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Velikonoce patti mezi oblibené svatky, a také
ja s moji rodinou tuto tradici dodrzujeme,
pec¢eme berdnka a mazanec, barvime vajicka,
a syn Vojta se téi jako ostatni kolednici, az se
svoji pomlazkou, kterou pletl se svym dédou,
navstivi babicky a sestfenice. Po byté bude
béhat za maminkou, ktera mu bude jen malou
chvilku utikat, aby poté mohl fici pfipravenou
koledu a za odménu obdrzi néco dobrého do
kosiku a na pomlazku pentli.

I Vy si svatky jara uzijte se svoji rodinou
a nejbliz$imi co nejlépe, vyzkousejte
néktery z nasich velikonoc¢nich a jarnich
receptii. Dobrou chut.

Michal Lelek, JIP vychodoceska
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Velikonoce
svatky jara

Sezona

velikono¢ni a jarni recepty
Salaty

na odlehcenti jidelnicku
Polévky
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Svaty Patrik

irsky svatek

Slivovice
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Nektar Natura

spolehlivé napojové systémy

Music bar Silver Rock
a hotel Praha
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prvni americky motorest v CR
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20 let s Vami
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VESELE
VELIKONOCE

Pomlazka

Pomlazka je svazek rtizného poctu vrbovych proutki spletenych
tradi¢nim zptisobem a ozdobenych barevnymi pentlemi. Jeji
pocatky sahaji minimalné do stfedovéku, kdy se o ni zminuje
pomlézka vzniklo pravdépodobné od slova pomlazovat a $lehani
divek ma symbolizovat predani svézesti mladych jarnich prutt.
V Cesku a na Slovensku ma pomlazka mnoho jmennych ekviva-
lentt podle regionalni zavislosti: dynovacka, binovacka, hodo-
vacka, karabd¢, koleda, mrskacka, Slehacka, Smerkust, tatar, Zila
a mnoho dalsich.

Velikonoce

Velikonoce patii mezi nejoblibenéjsi svitky ve
velké ¢dsti svéta. Jsou to svdtky jara, které oslavuji
probouzeni prirody, jeji plodnost, nadéji a ldsku.

Velikonoce se poji s fadou tradic, z nichz nékteré
jsou jiz davno zapomenuté a jiné se uchovaly dodnes.
V (Ceské tradici se vzilo jako klicovy den oslav Ve-
likonoc pondéli po Bozim hodu velikono¢nim, které se
oznacuje jako Cervené pondéli.

Velikono¢ni zvyky a tradice se lisily vesnici od vesnice
a drive probihaly béhem velikono¢niho obdobi, které
trvalo $est nedél. Jejich tkolem bylo zbavit se vSeho
starého, oc¢istit domdcnost i télo od chorob, pfipravit se
na znovuzrozeni ptirody.

Puvod velikonoc¢nich svatka

Velikonoce jsou nejvyznamnéj$imi kiestanskymi svatky. Maji
pripominat mrtvych vstdni Jezide Krista, které mélo nastat tfi
dny po jeho ukfizovani. Velikonoce jsou svatkem pohyblivym,
ktery pripadd kazdy rok na jiné datum — na nedéli nasledujici po
prvnim jarnim udplitku. Pokud prvni jarni dplnék pripadne na
nedéli, slavi se Velikonoce az dalsi nedéli. Pondéli velikonoéni
podle téchto pravidel tak mize pfipadnout na den v rozmezi od
23. brezna do 26. dubna.



MAZANEC

PRIPRAVILA: Adéla Hostaskové

MAZANEC

Suroviny:
500 g hladké mouky, 25 g drozdi, 3 zloutky, 1 vanilkovy cukr, 110 g masla,
110 g cukru krupice, 250 ml mléka, Spetka soli, 50 g rozinek, 50 g mandli

Postup:

Promichame Zloutky, cukr, rozpusténé maslo a pridame mouku, kvasek a vlazné mléko,
vanilkovy cukr a michame tak dlouho, az se ndm za¢nou tvofit bublinky. Poté pfidame
nasekané mandle, rozinky a zpracujeme.

Tésto nechame vykynout na teplém misté. Poté tésto zpracujeme na bochanek a udélame
ve stiedu kifz. Nechame znovu kynout na plechu a poté potfeme rozslehanym vejcem
a posypeme mandlemi.

Mazanec peceme asi 55 minut na 160 °C.






Pizza SNECI z listového
tésta

Suroviny:

10 dkg strouhaného syra
10 dkg Sunky

1 ks listového tésta
kecup

Postup:

Troubu predehfejeme na 180 °C. Plech vylozime peéicim
papirem. Listové tésto mutzeme koupit jiz rozvalené
v pecicim papife, to mizeme jen rozlozit. Pokud mame
listové tésto vcelku, rozvalime. Tésto pokapeme ke¢upem
a rozetfeme po celé ploSe tésta (od krajti asi 1 cm). Déle
poklademe po celé plose $unku a na ni strouhany syr.
Tésto s naplni srolujeme do rolady, pri rolovani mirné
utahujeme. Roladu krajime na asi 1 cm silné platky, které
pokldddme na plech vyloZeny pecicim papirem. Sneky na
plechu potfeme rozslehanym vejcem.

Pizza $neky z listového tésta peceme pfi 180 °C dozlatova,
tj. asi 20 minut. Pizza $neky mtizeme podavat jesté teplé
nebo nechat vychladnout a podavat studené.

JIDASE
Suroviny:

500 g hladké mouky
100 g masla

1/4 1 mléka

1 kostka drozdi

1 vanilkovy cukr

2 vejce

$petka soli

150 g cukru

1 hrst rozinek
1 hrst mandli

Postup: :
Ptipravime kvasek (200 ml vlazného mléka, rozdrobené :
drozdi,Zice cukru). Do misy ddme mouku, rozehidté més- :
lo, cukr, Zloutky a kvasek. Vareckou vypracujeme vlacné :
tésto, pfidime rozinky a mandle. Nechdme kynout. Po :
vykynuti vykrajujeme kousky tésta, rukou udélame vélec- :
ky a sta¢cime do tvarti. Potfeme bilky a peceme v troubé :
do rtzova pti 180 °C. :

Pizza SNECI

Z listového tésta




Pizza SNECI
Z listového tésta



Velikopoc":n:'
BERANEK



Pecené KURATKO

s nadivkou

Pecené Zlutomasé kuidtko s nddivkou
z Cerstvych bylinek a stouchanymi bramborami

1 Zlutomasé kute, 2 IZice mdsla, siil, pepr

Piiloha: 1 kg brambor uvarenych v osolené vodeé, 1 stfedni cibule, 100 g kvalitni anglické slaniny, 1 jarni cibulka s nati, 2 IZice mdsla,
1 IZice sdadla

Na nddivku: 10 ks rohlikii (nejlépe z predeslého dne), 100 g mdsla, 4 vejce, 0,2  mléka, 2 hrsti nasekanych bylinek (pazitka, velkolistd
petrzel, tymidn, rozmaryn), 0,1 | Zivocisné smetany min. 31%, siil, pept, muskdtovy ofisek

Nejprve vykostime kufe. Polozime jej hibetem nahoru, stehny k sobé. Podél patefe udélame fez od krku smérem doli. Opatrné
sefezavame nejprve z jedné strany maso s kiizi podél hrudniho kose. V kloubech oddélime kiidélka a stehynka a postupné pokracu-
jeme s odfezavanim masa po kostech smérem k prsni kosti. Stejné postupujeme i na druhé strané kurete. Mame-li vykostény cely skelet
kurete, velmi opatrné jej odfizneme z prsni ¢asti kufete a to tak, abychom neprotizli tenkou kuzi.

Stehynka a kiidélka opatrné zbavime kosti. Poté kufe rozlozime stehny od sebe. Na kufe rozprostfeme potravinarskou f6lif a pomoci
palicky jej lehce naklepeme. Félie ndm zabrani znecisténi okoli pracovni plochy pfi naklepavani kufete. Poté kufe osolime, opepiime
a na stfed vlozime nadivku, zarovname do valce a kufe opatrné zarolujeme. Roladu pevné utahneme potravinarskym motouzem.
Vlozime do pekacku s maslem, na povrchu osolime a opeprime, podlijeme vodou a pe¢eme ve vyhrité troubé na 170 °C asi 70 min. Na
sadle orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli, pfidame na kosticky nakrajenou anglickou slaninu a orestujeme. Brambory oloupeme
a uvafime v osolené vodé. Scedime a rozmackame spolu s maslem, cibulkou se slaninou a na tenké platky krajenou jarni cibulkou.
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Postup pripravy ndadivky

Rohliky nakrajime na kostky 1x1 cm a nechame v troubé vyhraté na 160 °C pro-
schnout asi 10 minut. Zloutky oddélime od bilkd. Zloutky smichdme metlickou
s mlékem, smetanou, rozpusténym maslem a vlijeme na opecené rohliky.

Cerstvé bylinky nakrajime nahrubo a pfidime je k namoc¢enym rohlikiim, osolime,

opepfime a okorenime muskatovym ofiskem. Z bilku a $petky soli vy$lehame tuhy
snih, ktery opatrné vmichame k ochucenym rohlikim .

PRIPRAVIL: Pavel Mandk
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Pecené ZAJECI

stehynko

Pecené zajeci stehynko spikované uzenou slaninou s kroupovym rizotem

a omdckou z pecenych paprik

4 ks zajeci stehna, 100 g uzené slaniny, 2 cibule, kofenovd zele-
nina (1/2 celeru, 1 petrzel, 2 mrkve), divoké koveni (10 kulicek
celého pepre, 10 kulicek nového koteni, 2 bobkové listy,

5 kulicek jalovce, snitka tymidnu a rozmarynu), 2 IZice sddla,
1 IZice kvalitniho rajéatového protlaku, 2 IZice cukru, 1 IZice
povidel

Priloha: 300 g stfednich krup (velikost ¢. 7), 1 mrkev, 1 petrZel,
1/4 celeru, 50 g fazolovych luskii, 50 g cervené cibule, paZitka,
Cerstvd majordnka, siil, pept, 2 IZice sddla, 0,1 1 ¢erveného vina
Omdcka: 1 kg cervenych paprik, 1 éervend cibule, 4 strouzky
Cesneku, 2 IZice mdsla
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Zajeli stehna vykostime, odblanime a misto kosti vlozime na
hranolky krajeny $pek, vytvarujeme do piivodniho tvaru a za-
vazeme kuchynskym motouzem. Osolime, opepfime a ze viech
stran orestujeme v kastrolu na rozpaleném sadle a poté vyjmeme.
Ve vypeku orestujeme kofenovou zeleninu nakrajenou nadrob-
no. Jakmile zelenina zezldtne, pfidime nadrobno nakrijenou
cibuli a orestujeme do tmava. Do zakladu pridame protlak, povi-
dla, cukr a nechdme zkaramelizovat. Vlozime zpét orestované
maso, divoké koreni, bylinky, kosti z vykosténych stehen a zali-
jeme ¢ervenym vinem, nechdme odpafit a vSe podlijeme vodou.
Pe¢eme pod poklickou ve vyhraté troubé na 180 °C do mékka.



Vykosténi zajeciho stehna
Zajeci stehna zbavime blan a §lach.
Ostrym vykostovacim noZem roziizneme stehno tak, abychom obnazili ste-

henni kosti.

Postupné opatrné noZem sefezavame maso od kosti, které postupné vyjmeme
Misto kosti vlozime hranolky $peku.
Stehna vytvarujeme a zavazeme kuchynskym motouzem.

PRIPRAVIL: Pavel Mandk

Hotové maso vyjmeme a uchovame v teple. Papriky zbavime
jadfinct a spolu s ¢esnekem pokapeme olivovym olejem a upe-
¢eme ve vyhraté troubé na 200 °C cca 10 minut do tmava. Poté
papriky zbavime slupky.

Na olivovém oleji zpénime nadrobno nakrajenou cervenou ci-
bulku, ptiddme ¢esnek a oloupané papriky, orestujeme a zalijeme
precezenym vypekem ze zajice a asi 15 minut spolu provafime.
Omicku rozmixujeme ty¢ovym mixérem a precedime pres
jemny cednik. Na zavér omacku dochutime a pro zjemnéni zami-
chame maslo.

Kroupy dukladné proplachneme v nékolika vodach, uvatime do
mékka, scedime a presypeme do hrnce.

Na sadle restujeme postupné na drobné kosticky nakrdjenou
kotenovou zeleninu. Nejprve mrkev, pak celer, petrzel a cerve-
nou cibulku. Ve pridame do hrnce s kroupami. Fazolové lusky
nakrdjime nadrobno a vlozime také ke kroupam, ke kterym
pridame nasekanou pazitku a Cerstvou majoranku. Ve osolime,
opepfime a na stfednim plameni prohfejeme.
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Pedend JEHNECI PLEC

s bylinkovou omackou

Pfi nizké teploté pecend jehnéci plec s ragii z pecené cervené repy a ve slupce
varenych brambor s krémovou bylinkovou omdckou

1 kg jehnéci plece, 2 stfedni cibule, 4 strouzky cesneku, 150 g mdsla, siil, pept, snitka tymidnu a rozmarynu
Ptiloha: 500 g Cervené fepy, 500 g malych brambiirek uvarenych ve slupce, 1 éervend cibule, 2 IZice olivového oleje, siil, pepf
Omadcka: 0,5 1 Zivocisné smetany 31%, siil, pept, cerstvé bylinky

Ocisténou a oplachnutou jehné¢i plec osolime, opepfime a stdhneme kuchyniskym motouzem. V pekaci rozehiejeme maslo, pridime
nadrobno nakrajenou cibuli, ¢esnek a zesklovatime. Vlozime jehnééi plec, kterou orestujeme v zdkladu ze vSech stran, podlijeme
vodou, priddme bylinky a peceme v troubé pii teploté 78 °C cca 12 hodin. Cervenou fepu omyjeme, osusime, osolime, opeptime,
zakdpneme olivovym olejem a pe¢eme v troubé vyhraté na 130 °C 2 hodiny. Nechame vychladnout, oloupeme a nakrajime na mésicky.
Ocisténé brambirky uvatime spolu s bylinkami, kouskem slaniny a divokym kofenim v osolené vodé do mékka. Uvarené scedime,
nechdme vychladnout a nakréjime na mésicky. Oloupanou ¢ervenou cibuli nakrajime také na mésicky.

Nakrdjenou fepu, brambory a cibuli ddme do pekace, zakdpneme olivovym olejem, osolime, opeptime a ve vyhtaté troubé na 200 °C
cca 10 minut zapeceme.

V rendliku svafime smetanu na potfebnou hustotu omacky, osolime, opepfime, pfiddme nahrubo nasekané cerstvé bylinky a kratce
povarime.
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Grilované krémové Zampiony plnéné modrym syrem s brusinkovou omdckou

24 ks krémovych Zampiénii
(velikosti golfového micku)
100 g modrého syra (niva)
24 delsich pldtkii anglické slaniny
(nejlépe Vihalova)

200 g brusinky

100 g cukru

0,11 ¢erveného vina

1 skotice

5 hiebickii

1 pomeranc

listky mladé cervené fepy
fepné vyhonky

Zampidny zbavime nozi¢ek a naplnime modrym
syrem. Kazdou hlavicku zampiénu obalime plat-
kem slaniny. Jednotlivé zabalené Zampidnové
hlavicky narovname na plech a grilujeme ve vy-
hratém grilu (troubé) na 200 °C 8 minut.
Cervené vino vafime scukrem, pomeranco-
vou $tavou, pomerancovou kiirou, skofici a hre-
bickem cca 15 minut. Pfidame omyté brusinky
ana mirném plameni 10 minut povarime.

PInéné ZAMPIONY

s brusinkovou omdckou

Peceny krdli¢i hibet na Cerstvych bylinkdch se smetanovym listovym spendtem

1 kg vykosténého krdliciho hi'betu

2 cibule

100 g uzené slaniny

4 strouzky Cesneku

divoké kofeni (10 kulicek celého pepre,
5 kuli¢ek nového koreni, 2 bobkové listy)
snitka tymidnu

0,5 I kufeciho vyvaru

Priloha:

1 kg Cerstvého listového Spendtu

1 Zice sddla

1 stiedni cibule

3 strouzky cesneku

0,2 1 Zivocisné smetany 31%

Krali¢i hibety odblanime, prospikujeme slani-
nou, osolime, potfeme rozetfenym d¢esnekem
a vlozime do pekacku s nakrdjenou cibulkou
a divokym kofenim. Podlijeme vyvarem a pece-
me ve vyhraté troubé na 150 °C asi 1 hodinu do
mékka.

Na sadle zpénime nadrobno nakrdjenou ci-
bulku, ¢esnek, poté pridame ocisténé natrhané
$penatové listy, kratce orestujeme a zjemnime
smetanou. Dochutime soli a pepfem.

Peceny KRALICI

hrbet se Spendtem
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1 ks fimsky saldt, 2 strouzky Cesneku, 100 g majonézy
7 cl panenského olivového oleje, 1 pol. IZice hruboz-
rnné hoi’ice, 3 filety ancovicek, siil, pept, 2 pol. IZice
strouhaného parmazdnu, 8 pldtkii bilého toastového
chleba

Majonézu, hoi¢ici, an¢ovi¢ky, oloupany cesnek, par-
mazan, ddme do mixéru a rozmixujeme na jednolitou
hmotu - dresink. Dochutime dle potfeby soli a pepfem.
Pokud je dresink husty, tak je jej povolime mlékem.

Z toastového chleba okrajime kurku a zbytek nakra-
jime na vétsi, pravidelné kostky, které dame na plech
a usu$ime v troubé vyhraté na 100 °C, dokud nejsou
ktupavé. Po vytahnuti z trouby kiupavé kostky osoli-
me a pokapeme olivovym olejem, ochucenym tfenym
¢esnekem. Opatrné promichame.

Proprané listy fimského salatu natrhame na vétsi kusy
a promichame s pripravenym dresinkem. Polozime na
talif, dozdobime ¢esnekovymi krutény a hoblinami
parmazanu.

Saldt z pecené CERVENE REPY,

malych brambor s ochucenym syrem Philadelphia
s Cerstvymi bylinkami

16

CEASARS saldt

s parmazdnovymi hoblinami

2 ks cervené fepy (velikosti tenisového micku),

12 ks malych brambor, 250 g syru Philadelphia,

1 dcl panenského olivového oleje, 1 ks saldtu lollo ros-
s0, 1 ks saldtu lollo biondo, 1 citrén, snitka paZitky,
snitka tymidnu, snitka velkolisté petrZele, siil, pept,

5 cl tmavého aceto balsamico

Bramboryartepudiikladné omyjeme, osusime, potfeme
olivovym olejem, osolime a dame péct do vyhraté
trouby na 200 °C. Brambory vytahneme po 30ti minu-
tach peceni, fepu pe¢eme dal$ich 20 minut. Repu po
vyndani nechame zchladnout na pokojovou teplotu,
nakrdjime na osminky a nozem odstranime slupku.
Vlozime do misky, zakapneme olivovym olejem, aceto
balsamicem a nechdme hodinu marinovat pti poko-
jové teploté a obc¢as promichdme. Upecené brambory
se slupkou podélné prekrojime napiil, ddme do misky,
zakdpneme olivovym olejem, opepfime a nechame
marinovat stejné jako fepu.

Syr Philadelphia dame do misky, pfidime na jemno
nasekané Cerstvé bylinky, osolime, opepfime a opatrné
spojime v jednolitou hmotu.

Listovy salat opereme, zbavime prebyte¢né vody a na-
trhdme na vétsi kusy. V misce ochutime $tavou z Cerst-
vého citrénu, soli, pepfem a olivovym olejem. Opatrné
promichame.

Na hluboky talif ddme marinovany salat, na ktery
opatrné polozime marinovanou fepu a brambory. Do-
prostied talife vlozime vytvarovany nok ze syru Phila-
delphia s ¢erstvymi bylinkami. Zakdpneme panen-
skym olivovym olejem, muzeme dozdobit liskovymi
orisky, mandlemi nebo piniovymi ofisky.




1,2 kg karotky, 250 g zakysané smetany,

1 dcl panenského olivového oleje, 60 g Zivocisného
madsla, 3 pol. IZice rozinek, 2 pol. IZzice mandlovych ho-
blinek, 2 strouzky cesneku, snitka velkolisté petrzele,
2 pol. IZice cukru moucka, siil, pept

Karotku oloupeme, omyjeme a osus$ime. Podélné
prekrojime napil a nakrajime na 0,5 cm silné kousky,
které dokfupava orestujeme na rozehfatém oleji
s maslem. Karotka po orestovani musi zustat kiupava.
Dédme do misky a nechdme vychladnout na poko-
jovou teplotu. Pridame zakysanou smetanu, cukr, stl,
pept; rozinky, mandlové hobliny, nahrubo nasekanou
petrzel, utfeny Cesnek a opatrné spojime. Mtizeme do-
chutit $tavou z Cerstvého citrénu a dle chuti cukrem,
soli. Takto pfipraveny saldt nechame hodinu marino-
vat pti pokojové teploté, ob¢as promichame.

Do hlubokého talife ddme saldt z restované karot-
ky, dozdobime rozinkami, mandlovymi hoblinami,
nahrubo nasekanou velkolistou petrzeli a zakdpneme
olivovym olejem.

Salat zmarinovaného CELERU,

jablek, zakysané smetany a filetii z citrusovych plodii

Salat z restované
KAROTKY S ROZINKAMI,

mandlovymi hoblinami a tfenym cesnekem

1 ks cerstvého celeru, 1 velké pevné jablko, 250 g zaky-
sané smetany, 5 cl panenského olivového oleje, 2 dcl ole-
je na smazeni, 1 velky pomeranc, 1 velky riizovy grep,
1 limetka, 1 pol. IZice medu, sil, pept, snitka velkolisté
petrzele

Celer o¢istime, omyjeme, osusime a nakrajime na velmi
tenké platky, které krdjime na lcm silné nudle. 8 plat-
ki si schovame, z kterych si usmazime tenké nudlicky
na ozdobu. Dame do misky, osolime, opepfime, med
zakdpneme olivovym olejem, promichdme a nechame
20 minut marinovat. Poté prfidame zakysanou smeta-
nu, nahrubo nasekanou velkolistou petrzel, nahrubo
nastrouhané omyté jablko, ale i se slupkou a opatrné
spojime. Dle potteby dochutime soli, medem a $tavou
z citrénu.

Pomeran¢, grep, limetku omyjeme a osusime. Pomoci
noze stenkou, ale dlouhou, ostrou depeli citrusové
plody zbavime duzniny i s bilou duzninou a nasledné
vykrojime filety. Na filetech nesmi zfistat bila duznina.
Vykrajujeme opatrné, aby nam z filett nevytékala $tava.
Tenké platky z celeru nakrdjime na nudlicky, (vlasové nu-
dle), které dozlatova usmazime na rozehratém oleji. Po
usmazeni vytahneme na savy ubrousek, abychom jsme
se zbavili oleje. Dochutime soli a opatrné promichame.

Salat z marinovaného celeru polozime na hluboky talif,
ozdobime filetami z citrusovych plodd a usmazenymi
celerovymi nudlickami. Muzeme piidat liskové ofisky
a drcené mandle.
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K zakoupeni v nasich
prodejnach Cash&Carry.



POLEVKY

PRIPRAVIL: Pavel Manak

Polévka z mladych
KOPRIVOVYCH listkii

Polévka z mladych
KOPRIVOVYCH listkii

200 g mladych kopftivovych listkii
0,5 1 Zivocisné smetany 31%

0,5l vyvaru

(zeleninového nebo kuieciho)

50 g cibule

50 g brambor

0,1 1 suchého bilého vina

1 IZice madsla

stil, pept

Nadrobno nakréajenou cibulku osmah-
neme na masle, nechame zesklovatét,
priddme na kosti¢ky nakrdjené bram-
bory a podlijeme vinem, které nechame
zcela odpafit. Prilijeme vyvar, nechame
zavatit a vafime do zméknuti brambor.
Poté prilijeme smetanu, pfidime najem-
no nasekané listy kopftiv, kratce pova-
fime a rozmixujeme ty¢ovym mixérem.
Dochutime soli a pepfem.

Polévku servirujeme s opeenym tous-
tem, zakdpnutym olivovym olejem.

SPENATOVY KREM
se zastrenym vejcem

2 Izice mdsla

1 veétsi cibule

4 strouzky cesneku

500 g cerstvého nebo mrazeného
Spendtu

0,5 1 Zivocisné smetany 31%

stil, pept

4 vejce

ocet

muskdtovy ofisek

Na masle zesklovatime nadrobno na-
krajenou cibulku, pridime $pendtové
listy, ¢esnek, orestujeme a zalijeme sme-
tanou, osolime a vafime 15 min. Poté
polévku rozmixujeme ty¢ovym mixérem
v hladky krém, dochutime soli, pepfem
a muskatovym ofiskem. P¥i podavani
vlozime do polévky zastfené vejce.
Zastrené vejce:

V mens$im kastrolku zavarime vodu, do
které prilijeme 150 ml octa. Vodu rychle
zamichame tak, aby ndm vznikl upros-
tred vir, do kterého rozklepneme vajicko.
Vodni vir zabali bilek okolo Zloutku. Jak-
mile se bilek zpevni, stdhneme kastrélek
z plotny a nechdme cca 3 minuty dojit.
Poté vejce vyjmeme a podavame. Bilek je
pevny a zloutek tekuty.
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ZELENE OSLAVY NAPRIC KONTINENTY
NALADTE SE NA IRSKOU VLNU
PROBUDTE V SOBE SVE IRSKE JA
Kazdy diivod k oslavé je dobry - moznad pravé tak si lze vysvétlit, proc¢ piivodné cisté

kiestansky irsky svdtek dnes boutlivé slavi i desetitisice bezvércii po celém svéte.
Rec je o Dni svatého Patrika, ktery piipadd na 17. biezen.

Pravé vtento den totiz pred 1500 lety zemfel misionaf, ktery
na krestanskou viru obratil tisice Irti a v Irsku nechal postavit
mnoho klasterti a $kol. Svaty Patrik se tak stal pravym irskym
patronem a tak neni divu, Ze mu legendy pricitaji nejriiznéjsi ob-
divuhodné ¢iny. Podle jedné z nich napriklad pravé tento svétec
vyhnal ze zemé vSechny hady a diky tomu se v irské prirodé
s plazem nepotkate. Od jeho smrti se na pamatku svatého Patri-
ka po staleti konaly bohosluzby a pouté na svatd mista, které
ale konc¢ily v kr¢émach hromadnym opijenim poutniki. Ti méli
k oslavam dtvod - kon¢ilo totiz obdobi pustu.

Na svatd mista putuje 17. bfezna rada krestant i dnes a kde je-
jich cesta kon¢i, neni presné znamo, vét$ina Irti se ale uiastni
velkolepych oslav pfimo v ulicich mést. Na tvare si pritom lidé
maluji tradi¢ni trojlistek, ktery svaty Patrik kdysi pouzival k vy-
svétleni Svaté Trojice, a ktery dnes slouzi jako symbol udavajici
i barvu dne. Zelené maji lidé obleceni, zelena jidla jsou v restau-
racich a na zeleno se dokonce i barvi nékteré reky ve méstech.
Oslavam samoziejmé vévodi dobré jidlo, piti a také tradi¢ni irska
hudba a tanec. Na polovinu bfezna se planuji nejriznéjsi festivaly
a prehlidky.

A jako by svét radostné oslavy veselym Irim zavidél - zelena vina
se ze stale zeleného ostrova rozléva postupné do celého svéta —
slavnosti podobné tém pravym irskym najdete ve Velké Brita-
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nii, Spojenych statech, Kanadé, Australii, na Novém Zélandé
a v dalsich zemich po celém svété. Mozna je to i tim, ze vétSina
Ird zije mimo svou vlast. A protoze irové — a to i ti Zijici v ciziné -
jsou hrdi patrioti, velmi Gspésné uci svét svym tradicim.

Ve svété jsou pry desitky miliént Ird, ne tak ale v Cechach. Pres-
to i my vime o zeleném svatku a jeho oslav i u nas kazdoro¢né
pribyva. Je to jednak diky irskym pubiim, které si nenechaji ujit
prilezitost usporadat party pro své hosty, ale také tfeba diky slavné
irské whiskey, ktera je i u nas velmi oblibena. Ta nejprodévané-
j8i - znacka JAMESON vydava tradi¢né ke dni svatého Patrika
limitovanou laheyv, kterd pfipomina nejen vyznamny irsky svatek,
ale hlavné sviyj irsky ptivod. Pokud si budete chtit letos pripit pra-
vou irskou whiskey, mate moznost zakoupit si ji vlahvi s napa-
ditou etiketou ilustrovanou zndmym dublinskym designérem
Stevem Simpsonem. Limitovana lahev s nazvem ,,Hello Dublin®
dava jasny dtiraz na rodi$té nejprodavanéjsi irské whiskey. De-
sign ldhve predstavuje dusi moderniho Dublinu, které je srdcem
Irska a milovanym méstem Ird, ale také skutecnym domovem
Jameson whiskey, ktera zde vroce 1870 priSla na svét. Nova
etiketa zabavnym zpusobem mapuje typické dublinské symboly,
vcetné redlnych ¢tvrti, budov nebo znamych mist. Zkratka dobry
zpusob, jak skutecné stylové oslavit nejvétsi svatek Irti. Na zdravi!
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Slivovice a Valassko patii k sobé

Spole¢nost RUDOLF JELINEK navazuje na vice nez 400 le-
tou tradici vyroby destilatd na Vala$sku. Prvni pisemny doklad
o existenci palenice se nachazi vurbafi vizovického panstvi
z roku 1585. Diky vhodnym klimatickym podminkdm se pravé
ve vizovickém regionu mimoradné dafi ovocnym stromiim,
predevsim $vestkam. Vedle povidel a susenych $vestek patii ke
koloritu kraje také charakteristicka viiné slivovice, jejiz vyroba
diky statnim dotacim nabyva na vyznamu od zacatku 19. stoleti.
A pravé do tohoto obdobi se datuje vznik spole¢nosti RUDOLF
JELINEK. Jméno ziskala po svém zakladateli, ktery béhem prvni
poloviny 20. stoleti pod vlastni podnik postupné sousttedil néko-
lik vizovickych pélenic.

Slivovice

Slivovice neboli klasicky destilat ze $vestek je dodnes vlajkovou
lodi spole¢nosti. Vyrabi se trojstupniovou destilaci vyzralého
$vestkového kvasu a vysledkem je ¢iry destilat s viini, v niz citime
naslddlé mandlové aroma pecek, a chuti, ktera je diky zrani
a tradi¢nim postupiim jemnd, ovocnd a lehce odkazujici k man-
dlim. Pfiznivci slivovice oceni kromé bilé slivovice také jeji zla-
tou variantu, kterd svou barvu i viini ziskéva zranim v dubovych
sudech.

Ovocné destildty

Ovsem nejen $vestky se hodi k prepaleni. Vedle tradi¢ni slivo-
vice proto v sortimentu znacky R. JELINEK nechybi dalsi ovocné
destilaty nejvys$si kvality. Velmi populdrni je v poslednich letech
diky své delikatni chuti a vyrazné viini Hruskovice Williams.
Ta v sobé nese kvalitu prvottidniho jednodruhového destila-
tu z vyzralych hrusek této odrtidy. Hrusky Williams jsou Zluté,
maslové mékké a sladké, coz prinasi do destilatu plnou ovocnou,
lahodnou chut, kterd dozniva v dlouhém piijemném ténu. Nelze
opominout také tradi¢ni merunkovici, kterd je vybornym aperi-
tivem. Radu tradi¢nich ovocnych destilatdi dotvari jablkovice
(vyrdbénd z odridy Moravskd jadernicka) a tfesnovice.



Netradiéni pdlenky

K destilaci Ize pouzit i daldi ovoce a RUDOLF JELINEK jiz
nékolik let s Gspéchem nabizi 14 druhti netradi¢nich palenek.
Nejuspésnéjsi jsou palenky z éerného rybizu, kdouli, malin, mi-
rabelek nebo planych trnek, kterd se vyrabi z plodu plané ros-
toucich $vestkovych kefti - trnek. Tyto netradi¢ni palenky se vy-
rabi z ptivodnich ¢eskych surovin a vechny jsou proto dostupné
pouze v omezeném mnozstvi. Diky tomu se doporucuji zejména

pro zvlastni prilezitosti.

Kosher - z Vizovic do USA

Do sortimentu spole¢nosti patii od pocatku také kosher des-
tilaty - zakladatel firmy, vizovicky roddk Rudolf Jelinek, je vy-
rabél jiz od roku 1934 a s velkym dspéchem je vyvazel do USA.
Kosher destilaty jsou vyrabéné v souladu se Zidovskou virou,
kdy nesmi byt pouzity zadné suroviny, vyrobni zafizeni

a postupy odporujici jejim predpistim. Na jednotlivé faze
vyrobniho procesu osobné dohlizi povéteny rabin.

Vizovickd slivovice z mistnich sadii

Vyjime¢nym produktem s regionalnim puncem
je Vizovicka slivovice. Touto edici se RUDOLF
JELINEK vraci ke kofentim a sadatské tradici
péstovani Svestek ve svém regionu. Jesté pred 100
lety totiz na Vizovicku rostlo na 70 000 ovocnych
stromkd, které v8ak byly postupem doby z vétsi
&4sti zni¢eny. RUDOLF JELINEK se pro-

to rozhodl zakoupit vlastni pudu a v roce

2003 firma osézela prvni ¢ast z 80 ha pudy.

V loniském roce byla plocha sadt vyrazné
roz$ifena a to odkupem jiz vrostlych

sadtl na jizni Moravé a vysadbou novych

stromd na vlastnich nové zakoupenych
pozemcich. Nyni spole¢nost disponu-

je ovocnymi sady ve Vizovicich, na jizni
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Moravé ve Starovicich, Velkych Ném¢icich a v chtibskych Kostelanech o celkové vymére 161 hektart.
Prvni trodu daly sady pét let po svém zaloZeni. V roce 2013 jiz RUDOLF JELINEK sklidil celkem 435
tun vlastnich $vestek. Pfed zahdjenim sklizné se diisledné kontroluje zralost plodti a sbér se provadi
po jednotlivych odrtidach. V sadech jich roste celkem devét — Cacanské lepotica, Stanley, Gabrovska,
Hanita, Presenta, Valjevka, Top taste, Katinka a Cacanska rodnd. Pravé kvalita a kombinace odrtd
$vestek je pro vyrobu prémiové slivovice klicovou zaleZitosti.

Vysledkem je limitovana edice Vizovické slivovice vyrabéné vyhradné z mistnich vizovickych $vestek.
Ta v sobé spojuje sadatsky um a dokonalé paleni jelinkovskych mistrd. Prvnim destilatem sto¢enym
do lahvi byla Vizovicka slivovice 2008. Celkem bylo stoceno pouze 3 414 lahvi prvniho ro¢niku
Vizovické slivovice, coz podtrhuje jeji vyluénost. Kazdé lahvi prislusi ru¢né napsané ¢islo. Od roku
2009 se kazdoro¢né na trh uvadi dvé varianty Vizovické slivovice - bild, vypélena z nejlepsi odrtidy
daného roku, a zlatd, ktera vznika kupdzi vybranych odrad. Zlatavou barvu a plnou ovocnou chut
ziskava Vizovickd diky su$enym $vestkdm pridavanym do slivovice béhem zrani. V bfeznu 2015
roz$ifi nabidku Vizovicka slivovice ro¢niku 2013 vyrobena z odrtidy Presenta. Tu vyhodnotil Spolek
pratel Jelinkovy slivovice jako nejlepsi odriidu daného roéniku. V prodeji bude pouze symbolickych
2013 lahvi.

Vzhiiru do medu!

Posledni novinkou v sortimentu spole¢nosti RUDOLF JELINEK je produkt Bohemia Honey. Jedn4
se o likér spojujici ttiletou slivovici s chuti a viini lipového medu. Pfirozené medové aroma s leh-
kym ovocnym ténem ma jasné $vestkové dozvuky, ve kterych mtizeme citit suSené svestky, karamel
a lipovy kvét. Zakladem pro Bohemia Honey se stal klasicky ovocny destilat ze $vestek, ktery se na
Valassku pali od nepaméti. Dopliuje ji pravy lipovy med, ktery slivovici béhem dlouhodobé macerace
dodava zlatou barvu, jemné nasladlou chut a medovou viini. V Honey se snoubi slivovice odrazejici
v sobé duch Valasska, jeho tradice a pfirodu, s chuti a vini lipového medu, ktery véelafi oznacuji za
nejkvalitnéj$i a ma prokazatelné pozitivni vliv na lidsky organismus.

DISTILLERY LAND SEZNAMI S HISTORII VYROBY SLIVOVICE

S vyrobou ovocnych destilatti se mohou zajemci blize seznamit v navstévnickém centru Distillery
Land ptimo ve Vizovicich. Cely aredl podniku byl rekonstruovan do podoby ze 30. let minulého
stoleti, kdy firmu vlastnila rodina Jelinké.. Muzejni expozice obsahuje dobové predméty, fotografie,
originaly historickych lahvi a dal$i zajimavosti. Exkurzni trasa pak pokracuje aktudlnimi vyrobnimi
prostorami. Je mozné absolvovat i minikurz degustatora zakonceny zkouskou. K dispozici je pod-
nikové prodejna s nabidkou kompletniho sortimentu znatky RUDOLF JELINEK i dalsich znacek.
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SPOLEHLIVE NAPOJOVE SYSTEMY

NEKTAR NATURA

A Tradice rodinné firmy a ovocnych sadt slunného Slovinska
M Kazdy den, a to nejen v hotelu, by mél zacit sklenickou kvalitniho pfirodniho osvézujiciho napoje

M Novy partner v rodiné JIP - vychodoceska, a. s.

Dnes bychom Vam chtéli predstavit rodinnou firmu NEKTAR NATU-
RA, kterd v Cesku ptisobi od roku 2002. Spole¢nost zaloZena v roce
1969 ve Slovinsku uz ma skoro celoevropské ptisobeni. Dodéavé napoje
do vSech renomovanych hotelovych fetézcii na svété, jako jsou Hilton,
Marriot, Sheraton, a na ¢eském trhu Orea, EuroAgentur a 700 dal$ich
hotelt, mnoha zavodnich a $kolnich jidelen, klubi, diskoték a casin.

K celému konceptu piisobeni spole¢nosti JIP vychodoceskd, a.s. se do-
pliwji, a v Cesku kone¢né mtizeme spole¢né nabidnout kompletni kon-
cept jak snidani, bart, diskoték a zavodnich jidelen.

Jako koncept snidani bychom nastavili zaklad, ovocné népoje a kavu, na
které se spole¢nost NEKTAR NATURA specializuje a k tomu ucelu ma
vice nez desitky druht vyéepnich technologii, které ZDARMA ptij¢uje,
aby se partnertim (odbératelim) snizily manipula¢ni néklady, naklady
na zaméstnance a ptitom, aby napoje na provozu byly vzdy Cerstvé a pti-
jemné vychlazené. Nejvétsi diiraz je kladen na hygienu, kde spole¢nost
NEKTAR NATURA ma certifikovanou, jak vyrobu, tak i ¢epovani napo-
ju, dle svétovych hygienickych standardii a norem.

Nasledné mohou doplnit vSemi dal$imi produkty ze Siroké nabidky
partnera JIP vychodoceskd, a.s., jakymi jsou rozpékané pecivo, ¢aj, mas-
lo, marmelady, miisli, jogurty, mléko, Sunky, syry a vSe ostatni co tvori
kvalitni a rozmanitou snidani.

Odkud k nam pomerance cestuji

Nejvétsi pomerancové plantaze se nachazeji v Brazilii, kterd ma jedny
z nejidedlnéjsich podminek pro péstovani pomeranct ze vSech zemi
svéta. Brazilsky pomerancovy dzus pokryva 50% svétového trhu a 60%
trhu s dZusovymi koncentraty. Pomerance mohou taktéz riist v teplejsich
&astech Stredomori (Spanélsko, Ttalie, Sicilie, Sttedni Amerika a Izrael).
Avsak v téchto zemich jsou jiz nuceni na plantdzich ovliviiovat pome-
ran¢ovniky, aby dohnali klimatické nedostatky, které panuji v Brazilii.
Timto se vysvétluje, pro¢ jsou brazilské pomerance nejvyhledavanéjsi,
nejkvalitnéjsi a samoztejmé téZ nejdrazsi.

Cely pribéh zacina na plantazi

Sklizent pomeranc urcenych pro vyrobu koncentrati probihd velice
Setrnym zpuisobem, pfi kterém se vybiraji jen uzralé plody, na rozdil
od pomeranct, které jsou uréeny k pfimému prodeji (ty se sklizeji pred
dozranim, aby vydrzely dlouhou cestu k zékaznikovi).

Pomerance utrzené ze stromu jdou ihned na lisovani a oddéleni vody
za studena. Tento proces se nazyva studend dehydratace, diky které se
vylou¢i primérné 80% vody, aniz by vyrazné ovlivnil pfirodni prvky
v ovoci, coZ jsou vitaminy a minerdly. Zjednodu$ené feceno lze fici, Ze
ovocné koncentraty vznikaji lisovanim ovoce a naslednym ,,odpafenim“
vody.

Okam?zité po vzniku se koncentrat naplni do barelu, neprodlené zmrazi
a posle do Evropy. Obrovska polozka v cené pomeranc¢ového koncentra-
tu je ndklad na transport. V pfipadé tzv. dehydratace se sniZ{ vdha, obsah
a tim samozfejmé i cena transportu. Po dopraveni do tovarny se kon-
centrat rozmrazi, lehce upravi, protoze koncentraty obsahuji mimo jiné
i nékteré plisné, na které neni evropsky konzument zvykly. Po Gpravé se
propoji na vyrobni lince, které mizeme ptirovnat k obrovskému ,,post-
mixu, ktery koncentratu vrati dehydratovanou vodu a znovu se vytvori
ptvodni 100% dzus, ktery se muize zacit plnit do tetrapakovych krabic,
sklenénych lahvi nebo do riznych aseptickych sacki. Samoziejmé je
mozné a déla se to velice Casto, Ze v ptipadé, ze chceme vyrobit napoj
s niz§im ovocnym obsahem, se pfi vyrobé nebo tpravé dzusu prida
kromé vody i cukr, aroma, barvivo atd., tim ziskdvame razné nektary
¢i ovocné $tavy.



V dnesni dobé je v Evropé kolem 95 % dzusii vyrobenych z koncen-
tratu. Skoro vechny balené dzusy v tetrapakovych krabicich nebo ve
sklenénych lahvich se pasterizuji, aby co nejdéle vydrzely cerstvé, pro-
toZe vyrobci nevédi, jak dlouho budou stat v regalech supermarketii
nez se dostanou ke kone¢nému spotrebiteli na stal. Pasterizaci zni¢ime
vSechny nezadouci mikroorganismy, které ptisobi kvaseni nebo ,,kazeni®
ale zaroven se timto zptisobem bohuzel zni¢i zna¢nd ¢ast téch zadoucich
prvkd, jako jsou mineraly a vitaminy.

Vyuziti dZusu nejen v moderni gastronomii

Dzusy, jako jeden ze zékladnich prvkia moderni gastronomie se staly jis-
tou soucasti zdravého zivotniho stylu a neoddélitelnou soucasti hotelové
snidané, zdravé snidané v restauraci, ¢i doplnék ke kavé pti dopoledni
svaciné. Pokud maji nasemu zdravi prospivat, musi byt kvalitni a z kva-
litnich surovin, bez umélych aromat a umélych barviv. Kvalitu dzusti
ur¢uji v prvni fadé suroviny pouzité k jejich vyrobé. Nékteti vyrobci
dzust proto pozaduji od vSech svych dodavatelti presné specifikace,
certifikaty a dal$i analyzy dodévanych surovin, které pak diikladné kon-
troluji, ovéruji jejich fyzikalné-chemické vlastnosti a mikrobiologickou
bezpecnost.

Pomerancova chut je sladka a osvézujici. S vyjimkou strom@ miizeme
pouzit veskeré casti rostliny. MZzeme je ptridavat do véech pokrmd, od
pfedkrmu pfes hlavni jidla, az k dezertim a napf. pomerancova kira
miize piijemné provonét prostor. Ve Spanélsku se vysusené kvéty po-
merance pouzivaji pro vyrobu ¢aje. Dale maji misto ve vyrobé parfémii
a raznych kosmetickych pfipravkd. Slunecnd viiné pomerance se
komer¢né pouziva také v aromaterapii, protoze ji aromaterapeuti do-
porucuji jako antidepresivni, sedativni, relaxa¢ni a osvézujici prostedek.

-~

Velkoodbératelé

Pokud bychom se méli zaméfit na velkoodbératele, jako jsou naptiklad
hotely, wellness centra, restaurace apod., dostaneme se i k jinému fak-
toru, ktery urcuje kvalitu dZusu a to je skladovani a celkové nakladani
s danym produktem. Tito odbératelé neustale resi problémy s usklad-
nénim nepohodlného mnozstvi krabic nebo sklenénych lahvi¢ek, ma-
nipulaci, tzn. prelévani do vétsich nadob nebo michani koncentrati
s vodou v riiznych nadobéch a kyblech, a nasledné prelévani do riiznych
davkovaci, na které béhem celé snidané velice neptiznivé piisobi jak
teplo tak okolni vzduch.

Na kvalitu a trvanlivost dZzust ma ovSem vliv i to, jak s nimi zachazime.
Po otevieni (porudeni origindlniho obalu) piisobi na dzusy, nektary
a ovocné napoje, stejné jako na vSechny ostatni potravinarské vyrob-
ky rzné faktory, zejména zvySena teplota a kyslik, které snizuji nejen
trvanlivost, ale i kvalitu téchto produkt. S vyssi teplotou se totiz mnozi
mikroorganismy a rozbihaji se nezadouci procesy, pi oxidaci dochazi
k ubytku vitamind.

Tento fakt velkym odbérateliim a predev$im hoteliim ¢ini problémy, a to
nejen ve finan¢nich ztratach, vzniklych likvidaci véas neupotfebenych
dzust, ale i zbyte¢né vynaloZzena energie a neefektivni vyuziti pracovni
doby zaméstnanct.

Dzusy se na trhu objevuji ve vice provedenich.

Prvnim a nejcastéj$im provedenim jsou hotové krabicové nebo lahvové
dzusy urcené k piimé konzumaci a druhym jsou koncentraty, které mo-
hou byt distribuovany v mrazeném nebo nemrazeném stavu.

Kdyz uz zminujeme velkoodbératele, tak krabicové nebo lahvové dzusy
jsou idealni do ,,malych® hoteld, restauraci ¢i kavaren, kde by zakaznik
mél dostat ,,své“ balent, které je oteviené pred nim a podévané na vysoké
a reprezentativni drovni.

Na druhou stranu si predstavte hotelové snidané nebo zavodni jidelny,
kde mame 300-400 nebo nékdy i par tisic stravniki. To uz mluvime
0 60-801a nékdy i par stovek litrtt dZusu zkonzumovaného béhem dvou
az tfech hodin. Predstavte si to mnozstvi pouzitych krabic ¢i lahvicek
v odpadcich po takovéto snidani, a jaky je to neuvéfitelny utok na
ekologii. Tady uz nastupuji koncentraty a vycepni systémy, které doka-
zou uspokojit tak velikou ,,poptavku® nebo vytoc¢ v relativné malem case.



Systémy pro vytaceni dZzusu
Nejznaméjsi a dodnes nejpouzivanéjsi vycepni systém pro Cepovani
vétsiho mnozZstvi dzusu jsou ,vitice® Jsou to vétsinou 10 litrové nadoby,
Casto ve dvou nebo tfech chutovych provedenich, které neustale chladi
a michaji dZus, aby byl stale studeny, a aby se pevné ¢asti v dzusech neu-
sazovaly. V minulosti byl toto v podstaté jediny zpusob, jak éepovat vétsi
mnozstvi dZusu za co nekrat$i dobu. AvSak v dne$nim modernim svété,
kde se objevuji vétsi poZadavky na hygienu a dGroven servisu, jiz neni
tento zptisob vytoce napoji idedlni.
Dzusy ve vifi¢ich mohou byt hrozbou pro v8echny osoby, které s nimi
ptijdou do kontaktu, a to pfedevsim z dtivodu virovych onemocnéni,
které se $ifi vét§inou pouhym vzduchem. Pfedstavte si, co pfedchazi
tomu, nez se dostane dzus do viti¢e. Nejdtive persondl otevie baleni
koncentratu, preleje ho do nadoby (ktera ne vzdy, je uréena piimo pro
ten cel) a tam prida chlorova-
nou vodu pfimo z kohoutku.
Promicha to zas ,,nafadim” ne
vidy pfimo urcené k tomuto
ucelu. Potom ho pred zaka-
znikem ztéto nddoby nalije
do viti¢e. KdyzZ si uvédomime,
Ze v hotelich se setkavaji lidé
z celého svéta, méli bychom
tento problém brat velice vazné,
a to predevsim vdobé, kdy
nebezpedi virového onemoc-
néni je velmi vysoké, jak nds
v mediich neustéle presvédcuji
farmaceuticka lobby.
V neposledni tadé byva také
velkym problémem driba
jiz zminovanych vifi¢t, kterd maze po kazdém pouziti trvat i néko-
lik desitek minut. Tento fakt je vét§inou dusledkem toho, ze nékteré
provozy v ramci usetfeni ¢asu vifi¢e myji pouze jednou tydné anebo
zbytky dzusu spolu s viticem uskladni do lednic¢ky na dalsi den, kde ce-
lou noc na dzus ptisobi vzduch a dZus timto, sice pomalu, ale jisté ztraci
na kvalité, chuti a &istoté.
Bohuzel jediny, kdo ma pravo tento nesvar vytesit, jsou pfislusné hygie-
nické stanice. Asi tusite sami, jaka je efektivita jejich ¢innosti, coZ v praxi
znamend, ze naprava vyse popsaného postupu je taktka nemozna.

Mrazené nebo nemraZené koncentraty

U mrazenych koncentratd je vprvni fadé nejvétsi problém se
skladovanim. Ani ten nejlep$i manazer neni totiz schopny pfesné urcit,
jaky bude dany den spotieba koncentratu. Diky tomu muze v rdm-
ci uspor dochazet k opakovanému rozmrazovani a zamrazovani, coz
rozhodné neni dobré cesta ke kvalitnimu a hygienicky nezdvadnému
produktu. Ve chvili rozmrznuti a prvniho kontaktu koncentritu se
vzduchem zacind probihat zrani, to znamend, Ze se za¢ind kazit. Pokud
se po rozmraZzeni koncentratu namichany dzus podava ve vific¢i, probiha
vice méné stejny postup, jak je popsan v predeslém odstavci.
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Reseni, jak to probiha v ,,Nektaru®

Nastésti se vSak na trhu naslo kvalitni feseni. Do Ceské republiky
a i do ostatnich ¢asti Evropy jej pfinesla slovinska rodinnd firma NEK-
TAR NATURA, ktera vznikla vroce 1995 spojenim nékolika firem
s mnohaletou tradici vyrabéjicich ve Slovinsku koncentrované napoje.
Ta se dostala na ¢esky trh pomérné nedavno a rozhodla se vystupovat
pod jednotnou ochrannou zndimkou NEKTAR. Svym klienttim zaji$tuje
NEKTAR nejen tu nejvyssi kvalitu surovin vybiranych k vyrobé napo-
ju, ale i tu nejlepsi technologii. Firma Nektar sviij koncentrat zahustuje
a stabilizuje. Tim zachova dilezité prirodni vlastnosti a zaroven zarudi
klienttim stalou a stejnou kvalitu dZust. Koncentréty bali do aseptickych
obalt, které zarucuji hygienu, dlouhodobou kvalitu a pfirodni chut
ovoce.

Nektar je majitelem certifikatt HACCP (Hazard Analysis and Criti-
cal Control Points), v ¢eské legislativé zavedeny pod ndzvem ,,Systém
kritickych bodt“ a odpovidd tém nejmodernéj$im gastronomickym
trendim. HACCP je systém preventivnich opatfeni (kritickych kon-
trolnich bodu), slouzici k zaji§téni zdravotni nezévadnosti potravin
a pokrmi béhem vsech ¢innosti souvisejicich s jejich vyrobou, napt.
zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pfepravou a prodejem ko-
ne¢nému spottebiteli. Spociva spiSe v prevenci biologickych, chemic-
kych a fyzikalnich rizik neZ v kontrole hotovych vyrobka.

PouzZivanim vycepnich zafizeni prizptisobenych na vytaceni koncen-
tratd balenych v aseptickych obalech zarucuje, ze prvni kontakt ho-
tového dZusu se vzduchem je teprve aZz ve sklenici zdkaznika. Timto
zarucuje 100% hygienu hotového néapoje a zddnou zbyte¢nou praci pro
personal, tzn. minimaln{ udrzbu a z finanéniho hlediska to nejduleZitéj-
$i, neztstavaji zddné zbytky a zbyte¢né ztraty po snidanich.

Aby pfti spolupraci s firmou Nektar neméli jeji odbératelé dalsi vydaje ¢i
investice, firma Nektar ZDARMA zapuj¢i a nainstaluje vycepni zatizeni
a zaroven pravidelné zavazi zbozi partnerem JIP vychodocesks, a.s.
Zjednodusené fe¢eno kompletné se stara o vSe kolem dZust, aby se mohl
zékaznik vénovat svym hostiim a ostatnim provoznim problémtim.

Proto je NEKTAR velmi oblibeny mezi odbérateli, pricemz velkou
roli hraje také SERVIS, ktery firma zajistuje. Staly preventivni ser-
vis chladicich a stacecich systémui zahrnuje dezinfekci, sanaci, kon-
trolu pfivodu vody a zajistovani filtrace vody specialnimi filtry, coz
ma samoziejmé velky pozitivni vliv na vyslednou kvalitu vytocenych
napoji.

Vlastni vyroba spolu s vysoce kvalifikovanymi zaméstnanci zajistuje tr-
valou kvalitu a nepfetrZity vyvoj vyrobki s ohledem na trzni pozadav-
ky. Firma Nektar vyrabi jak 100% dzusy s duzinou bez ptidaného cukru
a bez konzervantu pro nejnaro¢néj$i zdkazniky, tak nektary a ovocné
$tavy pro jidelny a pitny rezim na pracovistich. Neustale zkvalitiiuje svou
nabidku stéle vice pfirodnimi a neupravovanymi napoji, které uspokoju-
ji nové pozadavky a trendy nejenom na ¢eském trhu, ale i na trzich EU
a v ostatnich zemich svéta.
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music bar

2

MIVEDN TOC

WELCOME TO THE TOP

11 let tradice, 11 let jedinecnosti.
Kdo nebyl v Silver Rocku, jako kdyby nezil.
Nejlepsi a nejvyhlasenéjsi bar na ceskych horach.

Misto, kam béhem zimni sezony mifi Ceské celebrity.
Welcome to the top, Welcome to the Silver Rock, budeme tu i pristi rok!
Silver Rock je bar, kam se budete radi vracet, jednou nasata atmosféra Vas jiz neopusti.




Pravidelna vystoupeni: Live Sax, Live Drumm, Live konzerty
(Krystof, MIG 21, Chinaski, Olympic, Eddie Stoilow a dalsi)
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HOTEL PRAHA VE SPINDLEROVE MLYNE VAM PRIROSTE K SRDCI

,Ubytovdni ve Spindlerové Mlyné nikdy nebylo tak atrak-
tivni jako v hotelu Praha. Nabizime vam 27 komfortnich
pokojii a 2 apartmd za priznivé ceny. Najednou se u nds
miiZe ubytovat aZ 65 ndvstévnikii, coz z hotelu Praha déla
idedlni misto pro rodinné oslavy ¢i firemni teambuilding.”



V hotelu Praha si mizZete uzivat nejen pohodl-
né ubytovani, ale i $pickové sluzby naseho Spa
& Relax centra. Kazdy host ziskava ke svému pobytu
2 hodiny wellnessu zdarma, pfipadné muze tézit
z wellness bali¢kd, které zahrnuji doplikové proce-
dury. Vyzkousejte i vyhodné bali¢ky spojujici po-
byt, wellness a dobroty z hotelové restaurace.

Vybaveni wellness centra:

Bylinkova sauna (60 °C) pro intenzivni zahrati
a uvolnéni dychacich cest. Finska sauna (100 °C)
pro opravdové milovniky saunovani. Parni sau-
na. Relaxa¢ni bazén s masaznimi lavicemi, pro-
tiproudem a masaznimi tryskami. Osvézte télo
i dusi s doplikovymi wellness sluzbami hotelu Pra-
ha. Nechte se hyckat relaxa¢nimi, antistresovymi
¢i sportovnimi masazemi. UZivejte si relaxacni
a povzbuzujici prisadové koupele. Objednejte se
na blahodarné o$etfeni pleti ¢i oSetfenti téla.

HOTEL PRAHA**** je rodinny hotel
v okouzlujicim prostfedi Spindlero-
va Mlyna v Krkonosich.

Historie hotelu saha az do roku 1875, do uplnych
pocitki cestovniho ruchu ve Spindlerové Mlyné.
Pan Benjamin Hollmann si zde nejprve oteviel
vibec prvni $pindlerovskou cukrarnu, zaroven
provozoval v domé s ¢. p. 118 hostinec. Jeho syn
Anton Hollmann zde pak od roku 1910 provozuje
cukrarnu s kavarnou, a kdyz se v roce 1942 ma-
jitelem domu stavd pan Alfred Hollmann, vznika
zde hotel s cukrarnou, od r. 1946 znamy jako hotel
Praha.

Restaurace hotelu Praha

Hotelova restaurace s atraktivnim menu a origi-
ndlnim interiérem vés zve ke stolu. Zasednéte ke
snidani, obédu ¢i romantické vecefi v atmosfére
historickych domt a uli¢ek staré Prahy. V nasi
domdci kuchyni vyuzivame lokalni suroviny.

V zimé se ohfejete u krasnych americkych kamen
avletnich mésicich si vychutnate vychlazeny drink
na upravené terase s markyzou a neprekonatelnym
vyhledem na centrum Spindlerova Mlyna a pano-
rama Krkonos.
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Velky dtiraz byl kladen také na pfipravu jidelniho listku a celkovou obchodni politiku
tak, aby design neprevyS$oval samotny gastronomicky zézitek a byl cenové dostupny
$irokému spektru zdkaznikt. Zdkladem jidleniho listku jsou kvalitni suroviny, vyzrala
masa tuzemskych i zahrani¢nich dodavatelii a hlavné specialni tprava mas ve "smo-
kers", které jsou pred expedici dale upravené na grilu (hovézi a vepfova zebra, amerikan
brisket, kuteci BBQ ktidla). Tato metoda tpravy pokrmt je v CR ojedinéla, protoze
samotné "smokers" jsou dovezené z USA. Dtilezitou ¢asti jidelniho listku jsou burgery,
které pripravujeme dle originalni receptury z vyzralého hovéziho masa. Pfiprava masa,
koteni, velka gramaz a propecenost dle prani hosta jsou zarukou ojedinélé chuti.

Za zminku stoji nabidka snidafiového menu, ktera nabizi vybér od zakladni snidané
az po original americkou (vajicka v riznych dpravach a mnozstvi doplnéné o dalsi su-
roviny, livance s javorovym sirupem, ceredlni snidan¢). V cené snidani je nekonecna
kava, ktera je obsluhou dolévana dle amerického stylu.

Od dubna pripravujeme otevieni venkovni terasy, tak abychom oslovili dalsi projizdé-
jici zakazniky, motorkare a tieba i skupiny americkych autoveterani.
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Doporucujeme

ochutnat!

ORIGINALNI
AMERICKA SNIDANE

SMOKEHOUSE
DOUBLE SPECIAL

Smokehouse Double special

300 g hovézi maso, grilovana slaninka,
dva druhy syra, sazené vejce, grilovana
cibule, ¢erstva zelenina, rusky

a runch dressing

Originalni Americkd snidané

sazena vejce 2 ks, grilovany parek,
ktupava slaninka, fazolky v chilli omacce,
hash brown, grilovany toast

Americky party talit BBQ
Smokehouse (pro 4 osoby)

12 ks kridla dle vybéru, 800 g BBQ Zzebirka,
1 kg BBQ hovézi zebro, 400 g Texas brisket,
2x hranolky, 2x americky brambor,

4x fazole, 4x omacka dle vybéru

AMERICKY PARTY
TALIR BBQ SMOKEHOUSE




Pardiubidkf BASKEBTBAL oslavi G0

Pardubicky muzsky BASKETBALOVY KLUB, jehoZ hrdym tituldrnim partnerem je jiz néko-
lik let spolecnost JIP, oslavi v piistim roce jubilejnich 60 LET od svého zaloZeni.



BOHATA A ZAVAZUJICI HISTORIE...

POKRACUJICI TRADICE...

LIHEN TALENTU...

SPOLECENSKA ODPOVEDNOST...



Ceskou rodinnou firmu, spolecnost JIP vychodoceska, a.s. zalozili bratfi Jan
a Ivo PISkovi v roce 1994, podnikat zacali v roce 1995 jako drobni Zivnostnici
s pocatecnim kapitalem 120 000 K¢. Porevoluc¢ni doba skytala velké moznosti
a vytvarela obrovsky prostor pro uskutecnovani nejraznéjsich vizi v obcho-
dé. Samotna realizace podnikatelskych zaméra zavisela na mnoha faktorech.
V podpore kapitialového zajisténi uvodnich investic se bohuzel nemérilo vSem
stejnym metrem. JIP tedy zacal jako vétsina ostatnich firem od nuly.



Diky tomu, jak tvrdé JIP prochazel svym vyvojem, se pfirozené vytvofil silny
tymovy duch firmy, vlastni filozofie a pragmaticky pohled Jana a Iva Plsko-
vych na vSechny zasadni kroky vyvoje a investic.

JIP byl jiz od pocatku zaméten na velkoobchodni prodej potravin bez zasadni
specifikace prodejniho mista (gastronomie, retail, catering). V roce 1996 zaca-
la spole¢nost JIP budovat vlastni sit maloobchodnich diskontnich prodejen
po celém tzemi CR. Tento koncept prodeje byl v daném &ase ispésny a to az
do doby néstupu nadnarodnich diskontnich fetézcii. V roce 1998 firma upu-
stila od maloobchodniho prodeje a plné se vénovala velkoobchodni ¢innosti
v oblasti komplexni gastronomie. Cilena profilace firmy na trhu, ktery ne-
trpél vstupem zahrani¢nich obchodnich fetézci, byla spravnou volbou a JIP
se diky svym vysledkiim prodeje stal pro fadu vyrobnich a dodavatelskych
firem vyznamnym obchodnim partnerem v distribuci a zaujal pfedni misto
v prodeji na tuzemském trhu.

Dalsim milnikem v obchodni cinnosti firmy bylo zahdjeni koncepce bu-
dovdni prodejen Cash&Carry. Vlajkovou lodi se tak stala velkokapacitni
prodejna v Brné s prodejni plochou vice nez 5 000 m? kterd byla oteviena
1. ¢ervence 2009. Prestoze se jednalo o obdobi ekonomické krize, obchodni
vysledky jsou dnes velmi dobré a potvrzuji nasi myslenku, ze tento koncept
prodeje muze byt Gspésny. Prodejny v soucasnosti registruji vice nez 30 000
spokojenych zakaznikd.
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Velkoobchodnimi a pozdéji i maloobchodnimi akvizicemi JIP vyrazné navysil
svij podil prodeje na nezavislém trhu. Vznikla tak nejen silna ndkupni skupina,
ale i velkoobchodni a maloobchodni sit s celorepublikovym pokrytim. Diky tém-
to strategickym krokiim dnes JIP mtize nabidnout svym zdkaznikiim komplexni
sortimentni servis (kolonialni zbozi, napoje, non food, drogistické zbozi, mrazené
zbozi, erstvé zbozi), spolehlivou a kvalitni logistiku, spole¢ny marketing a vSech-
ny sluzby spojené s procesem moderniho prodeje. Cela skupina JIP pracuje se
spole¢nymi komunika¢nimi technologiemi.

V ramci své velkoobchodni a maloobchodni ¢innosti JIP spolupracuje s mnoha
vyznamnymi tuzemskymi a zahrani¢nimi spole¢nostmi.

Skupina JIP zasobuje své zakazniky z 15 velkoobchodnich skladii a v dohledné dobé
planuje vystavbu novych logistickych center ve Zliné a Ostravé. Velkoobchodni
sklady funguji v rezimu fizeného skladového hospodarstvi, kde se diisledné dbd na
ptisné dodrzovani systému FIFO.

JIP provozuje 40 maloobchodnich prodejen a tuto sit neustdle rozsituje i v po-
dobé PLUS JIP, ktera ¢ita 130 fran$izovych prodejen. PLUS JIP - fransiza
vznikla v roce 1991, vystupovala pod hlavickou SPAR az do roku 2010, kde
ji poté prevzala nase spolecnost a nyni vystupuje pod nazvem PLUS JIP.
V roce 2013 ¢itala fransiza vice nez 103 partnerskych prodejen.




JIP provozuje 12 prodejen Cash&Carry. V tomto roce zahaji vystavbu velkokapa-
citni prodejny u logistického centra v Ostravé, v Ceskych Budéjovicich a plénuje
vystavbu dalsich prodejen ve vybranych lokalitach Ceské republiky.

Prodejni koncept prodejen Cash&Carry kde nabizime stabilné nizké ceny nejen
podnikateliim ale i Siroké vefejnosti bez nutnosti registrace.

Mize to znit neuvéritelné, mtizete za tim hledat prazdny reklamni slogan, ktery
Vas ma nalakat do prodejen JIP, ale jedno je jisté, ve vSech prodejnach skupiny JIP
zaplatite za zbozi nizkou velkoobchodni cenu. Prodejni koncept rodinné spole¢nosti
JIP je dle slov jednoho z majitelti garantovat zdkaznikiim stabilné nizké ceny bez
nahlych cenovych vykyvi. Tento pristup zarucuje vSem zucastnénym stranam
spokojenost a kvalitu zbozi.

Hers$picka 9, 619 00 Brno

Drobného 558, 602 00 Brno-Kréalovo Pole
Branska 918, 514 01 Jilemnice

Kamenna 1016, 360 05 Karlovy Vary - Rybare
Délnicka 37, 434 01 Velebudice

Plhovska 1098, 547 01 Nachod

Hradistskd 407, 533 52 Pardubice-Staré Hradisté
Na Vysehradé 1095, 572 01 Poli¢ka
Hovorcovicka 128, 260 65 Praha-Libeznice
Ceskomoravské 2258/8, 190 00 Praha 9
Nadrazni 1298, 342 01 Susice

Upska 14, 542 24 Svoboda nad Upou
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B2B objednavkovy systém
(e-shop pro firemni zakazniky a podnikatele)

V soucasné dobé pro nase klienty pfipravujeme novy
online objednavkovy systém s pfimym propojenim do
naseho informacniho systému.

Diky tomuto propojeni, bude mit kazdy zakaznik
u vSech polozek své aktualni ceny z obchodnich pod-
minek, dostupnost a logistické informace.

Nové bude zikaznik o procesech spojenych s objed-
navkou a jeji expedici informovan SMS a e-mailem.

»1 zde je pro Va$ pohodlny proces objednavky a pro-

hlizeni naseho sortimentu pripravili plné responzivni
systém.“

B2C e-shop
(e-shop pro koncové zakazniky)

Posledni nasi ,,online“ novinkou v leto$nim roce bude
lokalné dostupny e-shop pro verejnost.
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JIP POTRAVINY.CZ

V meésici bfeznu spustime na doméné www.jip-potraviny.
¢z novou webovou prezentaci nasi spole¢nosti JIP vycho-
doceskad a.s. skupiny JIP.

Naleznete zde veskeré potiebné informace o nasi spo-
le¢nosti a dalsi.

m Piehledné rozdéleni nasich prodejen a pobocek. Ote-
viraci doby, adresy, mapy, telefonni kontakty a fotografie.

m Veskeré tiskoviny, které ditribujeme. Nabidkové sorti-
mentni katalogy (produktovy, maso, vino, pe¢ivo, a dalsi.).
Akeni letaky nasich prodejen CASH & CARRY, malo-
obchodnich prodejen a letak velkoobchodni. JIP magazin
- magazin ze svéta gastronomie a spole¢nosti JIP.

m Zajimavé clanky z gastronomie.
® Novinky a aktuality z déni v nasi spole¢nosti.

m Kontaktni formular uréeny pro Vase dotazy, podméty
a stiznosti.

m Dulezité odkazy na nase firemni profily a dals$i nase
projekty.

Webové stranky jsou tvofeny modernimi
technologiemi a jsou plné responzivni pro Vase
pohodiné prohlizeni a vyhleddvini nejen na
desktopech a noteboocich, ale i na mobilnich
zatizenich i tabletech.*
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