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Prvni petrklice otaceji své hlavicky k slunci, které ma stale vétsi silu. Jeho paprsky probouzeji

k zivotu ranou zeleninu plnou svézesti a vitaminu. Pojméte jaro jako prilezitost vyzkouset

jidla a chuté, které jste dosud nikdy neokusili. Po par prvnich soustech bilé redkve (str. 7),

si odptrisdhnete, Ze ji uz navzdy zaradite do svého jidelnicku. Vyhybali jste se az doposud rebarbore?
Velka Skoda, protoZe stonky téhle Stavnaté zeleniny maji doslova zazra¢né ucinky a v kuchyni
existuje mnoho zpusobu, jak rebarboru vyuzit. Jakmile se pustite do nékterého z nasich receptl
(najdete je na stranach 12-17), zmocni se vas vzruseni objevitele. Rebarbora se méni pred o¢ima,
chutnd naprosto bdjec¢né a garantujeme vam, ze v podobé dezertu bude spolehlivym ldkadlem.
Pokud vam ptripadd, Ze zima zanechala na vasem téle patrné stopy, vyuzijte jaro k formovani novych
navykud. Zameérte se na jednoducha jidla, ktera nezatizi organismus (str. 52-57). Velkou detoxikac¢ni
moci vladnou také cerstvé bylinky, protoze dokazou kazdé jidlo pozvednout o nékolik Grovni vyse.
NesSettete s nimi do pesta (str. 32) ani do marinady (str. 57).

Za svou snahu se nezapomernite odmeénit svate¢nim velikono¢nim menu. Inspiraci jsme tentokrat

cerpali u nasich sousedu (str. 24-33), kteri se s ndmi podélili o recepty na tradi¢ni slovenska jidla.
Opravdové poklady si vyzaduji specialni ptilezitost a Velikonoce praveé takovy svatek predstavuji.

Jaro plné chuti vam preje.

Magazin pro ¢leny BILLA BONUS CLUB a zékazniky prodejen BILLA. VYDAVATEL: BILLA, spol. s . 0., Modletice 67, 251 01 Ri¢any u Prahy, infolinka: 800 153 976, e-mail: info@billa.cz
KREATIVN{ ZPRACOVAN{ A LAYOUT: moodley brand identity. KREATIVN{/VYTVARNA REDITELKA: moodley brand identity; Almut Becvar. REDAKCE: Veronika Mare3ova (koordinace), Eva Ryznerova (texty, recepty).
KOREKTURY: Jana Mickova. FOTOGRAFIE A OBRAZOVY MATERIAL: Gunda Dittrich, Peter Mayr, Sonja Priller, Shutterstock, moodley brand identity; Michael Kénigshofer.

. KOORDINACE: moodley brand identity; Olivia Forstmayr. DTP ZPRACOVANI: Mario Rott. SUPERVIZE: Simona Breen.
*’4’ TISK: Tiskarna Moraviapress, a. s. TISTENY NAKLAD: 380 000 kust. MK CR E 20913. Tiskové chyby vyhrazeny.
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PEFC/06-39-08 Legenda: ﬂ = pocet porci @ = doba pripravy 3 = naroc¢nost (1 — snadné, 2 - stfedné obtizné, 3 — naroé¢né)
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Minimum kalorii, zato more vitaminu a minerala.
Pravé ted na vas ¢ekaiji § té redkvicky,

Cesko-slovenské Velikonoce Chvala jednoduchosti

Pozvali jsme k jednomu stolu ¢eské a slovenské kolegy Pochutnejte si na jidlech, ktera nevyzaduji
a vyzvali je, at pripravi typické velikono¢ni pokrmy. naroc¢nou piripravu a poslouzi i jako
hlavni chod. V jednoduchosti je krasa!
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Znama neznama rebarbora Kde se pivo vari..
MozZna ma trochu Spatnou povést kvuli své nakyslé Vite, ze v Cesku je priimérnd roéni spotieba
chuti. Velka skoda, protoze rebarbora do 140 litrt piva na jednoho Cecha? Vypravili jsme se do
jarniho jidelnic¢ku patii. Nové Paky, kde se vari pivo podle tradice.

Velikono¢ni venec Sdlo pro fantazii
Upecte si dezert, ktery zaroven vytvori Odlehc¢ovani jidelnicku muze byt zéabava.
velikonoc¢ni zatisi. Vénec z kynutého Zvlasté kdyz zapojite jahody a jarni bylinky.
tésta ozdobi kazdy svatec¢ni stul. Fantazii se meze nekladou!
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BILLA AKCE

U nas leti

Také milujes jednu z nejoblibenejsich her na svété? Ted mas sanci ziskat originalni
Angry Birds v BILLE. Jsou plysovi, krasne barevni a je jich osm,
Pochytej si vSech osm plySakt za nalepky v BILLE.
200 K¢ nakupu = 1 nalepka,
Angry Bird za 15 nalepek + 199,90 Ké nebo 20 nalepek + 49,90 K¢.

Doba trvani akce: 12. 3. - 10. 6. 2014.
(vydej samolepek do 3. 6. 2014, vydej hracek do 10. 6. 2014 )
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S.ZELENY
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CHREST
Mladé vyhonky
nemusite loupat.

/a2 BiLY "\
CHREST
Pomocnik pri
detoxikaci

7 1. REDKEV
BILA
Obsahuje enzymy
usnadnujici
tréveni. _~

REDKVICKY
VE SVAZKU

Vyraznéa chut vynikne
nejen v tvarohové
pomazance.

KAR()TKA

SVAZEK
Nejlepsi zdroj
vitaminu A.

2. REDKEV
VODNICE

. Nejjednodussi uprava: |
| nastrouhat, posolit,
~ . zakapat citronem.

” 8. HRASEK

L
e CUKROVY
Lehce stravitelny
a bohaty

na bilkoviny.
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Kdo nestihne obarvit vajicka, at obdaruje
koledniky napaditymi cukrovinkami.

1. Bonboniéra Toffifee 3x 125 g 2. Cokoladovy zaji¢ek KitKat z mlééné ¢okolady s cerealnimi kifupinkami 100 g
3. Cokoladova vaji¢ka s liskovymi oFechy, mandlemi a pistaciemi Lindt 90 g
4. Cokoladové minipralinky plnéné vanilkovym krémem Lindt 90 g
5. Bonboniéra Toffifee zaji¢ek 216 g 6. Cokoladovy zaji¢ek Lindt 50 g nebo 100 g

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner



NOVINKY 9 m

1. Cokoladova slepi¢ka pInéna lentllkaml 1176 g 2. Cokoladova vajicka Lindt ve 4 barvach sacek 120 g.
3. Cokolidova vajlcka, Lindor Lindt balem 140 g* 4. Mini kuratka z mlééné éokolady Lindt 5 x 1O g
: 5. Cokoladova vayeka Lindor stracciatella Lindt sacek 90 g
6. Cokoladova vaji¢ka Merei sacek 120 g | 7. Mini zaji¢ei z mlééné ¢okolady Lindt 5x 10 g
8. Cokoladové vaji¢ko Orion 25 g 9. Cokoladové vachko Studentska peéetl plnéné éokoladovym drazé 30 g

eV

10. Cokoladovy zachek Mercl 120 -
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Na vyznam mleka a mle¢nych
vyrobku upomina kazdoro¢né
Mezinarodni den mléka, ktery
letos pripada na 27. kvétna. |




Pro ¢loveka je mléko nejprirozenejsi potravinou, protoze jeho chut
zname doslova od kolebky. Vzdyt je prvni vyzivou, kterou prijima dite
z téla své matky. Ze statistik ale vyplyva, Ze spotteba mléka v Cesku
oproti Evrope klesa a je nizsi primerne o pét litrti na osobu rocne.
A to je skoda, protoze davodu, proc¢ pit mléko, existuje opravdu
mnoho. Ve vyzive souc¢asné populace zajistuji mlécné vyrobky asi

70 % prisunu vapniku. Vapnik je do kosti ukladan diky vitamintim
A a D, které jsou v mléce take obsazeny, a ma prvorady vliv na
velikost kosti, ale také na kostni hmotu. Vysoka kostni hmota v dospi-
vani chrani pred osteoporozou, ktera se u ¢loveka projevuje az kolem
Sedesati let a s pribyvajicim vékem riziko jen dale narutsta. Mléko
ma krome vapniku idealni pomeér fosfatt a horciku, coz je dulezita
kombinace pro spravny vyvoj kostry.

Vysoky podil bilkovin obsazenych v mléce
je nezbytny pro obnovu tkani. Zelezo, dalsi
z minerald, ma vliv na proces krvetvorby

a spravnou ¢innost mnoha enzymu. Protoze
se do krmnych smési dojnic pridava jod, je
obsazen i v mléce a mlécnych vyrobcich.
Jeho nedostatek zpusobuje poruchy funkce
Stitné zlazy, u déti dokonce poruchy dusev-
niho vyvoje. Pravé mléko je jednim z nej-
vyznamnegjsich zdroja tohoto prvku. Mléko
je odborniky povazovano za pomocnika i pri
hubnuti a ¢etné vedecké studie poukazuji
na priznivé ptisobeni vdpniku na hmotnost.
Konzumentidm mlé¢nych vyrobkt nehrozi
zvySené ukladani tukd, protoze vapnik priz-
nive zasahuje do tvorby tukové tkané. Pokud
milujete chut Cerstvého mléka, ochutnejte
BILLA Plnotuc¢né mléko, které si diky Setr-
nému tepelnému oSetreni uchovava veskeré
zdravi prospésné latky. Jesté stravitelné&jsi
nez samotné mléko je podmasli a kysané
vyrobky jako jogurty, tvaroh, kefir a zakysa-
na smetana. To, ze je Billa Zakysana smeta-
na kvalitnim vyrobkem, dokazuje 2. misto
v lednovém dTestu zakysanych smetan

na nasem trhu.

MIéko je prirozenou slozkou naseho
jidelnicku a zaleZi jen na vas, zda rozvinete
jedine¢né schopnosti mlé¢nych vyrobkt

a vyzdvihnete je v kazdodennim jidelnicku
tam, kam patii — do Cela zebticku zdravi
prospésnych potravin. Protoze mléko je
nezbytnou soucasti vyvazené stravy, najdete
lakavy vybér mléénych vyrobkud prvotiidni
kvality v prodejnach BILLA. VyzkouSejte
napt. BILLA Maslo, které je diky technologii
vyroby a vy$$imu obsahu mlé¢ného tuku
(84 %) velmi dobt'e roztiratelné. Snadno

ho zvlddnou namazat i déti. Pti ptiprave
lahodnych pomazanek i pti ranni snidani
jisté vyuzijete BILLA Prirodni syr s vysokym
podilem tvarohu (79 %). Diky krémové
smetanové konzistenci si snadno oblibite
Billa Smetanové jogurty ve 4 prichutich
vyrobené z mléka pochazejiciho prednostné
od ¢eskych farmaru. Novinkou v sortimentu
mlécnych vyrobku BILLA jsou Dezerty

z tvarohu a jogurtu ve dvou ptichutich —
¢okoladova a vanilkova. Kromeé jogurtové
kultury obsahuji i kulturu Bifidobacterium
BB-12. Dbejte na své zdravi a zpestrete svij
jidelnicek jedine¢nymi mlé¢nymi vyrobky.
Zacit mizete uz dnes...

MLECNE VYROBKY

| -+ TIPY ARADY <+ | QN

] [——

NETCASTEIST
MYTY 0 MLECE

Mléko zahlenuje
Mléko vytvari na sliznici traviciho trak-
tu ochranny film (emulze tuku a vody),
ktery se po velmi kratké dobe travenim
rozklada na zakladni ziviny. Vzdyt jiz
nase babic¢ky podavaly pri nachlazeni
teplé mléko s medem!

Mléko zpusob
zdravotni kompli ace
Piti mléka neni vhodné pouze pro
0soby s alergii na mlécnou bilkovinu
¢l pro osoby s nesnasenlivosti
mléc¢ného cukru.

Mléko je prilis tu¢né
Obsah tuku v mléce zavisi na stupni
odstredéni mléka. Trh s mlé¢nymi vy-
robky nabizi siroké spektrum produktt
s ruznym obsahem tuku od plnotuc-
nych vyrobku pres polotu¢né az po
nizkotuc¢né. Navic je potieba zduraznit,
ze energeticky obsah sklenice polotuc-
ného mleka odpovida energetickemu
obsahu poloviny jablka.

Mléko obsahuje hormony
Pritomnost hormont v kravském mléce
vedci nepopiraji, ale argumentuji tim,
ze jde o tak miniaturni mnozstvi, ze na
lidské zdravi nemuize mit absolutné
zadny vliv. Mnozstvi téchto hormont
v mléce je podle nich v porovnani
s mnozstvim hormont, které produkuje
nase telo, naprosto zanedbatelné.

11 M
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Trvanlivé Cerstvé plno-  Zakysana Smetanové jogurty Maslo Piirodni syr Dezert z tvarohu
plnotuéné mléko tuéné mléko  smetana (merurika, ofi$ek, jahoda, bortvka) 84%, 250 g 120 g a jogurtu
35%, 11 35%,11 16%,200g 150g (¢okoladovy, vanilkovy)

130g
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Garodejkal

Jakmile rozmrzne puda, vyzene rebarbaora
prvni nacervenalé rapiky. Jeji nakysla svezi
chut vynikne v moucnicich, ale bajec¢né ladi
1 Smasem. Pozornost si rozhodné zaslouZi -
obsahuje totiz hodné vlakniny a Cisti krev.
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Krupavy
rebarborovy
crumble

N

I NGREDIENCE
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OCISTENE REBARBORY

MASLA BILLA

HLADKE MOUKY NASE BIO
MOUCKOVEHO CUKRU
TRTINOVEHO CUKRU NASE BIO

KI:IBA Z POLOVINU CITRONU
NASE BIO

a9
* *

Mladé a Cerstvé stonky rebarbory nakrdjejte

400 G
100 G
150 G
100 G
100 G

na kostky o hrané 1 cm. Prendejte je do hlubsi
zapékaci misy, posypejte titinovym cukrem
a poradné rukama promnéte, aby rebarbora
zacCala poustét §tavu. Z masla, mouky,
mouckového cukru a citronoveé kiry
si pripravte drobenku, kterou nasypejte
na rebarboru. Zapékaci nddobou nékolikrat
zatreste, aby se drobenka rozptylila az ke dnu.
Pecte 30 minut v troubé predehtaté
na 190 °C a servirujte teplé. Podavejte
s vanilkovou zmrzlinou nebo ozdobte
kopeckem zakysané smetany.

- TIP -

Hladkou mouku muzete z¢asti nahradit
moukou ovesnou, kterou si doma snadno
pripravite: staci jen najemno rozmixovat

ovesné vloc¢ky. Pokud chcete chut
vloc¢ek zvyraznit, pfed mixovanim je nasucho
oprazte. Jidlu dodaji jemné nasladlou
prichut a obohati ho o vlakninu.

Strudl
s rebarborou

e\

I NGREDIENCE

OCISTENE REBARBORY
150 G TRTINOVEHO CUKRU NASE BIO

100 G MASLA BILLA
5 LZIC STROUHANKY

400 G

TESTO:
HLADKE MOUKY NASE BIO

MASLA BILLA +
50 G ROZPUSTENEHO MASLA

200 G CUKRU
2 ZLOUTKY Z VAJEC BILLA
5 LZIC KYSANE SMETANY BILLA
1 LZIiCE BILEHO VINA
SPETKA KYPRICIHO PRASKU

e 9
* ¥k —————

280 G
210 G

Rebarboru nakrdjejte na kousky dlouhé 3 cm.
Posypejte 50 g titinového cukru a nechte
15 minut odstat. Na masle oprazte strouhanku
a pridejte zbyvajici cukr. Ze smési oddélte jednu
tretinu a tu promichejte s rebarborou. Do
prosaté hladké mouky rozkrgjejte maéslo,
pridejte cukr, Zloutky a kyprici prasek. Pridejte
tekutiny a zpracujte v tésto. Dobte vypracované
tésto rozvalejte, nekolikrat prelozte a nechte
hodinu odpocivat v lednici. Pak rozvalejte tésto
dotenka, naneste na néj rebarborovou smes,
posypejte zbyvajici oprazenou strouhankou
a zakapejte rozpusténym maslem. Okraje
prehnéte, opatrné zavirite a prendejte na plech
vylozeny pecicim papirem. Pecte 20 minut
pri teploté 190 °C a jesté horké pocukrujte.

e o T
ll t.?".

- TIP -

Praci vdm usnadni listové tésto BILLA.

1 INGREDIENCE, 3 RECEPTY

17

Jehnécdi
na rebarbore
a zazvoru

I NGREDIENCE

—\/—

JEHNEC{ KOTLETY NASE BIO
STONKY REBARBORY

LZIC OLIVOVEHO OLEJE NASE BIO
SALOTKA

CERSTVA CHILLI PAPRICKA

2CM KOUSEK ZAZVORU
2 STROUZKY CESNEKU

1 DL SUCHEHO BILEHO VINA

1 LZICE TRTINOVEHO CUKRU
NASE BIO

3 LZ{CE POMERANCOVE STAVY
SUL A PEPR PODLE CHUTI
CERSTVA MATA

a d

* %

Nejdrive si pripravte rebarborovou omacku.

[ NS

V panvi osmahnéte na 3 1zicich oleje nadrobno
nasekanou Salotku, pridejte rebarboru
nakrdjenou na kosticky, rozmackany ¢esnek,
nakrdjenou chilli papri¢ku a nastrouhany zazvor.
Podlijte bilym vinem a pomerancovou Stavou
a duste, dokud rebarbora nezesklovati
anezmeékne — asi 15 minut. Mezitim osolte
a opeprete kotlety a na zbyvajicim oleji je
zprudka opecte z obou stran. Servirujte
s rebarborovou omackou a sypejte Cerstvé
nasekanou matou.
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Kdyby se natacely Postriziny 2,
novopacky pivovar by v nich
klidne mohl hrat hlavni roli.

V majestatni budove, ktera

se pysne tyci nad pivovarskym
rybnikem, se vari zlatavy mok
LJostaru™.

U NAS 19 CIm

S prvnimi kriacky do sladovny v suterénu
novopackého pivovaru se pred ndmi otevira
svét tajemnych chuti a postupu, které

se chystame objevit. ,K vyrobé piva potiebu-
jete kvalitni suroviny: vodu, je¢men a chmel.
Z&dnou z nich nesmite osidit,” vysvétluje
mistni slddek Pavel Kucera. ,Vodu bereme

z nedalekého artézského vrtu hlubokého

85 metru. Jecmen nakupujeme od zemé-
délského druzstva ze Studence, které ho
péstuje pouze pro nase potreby na sto triceti
hektarech osevni plochy, a chmel pochdazi ze
Zatecka.” Kdo chce vatit dobré pivo, musi re-
spektovat postupy predk, a téch se novopac-
ky pivovar, zaloZzeny uz roku 1872, drzi i dnes.
Ve dvou obrovskych naduvnicich se prave
namaci tisice je¢nych zrnicek. Proces, kdy jec-
men zvolna absorbuje vodu, trvé s provzdus-
novanim a vymeénou vody az 72 hodin. Témer
alchymisticky proces Stépeni slozitych cukra
na jednoduché zac¢ina v humnové sladovng,
ve které se rocneé vyrobi az 600 tun sladu.
Ve sladovné se prave vidruje,” informuje nas
sladek. Prehazovani namoceného je¢mene

se provadi ru¢né pomoci drevéné lopaty, aby
mohla vSechna zrna dychat a snéaze klic¢ila.
Kliceni je disledkem enzymatického procesu,
kdy se skrob v zrnu prevadi na maltézu.
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Ze zrna je¢mene vyrusta korinek s vysokym
obsahem bilkovin, nezddoucich pro slad. Po
péti dnech se tento zeleny slad sebere a na-
stfe na hvozdy umisténé na ptidé. Na hvozdu
se slad odsousi, potom se ve speciadlnim stroji
ocisti od odsousenych korinku (ty nakupuji
zemeédélci jako vysoce hodnotné krmivo)

a ocistény slad se ulozi na sladovou pudu,
kde se nechd odlezet. ,Ochutnejte nakliceny
je¢men,” pobizi nas pravodce. Slupka zrna
uz zmekla a chutnd opravdu nasladle a svéze.
Ostatné pojmenovani pro slad je odvozeno
prave od typické sladké chuti nakliceného
zrna. ,To je chut slunicka schovand uvnitt
jeCmene,” sméje se sladek. Aby vysledna chut
piva nebyla sladka, pridava se pti vareni do
smeési chmel. A k tomu dochdzi ve dvojnado-
bové varne, ktera se skladéa z vystiraci

a scezovaci kade.

Kde se pivo vari, tam se dobre dari
,Ulezely slad je kvalitnim z&kladem, zodpo-
vednym za vétSinu chuti, barvy a charakteru

21

piva,” vysvétluje odbornik. Varka zac¢ina tim,
ze se do kadé napusti odmeétené mnozstvi
vody o teploté 35 °C, do niz se nasrotuji
priblizné 2 tuny sladu a za stalého michani,
preCerpavani a Uprav teploty se pivo vari

10 az 11 hodin. Chmel dodévajici horkost

a vyvazujici sladkou chut sladu se v prabéhu
varky pridava natrikrat. Potom se cela varka
precerpa do vitivé kadé, kde se vzniknuvsi
mladina nechd asi 45 minut odstat a potom
se zchlazuje na zdkvasnou teplotu 6-8 °C.

Z jedné varky se pripravi az 180 hektolitri
piva, které putuje do spilky. ,Otevienou
spilku, tedy misto, kde kvasi pivo v otevie-
nych kadich, uz také skoro nikde neuvidite,”
upozornuje nas Pavel Kucera. Pravé vtomto
useku dochazi pti teploté kolem 3 °C k ptiro-
zenému procesu kvaseni, kdy se cukr méni
na alkohol, tolik cenény uz od pocatku civili-
zace. Sladek zbavuje bez otdleni kad deky;, asi
péticentimetrové vrstvy peény, a zve nas do
lezackého sklepa, kde se zachvéjeme zimou.
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Pri kombinovani jidla
a piva se drzte jednoduchéeho
pravidla. K jemnejsim pokrmum
patri slabsi piva, naopak
chutove vyrazné pokrmy
se nebojte zapijet vice
chmelenymi pivy.

\A ZDRAVE!
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Kvalita si zada cas
Pivo dokvasuje v uzavrenych lezackych tan-
cich pti nizké teploté, a prave zde se vytvari
jeho charakteristicka chut, pénivost a chleb-
natost. Pravé dozravé i unikatni specidl —
Dédeckovo hromni¢ni fezané pivo s obsahem
alkoholu 7,1 %, které budete mit moznost
ochutnat v BILLE v jarnim obdobi. Dese-
tistupnové pivo si poleZi v tancich tticet dni,
dvanéctka az pétactyricet. Metoda zrani piva
leZenim v chladu vznikla pravdépodobné

na pocatku 15. stoleti v okoli Mnichova, kde
mistni sladkové uchovéavali pivo v chladnych
alpskych jeskynich. Timto zpisobem chranili
pivo v letnich mésicich pred zkysnutim

a vlastné nahodou zjistili, Ze lezeni priznive
ovliviiuje kvalitu piva. Po f&dném dokvaseni
se pivo musi jesteé filtrovat, aby se zbavilo
latek, které by mohly neprizniveé ovlivnit jeho
trvanlivost. Ale my mame pravé neopakova-
telnou Sanci ochutnat pivo neprefiltrované.
,Dejte si nas kvasni¢ak,” pobizi nas sladek

a predava nam korbel piva nacerpany primo
z lezackého tanku. Hned prvni dousek ne-
zvyklé hustoty nas presveédcuje, ze tady vari
pivo opravdovi mistri. Prefiltrované pivo je
poté ulozeno do pretla¢nych tanku, z nichz

je nésledné cerpano do staciren lahvi nebo
sudu. Pivo se staci do sklenénych nebo PET
lahvi, dokonale zvenku i zevnitt ocisténych.
Inspekeni zarizeni kontroluje kvalitu myti

a vyradi mechanicky poskozené nebo
nedokonale vycisténé. Po naplnéni jsou
sklenéné lahve uzavreny korunkou, PET
lahve Sroubovym uzavérem. V nabidce
supermarkett BILLA najdete PET lahve

o objemu 1,5 litru, které skryvaji novopacké
pivo Broucek. Jde o lehké osvézujici pivo
spadajici do kategorie svétlych vyc¢epnich piv
s obsahem alkoholu 4 %. Po poctivé prohlidce

celého pivovaru dostavame udivujici infor-
maci — celkova doba vyroby piva, tedy od
pripravy sladu aZ po hotové pivo, trva pét
mesict! ,U nas zkratka varime dobré

Ceské pivo tradi¢nim zpusobem,” louci se

s nami reditel Jaromir Bulko. Vedle vratnice
posedava vodnik Pivilko, ktery podle mistni
legendy kazdou prvni zarijovou sobotu slavi
narozeniny, a dohlizi na ¢ily ruch. Zdejsi pi-
vovar vyprodukuje 46 000 hl piva ro¢né, jeho
sortiment se sklada ze ttinacti druht piva
aneni pochyb, ze diky tradi¢nim postu-
pum, kvalitnim surovinam a také femeslné

hrdosti vznika v Nové Pace jedine¢né pivo.

(P-\_ — Fkskeok INFO AFekRok

~_] [ —

HISTORIE PIVA

Pivo je starobyly a uslechtily
napoj. Jeho historie saha az
do poc¢atk civilizace
a prvni dukazy o jeho vyrobé
pochazeji od Sumert a Babyléna-
nl. Vyrobit z obili alkohol lidé
dokazali jiz pred osmi tisici lety.
Pivo z je¢mene se varilo
take ve starovékem Egypte
a pridélem ho dostavali otroci
pri stavbé pyramid. Z Egypta
se znalost vareni piva rozsirila
do Evropy. Ovérené dukazy
vyroby piva v nasi blizkosti
pochazeji z doby zhruba
800 let pr. n. 1. z uzemi Bavorska.
Veskere kvasené napoje svym
obsahem alkoholu a mnohdy
i diky pritomnosti jinych
prospesnych latek zarucovaly
ochranu proti infekci a pily se
po cely den. Byly ale opravdu
jen minimalne alkoholickeé.

U Slovant pivo zpoc¢atku soupetilo
0 prizen s medovinou a vytlacilo
ji az v 18. stoleti. Dlouho se pivo
varilo v malém mnozstvi
v domacnostech. Zmena prisla
s rozmachem mest v obdobi
vrcholného stredovéku, kdy
zacaly vznikat prvni pivovary
a pivovarnické cechy.
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Velikonoce
bez hranic

K slavnostni nalade prispeje i to, kdyz porusite
zabehnuta pravidla a osvezite velikono¢ni menu

novymi pokrmy. Staci prekrocit hranice a inspirovat
se slovenskymi recepty. Vyzkousejte velikonoc¢ni
menu, které odrazi to nejlepsi z obou tradic.

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wérndl
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Skvarkové
pagaciky

AN

Slovensko

I NGREDIENCE

_\g!!/_

250 G HLADKE MOUKY NASE BIO
100 ML VLAZNEHO MLEKA BILLA
100 G VLAZNEHO SADLA
3 VEJCE BILLA, ZLOUTKY A BILKY
ZVLAST
100 G SKVARKU
10 G SUSENEHO DROZD{
LZICKA SOLI

MAK, SUL, KMIN, SEZAMOVA
SEMINKA NA POSYPANI

@ @ + HODINA NA
KYNUTI
Mouku promichejte s drozdim a soli
a zalijte mlékem, ve kterém jste rozkvedlali
sédlo se Zloutky. Zapracujte skvarky a stiedné
tuhé tésto nechte hodinu kynout na teplém
misté. Tésto rozdélte na tti dily a z kazdého
vyvélejte placku vysokou 1 cm. Sklenickou
o pruméru 4 centimetry vykrajujte kolecka,
ktera premistéte na plech vylozeny pecicim
papirem. Pagaciky pomazte rozslehanym
bilkem a posypejte podle vlastni fantazie.
Pecte 20 minut v troubé predehraté na 200 °C.

- TIP -

Vegetariani mohou nahradit Skvarky

uzenym tofu nebo vyraznéjsim
syrem, napriklad bryndzou nebo

syrem Grana Padano BILLA.

Pec¢ena Sunka
se sladkokyselou
_ glazurou
a syrek

- v
{

Slovensko

I NGREDIENCE

_\Qy_

1,5 KG VARENE NEBO DUSENE SUNKY
VCELKU

LZIC JAVOROVEHO SIRUPU NASE BIO
LZIC TRTINOVEHO CUKRU NASE BIO
LZIC PORTSKEHO VINA

LZIC JABLECNEHO DZUSU

BALEN{ HREBICKU

iof€)
A

v 1o LB n

"
N

12 VAJEC BILLA
2 L PLNOTUCNEHO MLEKA BILLA
1 LZICKA SOLI
1 LZICKA CUKRU
4 HREBICKY
SPETKA MUSKATOVEHO KVETU

@ O
VYKAPANI

N

V péanvi svarte javorovy sirup s cukrem, vinem,
dzusem a 1 dl vody. Do vétsiho pekace umistéte
$unku a do povrchu zapichejte hiebicky. Pét 1zic
glazury dejte stranou a zbytkem potrete Sunku ze
vSech stran. Dejte péct do trouby vyhraté na 180 ° C.
Pecte hodinu a pul a 10 minut pred dopecenim
potrete sunku zbyvajici glazurou. Syrek: Vejce
rozkvedlejte v mléce, pridejte stl a ostatni prisady.
Smés prelejte do kastrilku a za stadlého michani
pomalu ohfivejte, dokud se neza¢nou oddélovat
hrudky. Na ¢isty hluboky hrnec upevnéte platno
nebo utérku a prelijte do néj smeés. Konce svazte
kuchyniskym provazkem a nechte pres noc vykapat.
Druhy den nakrdjejte vzniklou hrudku syra na tenké
platky a podavejte k snidani na Bozi hod velikono¢ni
nebo jako soucast studené obloZzené misy.

Spenéatova
polévka
S pestem

7N

Cesko

I NGREDIENCE

_\{3/_

250 G LISTOVEHO SPENATU
CHEF MENU

1L ZELENINOVEHO VYVARU
180 ML SMETANY
2 ZLOUTKY Z VAJEC BILLA
SUL A PEPR PODLE CHUTI
4 LZICE ZAKYSANE SMETANY BILLA

PESTO:
100 ML OLIVOVEHO OLEJE BILLA

50 G CERSTVYCH BAZALKOVYCH
LISTU

100 G NASTROUHANEHO SYRA
GRANA PADANO BILLA

50 G PINIOVYCH ORiSKU
2 STROUZKY CESNEKU

SUL B @

*

Do variciho zeleninového vyvaru vloZte
ocistény Spenat. Uvarte domékka. Horkou
polévku rozmixujte ponornym mixérem
a zahustéte zloutky rozmichanymi ve
smetané. Na pesto utlucte v hmozdiri nebo
rozmixujte ponornym mixérem vsechny
uvedené ingredience. Po rozdéleni do talifa
¢i hlubokych misek ozdobte kazdou porci

1Zici zakysané smetany a pestem.




Mlada kruta
___ s hraskovou

nadivkou

/e

esko

I NGREDIENCE

—\Q)/—

2 BABY KRUTY
100 G MASLA BILLA
sUL

NADIVKA:

5 VAJEC BILLA, ZLOUTKY
A BILKY ZVLAST

5 ROHLIKU
100 G MRAZENEHO HRASKU

2 STROUZKY PROLISOVANEHO
CESNEKU

SUL A PEPR NA DOCHUCEN{
SPETKA MUSKATOVEHO KVETU
2 DL MLEKA BILLA

o0
* Kk Kk —————

Rohliky nakrgjejte na kostky, pridejte zloutky
amléko. MraZeny hrasek prelijte horkou
vodou, nechte pét minut odstat, potom ho
precedte a pridejte k rohlikiim. Smés dosolte,
opeprete, pridejte Cesnek, ochutte muskato-
vym kvétem a vmichejte do ni snih z péti bil-
k. Kriity nechte pred pec¢enim hodinu odstat
v pokojové teploté. Maslo rozpustte a poradné
jim kraty promasirujte. Nadivku vlozte do
brisnich dutin a 1Zici upéchujte. Volnou kzi
pretahnéte pres dutinu a spojte paratkem
nebo jehlici na $pizy. Kazdou kritu umistéte
do samostatného pekace. Zbyde-li vam
néadivka, rozprostrete ji vedle krity. Drubez
trochu podlijte horkou vodou a pecte 20 minut
pri 190 °C. Potom teplotu sniZte na 160 °C,
pekace prikryjte alobalem a dopékejte hodinu
a pul. Na zavérec¢nych 20 minut odstrarite
alobal a zvyste teplotu na 190 ° C. BEhem
peceni maso prelévejte vypecenou Stavou.

Kremes

I NGREDIENCE

_W_

400 G LISTOVEHO TESTA BILLA
250 ML SMETANY NA SLEHANI
100 G MOUCKOVEHO CUKRU
1 ZTUZOVAC SLEHACKY
MOUCKOVY CUKR NA POSYPAN(

VANILKOVY KREM
500 ML PLNOTUCNEHO MLEKA BILLA
1 VANILKOVY PUDINKOVY
PRASEK
2 POLEVKOVE LZICE RUMU
2 VELKE ZLOUTKY Z VAJEC BILLA
140 G MOUCKOVEHO CUKRU

a9
* Kk ——

Listové tésto rozdélte na dva dily a rozvélejte
na platy. Kazdy plat umistéte na plech
vyloZeny pecicim papirem, propichejte

vidlickou a pecte 20 minut v troubé vyhraté

na 180 °C. Pudinkovy prasek rozmichejte
ve 100 ml mléka. Ve zbyvajicim mléce
roz§lehejte Zloutky s cukrem, tuto smes
prelijte do hrnce a privedte k varu. Jakmile
zaCne smes vrit, zamichejte do tekutiny
pudinkovy prasek rozkvedlany v mléce. Na
mirném ohni varte do zhoustnuti, odstavte
z plotny a nechte vychladnout. Smetanu
vySlehejte se ztuzovatem a cukrem dotuha.
Vychladly plat listového tésta potrete
vanilkovym krémem a na prvni vrstvu
pridejte vySlehanou smetanu. Priklopte
dal$im platem listového tésta a pocukrujte.
Kréjejte druhy den nozem namoc¢enym

v teplé vodé a dosucha otfenym.

SVATECNI MENU

SE
S

~
X

DOPORUCU

KOUZL(
VELIKONOC

O Velikonocich se probouzi priroda
a vSechna jidla odrazeji podle
tradice déni v prirodé. Pokrmem,
ktery k Velikonocim neodmyslitelné
patri, je nadivka. Existuje pro
ni mnoho regiondlnich jmen,
znama je napriklad pod nazvy
hlavicka nebo nadivanina. Tradi¢né
se do nadivky pouzivaly az tri
druhy masa, nékdy i vnitrnosti
a uzeniny, ale hlavni je pridavek
jarnich bylinek jako mladé koprivy,
petrzelka, pazitka, tymidan ¢i Spenat.
Chystaly se také bezmasé nadivky,
treba s houbami. Nejproslulejsi
je nadivka s uzenym masem,
které by mélo pochazet z posledni
prosincové zabijacky.

TRADICNT
POKIRIMY

Velikonoc¢ni svatky jsou spojeny
s radou dalSich tradi¢nich jidel:
na Popelec¢ni stfedu se délaly trhance
(protoze jidlo mélo vypadat osklive
a nepovedené), na Zeleny ctvrtek
se varilo néco zeleného, vétsinou
z koptiv nebo Spenatu, na Velky
patek se drzel plst a jedly se ryby
nebo husté polévky, na Bilou
sobotu se pekla velikonocni nadivka
a mazanec. Nedélni Bozi hod Veli-
kono¢ni byl vyvrcholenim
velikonocnich svatka. Vedle
buchet, mazancu a jidast nechybél
na stole silny vyvar a pecené maso,
vétsinou jehnéci. Oblibenou
specialitou byla nadivana
holoubata. Na Velikonoc¢ni pondéli
se jedla predevsim jidla z vajec,
protoze vejce bylo symbolem
znovuzrozeni.
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m 34 DEN MATEK

. 4

Druha kvétnova nedele je
duvodem k radostné oslave.
Vyznat lasku a obdiv na
Den matek muzete treba
formou dezertu.

L]
-
-

L
Fotografie: Gunda Dittrich r.i
Styling: Bernadette Woérndl
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Mlekarnajikunin®

ZaloZenalviBeskydechil9362

MLEKARNA

KuNIN

MIléko pochazi z tradicnich oblasti, které si zachovaly
Cisté p¥irodni prostredi a vhodné podminky.

Ochutnejte novinky,
co voni sluncem



Jahodove

Cokoladova

cupcaky

I NGREDIENCE

250 G JAHOD
150 G POLOHRUBE MOUKY
180 G MASLA BILLA
160 G KRUPICOVEHO CUKRU
1 VEJCE BILLA
1 LZICKA PRASKU DO PECIVA

2 LZICE BILEHO JOGURTU
NASE BIO

80 ML MLEKA BILLA

16 PAPIROVYCH KOSICKU
O PRUMERU 5 CM

JAHODOVY KREM:
300 G PLNOTUCNEHO TVAROHU
100 ML SMETANY
150 G JAHOD
2 PLATKY ZELATINY
100 G MOUCKOVEHO CUKRU
CELE JAHODY NA ZDOBENT{

29

* Kk ¥

Jahody omyjte a nakrajejte na mensi kousky. Zmeklé
maslo utfete s cukrem a vejcem do pény. Po 1Zicich
zapracujte mouku smichanou s praSkem do peciva,
mléko a jogurt. Na zavér do tésta zamichejte jahody.

Papirové kosicky viozte do formi¢ek na muffiny
anaplrte je do jejich vysky. Pecte 25 minut v troubé
vyhtaté na 180° C. Upec¢ené muffiny nechte vy-
chladnout. Na krém rozmackejte jahody s cukrem,
pridejte tvaroh. Zelatinu namotte ve studené vod@.
Smetanu ohtejte tésné pod bod varu a pridejte do
ni namocenou Zelatinu. Michejte, dokud se Zelatina
nerozmeélni, a po vychladnuti smés primichejte do
tvarohu. Krém vyslehejte do pény a nechte vychla-
dit. Pomoci cukrérského sacku nastrikejte krém na
vychladlé muffiny. Zdobte celymi jahodami.

DEN MATEK 39

péna

S

I NGREDIENCE

_____\\v//_____

250 ML SMETANY KE SLEHANI
50 G CUKRU
80 G MLECNE COKOLADY NASE BIO
80 G HORKE COKOLADY NASE BIO

150 G CERSTVEHO OVOCE (JAHODY,
MALINY, BORUVKY)

PAR LISTKU CERSTVE MEDUNKY

9@

Smetanu s cukrem zahfejte tésné pod
bod varu. Vmichejte obé ¢okolady
naldmané na kousky a nechte rozpustit.
Dukladné promichejte. Smés zakryjte folii

a vychladte minimdlné hodinu v ledni¢ce, idedlné

vSak pres noc. VySlehejte dotuha ru¢nim
Slehaem a naneste do pohéark?.

Ozdobte Cerstvym ovocem a listky medurniky.

Do Evropy se ¢okolada dostala pres

Spanélsko, kam ji ze svych dobyvatelskych vyprav

do Latinské Ameriky privezl Hernan Cortés.
Po Evropé se tak zacaly od 16. stoleti Sitit
¢okoladovny, kde se podéavala horka

¢okoléda po cely den.

60 MINUT

TUHNUTI

I NGREDIENCE

35 SPEJL{

400 G COKOLADY (NASE BIO, MLECNE
NASE BIO NEBO BILE)

175 G MASLA BILLA
150 G MASCARPONE
200 G TRTINOVEHO CUKRU NASE BIO

CUKROVE NEBO COKOLADOVE
SYPANI NA 0ZDOBU

TESTO:

6 VAJEC BILLA, ZLOUTKY
A BILKY ZVLAST

350 G POLOHRUBE MOUKY
170 G CUKRU
50 G MASLA BILLA
70 G MLETYCH LISKOVYCH ORISKU
2 NELOUPANE MANDLE

KURA Z POLOVINY CITRONU
NASE BIO

2 LZICE PRASKU DO PECIVA

® O

* ¥k *

Maslo vymichejte se Zloutky, cukrem a citronovou

60 MINU'I‘

TUHNUTI

karou do pény. Pridejte strouhané mandle a liskové
orisky a do tekuté smési postupné zapracujte mou-
ku. Na zavér lehce vmichejte snih. Tésto nalijte na
plech vyloZeny pecicim papirem a pe¢te 30 minut
pri teploté 180 °C. Po vychladnuti tésto rozdrobte
rukama. Zamichejte do n&j maslo, mascarpone
a cukr a z hmoty tvarujte malé kulicky o praméru
3 cm. Vyskladejte je na talif vyloZeny potravinarskou
folif a dejte na 30 minut zatuhnout do lednicky. Ve
vodni 14zni rozehtejte cokolddu, namocte do ni okraj
Spejle a na ni napichnéte kouli. Teprve kdyz ¢okolada
na Spejli zaschne, namocte do 1dzné celou kouli.
Obalte v barevném sypani a dejte na 30 minut
do lednicky zatuhnout.



V SEZONE

»”

Cista
energl

Snehy taji a do nasich jidelni¢ku se zase
vraceji barvy. V ramci jarni detoxikace
zkuste dvakrat tydnée snizit kaloricky
prijem a vyzkousejte chutnou prilohu
Jako hlavni chod.

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner
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ADRIATIC

SARDINKOVY SALAT

2 konzervy sardinek v olivovém oleji

3 stfedné velké cibyle (nakrajené :;I krouzky) ; Zele_ﬂﬂu e ]
1/2 kg konzervovaného hrasku ’ e
100¢ konzervovanych fazolek
4 rajtata nakrajena na osminky

vinny ocet
sil a pept
v » 2 vejce uvarena natvrdo a nakrajena na krouzky
V3echny ingredience smicl

oy hate avéte i i ol
BT e i a podavate jako pfilohu nebo studeny predkrm,

3 Of_l})ﬁlﬁl& A ;:)I'F!_.l.-‘aT[rZ'
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spomiem. B SARDINA
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wvaure 00197 N

“'-;_ CARANCIIA

AJVAR

ORIGINALNI ZELENINOVA PRILOHA

GARANEIIA RYRLITETE 60 war.

e
Pikantni

Vyrobena dle domaci receptury. Neobsahuje konzervacni latky a uméla barviva. Bez lepku.
Vyzkousejte nas tip na zdravé oziveni vafenych, grilovanych a nebo studenych pokrma.

/

baska Dalboss

INZERCE

HOVEZI MASO

PRO OPRAVDOVE GURMANY

Mame pro vas tip na opravdu kvalitni ¢eské maso,

na kterém si nejen pochutnate, ale bude se vam

s nim krasné pracovat.

Jednd se o vyjimecné a stavnaté porce, kterym specidini
baleni umoziuje uchovat si pfirozenou chut a viini.

V prodejndch Billa miiZete zakoupit hovézi rosténou,
vysoky rosténec

a hovézi svickovou.

Nyni Ize ve vybranych prodejnach
Billa zakoupit také staiené,

chcete-li vyzralé, ceské hovézi maso
pro skutecné gurmany, které je
nabizeno ve specializovanych
restauracich.

Toto maso hledejte po timto symbolem.

e ]



V SEZONE 45

Zapecene
Chrest se sunkou brambory Jarni zelenina
_ apodirovanym __ __ swuzemym _____ ___  smedovou ___
vejeem masem zalivkou

/\
C_J
I NGREDTIENCE
500 G VARENYCH BRAMBOR TYPU A

40 G NASTROUHANEHO SYRA
GRANA PADANO BILLA

b 200 ML SMETANY

I W~

A

I NGREDTIENCE SPETKA MUSKATOVEHO KVETU I NGREDTIENCE
\/ SUL A PEPR \/
400 G ZELENEHO CHRESTU 100 G MLADE MRKVE
150 G SCHWARZWALDSKE SUNKY B @ 100 G LUSKU ZELENEHO HRAZKU
4 VEJCE BILLA 100 G KEDLUBEN
50 G SYRA GRANA PADANO BILLA e * * e 100 G ZELENYCH FAZOLEK
3 LZICE OLIVOVEHO OLEJE BILLA SUL

Brambory oloupejte a nakrajejte na

3 LZICE BILEHO VINNEHO OCTA REDKVICKY NA OZDOBU

. nké platky, uzené m. nakrajej
1 BOBKOVY LIST tenké platky, uzené maso nakrajejte

na kosticky. V misce smichejte smetanu

SUL A PEPR o ’ N ZALIVKA:
s vejci a obéma druhy syra. Osolte, opeprete, < .
o L 3 LZICE EXTRA PANENSKEHO
a @ pridejte muskatovy kvét. Pecici nadobu OLIVOVEHO OLEJE BILLA

vymazte maslem, vysypejte strouhankou 2 LZICKY ACETO BALSAMICO

a na dno poloZte prvni vrstvu brambor, Nf\ Sﬁ IO
. , 3 .. ) 1 LZICKA MEDU BILLA
posypejte uzenym masem, zakapejte 3 1Zzicemi L. L.

) . L L . o 1 LZICKA CITRONOVE STAVY

Tenké stonky chiestu ocistéte a ulomte tekuté smeési a pokracujte ve vrstveni az do NASE BIO
drevnaté konce, dlouhé asi 3 cm. Nevyhazujte spotrebovani surovin. Zapékejte ve stiedné
je a pouzijte je pozdé&ji naptiklad k pripravé vyhtaté troub& 20-30 minut a servirujte a @
zeleninového vyvaru. Stonky svazte posypané cerstvou petrzelkou.

kuchynskym provazkem do svazeckt a vlozte

do varici osolené vody na 10 minut. Thned
po uvareni ponofte chrest do studené vody, Hrések vyloupejte z luskli, mrkev
aby se zastavil var a zachovala se kfehkost a kedlubny ocistéte a nakrajejte.
a barva zeleniny. Chrest rozdélte do Fazolky zbavte vlakna uprostred a prepulte.
4 svazeck, kazdy zabalte do Sunky, premis- Do velkého hrnce dejte varit vodu, osolte ji.
téte do zapékaci misy a zakapejte olivovym Jakmile zacne vi'it, vhodte do ni
olejem. VloZte do trouby predehraté na 190 °C mrkev, poCkejte minutu, pridejte kedlubny
a zapékejte po dobu 15 minut. Mezitim si a fazolky. Po dalsi minuté pridejte kulicky

pripravte ztracena vejce: do rendliku dejte hrasku. Varte 6 minut — tak, aby byla zelenina

varit 300 ml vody, ocet, 1Zicku soli a bobkovy N ) ,na skus”, ani prili§ mekka, ani tvrda.
list. KdyZ voda zacne vrit, snizte teplotu, aby Zeleninu precedte a teplou ji promichejte se
voda jen jemné probubldvala ode dna. Pomoci zalivkou, kterou pripravite smichdnim

vidlicky vytvorte ve vode vir a vklepnéte vSech ingredienci. Zdobte redkvickami

do néj vejce. Po 4 minutach bilek na povrchu nakrajenymi na platky.
ztuhne, ale Zloutek uvniti zastane mékky.
Vejce opatrné vyjmeéte, rozlozte na

zapeceny chiest, opeprete a osolte.
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KROK ZA KROKEM 47 -

Svatky jara jsou jako stvoreneé k tomu,
abyste je privitali poctiveé pripravenym moucnikem.
Kynuté tésto symbolizuje hojnost a tvar
vence oznamuje vitézstvi nad zimou.

I NGREDIENCE

500 G POLOHRUBE MOUKY, PROSATE

250 ML VLAZNEHO MLEKA BILLA

120 G ROZPUSTENEHO MASLA BILLA
1 KOSTKA DROZDf

150 G MQUCKOVEHO CUKRU +
LZICE DO KVASKU

2 ZLOUTKY Z VAJEC BILLA
2 VEJCE BILLA
50 G SPARENYCH ROZINEK NASE BIO

20 G OLOUPANYGH A NASEKANYCH
MANDL{ NASE BIO

KURA Z POLOVINY BIO CITRONU
NASE BIO

SPETKA SOLI
90 MINUT,
@ @ + NA KYNUTI

Fotografie: Gunda Dittrich
Styling: Bernadette Worndl
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I Vsechny ingredience nechte pul hodiny
pred zpracovanim odlezet v pokojove teplote.

* ok sk

_I’I_ Z kostky drozdi, 1zice cukru
a b0 ml mléka pripravte kvasek a nechte
ho pul hodiny kynout.

* ok Sk

III Do velké misy nalijte zbyvajici mléko,
pridejte polovinu rozpusténého masla, oba zloutky, 1 vejce,
rozinky, $petku soli, citronovou kuiru, cukr a mouku.

* k%

IV Vypracujte tuhé testo.
e Aby testo radne vykynulo,

dodrzujte zakladni pravidla:

s testem pracujte v teplé
37 ) ) o mistnosti, aby se kvasinky mohly
y Nechte hodinu kynout na teplém miste, dobte rozmnozovat. Pozor ale na
az tésto zdvojnasobi objem. prehrati mléka, vysoke teploty
kvasinky spari. Kvasek nesmi
prijit do primého styku se soli,
* * * proto sul vzdy promichejte

s nekterou ze zbyvajicich

V] Vykynuté tésto vyvalejte na obdélnik, potirete ho surovin. Tésto pfed kynutim

- btk sténéh 4s] lozt trikrat. 7 radné propracujte, jen tak se
zby em rozpusténého masla, .s ozte natrikrat. Znovu ke kvasinkam dostane Gerstvy

rozvalejte a znovu slozte natrikrat. Timto postupem vzduch a mohou bujet. Tésto
odstranite z t&sta vzduchové bubliny. kyne i béhem pecent, a aby se
nesrazilo, vzdycky ho vkladejte

do vyhraté trouby.
* % ¥

VII Tésto rozdelte na pet dilt A

a vyvalejte z nich dlouhé valecky.
* ¥

VI[[ Z péti vale¢kl uplette vénec, konce spojte dohromady.
- Vénec nechte pul hodiny kynout na plechu vylozeném
pecicim papirem. RozSlehejte zbyvajici vejce a potrete

iim povrch vénce. Posypejte mandlemi.

* % *

LX Troubu predehrejte na 200 °C a vénec nechte 15 minut
zprudka zapéct. Potom snizte teplotu na 180 °C a zvolna dopékejte
po dobu asi 40 minut. Pokud se povrch pripéka, prikryjte vénec
alobalem. Zda je tésto upecené, zkontrolujte §pejli - upecené
tésto by se nemelo lepit. Po vychladnuti muizete stred veénce
ozdobit barvenymi vajicky.
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UV rytmu
cardase

Pokud se vam zamlouva stredni Evropa
a jeji jistoty, bude pro vas
objevovani Madarska pohodlnée
a dobrodruznée zaroven.

Y50y

~—_] [—

_VYHRAJTE
TYDENNI POBYT
V MADARSKEM

WELLNESS HOTELU!

Vice INFORMACTE NATDETE
V UVODU (ASOPISU
A NA FACEBOOKU BILLA.
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“@\ﬂ‘

CHGRVATSK 0 SRBSK(



Vzdalenost Praha - Budapest
¢ini pouhych 550 km a po jejim
prekonani se ocitnete v zemi
mnoha tvari. Budapest patri
diky své poloze na Dunaji

a pestrosti krajiny mezi nejma-
lebnéjsi mésta stiedni Evropy.
Nezapomenutelny je pohled na
dunajsky breh s parlamentem
postavenym v roce 1905, ktery
je povazovany za nejhonosnejsi
mad’arskou stavbu. Mad’arsko
se diky priznivému klimatu,
vyhodné poloze a urodné pude
stalo jednou z nejstarsich osidle-
nych oblasti Evropy. Maloktery
narod prozil tak dramaticke
zvraty osudu jako Mad’ari.
Jejich kulturni pamatky byly

po staleti niceny, aby byly nove
restaurovany a nektere dokonce
znovu postaveny od zakladu.

Uz pred tisici lety prikazal svaty
St&pdn, zakladatel mad’arské-
ho statu, ochranu a péci o cizi
poutniky prochazejici uzemim.
Odtud prameni proslula mad’ar-
ska pohostinnost.

Sladké more

Veletok Dunaj rozdéluje izemi Madarska
na dvé ¢asti — vychodni a zapadni.

A pravé v zdpadni ¢asti Madarska, na okraji
Zadunajského stiedohott, se zrodilo pred
jednim milionem let jezero Balaton. Se
svoji plochou 596 km? je nejvétsim jezerem
ve stfedni a zapadni Evropé. Pokud se
ubytujete v Siéfoku, nejnavstévovanejsim
misté jizniho pobtezi Balatonu, ¢eka vas
70 km dlouhé koupali$té s travnatymi

i pise¢nymi plédZzemi, ale i rusny spolec¢ensky

zivot. Cestovni kancelat ITS BILLA Travel
nabizi ubytovani v hotelu pfimo na plazi.
Za prozkoumadni stoji i letoviska Zamardi,
Balatonfiired ¢i poloostrov Tihany. Pti z&-
padnim konci jezera lezi méstecko Keszthe-
ly, hlavni stfedisko mistni kultury. Méstskeé
lazné byly roku 1892 vystavény na umeélém
ostruvku, ktery protahle vybiha do jezera.
V Keszthely muzete navstivit i Muzeum
Balatonu, zamérené na vyzkum jezera.

Zemé termalnich vod

Lécebné a termalni prameny patfi k nej-
vétsim prirodnim bohatstvim Madarska.
Dobte to védéli stati Rimané, kteii tyto
1écivé vody vyuzivali uz pred 2000 lety,

jak dokazuji archeologické nalezy. Rimané
dokonce vystaveli kolem prirodnich pra-
menu celd ozdravna centra s lazenskymi
domy vyzdobenymi freskami a mozaikami.
Mnoho zridel se nachdzi v Budapesti, ktera
je jedinym velkoméstem na svéte, které se
pysni vice neZ stovkou ¢innych termalnich
a lé¢ivych prament. K nejznaméjsim ter-
malnim stfediskim patti uz 200 let Héviz.
Mimoradnym rysem Hévizu je termalni
jezero vulkanického ptiivodu o plose

47 500 m?, jehoz mirné radioaktivni voda
obsahuje siru, alkdlie, hydrogenuhlic¢itany,
a zejmeéna soli vapniku. Pramen poskytuje
86 miliont litrd vody denné, takze voda

v jezete se uplné vymeni kazdych 28 hodin.

Blahodarné ucinky ma také raselinové bah-
no, které pokryva dno jezera v nékolikame-
trové vrstveé a vode dava tmavé zabarveni.
Horkou vodu pod $irym nebem si mizete
uzivat i v ldzenskych strediscich Zalakaros
nebo Hajduszoboszlo ve vychodni ¢asti

ITS

~—~_ TRAVEL

www.itsbilla.cz

CESTOVANT

Hl EM

Madarska. Cestovni kancelar ITS BILLA
Travel (www.itsbillatravel.cz) nabizi také
pobytové zajezdy do historickych mést
Sopron nedaleko rakouskych hranic, nebo
do starobylého Visegradu.

Y .5 TroNOMIE 'l

CHUTE MADARSKA

Z mad’arskych jidel si ziskal svetovou
proslulost gulés. Jeho jméno viastne
neni jménem pokrmu, ale oznacenim
toho, kdo ho pripravoval. Gulyasove
jsou pastevci skotu v mad’arske nizine,
kteri si beéhem pastvy pripravovali na
ohni vydatné jidlo - kousky nakrajeneho
hovéziho masa s cibuli paprikou, sadlem
a vodou. Mad'ari od sebe rozlisuji perkelt
(hustsi gulas pripraveny z ruznych dru-
ht masa) a paprikas, ktery ma vice stavy,
vic papriky a na zaver se do ngj pridava
mouka rozmichana v kyselé smetane.
Pod nédzvem tokan se skryvaji nudlicky
masa, dusené na cibuli a zelenine,

s pridanim hub a pripadné klobasky.

A

MR +-GASTRONOMIE+++ | SN

~ ] [ —
MADARSKE VINO
Z mad’arskych vin se proslavilo zejména
tokajské. Péstuje se ve vinarské oblasti
Tokaj-Hegyalja na zapadnim brehu reky
Bodrog. Slava tokajskeho zacala uz
v 17. stoleti. Francouzsky kral slunce
Ludvik XIV. ho pry nazval ,vinem kralt
a kralem vin®. Zakladem vyjimecne
lahodnosti tokajskeho vina je zvlastni mi-
kroklima na jiznich vychodnich svazich
Tokajskych vrchu. V Mad’arsku je ured-
né vyhlaseno 22 vinarskych oblasti. Kaz-
da z nich ma svlij specialni charakter a
asporn jedno vino povazované pro danou
oblast za spickove. Napriklad Egerska

oblast je proslula vinem Egri bikaveér, coz
v prekladu znamena ,byc¢i krev®,

A



%

-

ZDRAVE A‘-IUTNE :

sMene e
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Premente sezonni potraviny v uzasne klenoty.
Prichystejte netuctbva jidla, ve kterych nechate vyniknout
@ silu prlrgdy a Kterymi nezatizite svij %nismus.

L

5 %?nda Dittrich
ernadette Worndl
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I NGREDIENCE

300 G CERSTVYCH JAHOD
2 HRSTI BAZALKY

4 LZICE JAVOROVEHO SIRUPU
NASE BIO

2 LIMETKY

700 ML PERLIVE VODY NEBO
OCHUCENE MINERALN{ VODY

bazalky aj‘avé;r vyT
miiZete precedit pre no
se zbavite zrnicek a hrum_h'kouskﬁ.
Do velkého dzbanu nakréjejte zbyvajici
jahody, pridejte druhou hrst bazalky
a limetky nakrdjené na mésicky. Zalijte
perlivou vodou a podavejte s ledem.

ZDRAVE A CHUTNE




Sogwioy deert

Nechte se unést jedinetnou kombinacf excelentnfho ovoce a jogurtového dezertu.
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Marinovana Chlebovée Svezi salat
feta tycinky s jahodami

N

I NGREDIENCE

—\/—

150 G HLADKE MOUKY NASE BIO

150 G ZITNE MOUKY NASE BIO
20 G CERSTVEHO DROZD{

200 ML VLAZNEHO MLEKA BILLA

2 LZICE OLIVOVEHO OLEJE BILLA
0L w

LZICKA CUKRU DO KVASKU
I NGREDIENCE . . P I NGREDIENCE
SUL A KMIN NA POSYPAN{

— N a9 N

©

400 G gg’%’\ II\\IIE\Bé% %II\CT;KANSKEHO % % 200 G SMESI LISTOVYCH SALATU
) B ) (RUKOLA, POLNICEK, CEKANKA)
106 ZELENYFH A CERNYCH OLIV Do vlazného mléka rozdrobte drozdi, pridejte 100 G BABY SPENATU CHEF MENU
2 DL OLIVOVEHO OLEJE BILLA cukr a 1Zicku mouky. Kvasek nechte vzejit. Do 100 G JAHOD
4 STROUZKY CESNEKU NASE BIO misy prosejte oba typy mouky, pridejte sul, 100 G MEKKEHO KOZ{HO SYRA
{%’%STTR %\IE}I\E ET%%AI\{XI(\:II,{B%L\YZ%II\.]IEE, olivovy olej a kvések. Vypracujte pruzné tésto NASE BIO
MATA) a nechte hodinu kynout. Poté vytvarujte vale-
STAVA Z JEDNE LIMETKY ¢ek a odkrajujte z n&j stejné velké kousky ZALIVKA:
SUL A ZRNKA CELEHO PEPRE o priméru 5 cm, které vyvalejte do tvaru 3 LZICE OLIVOVEHO OLEJE BILLA
~ 20 cm dlouhych ty¢inek. Ty¢inky preneste 1 LZICKA MEDU BILLA
g @ + MA;?:O?];Ni na pecici papir, osolte je, pokminujte a nechte LZICKA FRANCOUZSKE HORCICE
pul hodiny kynout na teplém misté. Pecte STAVA Z POLOVINY POMERANCE
* v troubé vyhraté na 200 °C po dobu asi SUL A PEPR PODLE CHUTI

Syr nakrajejte na kosticky. Z oleje, 25 minut, dokud povrch nezezlatne.
rozmélnéného Cesneku, bylinek, soli, pepre _ - e @

a limetkové Stavy pripravte marinadu,

Listy salatti a baby Spendatu proplachnéte

do které naloZte syr a nechte dva dny v chladu
odleZet. Marinovany syr podavejte posypany

olivami. Chutné vyborné s domacim pecivem. a nechte dukladné okapat. Jahody omyjte

- TIP -

Syr vyndejte z lednice minimalné

a nakrdjejte na platky. Na zalivku zahtejte
v kastrilku vSechny prisady a nechte na
mirném ohni propojit. Smés listovych
hodinu pted konzumaci a uvolnéte ho salaty, Spenat a platky jahod rozdélte na

talite, pridejte syr a pokapejte vlaznou

z obalu, aby se plné projevila

jeho chut, viiné a konzistence. ) zalivkou. Ozdobte jarnimi kvéty (macesky,
V kombinaci s bylinkami a olivovym sedmikrasky, mésicek lékarsky).
olejem je pro vase télo zdrojem
kvalitniho vapniku a bilkovin. - TIP -

Pokud nejsou jahody vyzralé, muzete
je pred pripravou pul hodiny macerovat.
Jahody nakrijejte na kousky, zasypte
je trtinovym cukrem, zalijte portskym
vinem a pridejte kapku balsamikového
octa. Jahody pusti §tavu a ziskaji
specifickou chut. Vznikly sirup
muzete pridat do zalivky.
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IPINA WWW-oLemicl-cz,, i
A SOUTEZ O 100 TAELE‘TU. _

Vice informaci na www.olmici. cz
Soutéz trva od 3.3.2014 do 4.5.2014.

JARNI KU RATKO
Z KLATOV
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Dribezarsky zavod Klatovy a.s. 5. kvétna 112 339 01 Klatovy www.dzklatovy.cz



l_ua‘uﬂ,g

\/LO wez VLI/\/D
Ludwig prinési vina
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.qﬂll RY IRISH WHISKEY

TULLAMORE D.E.W. ORIGINAL

Puvodni irska blended whiskey, ktera na svété proslula svou
jemnosti a vyvazenou komplexnosti. Nase whiskey nejprve
projde trojitou destilaci a pak trpélivé zraje v sudech po
bourbonu a/sherry, kde ziskiva svou povéstnou jemnost.
Nasledné michini t#i druht whiskey dodava Tullamore
D.E.W. jeji komplexni chut. Diky sladové a pot still whiskey
vstupuji do jeji chuti citrusové a kofenité podtony.

KDE TO VSE ZACALO

Hluboko v srdci Irska, na bfehu Canal Grande, stoji celni
sklad z 19. stoleti. Za zdmi této ohromné budovy Zije
skuteéna legenda. Toto je misto, kde cilevédomy ¢lovék
vybudoval vysnéné impérium a kde vykvetla a vyrostla
tradice vyroby whiskey. Misto, kde zakladatel dokonale
ovladl své femeslo a stvoril irskou whiskey hodnou jeho
jména. Toto je domov Tullamore D.E.W.

MUZ, KTERY STOJi ZA INICIALY D.E.W.

Daniel E. Williams byl rozhodné vyjimeény muz. Své prvni
dny v palirné p¥ehazoval lopatou sladovy jemen a spaval
v/seniku. Velmi rychle se ale vypracoval, v roce 1887 se stal
feditelem palirny a nasledné jejim vlastnikem, kterému
se podafilo z dobré whiskey udélat skvélou. Brzy potom / /
co dosahl nejvyssi kvality zacal s hrdosti na kazdé la"hvi:
z palirny Tullamore pouZivat své inicialy D.E.W. '

NOVAREKLAMA' /' /| Ll | /)

Irska povaha je komplexni a utvafela ji bohatd smés hudby,
literatury, poezie a politické rebelie. Na jednu stranu jsot _
Trové spolecensti a vieli, na/druhou se dokéio-u’i};rptévat
a rypat. A pravé diky témto dvéma protipélam je Irsko
stale zajimavé. Rozporuplna povaha Iru je zaclenéna i do i ]
nové reklamy, ktera skvéle vystihuje charakter Irska, Irti f . / ¢ 4 . ¢ :ul '..‘", ; “'\{
a samozrejmeé i irské whiskey Tullamore D.E.W. /

%@.»««;J Ry ‘ RN
lmsn wmsr\w TARLER

————<TRIPLE DISTILLED,»




VYHRAJTE SPERK PODLE SVEHO GUSTA

Jiz od@bod&

jste v soutézi!

1 baleni kapsli = 1 bod
kdavovar NDG = 4 body

Cim vice bod( mate,
tim bohatsi Sperk
VYHRAVATE!

Vice na www.vyhrajtegustosperk.cz.
Soutéz probiha od 3. 3. do 27. 4. 2014.

NESCAFE

PROTOZE KAVA NENi JENOM BUS 0)

INZERCE

CESKA POHOSTINNOST

VE SVETOVEM m

Em@om% Aub @ B]_Ié Bonus el

klenidl S'En cky
caffe latte 9
o +150
N BILLA bodii nebo T BILLA bod

Em Borus ow

‘ _Sﬁlggﬂ"‘:ky
sk 9 9 = ngwhlsky 6 £ 150
O BILLA;ZgD 25 235'“'““‘ BILLAbng BILLA bodd

STANTE SE CLENEM SVETA ATRAKTIVNICH NABIDEK A SLEV! Akce plati od 8. 1. do 6. 5. 2014.

- =l Spolu 1 K z kazdého vyrobku \f, Zaglete sms ve tvaru DMS SPOLUDETEM na islo 87777. .
<1~  détem proSpoludétem o.p.s.! www.sance.cz 7 Cena jedné SMS je 30 K&. Spolu détem obdrzi 28,50 KE. www.billa .CZ/bOﬂUSClU b



Vyberte si, co VAM vyhovuje nejlépe!

BELENI
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ULEVA OD BOLESTI
CITLIVYCH ZUBU s
Za jeden tyden
Sensirive Pro-Relief” — 0 odstin bélejsi zuby
Qkamiité a pretrvavajici ;’{‘M]
Uleva 3 {1 -
. OCHRANA DASNI A
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PRO-GUM HEALTH
Redukuje problémy
s dasnémi az o0 88%

PRI NAKUPU S KUPONEM

Kupan plati pro pro zubni pastu
Colgate Sensitive Pro-Relief
75ml

PRI NAKUPU S KUPONEM

Kupén plati pro zubni pastu
Colgate Total Pro-Gum Health
75ml

Kupon plati od 1. 4. 2014 do 30. 4. 2014 a je poutzitelny pouze v prodejnéch B I l lA Kupdn plati od 1. 4. 2014 do 30. 4. 2014 a je poutitelny pouze v prodejnéch B I l lA

BILLA. Sleva bude odectena na pokladné pi predlozeni vystfizeného kupénu. BILLA. Sleva bude odectena na pokladné pfi predloZeni vystfizeného kuponu.

5423

PRI NAKUPU S KUPONEM f PRINAKUPU S KUPONEM

Kupon plati pro v3echny zubn pasty _;»'I Kupdn plati pro zubni kartdcek
Colgate Max White One i !3‘.’-‘ Colgate 360° Max White One

75 ml (rdzné druhy) O e

TN 44
0344"705447

590344"705
Kupon plati od 1. 4. 2014 do 30. 4. 2014 a je poutzitelny pouze v prodejnéch Kupdn plati od 1. 4. 2014 do 30. 4. 2014 a je pouZitelny pouze v prodejnach B I l lA

BILLA. Sleva bude odectena na pokladné pi predlozeni vystfizeného kupnu. BILLA. Sleva bude odectena na pokladné pi predlozeni vystfizeného kupdnu.

8"59




NE NAHRAZOVANI
PUVODNICH SUROVIN

Diky jednoznatnému NE nahrazkam

je Budweiser Budvar jednim z méla
teskych piv, které pouzivé stejné
ingredience jako pred 117 lety. Jen tak
totiz mohla byt zachovana jeho kvalita
a nenapodabitelna chut.
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co SNngjf PRINCEZNY NA PIRATSKEM OSTROVE?
NOVE MYSLI PRO HOLKY A KLUKY

Snidané je povazovana za zaklad e P
celodenni stravy. Dé&ti, zejména | —— ._ e’ne
ty Skolni, potirebuji rano doplinit ; y : kru
energii z plnohodnotné snidané, "

aby se mohly p¥i vyucovani dobre
soustredit.

Zdravou alternativou snidané specialné
pro skolaky je nové Mysli pro princezny
a Mysli pro piraty, které pomUze
rodi¢im naucit déti zdrave snidat.

Oproti jinym druhdm krupavého

mdsli obsahuje Emco Mysli pro déti

0 30 % méné cukru. Krupavy zaklad

je navic ochucen ovocnou slozkou,
diky které ma specifickou chut. Mysli je
také obohaceno 7 vitaminy, prevazné
skupiny B a mineraly vapnikem

a zelezem. Déti tak s touto snidani
prijimaji ¢ast doporucené denni davky
tolik dulezitych slozek potravy.

-

WWW.€EMmMCO0.Cz

Piivitejte jaro [Praka
chuti Mexika!

| namaso pri
Postup

' grilovéani, na
. ochuceni ope¢enych
brambor ¢i na
@ Jogurt rozmichame s Fa-
jita kofenim. Smichame
tuto smeés s kousky kure-

grilovanou zeleninu.

4 porce
jieného na kousky

Fajitas

4009 kureaﬁo masa pokrdy

2 paprlky, cervend cibule

billj jog
77 b’a/e{m Sanfa Maria

Fajita korent
7 jba/em San

i 0/
07f 2‘; /gm : Santa Maria

zakysand smetand

1 Maria Original
faco Sauce Mitd

Najdete nas na nwww.facebook.com/santa.maria.ceska.republika

w"ap forff ({ﬂ

ciho masa a nechame je
tak chvili nalozené.

@ Mezitim z papriky odstra-
nime jadrinec a rozkrajime
na Ctvrtky. Cibuli podélné
pokrajime na prouzky.

® Maso a papriku polozime
na rozpaleny gril. Opéka-
me z obou stran, dokud
nebude maso Stavna-
té propecené a paprika
pekné ogrilovana.

@ Maso i papriku pokrajime
na prouzky a spolu s ci-
buli balime do nahratych
tortil. Doplnime salsou
a zakysanou smetanou
dle chuti.

Pripravite samozirejmé
i na panvi.
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DOMACNOST 69 Bm

dvojita sila

prostredek na
myti nadobi

900 ml

BREF

6x Effect gel
Total Protection

750 ml

SOMAT

gelové tablety
do mycky
40 ks

Houbicky na
nadobi Spontex

5 ks v baleni

Antibakterialni
houbové utérky
Spontex

3 ks v baleni

prostredek
na ¢isténi oken
500 ml



M jak h
mame radi

Je to dort nebo mazanec? Prekvapte rodinu
nebo ndvstévu mazancem tak, jak ho asi
neznaji. MlZete servirovat velikonoc¢ni

pochoutku, na kterou
se nezapomina.

”'{ ‘*’ L
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Suroviny: Postup pftipravy:
e Mazanec Penam Maliny omyjte, nechte je na cedniku nékolik minut okapat
* 300 g smetany ke Slehani a rozmackejte s diemem. Ze smetany pfipravte Slehacku,
* 500 g mascarpone : promichejte s mascarpone, vanilkovym extraktem a mouckovym
* e malinovy jam cukrem. Cast krému si nechte na boky. Do zbytku pridejte
* 1 IZicka vanilkového extraktu malinovou smés. Sefiznéte boky mazance, dvakrat jej podélné
¢ 4 |Zzice mouckového cukru rozfiznéte, spodni dil potfete pfipravenym malinovym krémem,
e 200 g cerstvych nebo mrazenych malin prikryjte prostfednim dilem, ktery opét natrete krémem a zakryjte
e 1 |Zice cukru krupice . vrSkem mazance. Mazanec ulozte na nékolik desitek minut do
¢ nasekané pistacie a mandle na obaleni chladu. Po vychlazeni mazanec potiete odlozenym krémem
e vajicka z cokolady ' a obalte v sekanych pistaciich a mandlich. Mazanec dozdobte.

- e karamel na dozdobeni

WWW.PENAM.CZ



REJSTRIK RECEPTU

Cake pops 39
Cokoladova péna 39
Chlebové tycinky 57
Chrest se Sunkou a posirovanym vejcem 45

Jahodové cupcaky 41

Jahodovo-bazalkova limonada 565
Jarni zelenina s medovou zalivkou 45
Jehnéci na rebarbore a zédzvoru 17
Krémes 33

Krupavy rebarborovy crumble 17

| REISTRI 71 G
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REJSTRIK RECEPTU

Marinovana feta 57
Mlad4 kruta s hraskovou nadivkou 33 g
Pecené Sunka se sladkokyselou glazurou 32 >
Svézi salat s jahodami 57 ;
Syrek 32
Skvarkové pagaciky 32

Spenéatové polévka s pestem 32
Strudl s rebarborou 17
Velikono¢ni vénec 47

i
¥

Zapecené brambory s uzenym masem 45

Svezi jidla, ktera chutnaji nejlépe u vody, vyzkousené
kombinace masa a ovoce, Kterych se nemusite
bat, a predevsim chladivé napoje a salaty.

Plus: Sladké hiichy
Existuje neco lakavejsiho nez kolace
plné letniho ovoce?

Pristi ¢islo ¢asopisu
Gusto vychazi

%4.6.2014
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BILLA
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- om Borus club ,
bézna cena : bézna cena
114,90 K¢ : 124,90 K&

REX

Gel na prani 20 davek,
Mediterranean Freshness

Vino Sovin
0751

Platnost kupoénu je od 1. 3. 2014 do 31. 3. 2014
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

Platnost kupoénu je od 1. 3. 2014 do 31. 3. 2014
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Bonus fub M Borus fub

o L]

bézna cena -
99,90 K¢ '

bézna cena
129,90 K¢

Mlééneé lanyzky Syoss sampony

100 g ! balzamy a styling
Platnost kupoénu je od 1. 3. 2014 do 31. 3. 2014 . Platnost kupoénu je od 1. 3. 2014 do 31. 3. 2014
a je platny pouze v prodejnach BILLA. | a je platny pouze v prodejnach BILLA.

B Borus fub : B Borus fub

-26% | |

SARD y¥ vy~ s
.g.il'.}f bé&Zna cena bé&zna cena

29,90 K& 39,90 K&
Adriatic Queen Adriatic Queen
sardinky sardinky
se zelemnou v sojovém oleji, 100 g 5 v olivovem oleji, 100 g
Platnost kupénu je od 1. 3. 2014 do 31. 3. 2014 : Platnost kupoénu je od 1. 3. 2014 do 31. 3. 2014

a je platny pouze v prodejnach BILLA. a je platny pouze v prodejnach BILLA.
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8590344705362 8590344705409
REX \ i vf S ,
Gel na prani 20 davek, : 1Ino sSovin

Mediterranean Freshness 0,761
Akeéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

NIl TR

705393 875903447 705355

Syoss Sampony
balzamy a styling

Mlécné lanyzky
. 100g

Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. : Akéni cena plati pro nékup jednoho vyrobku.

90344

ADRIA] /’
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\ T\ ADRIATIC

. 'UEEN
SARDINA SARDINA
B uf Epd

705386 ; 8590344705379 _L__”/ Y e
Adriatic Queen sardinky . Adriatic Queen sardinky
v olivovém oleji, 100 g 5 se zeleninou, v sdjovém oleji, 100 g

Akeéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. Akeni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.



