
P O D Z I M

2013

Vydání
No 04

Navštívili jsme království 	
	 brambor na 		
	 Vysočině14
S T R A NA

Ta j u p l ný     
Halloween
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Nudný m jogurt ů m odz voni lo
Klasický jogurt se na trhu objevil již v dávném středověku. Od té doby však prošel  

mnoha změnami a dnes máme možnost si tento mléčný výrobek zakoupit v nejrůznějších podobách.  
Společnost BILLA představuje pod značkou Naše bio zcela netradiční příchutě jogurtů, kterým jen málokdo odolá.  

V prodejních boxech nyní můžete objevit jogurt Naše bio pomeranč - mango a Naše bio černý rybíz - bez.  
Oprostěte se od nudných příchutí, neodolatelné spojení vás dostane!

Jogurty Naše bio 200 g koupíte exkluzivně v síti prodejen BILLA.

Nové přírodní příchutě 
jogurtů Naše bio

Dejte si na 

Zdraví
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Jak se blíží podzim, toužíme uvést do souladu potřeby našeho těla s měnící se 
přírodou. Vyzrálé hrušky zachytily poslední sluneční paprsky, jablka jsou plná šťávy 
a hroznové víno chutná sladce jako med. Všechno je na dosah, stačí jen natáhnout 
ruku a dopřát si darů začínajícího podzimu. Když si obarvíte jídelníček do pod-
zimních barev a vzdáte hold čerstvé úrodě, připravíte sebe i své blízké na pomalý 
přechod do další části roku. Zařaďte do svého jídelníčku saláty z čerstvých surovin, 
jako jsou fíky či řepa, pokračujte vynikající pečení na jablkách, která chutná jako 
božská mana, a podzimní hodokvas zakončete lehkým dezertem s kaki. Že jste ještě 
o tomto ovoci neslyšeli? Nevadí, více se o něm dočtete na straně 29.

Jídlo vyžaduje pozornost a soustředění. Na podzim se ale často pouštíme do nových 
projektů, nebo toužíme využít energii nastřádanou z letní dovolené třeba k rozptýlení. 
A tak někdy nezbývá čas trávit dlouhé chvíle v kuchyni. Vždyť takový krajíc čerstvého 
chleba s vynikajícím sýrem (str. 20) dokáže zázraky! Po dobrém jídle si udělejte 
procházku do přírody a obdivujte její dílo. Tak dlouho, jak se dá.

Podzim plný barev přeje 
 
 
 

Vedení marketingu a BILLA BONUS CLUBU

Procházka 
rajskou
zahradou

1 = počet porcíLegenda: = doba přípravy = náročnost (1 – snadné, 2 – středně obtížné, 3 – náročné)60

E D I T O R I A L

Simona Breen 
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Hra o jablko
Jablka v sobě skrývají vše, co očekáváte:  

svěžest, šťavnatost, jemně nakyslou chuť a ještě  
mnohem víc. Jen se s chutí zakousněte. 

05
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Když padá listí
Krajina se obléká do sytých barev a my  

dostáváme chuť na podobně pestré jídlo. Pozvěte  
přátele a uspořádejte oslavu úrody.

22
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30
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Polévka je grunt
Pusťte se do vysoce efektních polévek  

a využijte ty nejobyčejnější suroviny. Nezapomeňte,  
že poctivá polévka se nesmí uspěchat! 
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Bouřlivé víno
Na podzim se vinohrady podobají rajské  

zahradě a vydávají ušlechtilé plody. Zkuste kuličky  
hroznového vína použít při vaření.

14
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36
S T R A NA

48
S T R A NA

Báječný svět brambor
Na polích Vysočiny se tradičně pěstují velmi  

kvalitní brambory. Se zatajeným dechem  
jsme přihlíželi, kde začíná jejich cesta.

Zahradní slavnost
Hrušky, fíky a jablka chutnají právě v tomto  

období nejlépe. Vyzkoušejte vegetariánské recepty,  
které nabízejí ovoce v netradičních podobách. 

O B S A H

Tajemný večer přichází 
Užijte si magickou párty plnou kouzelného pohoštění.  

Obávat se můžete jen toho, že na vás nezbude  
dostatek báječných pochoutek.



I N Z E R C E

ZNAČKA LIHOVIN DYNYBYL MÁ DLOUHOU TRADICI, 
NA NÍŽ SI ZAKLÁDÁ. VŽDYŤ EMIL DYNYBYL, ZAKLADATEL FIRMY, 

ZAČAL S VÝROBOU LIKÉRŮ JIŽ V ROCE 1918!

Se svou živností se Emil Dynybyl usídlil na pražském Žižkově, kde nejprve získal 
živnostenský list na výrobu likérů studenou cestou, později si tento nadšený 
propagátor esperanta nechal zaregistrovat ochrannou známku Verda Stelo, 

v esperantu ‚zelená hvězda‘. 
V roce 1927 pak fi rma Emila Dynybyla podpořila jako hlavní dodavatel lihovin 

historicky druhou mezinárodní soutěž barmanů na evropském kontinentu 
v pražském baru Luxor na Václavském náměstí s cílem „... prospěti u nás 

v Republice Československé mixerskému povolání a zpopularizovati nápoje chuť 
povzbuzující i pro běžný obchod v restauracích a kavárnách...“ V roce 1941 Emil 

Dynybyl zakoupil na periferii Říčan objekt, kde ve stejném roce zahájil první 
palírenskou sezonu. Vedle ovocných pálenek, zejména slivovice, prosluly také 

Dynybylovy výrobky – gin, domácí rum, vodka, koňak, likéry a zejména 
Dynybylova hořká bylinná. 

TAJNÁ SMĚS BYLIN 

Dynybylovou Bylinnou navazujeme na to nejlepší z tradice likérky 
– po řadě degustací se podařilo docílit lahodné jemně hořké chuti 
s typickými bylinnými tóny. Z tajné směsi ingrediencí prozradíme 

jen kořen hořce, kůru pomeranče, květ karafi átu a lékořici. 
Výsledek je perfektní a jsme přesvědčeni, že kdo 

Dynybylovu Bylinnou vyzkouší, její skvělou chuť určitě ocení. 

NOVINKA S PRVOREPUBLIKOVOU TRADICÍ

Se svou živností se Emil Dynybyl usídlil na pražském Žižkově, kde nejprve získal 

V roce 1927 pak fi rma Emila Dynybyla podpořila jako hlavní dodavatel lihovin 

v Republice Československé mixerskému povolání a zpopularizovati nápoje chuť 
povzbuzující i pro běžný obchod v restauracích a kavárnách...“ V roce 1941 Emil 
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Fotografie: Gerhard Wasserbauer

Hra
O jablko

GOLDEN 
DELICIOUS
Vynikne zejména  
v koláčích nebo  

v kombinaci  
se sýrem.

GRANNY SMITH   
Svou chutí vyniká  

v ovocných salátech. 

GALA  
Zdravá svačinka,  

hodí se i k odšťavňování.

PINK LADY 
Nejlépe chutná  

čerstvé, hodí se však  
i pro přípravu  
legendárního  

francouzského  
koláče tarte tatin.

IDARED 
Vhodné pro zapékání vcelku. 
Zkuste např. jablka v županu.

Jablka v sobě skrývají vše, co očekáváte: 

svěžest, šťavnatost, jemně nakyslou chuť.  

A ještě mnohem víc…

RED CHIEF
Báječné při přípravě štrúdlu.

PINOVA   
Čerstvé jablko dodá  

energii a uhasí žízeň.

ZNAČKA LIHOVIN DYNYBYL MÁ DLOUHOU TRADICI, 
NA NÍŽ SI ZAKLÁDÁ. VŽDYŤ EMIL DYNYBYL, ZAKLADATEL FIRMY, 

ZAČAL S VÝROBOU LIKÉRŮ JIŽ V ROCE 1918!

Se svou živností se Emil Dynybyl usídlil na pražském Žižkově, kde nejprve získal 
živnostenský list na výrobu likérů studenou cestou, později si tento nadšený 
propagátor esperanta nechal zaregistrovat ochrannou známku Verda Stelo, 

v esperantu ‚zelená hvězda‘. 
V roce 1927 pak fi rma Emila Dynybyla podpořila jako hlavní dodavatel lihovin 

historicky druhou mezinárodní soutěž barmanů na evropském kontinentu 
v pražském baru Luxor na Václavském náměstí s cílem „... prospěti u nás 

v Republice Československé mixerskému povolání a zpopularizovati nápoje chuť 
povzbuzující i pro běžný obchod v restauracích a kavárnách...“ V roce 1941 Emil 

Dynybyl zakoupil na periferii Říčan objekt, kde ve stejném roce zahájil první 
palírenskou sezonu. Vedle ovocných pálenek, zejména slivovice, prosluly také 

Dynybylovy výrobky – gin, domácí rum, vodka, koňak, likéry a zejména 
Dynybylova hořká bylinná. 

TAJNÁ SMĚS BYLIN 

Dynybylovou Bylinnou navazujeme na to nejlepší z tradice likérky 
– po řadě degustací se podařilo docílit lahodné jemně hořké chuti 
s typickými bylinnými tóny. Z tajné směsi ingrediencí prozradíme 

jen kořen hořce, kůru pomeranče, květ karafi átu a lékořici. 
Výsledek je perfektní a jsme přesvědčeni, že kdo 

Dynybylovu Bylinnou vyzkouší, její skvělou chuť určitě ocení. 

NOVINKA S PRVOREPUBLIKOVOU TRADICÍ

Se svou živností se Emil Dynybyl usídlil na pražském Žižkově, kde nejprve získal 

V roce 1927 pak fi rma Emila Dynybyla podpořila jako hlavní dodavatel lihovin 

v Republice Československé mixerskému povolání a zpopularizovati nápoje chuť 
povzbuzující i pro běžný obchod v restauracích a kavárnách...“ V roce 1941 Emil 
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Fotografie: Gerhard Wasserbauer

LískovooŘíškový  
kakaový krém 

BILLA  

Banán s cereáliemi
Černý rybíz s Černým  

bezem Čokoládový
Jogurty Naše BIO

Bílá  
paprika

Cherry 
rajČátka  
oválná

Makovka

N O V I N K Y

My všichni

Připravte malým školákům  

takovou svačinku, po které se  

budou dobře soustředit.

Kiwi
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Salátová 
okurka 

ČESKÁ FARMA

MULTIVITAMIN 
Capri Sonne

Šunková 
pĚna 

BILLA

BudapešŤská  
pomazánka 

BILLA

Grahamová 
bagetka

Brazilské  
oŘechy

BILLA

Lískové 
oŘechy

BILLA

Pekanové 
oŘechy

BILLA
Vlašské 
oŘechy

BILLA

N O V I N K Y

My všichni

Kobliha  
plnĚná povidly 

Penam
 

Makový šáteČek
Penam
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vínoBouřlivé

Podzim je jedno z nejkrásnějších  
období v roce. Vinohrady se  
podobají rajské zahradě a vydávají 
ušlechtilé plody plné slunce.
---

1  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wörndl
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Bouřlivé

1  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 
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na špenátu a hr
oznech KuŘecí prsíČka 

1  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 



111  I N G R E D I E N C E ,  3  R E C E P T Y 

Vepřové medailonky
 

s vinnou omáČkou 
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Sangria

z tmavých hroznU°
a grilovaných citrusů

		  1	 LÁHEV CHLAZENÉHO  
			   RŮŽOVÉHO VÍNA

  0,5 L	 POMERANČOVÉHO DŽUSU

  0,5 L	 DŽUSU Z HROZNOVÉHO VÍNA

 200 G	 TMAVÉHO HROZNOVÉHO VÍNA

		  2 	POMERANČE NAKRÁJENÉ  
			   NA PLÁTKY

		  2 	CITRONY NAKRÁJENÉ NA PLÁTKY

			   LED (MŮŽETE VYNECHAT)

			   CUKROVÝ SIRUP:

200 G 	 KRYSTALOVÉHO CUKRU

		 4 DL	VODY

- - -

Svařením krystalového cukru s vodou si připravte 

cukrový sirup. Na grilovací pánvi (nebo v troubě při 

nejvyšší teplotě) opečte zprudka (asi 4 minuty) plát-

ky pomerančů a citronů. Nechte vychladit. Ve velké 

skleněné míse smíchejte vychlazený cukrový sirup  

s ostatními tekutinami, přidejte plátky grilovaných  

citronů a pomerančů. Kuličky hroznového vína roz-

pulte a zbavte pecek. Přidejte do nápoje a servírujte.

- - -
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Kuřecí prsíčka 
na špenátu  
a hroznech  

 		  4 	KUŘECÍ PRSNÍ ŘÍZKY VOCÍLKA

		  8	 LÍSTKŮ ŠALVĚJE

		  3 	LŽÍCE OLIVOVÉHO OLEJE BILLA 

200 G 	 BABY ŠPENÁTU CHEF MENU

100 G		 ČERVENÉHO HROZNOVÉHO VÍNA

100 G		 BÍLÉHO HROZNOVÉHO VÍNA

		  2 	AVOKÁDA, VYPECKOVANÁ  
			   A NAKRÁJENÁ NA PLÁTKY

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

			   ZÁLIVKA:

		  3 	LŽÍCE EXTRA PANENSKÉHO 	 	
			   OLIVOVÉHO OLEJE ZNAČ KA BILLA

		  2	 LŽIČ KY ACETO BALSAMICO 		
			   ZNAČ KA BILLA 
		  1 	LŽIČ KA DIJONSKÉ HOŘČ ICE 

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI 

Kuřecí řízky jemně naklepejte z obou stran,  

osolte a opepřete. Pánev rozpalte na maximum,  

přidejte olej, šalvěj a opékejte kuřecí prsíčka  

asi 3 minuty po každé straně. Pak je zabalte  

do alobalu a nechte dojít 10 minut v troubě  

předehřáté na 100 °C. V porcelánové misce  

vyšlehejte do pěny všechny ingredience na  

zálivku. Špenát operte a nechte okapat. Kuličky 

bílého i červeného vína rozpulte a zbavte semí-

nek. Ve velké míse promíchejte špenát a hrozno-

vé víno se zálivkou. Na talíř naaranžujte plátky 

prsíček, orestovanou šalvěj a plátky avokáda.

4

I N G R E D I E N C E

20

Medailonky  
s vinnou 
omáčkou 

Kuličky hroznového vína rozpulte a zbavte  

semínek. Rozložte je na plech, zasypejte třtino-

vým cukrem a nechte ve středně vyhřáté troubě 

zkaramelizovat po dobu 25 minut. Mezitím operte 

vepřové panenky, osušte je papírovou utěrkou  

a vpracujte do nich sůl a pepř. Zprudka je opečte 

na pánvi s nepřilnavým povrchem na 2 lžících 

olivového oleje. Poté je odložte do vyhřáté trouby  

a nechte 15 minut dojít (kdo upřednostňuje  

růžový střed, může dobu dopékání zkrátit).  

V pánvi osmahněte na zbývajícím oleji šalotku, 

přidejte víno, tymián a zeleninový vývar, ve  

kterém předtím rozmíchejte škrobovou moučku. 

Vařte, dokud se tekutina nezredukuje na polovinu. 

Na závěr přimíchejte do omáčky zkaramelizované 

kuličky vína. Na bramborovou kaši rozmačkejte 

horké brambory. Přisolte podle chuti a vmíchejte 

máslo. Postupně přilévejte mléko a zašlehávejte 

ho elektrickým šlehačem. Podávejte s vepřovou 

panenkou rozkrájenou na medailonky.

I N G R E D I E N C E

4 40

		  2 	VĚTŠÍ VEPŘOVÉ PANENKY VOCÍLKA  

 200 G 	BÍLÉHO HROZNOVÉHO VÍNA

		  2 	LŽIČKY TŘTINOVÉHO CUKRU

		  4	 LŽÍCE OLIVOVÉHO OLEJE BILLA  

		  1	 ŠALOTKA, NADROBNO NASEKANÁ

			   PÁR  SNÍTEK ČERSTVÉHO TYMIÁNU

	 2 DL POLOSUCHÉHO BÍLÉHO VÍNA

	 2 DL ZELENINOVÉHO VÝVARU

		  2 	LŽIČKY ŠKROBOVÉ MOUČKY

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI 

			   BRAMBOROVÁ KAŠE:

 600 G 	DOMĚKKA VAŘENÝCH BRAMBOR

	 3 DL OHŘÁTÉHO MLÉKA NAŠE BIO

	 50 G ZMĚKLÉHO MÁSLA NAŠE BIO

			   SŮL

OVOCE, KTERÉ LÉČÍ
 

Hroznové víno tvoří neoddělitelnou 
součást stravy obyvatel v oblasti 
Středozemního moře. Protože se 
vinné révě v teplých přímořských 

podmínkách dařilo vždy dobře, 
pěstuje se tam již po celá tisíciletí. 
Nedávné vědecké výzkumy odhali-
ly, že konzumenti hroznového vína 
se těší dobrému zdraví a dlouhově-

kosti právě díky specifickým  
látkám nacházejícím se v hroznech. 

  

Sacharidy 
V hroznovém vínu jsou nejhojněji 
obsaženy dva sacharidy – glukóza 
a fruktóza. Z chemického hlediska 
jde o jednoduché cukry, které jsou 

schopny dostat se do krevního 
oběhu přímo bez trávicích procesů. 
Hroznové víno se proto doporučuje 
při všech problémech se srdcem, 
protože dodává energii ve formě 
monosacharidů, které pomáhají 
srdečnímu svalu při jeho práci. 

 - - -
Vitaminy skupiny B 

Hroznové víno je velmi bohaté  
na vitamin B6. Více ho mají jen  

tropické plody jako avokádo,  
banán, čerimoja, kvajáva a mango. 
Ve větším množství jsou přítomny 
též vitaminy B1, B2 a B3. Všechny 
tyto vitaminy ulehčují spalování  

v buňkách a využití energie. 

- - -
Minerály 

Draslík a železo jsou nejvíce  
zastoupené minerály a kromě nich 

hroznové víno obsahuje i fosfor  
a měď. Je bohaté také na minerály 
podporující srdeční činnost, tedy 

na vápník a hořčík. V kuličkách 
hroznů se nachází přibližně  

1 % rozpustné vlákniny (pektinu),  
což je v případě čerstvého ovoce  

významné množství. 
- - -

DOPORUČUJE
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Báječný svět 
b ram b o r 
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Fotografie: Sonja Priller, moodley brand identity; Tina Herzl. 
Styling: Franz Karner
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Teprve až pochopíte, jak 
dobrodružnou cestu urazí 
brambory, než se objeví  
ve vašem nákupním košíku 
v podobě opraných hlíz, 
začnete si těchto nenápad-
ných hrdinů vážit. Pojďte 
s námi navštívit království, 
kterému vládne odrůda 
Princess.



Vše pro brambory
Nacházíme se v moderní prosklenné zasedací 

místnosti společnosti, kde býval seník. „Sami 

farmaříme a vypěstujeme si třetinu naší 

produkce. Další třetinu obhospodařujeme ve 

spolupráci s pěstiteli a další třetinu pěstují 

farmáři na vlastní riziko,“ uvádí Vlastimil 

Rasocha.

Kam oko dohlédne, všude jsou vyrovnané 

paletové bedny a další právě stlouká v dílně 

truhlář. „Kdybyste přijeli v sezóně, rozumí se 

při sklizni pozdních odrůd brambor, byl by 

celý dvůr plný paletových beden. Také příjmová 

hala by byla zarovnaná od podlahy až ke 

stropu,“ říká Roman Chroustovský, obchodní 

zástupce provozovny v Herolticích, který nás 

provádí celým areálem. V polovině června, kdy 

navštěvujeme firmu Euro Agras, se právě zpra-

covávají rané odrůdy. „V Čechách rozlišujeme 

tři hlavní pěstitelské oblasti. Mezi ranobrambo-

rářské oblasti patří Polabí a jižní Morava. Pozd-

ním odrůdám se daří na Vysočině,“ vysvětluje 

Vlastimil Rasocha. „U raných odrůd je ideální, 

aby se ráno sklidily na poli a večer už byly  

u spotřebitele, “ dodává Roman Chroustovský.

Země zaslíbená
Za mimořádně chutnou hlízou plnou vitaminu C 

se skrývá dlouhý příběh. Sadba se musí 

rozmnožit, naklíčit, půdu je třeba připravit, 

urovnat a nakypřit. Kamenitá pole Českomorav-

ské vysočiny brázdí speciální separační stroje, 

které oddělují půdu od hrud a kamene. Za opti-

mální podmínky pro růst brambor se považuje 

průměrná denní teplota 17 °C. Bramborám 

dělají mimořádně dobře nižší noční teploty od 

Vysočina je se svým mírně vlnitým charakterem, 

dostatečným množstvím srážek a dlouhým 

babím létem jedinečným prostředím pro pěsto-

vání brambor. Podle Vlastimila Rasochy, ředitele 

společnosti Euro Agras, jsou právě na Vysočině, 

kde se nachází sídlo společnosti, ideální podmín-

ky pro pěstování jedné z celosvětově nejoblíbe-

nějších plodin. A co víc, porosty není třeba ani 

zavlažovat. Počasí se postará o dostatek vláhy 

samo. „Příroda je mocná,“ pronáší s úctou Vlas-

timil Rasocha. Firma Euro Agras se specializuje 

na produkci a úpravu konzumních brambor  

do spotřebitelského balení. V oddělení ovoce  

a zeleniny v BILLE se můžete setkat s balením 

brambor pod značkou Česká farma. Toto ozna-

čení zaručuje, že se jedná o kvalitní lokální 

potravinářský produkt, který vykazuje výji-

mečné regionální charakteristiky. Na to, aby 

se k zákazníkům dostaly brambory té nejvyšší 

kvality, dohlíží právě odborníci z firmy Euro 

Agras. Společnost se zabývá také výzkumem, 

šlechtěním nových odrůd (v současné době 

nabízí přes 100 druhů) a jejich introdukcí do 

zemědělské praxe. Věnuje se také zavádění 

nových technologií pro pěstování, sklizeň  

a skladování brambor.  

17U  N Á S
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 VÍTE, ŽE
NOVÉ BRAMBORY NA ZAČÁTKU SEZÓNY  

ČASTO STOJÍ VÍC NEŽ POMERANČE?

SPRÁVNÝ NÁZEV PLODINY  
ZNÍ LILEK BRAMBOR?

VÍCE NEŽ MILIARDA LIDÍ NA SVĚTĚ JÍ BRAMBO-
RY? TŘEBA TAKOVÝ PRŮMĚRNÝ AMERIČAN  

JICH ROČNĚ SPOŘÁDÁ OKOLO 70 KG.

BRAMBORY MIMO JINÉ OBSAHUJÍ  
I VITAMIN C, DÍKY KTERÉMU  

POMOHLY ZLIKVIDOVAT KURDĚJE  
A KTERÝ KOLÍSÁ V ZÁVISLOSTI NA  

DOBĚ A ZPŮSOBU USKLADNĚNÍ?

MEZI NEJVĚTŠÍ PRODUCENTY BRAMBOR  
SE ŘADÍ ČÍNA, RUSKO, INDIE A USA?  

ČESKO ZABÍRÁ 46. MÍSTO.

NEJSTARŠÍ ČESKÁ ZMÍNKA O  
BRAMBORÁCH POCHÁZÍ Z ROKU 1623? 

 TEHDY SE JAKO VZÁCNÁ ZELENINA  
OBJEVILY NA STOLE ČESKÉHO  

VELMOŽE VILÉMA SLAVATY.

18
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HISTORIE  
 BRAMBOR

Tato zemědělská plodina pochází 
z území jihoamerických And. Na 
jídelníčku Inků měla zásadní vý-
znam. Kromě vlastní konzumace  
se z ní vařilo pivo, sloužila jako  

lék i jako afrodiziakum.  
 - - -

Po dobytí incké říše putovaly 
brambory poprvé do Evropy spolu 
se zlatem a stříbrem. Roku 1565 je 

dostal jako dar španělský král Filip II. 
V katolické Evropě nečekalo  

brambory zpočátku vlídné přijetí –  
vždyť bible tuto „pohanskou“  

plodinu vůbec neznala. 
 - - -

Význam plodiny pochopil až  
pruský král Fridrich II., který  

v 18. století nařídil pěstování ve 
velkém. Z Braniborska, které bylo 

součástí Prus, se brambory dostaly 
k nám a lidé jim proto začali říkat 
„brambury“. Puncu vzácnosti se 

zbavily v období hladomorů roku 
1805 a 1806, kdy zachránily spous-
tu životů. V průběhu 19. století pak 
na kontinentu zdomácněly docela. 

 - - -
V současné době se brambory 

pěstují prakticky po celém světě  
s výjimkou tropů, arktických  

a subarktických oblastí. Snad každý 
národ na světě má vlastní recepty, 
jak s bramborami naložit. Mohou 

se vařit, dusit, péct i smažit, chutnají 
upravené na slano a na sladko. 

 - - -

INFO

12 do 14 °C,  kdy se veškerá vstřebaná energie 

přesouvá formou živin z natě do hlíz. Na Vy-

sočině si farmáři velmi cení babího léta, které 

prodlužuje bramborám vegetační období. Ale  

to už se rozhlížíme po kuželovitém svahu  

a v dálce zahlédneme střechy půvabné vesničky 

Havlíčkova Borová. Na poli právě probíhá pod 

dohledem hlavního agronoma Jiřího Zvolánka 

selekce. Pryč musejí všechny napadené trsy, 

které zakrňují, předčasně kvetou nebo jejichž 

listy se částečně svinují a vadnou. Až za obzor 

se táhnou úhledné hrůbky, ve kterých právě 

dozrávají hlízy, což naznačuje velké množství 

květů. Pro lepší představu: v období květu se za 

den vytvoří na 100 m2 sedm, ale i více kg hlíz, 

u polopozdních a pozdních odrůd 3 až 7 i více kg.

Jednotlivé odrůdy jsou pro snazší orientaci 

označeny cedulí. Největší plochu ale zabírá 

odrůda Princess. „Jde o univerzální evropskou 

odrůdu, původně vyšlechtěnou v Německu,“ 

objasňuje Marie Rasochová, přední česká 

specialistka v oblasti šlechtění a užití brambor. 

Pod značkou Balené brambory Vysočina je 

právě tato oblíbená odrůda k dostání v Bille. 

Spotřebitel dostává omyté hlízy, které pocházejí 

z tradiční oblasti pěstování brambor. Tvarově 

pěkné hlízy mají žlutou netmavnoucí dužninu, 

jemnou strukturu, pevnou a nedrobivou konzis-

tenci. Jde o salátovou celoroční odrůdu, která 

zaujme vynikající vůní a chutí po uvaření. Na 

balení je i vlastní recept na lehký bramborový 

salát přímo od ing. Marie Rasochové: „Dokonce 

bez majonézy,“ usmívá se ing. Rasochová, která 

dlouhá léta působila ve Výzkumném ústavu 

bramborářském v Havlíčkově Brodě. „Spotřebi-

tel by měl dbát na to, jakou odrůdu a pro jaký 

účel kupuje. Proto jsme od roku 1996 zavedli  

tři základní kategorie brambor: varný typ A  

(salátové), varný typ B (přílohové, ideální  

v kombinaci s rozpuštěným máslem) a varný 

typ C (pyré),“ uvádí expertka. Vhodná bram-

borářská půda, ideální klimatické podmínky 

včetně typických sychravých podzimních dní 

babího léta při sklizni, dodávají bramborům 

skvělou chuť, barvu a vynikající konzumní 

kvalitu pro různé způsoby použití v kuchyni. 

„Brambora je potravina v přirozeném stavu, 

zelenina v čisté formě plná vody. V podstatě  

v téže podobě, v jaké se sklidí, se dostává  

ke spotřebiteli. Proces opracování je krátký.  

A proto bychom měli brambory jíst, “ uzavírá 

Marie Rasochová.
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sýru
Ani den bez

B I L L A  Z N A Č K A

Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wörndl
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 - - -

Ve středověkých francouzských 
eposech se píše o tom, jak rytíři 
posílali dámám svého srdce sýry, 
aby na ně udělali dojem. Sýry 
byly oblíbenou pochoutkou chu-
dých i bohatých už v dobách říše 
římské a vítanou lahůdkou jsou 
i dnes. Neexistuje žádný doklad 
o tom, kdy přesně se sýry začaly 
vyrábět. Dá se přepokládat,  
že tento vynález souvisel s rozší-
řením chovu dobytka na mléko. 
Sýry pravděpodobně vznikly 
jako vedlejší produkt při kysnutí 
mléka, a když pastevci zjistili,  
jak lahodná pochoutka se skrývá 
uvnitř kožených vaků, v nichž 
mléko uchovávali, pustili se do 
zdokonalování výrobního procesu. 
Už ve starověku měla Francie 
pověst výrobce nejlepších sýrů 
na světě a je tomu tak dodnes.  
V samotné Francii se vyrábí přes 
tisíc druhů sýrů a říká se, že na 
každý den v roce připadá víc 
než jeden francouzský sýr. Mezi 
další sýrařské velmoci patří  
Švýcarsko, Holandsko a Itálie. 

 - - -

Sýry se vyrábějí z kravského, kozího a ovčího 

mléka a výsledná podoba záleží na době zrání. 

Proto si můžete vybírat ze sýrů měkkých 

(camembert, brie, hermelín), poloměkkých 

(gouda, eidam, maasdamer) nebo tvrdých 

(ementál, parmazán, čedar). Výsadnímu  

postavení mezi českými sýry se těší olomoucké 

tvarůžky, které se vyvážejí do mnoha evrop-

ských zemí a dokonce i do Ameriky. Tento 

téměř netučný sýr obsahuje velké množství 

bílkovin a vyrábí se v Lošticích na Olomoucku. 

Nesmíme ale zapomenout ani na další oblíbe-

né sýry z domácí produkce. Niva je díky modré 

plísni skvělá do omáček či nejrůznějších  

nádivek, vyzrálý romadur s pikantní kůrkou  

se stane králem každého sýrového talíře  

a smetanový hermelín je ideální snídaní pro 

všední i sváteční dny. Zdravý jídelníček se bez 

mléčných produktů, mezi něž počítáme i sýry, 

zkrátka neobejde. Sýr slouží jako hodnotný 

zdroj bílkovin a spolu s ovocem a ořechy před-

stavuje zdravou svačinu. Chcete-li si jako pravý 

labužník vychutnat širokou škálu chuťových 

tónů, vytáhněte sýry před konzumací z chlad-

ničky. Ideální je, když si v pokojové teplotě po-

leží několik hodin. To platí zejména v případě, 

že jste se rozhodli uspořádat pro přátele sýro-

vý dýchánek. Můžete se například zaměřit na 

sýry z jedné země a společně vychutnávat chu-

ťové nuance jednotlivých druhů a odhalovat 

tóny slámy či čpavku v kůrce, množství oček 

nebo širokou škálu vůní od jemné smetanové 

až po štiplavou. 

Někteří milovníci sýrů přistupují k ochutná-

vání sýru jako znalci vín. Zdá se, že sýr je  

s vínem zvláštním způsobem spřízněný a že 

jedna chuť doplňuje druhou. A rada na závěr 

pro všechny, kdo touží zhubnout: Dejte si 

sýr místo zákusku. Obsah tuku v sýrech není 

zdaleka tak vysoký, jak se dříve soudilo. A při 

střídmém požívání sýrů vám rozhodně nehro-

zí kornatění cév. Hlavní složku sýra totiž tvoří 

voda. Obecně platí pravidlo, že měkké sýry, 

např. camembert nebo eidam, obsahují méně 

kalorií a méně se po nich přibírá na váze než 

po tvrdých sýrech typu ementál či Grana 

Padano. Vemte si příklad z Francouzů, kteří 

považují sýr za jeden z nejúžasnějších gastro-

nomických zážitků vůbec. Víte, že francouz-

ský sýrový talíř musí obsahovat minimálně 

čtyři druhy sýra? Od čerstvého přes tvrdý  

a plísňový až po dobře uleželý měkký. Znalci 

začínají konzumací druhů s jemnější chutí 

a končí těmi aromatičtějšími. Pusťte se do 

ochutnávání a nezapomeňte sýrové hodování 

doplnit neutrálním svěžím červeným či bílým 

vínem, ořechy a čerstvým ovocem. V BILLE 

máte z čeho vybírat a mnoho sýrů vynikající 

kvality najdete pod privátní BILLA Značkou.

Parmiggiano Reggiano
BILLA Značka

100 g

Grana Padano
 BILLA Značka

250 g

Mozzarella
 BILLA Značka

125 g

Camembert 
BILLA Značka

100 g

Ementaler plátky 
Naše bio

100 g

Gouda plátky
Naše bio

100 g

TIPY OD VÁS 

 
 

Umíte uvaŘit  
neodolatelné  

jídlo  
s použitím  

sýra? 
 

Některé druhy sýrů jsou pro svou 
skvělou chuť, vůni či konzistenci 

velmi vhodné k vaření.  
Pošlete nám sýrový recept na adresu  

BILLA s. r. o, Modletice 67,  
251 01 Říčany u Prahy,  

nebo na e-mail: info@billa.cz.  
Nejlepší recepty vybereme  

a zveřejníme!

Čerstvý kozí sýr
Naše bio

100 g
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Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Wörndl

Když 
padá 

l i s t í  
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Podzim byl odjakživa časem sklizně. Pojďme oslavit čas hojnosti  
ve společnosti dobrých přátel u bohatě prostřeného stolu.  

A přitom z okna pozorujme krajinu, jak se barví do sytých odstínů.

s bram
boramiZapeČená dýnĚ 
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Dýňovo-bramborov
é

šišky

na jablkách



...
Velmi dĚkujeme  

Miluši Vybíralové,  
DanutĚ KapiČkové,  

Šárce Svatkové  
a Tomáši Rozovi  

za úČast NA focení.
...

Jamieho Olivera

Salát z Červené 

Řepy podle 
26 V  S E Z Ó N Ě

Semifreddo s pěnou z kaki



Krůtí stehna  
pečená  

na jablkách

Dýňovo- 
-bramborové  

šišky

		  4 	KRŮTÍ STEHNA

		  4	 LŽÍCE EXTRA PANENSKÉHO 	 	
			   OLIVOVÉHO OLEJE BILLA

	 50 G	 MÁSLA NAŠE BIO

 		  6 	STŘEDNĚ VELKÝCH JABLEK

		  4	 SNÍTKY ČERSTVÉHO ROZMARÝNU

			   SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

Kůži na stehnech na několika místech 

nařízněte a pod kůži zapíchejte jehličky 

rozmarýnu. Maso osolte a opepřete, potřete 

olejem. Jablka oloupejte, zbavte jádřinců  

a nakrájejte na osminky. Do velkého pekáče 

narovnejte stehna, přidejte jablka a máslo. 

Přikryjte alobalem a vložte do trouby  

předehřáté na 200 °C. Po půlhodině snižte  

teplotu na 180 °C a pečte dalších 40 minut.  

Špejlí píchněte do silné části u kosti,  

a pokud vytéká růžová tekutina, pokračujte  

v pečení další půl hodiny, doba pečení  

záleží na váze masa. Podle potřeby podlé-

vejte teplou vodou a 20 minut před koncem 

pečení odstraňte alobal. Pečené maso  

nechte před podáváním 10 minut odstát. 

 

- TIP -
Ze stehen můžete odstranit tenké kůstky  

a šlachy a maso podávat nakrájené na tenké 

plátky. Komu připadá krůtí maso příliš  

suché, může stehna před pečením  

prošpikovat kousky slaniny.

8

Dýni omyjte, vydlabejte z ní semínka, 

osušte papírovou utěrkou a nakrájejte 

na přibližně stejně velké díly. Pečte  

40 minut při 180 °C. Po upečení ji  

propasírujte mlýnkem na zeleninu nebo 

rozmixujte tyčovým mixérem. Nechte 

odstát a přebytečnou tekutinu slijte.

Smíchejte se strouhanými bramborami, 

moukou, vejcem, solí a vypracujte hladké 

těsto. Udělejte z něho váleček a krájejte  

4 cm dlouhé dílky, které vyválejte do tvaru 

šišek. Vařte v osolené vodě po dobu 10 minut.

- TIP -
Dříve než začnete zavářet šišky, je dobré 

uvařit jednu na zkoušku. Nerozvaří-li se, je 

těsto v pořádku. Pokud se šiška rozvařila,  

je těsto příliš řídké, proto do něj  

zapracujte další mouku.

I N G R E D I E N C E

I N G R E D I E N C E

300 G		 DÝNĚ HOKKAIDO

200 G 	 STROUHANÝCH VAŘENÝCH 
			   BRAMBOR

		  1 	VEJCE NAŠE BIO

150 G		 HRUBÉ MOUKY +  
			   DALŠÍ PODLE POTŘ EBY

			   SŮL
 

8
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90

50

Zapečená 
dýně  

s bramborami

500 G 	 NOVÝCH BRAMBOR,  
			   DOBŘE OMYTÝCH

500 G		 DÝNĚ HOKKAIDO

400 ML SMETANY KE ŠLEHÁNÍ 
300 G 	 STROUHANÉHO EMENTÁLU

100 G		 STROUHANÉHO SÝRA GRANA 	
			   PADANO BILLA

		  3	 LŽÍCE EXTRA PANENSKÉHO  
			   OLIVOVÉHO OLEJE BILLA

			   ČERSTVÝ TYMIÁN

			   SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

I N G R E D I E N C E

8 50

Dýni hokkaido dobře omyjte, rozpulte  

a vydlabejte semínka. Nakrájejte na asi  

centimetr široké plátky, stejně jako  

brambory ve slupce. Smetanu smíchejte  

s ementálem, solí a pepřem. Kulatou formu 

potřete olivovým olejem, přidejte střídavě 

plátky dýně a brambor. Vše zalijte smetano-

vo-sýrovou  směsí, posypejte sýrem Grana  

Padano, přidejte čerstvý tymián a pečte  

v předehřáté troubě na 180 °C asi 40 minut. 

 

- TIP -
Co takhle zapéct zeleninu do malých  

keramických mističek nebo nádobí zvaného 

cocotte? Výsledkem bude velmi módní mini 

varianta zapečené zeleniny a navíc si  

můžete být jistí, že na každého hosta  

vyzbyde jeho porce.

27
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Semifreddo
s pěnou 
z kaki 

Na semifredo: Ve vodní lázni šlehejte  

bílky s cukrem do znásobení objemu, za 

občasného prošlehání nechte zchladnout. 

Ušlehejte tuhou šlehačku a zlehka do ní 

zamíchejte žloutkový krém. Formu na  

srnčí hřbet (nebo malé formičky) vyložte  

potravinářskou folií, nalijte do ní směs  

a nechte mrazit minimálně šest hodin.  

Na pěnu: Těsně před podáváním připravte 

pěnu z kaki. Ovoce omyjte, spařte ve  

vroucí vodě několik minut, rychle  

vyjměte a dejte do studené vody, aby  

neztratilo barvu. Kaki oloupejte  

a rozmixujte tyčovým mixérem. Ve vodní 

lázni šlehejte bílky s cukrem až  

nabudou objem, přidejte ovocné pyré  

a citronovou šťávu. Pěnu podávejte s plátky 

semifredda a zdobte čerstvou mátou.

I N G R E D I E N C E

		  4	 ŽLOUTKY Z VAJEC NAŠE BIO

  0,5 L	 SMETANY KE ŠLEHÁNÍ 

 150 G 	CUKRU 

			   PĚNA Z KAKI: 

		  4	 KAKI

120 G 	 CUKRU 

		  2	 BÍLKY Z VAJEC NAŠE BIO

			   ŠŤÁVA Z PŮLKY CITRONU 		
			   NAŠE BIO

8

Salát z červené 
řepy podle 

Jamieho Olivera

		  4 	STŘEDNĚ VELKÉ ČERVENÉ ŘEPY

		  3	 TVRDŠÍ HRUŠKY, OLOUPANÉ  
			   A ZBAVENÉ JÁDŘINCŮ

			   HRST ČERSTVÝCH MÁTOVÝCH 	
			   LÍSTKŮ

200 G 	 BALKÁNSKÉHO SÝRA

			   SLUNEČNICOVÁ SEMÍNKA 	 	
			   NA OZDOBU

			   ZÁLIVKA:

		 2 DL	 EXTRA PANENSKÉHO  
			   OLIVOVÉHO OLEJE ZNAČKA BILLA

			   ŠŤÁVA Z CELÉHO CITRONU 		
			   NAŠE BIO

			   MOŘSKÁ SŮL A ČERSTVĚ MLETÝ 	
			   PEPŘ NA DOCHUCENÍ

4 15

I N G R E D I E N C E

Oloupané červené řepy a hrušky  

nastrouhejte na struhadle na jemné plátky. 

Na zálivku vyšlehejte všechny ingredience  

a ve velké míse promíchejte se strouhanou 

řepou a hruškou. Dejte vychladit do  

ledničky. Při servírování naneste směs na 

talíře, posypejte rozdrobeným balkánským 

sýrem a lístky máty. Na závěr ozdobte  

slunečnicovými semínky a podávejte.

 

- TIP -
Pokud vám není příjemná zemitá chuť  

syrové řepy, zeleninu uvařte ve slupce  

a nechte vychladnout. Ještě delikátnější  

chuti řepy dosáhnete, když ji zabalíte  

ve slupce do alobalu a minimálně hodinu 

necháte péct v troubě.

6 HODIN  
NA CHLAZENÍ

30
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ŠŤAVNATÉ KAKI
 

VZHLEDOVĚ SE KAKI  
PODOBÁ RAJČETI, ODLIŠUJE 
SE VŠAK ŽLUTOU AŽ TMAVĚ  

ORANŽOVOU BARVOU  
A NA DOTYK PEVNOU  

SLUPKOU. CHUTÍ PŘIPOMÍNÁ 
KOMBINACI BROSKVE  
A MELOUNU S LEHKOU  

VŮNÍ VANILKY.  
  

Kde se vzalo? 
Ovoce kaki se pěstuje od 7. století 

v Asii, především v Číně, Koreji 
a Japonsku. Do Evropy a dalších 
částí světa se kaki rozšířilo mezi 

17. a 19. stoletím. Najdete ho také 
pod názvy tomel japonský, sharon, 

diospyros nebo churma. Mezi  
nejkvalitnější odrůdy patří  

Persimon pocházející z Valencie. 

- - -
Proč ho jíst? 

Kaki posiluje imunitní systém  
a metabolismus, pomáhá při  

stresu, nervozitě a únavě,  
zmírňuje svalové potíže a působí 
příznivě i při srdečních problé-

mech. Ovoce má navíc blahodárné 
účinky na embryonální vývoj  

dítěte a měly by ho konzumovat 
nastávající maminky.

- - -
Jak na něj? 

 Kaki chutná nejlépe hodně zralé, 
když je na pohmat měkčí. Můžete 
lžičkou vydlabávat jen rosolovitou 
dužinu ze slupky nebo celý plod  

i se slupkou nakrájet na tenké  
plátky jako jablko. Stejně tak se  

z něj dá připravit chutný kompot  
i zavařenina. Ovoce se dá použít do 
sladkokyselých omáček, k ozvlášt-

nění salátů a dezertů, případně  
i k přípravě nápojů. 

- - -

DOPORUČUJE



30 P R O  Z A H Ř ÁT Í

Polévka 
je grunt

Naše babičky měly pravdu, když říkávaly, že poctivé polévky  
vyženou z těla všechny neduhy. Můžete do nich využít ty  
nejobyčejnější suroviny, a přesto budou chutnat báječně. 

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner
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    Mrkvovo-

zázvorový 
krém



 kaldounStar
očes

ký ý 
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Brokolicová  
   polévka  

s uzeným lososem
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I N Z E R C E
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Mrkvová 
pomazánka s ořechy

Ingredience:
1 balení Wasa chléb Original
4 mrkve
hrst vlašských, pekanových nebo kešu ořechů
hrst sušených meruněk
100g sýru žervé
sůl, pepř

Očištěné mrkve nakrájené na menší kousky 
dáme na 10 minut vařit ve vodě. Poté při-
dáme ořechy a pokrájené meruňky a vaříme 
dalších 6 minut. Směs přecedíme a necháme 
vychladnout. Rozmixujeme na hladkou kaši. 
Vmícháme žervé. Dokořeníme dle chuti. Před 
podáváním necháme zchladnout alespoň 
hodinu v lednici. Natíráme na křupavý chléb 
Wasa a zdobíme ořechy.



P R O  Z A H Ř ÁT Í

Na másle nechte zesklovatět cibuli, přidejte  

mrkev a zázvor. Zalijte vývarem a vařte  

doměkka, asi 40 minut. Ke konci varu  

přidejte kokosové mléko a nechte probublat. 

Směs rozmixujte tyčovým mixérem  

a dochuťte solí a pepřem. Servírujte s plátky  

opečeného toastového chleba.

Staročeský
kaldoun

Droby dejte vařit do studené vody (asi  

3 litry) a mírně osolte, opepřete a ochuťte 

muškátovým květem. Na 50 g másla osmažte 

zeleninu a přidejte k drobům. Zvolna vařte 

hodinu a půl. Ke konci varu zahustěte polév-

ku hladkou jíškou (na rozpuštěném másle 

zpěňte mouku a osmahněte). Nechte povařit 

a přeceďte. Připravte si knedlíčky. V hluboké 

míse třete máslo s vejcem, solí a pepřem, 

přidejte rozmačkaný česnek, majoránku, 

strouhanku, mléko a nasekaná játra. Těsto 

na knedlíčky můžete také připravit v mixéru. 

Pokud je těsto příliš řídké, přidejte strouhan-

ku. Tvarujte malé knedlíčky a zavařujte  

je do vařící polévky po dobu 7-10 minut. 

		  1 	 BALENÍ KUŘECÍCH DROBŮ

100 G 	 STROUHANÉ KOŘENOVÉ  
			   ZELENINY

 50 	G 	 MÁSLA NAŠE BIO +  
100 G 	 NA JÍŠKU

		  2	 LŽÍCE HLADKÉ MOUKY

			   ŠPETKA MUŠKÁTOVÉHO KVĚTU

			   SŮL A PEPŘ 

			   JÁTROVÉ KNEDLÍČKY:

  80 	G 	 KUŘECÍCH JATER

  20 	G 	 MÁSLA NAŠE BIO

		  1 	 VEJCE NAŠE BIO

		  2 	 LŽÍCE STROUHANKY

		  2 	 LŽÍCE MLÉKA NAŠE BIO

		   	 MAJORÁNKA A STROUŽEK 		
			   ČESNEKU

 			   SŮL A PEPŘ 

	

Mrkvovo-zázvorový  
krém

500 G 	 NA KOSTKY NAKRÁJENÉ MRKVE 
			   NAŠE BIO

		  1	 NADROBNO NAKRÁJENÁ CIBULE	
			   NAŠE BIO

100 G	 NASTROUHANÉHO ZÁZVORU

100 G	 MÁSLA NAŠE BIO

500 ML	KUŘECÍHO VÝVARU Z KOSTKY

	 		  PLECHOVKA KOKOSOVÉHO MLÉKA

		  6	 PLÁTKŮ TOASTOVÉHO CHLEBA

	 		  SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

6

I N G R E D I E N C E I N G R E D I E N C E

90

6 40

		  1	 BROKOLICE 

		  2	 BRAMBORY NAŠE BIO

		  1	 NADROBNO NASEKANÁ ŠALOTKA

100 G 	 MÁSLA NAŠE BIO

500 ML	ZELENINOVÉHO VÝVARU  
			   Z KOSTKY

			   SŮL A PEPŘ NA DOCHUCENÍ

200 G 	 UZENÉHO LOSOSA BILLA ZNAČKA

 			   ČERSTVÝ KOPR NA ZDOBENÍ

Brokolicová polévka 
s uzeným lososem

I N G R E D I E N C E

6 30

Brokolici omyjte, brambory oškrábejte  

a opláchněte. Na másle zpěňte šalotku,  

přidejte brokolici rozebranou na růžičky 

a brambory nakrájené na kostičky. Zalijte 

vývarem a vařte na mírném ohni 30 minut. 

Osolte a opepřete podle chuti. Rozmixujte  

do jemna tyčovým mixérem a na talířích 

zdobte plátky uzeného lososa a koprem.

 

- TIP -
V posledních letech brokolice přitahuje  

pozornost vědců jako jedna z potravin,  

které pomáhají v prevenci proti rakovině,  

proto ji konzumujte minimálně jednou  

týdně. Nezapomeňte, že jedlé jsou i listy 

brokolice a také měkké části košťálu.  

Polévku můžete na závěr zjemnit zakysanou 

smetanou nebo sýrem mascarpone. 

DOPORUČUJE

- TIP -
Mrkev v receptu nahoře můžete  

nahradit také pastinákem nebo  

celerem, případně kořenovou  

zeleninu nakombinujte  

v libovolném poměru.

35
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Zahradní 
slavnost

Hrušky, fíky a jablka chutnají právě v tomto  
období nejlépe. Vyzkoušejte vegetariánské recepty, 

které nabízejí ovoce v netradičních podobách.
---

C H U T Ě  P O D Z I M U

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner
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s hruškou  a modrým sýrem



39

KŘupavé jableČné 

C H U T Ě  P O D Z I M U
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Středomořský salát  
s čerstvými fíky

Očištěné, vláken zbavené lusky vložte do 

vařící osolené vody a blanšírujte nezakryté 

přibližně 5-7 minut. Lusky musí zůstat  

elastické, nesmí příliš změknout. Vodu slijte 

a lusky ponořte do studené vody s ledem. 

Var se ihned zastaví a lusky zůstanou  

křupavé. Vložte je na servírovací talíř spo-

lečně s cibulkou a vlašskými ořechy. V míse  

vyšlehejte zálivku z oleje, balzamikového 

octa, hořčice, soli a pepře. Zálivkou přelijte 

připravenou směs a přidejte rozčtvrcené 

fíky, mozzarellu natrhanou na kousky  

a čerstvou bazalku.

4

I N G R E D I E N C E

200 G 	 ZELENÝCH FAZOLEK

		  8	 ČERSTVÝCH FÍKŮ

		  1 	 BALENÍ MOZZARELLY BILLA

		  1	 NADROBNO NASEKANÁ JARNÍ  
			   CIBULKA VČETNĚ NATĚ

  50 G 	 VLAŠSKÝCH OŘÍŠKŮ

			   HRST ČERSTVÉ BAZALKY

		  3 	 LŽÍCE EXTRA PANENSKÉHO  
			   OLIVOVÉHO OLEJE ZNAČKA BILLA

		  3 	 LŽÍCE ACETO BALSAMICO  
			   ZNAČKA BILLA

		  1 	 LŽIČKA PLNOTUČNÉ HOŘČICE 

	 		  SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

Crostini s hruškou  
a modrým sýrem 

DOPORUČUJE

- TIP -
Plátky chleba můžete krátce orestovat 

na grilovací pánvi nebo v topinkovači.

20

Hrušky omyjte, osušte, vyjměte jádřince  

a rozkrájejte na osminky. V míse smíchejte  

olivový olej s vinným octem a polovinou tymiánu. 

Osolte, opepřete a hrušky obalte v marinádě. 

Plátky hrušek vyskládejte na plech vyložený 

pečicím papírem a pečte 12 minut ve středně 

vyhřáté troubě, dokud okraje hrušek nezačnou 

zlátnout. Na plátky chleba naneste opečené 

hrušky, přidejte sýr a ve vyhřáté troubě  

zapékejte po dobu 4 minut. Crostini servírujte 

teplé a ozdobené čerstvým tymiánem.

4 20

I N G R E D I E N C E

		  8	 PLÁTKŮ CIABATTY NEBO CHLEBA 	
			   PAILLASS ZNAČKA BILLA

		  2 	 TVRDŠÍ HRUŠKY

100 G	 GORGONZOLY NEBO JINÉHO 	
			   MODRÉHO SÝRA

  		  1	 LŽÍCE EXTRA PANENSKÉHO 	 	
			   OLIVOVÉHO OLEJE ZNAČKA BILLA

		  1 	 LŽIČKA ACETO BALSAMICO		
			   ZNAČKA BILLA

			   SŮL A PEPŘ PODLE CHUTI

			   SVAZEK ČERSTVÉHO TYMIÁNU

C H U T Ě  P O D Z I M U

Křupavé jablečné 
dortíky 

Nejdříve nechte zkaramelizovat jablka.  

Rozpusťte máslo, přidejte cukr, skořici,  

citronovou kůru a ve směsi zlehka  

orestujte plátky jablek. Nechte vychladnout. 

Na pomoučeném vále rozválejte těsto na  

3 mm vysoký plát a vykrajujte kolečka  

o průměru 10 cm. Kulaté formy na dortíky  

o průměru 10 až 12 cm vysypejte  

moučkovým cukrem a skořicí. Těsto  

přeneste do forem, okraje zarolujte mírně 

dovnitř a dno propíchejte vidličkou. Do  

každého korpusu vyskládejte zkaramelizo-

vaná jablka přes sebe do tvaru růžice.  

Posypejte zbylým cukrem a skořicí a pečte 

15-20 minut v troubě předehřáté na 180 °C. 

 

- TIP -
Z listového těsta můžete tvarovat také taštič-

ky. Nožem vykrajujte z těsta čtverečky velké 

jako dlaň. Doprostřed naneste lžíci jablek, 

protilehlé cípy přeložte proti sobě a vytvořte 

trojúhelníky. Okraje přitlačte prsty. 

6

I N G R E D I E N C E

		  1	 BALENÍ LISTOVÉHO TĚSTA  
			   ZNAČKA BILLA

		  4 	 VELKÁ JABLKA NAŠE BIO,  
			   ZBAVENÁ JÁDŘINCE

150 G	 MÁSLA NAŠE BIO

  40 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU +  
		  2 	 LŽÍCE NAVÍC

		  1 	 LŽIČKA SKOŘICE + 
		  1 	 LŽÍCE NAVÍC

			   KŮRA Z JEDNOHO CITRONU  
			   NAŠE BIO

40





K R O K  Z A  K R O K E M

Fotografie: Gerhard Wasserbauer 
Styling: Meinrad Neunkirchner
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Francouzské „pusinky“ jsou na povrchu  
křupavé a uvnitř vláčné. A banánový  

krém se přímo rozplývá na jazyku…

I N G R E D I E N C E

Dvoubarevné
makrónky

  30 G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU

  50 	G 	 NAJEMNO MLETÝCH MANDLÍ

  25 	G	 KAKAA

		  2 	 VELKÉ BÍLKY POKOJOVÉ 	 	
			   TEPLOTY

  80 	G 	 CUKRU KRYSTALU

 
			   BANÁNOVÝ KRÉM:

 		   1 	 SMETANA KE ŠLEHÁNÍ

  		  1 	 ZTUŽOVAČ ŠLEHAČKY 	 	
			   (MŮŽETE VYNECHAT)

 		   1	 LŽÍCE MASCARPONE

		  1	 VĚTŠÍ BANÁN 

  70 	G 	 MOUČKOVÉHO CUKRU

		  2 	 LŽIČKY RUMU 

25
HODINA NA 
ZASCHNUTÍ 

TĚSTA
30



Bílky nechte před použitím 
odstát ideálně 24 hodin  

v pokojové teplotě. Krystalový 
cukr přisypávejte do bílků po 

lžících a za stálého šlehání. 
Hmota více nabyde. Do bílkové 

hmoty dále zapracujte  
rozdrcené mandle po  

třetinách. Stěrkou či vařečkou 
dělejte krouživé pohyby,  

ideálně ve tvaru osmičky. Až 
začnete makrónky péct,  

odolejte pokušení nahlédnout 
do trouby a nechte dvířka  

zavřená. Jakmile je otevřete, 
vnikne dovnitř studený 

vzduch, který může způsobit 
pokles těsta.

DOPORUČUJE

K R O K  Z A  K R O K E M

V míse smíchejte sypké ingredience (kakao, mleté 
mandle a moučkový cukr) a prosijte přes síto.  

 ***
Bílky vyšlehejte do tuha s cukrem krystalem,  

dokud se nevytvoří pevné špičky. 

***
Sypkou směs opatrně zapracujte pomocí  

stěrky do vyšlehaných bílků.

***
Pomocí cukrářského sáčku s velkou hubičkou  

naneste na plech kolečka o průměru 3 cm.  

***
Plechem několikrát udeřte o pracovní  
desku, aby z makrónek unikl vzduch.

***
Nechte hodinu odpočinout,  

aby zaschnul povrch. 

***
Pečte po dobu patnácti až osmnácti minut  
v troubě vyhřáté na 140 °C. Nechte zcela  

vychladnout a potom opatrně sundejte z plechu.

***
Banány rozmixujte tyčovým  

mixérem a smíchejte se smetanou  
vyšlehanou s cukrem a ztužovačem,  

přidejte mascarpone a rum. 

***
Vždy dvě a dvě kolečka slepujte  

banánovým krémem.

44

makrónky
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Dvoub
arevné

makrónky



 Muzeum pod
šir ý m nebem  

46

www.itsbilla.cz

C E S T O VÁ N Í

Káhira

Libye Saúdská Arábie

Súdán

Gíza

NIL Rudé m
oŘe

StŘedozemní 

moŘe

Splňte si touhu pohlédnout do očí  
kamenných egyptských faraónů  

a vydejte se na dovolenou do Egypta. 
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Cesta po Nilu 

Ještě než vyrazíte na jih, zastavte se v Alexandrii, 

která je druhým největším městem Egypta  

a bývá často nazývána perlou Středozemního 

moře. Toto dnes šestimiliónové město založil 

v roce 332 před Kristem makedonský král 

Alexandr Veliký. Alexandrie se pyšní nádher-

nými písčitými plážemi, azurovým mořem  

a šestnáctikilometrovou promenádou táhnou-

cí se kolem pobřeží. Na slávu původní alexan-

drijské knihovny, která za doby Caesarovy 

uchovávala 700 tisíc rukopisů, na pergameno-

vých svitcích, se snaží navázat nová budova,  

v jejímž kruhovém prostoru má být uloženo 

až 8 milionů knih. U východního ramene  

delty Nilu se rozkládá Káhira, která je kulturním 

centrem arabského světa a nejlidnatějším 

městem afrického kontinentu. Mezi nejna-

vštěvovanější místa Káhiry patří Egyptské 

muzeum, které v padesáti místnostech ucho-

vává přes 120 tisíc starověkých předmětů,  

z nichž většinu také vystavuje. Za pozornost 

stojí také káhirská Citadela s mešitou  

Mohammeda Aliho.

Osou spojující egyptský sever s jihem je Nil. 

Historie i současnost Egypta je pevně spjatá 

právě s touto řekou, které se ne nadarmo 

přezdívá životodárná. Nil má celkovou délku 

6700 km a je tak druhou nejdelší řekou světa. 

Pro obyvatele jeho břehů je důležité, že se 

jedná o nikdy nevysychající řeku a umožňuje 

tak nejen zemědělsky využívat půdu v okolí 

po celý rok, ale také celoroční plavbu po 

jejích vodách. Podél řeky se nacházejí i další 

významné památky, které lze navštívit. Napří-

klad chrámové komplexy v Luxoru a Karnaku. 

Nejjižnějším egyptským městem je Asuán, 

který odjakživa představoval bránu do divoké 

Núbie a zde končí veškerá lodní doprava.  

Dál se rozkládá už jen poušť…

Egypt je ale také ideálním místem pro  

relaxaci. Rudé moře se svými korálovými 

útesy a bujným podmořským životem láká 

potápěče ze všech konců světa. V nabídce 

cestovní kanceláře ITS BILLA Travel  

(www.itsbilla.cz) najdete širokou škálu  

pobytových zájezdů, které vás zavedou 

do oblíbených letovisek Sharm el Sheikh, 

Hurghada nebo Marsa Alam.

INFORMACE 

Pro cestovatele 
 

Egyptská arabská republika  
se nalézá v severovýchodní Africe  

a na Sinajském poloostrově,  
zabírá rozlohu 1 001 449 km2.

Obyvatelstvo tvoří egyptští Arabové 
(98,5 %) vyznávající islám (94 %).  

Náboženská menšina křesťanských 
Koptů (10 %) byla založena ve 3. století 
tzv. pouštními otci, kteří vedli v poušt-
ních oblastech mnišský život. Celkem 
žije v Egyptě 56,5 mil. obyvatel, z toho 

ve městech žije 48,8 % obyvatel.
Hlavním městem je Káhira  

(6,85 mil. obyvatel,  
aglomerace 13,6 mil. obyvatel).

Úředním jazykem je arabština.
Měnová jednotka: 1 egyptská  

libra (EGP) = 100 piastrů.
Podnebí je u pobřeží Středozemního 
moře subtropické, se suchým létem  

a deštivou zimou. V Alexandrii je  
průměrná srpnová teplota 26 °C,  

lednová 14 °C, roční průměr srážek 
jen 184 mm. Ve vnitrozemí převažuje 

podnebí ostře kontinentální, s velkými 
denními i sezónními rozdíly teplot,  

srážky jsou minimální nebo zcela chybí.

Většině z nás se po létě stýská ze všech ročních období nejvíce. 
Egypt nabízí jedinečnou možnost, jak si léto prodloužit – ideálním 
obdobím k návštěvě kolébky faraónů je totiž podzim a zima. 
Kde jinde se mohlo před Mojžíšem rozestoupit moře než právě 
v Egyptě? Egypt je nejstarší stát na světě a jeho historie je více 
než bohatá, sahá až do doby 5000 let př. n. l. Přitahují nás jeho 
monumentální sochy, chrámy, mytologie, písmo, i náboženství,  
bohové a králové Egypta. A právě sem, do země záhad a tajemství, 
to táhne zástupy turistů z celého světa. Území v severovýchod-
ním cípu afrického kontinentu je pro milovníky historie rájem. 
Pohled na vznešené pyramidy v Gíze, nejnavštěvovanější památ-
ku světa, je nezapomenutelný a dává jen tušit o moci tehdejších 
vládců. Jeden ze sedmi divů starověkého světa obdivovali již 
staří Řekové. A už tenkrát byli fascinováni velikostí, krásou  
a noblesou těchto staveb uprostřed nekonečné pouště. 

C E S T O VÁ N Í

ChutĚěAfriky 
 

Egyptskou gastronomii ovlivnily kuchyně 
blízkých států - turecká, libanonská, 
 izraelská. Protože maso patří mezi 

nejdražší suroviny, je egyptská kuchyně 
založená především na zelenině  

a luštěninách. Ke každému jídlu se podává 
velký výběr chlebů, od placatého arab-

ského po nadýchané francouzské bagety. 
Velkou roli hraje také koření všeho druhu. 

Egyptským národním jídlem je ful  
medames. Pod tímto názvem se skrývají  

zelené boby se zeleninou zapečené  
v chlebové placce. Ze zelených bobů  
se připravují také smažené kuličky  

falafel. V restauracích i v pouličních 
občerstveních se můžete setkat s grilova-
ným, hojně kořeněným kuřetem firaakh 

mashwi. Oblíbenou pochoutkou je  
zelenina plněné rýžovou nádivkou,  
kterou najdete pod názvem mashi.

GASTRONOMIE 

www.itsbilla.cz
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Až o posledním říjnovém dni zapadne  
slunce, začněte hodovat. Užijte si magickou 

párty plnou kouzelného pohoštění.  
Bavit se budou dospělí i děti.

--

TAJEMNÝ
VEČER

PŘICHÁZÍ

N Á PA D Y

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner

48
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dýnĚ
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Vejce můžete dekorovat  
i jinak. Místo očí zapíchněte  
kapary nebo plátky černých  

oliv, rty vytvarujte pomocí  
řezu ředkvičky a vlasy  

naznačte petrželí. 
---

DOPORUČUJE

HALLOWEEN
Svátek Halloween se slaví 31. října a má kořeny  
v prastaré pohanské tradici dávných Keltů. Ti  

věřili, že se o této magické noci stírá hranice mezi 
mrtvými a živými a že je možné navázat komunikaci 
s duchy, kteří mohou pomáhat přátelům nebo škodit 

nepřátelům. Od západu slunce probíhaly bujaré oslavy, 
zapalovaly se obrovské ohně, lidé si na sebe navlékali 

masky a převleky, aby si naklonili mrtvé duše.

Oranžová barva dýní je dynamická, povzbudivá,  
sebevědomá i uklidňující. Právě proto se dýně staly  
nejrozšířenějším symbolem halloweenských párty.  
Pokud si chcete vydlabat vlastní lucernu, dužinu 

rozhodně nevyhazujte a použijte ji na přípravu dýňové 
polévky. Na 3 lžících olivového oleje zpěňte cibulku,  
přidejte dužinu a vařte do změknutí. Přidejte špetku 
muškátového květu. Osolte a opepřete podle chuti.  

Rozmixujte tyčovým mixérem a zjemněte smetanou.

Ďábelská 
plněná vejce

punČKrv
avý

N Á PA D Y
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Jablkav karamelu 

Do hluboké silnostěnné pánve dejte všechen cukr a pokapejte ho lžící vody. Míchejte na mírném 

ohni vařečkou, dokud se cukr nerozpustí a nezačne hnědnout. Pak opatrně přilijte vodu a mali-

novou šťávu. (Pozor, tekutina prudce zasyčí!) Při občasném míchání vařte tak dlouho, dokud se 

cukr zcela nerozvaří. Nechte odstát po dobu osmi minut, karamel by měl začít tuhnout. Opraná 

a osušená jablka uchopte za stopku a namáčejte je do vlažného karamelu. Do misky nasypte 

kokos a obalte v něm jablka. Odkládejte je na tác vyložený pečicím papírem a nechte zaschnout.

- TIP -
Jablka zkuste namočit v mléčném karamelu, který připravíte tak, že místo malinové šťávy  

přidáte do rozpuštěného cukru 2 dl smetany. Skvělou a rychlou alternativou je také čokoládová  

poleva. Jablka můžete obalit také v lentilkách, nasekaných mandlích či mletých oříšcích.

		  12 	 ČERVENÝCH JABLÍČEK  
			   (NAPŘ. IDARED)

250 G 	 KRYSTALOVÉHO CUKRU

250 ML	VODY

100 ML	MALINOVÉ ŠŤÁVY

			   KOKOS NA ZDOBENÍ



I N Z E R C E

Bez nazwy-2   1 2013-07-31   16:47:13

S chutí Capri-Sonne
je i škola zábavou



 0,5 L 	 KOFOLY

	  1	L 	 DŽUSU Z TMAVÉHO  
			   HROZNOVÉHO VÍNA NEBO  
			   Z ČERNÉHO RYBÍZU

300 ML	JABLEČNÉHO MOŠTU

		  1 	 ZÁZVOROVÉ PIVO NEBO PIVO 	
			   S OVOCNOU PŘÍCHUTÍ

			   CITRON A POMERANČ NA ZDOBENÍ

Všechny tekutiny smíchejte dohromady  

a nechte vychladit. Servírujte v široké  

nádobě na bowli a zdobte plátky citrusů.  

8 10

DOPORUČUJE

- TIP -
Latexovou rukavici na jedno použití 

naplňte vodou a nechte přes noc  

v mrazáku. Před servírováním  

nápoje vložte do nádoby pro  

strašidelný efekt „ledovou ruku“. 

53

Krvavý
punč

Neoloupané dýně odrbejte kartáčkem.  

Odřízněte z nich vršek, který použijete jako 

pokličku při zapékání. Vydlabejte  

z nich dužinu a zbavte ji semínek. Připravte 

masovo-dýňovou nádivku. Na oleji zpěňte 

nadrobno nasekanou cibulku a rozdrcený 

česnek, přidejte mleté maso, dužinu  

a směs rozmělněte  vařečkou. Krátce opečte 

a podlijte konzervovanými rajčaty. Osolte  

a opepřete podle chuti a duste pod  

pokličkou 20 minut. Vydlabané dýně  

naplňte směsí, do každé vložte oříšek másla 

a přiklopte vršky. Vyskládejte na plech  

a pečte do úplného změknutí, asi  

40 minut při teplotě 180 °C. 

 

- TIP -
Dýňové pokličky můžete ozdobně vyřezat. 

Oči, nos a ústa rovnou nakreslete na dýni 

fixem a poté vyřízněte ostrým nožíkem.

6

I N G R E D I E N C E I N G R E D I E N C E

		  6 	 MENŠÍCH DÝNÍ

250 G 	 MLETÉHO VEPŘOVÉHO  
			   MASA VOCÍLKA

		  1	 CIBULE NAŠE BIO

		  2 	 STROUŽKY ČESNEKU 

		  4	 LŽÍCE SLUNEČNICOVÉHO OLEJE 	
			   NAŠE BIO

			   PLECHOVKA SEKANÝCH RAJČAT

		  8 	 OŘÍŠKŮ MÁSLA NAŠE BIO

			   SŮL A PEPŘ

Ďábelská
plněná vejce

20 Zchlazená vejce oloupejte a po délce  

rozkrojte na půlky. Vyberte žloutky a v míse 

je smíchejte s máslem, taveným sýrem,  

sardelkou, protlakem, pepřem, chilli paprikou 

a nasekanými kapiemi. Osolte podle chuti 

a pomocí lžičky plňte nádivkou důlky po 

žloutcích. Při zdobení můžete použít  

i cukrářský sáček. Červenou papriku nakrá-

jejte na drobné kostičky a zelenou nať jarní 

cibulky na kolečka. Pažitku omyjte a osušte. 

Vajíčka zdobte podle vlastní fantazie  

tak, aby vynikla kombinace zelené  

a červené barvy a různých tvarů.

24 20

I N G R E D I E N C E

		  12 	 NATVRDO VAŘENÝCH VAJEC 
			   NAŠE BIO

		  3 	 NAKLÁDANÉ KAPIE,  
			   NADROBNO NASEKANÉ

		  2	 LŽIČKY DIJONSKÉ HOŘČICE

100 G	 ZMĚ KLÉHO MÁSLA NAŠE BIO

100 G 	 TAVENÉHO SÝRA

			   LŽIČKA SARDELOVÉ PASTY

 			   LŽIČKA RAJSKÉHO PROTLAKU

			   PŮL LŽIČKY MLETÉHO PEPŘE

			   PŮL LŽIČKY MLETÉ  
			   CHILLI PAPRIKY

			   SŮL PODLE CHUTI

			   NA OZDOBU:

			   ČERVENÁ PAPRIKA

		  	 JARNÍ CIBULKA

			   ČERSTVÁ PAŽITKA 

N Á PA D Y

Nadívané
dýně
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Je čas na něco výjimečného!
Jedinečné dezertní speciality Dessert Chocolat 60 % Cacao a Panna Cotta. 

Intenzivní čokoládový dezert 
s lahodnou krémovou konzistencí. 
Obsahuje 60 % prvotřídního kakaa 
a kousky hořké čokolády.

Lahodný smetanový dezert 
podle italské receptury 

s pravou vanilkou. 

Kvalita je nejlepší recept.

M7_OET_INZ_dezertni-speciality-Gusto_215x140_CZ_V01.indd   1 1.8.2013   12:55:44
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Čisticí pleťové ubrousky pro suchou a citlivou pleť, MY FACE, Osvěžující pleťové ubrousky pro mastnou a smíšenou pleť, MY FACE,  
Osvěžující odličovač očí, Garnier, Odličovací mléko s detoxikačním výtažkem z hroznů, Garnier,  

Denní hydratační krém, Garnier, Výživný denní krém, Nivea, Zklidňující pleťová voda pro suchou až citlivou pleť, Nivea,  
Tělové mléko do sprchy pro suchou pokožku, 250 a 400 ml, Nivea

Pro kompletní vybavení na zkrášlovací rituály nemusíte 
do specializovaných obchodů. Stavte se v BILLE.

Fotografie: Gerhard Wasserbauer

K O S M E T I K A

a nocDen
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Chytré
vaŘení

HRNEC S POKLICÍ 
průměr 24 cm, cena: 

649,90  Kč  + 500 BILLA bodů, 
nebo 1099,90 Kč 

HRNEC S POKLICÍ 
průměr 20 cm, cena: 

549,90 Kč  + 400 BILLA bodů, 
nebo 949,90 Kč 

PLECH NA PEČENÍ 
35 x 27 cm, cena:  

549,90 Kč  + 400 BILLA bodů, 
nebo 949,90 Kč 

 
 

Akce platí od 2. 10. 2013 do 4. 2. 2014

B I L L A  C L U B  A K C E56

Vybavte svou kuchyň nádobím, 
díky němuž připravíte pokrmy s 

nízkým obsahem tuku.
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PÁNEV NA DUŠENÍ 
průměr 26 cm, cena: 

449,90 Kč  + 300 BILLA bodů, 
nebo 749,90 Kč 

PÁNEV HLUBOKÁ 
průměr 24 cm, cena: 

449,90 Kč  + 300 BILLA bodů, 
nebo 749,90 Kč 

PÁNEV NA DUŠENÍ S POKLICÍ 
průměr 28 cm, cena: 

649,90 Kč  + 500 BILLA bodů,  
nebo 1099,90 Kč 

PÁNEV NA PALAČINKY 
průměr 25 cm, cena:  

449,90 Kč  + 300 BILLA bodů,  
nebo 749,90 Kč 

B I L L A  C L U B  A K C E

Fotografie: Gerhard Wasserbauer
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Sladké

SNY
• Sheba® je celosvětově

úspěšnou značkou krmiva
pro kočky

• Super-prémiové kočičí 
kapsičky vysoké kvality 

za dostupnou cenu
• Lahodné kapsičky 

vytvořené s ohledem 
na kočičí touhy

www.millicano.cz

Spojení dvou chutí, které se dokonale doplňují, je 
v gastronomii běžné. Ale co kdybychom z jedné kávy vzali 
to nejlepší a spojili to s tím nejlepším z druhé kávy?

Co by vzniklo? My to víme - jmenuje se MILLICANO. Nové 
Jacobs Krönung MILLICANO je směs velmi jemně mleté 
zrnkové kávy a instantní kávy. MILLICANO v sobě spojuje 
jednoduchost přípravy rozpustné kávy a plnou chuť a vůni 
kávy mleté. Vychutnejte si tak trochu jinou kávu!

INOVACE

TI JK MILLICANO 215x140 CZ 01.ai   1   12.08.13   16:19



Sladké

SNY
Povlečení na jedno lůžko (70 x 90 cm / 140 x 200 cm, materiál: 100 % mercerovaná a česaná bavlna, výběr z více než šesti druhů),  

699,90  Kč  + 450 BILLA bodů, nebo 1199,90 Kč, Napínací rostěradlo (180 x 200 cm, materiál: 100% bavlna), 349,90  Kč  + 350 BILLA bodů,  
nebo 699,90 Kč, Napínací prostěradlo (90 x 200 cm, materiál: 100 % bavlna), 199,90   Kč  + 200 BILLA bodů, nebo 399,90 Kč,  

Polštářky (2 x 40 x 40 cm, mix jednobarevné i potištěné), 159, 90  Kč  + 200 BILLA bodů, nebo 299,90 Kč. Akce platí od 28. 8. do 9. 10. 2013

Kvalitní spánek je důležitý pro každého z nás. Proto si dopřejte luxusní  
povlečení Svoboda Linen, ve kterém se vám bude pohodlně usínat.

Fotografie: moodley brand identity; Tina Herzl
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VYRŮSTALO
NA ČESKÉ FARMĚ

KRMIVO OD
ČESKÝCH VÝROBCŮ

DOSLEDOVATELNÝ
PŮVOD

STÁLÁ VETERINÁRNÍ
KONTROLA

ZPRACOVÁNO
ČESKÝM  VÝROBCEM

Vyrůstalo jsem v Cesku,
na ceské farme, zobání mám jen od ceského

výrobce a jsem pod stálou veterinární kontrolou. 
Pro Vás mne vyrobil ceský zpracovatel.

ˇ
ˇ ˇˇ

ˇ
Chcete se dozvědět zajímavé
informace o kuřeti, které 
jste si právě koupili? Navštivte 

a zadejte jeho rodné číslo, 
které naleznete na etiketě.

www.kuresrodokmenem.cz

VODNANSKÉ 

KURE s rodokmenem

8954
moje rodné číslo

o mně řekne vše

–-–---------–––––
–– –––––
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8 590344 705096

79,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny laky Pantene 250 ml

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.

8 590344 705119

319,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny plenky řady Pampers Premium

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.

8 590344 705133

199,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny Jar tablety 52 ks a 40 ks

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.

8 590344 705157

279,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny druhy pracích prostředků
Ariel 5 kg, 3.5 L a tablety 38 ks

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.

8 590344 705102

64,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny deodoranty Old Spice

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.

8 590344 705126

74,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny spreje a WC bloky Ambi Pur

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.

8 590344 705140

89,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny aviváže Lenor 2 L a 1.5 L    

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.

8 590344 705164

59,90Kč

CENA PŘI NÁKUPU S KUPONEM
Kupon  platí pro všechny výrobky Ariel Professional

Kupon  platí od 1. 9. do 24. 9. 2013 a je použitelný pouze v prodejnách BILLA.
Sleva bude odečtena na pokladně po předložení vystřiženého kupónu.
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C M Y K

Olomoucké tvarůžky – jediný původní český sýr

Výroba Olomouckých tvarůžků v zeměpisné oblasti 
Haná je doložena již na přelomu 15. a 16. století.

Manufakturní výrobu v r. 1876 zahájil Josef Wessels, 
jeho syn Alois Wessels (odtud název současné spo-
lečnosti A. W.) a hlavně jeho zeť Karel Pivný s man-
želkou pak výrobu Olomouckých tvarůžků rozvinuli 
do moderní průmyslové podoby a vybudovali na 
tehdejší dobu špičkovou sýrárnu. Po r. 1989 byla 
v restituci vrácena potomkům původních majitelů. 

Společnost A. W. je v  současné době jediným vý-
robcem Olomouckých tvarůžků. Byla iniciátorem 

žádosti o chráněné zeměpisné označení a aktivně 
se na jednáních o přiznání této ochrany podílela. 
Přiznání chráněného zeměpisného označení „Olo-
moucké tvarůžky“ České republice považuje za 
uznání jedinečnosti tohoto původního hanáckého 
sýru s tradicí půl tisíce let. 

www.tvaruzky.cz

Uprostřed Alois Wessels s dělníky v r. 1908

Současný formovací stroj
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R E J S T Ř Í K  R E C E P T Ů R E J S T Ř Í K  R E C E P T Ů

Brokolicová polévka s uzeným lososem 35 

Crostini s hruškou a modrým sýrem 41

Dvoubarevné makrónky 43

Dýňovo-bramborové šišky 27

Ďábelská plněná vejce 53

Krůtí stehna pečená na jablkách 27

Krvavý punč 53

Křupavé jablečné dortíky 41

Kuřecí prsíčka na špenátu a hroznech 13

Jablka v karamelu 51

Medailonky s vinnou omáčkou 13

Mrkvovo-zázvorový krém 35

Nadívané dýně 53

Salát z červené řepy podle Jamieho Olivera 29

Sangria z tmavých hroznů a grilovaných citrusů 12 

Semifreddo s pěnou z kaki 29

Staročeský kaldoun 35

Středomořský salát s čerstvými fíky 41

Zapečená dýně s bramborami 27

---

Tiché
noci

---
Období svátků přichází jen jednou do roka.  

O to víc si musíte užít vše, co k Vánocům patří.  
Vyzkoušejte klasiku s novými nápady.

Plus: Recepty z horské boudy
Objevte s námi jídla, která vás nabijí energií  

a zahřejí i v těch nejchladnějších dnech. 

Příští číslo časopisu  
Gusto vychází

 4. 12. 2013
---
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M A G A Z Í N  C L U B U

Red Bull  
4 x 0,25 l

Listové  
t ěs to

Platnost kupónu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013  
je platný pouze v prodejnách BILLA.

Zonin
Soavé

Platnost kupónu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Platnost kupónu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

běžná cena
99,90 Kč

6990

běžná cena
124,90 Kč

8990

běžná cena
17,90 Kč

990

Platnost kupónu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

Toblerone 
one by one

běžná cena
109,90 Kč

6990
-37%

-30%

Zonin
Merlot

Platnost kupónu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013  
a je platný pouze v prodejnách BILLA.

běžná cena
99,90 Kč

6990
-30%

-44%
L´Oréal  Casting 

barva na vlasy

Platnost kupónu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013  
je platný pouze v prodejnách BILLA.

běžná cena
149,90 Kč

9990
-33%

-44%

*1. 9. 2013 do 30. 9. 2013*



Red Bull
4 x 0,25 l 

Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

Zonin
Merlot
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-30%

Zonin
Soave
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-30%

Toblerone
one by one
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-37%

Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-44%

Listové  t ěsto

-44%

L´Oréal  Casting
barva na vlasy
Akční cena platí pro nákup jednoho výrobku.

-33%

*1. 9. 2013 do 30. 9. 2013*




