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Sit velkoolbchodu a prodejen s celostéinim
pokrytim Vém poskytuje zésobovéni
s Sirokym portfoliem potravin, népoja
a dopliikového sortimentu.




dzené c¢tendrky, vazeni ¢tendr,

viichni vime, ze to pfijde, a pak jsme stejné

zaskocCeni, jak to prislo rychle... A i kdyz jsme
zasko&eni, vzdycky to nakonec viechno dobfe do-
padne, 7e? Re¢ je, jok jinak, neZz o Vanocich. Proto
se nestresujte, Ze jste nestihli rohlicky nebo linecke,
a pokud na né budete mit chuf, klidné si je upecte
pozdéji. Takove pernicky tfeba v bfeznu vubec nej-
sou k zahozeni :-) Hlavné si udélejte klid a pohodu.
Protoze to je to hlavni.

Pfejeme Vam sfastné a laskaveé Vanoce .
a do nového roku jen to dobré.

Vase JIP vychodocéeska
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Zajimaji vas aktualni informace skupiny JIP,
chcete mit pristup k nejnovéjsim akcnim letakdm,
bonusovym akcim nebo se nechat inspirovat
zajimavymi recepty?

Sledujte nas na socialnich sitich, oznacuijte nas,
sdilejte, ptejte se a soutézte! Jsme tu pro vas.

Jip Potraviny

jip_potraviny
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PInéné ofechy

Tésto: 150 g hladké mouky, 100 g mdsla, 80 g mouckového cukru, 70 g mletych
vlasskych orechi, 1 Zloutek, 2 IZicky vanilkového cukru, 1Zicka kakaa, IZice rumu
Krém: 250 g masla, 50 g mouckového cukru, 2 vejce, 2 IZicky vanilkového cukru,
100 g cukru krupice, IZice rumu

Prosatou mouku, mouckovy i vanilkovy cukr, mleté orechy, kakao, rum, zloutek a roze-
hiaté maslo smichejte a vypracujte tésto, které nechte odpocinout v lednici, a mezitim
ptipravte krém. Krupicovy a vanilkovy cukr vyslehejte s vejci ve vodni 1azni a nechte
vychladnout. Maslo vyslehejte s mouckovym cukrem a do hmoty pridejte vyslehana
vajicka a rum. Krém dejte do lednice. Formicky na ofechy napliite pripravenym téstem
a pecte na 150 °C 15-20 minut. IThned po dopeceni orechy vyklepnéte z formicek
a nechte vychladnout. Poté je potrete krémem a slepte k sobé.
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Pernicky

350 g hladké mouky

hrst mletych orechii

250 g mouckového cukru

40 g masla

60 g medu

2 vejce

1 prasek do perniku

1 IZicky pernikového koreni
1 Zloutek

Poleva:

10 Izic mouckového cukru

1 bilek

IZi¢ka citronové stavy

IZi¢ka bramborového skrobu

Cukr, maslo, med a vejce utiete dohladka. Pridejte
mouku, kofeni, prasek do perniku a ofechy a vy-
pracujte tésto. To nechte odpocinout. Poté jej roz-
valejte na plat silny zhruba 0,3 cm, vykrajejte tvary
a vloZte na plech. Pecte pti 160 °C 8-10 minut. Po
vytaZeni z trouby potiete pernicky rozSlehanym
Zloutkem a nechte vychladnout. Prosaty mouc-
kovy cukr Slehejte s bilkem, citronovou $tavou
a Skrobem, dokud nezhoustne. Vychladlé pernicky
pak ozdobte polevou.
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vanilkové
rohli¢ky

Kiehké vanilkové rohli¢ky

200 g hladké mouky, 80 g mletych vlasskych ofechii, 120 g zméklého masla, 30 g mouckového cukru, 100 g vanilkového cukru na obaleni

Z mouky, ofechd, masla a mouckového cukru vypracujte tésto, které nechte v lednici odpocinout. Z tésta pak vyvalejte nékolik
valeckil, z nich ukrajujte malé kousky a tvarujte je do rohlicki. Ty vysklddejte na plech vylozeny pecicim papirem a pecte dortizova
asi 8 minut na 180 °C. Po vytazeni z trouby rohlicky hned obalte ve vanilkovém cukru.




Vajeény likér

4 Zloutky

250 ml mléka

250 ml smetany ke slehdani
plechovka kondenzovaného mléka
30 g cukru krupice

250 ml rumu

vanilkovy lusk

Zloutky vyslehejte s cukrem do pény. Do ni
pridejte mléko, smetanu, kondenzované
mléko a seminka z vanilkového lusku. Vse
nalijte do hrnce a pomalu prived'te, za
stalého michani, k varu. Smés postupné
zacne houstnout. Ve chvili, kdy bude zhru-
ba jako Fids$i pudink, odstavte smés z plot-
ny a vmichejte rum. Likér prelijte do lahvi
a uchovévejte v lednici.

Vosi hnizda

200 g rozdrcenych piskotii

160 g masla

2 Izice kakaa

IZice rumu

1 baleni celych kulatych piskotii

Ndpln:

50 g mouckového cukru
100 g zméklého mdsla
2 IZice rumu

Rozdrcené piskoty, maslo, kakao a rum smichejte v mise,
vypracujte vlacné tésto a dejte do lednice odpocinout. Su-
roviny na napln smichejte tak, aby vznikla hladka hmota.
Malé kousky tésta vtlacujte do mouckovym cukrem vysy-
panych formicek na vosi hnizda. Koncem varecky udélejte
do tésta dilek, ktery vypliite pripravenou naplni. Spodek
hnizda priklopte piskotem, vyklopte z formicky a dejte
ztuhnout do lednicky.

vajecny
likér

Linecké hvézdicky

300 g hladké mouky

200 g masla

100 g mouckového cukru
1 Zloutek

IZi¢ka citronové kiiry
rybizovd marmeldda

Prosatou mouku, maslo, Zloutek, cukr
a citronovou kiiru smichejte a vytvoite
hladké tésto, které nechte alespon hodi-
nu odpocinout v lednici. Tésto pak vy-
valejte a vykrajejte z néj hvézdicky, do
kterych razitkem vytlacte diilek v libo-
volném tvaru. Dilek napliite marme-
ladou. Hvézdicky pecte pri 180 °C zhru-
ba 10 minut.
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Kokosové kuli¢ky

400 g strouhaného kokosu + na obaleni
200 g loupanych, namletych mandli
50 g rozpusténého masla
1 plechovka slazeného kondenzovaného mléka

Kokos, mandle, méslo a kondenzované mléko smichejte a ruka-

ma je spojte v jednolitou hmotu. Tu pak nechte alespon hodinku

odlezet v lednici. Poté z hmoty tvarujte mensi kulicky a kazdou
z nich pak jesté obalte ve strouhaném kokosu.




Rumové kuli¢ky

‘ balicek piskotii
-~ . : 190 g masla
. « ¢ Py 140 g mouékového cukru
e 100 g kvalitniho kakaa
50 g strouhaného kokosu
- rum dle chuti
rumove

% X - Piskoty rozdrtte nebo rozmixujte,
oA kUII.Cl.( y i e pfidejte zméklé maslo, kakao, cukr
\ : arum. VSe smichejte a vytvoite tés-
to, ze kterého tvarujte kulicky.
Ty pak obalte ve strouhaném koko-
su a dejte ztuhnout do lednice.

sk
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Slepované ¢okoorechy
slepované .

250 g hladké ky, 200 ekléh isla, - =
g hladké mouky, g zméklého masla cokoorechy

150 g mouckového cukru, 110 g mletych orechii,
60 g cokolady, 1 vejce

Ndpln: 100 g masla, 100 g mouckového cukru,
60 g mletych orechii, 1 Zloutek

Ingredience na tésto smichejte, vypracujte a nechte
odpocinout. Poté téstem napliite formicky na ofechy,
doprosti‘ed udélejte diilek. Ofechy pecte v troubé pri
180 °C zhruba ¢tvrt hodiny. Po dopeceni ofechy ih-
ned vyklepnéte z formicek a nechte uplné vychlad-
nout. Pfipravte si naplil - maslo vyslehejte se Zlout-
kem a cukrem, poté vmichejte mleté ofechy. Naplni
namazte mezi ofechy a slepte k sobé.

Slepované linecké

210 g hladké mouky

70 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

140 g masla

2 Zloutky

1 IZicky citronové kiiry
rybizova marmeldda

Smichejte prosatou mouku, mouckovy i vanilkovy
cukr, pridejte zméklé maslo, Zloutky a nastrouha-
nou citronovou kiiru a vypracujte hladké tésto. To
zabalte do potravinarské félie a alespoit hodinu
nechte odpocinout v chladu. Poté vyjméte tésto
z lednice, rozvalejte na plat silny zhruba 3 mm
a vykrajovatkem vykrajujte pozadované tvary.
Cukrovi pecte asi 8 minut na 180 °C, nechte ho vy-
chladnout a hotové slepte rybizovou marmeladou.
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Tradiéni vénoc¢ka

500 g hladké mouky, 100 g cukru, 150 g mdsla, 250 ml mléka, 25 g drozdi, 2 Zloutky, 1 vejce,
60 g hrozinek (piredem namocenych v rumu), 60 g nasekanych mandli, Spetka soli, IZicka citronové kiiry

Do vlazného mléka vmichejte trochu cukru, rozdrobte drozdi a nechte vzejit kvasek. V mise smichejte prosatou mouku s cukrem, citronovou
kiirou a $petkou soli. Do smési pridejte vejce, Zloutky, rozpusténé maslo a kvasek. Suroviny smichejte, prendejte na val a zpracujte tésto.
Piidejte do néj hrozinky, dejte do misy a nechte pod utérkou kynout alespoii hodinu. Tésto poté rozdélte na 9 dilt a z nich vytvoite stejné
dlouhé valecky. Ctyri vale¢ky polozte vedle sebe a od stiedu je pirekladejte zleva doprava a zpét. V poloviné pleteni zaklad vanocky otocte
neupletenou ¢asti k sobé a valecky doplette zprava doleva. Sti‘ed spletenych prament stlacte valeCkem. Dalsi tfi prameny splette jako béZny
cop a poloZte na vytvoreny zaklad vanocky, prostredek opét mirné stlacte valeckem. Z poslednich dvou valeckd vytvoite spiralu a poloZte na
vr$ek vanocky do vytvoieného dilku. Konce této spiraly povytahnéte a poloZte pod vanocku. Tu poloZte na plech vyloZeny pecicim papirem
a nechte znovu vykynout. Po vykynuti pottete rozslehanym vejcem, posypte mandlemi a pecte dozlatova zhruba ptil hodiny v troubé roze-
hraté na 170 °C.
14
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WALCHER

SOUDTIROLER
GUTSBRENNERE!

WALCHER

BOMBARDIND E
rI OLIOREALLL.DVO

Z/nm-

700 =
mil

S0MBARDINOG

LIQUORE ALL'UOVO

BOMBARDINO LIQUORE ALL'UOVO

S5l oo ; : Typicky likér alpské oblasti vyrobeny z Cerstvého hor-
Zahrate, s CeP,'Cj ze slehané smetany na skeho miléka z Jizniho Tyrolska, rumu z Karibiku a cers-
vrchu a posypané Spetkou kakaa. tvého Sloutku.

o DOPORUCENE SERVIROVANi

. &
NN

WALCHER

SUDTIROLER
GUTSBRENNERE!

GLUX
WINTER

GLUX WINTER EDITION BIO

Jihotyrolsky gin, jihotyrolsky jable¢ny dzus,
grapefruit, sicilsky cerveny pomeranc, za-
zvor, hiebicek a skofice vytvareji neodolatelny
chutovy zazitek, ktery si mizete vychutnat
v chladnych zimnich dnech.

WALCHER

BIO

GLUX

PUNCH
Bevanda spirituosa
con Gin

DOPORUCENE SERVIROVANI

1 dil Gliix Winter Edition prelijte 2 dily vrouci
vody do salku na ¢aj a podavejte s platkem
pomerance.
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Rybi polévka

1 kapti hlava, 200 g kapiiho masa (od ocasu), 1 cibule, 6 kuli¢ek ¢erného pepfe, siil, 200 ml suchého bilého vina,
60 g masla, 60 g mouky, 1 velka mrkev, 2 stonky fapikatého celeru, 6 hlavicek razickové kapusty, Spetka muskatového kvetu,
petrzelka na ozdobu

Rybi hlavu omyjte, odstrarite zibry s ocima a‘e do hrnce se studenou vodou. Cibuli oloupejte, rozpulte a s kulickami

pepre a vinem pridejte do hrnce. Ve privedtekvaru, osolte a zvolna hodinu varte. Asi 20 minut pred koncem vareni pridej-

te o¢i§téné rybi maso (vcelku). V dalSim hrnei pripravte z masla a mouky svétlou jisku. Zalijte ji zchladlym a pfecedénym

rybim vyvarem, dobfe rozmichejte a nechte zvolna varit. Mrkey, celer a rtizickovou kapustu ocistéte, nakrajejte na kousky,
ptisypte do hrnce a uvarte domékka. Rybi maso zbavte kosti a vlozte do hotové polévky.

‘hut’te soli a muskatovym kvétem.




-

. T
" bramborovy
~salat L 4

Kapr s bramborovym saldtem

Na kapra: 4 porce kapra o vaze cca 200 g (filety nebo podkovy), 5 IZic hladké mouky, 2 vejce, 250 g strouhanky, 200 g sddla, stil
Na saldt: 1 kg brambor (varny typ A), 150 g mrkve, 80 g celeru, 80 g petrzele, 1 mensi cibule, 4 natvrdo uvarend vejce,
150 g kyselych okurek, 6 1Zic majonézy, 1 IZice plnotucné hoi<ice, siil a pepr

Jednotlivé porce kapra osolte a postupné obalte v hladké mouce, rozslehanych vejcich a strouhance. Ve vyssi panvi rozehtejte sadlo, ve kterém

porce kapra z obou stran usmazte dozlatova. Brambory uvaite ve slupce, nechte vychladnout a oloupejte. Mrkev, celer a petrzel uvarte a nech-

te vychladnout. Cibuli nakrajejte nadrobno, kofenovou zeleninu na malé kostky, stejné jako kyselé okurky, a vSe vlozZte do misy. Pridejte

majonézu, hot¢ici, nalev z okurek, sil, pepf a promichejte. Pak ptidejte pies kolecko protlacené oloupané brambory a na kosti¢ky nakrajena
varena vejce. Opatrné promichejte a dochut'te. Hotovy salat nechte vychladit a uleZet.
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L d

500 g vinné , 2 1zice hladké

Na salat: 1 kg varny typ A), 150 g , 80 g petrzele, 1 mensi cibule,
4 natvrdo uvarena vejce, 150 g kyselych ok 1Zic majonézy, 1 lzice plnotucné hoicice,
sul a pepf

Vinnou klobdsu rozdélte na est dilti a kazdy z nich stocte a napichnéte na $pejli. Sneky
popraste hladkou moukou'a pomalu smazte z obou stran na oleji. Bramborovy salat

pripravte podle postupu na strané 17.
- -
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Nasi klobasu vyrabime poctivou rucni praci dle ptivodni receptury z veprového
masa, hovéziho masa a suchého bilého vina moravského pvodu.
Presné takova je Nase klobasa.

Veprové a hovézi maso z JIP bourarny nyni
mohou zakaznici nakoupit na vSech volnych
pultech s masem JIP prodejen a také
v balenich pod oznacenim Nase maso.

V planu jsou i dalsi formy prodeje,
ale prozatim jsme na pomysiném zacatku.

chsh&chrry Pardubxce
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Symbol Champagne Monmarthe. Zlatava barva, subtilni per- N4
|6z, aroma hlohu a bilé broskve. Lehce medovda chut s tény
tfesnove slivy. Minimalni doba zrdni v lahvi je 30 mésicu.

. ’ ! ; i CHAMPAGNE
Odrada: 40 % Pinot Noir, 40 % Pinot Meunier, 20 % Chardonnay

MONMARTHE
MONMARTHE CHAMPAGNE L 52

SLCRET O FAMILLE BRUT PREMIER CRU .
0701

CHAMPAGNE

MONMARTHE CHAMPAGNE
Champagne krasné zlaté barvy s jemnou perldzi. Aroma PRWMG{ BRUT
je expresivni, intenzivni s prevdazné citrusovymi tény. Struk- pR[MHR ERU
furované, harmonickeé s diouhym zavérem, pinym vafeného
ovoce. Minimdaini doba zrani v lahvi je 36 mésicu. U 75 l
)

Odruda: 50 % Pinot Noir, 50 % Chardonnay
M( INMARTT IE
i /.A :5.._ 1737
Q\’jf:nr/ /sz :__i/i’f;f)_vz%

BEMIE
BRuUT

MONMARTHE CHAMPAGNE
LOUD DE COEUR
LXTRA BRUT PREMIER CRU

0,101

Champagne lososové
barvy s jemnou perldzi.
V aroma dominuje
Cervené ovoce
a cerny rybiz.
Chut je Ziva, svéii,
presto pind

Zlatavé Champagne s krasnym Svestkovym
aroma. Chut je pIng, silnd a okouzlujici.
Minimalini doba zrani lahvi je 24 mésicu.

Odruda: 40 % Pinot Noir, 40 % Pinot
Meunier, 20 % Chardonnay

a harmonickad. Sl M RRs
Minimalini doba zréni ; ™A ADTLR
je 36 mésicu. SR
odruda: A
35 % Pinot Noir, YA -;j 7 5
[ : : ey oot
35 % Pinot Meunier, ( 0 ato vl

20 % Chardonnay,
10 % Coteaux Champenois

Zakoupite v prodejndch JIP a Svét potravin.
21



LA MARCA
CONEGLIANO VALDOBBIADENE
prosecco superiore 0.0.C..

MILLESIMATO BRUT
0,71

LA MARCA DIOSECC0 0.0.C. Treviso EXTRA DRY 19 |

PRO
b TRIES

EXTRA DRy

Suché Sumiveé vino vyrobené

z hroznu odrudy Glera (85 %)

a Pinot Nero (15 %), které se
péstuji v regionu Conegliano
Valdobbidene v [tdlii.

Vino ma& jemnou ruzovou barvu
a svézi, ovocnou chut.

| CONCA 00RO
¥ prosecco rost DO
0,751

Vuné nese stopy divokych jablek,
maslovych hrusek a jarnich kvétin, jako
jsou napriklad akdacie, a je doplnéna
o koreni. Chut navazuje na vuni, je

) ! i nadherné hebkd, doplnéna o osvezujici

WO%MO UOQ \in0 H\m“ ¢ kyselinu s vyvdzenym zbytkovym cukrem

O&Q I\RO a tony fropického ovoce v zaveéru.
Vino je tvofeno 85 % odrudou Glera

) a 15 % odrudou Chardonnay.

f
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Vepiova panenka se Svabskymi Speclemi

500 g veprové panenky, IZice olivového oleje, 2 strouzky cesneku, 1Zi¢ka suseného cesneku, IZicka susené papriky,
1% I1Zi¢ky soli, ¥ 1Zi¢ky pepre, 3 IZice vinného octa, 1 a ¥z IZice séjové omdcky, 2 IZice medu
Specle: 500 g polohrubé mouky, 3 vejce, perlivd voda, $petka soli, sdadlo

Smichejte vinny ocet, séjovou omacku a med. V dal$i misce smichejte suSeny Cesnek, suSenou papriku, sil a pepr a touto smési koreni

potiete panenku. V zapékaci mise nebo panvi rozehrejte olej a panenku rychle restujte ze vSech stran dozlatova. Kdyz je panenka témér

orestovand, pridejte jemné nasekany Cesnek. Nakonec pfilijte omacku z medu, vinného octa a séjové omacky a zapékaci misku ¢i panev

prendejte do trouby rozehraté na 180 °C. Pecte 12-15 minut. Po dopeceni maso vyndejte, ptikryjte a nechte pét minut odpocivat. Z mouky,

vajec, vody a soli vytvorte tésto, které pres sito protlacte do vrouci vody, vaite zhruba dvé minuty. Uvatené Specle orestujte na sadle a do-
chutte dle potfeby soli nebo susenymi ¢i erstvymi bylinkami dle chuti.
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Kufeci vyvar s bavorskym
Spekovym knedlikem

VWvar: Knedliky:

1,5 kg kurecich kosti 5 housek

3 1vody 2 vejce

1 cibule 100 g anglické slaniny

1 vétsi mrkev 100 ml mléka

Y4 celeru 100 g hrubé mouky

1 petrzel 1 cibule

2 strouzky cesneku hrst nasekané petrzZele
stil

Kureci kosti vloZte do hrnce a zalijte je studenou vodou.
Prived'te ji k varu. Nechte probublavat zhruba dvé hodi-
ny, pribézné sbirejte srazenou bilkovinu. Poté pridejte
nakrajenou zeleninu a na mirném plamenu nechte varit
alespont dalsi hodinu. Po dovafeni vyvar scedte. Pro
pripravu knedlikii nakrajejte housky na malé kosticky,
pridejte vejce, petrzel a osolte. Slaninu nakrijejte na
kousky a na panvi orestujte. Pridejte k ni nakrajenou
cibuli a mléko a po chvili pfisypte nakrajenou hous-
ku a zamichejte. Nakonec prisypte mouku a vSe dobie
promichejte. Z tésta pak tvarujte vétsi knedliky, které
varte v osolené vrouci vodé 10-15 minut.

Hovézi vyvar
s fritatovymi nudiemi

VWvar: Nudle:

1 kg hovézich Zeber 75 g hladké mouky
(nebo jinych kosti) 125 ml mléka

1 cibule 1 vejce

1 mensi petrzZel Spetka soli

Y4 celeru IZice sddla

2 mrkve olej na smazeni
2 lvody

nové koreni

cely pepr

bobkovy list

Hovézi kosti dejte do hrnce a zalijte studenou vodou.
Prived'te k varu a nechte probublavat alespon tfi hodi-
ny. Poté pridejte rozkrojenou cibuli, celer, mrkev, petrzel
a koreni. Vyvar pak tdhnéte dalsi hodinu a pil. Po do-
vareni vyvar scedte, maso z kosti oberte a pridejte do
polévky. Pripravte si nudle. V mise smichejte mouku,
mléko, vejce astilametlou dobfe rozmichejte. Tésto nech-
te odpocinout. Na panvi rozehtejte sadlo.

Z pripraveného tésta pak na panvi smazte tenké
palacinky z obou stran dozlatova. Hotové palacinky na-
krajejte na tenké nudlicky, které usmazte v rozpaleném
oleji a nasledné nechte na papirovém ubrousku okapat.
Nudle dejte do polévky az tésné pired podavanim.
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Smazené brambory se
slaninou a cibulkou

500 g malych brambor
170 g slaniny
2 cibule
2 strouzky cesneku
stil
madslo

Brambory oloupejte a nakrajejte na malé mésicky
nebo platky. Na panvi rozehtejte maslo, vsypte
brambory, prikryjte je poklickou a nechte délat
asi pét minut. Poté pridejte na kosticky nakra-
jenou slaninu, prolisovany ¢esnek a najemno na-
krajenou cibulku. VSe smazte, dokud brambory
nezezlatnou. Nakonec dosolte dle chuti.
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450 g malych novych brambor
4 Salotky

100 g anglické slaniny

3 vejce

2 IZice mdsla

Cerstvd petrZelka

stil a pepr

Brambory nakrajejte na malé kousky. Na panvi osmah-
néte slaninu a dejte ji stranou. Na panvi pak rozehtejte
maslo, pridejte brambory a restujte zhruba 10 minut.
Poté pridejte nakrijenou Salotku a pomalu restujte,
dokud Salotka nezkaramelizuje a brambory nezhnéd-
nou a nebudou kiupavé. Brambory pak osolte, opeprete,
pridejte slaninu a na smés opatrné rozklepnéte vejce.
Panev priklopte poklici a nechte dusit, dokud bilky nez-
tuhnou. Po dokonceni posypte Cerstvou petrzelkou.

Vidensky fizek

4 platky teleci kyty
2 vejce

100 g hladké mouky
100 g strouhanky
stil

mdslo na smaZeni

Platky masa palickou rozklepejte
na vySku 4-5 mm a osolte z obou
stran. V hlubokém taliti rozslehe;j-
te vidlickou vajicka. Maso obaluj-
te nejprve v mouce, poté ve va-
jicku, a nakonec ve strouhance.
Rizky pomalu smaZte na masle
z obou stran dozlatova. Podavat je
muZete napriklad s bramborovym
salatem.
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Smazené koblihy

50 g masla, 40 g mouckového cukru, 4 Zloutky, vanilkovy cukr, IZice citronové stavy, 3 1Zice rumu, 250 ml mléka,
IZice cukru, 30 g droZdi, 500 g hladké mouky, ¥ 1Zi¢ky soli, dZzem, tuk na smaZeni

Zmeéklé maslo uttete s cukrem do pény. Vmichejte zloutky, vanilkovy cukr, citronovou $tavu a rum. Do 100 ml vlazného mléka
rozdrobte drozdi, pridejte 1zicku cukru, 1Zici mouky a lehce zamichejte. Kvasek prikryjte ubrouskem a nechte na teplém misté
asi 10 minut kynout. Do zloutkové smési vlijte kvasek, pridejte zbytek mouky se soli a vlazné mléko. Vypracujte tésto, které
popraste moukou, prikryjte a nechte asi hodinu kynout. Vyklopte ho na pomouceny val a vyvalejte zhruba centimetr vysokou
placku. Na poloviné si tvoritkem lehce naznacte krouzky. Do jejich stfedu dejte dZem. Druhou ¢ast tésta Ereklopte Kolem
vyvySenych mist je pritisknéte prsty, aby se tésto spojilo a tvoritkem vykrajejte koblihy, které nechte 2 inut vykynout.
V poloviné kynuti otocte rubem nahoru, aby koblihy kynuly stejnomérné. Rozpalte tuk a koblihy v ném usmaz
prudce, nejprve z jedné strany pod poklickou, pak odkryjte, otocte je a dosmazte dozlatova. Tuku musi byt ho
musi plavat. Usmazené koblihy nechte okapat na situ a posypejte je vanilkovym cukrem.

é, koblihy




Cisaiské trhance
(Kaiserschmairrn)
s brusinkovou
marmeladou

250 g mouky

500 ml miléka

60 g cukru krystal
8vajec

IZice vanilkového cukru
IZice rumu

2 IZice madsla

kiira z piilky citronu

50 g rozinek piredem namocenych v rumu
mouckovy cukr
brusinkova marmeldda

Zloutky, vanilkovy cukr, citronovou kiiru, mléko
a mouku vyslehejte. Z bilkd vyslehejte tuhy snih,
ktery pak postupné vmichejte do tésta.

Na panvi rozehfejte maslo a nalijte na ni tésto,
prisypte rozinky a nechte smazit zhruba dvé
minuty. Poté placku oto¢te a smazte z druhé
strany. Nakonec placku vidlickami roztrhejte, po-
sypte mouckovym cukrem a podavejte jesSté teplé
s marmeladou.

Jableény stradl

250 g hladké mouky, 10 ml oleje, 100 ml teplé vody, spetka soli, 1Zi¢ka jable¢ného octa, lZice masla,
6 jablek, hrst nasekanych orechii, 1 vejce

Prosatou mouku, vodu, olej, jable¢ny ocet, stil a maslo zpracujte v hladké tésto. To nechte odpocinout. Poté z tésta vyvalejte tenkou placku,
na kterou rozprostiete nakrajena nebo nastrouhana oloupana jablka a ofechy. Tésto zarolujte, potrete rozslehanym vejcem a pecte v troubé

vyhraté na 190 °C zhruba pil hodiny.
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Sacher

150 g hladké mouky, 150 g mdsla, 160 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 6 vajec, 20 g kvalitniho kakaa,
150 g horké cokolddy, IZicka prasku do peciva, 200 g meruiikové marmelady, 100 g ¢okolddy na polevu

Horkou ¢okoladu rozpustte ve vodni lazni a nechte lehce zchladnout. Dvé vejce a ¢tyri zloutky vyslehejte a postupné pridavejte

80 g mouckového cukru, vanilkovy cukr, rozpusténou cokoladu a zméklé maslo. Poté pridejte mouku s praskem do peciva a kakaem

avse vyslehejte v hladké tésto. Ze ¢tyr bilkt vyslehejte tuhy snih a do néj zaslehejte dalsich 80 g mouckového cukru. Snih pak vmichej-

te do tésta. To nalijte do vymazané a vysypané formy, korpus pecte pti 170 °C pal az trictvrté hodiny. Po dopeceni nechte korpus

vychladnout. Nasledné ho roziiznéte napiil a promazte marmeladou. Cokoladu na polevu rozpustte ve vodni lazni, cely dort potiete
a nechte ztuhnout.







‘Kompletni fada lbis Salami je vyrobena z toho
nejlepsiho masa, bylinek a koreni.

Zakoupite na nasich vybranych prodejndach.

Prosciutto Crudo di Bosco se vyrabi z vybranych zadnich nohou
evropskych prasat. Maso se masiruje, naklada a necha odlezet; poté
se susi a koreni, a to méné mésicti nez parmska Sunka. Prosciutto
di Bosco je diky rozmériim Sunky. trochu slanéjsi nez parma. Chut
je sladkad.

Salame Felino PGl

Salam Felino je nejvice cenény salam vyrobeny v Italii. Ibis ho vyrabi podle starodavnych
tradic s prvotfidnim ¢istym veprovym masem, typicky konzervovanym se soli, pepfem
a nékolika dal$imi aromaty, dale stfedné obilnou smési, ktera je balena do prirodnich
mékkych strivek. Ru¢né se vaze provazkem, poté se koreni do sklepu.

Prosciutto
Crudo
di Bosco

S

Spianata
Romana

Tato specialita je
vysledkem peclivého
vybéru masa a je vyrobena
podle typické receptury
z regionu Lazio. Maso se mele na extra
jemné zrno a poté se smichd s lardony. Jakmile je
smés naplnéna do strivek, je lisovana, aby ziskala
svij zvlastni plochy tvar. Jeho chut
je plna a ptijemna.

Culatello di Zibello PDO

Culatello di Zibello PDO je nejoceniovanéjsim a nejexkluzivnéj-
$im produktem italského uzenafstvi. Oblast a jeji charakteristické
klima jsou zdsadnim faktorem pro zrani. Centralni svalovina vep-
fové nohy je zpracovana vyhradné ru¢né, nasolena a opeprena.
Maso je zabaleno do prirodniho stfivka, $ito, ru¢né svazano a vytvrzeno
v tradi¢nich sklepech po dobu minimélné 14 mésict. To dava Culatello
di Zibello intenzivni viini susené $unky a hladkou a jemnou chut.
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Coppa di Parma

Ibis Coppa je vysledkem peclivého vybé-
ru italského veprového coppa a femesl-
ného zpracovani podle prastarych tradic
z Parmy. Specidlni konzerva¢ni smés
a zrani v prirodnich sklepech mu doda-
vaji intenzivni aroma natvrzovani a jem-
nou a jemnou chut.

Bresaola
Cuor d’Alpe

J

ibiS Speck

= ightaly | SHLUMERSA TRADIZIONALE TALLANA

=

B

Speck

Speck je specialita Alto Adige
vyrobena z vybranych veprovych
zadnich kyt a krdjend podle tradi¢nich
metod. Maso je posypané soli a kofenim,
vétdinou vaviinem, rozmarynem a jalov- p
cem, coz dodava produktim zvlastni pocinaje vybérem prémiovych kusi hovéziho
chut. Poté se udi a okoreni. Kombinace masa. Kusy jsou ochuceny, baleny do stfivka a poté pfirozené
koteni urc¢uje typickou vyraznou suseny standardnim standardnim procesem. Maji intenzivni ¢ervenou
a uzenou chut. barvu s jemnym mramorovanim, vyvaZenou vini a jemnou
a svézi chuti.

'-'Pr_.(_) vyrobu této Bresaoly se
pouzivd tradi¢ni receptura Valtellina,

‘Senza putine, senza lattosio » deriati del latte

Salame Ventricina

Tradice regionu Abruzzo dava
vzniknout tomuto velmi chutnému
korenénému saldmu, rustikdlnimu
a ru¢né vyrabénému. Vyznacuje se

typicky intenzivni, ale dobte vy-
véazenou chuti. Hrubozrnné mleti.

Salame Milano

Saldm Milano se vyrabi podle tradi¢ni mildnské recep-
tury v klasickém tvaru $irokého platku, ktery vyzaduje
delsi koreni. Vyrabi se z vybérovych veprovych pleci,
jemné mletych a zpracovanych s presnou davkou
vini a kofeni.

Salame Napoli

- Napoli Salami je hrubozrnny salam typicky pro staro-
dévnou tradici z oblasti Kampdnie. Receptura Ibisu
dodévé produktu prijemné pikantni a intenzivni chut;
specidlni vazani provizkem je dikazem skute¢ného ven-
kovského stylu Salame Napoli.



Dovoz ze zahraniéi

_ TartufLanghe
ANTICHI PODERI Cokoladovy lanyz
Antichi Poderi Toscani TOSCANI e 3 Sggnem

Linguine limone & pepe
ploché semolinoveé Spagety
s vuni citrobnu a pepre
250 g

ORAGANIC

= S
Vyrébi se z krupice z tvrdé toskdnské psenice
a zpracovava se femeslnymi postupy. Tyto
téstoviny béhem vafeni uvolnuji tZasnou,
vyraznou vini citronu, pepfe a pSeni¢nych
Kklic¢ka, diky ¢emuz jsou idedlni pro podavani
s jednoduchymi omac¢kami na bazi ryb a masa
bez rajéat, kory$t a mékkysu.

Téstoviny lze smichat s ¢esnekem a bazalkou,
inkoustem z ¢ernych chobotnic.

Vanini
Horké ¢okolada
se slanymi pistaciemi
56%, BIO

PRINCIPATO pt LUCELSO

—

1123

RISO
INTEGRALE

OSOEIES

Cavipoint Caviar

e 1 Kavidr z jesetera
4 om"DI ANGA J

Lucedio 1123 ¢ el ; omursk%ho |
v7e & . | DESTATEINTERO '
RyZze Cervena Wil remium Roya

500 g 109

‘*f*‘l e s - 30y 180 y

Ori di Langa
LanyzZ ¢erny
letni, cely
30g

S00g e g_)

5 hane
W SBINCIR AT, LUCEDI,

Gocce =
Condimento TERRE FRANCESCANE
Balsamico . »~ZEME FRANTISKANSKA*
al Rosmarino Keramickd fada sestava typové ze tfi zakladnich typt extra pa-
”Rozm(]ryn nenského olivového oleje, které se odlisuji predeviim intenzitou
své chuti. Jejich jména jsou inspirovana slavnou basni - modlit-
bou ,,Cantico delle Creature” (,,Chvalozpév stvoreni) sv. Frantiska
z Assisi, patrona Italie. Jde o nejstarsi dochované italské pisemné
poetické dilo, u kterého je znamy autor. Na zadni casti lahve je
GOCCE 5 uveden vzdy ptislusny vers této basné.
DSM.mlN
Balsamicoje vhodné E*-;;mgm Terre Francescane
na VIenou 1 $y1ovou - |louet e Sorella Luna ,Sestra Luna™

zeleninu, bilé maso
grilované i pecené,
pizzu, brambory,

k marinovani ryb,
i na mékké syry.

Olej s jemnou chuti je vhodny téZ pro vareni

nebo smazeni.

Na zadni strané lahve uveden piislu$ny vers.
& Olivy jsou ru¢né sbirany a olej se extrahuje

S g za studena.
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__ CREAZIONT GASTRONOMICHE ——

ARIE —

@& PATATINE

"l TARTUFO

Truffle Chips

Collitali

Marmeldada
omerancova )
- se skofici Frantoi Cutrera
100 Marmeldada
g sicilské

pomerance
BIO

-l | ‘e P 225¢
:'_.e. N G

f - Sm&w Collitali Pesto Rosso
o, A STAE rajcatové pesto |
| -+ zesusenych rgjcat

Or| di Langa

Patatine con Iartufo
bramborové Chipsy
s Cernym letnim. anyzem

100 g

. Collitali
Patate e Verdure
kofeni na brambory
a zeleninu

92 g + mlynek

nn saunn
0 ITALIAND

.: DRMWEUJE\?-- p ]80 g

Filotea
: Tagliolini
R ] T vajeéné t&stoviny
g ® 4 nudle dlouhé
COLLITALIL

250 g

Pty

rwr- BBz psog
450 NETT: PO NET:  HETTCSEWCHT . 25096 WET W,

Antico Borgo Sfogliatine Glassate
ty&inky z listového tésta s merunkami
a glazurou, 200 g

SEOGLIATINE
’ GLASSATE
BioOrto - Clssedd Tigg) Sistryy

Grand Cru
Peranzana
olivovy olej
051 —

Olivy se lisuji béhem 6 az 8 hodin od sbéru pomoci vysoce automatizovaného lisovaciho a michaciho systému
pri regulované konstantni teploté 27 °C. Poté je olej skladovan v nerezovych silech s kontrolovanou teplotou
a plnén do lahvi a balen. M4 intenzivni zlatou barvu s elegantnimi zelenymi odstiny. Mé plnou a podmanivou
vini nezralych rajcat a aromatickych bylin. Jemna sladké chut s mékkosti znatelnou na patte, s chuti travy
a mandlovymi a pikantnimi tony. Tento olej je svou kvalitou jedine¢ny. Rovnovédha mezi horkosti a kofenitosti
prijemné intenzité chuti a nizké Grovni kyselosti z néj ¢ini jeden z nejcennéjsich olivovych oleji. Olivovy olej
z oliv rostoucich na nejstarsich pozemcich farmy Posta Dei Colli nese oznaceni Gran Cru.
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MATE JIZ NASI
ZAKAZNICKOU KARTU?

i piti na doma i pro profiky.

JIP-POTRAVINY.CZ

PRO VSECHNY DRZITELE
ZIVOTNOSTENSKEHO LISTU
VYHODNE CENY IHNED

VICE INFORMACI O KARTE ZiSKATE
NA POKLADNE

WWW.JIP-POTRAVINY.CZ/KARTA

ZAKAZNICKA KARTA SLOUZI PRO POSKYTOVANI SLEV MIMO AKCNI NABIDKU!

INGREDIENCE PRIPRAVA: KOMPLETACE:
NA 6 KS ]EDNOHUBE K: | Z ZITNEHO CHLEBA NA VYKRAJENA KOLECKA

” . VYKRAJIME TVORITKEM Z ZITNEHO CHLEBA NAMAZEME
- 80 G KREMESNIK MENS{ KOLECKA. KOZi SYR. POTE PRIDAME KYSELE
- 60 G ZITNEHO CHLEBA KYSELE OKURKY NAKRAJIME OKURKY NAKRAJENE NA JULIENNE
-25G KYSEIYCH' OKUREK NA VELMI TENKE NUDLICKY A NAVRCH NAARANZUJEME
- 50 G KOZIHO SYRA (JULIENNE). PLATKY KREMESNIKU.

KOSTELECKE UZENINY )

JYZRALY SAL4y,

(= KREMESNIK

PREMIOVY SALAM S USLECHTILOL
BILOU PLISNI NA POVRCHU

UNIKATNI 7 VYBRANEHO
ZPUSOB \H’R(]\I.H(J

ZRANI
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SINCE 1936

“LaVita e Buona” - Zivot je dobry - promlouva k italskému zptsobu Zivota;
zivot z jednoduchosti a naplnény radosti. Pro nas Italy je vzdy ¢as se usmivat,
povidat si s prateli a sdilet spolecné obcerstveni.

c‘:‘\;:‘{ c\-\\PS‘ A
’ VITA :BUONA

Jediné sousto San Carla vas privede pfimo do srdce Itélie, mista, kde si mlzZete
dopfrat “La Vita & Buona” Budte pfipraveni ponofit se do vkusného vyletu po
nejznaméjsich italskych méstech, kde senzacni chuté rozjasni vasi dusi i vase patro.
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CARLO
4VITA:BUONA
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