kontrast + ton v ton | Diky koufovému nddechu se obé slozky propojuji v hluboky, silny, lehce ,grilovany” charakter,
. zovanou cibulkou S » .

koufové tény) ktery mé fiz, ale drZi pohromadeé.

ahorcicnou

majonézou
NaturdIni kdva Ci . [ o, T v

rami fava abaﬂ? 5 - Fermentadni charakter kavy souzni s vyraznymi, slanymi chutémi jidla. Kdyz jsou jidlo i kdva
(fermentované, smodrymsyrem | Ton v ton + kontrast R L ; , ,
P o trochu divoké, splyvaji v jeden vyrazny tén — hluboky, bohaty a vrstveny.

vinové tony) a kimchi saldtem

Parovani kdvy a jidla je hra chuti. Kazdy Salek je jiny a kazdé sousto miiZe chutnat nové — stai ochutndvat, objevovat a pedevsim — nebat se experimentovat.

PODZIM V KAVARNE:

L

kava spojuje

ijen pfinasi chlad a dést, kdy bychom nejradéji zGstali doma pod pefinou. Povinnosti nas ale Zenou ven do neca-
su. Kavarny se tak pini lidmi, ktefi v nich na chvili zapomenou na sychravé pocasi - tieba u nékterého z typickych

podzimnich napoju.

Znate chai latte [¢aj laté]? Jde o napoj
pfipravovany ze smési kofeni vyluho-
vaného v napénéném mléku. Chai latte
vznikl spojenim klasického vychodniho
(nejcastéji indického) chai koreni a z&-
padni latte kultury. Pravy chai latte je
tedy pfipraven zindického kofenéného
¢aje (chai masala) a napénéného mlé-
ka. V chai latte by se méla objevit sko-
fice, kardamom, cerny pepf, hiebitek
a Cerny caj — pfidanim dalsiho kofeni
se rozriiziuji jednotlivé plvody toho-
to staroddvného ndpoje i rizné znacky
napfi¢ trhem. V kavarnovych chai smé-
sich je ¢asto pridana tfeba vanilka. Kdyz
do takového chai latte pridate navic
shot vyborného espressa, vznikne ndm
tzv. dirty chai latte.

Dynové, nebo také ,pumpkin spice”
latte, pochazi (stejné jako samotna
dyné) z Ameriky. Evropsti kolonizatofi
dyni hned zaclenili do spousty receptu.
Prvni recepty na dynovy kold¢ pochazi
z roku 1670 a tehdy byval spiSe slany,
coz se zacCalo ménit az na konci 20. sto-
leti. Do sladkych kolacl se k dyni pFida-
vala smés koreni — skofice, muskatovy
ofisek, zazvor, hiebicek, pepft. Vyjmeno-
vané kofeni se brzy stalo typickou chuti
podzimni sezény. Tak pro¢ takovy slad-
ky a kofenény dyrovy kola¢ nepretavit
do néceho tekutého? Prvni pumpkin
spice se objevilo v nabidce amerického
Starbucksu. Byl to ndpad zaméstnan-

ce Petera Dukese. Latte doplnil skofici,
hiebickem, kofenénou dyriovou omac-
kou a nahoru pridal kopecek slehacky,
kterou poprasil dynovym kofenim.
Dnes je dynové latte v nabidkach vét-
siny kavaren a s jistotou mlzeme fict,
Ze oznacuje v kavdarenském svété start
podzimni sezény.

Kdo na pfichazejici sychravé dny potfe-
buje néco trochu silnéjsiho, jisté si vybere
irskou kdvu. Tradi¢ni irsky ndpoj namichal
poprvé barman Joe Sheridan ve mésté
Shannon roku 1943. Joe pracoval v hote-
lu u letisté a michal jej zdkaznikim, ktefi
Cekalina svij let. K pfipravé irské kavy po-
trebujete irskou whisky (tradi¢né Jame-
son), filtrovanou kdvu (doporucujeme

spiSe kakaovy az ofiskovy chutovy profil),
titinovy cukr a smetanu na Slehani. Pa-
nak whisky s tfitinovym cukrem zapali-
me a nechdme ¢ast alkoholu vyhoret. N&-
sledné pridame filtrovanou kavu, dobie
promichdme a nakonec to nejdulezitéjsi -
Slehacka. Neocekavejte zadny kopec ze
spreje. Smetana na spravnou irskou kavu
se musi vy$lehat metlickou nebo Sejkrem
do polotekuta a nasledné se pres IZici
nalije tenka, asi centimetr az dva silna vrs-
tva mikropény, kterd vam vytvafi prijem-
ny teplotni kontrast pfi piti.

Tyto a dal$i ndpoje se uz vyskytuji
nebo se ¢im dal castéji objevuji v na-
bidkach kavaren a vy se uz nyni nemu-
site bat, Ze v nich budete mit zmatek.

Text: Klara Jedlickova

Text: Veronika Adamova
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SCA CZECH REPUBLIC

PRINASI KAVOVOU ZONU

NA GASTRO SWEET FEST 2025

Specialty
Caffee
c Association

nomické scény, ale také Spickové vybérové kavy. Specialty Coffee Associati-

P raha se ve dnech 20.-22. listopadu stane centrem nejen cukraiské a gastro-

on Czech Republic (SCA CR) pfiveze na Gastro Sweet Fest 2025 do prazského
PVA EXPO vlastni kavovou zénu, kde predstavi to nejlepsi z ¢eské i zahranicni ka-

vové scény.
DVE PRESTIZNI SOUTEZE

Czech Coffee Roasting
Championship 2025

Prazeni kdvy je jednou z nejslozitéj-
Sich disciplin v kdvovém svété a souté-
Zici tu musi prokazat nejen technické
znalosti prazeni, ale i senzorické do-
vednosti a schopnost spravné vytfidit
zelené zrno.

Jsme radi, ze i letos mizeme diky pod-
pore Coffee Machine Sale a Stronghold
pfedstavit stejné prazici technologie,
které pouzivaji i soutézici na svétovém
$ampionatu — ten se v roce 2026 usku-
tecni v Bruselu.

I. :.."E: rF. =

Czech Brewers Cup 2026 -

predkolo

S rostoucim zdjmem o pfipravu filtro-
vané kdvy jsme se rozhodli pfinést sou-
tézicim i novou moznost - predkolo
Brewers Cupu. Je idealni pro uplné no-
vacky, ktefi si chtéji vyzkouset soutézni
atmosféru bez tlaku velké stage.

Format je jednoduchy: kazdy soutézi-
ci dostane stejnou kdvu, stejnou vodu
a stejny mlynek. Ukolem je pouze je-
diné - pfipravit kdvu co nejlépe. Ten-
to tzv. compulsory format je férovym
odrazovym mustkem pro vsechny, kdo
chtéji nasledné uspét ve findlovém
kole s vlastni kdvou a prezentaci. Fi-

oruer

A A e

PRAZIRNY, TECHNOLOGIE
1 ZAZITKY
Kavova zéna nabidne
navstévnikim moznost:
- ochutnat kdvu od ceskych
i zahrani¢nich vybérovych praziren
- seznamit se s novinkami
od technologickych firem
- vyzkouset si $pickové kavové
vybaveni a nové technologie

nale Czech Brewers Cupu 2026 probéh-
ne 24.-25. ledna 2026 na Libereckém
kavovém festivalu v Paldci Liebieg.

inzerce

Filtry vody BRITA Professional
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Aqualink s.r.0., Vyhradni distributor BRITA Professional CZ & SK
Cacovicka 66a, 614 00 Brno, CR, tel.: +420 722 951680
www.brita.cz, e-mail: info@aqualink.cz

www.kavafest.cz




SPOLEK NOVA CESKA:

S RESPEKTEM K MINULOSTI

CHCEME VARIT PRO BUDOUCNOST

V

Pfedsedou je michelinsky 3éfkuchaf
Oldfich Sahajdak (La Degustation Bo-
héme Bourgeoise), spolu s nim stoji
u zrodu také dalsi vyznamné osobnosti
gastronomie, jako Tomas Karpisek (Am-
biente) nebo Tomd$ Kalina (Culinary
Symposium Prague).

nové ceské kuchyné.

Nova ceska se po vzoru Nouvelle cu-
isine (kulindfsky smér, ktery vznikl
v 70. letech ve Francii) ¢i Severské
kuchyné hlasi k pevnym zakladiim
a chutim narodni kuchyné s cilem ji od-
leh¢it a rozvijet s ohledem na soucasné
potifeby a moznosti. Spolek prichazi
s manifestem nové ceské kuchyné,
ktera stoji na praci s dal3i generaci ku-
chaf(, na ceskych chutich, kvalitnich
surovinach a tradici v pohybu. V planu

PGastrolNc

<3

NOVA CESKA

R

znikl spolek Nova ceska, ktery ma za cil odlehcit, podporovat a propagovat ¢eskou kuchyni. Pfedstaveni spolku
probéhlo za ucasti témér 90 profesionalii z gastronomie, ktefi na misté potvrdili sviij zajem podpisem manifestu

| 13

je poradat besedy a vareni ve skolach,
pop-upy a spolecné vzdélavani. Sna-
hou je zaroven zddraznit roli gastro-
nomie v oblasti kultury anarodniiden-
tity a reprezentovat jeji novou podo-
bu na kulturnich i gastronomickych
akcich. Véfi, ze ¢eska kuchyné muze
byt znovu sebevédomd, zdrava a in-
spirativni - nejen v restauracich, ale

i ve Skolnich jidelnach, nemocnicich
¢i domécnostech.

NOVA CESKA ma ambici tvofit odbor-
nou komunitu, ke které se m{ize pridat
kdokoli, kdo souzni se zdsadami mani-
festu nové ceské kuchyné.

www.novaceska.cz

Text a foto: PR

TRZISTE

kastany

Misto pro kvalitni potraviny.

Misto dobrych sluzeb.

11. fijna: Mint market / 10.00-17.00

18. Fijna: Dobry trh pro dobré ruce - Utulek Zlin 1./ 9.00-16.00
19. fijna: Starym vécem novy Zivot / 8.00-13.00
25. fijna: Flerjarmark / 9.00-16.00

Mimo uvedené akce probiha na trzisti bézny prodej.

Dal$i akce najdete na FB a IG trzisté Pod Kastany a webu

www.trzistepodkastany.cz

® @

inzerce
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JAK PRIPRAVIT

DOKONALE SVATOMARTINSKE MENU

vychutnat tuto tradi¢ni podzimni specialitu tim nejlepsim mozZnym zptisobem, nechte se inspirovat tipy somme-

S vatek svatého Martina je tradi¢né spjat se dvéma pochoutkami, pe¢enou husou a mladym vinem. Pokud si chcete

lierky Denisy Kolafikové.

Svatomartinskd vina jsou prvni vina z no-
vé sklizné. Diky tomu, Ze hrozny na je-
jich vyrobu byly sklizeny teprve pfed par
tydny, odrdzi se v téchto vinech mladost,
svéZest a lehkost. U mladych vin plati
také uvolnénéjsi pravidla servirovani.
Leh¢i vina, jako jsou Svatomartin-

ska, mizete vychladit na nizsi
teplotu nez ta vyzrélejsi. Podpo-
fite tim jejich svéZest. Pro bila
a rGzova vina se v tomto pfi-
padé doporucuje 8-10 stup-
Ny, cervend mohou byt po-
davana pfi teploté 13-15 | %.
stupnd. ,Mlada vina mivaji
vyrazné ovocné aroma, které je \
dano odriidou, proto se pro né

nejlépe hodi sklenice ve tvaru po- '
otevieného tulipanu s ostrym lomem,
ktery umozni uchovat jeho aroma uvnitf.
V tomto pripadé mlzeme pouzit univer-
salni sklenici na bilé, riZzové i cervené vino,
kterd by méla mit objem alespori 300 mi-
lilitrG,” vysvétluje Denisa Kolafikova.

SVATOMARTINSKE MENU

Svatomartinské menu obvykle tvofi
trojice slanych chodd v podobé husi
pastiky s brusinkami, kaldounu s jatro-
vymi knedli¢ky a husy s bramborovymi
knedliky a variaci zeli. At uz si pokrmy

pfipravite sami nebo zamifite do re-
staurace, nezapomerite si k nému nalit
Svatomartinské vino. K jatrové pastice
s brusinkami se vyte¢né hodi mladé
rosé, napriklad Svatovaviinecké. K hu-
simu kaldounu bych zvolila bilé Svato-
martinské Zweigeltrebe a k hlavnimu
chodu je jasnou volbou Modry Por-
tugal s jemnou tfislovinou, ktery bez-
vadné doplriuje chut propecené husy
a zaroven pomdze ulehcit traveni,” fika
Denisa Kolafikova.

PROC SI PRIPIT?

Z minulosti se traduji i rizné povésti, pro¢
si pripit Svatomartinskym vinem. Jedna
fika, Ze kazda domacnost, kde se na stole
o tomto dni neobjevi husa nebo vino,
bude mit cely rok smdlu. Jind, ze kdo se
mladého vina napije, bude silny a krasny.

JAK POZNAT

PRAVE SVATOMARTINSKE VINO

Pro vyrobu Svatomartinského vina mo-
hou byt pouzity vyhradné hrozny z kon-
krétné stanovenych odrid. Mezi bilymi
viny jsou to Miiller Thurgau, Veltlinské

VEDELI JSTE, ZE...

Tradice piti mladého vina na svatek
Martina se v ¢eskych zemich dodrzu-
je od dob cisare Josefa Il.,, kdy v tom-
to obdobi koncila vétsiné poddanych
u sedldkd sluzba, hodovalo se a do-
jednavaly se kontrakty pro nasledujici
rok. P¥i této pfileZitosti nesmél chybét
pripitek vinem, ktery byl prvni ochut-
navkou nového ro¢niku.

Cervené rané a Muskat moravsky, ra-
7ova jsou vyrobena z hroznd Svato-
vaviineckého, Zweigeltrebe a Modrého
Portugalu, ¢ervena pak z odrdd Svato-
vaviinecké ¢i Modry Portugal. ,IdedIni
je ochutnat vice odrid. Tato mladd vina
nam totiz hodné napovi, na jaka vina se
budeme moci tésit pristi rok,” doplriu-
je sommelierka.

Nez mohou byt vina oznacena za ,Sva-
tomartinska”, coz poznéate podle loga
svatého Martina na bilém koni, musi je
posvétit odborna komise. V Ceské re-
publice proplj¢uje zminénou ochran-
nou zndmku Vinafisky fond.

Foto: Resort Valachy

Text: a foto: Michaela Vrbova, PEPRCONSULTING
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ZEHNANI SVATOMARTINSKEHO VINA
HUSY, KACHNY | MARTINSKE ROHLICKY

edenacty listopad bude v Uher-
J ském Hradisti patfit jiz po dvaca-

té svatému Martinovi a udalosti
Zehnani svatomartinského vina.

Jesté pred pozehnanim vina knézem pfi-
jede presné v 11:11 hodin na bilém koni
svaty Martin. Ztvarni legendu o plasti,
a poté nasleduje folklorni program a de-
gustace az 50 vzorkd svatomartinskych
a mladych vin od vinarq, ktefi pochazeji
vyhradné z Vinafské slovacké oblasti.

Béhem celého dne bude hrat cimbdlova
muzika a k zakousnuti budou pfiprave-
ny nejrdznéjsi martinské speciality, jako
je husa, kachna nebo martinské rohlicky.
Tak si to nenechte ujit - 11. 11. 2025
v 11.11 hodin na Masarykové ndmésti
v Uherském Hradisti. Degustovat se bude
az do 18.00 hodiny.

Text a foto: PR

KMOTROVA SALAMOVNA

NABIZi ORIGINALNI DARKOVA BALENI,

KTERA ZARUCENE POTESI VASE BLIZKE,
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ZNOJMO PRIVITA SVATEHO MARTINA
A PRVNI LETOSNI VINA

zimni vinaiské sezony - Slavnostmi Svatomartinského a mladého vina. Navstévnici se mohou tésit na den

V sobotu 8. listopadu 2025 ozije Masarykovo namésti ve Znojmé oblibenou akci, ktera patfi k vrcholim pod-

piny lahodného vina, hudby, dobrého jidla a pratelské atmosféry v samém srdci historického mésta.

Program svatomartinské oslavy zacina
v 11 hodin, kdy oteviou sva prodej-
ni mista vinafi ze Znojemské vinaiské
podoblasti. Ve stejny ¢as probéhne
i tradi¢ni pozehnani Svatomartinskym
a mladym vindm. Samotny akt povede
znojemsky dékan Mons. Jindfich Barto3
za doprovodu svatého Martina. Tento
symbolicky okamzik kazdoro¢né ote-
vird novou vinarskou kapitolu a pfipo-
mina uctu k praci vinaru, ktefi cely rok
pecovali o vinice a své uméni pretavili
do vysledné podoby vina. Na Masary-
kové ndmésti budou moci navstévnici
ochutnat mlada vina Vinarstvi Diwine,
Arte Vini, Pidlek & Jager, Lahofer, Han-
zel, Vino Perk, Josef Kofinek, Halkoci,
Vinafstvi Miihlberger, Znovin Znojmo,

VS Lechovice, Vinafstvi Kacetl a Frlaus.
Wine a dalsi.

Pochuzkova degustace za doprovodu
cimbalové muziky bude probihat az do
vecernich hodin. Od 11 hodin vystoupi
Cimbélova muzika Antonina Stehlika,
kterou ndasledné vystfida cimbalova
muzika Dyjavan. Celé ndmésti tak za-
pIni nejen viiné Cerstvé otevienych vin,
ale i tony moravskych lidovych pisni
a veselé zpévy, které ke Svatomartin-
skému obdobi patfi.

K vrcholiim slavnosti patfi pfichod sva-
tého Martina na bilém koni. Jeho pri-
vod projde centrem mésta hned dva-
krat — v 16:00 a v 17:00 z Masarykova

namésti. Navstévnici se béhem privo-
du dozvi legendu, kterd se k jednomu
z nejslavnéjsich svétct vaze. Chybét
nebude ani inscenovana scénka, kdy
svaty Martin mecem déli svij plast na
dvé poloviny a jednu vénuje Zebrakovi.

Dobré vino si nejlépe vychutnate ve
spojeni s lahodnym jidlem. O pestrou
nabidku sezénnich specialit a obcerst-
veni se postara stanek Deci Deci, ktery
pripravi vie tak, aby jednotlivé chuté
skvéle ladily s mladymi viny a podtrhly
atmosféru podzimnich slavnosti.

Pfijdte do Znojma ochutnat prvni vina
letoSniho ro¢niku a uZijte si podzimni
den plny pohody, vlni a skvélych zaZitk(.

Text a foto: PR



Gault.
Millau

DINNER OF THE YEAR BY GAULT&MILLAU:

TRI SPICKOVI SEFKUCHARI VYKOUZLI
VE ZLATE PRAZE NEZAPOMENUTELNY ZAZITEK

Praze se chysta kulinafsky za-
V zitek roku. Vice nez stovka lidi

bude mit na podzim moznost
ochutnat degustacni menu sestave-
né témi nejlepsimi kuchafi z Ceska
a Slovenska.

Unikétni fine diningovy event nazvany
pfiznacné Dinner of the Year uspoia-
da poprvé v Cesku mezinarodni gastro-
nomicky pravodce Gault&Millau. Hostit
ho v nedéli 19. Fijna 2025 bude ikonic-
ké misto ¢eskoslovenské gastronomie -
stfesni restaurace Zlatd Praha, klenot
letos znovuotevieného pétihvézdicko-
vého luxusniho hotelu Fairmont Gol-
den Prague (dfive InterContinental).

Nékolikachodové degusta¢ni menu ob-
stard trojlistek Spickovych $éfkucha-
#0. Dva z nich jsou drziteli nejvyssi tro-
feje Chef of the Year Gault&Millau
2025 (Séfkucha¥ roku), a to Jan Kne-
dla v Cesku (Restaurant Papilio, Vysoky
Ujezd) a Daniel Tilinger na Slovensku
(ECK Restaurant, Devin). Dvojici doplni
$éfkuchar Maros Jambor z hostitelské
Zlaté Prahy. PUsobivé pokrmy dopro-
vodi spéarovana vina i Champagne na
uvitanou ve stylovém Golden Eye Baru.

Vzhledem ke slozeni $éfkucharského
tymu, impozantnimu prostredi restau-
race i nddhernému vyhledu na Prahu,
ktery jeji prostory poskytuji, je jasné,
Zze puUjde o neopakovatelny zazitek.
Udalost se ponese v ceskoslovenském
duchu a zjemci se budou moci zucast-
nit i komentované prohlidky hotelu,”

pfidava podrobnosti Miroslav Lekes,
CEO Gault&Millau pro Cesko, Slovensko
a Madarsko.

,Podobou samotného menu se ne-
chejte prekvapit. MGzu ale prozradit,
Ze vsichni tfi budeme vychézet z gas-
tronomie zemi, z nichZz pochazime
a které mame radi. Pustime se do pre-
ciznich, na chut a detail orientovanych
zpracovani poskytujicich hostim kras-
ny zazitek,” doplhuje Maro$ Jambor
za trio $éfkuchara.

Vstupenku na Dinner of the Year bude
mozné zakoupit on-line, jeji cena ¢ini
360 euro. Na vybér bude ze dvou ¢a-
sovych slotd, a to bud' ve 12.00, nebo
v 19.00 hod. Celkové kapacita eventu
je 120 host(.

Gurmani, kterym nevyhovuje praz-
sky fijnovy termin Dinner of the Year,
budou moci navstivit jeho bratislav-
skou verzi v nedéli 9. listopadu 2025.
V prostorach hotelu Radisson Blu Carl-
ton pfipravi degustacni menu vedle
Jana Knedly a Daniela Tilingera jeden
z nejlepsich madarskych 3$éfkuchard
ocenénych Gault&Millau.

Dinner of the Year je jedine¢nou akdi,
kterd zavrdi prvni rok pulsobeni
Gault&Millau v Cesku. Planem ¢eského
Gault&Millau pro pfristi rok je kromé
vydani prdvodce mimo jiné také uspo-
fadani gastronomického eventu pro
Sirsi vefejnost, mistem jeho konéni by
mélo byt Brno.

Vice na www.gault-millau.cz.

JAN KNEDLA

Jan Knedla je $éfkuchafem restaura-
ce Papilio ve Vysokém Ujezdé, ktera
pod jeho vedenim letos ziskala hod-
noceni 17 z celkovych 20 bodU a te-
dy ¢tyfi kuchafské ¢epice v privodci
Gault&Millau.

MAROS JAMBOR

Séfkuchai Maro§ Jambor, ktery své
zkudenosti nasbiral mimo jiné v miche-
linskych kuchynich v Eleven Madison
Park v New Yorku a v londynskych Go-
rdon Ramsay ¢i Sketch — Lecture room
and Library,

1

DANIEL TILINGER

Séfkuchati, ale také projektant a sta-
vitel celé myslenky restaurace ECK
v Déviné u Bratislavy, ktera ziska-
la nejvyssi hodnoceni na Slovensku,
a to 18 z celkovych 20 bodl a ¢tyfi
kucharské cepice.

Text a foto: PR
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XVIIl. ROCNIiK GRAND JOUR DE CHAMPAGNE:

estival Grand Jour de Champagne vstupuje do svého osmnactého ro¢niku a potvrzuje své vyjimecné postaveni
na c¢eské gastronomicko-enologické scéné. Akce, pofadana spole¢nosti Eventaction s. r. 0., béhem své historie pfi-
vitala zhruba 17 tisic host(, ktefi méli moznost ochutnat pfiblizné 18 tisic lahvi Sampaiiského od vice nez stovky

prestiznich vyrobci.

REKORDNI UCAST DOMU

Letosni ro¢nik pfinasi nékolik zasad-
nich novinek. Pfedevsim puljde o re-
kordni pocet vystavujicich domu -
ocekdva se minimalné dvacet ucastni-
ki, mezi nimiz nebude chybét fada
osobné pfitomnych francouzskych za-
stupcll. Vedle tradi¢nich acastnikd,
jako jsou de Venoge, Palmer & Co,
Diebolt-Vallois nebo Philipponnat, se
poprvé predstavi také znacky Canard-
Duchéne, Paul Déthune, Cattier,
Besserat de Bellefon (i Pierre Péters.

DEGUSTACNi PROGRAM

S MEZINARODNI UCASTI

Organizatofi se i letos soustfedi na pe-
strost programu, ktery nabidne nejen
osvédcené formaty, ale také nékolik no-
vinek. Velky zéjem vzbuzuje zejména
tematicka degustace vénovana odri-
dé Meunier, kterou povede Jelena
van Eerdenburg - drzitelka titulu WSET
Diploma a soucasnd kandidatka na
prestizni titul Master of Wine, zna-
ma jako Madame Meunier.

DALSI SPECIALIZOVANE DEGUSTACE
SE ZAMERI NA:
Top Prestige Cuvée
vertikalu starych ro¢nik(
Champagne Jacquesson
netradi¢ni koncept Champagne
Cabaret show by Besserat

de Bellefon

Soucasti programu zUstavaji také tra-
di¢ni udalosti, jako je Snidané s lanyzi
nebo slavnostni Gala banket, ktery
letos povede michelinsky $éfkuchaf
Christophe Chiavola.

TRADICE

A PRESTIZ

Festival Grand Jour de Champagne
dlouhodobé predstavuje nejen 3picko-
va Sampanska vina, ale i aktuaini trendy
a novinky z regionu Champagne. Zaro-
ven nabizi prostor pro setkani odbor-
nikd i Sirsi vefejnosti, kterd ma moznost
poznat $Sampariské v jeho plné roz-
manitosti. XVIIl. ro¢nik potvrzuje, ze
Praha se diky této udalosti stala vyz-

namnym mistem na mapé svétovych
Sampanskych festivald.

www.champagne-grandjour.cz

Rezervace na: info@grandjour.cz
Anebo snadno prostfednictvim aplik-
ace Grand Jour, kde naleznete seznam
vsech zucastnénych doma a aktuali-
ty festivalu.

Text a foto: PR



Nedéle 2. listopadu
VERTIKALA STARYCH ROCNIKU
CHAMPAGNE JACQUESSON
VertikdIni degustace starych ro¢niki
Champagne Jacquesson, kterd odhali
krasu vyzravani a proménu tohoto
ikonického domu v Case.

18.00 Society Club Stefdnikova 51, Pha 5

Pondéli 3. listopadu

DOUTNIKY & CHAMPAGNE

Uvadi Ivo Dvorak, World Champion
Habanosommelier a president
Asociace sommeliérd CR

18.00 Society Club Stefdnikova 51, Pha 5

Streda 5. listopadu
PRIVATE COOKING
hostujici michelinsky kuchaf
Christophe Chiavola

Cena i misto budou doplnény

Ctvrtek 6. listopadu
CHAMPAGNE EXHIBITION

Velkd degustace prestiznich domi -
Palmer & Co, Canard Duchéne,

Le Mesnil, Diebolt-Vallois, de

Venoge, Paul Déthune, Pierre

Legras, Cattier, Besserat de Bellefon,
Charles Heidsieck, Piper-Heidsieck,
Philipponnat, Roland Champion, Mailly
Grand Cru, Billecart-Salmon, Henri
Giraud, Henriot, Pierre Péters a dalsi.

13.00-14.00 Blok pro profesiondly
14.00-17.00 |. Blok
17.00-20.00 /I. Blok

Kaiserstejnsky paldc,
Malostranské nadm. 37, Pha 1

MASTERCLASSES

MEUNIER BY JELENA VAN
EERDENBURG DipWSET

Hostujici Jelena van Eerdenburg uvadi
Meunier v unikatni degustaci

16.00-17.15 Salonek ,Epernay”
Kaiserstejnského paldce

GRAND JOUR

de CHAMPAGNE

L’EXPRESSION SINGULIERE

BY RUINART

Nejstarsi Samparisky dim svéta prinasi
aktualizovanou verzi Blanc de Blancs,
ktera vyjadfuje klimatické zmény
tohoto jedine¢ného reginonu.

16.00-17.15 Salonek ,Reims”
Kaiserstejnského paldce

SPECIAL TASTING - TOP PRESTIGE
CUVEES

Dom Pérignon, Cristal, Comtes de
Champgne, La Grande Dame a dalsi.
Konkrétni vina budou uverejnéna.

17.30-18.45 Salonek ,Reims”
Kaiserstejnského paldce

Patek 7. listopadu
ODBORNY SEMINAR

Trocha teorie a faktickych informaci
pro laiky i odbornou vefejnost

10.30 Society Club, Stefdnikova 51, Pha 5

GALA BANKET - champagne menu
Christopha Chiavoly

Specidlni Sestichodové champagne
menu michelinského kuchare
Christopha Chiavoly za doprovodu
portfolia prestiznich doma.

20.00 restaurace Obecni diim,
ndm. Republiky 1090, Pha 1

Nedéle 9. listopadu
VERTIKALA SALON & DELAMOTTE
Salon je bezesporu jeden z absolutnich
vrcholll Champagne, tentokrat

v unikatni degustaci — Delamotte 12,
02,99/ Salon 02,99

17.00 Society Club Stefdnikova 51, Pha 5

Utery 11. listopadu
CHAMPAGNE GROWERS
Milo$ Danihelka uvadi malé péstitele.

18.00 L ‘Fleur, V kolkovné 920, Pha 1

Stireda 12. listopadu

CHAMPAGNE CABARET SHOW

by Besserat de Bellefon

Kabaretni vystoupeni ve stylu Moulin

Q\@>/
v

Rouge. Tfichodové menu a lahev
champagne pro dva. Vyjimecny vecer
s kouzlem pafizskych noci.

19.00 Melantrichova 5, Pha 1

Ctvrtek 13. listopadu

KAVIAR & CHAMPAGNE

Klasicka dvojice v exkluzivni degustaci.

18.00 misto bude dopInéno

Utery 18. listopadu

ASIA WELCOMES CHAMPAGNE
Asijskéa kuchyné a champagne
nabidnou moderni kombinace.

19.00 SaSaZu restaurant, Bubenské
ndbr. 306/13, Pha 7

Ctvrtek 20. listopadu

LES ARTISANS DU CHAMPAGNE
Degustace champagne s osobni
Ucasti producent(l za ptitomnosti
uméleckych dél.

DSC Gallery Dlouhd 923, Pha 1

Sobota 22. listopadu
SNIDANE S LANYZI

Tradi¢ni akce festivalu.
Nékolikachodové menu s lanyzi
parované se champagne.

10.00-13.00 Primdtorsky salonek,
Obecni dim, ndm. Republiky 1090, Pha 1

Nedéle 23. listopadu
HUMRI, USTRICE A CHAMPAGNE
NA VLTAVE

17.00 bude doplnéno

Stfeda 22. fijna

CHAMPAGNE EXHIBITION BRNO
Hotel International prezentuje
exkluzivni raut ve spojeni se
specialnim vybérem dom(

z Champagne.

19.00 Hotel International Brno
uzavrend spolecnost

h
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PODZIM BUDE VE ZNAMENI
KUCHARSKYCH HVEZD

z oblasti gastronomie zacina druha desitka jedine¢né gastronomické kon-

P ro vSechny angazované kuchafre, cukrare a ostatni profesionaly i amatéry

ference CULINARY SYMPOSIUM PRAGUE. V pondéli 10. listopadu, v mo-
dernim sale 02 Universum v Praze pozname dalsi Spickové odborniky z celého
svéta, profesionaly, ktefi umi nasmérovat, obohatit a vzbudit v nas emoce.

Dozvime se o novinkach, moznostech
a sméru, kterym se gastronomie ubi-
ra. A také uslySime pfibéhy rlznych
gastronomickych cest na pomysiny
kuchafsky vrchol. Uvidime zivé na pé-
diu praci kazdého kuchare - jeho styl
i rozmanitost pfistupl. Kazdy, kdo bere
praci nejen v kuchyni vazné, by na této
udalosti nemél chybét. Jak napsal je-
den z nadich hostud: ,Vzdycky mé to
nabije na celej rok” A to hlavni je, Ze
nejde jen o fine dining, jde o kazdé
jidlo v kazdém stylu, kdyz je délané
s pokorou a laskou.

HOSTE SYMPOSIA 2025

Tito kucha¥i budou prednaset a va-
fit na podiu:

ALEJANDRO*
Alejandro Serrano je
$panélsky kuchaf po-
chézejici z mésta Mi-
randa de Ebro v re-
gionu Castilla y Leon.
Uz jako mlady se roz-
hodl zasvétit Zivot gastronomii a po
studiich na prestiznim Basque Culi-
nary Center pracoval v uzndvanych
restauracich jako Azurmendi, Coque
a DiverXO. V roce 2019 otevrel svou
vlastni restauraci s nazvem ,Alejan-
dro Serrano” pravé ve svém rodném
mésté. Jiz ve 24 letech ziskal miche-
linskou hvézdu, ¢imz se stal jednim
z nejmladsich $éfkuchafl v historii
Spanélska, ktefi tohoto ocenéni do-
sahli. Jeho kuchyné se specializuje na
mofské plody, a to navzdory tomu, ze
jeho region lezi ve vnitrozemi. V roce
2024 se objevil v Zebficku ,Forbes 30
under 30" diky svému vlivu na uméni
a kulturu. Alejandro Serrano je pova-
Zovan za jednoho z nejvyraznéjsich
predstaviteld mladé Spanélské gast-
ronomické scény, jehoz styl propoju-
je pribéh, uméni a silny vztah k mistu,
odkud pochazi.

ANDREAS**

Andreas Krolik je né-
mecky $éfkuchaf oce-
nény dvéma michelin-
skymi hvézdami zna-
my pro svou precizni
praci, ekologicky pfi-
stup a progresivni mysleni. Svou kuchar-
skou kariéru zapocal tradi¢nim ucnov-
stvim v hotelu Bad Salzschlirf. Postupné
prosel nékolikavyhlasenymirestauracemi,
mimo jiné Brenners Park-Hotel v Baden-
-Badenu, kde se seznamil s nejvy3si drovni
klasické gastronomie. Jeho jméno zacalo
vyraznéji rezonovat ve chvili, kdy nastou-
pil do restaurace Tigerpalast ve Frankfur-
tu, kde béhem nékolika let doved| podnik
ke dvéma michelinskym hvézddm. V ro-
ce 2014 pievzal vedeni kuchyné v res-
tauraci Lafleur, ktera se nachazi v prosto-
rach frankfurtského Palmengartenu. Pod
jeho vedenim se Lafleur rychle etablovala
jako jedna z nejlepsich restauraci v Né-
mecku a v roce 2015 ziskala druhou mi-
chelinskou hvézdu. Krolik preferuje lo-
kalni suroviny, ¢asto z biodynamického
zemédélstvi. Diky své odbornosti a od-
vaze zpochybriovat zabéhnuté normy
se stal Andreas Krolik nejen vyjime¢nym
séfkucharem, ale také inspiraci pro no-
vou generaci gastronomu.

STEFAN**

Stefan Doubek je ta-
lentovany rakousky ku-
chaf. Vyrlstal v rodiné
s hlubokou kulinafskou
tradici a uz od détstvi
projevoval vasen pro
vafeni. Vystudoval prestizni gastrono-
mickou 3kolu ve Vidni a ve svych 18 le-
tech se stal nejmladsim drzitelem titu-
lu Global Master Chef v Rakousku. Svou
kariéru zacinal jako chef de partie v re-
stauraci Konstantina Filippou, kde se brzy
vypracoval na pozici sous-chefa. Podilel
se na ziskani druhé michelinské hvézdy
a péti cepic Gault&Millau pro tuto vi-
denskou restauraci. Dale se zdokonalo-

val v uznavané kodarské restauraci Jord-
naer, kterd ma tfi michelinské hvézdy,
a také v Chambré Séparée v belgickém
Gentu pod vedenim Kobe Desramault-
se. V roce 2022 vedl Umar Fisch Bar na
videriském Naschmarktu, kde ziskal
tfi Cepice Gault&Millau. O rok pozdéji,
v roce 2023, otevrel se svou partnerkou
Norou Pein vlastni restauraci Doubek
v 8. videriském obvodu. Restaurace je
unikatni nejen designem, ale i kuchyni -
vafi se zde vyhradné na dfevéném ohni
bez pouziti plynu ¢i elektfiny.

TONO***

Tono Pérez se narodil
roku 1961 v Casar de
Céceres ve 3Spanélské
Extremadufre, kde uz od
détstvi naséval mistni
gastronomické tradice.
Plvodné vystudoval vytvarné uméni, ale
nakonec nasdel cestu, jak svou kreativitu
vyjadrfit prostfednictvim kucharského
femesla. V roce 1986 spolu se svym ce-
loZivotnim pritelem José Polom oteviel
restauraci Atrio v historickém centru
Céceresu. Profesné prosel kuchynémi
takovych mistr( jako je Juan Mari Ar-
zak, a zkusenosti sbiral také v proslulych
podnicich Jockey v Madridu, Jean Pierre
Bruneau v Bruselu ¢&i legendarnim elBulli.
Atrio se postupné stalo symbolem spoje-
ni inovace a ucty k lokalnim produktdm,
zejména k iberskému vepfovému masu
a syru Torta del Casar, které reprezentuji
terroir Extremadury. V roce 1993 Pérez
reprezentoval Spanélsko na svétovém
Sampionatu Bocuse d'Or a uz o rok poz-
déji ziskal svou prvni michelinskou hvéz-
du. Nasledujici rok byl ocenén Narodni
gastronomickou cenou jako nejlepsi Spa-
nélsky kuchafr. Druhd michelinska hvézda
pfisla v roce 2004 a v roce 2009 mu byla
udélena Medaile Extremadury. Dnes ma
Atrio tfi michelinské hvézdy a patfi mezi
nejvyznamnéjsi Spanélské restaurace.

www.culinarysymposium.cz

Text a foto: PR



MIRI DO LETNAN

fidenni exploze chuti, nejvétsi koncentrace odbornikii z odvétvi gastronomie, doprovodny program pro labuz-
I niky i pro profesionaly a také pfilezitost ochutnat neodolatelné produkty. Novy festival GASTRO SWEET FEST

P GastrolN.

zamifi na letinanské vystavisté PVA EXPO PRAHA ve dnech 20. az 22. listopadu.

Jedine¢na akce GASTRO SWEET FEST
propoji béhem tii listopadovych dni
na jednom misté odvétvi cukrérstvi, pe-
kafstvi, svét kavy, vina, koktejlové mi-
xologie i moderni bistro scény. Na své si
v Lethanech pfijdou jak amatérsti mi-
lovnici kvalitni gastronomie, tak profe-
sionalové ze vsech sekci tohoto oboru.

AV ramci festivalu se budou prezento-
vat tuzemské i zahrani¢ni spolec¢nosti,
které na svych expozicich nabidnou
siroké portfolio produktl, ale i tech-
nologii ur¢enych pro viechny sméry
segmentu pohostinstvi. K vidéni bude
vybaveni pro cukrarny, kavarny a dalsi
obory HoReCa sektoru, bude mozné
vybrat si také ze surovin a sortimentu
urceného pro domdci i profesionalni
vyuziti. Pfipraven bude bohaty dopro-
vodny program, béhem kterého si na
své prijde kazdy navstévnik,” fekla ma-
nazerka festivalu Lucie Bubenickova.

ZABAVA | ODBORNE SETKANI

Na festivalu bude prostor nejen pro za-
jimavé ochutnéavky ¢i prezentace pro-
duktd a technologii. Soucasti akce bu-
dou také vefejné prezentace osobno-
sti nejen cukraiského a pekarského fe-
mesla, ale i baristické show, ukazky
barmanskych dovednosti, workshopy
a prednasky. Své zkudenosti a schopnosti
nabidnou ¢eské osobnosti i jejich kole-
gové ze zahranici. Doprovodny program
pamatuje na profesiondly, amatéry, ale
napfiklad i na nejmensi navstévniky. Pro

ty budou pfipraveny atraktivni soutéze
plné zabavy a také détskd zéna Maly
cukraf s nabidkou workshopl ¢i moz-
nosti vyzkouset si nékteré cukrarské do-
vednosti jako zdobeni pernickl a dalsi.

Cukréiské show v PVA EXPO PRAHA
predvedou uzndvand jména jako Besky,
Vojta Vrtiska, Misa Landova, Tereza Olb-
richtova nebo Iveta FabeSova a mnoho
dalSich host(l. Programem bude prova-
zet moderator Martin Slenc.

Kdo bude chtit na festivalu predevsim
ochutnavat, nesmi si nechat ujit Coko-
lddovou galerii, Coffee zénu, Wine zénu
nebo nabidku dezertnich food truckd

se sladkym street menu. A komu do-
jdou sily, nacerpat energii mize v part-
nerskych zénach nabizejicich nerusené
prostredi pro odpocinek.

Soucasti festivalu GASTRO SWEET FEST
bude v listopadu také ODBORNA
KONFERENCE, kterd svlij program za-
méfi na aktualni déni v oboru pohos-
tinstvi. Udalost ur¢end pro profesiona-
ly nabidne poutavé prednasky, work-
shopy i moznost setkani s osobnostmi
napfic¢ obory.

Podrobnosti najdete na:
www.gastrosweetfest.cz.
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KONFERENCE AHR CR:

rdeéné vas zveme na 18. konferenci AHR CR 2025, ktera slibuje nezapomenu-

LA

telny zazitek! Tentokrat se setkame v kouzelnych Marianskych Laznich - v pro-
stfedi, kde se historie snoubi s modernimi technologiemi.

Misto konani konference:
ldzensky hotel Ensana Nové Lazné.

Termin:
25.-26. listopadu 2025.

Spolecensky vecer (GTG party):
restaurace Ve Skéle, jedinecna jeskyn-
ni restaurace spojena s pivovarem -

Cekd vas ceskd kuchyné, pivo pfimo
od zdroje a neformdlni networking
(doprava zajisténa).

Galavecer:

malebné divadlo Maridnskych Léaznich
s vystoupenim détského sboru, slavnost-
nim predavanim vyrocnich cen, rautem
a vinem. Pro vytrvalce pak after party!

Nenechte si ujit konferenci, kterd spo-
juje odborny program, nevsedni at-
mosféru i nezapomenutelny spolecen-
sky zazitek.

Bliz$i informace k programu a vstupen-
kam naleznete na webu:
www.akceahr.cz.

18. Konference
25, 11.-26. 11. 2025

www.akceahr.cz

REPREZENTUJEME
NARODNI GASTRONOMI|

hned ttikrat v Bruselu pro europoslance, hosty riiznych event pofadanych Prazskym domem nebo Plzeiiskym

B rusel se stal nasim druhym kulinaiskym domovem. Loni vafili kuchafi a kuchaiky z Asociace kuchafi a cukraid CR

krajem. V poloviné zafi skupina sloZzena z kuchaiti z Narodniho tymu, Staré gardy kuchaki a cukra¥i a ¢lenii Aso-
ciace vyrazila do Prazského domu vafit novinaiiim na zahajeni velmi prestizniho eventu Brusel Design September.

JPripravovali jsme ctyfchodové menu
postavené na surovinach typickych pro
nasi gastronomii. Drzeli jsme se i chuti
definujicich ¢eskou kuchyni. Ten samy
den jsme hostili zhruba sto hostl vy-
stavy studentd UMPRUM, kterd je velmi
Uzce spojend s gastronomii,” fika Tomas
Popp, manager AKC CR.

Velmi silnou stopu jsme zanechali na
Svétové vystavé EXPO v Osace. TFi tymy
kuchail vafili postupné v ¢eském do-
mé speciadlni menu. Prvni dvojice kte-
rd v Osace zaujala svym menu byl Lu-
kas Uher a Vojtéch Petrzela. V cervenci
jsme do Japonska vyslali Starou gardu
kuchafG a cukrafa AKC CR. Zada nasim
legendam (Jifi Janecek, Zdenék Sula)

z Gastro studia Bidfood. Nasi misi uza-
vieli Martin Svatek a David Smucr, ktefi
varili pokrmy typické pro Plzensky kraj.
Séfkuchafem ¢eské restaurace na Expu
je Jan Hefmanek, vyrazny ¢len AKC.

Text a foto: AHR CR

$ Popp, AKC CR

Zdroj: Toma



VITEZNY DRINK S METAXOU?
INSPIRACE ANTICKYMI LAZNEMI

cinek dusi, télu a mysli. Byly jim antické lazné nazyvané bala-

L idé ve starovékém Recku méli sviij Iék na to, jak doprFat odpo- £ [l
neion. A pravé tyto starodavné koupele se staly inspiraci stejno-

jmennému koktejlu, s nimz jeho autor Jan Lukas z ¢eskobudéjovického podniku
Café Datel v poloviné za¥i zvitézil v narodnim finale barmanské soutéze Metaxa

Twelve Cocktail Competition.

Dvacitka finalistd, ktefi se mezi sebou
utkali na ptdé legendarniho prazského
Bugsy'’s Baru, se musela popasovat s po-
mérné originalnim ukolem. A sice vytvo-
fit origindIni horky koktejl obsahujici ales-
pon 30 mililitrd Metaxy 12* a maximalné
osm ingredienci, a zaroven ho spojit
s chytlavym pfibéhem. S poZadavkem na
tvorbu hot drinku se pfitom barmani na
soutézich pfilis ¢asto nesetkavaji.

»Musim pfiznat, ze horky drink se uka-
zal byt skute¢nou vyzvou - at uz pfi sa-
motném balancovani chuté a viing, tak
ve smyslu technickych aspektl pfipra-
vy. Hodné soutézicich se bud neveslo

do ¢asového limitu, nebo nevychytalo
spravnou teplotu napoje. O to zajima-
véjsi souboj se odehréval,” uvedl k pru-
béhu soutéze Peter Bobula z pofadajici
spole¢nosti STOCK Plzen-Bozkov.

Porota nakonec poslala do Atén na
svétové findle Metaxa Twelve Cocktail
Competition Jana Lukase a jeho Bala-
neion. Drink obsahuje 3 centilitry Me-
taxy 12*%, 5 centilitrd feckého horského
¢aje s tymidnovym medem a 2 centilit-
ry pryskyricového likéru masticha infu-
zovaného sudenymi rajcaty.

Nytvofit hot drink byl pomérné ofisek,

i kdyz my v kdvovém svété s teplotami
pracujeme na denni bazi. Klicové bylo
vychytat teplotu, kterd by odpovidala té-
to koktejlové kategorii, ale zaroven drink
neprepdlila a alkohol tak z néj nevyc-
pél. Napadaly mé rGzné cool techniky,
pfi jejichz poutziti se viak nedala kontro-
lovat teplota podle mych predstav. Proto
jsem nakonec sahl po osvédcené kon-
vici s hlidanim teploty a doh#ivanim,”
popsal Jan Lukas svou cestu ke spravné
nahfatému koktejlu.

Kompletni ¢lanek p

PODZIMNI SOMMELIERSKE SOUTEZE 2025:
OD TALENTU PO SAMPIONY

odzim v Ceské republice tradi¢né patii sommelieriim a hledani novych mistr oboru. Asociace so-
mmelierti CR ve spolupraci s partnery pfipravuje sérii prestiznich soutézi, které umoznuji zméfit sily

zacinajicim talentim i zkusenym profesionaltm.

BOHEMIA SEKT TROPHEE 2025 -
MISTROVSTVIi REPUBLIKY

Hlavnim vrcholem fijna bude BOHEMIA
SEKT Trophée - Mistrovstvi sommelierQ
CR, spole¢ny projekt Asociace somme-
lierti CR a spole¢nosti Bohemia Sekt, na-
bidne soutéz ve dvou kategoriich.

Kategorie Talent, uréend pro studenty ga-
stronomickych 3kol a zacinajici sommeli-
ery, se letos poprvé predstavi ve dvouden-
nim formatu (7.-8. fijna). Rozsifeny pro-
gram tak nabidne vedle praktickych a teo-
retickych disciplin i spolecenskou cast:
v ramci Makro akademie pfipravi de-
gustacni menu juniorsky ndrodni tym
kuchaft CR pod vedenim manazera To-
mase Poppa. Partnerem kategorie je spo-
le¢nost Makro CR, ktera dlouhodobé pod-
poruje vzdélavani mladych studentdi.

Kategorie Professional probéhne 16. fij-
na a pfenese se do moderniho gastrono-
mického prostfedi Stages hotel Praha,
kde se odehraje cely soutézni den. Sou-
tézici ¢ekaji pisemné testy zamérené na
komplexni znalosti z celého svéta, slepé
degustace vin i ostatnich ndpoju, ale téz
prakticka ¢ast zamérena na servis vina
v ¢asovém limitu. Ti nejlepsi postoupi do
vecerniho finale pted publikem a odbor-
nou porotou slozenou z odbornikd i by-
valych vitéz(i a zabojuji o nejprestiznéjsi
sommeliersky titul v Cesku — mistr CR.

Prihlasky jsou jiz otevieny na:
www.trophee.cz.

SOMMELIER MORAVY - SOUTEZ
S JEDINECNYM CHARAKTEREM
Druhym velkym podzimnim kldnim je

i

ASDCIACE
SOMMELIERD

CIXKA HEFUBLIKA

Sommelier Moravy, ktery se uskutec¢ni
20.-21. listopadu ve Znojmé. Soutéz
je unikatni pravé svym zamérenim vy-
hradné na vina z Moravy a Cech. Zaji-
mavosti a vyzvou soutéZe pro obé ka-
tegorie je, Ze se na jednom misté setkaji
a ve finale se i spole¢né do disciplin za-
poji finalisté juniorské kategorie s fina-
listy z fad profika.

Prihlasky jsou otevieny na:
www.sommeliermoravy.cz.

Text: Michael Lapc¢ik, CBA

Text a foto: Asociace SommeliertQ
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LADISLAV SPACEK:

PRVNIM SIGNALEM, ZE MAME ALKOHOLU DOST,
JE NUTKAVY POCIT SUNDAT SI SAKO

N

Jak se zachovat, kdyZ nam néco

z pohosténi spadne na zem?

Je-li to napfiklad nliz, nesmi nas napad-
nout, Ze bychom ho zvedli. Ur¢ité na ném
budou necistoty ze zemég, a pak... Co
s nim? PoloZit ho na stdil? Nékam s nim
jit? A kam? A kde vezmeme ¢isty? To pie-
ce nema fedeni. Stane-li se ndm to u jidel-
niho stolu, pockdme, az pfijde servirka,
ukdZeme ji nendpadné, co se stalo, a ona
uz bude védét, kam n(iz zanést a kde vzit
Cisty. U rautového stolu je to jednodussi,
tam spadly predmét — nGz nebo i bram-
blrek — zakopneme pod stlil, kde pocka
do konce plesu. Musime ovsem spravné
zvolitintenzitu kopu, aby na druhé strané
nevyletél ven.

Na co si dat na plese obzvlast pozor?
Na konzumaci alkoholu. Atmosféra je ve-
seld, nabidka bohatd, ndlada uvolnéna,
a tak si dopfavame sklenicku za sklenic-
kou, aZz mlize nastat okamzik, kdy jsme
prebrali. Prvnim signdlem, Ze mame dost,
je nutkavy pocit, Ze si mdme sundat sako.
V takovém pripadé prejdeme na vodu
a pockame. Pokud pokracujeme dal
s vinem, pfijde druhy signdl - pfipada-
me si mimoradné zdbavni a myslime si,
Ze kdyz si ddme dalsi skleni¢ku, bude to
jesté lepsi.V tu chvili je nejvy3si ¢as odejit.
Pamatujme, Ze dobra povést je dulezitéj-
3i nez dobra zébava.

Chutje zazitek.

Vzpomenete si na delikatesu, kterou
jste ochutnal a dodnes na ni
nemuzZete zapomenout?

Na Plese jako Brno je tolik delikates, ze
nevite, co dfiv. Skvélé jsou Ustfice, na
které se stoji fronta. Vynikajici jsou tygfi
krevety, foie gras, lahtidky s exotickym
ovocem. Kazdy si tady najde to své.

Jaké jidlo by podle vas nemélo chybét
na zadném pofadném plese?

Nejsem pfiznivec chlebickd, svickové se
Sesti nebo 3panélského ptacka. Idealni
jsou jidla, kterd je mozné snist bez rizika,
Ze si potfisnime kravatu nebo vecerni
saty, tedy Sunka krajend z kyty, kanapky,

platky rdznych druhl mas, kombinace
delikates v malych misti¢ckach. Na Plese
jako Brno je vzdy kuchyné stejné ohro-
mujici jako program ¢i prostredi.

Ladislave, feknéme si obecné par slov
ke stolovani. Na mnoha plesech byva

raut, byt honosny. Jaka uskali skyta?

Predevsim manipulaci s prekladacim pfi-
borem. Pro prelozeni platku masa z rau-
tové misy na nas dezertni talif nelze nikdy
pouzit vidlicku, tfeba i nepouZzitou, ktera
bude slouzit jen nam. Preklddaci pfibor
sestava ze |zice a vidlicky naplocho vlo-
zené do prohlubné Izice. Uchopime je do
jedné ruky tak, Ze IZice je vespod, konce
obou stfenek tlacime do stfedu dlané
a jistime prstenikem. Mezi vidli¢cku a 1Zi-
ci vlozime prostiednik a takto vzniklymi
Jklestémi” nabirdame platky masa, syra,
zeleninu, zdkusky. LZici pokrm podebe-
reme a vidlickou naplocho pfidrzujeme.
Pokud je pokrm tenci nez nas ukazovak
(platek Sunky nebo syra), vysuneme uka-
zovacek a proti palci obé soucasti pfi-
boru pevné sevieme. Takto preneseme
pokrm na svyj talit. Kazda misa ma sv(j

a Ples jako Brno je piedepsan dress code black tie. Mistra etikety Ladislava Spacka jsme vsak vyzpovidali jesté
o trosku podrobnéji. Jaka jsou pravidla stolovani? Co délat, kdyz nam omylem néco spadne? A na co si dat na
plese obzvlast pozor? Ples jako Brno se odehraje v sobotu 24. ledna 2026 v brnénské Fait Gallery.

prekladaci pfibor, aby se chuté nemisily.
Pribor odkladame zpét na misu vypouk-
lymi plochami nahoru, to proto, aby Stavy
stekly a nezanechaly tomu, kdo pfijde po
nas, zaschly skraloup na dné IZice.

Tak toto pravidlo musime étenaiiim
predstavit, pfestoze na Plese jako
Brno dostavaji hosté do ruky

hotovy talii. Ale, napada nas,

co kdyz budou jist napriklad

néjaké luxusni jednohubky, jak na to?
A co tfeba hamburger,

muze se jist rukama?

Jednohubku - jak ndzev napovida - jime
najednou, celou ji vsuneme do Ust. S tim
by mél kuchaf pocitat a zvolit spravnou
velikost kanapky (tak se spravné nazyva).
Néco jiného jsou chlebicky, ale ty na ve-
fejné akci — a uz viibec ne na Plese jako
Brno - nejime, protozZe neexistuje slusny
zpusob, jak je zkonzumovat bez thony.
Pokud napfiklad budeme jist kure, kost
musime opracovat pfiborem, abychom
nevypadali jako divosi z Bornea. Ham-
burgery jime rukama v mekadi, avsak
v restauraci jediné pfiborem.



www.plesjakobrno.cz
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Pani Jarmila ze Zlina vychovava sama
dvé déti. Ve firmé, ve které pracuje uz
sedm let, se minuly rok zacaly $ifit zvés-
ti o propousténi. Krom starosti o dvé
ditka tak trnula hrdizou, co by se stalo,
kdyby se vypovéd dotkla i ji.,V prosinci
jsme méli vecirek spojeny s teambuil-
dingem. Po zabavné unikové hre jsme
se presunuli do luxusni restaurace. Az
jsem koukala, co si mdze nase firma
dovolit. Po dvou sklenkdch vina jsem
se osmélila a 3éfa se pfimo zeptala, jak
to s mou pozici vypada. Byl prekvapeny
a vzapéti naprosto poprel, ze by ty
zvésti byly pravdivé. Mél pravdu, do-
dnes tam pracuiji, nikdo propustény ne-
byl. Ale tehdy mi to vlastné zachranilo
klidné Vanoce,” vypravéla.

Pravé firemni vecirky maji za cil vyvolat
v pracovnicich pocit jistoty a dlvéry
v budoucnost. Pokud se slavi a jsou na
to penize, jsou vyhlidky na normalni
fungovéni spolecnosti, ale tfeba i na
rast platd, optimistické.

Pro mnohé firmy je védno¢ni vecirek
i otazkou prestize. Proto na né mnohé

VECIRKY ZABALENE DO VANOCNIHO PAPIRU
NEJSOU JEN O ZABAVE

zvou i obchodni partnery, coz pfindsi
nové pfilezitosti a posiluje vztahy.

I NATOBE ZALEZi

Byt soucasti pracovniho tymu je du-
lezité pro vétsinu zaméstnancl. Na fi-
remnim vecirku si pravé soundlezitost
vsichni pfipominaji. Nedostat pozvan-
ku se tak rovna malé spolecenské se-
bevrazdé. Lidé si také uvédomuji, Ze
zavérecnd akce roku je odménou, po-
chvalou za dobte vykonanou praci. Rada
zaméstnavatell také svym pracovni-
klim dava darky. To ma vsak fadu uskali,
protoze neni mozné zavdécit se viem.
Jedna nejmenovana velka firma ze se-
verni Moravy tfeba rozdavala zamést-
nancdm darkové baleni s pivem. Ov-
sem byly v ném pouze dvé plechovky.
»Je to vysméch. To si rovnou mohli ne-
chat. Zbytecnd investice,” psali zamést-
nanci na socialni sité spole¢nosti.

JSEM UCETNI, TESI ME

Velice dllezitym benefitem vanocnich
vecirkl je aspekt obycejného seznamo-
vani se. Obcas béhem roku nastoupi novy
zaméstnanec, nebo je firma prosté velka,

omalu ale jisté se blizi zavér roku a s nim i tolik (ne)oblibené firemni vecirky. Obvykle se pracovni kolektiv sejde
nékde v restauraci, na chaté ¢i jiném misté s cilem pobavit se, a tak néjak uzav¥it uplynuly rok. Ve skutecnosti
ale maji vecirky daleko vétsi vyznam, a to nejen pro zaméstnance.

a ne kazdy s kazdym béhem roku pfichazi
do styku. Na spolecenské akci se tak lidé
mohou navzdjem aspori trochu poznat,
seznamit se. Jednim z cild vecirku je tak
umoznit koleglim poznat se na osobni ro-
ving, coz povede ke snadnéjsi a piijemnéj-
Si spolupraci v roviné pracovni.

STMELENY KOLEKTIV,

DOBRY KOLEKTIV

Béhem roku se na pracovistich mohou
dit véci rlzné. Lidé se pohadaji, sifi se
pomluvy, mohou vznikat i zanikat krat-
kodobé vztahy. Firemni vecirek muze
byt mistem, kde si lidé vzajemné roze-
pfe mohou v klidu vyfikat, udobfit se,
pochopit se navzajem. Takto stmeleny
kolektiv ma od nového roku 3anci $la-
pat jako dobfe namazané hodinky.

DOBRA RADA NA ZAVER

A mUze to byt bohuzel i naopak. Kdyz
to nékdo na vecirku prezene s alko-
holem, prasvihy jsou nasnadé. Od ne-
chténého romanku s kolegyni/kolegou
az po upfimné minéné rady $éfovi. Ani
tanecek na stole a nasledné usnuti pod
nim nikomu na dobré povésti nepfida.
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TEAMBUILDING?
PROC NE I S PRIDANOU HODNOTOU

F iremni vecirky i teambuildingy uz davno nejsou jen o konzumaci jidla a popijeni alkoholu. Dnesni majitelé fi-

rem dbaji na to, aby se zaméstnanci i nalezité pobavili, utuzili kolektiv a vzajemné se poznali v jiném prostiedi

nez jen na pracovisti. Cile ale mohou byt jesté vyssi.

Bézny vecirek vypada tak, Ze se kolego-
vé sejdou, zahraji si tfeba néjakou spo-
lecenskou hru, zasportuji si nebo tfeba
absolvuji néjaky zajimavy workshop. Pak
nasleduje jidlo a volnd zédbava. Neoby-
¢ejny vecirek mize obsahovat i néjakou
pfidanou hodnotu, néco, co zaméstnan-
ce posune dal, vzdéla a idealné i zabavi.

Prikladem muze byt kurz prvni pomoci.
Ne, neni tieba se bat, Zze pljde o hodi-
ny nudného vykladu. ,Tak to skute¢né
nastavené neméme. Nase kurzy jsou
zazitkové. A i kdyz vsichni védi, Ze nejde
o osetfeni skutecnych zranéni, je za-
chranna akce pIna adrenalinu a napéti,”
podotkla lektorka Jana Sklenarova ze
spole¢nosti ZDrSEM.

Firemni vecirek s kurzem prvni pomoci
ma jednu zdanlivou nevyhodu, kterd ale
nakonec nemusi vibec nikomu vadit.
Ldedlni je, kdyz ucastnici pred a béhem
akce nepiji alkohol. To by se totiz lekce
minula u¢inkem,” usmala se lektorka.

Kolektiv vzdy rozdéli do mensich sku-
pinek, to proto aby se kazdy mohl do-
state¢né zapojit a nikdo nestal opodal.
Reknou si zaklady k poskytovani prvni

pomoci a jdou do akce. ,Clovék, ktery se
dostane do situace, kdy nékomu chce
pomocdi, je ¢asto v panice. Proto si zkousi-
me treba i telefonat na zachranku. Samo-
zfejmé fingovany. Umime na figurantech
autenticky namaskovat véemozna zrané-
ni. Od popélenin az tieba po fezné rany.
Jsme schopni nasimulovat tfeba i do-
pravni nehodu. Kurzisté se pak sami snazi
o poskytnuti prvni pomoci,” popisovala
Jana Sklenarova s tim, ze na zavér akce

si vée vyhodnoti a poskytnou kurzistim
zpétnou vazbu, jak se jim podafilo vie
zvlddnout. A pak uz mize pfijit na fadu
pripitek. Tfeba na to, ze vsichni,zachrani-
i lidsky Zivot.

Vecirek spojeny s kurzem prvni pomoci
potési viechny, ktefi maji zadjem o se-
berozvoj. Kazdopadné pfinese spous-
tu zazitkd a informaci, které se mohou
vzdy hodit.

Foto: €3 ZDrSEM

inzerce

PRONAJEM LUXUSNICH LIMUZIN S RIDICEM
SVATBY OSLAVY PARTY FIREMNI AKCE
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FIREMNI AKCE A VECIRKY

MOHOU BYT INSPIRATIVNI | ZABAVNE

PGastroiNe |
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HOTELw » % w PRAGLE

i velkych. Velikost velkého salu umoziuje uspofradat jednani az pro 700 hosti. Diky dostatecnému poctu

n quapalace Hotel Prague je idealnim mistem pro pofadani konferenci a firemnich incentivnich akci. Malych

dalsich salonk a variabilité prostor se pak mohou tcastnici rozdélit i do mensich skupin.

VARIABILNi PROSTORY

I TECHNICKE ZAZEMI

Velmi dilezZitd je moznost vjezdu auto-
mobilu do salu a do foyer hotelu, kte-
ré slouzi i jako vystavni prostory. Toto
ocenuji predevsim zastupci auto-moto
primyslu, ktefi potrebuji prezentovat
své novinky. Rychlost internetového
pfipojeni az 2,5 Gbps uspokoji i velmi
naro¢né akce. Ale naprosto nejdulezi-
t&jsi pro organizatory akci je zkusenost
naseho hotelového personalu. Jsme
zvykli na mnoho nestandardnich poza-
davkl a vzdy umime poradit a nalézt to
nejvhodnéjsi feseni.

DOBRE JIDLO, DOBRE VZTAHY

Kvalitni gastronomie patfi ke kazdé
vyznamné akci. Nase kuchyné vychézi
z dlouhodobych mezinarodnich zkuse-
nosti nasi $éfkucharky a naseho stabilni-
ho tymu kucharG. Diky dostate¢né kapa-
cité kuchyné a dvou restauraci umime
pfipravit opravdu $pickové pohosténi
i pro velké mnozZstvi hostl. Samoziejmé
zaleZi na pfani organizatord a na jejich
rozpoctu. Nesmim opomenout Lobby
bar, kde Ize utuzovat pratelské vztahy
dlouho do noci. Mnoho opakujicich se
akci potvrzuje, Ze pomér ceny a kvality
je unas velmi dobry.

JAK SI ZLEPSIT FYZICKU

Po skonceni oficidlniho programu urdi-
té potési ucastniky Sirokd nabidka do-
provodnych programd. Jak ,mokrd” za-
bava v prilehlém aquaparku anebo také
fada ,suchych” aktivit v aredlu Aqua-
palace a blizkém okoli. Hosté si uziji

pMlace

adrenalin na toboganech, v divoké fece
anebo ve vinobiti. Potdpécska jama je
pak pro ty odvaznéjsi dobrodruhy a vel-
mi atraktivni je Mermaiding neboli pla-
vani s monoploutvi. Trendem je zlep3o-
vani fyzické kondice ve Fitness centru
a prohiivani v nasem saunovém svété.
Relaxace, masaze a péce o télo v Aqua-
palace SPA pak mohou ,ozdobit” zavér
kazdé akce. Vim, ze i po nékolika letech
ve firmach zaméstnanci radi vzpominaji
na jejich teambuilding u nés.

PARKOVANI BEZ PROBLEMU

Velkd kapacita parkovacich mist je vy-
znamnou prednosti celého aredlu. Lze
parkovat v garazich pfimo pod hotelem,
odkud se vytahem dostanete na recepci
a do ubytovaci ¢asti s 231 pokoji. Chod-
bou muzete komfortné projit do aqua-
parkuy, tfeba jen v Zupanu. Pfed aquapar-
kem pak 2 parkovaci domy nabizi dalsich
800 parkovacich mist. Kromé parkovani si
mohou hosté dobit elektromobil anebo
vyuzit sluzby automycky, ve které vam

béhem pobytu viz umyji a perfektné
vycisti i interiér vozu.

CHECK-INV MOBILU

K novinkam patfi nas novy systém, diky
kterému mohou hosté jesté pred pfijez-
dem do hotelu sami vyplnit ze svého
mobilu zdkonem pozadované udaje
rovnou do naseho systému. Nemusi
pak ¢ekat na recepci, hodné to zrychlilo
praci recepcnich. Pochopitelné stéle z0-
stava moznost klasické registrace na re-
cepci pro ty, ktefi to preferuji. Podobné
pracujeme i na urychleni dalsich proce-
s0, a to i v kongresovém centru.

Objednavky zimnich vyrocnich

setkani jsou v plném proudu.

Je vidét, ze se firmy o své

zaméstnance chtéji v zavéru roku

postarat. Mdme jesté nékteré terminy

volné, ale urcité doporucujeme rezerva-
ci neodkladat.

www.aquapalacehotel.cz
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DYNE V HLAVNI ROLI!
ZPRIJEMNETE SI RANO BAJECNOU SNIDANI

K do by nemiloval dyné, s nimiz se v poslednich letech, zejména v dobé podzimu, roz-
i IM I

trhl pytel. V kuchyni mate nespocet moznosti, jak je zpracovat, zapomeiite ale pro
tentokrat na obvyklou krémovou polévku a popustte uzdu fantazii. Vyzkousejte
je nasladko, inspirujte se nasimi recepty a pripravte si bajecné snidanové pokrmy, které E=trrr——r

rozzafi vas den!

DYNOVE LIVANCE -~
- 1 mensi dyné Hokkaidé '
+ 3 lzice masla

- 170 g hladké mouky

- 2 vejce

+ 2 lzice mouckového cukru
- prasek do peciva

- sul

Dyni omyjte, rozkrojte napll a zbavte
seminek, slupku neni treba loupat. Du-
Zinu nakrajejte na vétsi kostky. V hrnci
na ohni rozpustte maslo, pfidejte dyni,
stl, podlijte vodou a pod poklickou
duste asi 15 minut. Poté dyni rozmixuj-
te na pyré. Mouku promichejte se soli,
praskem do peciva a pfidejte dyrnové
pyré. Pokud se védm smés zd4 pfilis hus-
td, mlzete pfidat jogurt nebo kapku
mléka. Pfimichejte maslo, vejce, cukr
a michejte, dokud nevznikne tésto ide-
alni na livance. Livance pak smazte na
mirném ohni z obou stran asi 2 minuty,
dokud nezezlatnou. Podavejte s oblibe-
nym ovocem, ofisky a medem.

JOGURT S DYNOVYM PYRE
A GRANOLOU

- 1 mensi maslova dyné

+ 200 g jogurtu

* 1zice medu

- 3 Izice granoly

Nejdfiv se pustte do dyriového pyré,
které si pfipravite den predem. Trou-
bu predehiejte na 200 stupnd, dyni
omyjte, oloupejte, rozkrojte na ctvrti
ny a vydlabejte. Plech vylozte pecicim
papirem, pokladte nakrajenou dyni a pe-
Cte v troubé asi 45 minut. Poté jesté
teplou dyni rozmixujte ty¢ovym mi-
xérem, dokud nevznikne hladké pyré.
Podle potfeby miizete naredit vodou,
aby bylo pyré jemnéjsi, nebo naopak
propasirovat pres sito, pokud se vam
zda konzistence pfilis vodnata. konec jesté jednu vrstvu granoly. nebo v mrazdku. Az budete zase fa-

Osladte Izici medu, nechte vychladit dit v kuchyni, mdzete ho vyuzit do
Na dno sklenice vrstvéte nejprve jo- a podavejte. Zbylé dynové pyré ucho- polévky nebo do nejriiznéjsich dyrio-
gurt, poté granolu, dvé Izice pyré, a na- vavejte v uzaviené nadobé v lednici vych moucnika.
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OSTRAVA 24.-26.10.

Trojhali Karolina

K Trojhali 3361/5
702 00 Ostrava - Moravskd Ostrava

Neuvéﬁfelné dobrofy

Bezplatné ochutnavky & poo- koléce,
dezerfy, bOnbény,
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Darujte

ZAZITEK

-

AUGUSTINIANSKY DUM

Wellness & spa hotel
Augustiniansky dim ****s

Luhacovice | www.augustian.cz
+420 577 113 666

¥V prodeji od 7. 11. dokud vas to bavi
- T

B



