cervenec - zari

Hotel Bonato piipravil na 1. 10. 2010 pro Vas, své zdkazniky, nevSedni kulinafsky zazitek. Budete moci ochutnat jidla pripravovana
panem Zdeiikem Pohlreichem, v soufasné dobé asi nejznamé€jsim kuchaiem v Ceské republice. Zdenék pro vas pripravi menu o péti
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chodech, které budou dopliiovat vybrana vina od znamych péstiteli vinné révy z domaci i zahrani¢ni produkce.
Vecer plny gurmanskych zazitkd bude svoji hudbou dopliiovat skvély saxofonista a zpévak z dalekého Bostonu David Wiljo Kangas,
ktery také uz nékolikrat hral pro hosty Hotelu Bonato s velkym tspéchem.

Jedla pro wdectiny
Vzdy jsem byval tak trochu cestovatel a sni-

lek. Za vice nez 30 let sv¢é kariéry jsem vafil
na nékolika kontinentech a pro fadu znamych

A\ \
Zdenék Pohlreich

1. 10. 2010

Hotel Bonato Ndchod
Akce jiz vyprodana

lidi. V Ceské republice jsem byl §éfkuchaiem
v nekolika znamych mistech, jako je moje
milovana Villa Voyta, jest¢ milovanéjsi Ra-
disson SAS Alcron a ve velkych hotelech
Marriott a Renaissance.

Zonik Pkt

v

Celd moje kariéra se da popsat jako cesta k
jednoduchému a srozumitelnému jidlu.

Nase filozofie vateni se mtize zdat prekvapi-
v¢ jednoduchad, zni: ,,Kupuj to nejlepsi a délej
s tim co nejmén¢*. Jinak feceno, pokud jste
dobte nakoupili, podfid’'te své vareni zaklad-
ni surovin¢ a nikdy se ji nesnazte pretvorit
na néco, co vypada, nebo nedejboze chutna,
jinak.

Myslim, ze dnes se vizualni strance vénuje
prilis mnoho pozornosti - tuny ¢asu a spousta
penéz se vénuje bezduchym obloham, omac-
ky jsou Spatné. Jidlo Casto vypada Iépe, nez
chutnd, coz je pro mne v gastronomii to nej-
veétsi zklamani. Velikost porci je az nesmy-
slna.

My se pokousime tento trend ignorovat. Nase
jidlo mluvi samo za sebe, dostane se k vam
tou nejkrat$i moznou cestou. Nasim cilem je,
abyste v objednaném jidle okamzité rozezna-
li naSe femeslo a profesionalitu. Jidlo musi
byt viditelné chutné (je to mozné, opravdu!),
spravng pripravené a musi ve vas navodit po-
cit pohody.

Strasné rad si povidam o jidle, ale jedna véc
je jeste lepsi - ochutnat jej.

Zdenék Pohlreich
Executive Chef

v

Nejznémqm Cesky séfkuchaf, gastronom,
podnikatel a moderator. Zdenék Pohlreich
se stal velice popularnim diky pofadu TV Pri-
ma, Ano $éfe! Zdenck je majitelem dvou velice
prestiznich restauraci - Café Imperial a Divinis
Ristorante.

Zdengk se vyucil kuchafem vlastné proti své
vili. V prvnim ro¢niku vareni nenavidél a tepr-
ve postupné pfichazel femeslu na chut), i kdyz

béhem
=

I kdyZ vstupenky na akci
1. 10. 2010 Zdenék Pohlreich v Bo-

natu jsou beznadéjné vyprodané, nemusi-

te propadat smutku. Nechali jsme si v zaloze
dvé mistecka na tuto akci. Pravé nyni mate i
vy Sanci, jak tyto dvé mistecka ziskat a to zcela

gratis jako darek od Hotelu Bonato.

SOUTEZ 0 2 VSTUPENKY I

Pravidla jsou jednoducha.

Staci, kdyZ se pri navstévé Hotelu Bonato a na-
sledné konzumaci nad 1000,- K¢ ve dvou osobach,
obratite na obsluhujici personal, vyplnite na
zadni stranu uctenky vase kontaktni idaje a
odevzdate ji ke slosovani, které probéhne

25. zari.
Vyherce bude okamzité kontaktovan.

patnacti let si osklivych kuchyni za ,totace™
uzil dost a dost a nijak rad na ta Iéta nevzpomi-
na. Tésn¢ pred revoluci pozadali manzelé Po-
hlreichovi v Holandsku o azyl. Ptisel listopad,
oni se ale nechtéli vracet. Zden¢k touzil poznat
cizi prostiedi, naucit se néco vic a minimalné
sam sob¢ ,,dokazat, ze to dokaze“. Odjel tedy
se zenou do Australie, kde mél vzdalené pii-
buzné. Po navratu do vlasti prosel hotelovymi
restauracemi zvucnych jmen a byla to dobra
Skola.
Pohlreichovo dokola omilané, ale zasadni
pravidlo zni: Vezmi co nejkvalitnéjsi su-
roviny a udélej s nimi co nejméné, pro-
toze nejlepsi kucharka bude stejné
vzdycky matka pfiroda...
Dobrou restauraci déla kvalitni
jidlo, super servis, Cistota a
viné ($éfovo osobni krité-
rium). Rad vafi z nenaroc-
nych surovin, které ale ve
vysledku chutnaji skvéle.
Takové jsou napf. jeho
vyhlasena teleci licka
- obdoba burgundské-
ho hovéziho. Nejlepsi
restaurace poznal ve
Francii, Italii, Belgii a
ve Spanélsku. Fastfoo-
dy obdivuje jako podni-
katelsky zamér, sam si ale
zaludek podobnymi vécmi
neplni. Doma byste méli mit
vzdycky dobré maslo, olej a
ocet, kvalitni téstoviny, kvalit-
ni rajcata (klidné i v plechovce),

moftskou stl, Cerstvé namlety pept. Mate-
li Cerstvé bylinky, je to jen a jen prima.
A pak uz jen zajit pro Cerstvé suroviny a
muzete zacit varit. Za nedélni obéd pova-
zuje Ceskou klasiku: svickovou, kachnu,
tizek, jak si to pamatuje z détstvi.
Vzdélani:

Gymnazium, Praha, Hotelova §kola, Pra-
ha, Institute of Business Studies, Praha l

Praxe:

e od kvétna 2007 hotely Imperial a Di-
vinis, $éfkuchar

e 2004 - 2007 Hotel Prague Marriott,
$éfkuchat a odpovédny vedouci pro
Restaurace Marriott a Renaissance

e 2002 - 2004 Hotel Renaissance Pra-
ha, $éfkuchar

e 1998 - 2002 Hotel Radisson SAS
Praha, $éfkuchat

e 1996 - 1998 Hotel Villa Voyta Praha,
$éfkuchar

1993 - 1996 Hotel Renaissance Pra-
ha, sous-chef

e 1991 - 1993 Restaurace La Guilloti-
ne, Adelaide, Australie, $éfkuchar

e 1990 - 1991 Restaurace Het Schel-
linkje, Meppel, Nizozemi, $éfkuchar

e 1975 - 1989 rizné hotely a restaura-
ce, Praha

Ocenéni:

e 2000 vitéz President‘s Award, Hong-Kong,
Radisson SAS

e 2001 vitéz President‘s Award, Cancin

Profesionalni $koleni:
e Cukraisky kurz na Regency College of

oy

www.bonato.cz BN

degustacnd menn

/. 710. 2070

Bonato hotel

www.bovato.cz /' # * *

Terinka z holoubétek s jableénym
chutney

Gavi di Gavi DOCG

s st st st s se e skeskesfe sk st st s sk s ke skeskeske sk st stk skokoskokskeokoskoskok

LanyZové gnocchi se Sampaiiskou
omackou

Rynsky ryzlink polosuché
P. S. 07 Tichy

st 3t s s sk e sk sk st st she sk ke s sk sk sk sk sk sk sk sk skoskokoskok sk skoskokok

Chilsky Sea Bass se zeleninou,
citronovo-zazvorové glazé

Chardonnay sur lie - Hort

st st s s sfe s sk sk st st she sk ke sk sk sk sk skeske sk sk sk sk sk skl sk sk skeskokok

Fillet z hovéziho s omackou
Bernaise

Carmenere Cab. Sauvignon reserva

st st st sk ok sk ke sk sk sk sk sk sk sk sk skl sk skeskoskok skokoskokskokokskok

Cheesecake s malinovou
omackou

Aurelius VzC botriticky sbér Tichy

T. A. F. E., Australie

¢ LOTS training na Management School od
Radisson SAS, Gothenburg, Svédsko

* 2002 Foundation of Leadership, Antem
Marriott hotel, Mallorca

* 2003 kurz Creating Marriott Leadership
Culture, Renaissance hotel Praha

*  Mezinarodné certifikovany Skolitel HA-
CCpP
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Pivo
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BONATOviny

Pivo je kvaSeny slabé alkoholicky na-
poj vyrabény v pivovaru z obilného
sladu, vody a chmele pomoci pivovar-
skych kvasinek (Saccharomyces cere-
visiae ssp.), ktery se tési znacné oblibé
v Cesku i v zahrani¢i. Na izemi Ceska
se jedna o nejkonzumovanéjsi alkoho-
licky napoj. Pivo je povaZovano za je-
den z ¢eskych symbolii a od roku 2008
je nazev Ceské pivo chranéno jako ze-

mépisné oznaceni. Pivo je vareno jiz
od nepaméti a je nemozné urcit mis-
to, kde bylo uvaieno prvni pivo. Jako
zemé puvodu se uvadi Mezopotamie a
to priblizné jiz v 7. tisicileti p¥. n. 1.

Pivo je staroslovénské slovo, které
oznacovalo ,napoj nejobycejnéjsi a

nejrozsirenéjsi«.

40% tehdejsi produkce obili bylo ur-
¢eno k vyrobé piva. Staii Rekové a
Rimané nazyvali viechny alkoholické
napoje vinem, tudiz i pivo bylo je¢men-
nym vinem. Ale aZ v pomérné nedavné
dobé pivo nabylo soucasné podoby. AZ
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s nastupem civilizace moderni Evropy,
v 18. stoleti se vino i pivo zacalo po-
dobat sou¢asnym produktim. Kolem
roku 3000 pied Kristem bylo objeve-
no, Ze chmel dodava pivu pfijemnou
chut’ a také v této dobé bylo v Egypté
znamo 6 riuznych druhi piva.

%lsnel'u &“

Historie piva v Cesku

Archeologicky vyzkum tzemi dnesniho Ceska pii-

tohoto izemi piipravovali kvasené napoje z obili.
K dispozici jsou podrobngjsi udaje o ptipravé piva
keltskymi Boji, germanskymi kmeny Markomani,
Kvédii a Slovany bajného praotce Cecha, ktef piisli
na izemi Ceska a trvale se zde usadili.

Prvym dokladem souvisejicim pfimo s vyrobou piva
je nadacni listina prvniho ¢eského krale Vratislava
I1. pro vysehradskou kapitulu z roku 1088, ve kte-
ré mimo ostatni dary a privilegia panovnik pridélil
kapitule desatek chmele na vafeni piva. Nejstarsim
dokladem o péstovani chmele na Gizemi Ceska je na-
dacni listina ze 30. let 11. stoleti knizete Bfetislava.
Nejvétsi rozkvét vyroby piva na tizemi Ceska nastal
ve 12. stoleti, kdy mél na uzemi statu pravo vafit
pivo kdokoliv.

V téchto starych dobach pivo vatily velmi primitiv-
nim postupem Zeny v kazdé domacnosti. Neslouzilo
jenom jako napoj, ale pfipravovaly se z néj rizné
pokrmy jako polévky, kase a omacky. Rozvoj feme-
slné vyroby piva nastal od 13. stoleti se zakladanim
novych kralovskych mést, ktera dostavala od pa-
novnika fadu privilegii. Pro rozvoj pivovarstvi bylo
dulezité pridéleni prava vare¢ného a prava milového
(zruseno v roce 1788). Pozdgji tato prava ziskala i
poddanska mésta od piislusné slechty.

Velky vyznam pro rozvoj pivovarstvi a kvalitu piva
mély v Cesku sladovnické cechy. Uréovaly, kolik
piva a z jakého mnozstvi sladu smi jeden dim vyro-
bit, kontrolovaly jeho kvalitu a na rozdil od okolnich
zemi dohliZely i na to, aby pivo vafil jen ten, kdo se
v tom oboru fadné vyucil. Proto byla ¢eska piva jiz
ve sttedovéku velmi kvalitni a v hojné mife se vyva-

zela do okolnich zemi i na dvory jinych panovniku.
Ve 14. az 15. stoleti zbohatli mést'ané sdruzovali své
finan¢ni prostiedky a zakladali spole¢né méstské
pivovary. Ke konci stiedovéku a kolem poloviny
16. stoleti se rozvijela vyroba piva ve Slechtickych
pivovarech, stabilné se udrzovala ¢i rozsifovala v
klasternich pivovarech, které méné podléhaly vli-
vim politickych a hospodarskych zmén. Méstskeé fe-
meslné pivovarstvi zacalo upadat po roce 1547, kdy
se fada mést vzbouftila proti nadvladé Habsburkd a
poté jim byl konfiskovan majetek.

O velkou reformu vyroby sladu a piva, ktera byla

prvnim krokem v rozvoji typickych vlastnosti sou-
Casnych Ceskych piv, se zaslouzil v 18. stoleti ¢esky
sladek FrantiSek Ondiej Poupé (1753-1805). Na-
vrhl fadu novych zafizeni pro vyrobu sladu a piva,
presvédcoval sladky, aby pouzivali vyhradné jecny
slad, upravil davkovani chmele, kterym se zlepsila
(j. omezila) ptivodné pomérné tmava barva svétlych

piv atd. Na sklonku zivota zalozil v Brné pivovar-
skou $kolu, ktera byla zfejmé prvni svého druhu v
Evropé¢ a absolvovala ji fada nejen ¢eskych sladku,
ale i pivovarnikil ze zahranici.

Vyznamnym meznikem v ¢eském pivovarstvi bylo
zalozeni Méstanského pivovaru v Plzni (dnesni-
ho Prazdroje) v roce 1842, ktery vyrabél vyhradné
spodné kvasena piva. Pivo mélo velmi dobrou kvali-
tu a bdhem kratké doby viechny pivovary v Cechach
a na Morav¢ zavedly tuto technologii vyroby.

V poloviné 19. stoleti nastal zlaty veék ceského pi-
vovarstvi, které siln¢ ovlivnilo vyvoj tohoto oboru
na celém svété. Je to obdobi zahajeni primyslové
vyroby sladu a piva. Vynikajici rozvoj ¢eského pivo-
varstvi a kvalita jeho vyrobki byla podpofena tiemi
zakladnimi faktory: optimalnimi podminkami pro
péstovani surovin sladovnického je¢mene a chmele,
orientaci rozvijejictho se strojirenského primyslu
na vyrobu sladafskych a pivovarskych zatizeni (vy-
vazela se zahy do 400 zemi) a zajisténim jak vyso-
koskolské, tak stiedoskolské vyuky pivovarskych
odbornikll. V té dobé se uvolnila moznost vystav-
by pivovarti a v Cechach vzniklo okolo 30 novych
meéstanskych, akciovych a soukromych pivovart.
Postupné se zvySovala celkova vyroba piva koncent-
rovana do vétsich pivovart, malé pivovary zanikaly.
Pivo se vyvazelo prakticky do celého svéta.

V roce 1918 novéa Ceskoslovenska republika pre-
vzala z byvalé habsburské monarchie asi 60% vy-
robniho potencialu pivovart, celkem 562 pivovart
bylo v pomérné Spatném stavu. Katastrofu ¢eskému
pivovarstvi jako veskerému svétovému vyvoji pfi-
nesla druha svétova valka. Po vélce fada uzavienych
pivovart jiz neobnovila svoji ¢innost. Pivovarsky a
sladafsky primysl byl postupné v celé Ceskosloven-
ské republice zestatnén a centralné fizen.

V dobé¢ komunistického rezimu nebyly do pivovari
a sladoven vkladany potiebné financni prostiedky
na modernizaci. Pfesto pivovarsky obor zajistil na
domacim trhu dostatek piva a byl schopny vyvazet
pivo a slad nejen do tzv. socialistickych zemi, ale i
na naro¢ny trh kapitalistickych oblasti svéta.

Po vélce byly na uzemi Ceské republiky postaveny
pouze 2 pivovary: Radegast a Most. Druhy jmeno-
vany byl v roce 1998 uzavien. Sladoven bylo po-
staveno 5. Na Slovensku bylo postaveno v obdobi
socialistického Ceskoslovenska 8 pivovard.

Po roce 1989 nastala privatizace pivovarl, mnohé
zanikly, do n€kterych vstoupil zahrani¢ni kapital. V
roce 2003 bylo v Ceské republice 36 sladoven, které
vyrobily 483 693 tun sladu. Z toho vyvoz ¢inil 213
324 tun (44,10 %). Cinnych pramyslovych pivovart
bylo v roce 2007 48, vyrobily 18 548 314 hl piva, z
toho bylo vyvezeno 2 129 848 hl (11,48 %), ro¢ni
spotieba na jednoho obyvatele ¢inila 160,9 1 piva.
Sedm nejvétsich pivovart pokryva 84 % produkce
Ceského piva (jedna se o pivovary Plzeisky Pra-
zdroj, Bud¢&jovicky Budvar, Staropramen, Kralov-
sky Pivovar KruSovice, PMS Pterov, Drinks Union
a Starobrno).

KATEGORIE piva

Pivase dle star§iho déleni délila dle koncentrace
puvodni mladiny, zalozené na vypoctu
koncentrace alkoholu a skute¢ného extraktu.
Vysledna hodnota se uvadéla v hmotnostnich
procentech. Na zakladé tohoto dé€leni se piva
rozdélovala na piva vycepni (do 10 % hm.),
lezéky (v rozmezi 11 az 12,5 % hm.) a piva
svétlého piva v Cesku jsou piva vycepni, tj. piva
z jecnych sladt s extraktem ptivodni mladiny
8-10 % hmotnostnich, a piva lezaky, tj. piva
z jecnych sladt s extraktem ptivodni mladiny
11-12 % hmotnostnich. To vSak nejsou jediné
druhy piva. V roce 1997 se pieslo v Cesku na
nové déleni, které 1épe odpovida zvyklostem
Evropské unie. Pivo se zacalo délit na Ctyii
zakladni skupiny dle barvy a extrakt pivodni
mladiny pfed zkvaSenim, obsahu alkoholu ¢i
zptsobu konecné upravy. Toto déleni proslo
v roce 2000 drobnou zménou a v soucasnosti
plati déleni popsané nize.

Zakladnimi skupinami jsou skupina svétla,
polotmava, tmava (z tmavého nebo karamelo-
vého sladu) a fezand piva (pfi staeni smiSe-
né z tmavého a svétlého piva). Podskupinami
pak pivo vycepni, lezaky, specialni, portery, se
snizenym obsahem alkoholu, se snizenym ob-
sahem cukrt, pSeni¢nd, kvasnicova, nealkoho-
licka, ochucena a lehka.

Kategorie piva je povinnym udajem pfi ozna-
¢eni piva pfi prodeji.

Dle zpusobu kvaseni.

Spontanné kvasena piva

V historii jediny zpiisob kvaseni piva - zkvasi

se tim, co je ve vzduchu a tim co zbyde v su-

dech po pfedchozi varce. V dne$ni dobé jsou
tato piva nejvice rozsifena v Belgii, v nékte-
rych ¢astech Francie a Nizozemi.

e Lambik - pivo pivodem z Belgie, které
chutové pripomind Chardonay nebo su-
chy Vermut. Vaii se hlavn¢ od podzimu
do jara, protoze pies 1éto by ziskal mnoho
nezadoucich chuti. Jedna se o pivo, které
je velmi malo nasyceno oxidem uhlicitym.
Vyroba trva nékolik tydnii az mésict v za-
vislosti na mnozstvi ve varce a kvasnicich

*  Gueuze - jedna se o fezany lambik vznikly
smiSenim mladych a starych piv zminova-
ného typu. Popisuje se jako pivo jiskiiveé,
ostrosti pfipominajici vino, které mtize ob-
sahovat stopy rebarborové pfichuti.

*  Kiriek - jedna se o tfesnovy lambik, ktery
ma mandlovou pfichut’

*  Frambozen - jedna se o malinovy lambik,
ktery se serviruje v Sampuskach

* Faro - jedna se o sladkou verzi lambiku,
které se podava chlazeny na sklepni tep-
lotu.

Svrchné kvasena piva

Svrchné kvasend piva vznikaji pfi teplotach

okolo 15 az 20 °C s vyuzitim kvasinek z rodu

Saccharomyces cerevisiae subsp. cerevisiae €i

za pomoci spontdnniho kvaseni vlivem mikro-

flory mléénych ¢i octovych bakterii. Vyuziva
se k vyrob¢ ves-

kerych pSeni¢nych piv. Samotné kvaseni trva
nejdéle tii az Ctyfi dny. Vznikajici kvasnice
jsou z hladiny kad¢ sbirany a zkvaSena mladi-
na se nasledné uklada do sudd a nebo do tan-
kt, kde dozrava za ptirozené ¢i sklepni teploty
po dobu nékolika dni az mésice. K obvyklému
problému schrniho kvasSeni patii spojovani
kvasinek s bakteriemi z okolniho ovzdusi, coz
znemoznovalo historicky pouzivat tuto meto-
du v letnim obdobi. V soucasnosti je technicky
mozné kontrolovat teplotu a okolni atmosféru
umeéle, takze je mozné vyuzivat svrchni kvase-
ni po cely rok. Toto mélo za nasledek oziveni
této metody v soucasnosti.

e Ale - svrchné¢ kvasené pivo, které ma
vyrazn¢ ovocné aroma, pochazejici z re-
lativné rychlého kvaSeni za tepla pii po-
stupném dodavani riznych druht kvasnic,
puvodné nechmelené pivo. Existuje cela
fada druhd.

e PSenicné

¢ Stout - jedna se o hutné pivo ¢erné barvy,
které je vyrabéno hlavné v Britanii. Casto
se podava nechlazené.

e Porter - jedna se o tmavé pivo s barvou
az do Cerna, které je puvodné z Londyna.
Chut'ov¢ se jedna o vyzralé pivo, které se
podava chlazené na teplotu 13&;nbsp;°C.

e Trappist - je silné kvasnicové pivo pivo-
dem z Belgie a Nizoze-
mi, kde bylo pfipra-
vovano trapistickymi
mnichy. Zajimavosti
je, ze se neskladu-
je chlazené.

Spodné kvasena piva

Spodné kvasena piva vznikaji za kvaseni, které

probiha pfi nizsich teplotach pohybujicich se v

rozmezi 8 az 14 °C. Kvaseni se ucastni kvasin-

ky Saccharomyces cerevisiae subsp. uvarum.

e Pils - prvottidni svétly lezak s chmelovou
chuti, ktery se podava chlazeny na teplotu
7 az9°C.

e Bock - silny lezak, ktery se podava pro za-
htati v kameninovych pullitrech. Serviruje
se pii teploté 9 °C.

e Mirzen - stfedn¢ silny lezék se sladovou
vuni. Serviruje se pii teploté 9 °C. Je vel-
mi roz$ifen na pivnich slavnostech béhem
Oktoberfestu.

*  Piva bavorského typu

Nealkoholicka piva

Nealkoholické pivo je pivo s velmi nizkym
nebo zadnym

obsahem
alkoholu.
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Co délA dobré pive?

Cepovini piva

Ani sebelepsi pivo si zékaznik dostate¢né nevychut-
na, pokud mu neni podavano s laskou ke své pra-
ci, hostlim i k pivu samotnému. Zazitek z piti piva
je kompletni teprve tehdy, snoubi-li se dohromady
prvotiidni pivo, stylové prostfedi, sklenice, které
k pivu sednou, a vycepni, ktery to s pivem umi a
spravné o néj pecuje.

Tla¢né plyny

Cilem vsech sladki je, aby zakaznik dostal do skle-
nice pivo ve standardni kvalité bez nezadoucich vy-
kyvt. To je nékdy v pfipadé sudového piva velmi
obtizné, protoze stale jesté plati: ,,Sladek pivo vaii,
ale hostinsky ho déla“. Na chut’ a kvalitu piva, které
se ¢epuje v hospodé¢ ¢i restauraci, ma vliv cela fada
faktord. Kromé vlastniho vyrobniho procesu je ne-
méné dulezita i Groven péce, ktera je pivu vénovana
poté, co opusti pivovar. Vyznamnou roli hraje dis-
tribuce a skladovani piva, sanitace vycepniho sys-
tému, plyny pouzivané pro ¢epovani, myti pivniho
skla ¢i spravna technika cepovani piva do sklenice.
Vysledky expertizy potvrzuji spravnost pouziva-
ni potravinafskych plynd pfi ¢epovani piva z KEG
sudd, coz je i technologie, kterou svym odbératelim
doporucuje Plzensky Prazdroj. Pouziti vzduchu jako
hnaciho plynu vede k oxidaci, kterou zpisobuje
vzdusny kyslik a ozon. Dnesni pivovarsky svét se
zabyva antioxida¢nimi ucinky piva, které maji pozi-
tivni zdravotni ti¢inky. Co jsou nam ale platné, kdyz
je zlikvidujeme jesté v sudu. Oxidace piva vede také
k vyznamnym zménam chuti. Z téchto i mnoha dal-
Sich diivodt pivovary vynakladaji obrovské castky,
aby omezily na minimum kontaktu piva s kyslikem.
Tankovny

Nejlepsi technicky systém pro ¢epovani piva. Po-
catkem roku 1995 zacali odbornici z Plzeiiského
Prazdroje vybavovat specialnim zafizenim, tzv. tan-
kovnami, restaurace, kde se poté pivo ¢epovalo ni-
koli z klasickych sudt, ale z velkokapacitnich tank.
Dnes, o 8 let pozdéji, je systém tankoven rozsifen
ve vetsing restauraci vyhovujicich technickym pod-
minkam a c¢epujicich nékterou ze znacek Plzenské-
ho Prazdroje. Tankovny se diky

svym piednostem staly
jednim z vyznamnych
nastrojit konkurencni
soutéze na vyspé-
1ém pivnim trhu
CR. Ne kazdy

ze Stamgasti, ktefi si vychutnavaji své oblibené pl-
zeniské pivo ve vyhlasenych pivnicich, tusi néco o
tom, Ze se jim necepuje z béznych KEG sudu, ale z
tzv. tankoven. Dnes v Ceské republice pouZiva ten-
to systém témér 400 restauraci a pivnic nabizejicich
znacky Pilsner Urquell, Gambrinus, Radegast a Vel-
kopopovicky Kozel. Moderni systém nerezovych
tankl 0 objemu 10 hl (od roku 2006 také o objemu 5
hl), ve kterych je pivo ulozeno v nepropustném po-
lypropylenovém vaku - tzv. systém bag-in-box. Pfi
pouzivani tohoto systému nepfichazi pivo pii cepo-
vani viibec do kontaktu se vzduchem, coz ma pozi-
tivni vliv na kvalitu a trvanlivost nepasterizovaného
piva. Nezbytnou podminkou pro instalaci tankoven
je urcita hodnota minimalni tydenni spotieby, pfi niz
je zavedeni tankoven vhodné.

Chlazeni piva v minulosti a dnes

* Pivo se chladilo ve sklepech za pomoci ledu, ktery
se tézil v zimé na rybnicich.

 Pivovary si pojistovaly dostatek ledu na léta do-
predu tim, Ze stohovaly led na dvore.

* Ve 20. letech minulého stoleti potteboval plzensky
pivovar na vyrobu a prodej piva ro¢né 600 vagont
ledu.

* Posledni ledova kra pro plzensky pivovar byla vy-
tézena pred necelymi 20 lety.

* V hospodach se pivo chladilo ve sklepich, pozdéji
pivni trubky prochazely truhlikem s ledem.

Pivo je neodmyslitelnou souc¢asti narodni tradice i
kultury jiz dlouhad staleti. Aby pivo chutnalo tak jak
m4, je potieba ho podavat spravné vychlazené. Ze
servirovani vychlazeného piva nebylo vzdy samo-
ziejmosti, doklada zminka Karla Ad. Redelna z roku
1728 o prazskych lednicich: ,,Kdo neni zvykly piti
pivo hned ,od ledu®, nechutna mu; kdo vsak pfivy-
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kl, pochutna si na piijemném napoji, jenz takto po
cely rok nepozbyva svoji fiznosti.” Naptiklad u piva
Pilsner Urquell je spravna teplota 7 °C a idedlni je,
pokud je pfi této teploté pivo také skladovano. Pivo-
varnici se jiz staleti snazi zarucit tuto teplotu béhem
celého roku, tedy i v parném Iéte, jako je tfeba to
letosni.

Ke grilovaci party patii pékné vychlazené pivo.
Mezi velmi popularni kratochvile Cechti patii gri-
lovani. Podle nedavno zvetejnéného vyzkumu spo-
le¢nosti Unilever se tietina Cechi pravidelné vénuje
po vecerech grilovani. Mezi kvétnem a srpnem se
dokonce k této ¢innosti priznava takika 100 % do-
tazovanych. ,,Neni nahodou, ze v téchto mésicich
stoupd i spotieba piva, protoze ke grilovanému masu
nejlépe chutna vychlazeny pullitr piva. Za Cerven
jsme prodali historicky rekordni objem piva vSech
znacek Plzenského Prazdroje - 910 tisic hl,* uvadi
Otakar Binder, feditel obchodu, distribuce a Trade
Marketingu Plzeiiského Prazdroje.

Lahvovani piva dFive a dnes

Ze nejlépe chutna &erstvé natoené pivo ze sudu
nebo z tanku, v pifjemné hosptidce pii posezeni s
prateli, vi kazdy milovnik piva. Jsou ale situace, kdy
praveé natoceny pullitr neni po ruce a ptijde ¢as na
otevieni lahvového piva. Sklenéné pivni lahve byly
diive uméleckym dilem, dovolit si je mohly pouze
ty nejbohatsi vrstvy a kazdy pivovar vkladal do po-
doby lahve kus sebe. Pozd¢ji poznamenala podobu
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lahvi jednoduchost a masova produkce. VSechny pi-
vovary mély ldhev stejnou, rozdilem byla nanejvys
barva, hnéda nebo zelena. V posledni dob¢ na podo-
bé lahvi stale Castéji spolupracuji pivovary s umélci
a designéry a lahev se tak opét stava specifickym
znakem kazdého piva. Pres takovouto ,,uméleckou*
pozornost nejsou pivni lahve vytvorem napotad. Na-
ptiklad jen v Plzeniském Prazdroji je potfeba roéné
nahradit ptiblizn¢ 48 miliont lahvi.
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*  Nejstarsi ochranou znamku u nas ma Pils-
ner Urquell. Byla zapsana jiz v roce 1859.

« Pl litru piva obsahuje tolik kalorii jako
100g vepfového masa, 125g psSeni¢ného
chleba, 200g vajec, 1250g kvétaku, 400g
brambor, 750g jablek nebo 250g hovéziho
masa.

. Svaty Tomds, co je zizenn dobie znal,
proto ndm tu ten pivovar zanechal“. Tak
vitaval ndpis nad klenutym prijezdem
do nejstarsi prazské pivovarské pivnice U
svatého Tomase v dnesni Letenské ulici na
Malé Strané. A ze to nebyli hosté ledajaci,
sveéd¢i dochované pisemnosti. Je znamo
,ze svatotomasSsky pivovar se podilel na
kulturné politickém zivoté Prahy predmi-
nulého stoleti zejména v dobé pisobeni
Spole¢nosti Mahabharata (podle nazvu
staroindického eposu). Dusi spolecnosti
byl spisovatel Jakub Arbes a patfili k ni
spisovatelé Ignat Hermann a K. M. Capek
- Chod, dramatik Jaroslav Kvapil, herec
Eduard Vojan, malit Mikolas Ales, literar-
ni d&jepisec Véclav Tille, humorista Svab
— Malostransky a mnozi dalsi. U Tomase
také oslavil v kruhu ¢lend Mahabharaty
své 40. narozeniny basnik Jaroslav Vrch-
licky. Po zaniku spolec¢nosti vétsina jejich
¢lenti piesla do nové, roku 1898 zalozené a
neméne slavné ,,Flekovské akademie®.

+  Nejstar$i zminka o pivatich v Cechach se
nachazi v zakladajici listiné vySehradské
kapituly z roku 1088. Tti z nich jsou do-
konce jmenovani: Sobik, Sesura a Castort
z osady Travnik. Kromé toho se tu pise o
pivovarském desatku a desdtku z chmele
z obce Desnd, urcenych ve prospéch ka-
pituly.

*  Mezindrodni nazev pro pivo BEER po-
chazi z némeckého slova BIOR ¢i POER.
Latinsky nézev pro pivo CEREVISIA je
odvozeno ze jména CERES, jméno bohy-
né obili. Obili bylo surovinou pro vyrobu
piva. V sou¢asném Spanélsku je pivo na-
zyvano CERVEZA a v Portugalsku CE-

&y

..a Zivot ma riz

Fenomén Gambrinus

Prezil hospodatskou krizi i dveé svétové valky,
vstal z trosek po bombardovani. Dnes je pivem,

kterého se vypije nejvice v zemi, kde se vypije
nejvice piva. V d¢jinach ¢eského pivovarnictvi je
plzensky Gambrinus fenoménem.

Yo, Mg

Inspirace Prazdrojem
V lednu roku 1869 se v Plzni dvacet
vyznamnych muzi véetné zndmého
primyslnika rytite EmilaSkody do-
mluvilo na spole¢né investici do piva.
A béhem léta 1869 byl (hned vedle Pra-
zdroje) vystavén Prvni akciovy pivovar,
pozdéjsi Gambrinus. Pivovaru se dafilo a
sbiral ocenéni v Evropé i USA. Konzumaci
jeho piva doporucil dvorni lék,a.i‘\samotnému
cisafi Frantisku Josefovi I. V prvnim roce
N4/ samostatné republiky si pivovar nechal
B poprvé zaregistrovat znacku Gam-
brinus. V roce 1933 se ‘Gambrinus
spojil s Prazdrojem a vznikl i na
‘éykropské poméry pivovarsky-gigant.
Bombardovani v dubnu 1945 znic¢ilo
polovinu pivovaru Gambrinus. Na j
zachrané mél pry nejveétsi zasluhu Frantise
Hlavacek. Pozdéjsi dlouholety $éf pivovaru
se postavil uprostied trosek na bednu od piva
" a plamennou fe¢i ziskal pivovarniky k obnove
zavodu.
Socialisticky stat stanovil, Zze v ptislusném regionu
se bude pit vyhradné jedno regionalni pivo (vyjims=
ku mél jen Prazdroj a Budvar), proto byl Gambrinus
urcen jen Zapadocechum. Ale vehlas znacky prekra-
¢oval hranice regionu.

LY

www.gambrinus.cz

Svobodu —i pro pivo!

V listopadu 1989 padl socialismus i rozdéleni statu
na,,pivni drzavy*. , Kdyz jsme pak mohli Gambrinus
nabizet v celé CR, ukézala se jeho hlavni prednost:
vyrovnana chut’ plzeniského piva, jehoz kvalita ne-
kolisa. Nas pivovar byl uz tehdy vybaven modernimi
vyrobnimi zafizenimi, kterda umozinovala varit pivo
ve velkém objemu pfi zachovani prvotiidni kvality,
vzpomina Vaclav Berka, starSi obehodni sladek Pl-
zenského Prazdroje.

Zajem spotiebiteld rostl a v poslednim desetileti uz
do republiky proudi pres Ctyii miliony hektolitrt
Gambrinusu rocné.

Pro¢ pravé Gambrinus?

V prizkumech kladou pivafi chut’ na prvni misto.

Gambrinus je pro n¢ jistotou - neni ani prilis sladky,

ani prilis horky, ani pfili§ silny, ani prili§ slaby, je

tak akorat. :

Ve Vyzkumném ustavu pivovarském a sladafskfe‘m

zase zkoumali pénu, barvu, zbytkovy extrakt a l_lof‘—

kost Ceskych piv. Gambrinus se jako typické ceské
pivo umistil uprostted chut'ové mapy ceskych piv.
Mimochodem, velké zahrani¢ni znacky se um'ﬂtif -
az na okraji mapy - od ¢eskych piv se.dost lisi.

Jen voda, slad a chmel . -

gZe:ﬁs_kq Varna Gambrinus pripomina kle%

asnymi litinovymi sloupy tradici staleté vyroby.
Varni proces je dnes kontrolovan pocitatem. Nazor,
Ze modernizace vyrobé piva spise Skodi, nez prospi-
va, vyvraci pravé Gambrinus. . Jeho_pés?v devade-
satych letech je spojen s moderfizaci, kterd skonco-
vala s kolisanim kvality. ~ =
Vse ma ale své meze. Gambrinus se stale vyrabi tra-
dicnim postupem s oddélenym hlavnim kvasenim
a zranim. Barviva, stabilizatory pény a vSelijaka

RVEJA.

»ecka® v ném nenajdete. ,,Nam odjakziva staci voda,
slad, chmel a kvasinky,* fikd vrchni sladek Gam-
brinusu Jan Hlavacek - vnuk pravé toho Frantiska
Hlavacka, ktery kdysi zachranil Gambrinus pied za-
nikem.

,»,Gambrinus je typicky predstavitel ¢eského vycep-
niho piva. Je vyrabén striktné ze tfi zakladnich pi-
vovarskych surovin - sladu, chmele a vody - bez po-
uziti nahrazek a chemickych preparatd, rika reditel
Vyzkumného ustavu pivovarsko-sladafského Karel
Kosaf. Pravé vyzkumny tstav se podilel na stano-
veni podminek pro registraci chranéné¢ho zemeépis-
ného oznaeni oznadeni ,,Ceské pivo, které spolu
s pivy Pilsner Urquell, Radegast a Velkopopovicky
Kozel hrdé uziva i Gambrinus. Opravnénost pouzi-
vani Ceské pivo jim potvrdila i Statni zemé&délska
a potravinaiska inspekce po dukladnych auditech a
kontrolach pfimo ve vsech tfech domacich pivova-
rech nejvétsiho ceského vyrobee a exportéra piva.
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GRILOVANI

A mame tu opét 1éto! Sviti sluni¢ko, voda je akorat na koupani, barman micha osvézujici napoje a
vsichni se téSime na vecer, kdy na nas bude ¢ekat kousek grilovaného masicka ochuceny Cerstvy-
mi bylinkami, ke kterému budeme ptikusovat chlebik z domaci pekarny. Ano tak vypada pohoda
letnich vecert pfi svickach a rozpéalenych lavovych kament v grilu. Ale cheete se dozvédét néco
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Co je to viastné grilovani?
Grilovani je tepelna uprava pokrmu, pii které na pokrm dopada tepelné zareni. Tepelné zateni
je vyvolané ektrickou topnou spiralou (v troub¢, v mikrovinné troub¢) nebo zhnoucimi kusy pa-
liva (oteviend ohnisté). Teplota okolniho vzduchu pfi grilovani by neméla byt pfilis velka, aby
nedochazelo ve vétsim méfitku k jinému zplisobu piedavani tepla. Proti pripaleni povr-
chovych vrstev se pokrm poléva st'avou.Proto, aby doslo k dostate¢nému
propeceni pokrmu, jsou pro grilovani vhodnéjsi ten¢i kousky
masa.Suroviny lze pfed pfipravou okofenit.

vice o grilovani a vSech zalezitostech okolo? Tak ctéte dal. o
Kolem ohn¢ se lidé schazeli odpradavna. Priprava pokrmi na ohni ma prosté d :
zatimco diive se jednalo v prvni fadé o ukojeni hladu, jako jedné ze zakladnic
v dnesni dobé€ jde i o zalezitost spolecenskou. Dobré jidlo ve spojeni s pohodovou atmos
pobytem na zahradé €i ve volné prirode udéla z“ﬂ? vic, nez jen kuhnarsky za21t§ moz’l,,se

seznamite s novymi prateli.

Nez zacnet

Pouzivejte vhodny typ grilu.

Investujte do kvalitniho dfevéného uhli.

el S

teploty miizete pouzit vpichovaci te;

5. Pokud je to mozné, dejte si troch
nékterych studii se z n¢j uvoli
Cerstva.

6. Maso musi byt dobfe propecené do hloubky, az ke kosti, ne jen na povrchu.
7. NepouZivejte stejné talife, piibory a prkénka na grilované maso a dalsi prilohy, pokud jste na nlch p

tim pfipravovali syrové maso.

8. Dodrzujte obecné hygienickée zasady. Po manipulaci se syrovym masem si dikladné umyjte ruce.
9. Nenechte se zmast barvou masa pokud jste ho marinovali. Za svoji zahnédlou barvu muze vice vdécit

marinadé a ne tomu, ze je dobie propecené.

10. Potraviny podléhajici zkaze nikdy nenechavejte vystavené pfimému slunci. Na kratkou chvili je ma-

Pted a po pouziti gril i ostatni grilovaci pomucky ¢

Chcete-li predejit nakaze bakteriemi, musi mit maso ve sﬁedu teplotu minimalné 70 °C po dobu deseti
minut. Maso je mozné nejprve tepelne opracovat v mikrovlnné troubé a teprve poté na grllu

iipravou marinady. Marinované maso je chutnéjsi a podle

eterocyklickych amint. PouZit&m?rinadxsl byt vzdy

grllovat ) .

ladné umyjte

jisténi
LS

b
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zete odlozit do stinu, jinak pouzivejte lednicku, ze které je vyndate az ve chvili pouziti a poté je do ni

vratite.

11. Grilovat zanéte az ve chvili, kdy je gril rozpaleny, uhliky dfevéného uhli musi zhnout, ne z nich $lehat

plameny.

12. Nenechte tuk odkapavat do ohné. Zabranit tomu muzete pouzitim alobalu nebo hlinikové grilovaci
miizky. Nekteré grily jsou konstruované tak, ze odkapavani tuku do ohné pfimo zamezuji.

13. Nevystavujte grilované maso pfimému plameni.

14. Pfipalené maso nejezte.

15. Preferujte pro grilovani méné tuéné maso, dribez, ryby. Méné vhodné je veptové a hovézi. Uzeninam,
tlustému vepfovému se radéji vyhnéte. Odstrante tu¢né okraje masa, u dribeze stahnéte kizi.
16. Zeleninovy salat je nejlepsi ptilohou ke grilované masové pochoutce.

(o o

Grilovani ryb

Budete-li opékat ryby na ohnisti, sta¢i misto dieve-
ného uhli odpadové dievo (ovSem bez natérd a im-
pregnace). V prirodé to nebude nic tézkého; v lese na
zemi ur€ité najdete spoustu stfedné silnych suchych
vétvi. Ty nasekejte na mensi kousky, které vydaji na
dostate¢nou vrstvu zhavého popela, na némz pak bu-
dete rybu opékat.

Rybu pokladejte na rost az ve chvili, kdy je dosta-
te¢né rozpaleny a dievéné uhli uz jen zhne. Jakmile
uz ryba leZi na ro$tu, oheni v grilu nerozfoukavejte;
vybuzené plameny by mohly rybu znehodnotit.
Rybu po poloZeni na gril nechte chvilku ,,zatahnout*,
aby z ni neunikala §t'ava. Teprve pak ji potirejte ole-
jem ¢i marinadou.

Plameny nesmi v zadném ptipadé rybu ,,0lizovat®.
Doslo by k jejimu ptipaleni, ryba by dostala ne-
vzhlednou podobu, na obzoru by bylo i nebezpeci
vzniku karcinogennich latek na povrchu ryby.
Zabavnou zménou je i peceni ryb v hling. Do navlh-
¢eného pergamenového (maslového) papiru se pii-
pravena ryba zabali (mize byt i vic vrstev papiru),
okolo papiru se navrstvi zhruba dvoucentimetrova
vrstva hliny (sta¢i pfiméfené navlhéena zemina).
Cely ,,balicek™ s rybou se vlozi do zhavého popela
v ohnisti a zahrabne se (doba peceni se pohybuje od
45 do 60 minut). Hlina (zemina) funguje jako idealni
keramicka zapékaci miska; nic se nepfipece, nespali,
ryba izasné voni.

Ke grilovani se hodi vSechny druhy ryb. Vétsi ryby
je rozhodné lepsi naporcovat (idealni jsou steaky -
podkovicky).

Po zakladnim opracovani staci ryby (zejména silngj-
§i porce) poctivé nasolit (vic, nez jsme jinak zvykli
- nic totiZz nechutna tak fadn¢ jako nedosolena ryba).
Nez riizna tzv. vS§emocna kofeni a nakladaci smési
je lépe rybu po osoleni a ocitronovani (a piipadném
potfeni rozetfenym cesnekem ¢i rybim kofenim) jen
nechat alesponn dvé tfi hodinky odlezet. U stfedné
velké ryby je mozné odd¢lit hlavu, nafiznout trup
podél patete az do ocasni partie a vytvofit tak jakou-
si ,,placku®. Nevypada to sice tak lakavé jako cela
ryba, o to Iépe se vsak takhle pfipravena ryba prope-
¢e (na strané kize je ji tieba opékat o trochu déle).
Stfedné velkou rybu v§ak mtizeme ponechat i s hla-
vou. V tom piipadé vsak prodlouzime fez v bfisni
dutiné az do ocasni partie, abychom tuto silngjsi
vrstvu masa mohli dobfe prosolit.

U ryb s masitéj$im hibetem udélame z kazdé strany
nékolik Sikmych hlubsich zafezl a vetfeme do nich
sul a vkapeme citronovou $tavu.

K obraceni ryb na rostu zasadné nepouzivejte vidlic-
ku, ani do nich béhem pfipravy nepichejte.

V poslednich minutach grilovani je mozno do ohnis-
té - pro zlepSeni chuti upravovanych ryb - pfihodit
jalovec, Cesnek ¢i jiné piirodni aromatické latky.

Celé ryby grilujte celkem (béhem grilovani je obra-
cime) zhruba 20 az 30 minut, steaky (podkovicky)
ryb pak 6 az 12 minut.

Pouziti alobalu pfi opékani/grilovani ryb ma sva
plus 1 minus. Necekejme pii jeho vyuziti opecenou
rybu, spise to bude ryba dusena. Bez ptiméfeného
potfeni tukem vnitiniho listu alobalu existuje nebez-
peci pfilepeni kiize ryby k alobalu.

Grilované ryby je vhodné ke konzumaci doplnit pii-
lohami - riznymi omackami, zeleninovymi salaty ¢i
dipy, do nichz lze sousta namacet.

Grilovani masa

Grilovat muzete vSechna masa - kufeci, veptové,
hovézi, jehnéci,ryby .Zalezi jen na chuti kuchate a
jeho hostu.

Maso by mélo byt Cerstvé, tedy pokud mozno - ne-
mrazené. Cerstvé maso je §tavnat&jsi a lépe piijima
vsechny grilovaci ingredience.

Pii grilovani mtzeme pouzit vSechny dostupné
Cerstvé bylinky - kopr, libecek, petrzel, oregano,
rozmaryn atd. Skvéle grilované maso ochuti,a také
provoni.

Kofeni je nezbytnou soucasti grilovani. Muzeme
si v obchodé pofidit uz hotové smési,nebo je sami
umichat. Bud'te ale velmi opatrni pfi pouzivani mle-
té papriky a kari. Pti grilovani hotknou.

Pepf pouzivame zasadné cerstvé umlety. Mlynek na
pept by nemél chybét v zadné domacnosti. Je uzitec-
ny a také peknou dekoraci do kuchyné.

Grilovani zeleniny

Zeleninu lze grilovat jak na kotlovém grilu na dreve-
né uhli, tak na grilu plynovém nebo elektrickém.
Priprava grilované zeleniny vyzaduje i vhodné pii-
slusenstvi. Pro piipravu zeleniny doporucujeme
kvalitni grilovaci naradi, grilovaci rukavici, sasliko-
vé jehly, dvojité pérové §pizy, litinové taly, grilovaci
panve na zeleninu atd. Pfimou metodou lze napfi-
klad pfipravovat $pizy se zampiony, chiest, cizrnové
karbanatky, papriku, baklazany, lilek, zeleninové
sendvice atd. Nepfimou metodou lze pfipravit napii-
klad plnénou zeleninu, plnéna rajcata a papriky nebo
zeleninové salaty. Grilovana zelenina ma skvélou
chut’ a grilovanim neztraci zadné vitaminy.

Co znat do zacatku, pokud grilujeme na dievéném uhli:

*  Na rost nepokladame suroviny do plament, ale teprve tehdy, az se uhli pokryje vrstvou bilého popela

(potrva to tak 20 minut)

»  Pfi grilovani ma byt nadoba s uhlim jen ze Ctvrtiny zhava a ze tii ¢tvrtin je v ni popel. Pokud piiklada-
me, pokropime ro$t vodou, jinak by nam maso vyschlo.
*  Rost tedy vypalujeme nad ohném alespon dvacet minut pfed grilovanim, pokud nestihame, alespon ho

potieme olejem, aby se maso nepfilepilo.

*  pii grilovani se nepouzivaji zadné chemikalie jako benzin a lih, ale ani novinovy papir, smolné dievo

nebo $isky.

*  Vybornym pomocnikem pii grilovani je alobal, do kterého mizeme rizné platky masa, zeleniny...
zabalit, aby neztracely §tavnatost. Ostatné existuje i jednodussi forma — alogril, improvizovany gril z

alobalu.

*  Podstatné pro chystani lahuidek je, v¢as je nalozit do marinady (nejdéle na dva dny)

»  Platky ¢i porce volime tenké, ryby ploché, zeleninu mensi nebo naporcovanou...

*  Pokud pojmete grilovani jako rodinnou, oslavnou ¢i spolecenskou udalost, je dobré piipravit néjaké
jednohubky ¢i salaty, drobné karbanatky, teplé toasty..., které zabavi vyhladovélé hosty, dokud se gri-

lované maso nedopece.

Nezapomente marinovat ...
Na avod si dejme trochu teorie. Budeme-li ptisné
formalni, miizeme si pod pojmem marinovani pied-
stavit ,, ...nechani potravin (hlavné masa, zeleniny a
syra) ve smési aromatickych latek a kapalin (mari-
nade) po delsi dobu, aby potraviny nasakly uréenou
vini a chuti. U masa je se jedna také o jeho zmékce-
ni. Marinada je obvykle smés oleje, octa nebo vina a
zvoleného kofeni.”

K této definici dodejme, ze k dalsim obvyklym in-
grediencim patfi bily jogurt nebo kefir a citronova
$tava. Kvalitni olej zesiluje chut’ pouzitého kofeni,
ukolem kyselé slozky je dodat jidlu osvézujici pii-
chut’ a zaroven prodlouzit jeho trvanlivost.
Marinada by tedy méla (nejen) masu dodat co nej-
dokonalejsi chut. Marinovany pokrm musi byt v
marinadé n&jakou dobu nalozeny. Tento Cas se od-
viji od druhu masa, konkrétni marinady, od toho na-
kolik chceme mit pokrm kotenény (silny), ale také
od toho, jak moc uz jsme hladovi :-). V nekterych
ptipadech staci hodina, jindy je tieba nechat maso
marinovat az do druhého dne. Marinadu, ktera Vam
zbude, nevylévejte. V pribehu grilovani ji vyuzijete
k prubéznému potirani jidla.

K marinovani nam muze poslouzit obycejny plas-
tovy sacek. Do né&j vlozime maso, pfidime marina-
du a nechame odlezet v lednici. Pokud vas béhem
marinovani mlsna dozene k lednicce, vyuzijte toho
a sacek obrat'te a maso v ném lehce promnéte. Pro
marinovani mizete pouzit i obycejnou plastikovou
krabici s patentnim vikem. Nepouzivejte ale kovové
nadoby, aby do masa nepronikla chut’ kovu. Vyjim-
kou mohou byt snad jen nerezového hrnce.

Drubezi maso a ryby marinujeme krat$i dobu, pro-
toze marinadu nasaknou rychleji. Pouze pokud bu-
deme ryby udit, miizeme je nechat

marinovat cely den. Vepfovému

masu bude stadit, kdyz v

marinad¢ zistane dvé az

dvanact hodin. Naproti - -
tomu hovézi maso E
Casto marinujeme
i 24 hodin.

Co viechno se da grilovat?
Témet vsechno. Na prvnim mist¢ nasSeho zajmu
vsak stoji maso, a to vSechny jeho druhy, pocinaje
veprovym, telecim, hovézim, zvétinou a grilovanim
celych peceni, kyt, hibett, svickové a panenek. Stej-
n¢ dobfe miizeme grilovat jednotlivé platky, medai-
lonky a pochopitelné také uzenky, parky, klobasy a
ruzné speciality z mletého masa. Pfimo idealni ke
grilovani na rozni je dribez, vcelku i porcovana.
Ryby lze grilovat rozporcované, ale malé druhy mi-
zeme klast na rost celé.

Také zelenina a ovoce jsou vhodné. Zejména bram-
bory, houby, raj¢ata, papriky, ale také cibule, ¢esnek,
lilky, cukety a kukufice jako nejoblibenéjsi pochout-
ky vegetarianskych pfivrzenc grilovani. Ovoce
jako banany, ananas, jablka, hrusky predstavuji vy-
nikajici pfilohy k masu, ale také originalni dezerty.

Co bychom neméli grilovat
Masa nalozena v solném laku ze specialni nakladaci
soli, jako jsou uzena nebo veptova kolena. Teplem
se totiz v takovém masu vytvareji nebezpecné kya-
nové slouceniny.

Alobal na grilu
Pii grilovani mtize nastat situace, kdy maso, zeleni-
nu ¢i ovoce, nemiizeme polozit na rost, ani napich-
nout na §piz nebo upevnit na rozen, protoze je zvlast’
meékke a kiehké, anebo obsahuje pfilis velké mnoz-
stvi tekutiny. V tom pfipadé je zabalime do alobalu
a teprve poté je polozime na rost.Doba grilovani se
tim témef neprodlouzi.
Alobal pred pouzitim musime potiit tukem. Balicky
potom umistime na rost tésné nad zhavé uhli ¢i po-
pel. Chceme-li, aby grilovana rajc¢ata, cibule, jablka
nebo hrusky mély péknou barvu a ptichut’ peceného
pokrmu, folii pred koncem grilovani rozevieme.
Kftehkeé ovoce ¢i zeleninu nemusime do hlinikové fo-
lie jenom balit, mtizeme je pouze polozit

- . na rost potazeny alobalem a

~ % potfeny tukem. Existuji také
! alobalové misky rﬁznych
Vehkostl v nichz se potra—
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Jiz pres 90 let dodava firma Rauch gastronomii
ovocné §tavy. Tato desetileti zkuSenosti délaji
z firmy Rauch kompetentniho a spolehlivého
partnera pro kazdy typ gastronomie. Od péti-
hvézdickového hotelu po mladeznickou uby-
tovnu, od restauraci pro gurmany, kde se jidlo
serviruje pod poklopem, po snack bar-tam vsu-
de firma Rauch dodava ty spravné produkty
a koncepce pro vSechny potieby. Velka distri-
bucni sit’ se silnymi a spolehlivymi partnery
zajist'uje plosné a rychlé dodavky.

Pocatky

Pocatky rodinného podniku sahaji k zacatku
20. stoleti. Hned po skonceni prvni svétové
valky zalozil Franz Josef Rauch v Rankweilu
ve Vorarlbersku, v Rakousku, hlavnim sidle fir-
my Rauch Fruchtsifte Gesellschaft m.b.H. &
Co. malou mostarnu, ktera pracovala ve mzd¢
pro zemédé€lce z okoli.

60. 1éta

Dalsi generace ptevzala rodinny podnik na po-
catku Sedesatych let s ronim obratem cca 12
mil. ATS. Provoz byl nasledné rozhodujicim
zpusobem rozsifen a zacala prumyslova vyroba
ovocnych $tav, které se prodavaly v prvni fadé
v tuzemsku, ale nasledné stale vice v mezina-
rodnim méfitku. Jiz o n€kolik let pozdéji byla
zahajena prumyslova vyroba jable¢né stavy.
70. léta

Dalsi milnik pfedstavovalo v polovin¢ sedm-
desatych let plnéni ovocnych §tav do obaltl
Tetra-Pak, které firma pouzila jako prvni v
Rakousku. Predtim byly ovocné §tavy jen ve

sklenénych lahvich - dnes si nelze regd- g

ly v supermarketech predstavit bez =«
kartonovych obalii. Tim se Rauch ¢
stal od sedmdesatych let nej-
oblibengjsim dzusem Ra-
kusant!Mezinarodni

Vznik
g *
michanych
nélpyojt‘]
Michani napoji ma své kofeny jiz ve starové-
ku. Misila se vina s riznymi piisadami, micha-
ly se stavy plodi, do nichz se pfidavalo kofeni.
Presny vznik michanych napoju z lihovin nelze
tak jednoznaéné urdit. Muzete se opirat o prav-
dépodobné vice hodnoveérné pisemné dolozené
podklady, nebo si mizete vyslechnout mnoho
legend a teorii, které nejsou ni¢im podlozené.
K nejvétsimu rozmachu v michani napoji do-
Slo paradoxn¢ v ob- dobi prohibice,
ktera zacala po schva-
leni tzv. Osmnactého
dodatku americkym Kon-
gresem, 16. ledna v roce 1919,
Tento tUstavni dodatek zakazoval v
USA s celostatni Gcinnosti vyrobu, prodej i
dopravu opojnych napoji. Ameri¢ané viak
zakaz nerespektovali a ¢erny trh s alkoho-
lem jenom vzkvétal a tim padem se velmi
rychle mnozily i receptury koktejla.

PodloZzené materidly

1732 zemfel plukovnik britské armady
Francis Negus. Vytvofil slavny Port Wine
Negus, horky miseny napoj oblibeny u na-
vstévnikua dostihi.

1787 v publikaci ,,American Museum®,
je prvni zminka o napoji julep, kterym lze
dobre zacit den.

13. kvétna 1806 americky casopis ,,Balan-
ce and Columbian Repository* definuje
slovo koktejl. ,,Koktejl je stimulovany li-
kér, slozeny z riznych druhi alkoholu, cuk-

expanze byla podporovana a podafilo se
dobyt nové trhy v zamofi, na Bliz-
kém a Dalném vychodé
Vroce 1994 za¢ina firma Rauch
s vlastni tovarnou v Mad’arsku,
aby odtud mohla dodavat své
vyrobky do statd stiedni Ev-
ropy. Zavedenim palety vyrobki
LEDOVY CAJ, které spustila skute¢ny
rozmach LEDOVEHO CAJE, si firma Rauch
zajistila vedouci postaveni na tomto useku. LE-
DOVY CAJ Rauch je nejoblibengjsim napojem
k uhaseni zizn¢ bez obsahu oxidu uhlic¢itého.
Zavedenim znacky HAPPY DAY a spusténim
znacky BRAVO se firmé Rauch podafil defini-
tivni prilom v narodnim i mezinarodnim meé-
fitku a etablovani v silném postaveni v oblasti
pramyslu znackového zbozi. Zavedenim znac-
ky NATIVA reagovala firma Rauch dokonale
na pocinajici trend wellness a dokazala tento
boom ptenést i na trh s napoji. Dalsi novinkou
byly ovocné §tavy a LEDOVY CAJ v PET
lahvi o obsahu 0,5 a 1,5 litru, které predsta-
vovaly opravdovou alternativu k limonadam s
obsahem oxidu uhli¢itého. Pievzetim pivovaru
Fohrenburg vnesla firma Rauch do svého sorti-
mentu napoji dalsi obménu vélenénim piva.

Pro ovocné stavy Rauch se pouzivaji jen ty
nejlepsi plody ovoce z celého svéta. At uz je
to ananas z Filipin, mango z Indie nebo pome-
rance z Italie, s vyrobky Rauch na kazdy pad
podniknete cestu kolem svéta. Toto vychutnate
s kazdym douskem. Pfisné kontroly a nejmo-
dernéjsi vyrobni zatizeni spliuji ty nejvyssi na-
roky na kvalitu. Vysoce motivovani a profesné
nejlépe pripraveni pracovnici ucini to ostatni
pro Vas pozitek z ovocné st'avy.
Od ananasu po cerny rybiz si muzete zvo-
lit z fady druhd ovocnych stav. Nikde jinde
nenajdete tak velkou rozmanitost 100% S$tav v
lahvi o obsahu 0,2 1! 100% stavy tvoiize 100%
ovocna §tava bez pridani cukru ¢i ji-

ru, vody a bitterd.*

1862 profesor Jerry Thomas vydal prvni bar-
manskou knizku.

Pocatkem 19. stoleti byl vyraz cocktail jiz vel-
mi dobie znam.

1920-1933 doslo k jiz vyse zmifiované prohi-
bici. V této dobé doslo také k rozvoji barman-
skych soutézi a k zakladani odbornych organi-
zaci.

1929 jiz 120 druh@t michanych napoji je pova-
zovano za klasické.

1935 kratce po skonéeni prohibice vyslo ve
Spojenych statech prvni vydani ,Mr. Boston
Official Bartender’s Guide™. Coz je dnes dosti
znama cervend kapesni prirucka v ¢ervenych
tvrdych deskach obsahujici cca 1000 receptur.

Anatomie michanych ndpoju

Kazdy koktejl, ma-1i byt hoden svého jména,
se musi sklddat ze dvou néekdy i
zaklad- nich ¢asti. Tato
anatomie se tyka
predev§im kratkych
napojd, tzv. koktejli.

Baze

Prvni casti koktejlu je
baze. Béaze je zakladem
kazdého koktejlu. Uda-
va nejen zakladni ladéni
koktejlu, ale i vyznamnym
zptsobem koktejl odlisuje
od vsech ostatnich koktej-
1, zalozenych na bazi jiné.
Obvykle predstavuje nej-
méné 50% skutecného ob-
sahu napoje. Mezi tradi¢ni
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nych ptisad! At jiz jsou to stylové lahvicky 0,2
1 s odpovidajici sklenickou na sttl, sklenéna
lahev 1 1 nebo kartonové obaly pro vefejny vy-
¢ep, postmix container pro bar, bag in box pro
snidanové automaty Rauch, PET lahve 0,5 1 pro
automaty nebo prodejni stanky, jednorazovy
nebo vratny systém, pro kazd¢é pouziti najdete
u firmy Rauch tu spravnou velikost baleni.

Bio vyrobky jsou trendem, ktery v poslednich

letech zachvatil i gastronomii. Firma Rauch na
to reagovala a uvedla na trh produkty péstova-
né ze 100% biologicky. Plody pro Rauch Bio
jablko a Rauch Bio hrusku v lahvi o obsahu 0,2
1 podléhaji od doby péstovani az k lisovani tém
nejprisnéj§im podminkam a kontrolam. To je
kvalita bio, na kterou se mizete spolehnout.

Firma Rauch dala jako jeden z prvnich vyrob-
cti ovocnych $tav na domacim trhu znameni a
zavedla produkt z poctivého obchodu. Happy
DayOrange Fairtrade v kartonovém obalu o ob-
sahu 1 1jakoz i Rauch Orange Fairtrade v lahvi
o obsahu 0,2 1 se od té¢ doby pevné etablovaly
v sortimentu. Oba produkty nesou oficial-
ni pecet’ spolku Fairtrade.
Tento vefejné-prospesny

gin, whisky, konak, bran-
dy. Bazi vsak mohou byt i likéry a

korenéna vina. Ve vétsing klasickych koktejlt
se uplatituje baze pouze jedna. Existuji vsak
michané napoje, které jsou zaloZeny na kombi-
naci dvou bazi napt. ginu a lehké kubanského
rumu.

Modifik&tor
Pod slovem modifikator mame na mysli ¢asto
zjemiujici a aromatizujici bazi. Modifikator
dodava koktejlu charakter, zahaluje bazi (vice
¢i méné zakladni bazi skryva), ale nepiebiji
ji uplné. Pokud chcete piidat bazi aroma, je
mozné vyuzit vermutl ¢éi rdznych aperitivnich
specialit. Timto zplisobem miizete piidat za-
kladni bazi na horkosti. Dale mizete prosadit
ovocnou prichut’ (pouzitim riznych
ovocnych dzusi). Dalsimi casto
pouzivanymi modifikatory jsou
cukr, smetana, vejce atd. Se vse-
mi modifikatory je vSak tieba
pracovat opatrné. V zadném na-
poji by nemély dominovat a tim
padem prebit bazi. Na to si davej-
te pozor.

Specidini ochucujici, barvi-
ci prvky a ¢inidla

Tato tfeti ¢ast michaného napo-
je se uplatiuje piipad o piripadu.
(co koktejl, to jiné prvky) Pro tuto
treti ¢ast koktejlu je typicke, Ze se
davkuje po kapkach ¢i stiicich.
(Na rozdil od baze a modifikatoru,
kde se mnozstvi vétSinou udava v
centilitrech ¢i pomérnych castech k
celku). Do této skupiny patii i jedlé
ozdobné dekorace. Tyto dekorace slouzi

podporuje vyrobce v rozvojovych
zemich podle motta ,,Zména obcho-
dem®. Jeho nositelem jsou nadstra-
nické organizace a financuje se li-
cen¢nimi poplatky. Koupi vyrobkil
z poctivého obchodu tedy mutzete
ucinit aktivné néco pro zlepSeni zi-
votnich podminek v zemich, kde se
ovoce péstuje!

Ledovy ¢aj Rauch Ice Tea se vyvi-
nul v opravdového klasika v gast-
ronomii. At uz se pije pur piimo z
lahve nebo namichany v koktejlu:
Pouziti se zddné meze nekladou.
Jen by mél byt studeny!

Cerstvym spafenim listki Gaje zis-
ka ledovy caj Rauch Ice Tea svoji
zlatavou barvu a nenapodobitelnou
chut’. Bez pridani oxidu uhli¢itého
a s obsahem cukru niz§im o 1/3 nez
je v limonadach ptedstavuje zdravi
prospésnou alternativu nejen u mla-
deze.

Ve vsech dobach a ve vSech kultu-
rach méli lidé ptistup k u¢innym lat-
kam pfirody. Nativa Green Tea saha
po téchto starych, univerzalnich ve-
domostech. Nativa je Cisty napoj s
prirodnimi latkami ve svém slozeni,
které maji pozitivni ucinek na télo,
ducha a dusevni stav. Zeleny ¢aj ma
vynikajici chut’ a obsahuje jen malo
kalorii.

RAUCH, specialista na ovocné stavy pro gastronom

¢as-

to jako
doplnék k napo-

ji- nékteré koktejly jsou
pastvou 1 pro o¢i. V tomto pii-
padé se predpoklada, Ze host dekoraci

na zacatku, nebo v pribéhu piti zkonzumu-
je. Casto také tyto ozdobné dekorace slouzi k
vytvoreni chut'ového kontrastu ¢i k dochuceni
napoje podle hostovi chuté.

Hierarchie téchto jed-
notlivych prvkll neni
pro anatomii  mi-
chaného napoje
provzdy dand a ne-
ménna. V nékterych
recepturach se mi-
zete setkat napiiklad
s tim, Ze ¢erveny ver-
mut se objevi v pozici
baze, jinde zase v roli mo-
difikatoru. Ve skupiné long drinka
je mozné také vypozorovat zcela
odlisné kvantitativni poméry, s
oblibou vyjadiované v anglickém
jazyce:

a strong, two sweet, three sour,
four weak - nebo-li 1 dil alkoho-
licky silné baze, dva dily sladkého
modifikatoru, 3 dily kyselého mo-
difikatoru a 4 dily zpravidla nealko-
holického napoje, ktery ma za ucel
napoj prodlouzit. O specialnich a
barvicich Cinidlech se zde nezminuji,

ale je samozfejmé, Ze se pouzivaji.
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MOJITO

Kdyz mojito, tak v Bodeguite. Kdyz daiquiri, tak ve Floridité.

Ernest Heminway

Uz tenkrat otec Jean-Batiste
Labat, velky cestovatel a vyna-
lezce destilace octa, pozoroval,
jak ,.divosi ¢erného plemene™
podomacku vyrabéli silny, lev-
ny a ostry napoj ze §tavy cuk-
rové titiny. Rikali mu tafia a byl
to silny, drsny a laciny likér,
ktery pili, aby si ulehéili tézky
zivot, unikli z reality a uchy-
lili se na chvili ke svym sta-
rodavnym ritudlim. Proto pili
pod ceibou svych predki, jak o
tom piSe novinai Fernando G.
Campoamor. Takovy byl pied-
chidce rumu (napoje z cukro-

vé titiny), ktery dodaval odvahu valecnikim v boji a jinym
pii bakchanaliich a orgiich; ackoliv také 1é¢il rany a pomahal
proti bolestem hlavy. Na rozsifeni tohoto napoje méli velky
podil Hawkins, David Morgan a Drake, ktefi tuto palenku
rozvezli po antilském mofti.Podle vyzkumi historika Fernan-
da G. Campoamora Drake pti svych dobrodruzstvich ve vSech
moznych moftich s sebou vozil palenku a citrony jako 1€k pro-

ti kurdéjima z
téchto piisad
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vyrabél koktejl, ktery byl od té doby az do 19. stoleti v An-

tilach velmi zadany. Drake tedy vymyslel pfijemné koktejly,
jez jsou tak rozsifené na Kubé, kde horké podnebi a smési-
ce kultur vyzaduje napoje vhodné pro hojné oslavy a fiesty.
Rika se, Ze angli¢ti ndmoinici pili pfiserné smési rumu, vina
a dalsich likért, kterym fikali dracs (vyslovte dreiks s vese-
lym ptizvukem anglického ndmotnika) na pamatku Franci-
se Draka. Toto byl zfejmé piedchiidce slavného mojita; rum
v ném postupné nahradil palenku. Badatel Miguel Boneras
hovoii o michaném mojitu od roku 1910, ackoliv v knize
mezinarodnich receptil koktejl z roku 1927 jesté neni. Jeho
triumfalni nastup se konal v la Bodeguita del Medio.,,Ja jsem
pfinesl mojito do Bodeguity,* hovoti Angel Martinez, ,.kde
bylo rychle pfijato, ziskalo jesté vetsi distojnost a dosahlo

mezinarodni kategorie.“ Pu-
vod nazvu mojito je anonym-
ni, vznikly z kolektivni lidové
moudrosti. Mozna, ze pavod
je tfeba hledat v kubanském
zvyku chladit napoje ve vode.
Mojito se také jmenuje zalivka
podavand k masu (z vepifového
sadla, stavy z planého pome-
rance a cesneku).

Uvod k receptim.
Jelikoz v tfetim ¢isle Bonatovin je hlavnim tématem
v letnich mésicich grilovani, snazil jsem se vSechny
ostatni piispevky ladit do stejného stylu. V rozho-
voru s Michalem Go6tem se doctete, jak je na tom
on s grilovanim. V dal$im ¢lanku, kde ptedstavuje-
me recepty, naleznete zajimavé piilohy a dopliky,
které patii k veCerni pohod¢€ u grilu. Zamérné jsem
nezaradil ipravu masa na grilu, protoze stoji za to se
nebat a zaexperimentovat.
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Gaspacho z pecené zeleniny

Tuto lahodnou letni polévku pripravime nasledu-
jicim zptisobem:

Papriky, rajcata, ¢esnek peceme na 200 °C zhruba
do té doby co raj¢atiim a paprikdm mtizeme lehce
sloupnout slupku. Oloupanou zeleninu dame do
mixéru, ptidame okurky, salatovou cibuli, vyvar,
chilli papricku, olivovy olej Extra Virzin, stl a
pept. VSe rozmixujeme a nechame vychladit. M-
zeme podavat napf. s bazalkou.

Hummus

Toto jidlo je skvélym doplikem ke grilovanym
mastum. My jsme ho vyzkouseli v kombinaci s
kufecimi prsicky na grilu a byli jsme nadseni.
250 g cizrny namocené pies noc, 1 pol. 1zice citro-
nové Stavy, 1 strouzek ¢esneku, sul, 1/2 pol. 1zice
fimského kminu mletého, 1/2 pol. 1zice papriky, 3
pol. 1zice olivového oleje, 1 pol. 1zice ploché se-
kan¢ petrzele, 1 citron $tava, sezamové seminko,
sez. olej nebo Tahini (150 ml)

1/2 zelené chilli papricky nasekané.

Cizrnu si uvatime, béhem varu sbirdme pénu - va-
feni trva cca 1,5 hod., pak si odlozime 1/3 stranou.
2/3 cizrny rozmixujeme s citr. $tavou, tajinou,
soli, ptidame trochu ¢esneku, popiipadé povoli-
me vyvarem. 1/3 cizrny marinujeme s citr. St'a-
vou, oliv. olejem, paprikou a fimskym kminem,
zelenou chilli paprickou, plochou petrzelkou. Pak
nam staci servirovat hummus na talif, kde jej oz-
dobime celou marinovanou cizrnou a podavame
ke grilovanému masu.
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Cuba Libre (Spanélsky Svobodna Kuba)
je alkoholicky koktejl. Byl vymyslen v
Havané kolem roku 1900. Jméno Cuba
Libre vzniklo, kdyz si americti vojaci
ptipijeli na svobodnou Kubu pravé na-
pojem, ktery byl do té doby oznacovan
jako Bacardi&Coke

Do sklenice se nalije bily rum, vymacka
limeta, pfida led a dolije se colou.

Zajimavosti je, ze sami Kubanci
rum neodmétuji a i v luxusnich
hotelech se napoj pfipravuje ,,0d

3/2010

Ochutnejte michané napoje z Hotelu Bonato

CUBA LIBRE

PINA COLADA

Ma své koteny na zacatku 20. stoleti na Kub¢, kde napoj zvany Pina
Fria (,,studeny ananas‘), z kase ananasu, cukru a ledu.

Prvni zminka o terminu ,,Pina Colada“ jako z rumu, ananasu a koko-
su je z ¢lanku v New York Times ze dne 16.dubna 1950

V oblasti Karibského moie se vzdy pripravuje z Cerstvého kokosu a
ananasu. Spolecné se rozmixuji v mixéru a nasledné, jiz ve
sklenici, doplni o bily rum.

V Evropé se pak zpravidla kokos nahrazuje kokosovym siru-
pem a ananas zase ananasovym dzusem.

'V obou ptipadech by se mélo servirovat s platkem ananasu.
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Salat Waldorf

Oloupany celer (250 g) nakrajime na slabé nud-
licky, sblansirujeme cca 3 min., a zahladime ve
studené vodé. To samé udélame s jablky (150 g).
Poté smichame s majonézou (150 g) a kysanou
smetanou (50 g). Dochutime citronovou §t'avou,
soli, cervenym pepiem, bilym pepiem, olivovym
olejem a nakonec pridame vlasské ofechy. Pti po-
davani zdobime fefichou.

Safranovy kuskus

Tato pfiloha je jednoducha a velmi rychla na pfi-
pravu.

Kuskus zalijeme horkym vyvarem se Safranem v
poméru 1:1. Nechame piikryté zhruba 10 minut.
Mezitim si na panvi opeceme na kosticky krajenou
cuketu, lilek, papriky, ¢esnek a ochutime kofenim
Ras El Hanout (prodava se v Tescu), osolime, ope-
pfime. Nakonec zakapneme olivovym olejem a
pridame opecené pinie a sekanou matu.

Nas tip na gastronomicky vylet
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Michal Goth

Michal Gé6th studoval na hotelové skole v ital-
ském Meranu u $éfkuchate Christofera Kauf-
manna. Jeho sméfovani ovlivnily vedle pobyti
v Tyrolsku, Burgundsku a Provence zejména
profesni staze v parizskych michelinskych re-
stauracich Apicius a Guy Savoy. Pravidelné

vyjizdi za inspiraci do zahrani¢i. Je ¢lenem
prestizni gastronomické spole¢nosti Chaine

des Rotisseurs s tradici od roku 1248, ktera
sdruzuje profesionaly a milovniky dobrého jid-
la z vice nez 70 zemi po celém svéte.

Je oznacovan za jednoho z nejvyraznéjsich
ceskych séfkucharia. Tradi¢nim, i tém zdanliveé
nejobycejnéjsim surovinam, jako jsou plicka,
brzlik ¢i dr§tky, dodava svym kuchatskym po-
jetim noblesu a vybrusuje je az k dokonalosti.
Alfou a omegou je pro né¢j surovina, sezonnost
a misto jejiho pivodu. Proto také na menu na-
¢iny. Uz po nékolikaté jsme s Honzou, kucha-
fem, navstivili §kolu vafeni v Brné a ve chvilce
volného ¢asu, mezi jednotlivymi chody, které
byly nyni zaméfeny na téma grilovani se mé
podatilo ,,ulovit® Michala G6tha na maly roz-
hovor pro Bonatoviny.

Mohl byste pribliZit co je podle Vas nejdiile-
Zitéjsi na grilovani a co byste doporucil na-
§im ¢tenafim, na co by se mély zamérit pri
pripravé grilovani?

Predevsim by se méli zamétit na vyber surovin
- kvalitni maso - vybirat si pouze chlazené ne
mrazené. Pak si dat praci s dukladnou ptipra-
vou dresinkli, omacek a marinad, ale dbat na
to aby jejich chut’ nepiebila chut’ zakladnich
surovin - masa.

Co vy osobné preferujete za gril?
Urcité to bude gril na dfevéné uhli, protoze ten
dodava jidlu takové to néco navic - chut’ a aro-
ma grilovani. Plynovy gril ma svoji vyhodu ve
snadné obsluze a rychlejsi pfiprave.

Vsiml jsem si, Ze jste pri Skoleni nékolikrat
zduraznil, Ze nejste zastancem pouZivani pa-
nenského olivového oleje pii tepelné iipravé.
MiiZete mné to vice p¥iblizit?

Pti tepelné tpraveé dochdzi ke ztraté ving a chuti
tohoto vyjimecného oleje a proto ho doporucu-
ji pouzivat pfi studené kuchyni, na ochucovani,
kde si vychutnate vSechny tyto slozky.

Pokud chcete pouzivat olivovy olej k tepelné
upraveé pouzijte oleje s ozna¢enim Sanza. Jsou
to oleje, kterym nevadi tepelna uprava.

Nastava ¢as letnich mésici, chtél bych ¢tena-
Fim nabidnout osvéZujici studenou polévku
Gaspacho co byste o ni Fekl vy?

Je to vynikajici letni zalezitost ze super Cers-
tvé zeleniny, ktera v horkych dnech moc osvézi

Pokud chcete inzerovat v naSich novindch, kontaktujte nas na tel. nebo e-mail.
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Bonatoviny:

Lazenska 102, 547 01 Nachod, tel.: +420 491 424 540, fax: +420 491 424 525, email: info@bonato.cz, www.bonato.cz
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a navic se nemusi podavat vylozen¢ jako po-
lévka. Muzete ji nabidnout vasim hostim jako
drink.

Neda mé to a musim se zeptat na Zdeiika
Pohlreicha?

Velice si tohoto Clovéka vazim, je to velky
profik, ktery déla vynikajici praci a nejen tim
poradem v televizi, kterym oteviel zakulisi re-
stauraci. Kdyz ho poslouchate, uvédomujete si,
ze ve vSech smérech fika jen pravdu.

Nakonec Vam dam prostor na to, co byste
chtél vzkazat nejen nasim ¢tenaiim.

Pokud uvidite na talifi, ze jidlo, kter¢ Vam do-
nesou je pfipravené s laskou, tak si vazte vSech,
ktefi investovali svou tézkou préci na vytvore-
ni toho konkrétniho chodu. Protoze za tim v§im
stoji spousta lidské prace.
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Soutéz
V tomto ¢isle Bonatovin poté$ime nase ctenare soutézi
protoze namisto obvyklého jednoho vyherce budeme
losovat rovnou tfi vyherce, ktefi si odnesou po kartonu
piva, které vénoval do soutéze Plzensky Prazdroj a.s.
Uzavérka soutéze je 25. zati 2010 a vylosovani vyher-
ci budou kontaktovani v prubéhu mésice fijna.

Otazka zni:

Protoze zajem spotiebitelti o pivo Gambrinus kazdo-
ro¢né roste, bylo podle poslednich statistik zjisténo, ze
do Ceské republiky v poslednim desetileti proudi.

a) 2,7 milionu hektolitru Gambrinusu ro¢né

b) 3,8 milionu hektolitru Gambrinusu ro¢né

¢) pres 4 miliony hektolitru Gambrinusu ro¢né
d) pies 6,5 milionu hektolitru Gambrinusu ro¢né

Své odpovédi zasilejte na:
bonatoviny.soutez@seznam.cz
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