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Prochazka
rajskou

= zahradou

Jak se blizi podzim, touzime uvést do souladu potfeby naseho téla s ménici se
prirodou. Vyzrdlé hrusky zachytily posledni slune¢ni paprsky, jablka jsou plna stavy
a hroznové vino chutnd sladce jako med. VSechno je na dosah, stac¢i jen natdhnout
ruku a doprat si dara zacinajiciho podzimu. Kdyz si obarvite jidelni¢ek do pod-
zimnich barev a vzdate hold Cerstvé urodé, pripravite sebe i své blizké na pomaly
prechod do dalsi ¢asti roku. Zatadte do svého jidelnicku salaty z Cerstvych surovin,
jako jsou fiky i repa, pokracujte vynikajici peceni na jablkéach, kterd chutna jako
boZsk& mana, a podzimni hodokvas zakoné&ete lehkym dezertem s kaki. Ze jste je§té
o tomto ovoci neslyseli? Nevadi, vice se o ném doctete na strané 29.

Jidlo vyzaduje pozornost a soustfedéni. Na podzim se ale ¢asto poustime do novych
projekttd, nebo touzime vyuzit energii nastrfadanou z letni dovolené tteba k rozptyleni.
A tak nékdy nezbyva cas travit dlouhé chvile v kuchyni. Vzdyt takovy krajic cerstvého
chleba s vynikajicim syrem (str. 20) dokaze zazraky! Po dobrém jidle si udélejte
prochazku do prirody a obdivujte jeji dilo. Tak dlouho, jak se da.

Podzim plny barev preje

Vedeni marketingu a BILLA BONUS CLUBU

00
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—_ Jablka v sobé skryvaji vSe, co ocekavate:
svézest, Stavnatost, jemné nakyslou chut a jesté
mnohem vic. Jen se s chuti zakousnéte.

Kdyz pada listi Polévka je grunt

Krajina se oblékda do sytych barev a my Pustte se do vysoce efektnich polévek g
dostavame chut na podobné pestré jidlo. Pozvéte a vyuzijte ty nejobyc¢ejnéjsi suroviny. Nezapomerite
préatele a usporadejte oslavu Grody. Ze poctiva polévka se nesmi uspéchat!
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Bourlivé vino Bajecny svét brambor
Na polich Vysociny se tradi¢né péstuji velmi

kvalitni brambory. Se zatajenym dechem
jsme prihlizeli, kde zac¢ina jejich cesta.

Na podzim se vinohrady podobaji rajské
zahradé a vydavaji uslechtilé plody. Zkuste kulicky
hroznového vina pouzit pti vatreni.

Zahradni slavnost Tajemny vecer prichazi
UZijte si magickou party plnou kouzelného pohosténi.

Hrusky, fiky a jablka chutnaji praveé v tomto
obdobi nejlépe. Vyzkousejte vegetarianské recepty, Obavat se muZete jen toho, Ze na vas nezbude
které nabizeji ovoce v netradi¢nich podobach. dostatek baje¢nych pochoutek.
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NOVINKA S PRVOREPUBLIKOVOU TRADICI

ZNACKA LIHOVIN DYNYBYL MA DLOUHOU TRADICI,
NA NiZ S1 ZAKLADA. VZDYT EMIL DYNYBYL, ZAKLADATEL FIRMY,
ZACAL S VYROBOU LIKERU JIZ V ROCE 1918!

Se svou zivnosti se Emil Dynybyl usidlil na prazském Zizkove, kde nejprve ziskal
zivnostensky list na vyrobu likérti studenou cestou, pozdéji si tento nadSeny
propagator esperanta nechal zaregistrovat ochrannou znamku Verda Stelo,

v esperantu ,zelend hvézda’.
V roce 1927 pak firma Emila Dynybyla podpotila jako hlavni dodavatel lihovin
historicky druhou mezinarodni soutéz barmant na evropském kontinentu
v prazském baru Luxor na-Viclavském namésti s cilem ,,... prospéti u nas
v Republice Ceskoslovenské mixerskému povoléani a zpopularizovati napoje chut
povzbuzujici i pro bézny obchod v restauracich a kavarnach...* V roce 1941 Emil
Dynybyl zakoupil na periferii Ri¢an objekt, kde ve stejném roce zahéjil prvni
palirenskou sezonu. Vedle ovocnych palenek, zejména slivovice, prosluly také
Dynybylovy V}’/robky - gin, domici rum, vodka, konak, likéry a zejména
Dynybylova horka bylinna.

TAJNA SMES BYLIN

Dynybylovou Bylinnou navazujeme na to nejleps z tradice likérky
- po rfad¢ degustaci se podartilo docilit lahodné jemné horké chuti
s typickymi bylinnymi tény. Z tajné smési ingredienci prozradime
jen koten horce, kiiru pomerance, kvét karafiatu a 1ékorici.
Vysledek je perfektni a jsme presvédcenti, ze kdo
Dynybylovu Bylinnou vyzkousi, jeji skvélou chut uréité oceni.

OD ROKU 1918

DYNYBYL

INZERCE

Vysoky
Rodinnée
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PINK LADY."
Nejlépe chutna ‘
cerstveé, hodi se viak
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Vhodné pro zapékani vdelku.
Zkuste napr. jablka v Zupanu.
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; Ve jablko doda
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Vynikné zejména

Fkoladich nebo
Vv korhbinaci
{se syrem.




B BILLA NOVINKY

Pripravite malym ékolékﬁme
takovou svacinku, po %{terje S
budou dobie soustiedit.

~

BANAN § CEREALIEMI ,
(ERNY RYPIZ S (ERNYM \
BEZEM COKOLADOVY

Jogurty Nase BIO

LISKOVOORISKOVY
KAKAOVY KRE
BILLA

MAKOVKA

(HERRY
RAV(ATKA 9 0
OVALNA

Fotografie: Gerhard Wasserbauer



NOVINKY BILLA I

CRAHAMOVA
BACETKA

SALATOVA
OKURKA
CESKA FARMA

BUDAPESTSKA
POMAZANK.A
BILLA

MULTIVITAMIN

Capri Sonne

BRAZILSKE
ORECHY

BILLA

PEKANOVE
ORECHY

ORECHY BILLA

y KOBLIHA -
PLNENA POVIDLY MAKOVY SATECEK

Penam Penam



Fotografie: Peter Mayr
Styling: Bernadette Worndl
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1 LAHEV CHLAZENEHO
RUZOVEHO VINA
0,5 L. POMERANCOVEHO DZUSU
F o . P
'0,5 I .DZUSU Z HROZNOVEHO VINA

~—% ioo G TMAVEHO HROZNOVEHO VINA

2 POMERANCE NAKRAJENE
NA PLATKY p

2 CITRONY NAKRAJENE NA PhTKY
LED (MUZETE VYNECHAT)

{ CUKROVY SIRUP:
200 G KRYSTALOVEHO CUKRU
4 DL VODY

/00
¥

a grilovanfzch citrusu

Svarenim krystalového cukru s vodou si ptipravte
cukrovy sirup. Na grilovaci panvi (nebo v troubé& pii

LI

nejvyssi teploté) opecte zprudka (asi 4 minuty) plat- b:.k :

s ostatnimi tekutinami, pridejte platky grilov

citront a pomeran¢t. Kuliéky hroznového vin

pulte a zbavte pecek. Pridejte do Iiépbj:_é @{§er
o AE L

B e S
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Kulicky hroznového vina rozpulte a zbavte
seminek. RozloZte je na plech, zasypejte trtino-
vym cukrem a nechte ve stfedné vyhraté troubé
zkaramelizovat po dobu 25 minut. Mezitim operte
veprové panenky, osuste je papirovou utérkou
a vpracujte do nich sul a pept. Zprudka je opecte
na panvi s neptilnavym povrchem na 2 1zicich
olivového oleje. Poté je odlozte do vyhraté trouby
anechte 15 minut dojit (kdo uptednostriuje
rizovy stfed, mize dobu dopékdani zkratit).

V panvi osmahnéte na zbyvajicim oleji Salotku,

pridejte vino, tymidn a zeleninovy vyvar, ve

Kureci rizky jemné naklepejte z obou stran, kterém predtim rozmichejte Skrobovou moucku.
osolte a opeprete. PAnev rozpalte na maximum,  Varte, dokud se tekutina nezredukuje na polovinu.
pridejte olej, Salvej a opékejte kuteci prsicka Na zaver primichejte do oméacky zkaramelizované
asi 3 minuty po kazdé strané. Pak je zabalte kuli¢ky vina. Na bramborovou kasi rozmackejte
do alobalu a nechte dojit 10 minut v troubé horké brambory. Prisolte podle chuti a vmichejte
predehraté na 100 °C. V porceldnové misce maslo. Postupné prilévejte mléko a zaslehavejte
vyslehejte do pény vSechny ingredience na ho elektrickym sleha¢em. Podavejte s veprovou
zélivku. Spendt operte a nechte okapat. Kuli¢ky panenkou rozkrajenou na medailonky.

bilého i Cerveného vina rozpulte a zbavte semi-
nek. Ve velké mise promichejte Spenat a hrozno-
vé vino se zalivkou. Na talit naaranzujte platky

prsicek, orestovanou Salvéj a platky avokada.
[







Fotografie: Sonja Priller, moodley brand identity; Tina Herzl. 1
Styling: Franz Karner %
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Teprve az pochopite, jak
dobrodruznou cestu urazi
brambory, nez se objevi

ve vasem nakupnim kosiku
v podobée opranych hliz,
zacnete si techto nenapad-
nych hrdinu vazit. Pojd’te

s nami navstivit kralovstvi,
kterému vladne odruda
Princess.




Vysocina je se svym mirné vinitym charakterem,
dostatenym mnozstvim srézek a dlouhym

babim létem jedine¢nym prostiedim pro pésto-
vani brambor. Podle Vlastimila Rasochy, reditele
spolec¢nosti Euro Agras, jsou prave na Vysocing,
kde se nachézi sidlo spole¢nosti, idedlni podmin-
ky pro péstovani jedné z celosvétove nejoblibe-
néjsich plodin. A co vic, porosty neni tfeba ani
zavlazovat. Pocasi se postara o dostatek vlahy
samo. ,Priroda je mocn4,” pronasi s ictou Vlas-
timil Rasocha. Firma Euro Agras se specializuje
na produkci a upravu konzumnich brambor
do spotrebitelského baleni. V oddéleni ovoce

a zeleniny v BILLE se muzete setkat s balenim
brambor pod znackou Ceska farma. Toto ozna-
¢eni zarucuje, Ze se jedna o kvalitni lokalni
potravinarsky produkt, ktery vykazuje vyji-
mecné regiondlni charakteristiky. Na to, aby
se k zakaznikim dostaly brambory té nejvyssi
kvality, dohlizi praveé odbornici z firmy Euro
Agras. Spolec¢nost se zabyva také vyzkumem,
Slechténim novych odrud (v soucasné dobé
nabizi pres 100 druht) a jejich introdukci do
zemedélské praxe. Vénuje se také zavadéni
novych technologii pro péstovani, sklizeri

a skladovani brambor.
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Ve pro brambory

Nach&zime se v moderni prosklenné zasedaci
mistnosti spolecnosti, kde byval senik. ,Sami
farmarime a vypéstujeme si tfetinu nasi
produkce. Dalsi tretinu obhospodarujeme ve
spolupréci s péstiteli a dalsi tretinu péstuji
farmari na vlastni riziko,” uvadi Vlastimil
Rasocha.

Kam oko dohlédne, vSude jsou vyrovnané
paletové bedny a dalsi prave stlouka v dilné
truhlaf. ,Kdybyste prijeli v sezéné, rozumi se
pri sklizni pozdnich odriad brambor, byl by
cely dvuar plny paletovych beden. Také prijmova
hala by byla zarovnana od podlahy az ke
stropu,” fikd Roman Chroustovsky, obchodni
zdstupce provozovny v Herolticich, ktery nés
provadi celym aredlem. V poloving ¢ervna, kdy
navstévujeme firmu Euro Agras, se pravé zpra-

covévaji rané odrtidy. ,V Cechéch rozligujeme
tri hlavni péstitelské oblasti. Mezi ranobrambo-

rarské oblasti patri Polabf a jizni Morava. Pozd-
nim odradam se dari na Vysocing,” vysvétluje
Vlastimil Rasocha. ,U ranych odrid je ideélni,

aby se rano sklidily na poli a vecer uz byly

u spottebitele, “ doddvda Roman Chroustovsky.

Zeme zaslibena

Za mimoradné chutnou hlizou plnou vitaminu C
se skryva dlouhy pribéh. Sadba se musi
rozmnozit, nakli¢it, pidu je tfeba pripravit,
urovnat a nakyptit. Kamenita pole Ceskomorav-
ské vysociny brazdi specidlni separacni stroje,
které oddéluji padu od hrud a kamene. Za opti-
malni podminky pro rast brambor se povazuje
prumeérna denni teplota 17 °C. Bramboram
délaji mimoradné dobte nizsi nocni teploty od
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VITE, ZE
NOVE BRAMBORY NA ZA ATKU SEZONY

ASTO STOJi ViC NEZ POMERAN E?

SPRAVNY NAZEV PLODINY
ZNi LILEK BRAMBOR?

VICE NEZ MILIARDA LIDI NA SV T JI BRAMBO- \

RY? T EBA TAKOVY PR M RNY AMERI AN
JICH RON SPO ADA OKOLO 70 KG.

BRAMBORY MIMO JINE OBSAHUJ{ \
1 VITAMIN C, DIKY KTEREMU
POMOHLY ZLIKVIDOVAT KURDEJE
A KTERY KOLiSA V ZAVISLOSTI NA ‘
DOBE A ZPUSOBU USKLADNENI?

— MEZI NEJV TS8f PRODUCENTY BRAMBOR
P SE ADI fNA, RUSKO, INDIE A USA?

ESKO ZABIRA 46. MISTO.

NEJSTARSI CESKA ZMINKA 0
AMBORACH POCHAZI Z ROKU 16232
HDY SE JAKO VZACNA ZELENINA
OBJEVILY NA STOLE CESKEHO
vunlvulsmn SLAVATY.




12 do 14 °C, kdy se veskera vstfeband energie
presouva formou zivin z naté do hliz. Na Vy-
socineé si farmari velmi ceni babiho 1éta, které
prodluzuje brambordam vegetacni obdobi. Ale
to uz se rozhlizime po kuzelovitém svahu

a v dalce zahlédneme strechy ptivabné vesnicky
Havlickova Borova. Na poli praveé probiha pod
dohledem hlavniho agronoma Jitiho Zvolanka
selekce. Pry¢ museji vSechny napadené trsy,
které zakrnuji, pred¢asné kvetou nebo jejichz
listy se ¢astecneé svinuji a vadnou. Az za obzor
se tdhnou thledné hribky, ve kterych praveé
dozrévaji hlizy, coz naznacuje velké mnozstvi
kvétu. Pro lepsi predstavu: v obdobi kvétu se za
den vytvori na 100 m? sedm, ale i vice kg hliz,
u polopozdnich a pozdnich odrad 3 az 7 i vice kg.
Jednotlivé odrudy jsou pro snazsi orientaci
oznaceny ceduli. Nejvétsi plochu ale zabira
odruda Princess. ,Jde o univerzalni evropskou

I
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odriidu, puvodneé vyslechténou v Némecku,”
objasniuje Marie Rasochova, predni ¢eska
specialistka v oblasti Slechténi a uziti brambor.
Pod znackou Balené brambory Vysocina je
prave tato oblibend odriada k dostani v Bille.
Spottebitel dostava omyté hlizy, které pochazeji
z tradi¢ni oblasti péstovani brambor. Tvarove
peékné hlizy maji zlutou netmavnouci duzninu,
jemnou strukturu, pevnou a nedrobivou konzis-
tenci. Jde o salatovou celoro¢ni odruadu, kterd
zaujme vynikajici vini a chuti po uvareni. Na
baleni je i vlastni recept na lehky bramborovy
salat primo od ing. Marie Rasochové: ,Dokonce
bez majonézy,” usmiva se ing. Rasochova, ktera
dlouh4 léta pusobila ve Vyzkumném tstavu
bramborarském v Havlickové Brodé&. ,Spottebi-
tel by mél dbéat na to, jakou odradu a pro jaky
ucel kupuje. Proto jsme od roku 1996 zavedli
tri zakladni kategorie brambor: varny typ A
(salatové), varny typ B (ptrilohové, idealni

v kombinaci s rozpusténym maéslem) a varny
typ C (pyré),” uvadi expertka. Vhodna bram-
borarska puda, idedlni klimatické podminky
vcetné typickych sychravych podzimnich dni

M 19
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HISTORIE
BRAMB(Iv

Tato zemedeélska plodina pochazi
z uzemi jihoamerickych And. Na
jidelnicku Inkt meéla zasadni vy-
znam. Krome vlastni konzumace
se z ni varilo pivo, slouzila jako
1ék 1 jako afrodiziakum.

Po dobyti incke rise putovaly
brambory poprveé do Evropy spolu
se zlatem a stribrem. Roku 1665 je
dostal jako dar spanelsky kral Filip IL.
V katolické Evrope nec¢ekalo
brambory zpocatku vlidné prijeti -
vzdyt bible tuto ,pohanskou”
plodinu vibec neznala.

Vyznam plodiny pochopil az
prusky kral Fridrich II., ktery
v 18. stoleti naridil péstovani ve
velkém. Z Braniborska, které bylo
soucasti Prus, se brambory dostaly
k nam a lidé jim proto zacali rikat
LJorambury*. Puncu vzacnosti se
zbavily v obdobi hladomort roku
18056 a 1806, kdy zachranily spous-
tu zivota. V prabeéhu 19. stoleti pak
na kontinentu zdomacneély docela.
V souc¢asné dobe se brambory
péstuji prakticky po celém svete
s vyjimkou tropu, arktickych
a subarktickych oblasti. Snad kazdy
narod na svete ma vlastni recepty,
jak s bramborami nalozit. Mohou
se varit, dusit, péct i smazit, chutnaji
upravené na slano a na sladko.

A

babiho léta pti sklizni, dod&vaji bramborim
skvélou chut, barvu a vynikajici konzumni
kvalitu pro razné zptsoby pouziti v kuchyni.
,Brambora je potravina v prirozeném stavu,
zelenina v Cisté formé plna vody. V podstaté
v téze podobg, v jaké se sklidi, se dostava
ke spotrebiteli. Proces opracovani je kratky.
A proto bychom meéli brambory jist, “ uzavira
Marie Rasochova.
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Fotografie: Peter Mayr

Styling: Bernadette Worndl



Ve stredovekych francouzskych
eposech se pise o tom, jak rytiii
posilali damam sveho srdce syry,
aby na né udelali dojem. Syry
byly oblibenou pochoutkou chu-
dych i bohatych uz v dobach rise
rimské a vitanou lahtidkou jsou

1 dnes. Neexistuje zadny doklad
o tom, kdy presne se syry zacaly
vyrabet. Da se prepokladat,

ze tento vynalez souvisel s rozsi-
renim chovu dobytka na mléko.
Syry pravdepodobné vznikly
jako vedlejsi produkt pri kysnuti
mléka, a kdyz pastevci zjistili,

jak lahodné pochoutka se skryva
uvnitl kozenych vaku, v nichz
mléko uchovavali, pustili se do
zdokonalovani vyrobniho procesu.
Uz ve staroveku méla Francie
povest vyrobce nejlepsich syrt
na svete a je tomu tak dodnes.

V samotné Francii se vyrabi pres
tisic druht syra a rika se, Ze na
kazdy den v roce pripada vic
nez jeden francouzsky syr. Mezi
dalsi syrarske velmoci patri
Svycarsko, Holandsko a Itélie.

.t & ‘ |
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BILLA ZNACKA

Syry se vyrabéji z kravského, koziho a ovciho
mléka a vysledna podoba zalezi na dobé zrani.
Proto si muzete vybirat ze syra mekkych
(camembert, brie, hermelin), polomékkych
(gouda, eidam, maasdamer) nebo tvrdych
(ementdl, parmazan, ¢edar). Vysadnimu
postaveni mezi ¢eskymi syry se tési olomoucké
tvartizky, které se vyvazeji do mnoha evrop-
skych zemi a dokonce i do Ameriky. Tento
témeér netucny syr obsahuje velké mnozstvi
bilkovin a vyrabi se v Losticich na Olomoucku.
Nesmime ale zapomenout ani na dalsi oblibe-
né syry z domaci produkce. Niva je diky modré
plisni skvéld do oméacek ¢i nejriiznéjsich
nadivek, vyzraly romadur s pikantni kiirkou

se stane kralem kazdého syrového talite

a smetanovy hermelin je ideélni snidani pro
vSedni i svatecni dny. Zdravy jidelnic¢ek se bez
mlécnych produktd, mezi néz pocitame i syry,
zkrdtka neobejde. Syr slouzi jako hodnotny
zdroj bilkovin a spolu s ovocem a ofechy pred-
stavuje zdravou svacinu. Chcete-li si jako pravy
labuznik vychutnat Sirokou $kalu chutovych
tén1, vytahnéte syry pred konzumaci z chlad-
nicky. Idedlni je, kdyz si v pokojové teploté po-
lezi nékolik hodin. To plati zejména v pripadé,
ze jste se rozhodli usporadat pro pratele syro-
vy dychdnek. Mizete se napriklad zamérit na
syry z jedné zeme a spole¢né vychutnavat chu-
tové nuance jednotlivych druht a odhalovat
tény slamy ¢i ¢pavku v kiarce, mnozstvi ocek
nebo Sirokou $kalu vini od jemné smetanové
az po Stiplavou.

Nékteri milovnici syrt pristupuji k ochutna-
vani syru jako znalci vin. Zda se, ze syr je

s vinem zvl&$tnim zptisobem spiiznény a ze
jedna chut dopliiuje druhou. A rada na zavér
pro vSechny, kdo touzi zhubnout: Dejte si

syr misto zédkusku. Obsah tuku v syrech neni
zdaleka tak vysoky, jak se drive soudilo. A pri
sttidmém pozivani syrtt vdm rozhodné nehro-
zi kornaténi cév. Hlavni slozku syra totiz tvori
voda. Obecné plati pravidlo, ze mékkeé syry,

%
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UMITE UVARIT,
NEODOLATELNE
JIQLO
S POUZITIM
SYIRA?

Nékteré druhy syru jsou pro svou
skvélou chuf, viini ¢i konzistenci
velmi vhodné k vareni.
Poslete nam syrovy recept na adresu
BILLA s. r. o, Modletice 6%,

251 01 Ri¢any u Prahy,
nebo na e-mail: info@billa.cz.
Nejlepsi recepty vybereme
a zverejnime?

/\\

napt. camembert nebo eidam, obsahuji méné
kalorii a méneé se po nich pribird na vaze nez
po tvrdych syrech typu ementdl ¢i Grana
Padano. Vemte si priklad z Francouzu, kteti
povazuji syr za jeden z nejuzasnéjsich gastro-
nomickych zazitk vabec. Vite, ze francouz-
sky syrovy talit musi obsahovat minimdalné
Ctyri druhy syra? Od cerstvého pres tvrdy

a plistiovy az po dobre ulezely mékky. Znalci
zacinaji konzumaci druht s jemnéjsi chuti

a kondi témi aromatictéjsSimi. Pustte se do
ochutnavani a nezapomerite syrové hodovani
doplnit neutralnim svézim ¢ervenym ci bilym
vinem, ofechy a ¢erstvym ovocem. V BILLE
mate z ¢eho vybirat a mnoho syrt vynikajici
kvality najdete pod privatni BILLA Znackou.

%
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Grana Padano Mozzarella Camembert Parmiggiano Reggiano  Gouda platky Ementaler platky  Cerstvy kozi syr
BILLA Znacka BILLA Znacka BILLA Znacka BILLA Znacka NaSe bio NasSe bio NasSe bio
250 g 125g 100 g 100 g 100 g 100 g 100g
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Fotografie: Peter Mayr

. Styling: Bernadette Wornd,
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24 Bm V SEZONE

Podzim byl odjakziva ¢asem sklizné. Pojd'me oslavit ¢as hojnosti
ve spolec¢nosti dobrych pratel u bohaté prostireneého stolu.
A pritom z okna pozorujme krajinu, jak se barvi do sytych odstinu.
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Kruti stehna
pecena

V SEZONE

Dynovo-

na jablkach

A

I NGREDIENCE

—\/—

4 KRUTf STEHNA

4 LZICE EXTRA PANENSKEHO
OLIVOVEHO OLEJE BILLA

50 G MASLA NASE BIO
6 STREDNE VELKYCH JABLEK
4 SNITKY CERSTVEHO ROZMARYNU
SUL A PEPR NA DOCHUCEN{

o
Kazi na stehnech na nékolika mistech
nafriznéte a pod klizi zapichejte jehlicky
rozmarynu. Maso osolte a opeprete, potrete
olejem. Jablka oloupejte, zbavte jadrinct
a nakrdjejte na osminky. Do velkého pekéce
narovnejte stehna, pridejte jablka a maslo.
Prikryjte alobalem a vloZte do trouby
predehtaté na 200 °C. Po palhodiné snizte
teplotu na 180 °C a pecte dalsich 40 minut.
Spejli pichnéte do silné &asti u kosti,

a pokud vytéka ruzova tekutina, pokracujte
v peceni dalsi ptl hodiny, doba peceni
z&lezi na vaze masa. Podle pottfeby podlé-
vejte teplou vodou a 20 minut pred koncem
peceni odstrante alobal. PeCené maso
nechte pred poddvanim 10 minut odstat.

- TIP -

Ze stehen muzete odstranit tenké kustky
a Slachy a maso podavat nakrajené na tenké
platky. Komu ptipadd kriti maso prilis
suché, muze stehna pred pec¢enim
prospikovat kousky slaniny.

sisky

N

I NGREDIENCE

—\/—

300 G DYNE HOKKAIDO
1 VEJCE NASE BIO

sUL

o Q

* ¥

Dyni omyjte, vydlabejte z ni seminka,
osuste papirovou utérkou a nakrajejte
na priblizné stejné velké dily. Pecte
40 minut pti 180 °C. Po upeceni ji
propasirujte mlynkem na zeleninu nebo
rozmixujte ty¢ovym mixérem. Nechte
odstat a prebytecnou tekutinu slijte.
Smichejte se strouhanymi bramborami,
moukou, vejcem, soli a vypracujte hladké
tésto. Udélejte z ného valecek a krajejte
4 cm dlouhé dilky, které vyvalejte do tvaru

SiSek. Varte v osolené vodé po dobu 10 minut.

- TIP -

Drive nez zaCnete zavaret Sisky, je dobré
uvarit jednu na zkouSku. Nerozvari-li se, je
tésto v poradku. Pokud se Siska rozvarila,

je tésto prilis ridké, proto do néj

zapracujte dals{ mouku.

-bramborové

27
Zapecena
dyne
s bramborami

7N

I NGREDIENCE

500 G NOVYCH BRAMBOR,
DOBRE OMYTYCH

500 G DYNE HOKKAIDO

400 ML SMETANY KE SLEHANT{
300 G STROUHANEHO EMENTALU

100 G STROUHANEHO SYRA GRANA
PADANO BILLA

3 LZICE EXTRA PANENSKEHO
OLIVOVEHO OLEJE BILLA

CERSTVY TYMIAN
SUL A PEPR NA DOCHUCEN({

s JCO)

Dyni hokkaido dobte omyjte, rozpulte
a vydlabejte seminka. Nakrgjejte na asi
centimetr Siroké platky, stejné jako
brambory ve slupce. Smetanu smichejte
s ementdlem, soli a peprem. Kulatou formu
potfete olivovym olejem, pridejte stridave
platky dyné a brambor. Vse zalijte smetano-
vo-syrovou smesi, posypejte syrem Grana
Padano, pridejte Cerstvy tymian a pecte
v predehraté troubé na 180 °C asi 40 minut.

- TIP -

Co takhle zapéct zeleninu do malych
keramickych misti¢ek nebo nadobi zvaného
cocotte? Vysledkem bude velmi moédni mini

varianta zapecené zeleniny a navic si

muzete byt jisti, Ze na kazdého hosta

vyzbyde jeho porce.
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V SEZONE
Salat z ¢cervené Semifreddo
- repy podle - S pénou

Jamieho Olivera

z kaki

L)
I NGREDIENCE

4 ZLOUTKY Z VAJEC NASE BIO

150 G CUKRU

SN

NASE BIO
- . L. L. + 6 HODIN
4 STREDNE VELKE CERVENE REPY m @ NA CHLAZENI
3 TVRDSI HRUSKY, OLQUPANE
A ZBAVENE JADRINCU * K

120G CUKRU

STAVA Z PULKY CITRONU

HRST CERSTVYCH MATOVYCH

I{STKO Na semifredo: Ve vodni lazni Slehejte

bilky s cukrem do znasobeni objemu, za

200 G BALKANSKEHO SYRA T L
. P . obcasného prosSlehani nechte zchladnout.
SLUNECNICOVA SEMINKA v . . Y ;
NA OZDOBU Uslehejte tuhou Slehacku a zlehka do ni
zamichejte Zloutkovy krém. Formu na
ZALIVKA: srn¢i hrbet (nebo malé formicky) vyloZte
2DL EXTRA PANENSKEHO potravinarskou folii, nalijte do ni smés

OLIVOVEHO OLEJE ZNACKA BILLA

STAVA Z CELEHO CITRONU
NASE BIO

MORSKA SUL A CERSTVE MLETY
PEPR NA DOCHUCENT

a ©

a nechte mrazit minimalné Sest hodin.
Na penu: Tésné pred podavanim ptripravte
pénu z kaki. Ovoce omyjte, spafte ve
vrouci vodé nékolik minut, rychle
vyjméte a dejte do studené vody, aby
neztratilo barvu. Kaki oloupejte
a rozmixujte ty¢ovym mixérem. Ve vodni

Oloupané ¢ervené repy a hrusky
nastrouhejte na struhadle na jemné platky.
Na zalivku vyslehejte vSechny ingredience

lazni Slehejte bilky s cukrem az
nabudou objem, pridejte ovocné pyré
a citronovou Stavu. Pénu podéavejte s platky
semifredda a zdobte ¢erstvou matou.

DOPORUCU]J

a ve velké mise promichejte se strouhanou
repou a hruskou. Dejte vychladit do
lednicky. Pri servirovani naneste smes na
talite, posypejte rozdrobenym balkanskym
syrem a listky maty. Na zavér ozdobte
slune¢nicovymi seminky a podéavejte.

- TIP -

Pokud vam neni ptijemnd zemita chut
syrové repy, zeleninu uvarte ve slupce
a nechte vychladnout. Jesté delikatnéjsi
chuti repy dosdhnete, kdyz ji zabalite
ve slupce do alobalu a minimdalné hodinu

nechate péct v troubé.

M 29
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STAVNATE KAKI
VZHLEDOVE SE KAKI
PODOBA RATCETL, (DLISUTE
SE VSAK ZLUTOU AZ TMAVE
0RANZOVOU BARVOU

A NA DOTYE PEVNOU,
SLUPK.OU. CHUTI PRIPOMINA
K.OMBINACT BROSKVE

A MELOUNU § LEHKOU
VUNI VANILKY.

Kde se vzalo?
Ovoce kaki se péstuje od 7. stoleti
v Asii, predevéim v Ciné, Koreji
a Japonsku. Do Evropy a dalsich
casti sveta se kaki rozsirilo mezi
17.a 19. stoletim. Najdete ho také
pod nazvy tomel japonsky, sharon,
diospyros nebo churma. Mezi
nejkvalitnéjsi odridy patri
Persimon pochazejici z Valencie.

Pro¢ ho jist?
Kaki posiluje imunitni systém
a metabolismus, pomaha pri
stresu, nervozité a unave,
zmirnuje svalové potize a ptisobi
priznive i pri srde¢nich problé-
mech. Ovoce méa navic blahodarné
ucinky na embryonadlni vyvoj
ditéte a mély by ho konzumovat
nastavajici maminky.

Jak na néj?

Kaki chutna nejlépe hodné zralé,
kdyZ je na pohmat mékci. Muzete
1zickou vydlabavat jen rosolovitou

duzinu ze slupky nebo cely plod

i se slupkou nakrajet na tenké
platky jako jablko. Stejné tak se

z néj da pripravit chutny kompot
i zavarenina. Ovoce se da pouzit do
sladkokyselych omacek, k ozvlast-

néni salatt a dezertt, pripadné

i k pripravé napoju.

A
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SINCE 1919

Mrkvova
pomazanka s orechy

Ingredience:

1 baleni Wasa chléb Original

4 mrkve

hrst vlasskych, pekanovych nebo kesu ofechil
hrst susenych merunék

100g syru Zervé

stl, pepft

Ocisténé mrkve nakrajené na mensi kousky
dame na 10 minut vafit ve vodé. Poté pfi-
dame ofechy a pokrajené merunky a vafime
daldich 6 minut. Smés precedime a nechdme
vychladnout. Rozmixujeme na hladkou kasi.
Vmichédme Zervé. Dokofenime dle chuti. Pfed
podavanim nechdme zchladnout alespori
hodinu v lednici. Natirdme na kfupavy chléb
Wasa a zdobime ofechy.

INZERCE

<Mam pro Vas
CO si dnes vychutnat

T

PPY dpw _happy =

Griner Apfcl Blutorange Vllammdnnk ACE
en Apple: e Be. :

, Rauch 9 0
" Happy Day 2L
Zelené jablko

Cerveny pomeran¢
Vitamin drink

The Fruit Family. Since 1919.

Ovoce, rodina a prerda' Termin platnosti akcnich cen: 1. 9. - 30. 9. 2013



PRO ZAHRATI

_ Mrkvovo-zazvorovy _ _ Brokolicova polévka _
Kkréem s uzenym lososem

/@\

I NGREDIENCE

—\/—

1 BROKOLICE
2 BRAMBORY NASE BIO
1 NADROBNO NASEKANA SALOTKA
100 G MASLA NASE BIO

500 ML ZELENINOVEHO VYVARU
Z KOSTKY

SUL A PEPR NA DOCHUCEN{
200 G UZENEHO LOSOSA BILLA ZNACKA
CERSTVY KOPR NA ZDOBEN{

a9

N

I NGREDIENCE

—\/—

500 G NA KOSTKY NAKRAJENE MRKVE
NASE BIO ¥
1 NADROBNO NAKRAJENA CIBULE
NASE BIO o ) )
. P Brokolici omyjte, brambory oSkrabejte
100 G NASTROUHANEHO ZAZVORU T ) S
) , a oplachnéte. Na masle zpérite Salotku,
100 G MASLA NASE BIO C vy

. ) pridejte brokolici rozebranou na razicky
500 ML KURECIHO VYVARU Z KOSTKY

PLECHOVKA KOKOSOVEHO MLEKA
6 PLATKU TOASTOVEHO CHLEBA
SUL A PEPR PODLE CHUTI

Lo IO
*

a brambory nakrgjené na kosticky. Zalijte
vyvarem a varte na mirném ohni 30 minut.
Osolte a opeprete podle chuti. Rozmixujte
do jemna ty¢ovym mixérem a na talitich
zdobte platky uzeného lososa a koprem.

- TIP -

V poslednich letech brokolice ptitahuje

Na masle nechte zesklovatét cibuli, pridejte pozornost vedcu jako jedna z potravin,

mrkev a zazvor. Zalijte vyvarem a varte které pomahaji v prevenci proti rakovine,
domeékka, asi 40 minut. Ke konci varu proto ji konzumujte minimalné jednou
pridejte kokosové mléko a nechte probublat.

Smés rozmixujte tyCovym mixérem

tydné. Nezapomerite, Ze jedlé jsou i listy
brokolice a také meékké ¢asti kostalu.
a dochutte soli a pepfem. Servirujte s platky = Polévku muizete na zaver zjemnit zakysanou

opeceného toastového chleba. smetanou nebo syrem mascarpone.

~— [ A . B Yy~
DOPORUCUJE (
- TIP -

Mrkev v receptu nahote muzete

nahradit také pastindkem nebo
celerem, pripadné korenovou
zeleninu nakombinujte
v libovolném poméru.

M 35

Starocesky
kaldoun

1 BALEN{ KURECICH DROBU

100 G STROUHANE KORENOVE
ZELENINY

50 G MASLA NASE BIO +
100 G NA JISKU

2 LZiCE HLADKE MOUKY
SPETKA MUSKATOVEHO KVETU
SUL A PEPR

JATROVE KNEDLICKY:
80 G KURECICH JATER
20 G MASLA NASE BIO
1 VEJCE NASE BIO
2 LZICE STROUHANKY
2 LZICE MLEKA NASE BIO

MAJORANKA A STROUZEK
CESNEKU

SUL A PEPR
L6
* ¥

Droby dejte varit do studené vody (asi
3 litry) a mirné osolte, opeprete a ochutte
muskatovym kvétem. Na 50 g masla osmazte
zeleninu a pridejte k droblim. Zvolna varte
hodinu a pul. Ke konci varu zahustéte polév-
ku hladkou jiSkou (na rozpus$téném maésle
zpénte mouku a osmahnéte). Nechte povarit
a precedte. Pripravte si knedlicky. V hluboké
mise tfete méslo s vejcem, soli a pepfem,
pridejte rozmackany ¢esnek, majoranku,
strouhanku, mléko a nasekand jatra. Tésto
na knedlicky mutizete také pripravit v mixéru.
Pokud je tésto prilis ridké, pridejte strouhan-
ku. Tvarujte malé knedlicky a zavarujte
je do varici polévky po dobu 7-10 minut.
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Hrusky, fiky a jablka chutnaji pravé v tomto
obdobi nejlepe. Vyzkousejte vegetarianske recepty,
ktere nabizeji ovoce v netradicnich podobach.

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner
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CHUTE PODZIMU

BILLA /3|

_ Stredomorsky salat _ _ Crostini s hruskou _ __ Krupave jable¢né __
s cerstvymi fiky

)

———s

I NGREDIENCE

—\/—

200 G ZELENYCH FAZOLEK
8 CERSTVYCH FiKU
1 BALENf MOZZARELLY BILLA

1 NADROBNO NASEKANA JARN{
CIBULKA VCETNE NATE

50 G VLASSKYCH ORISKU
HRST CERSTVE BAZALKY

3 LZICE EXTRA PANENSKEHO
OLIVOVEHO OLEJE ZNACKA BILLA

3 LZICE ACETO BALSAMICO
ZNACKA BILLA

1 LZICKA PLNOTUCNE HORCICE
SUL A PEPR PODLE CHUTI

a modrym syrem

8\

I NGREDIENCE

—\/—

PLATKU CIABATTY NEBO CHLEBA
PAILLASS ZNACKA BILLA

TVRDS{ HRUSKY

GORGONZOLY NEBO JINEHO
MODREHO SYRA

LZICE EXTRA PANENSKEHO
OLIVOVEHO OLEJE ZNACKA BILLA

LZICKA ACETO BALSAMICO
ZNACKA BILLA

SUL A PEPR PODLE CHUTI
SVAZEK CERSTVEHO TYMIANU

a 9

Ocisténé, vlaken zbavené lusky vlozte do
varici osolené vody a blansirujte nezakryté
priblizné 5-7 minut. Lusky musi zustat
elastické, nesmi prili§ zméknout. Vodu slijte
a lusky ponoite do studené vody s ledem.
Var se ihned zastavi a lusky zastanou
kiupavé. VloZte je na servirovaci talif spo-
le¢né s cibulkou a vlasskymi otfechy. V mise
vySlehejte zdalivku z oleje, balzamikového
octa, hotcice, soli a pepre. Zalivkou prelijte
pripravenou smeés a pridejte roz¢tvrcené
fiky, mozzarellu natrhanou na kousky
a Cerstvou bazalku.

a9

Hrusky omyjte, osuste, vyjmeéte jadtince
arozkrajejte na osminky. V mise smichejte
olivovy olej s vinnym octem a polovinou tymianu.
Osolte, opeprete a hrusky obalte v marinadé.
Platky hrusSek vyskladejte na plech vyloZzeny
pecicim papirem a pecte 12 minut ve sttedné
vyhraté troubé, dokud okraje hrusek neza¢nou
zlatnout. Na platky chleba naneste opecené
hrusky, pridejte syr a ve vyhtaté troubé
zapékejte po dobu 4 minut. Crostini servirujte
teplé a ozdobené Cerstvym tymidnem.

/
»
r~

DOPORUCUJE

- TIP -

Platky chleba muzete kratce orestovat
na grilovaci panvi nebo v topinkovaci.

dortiky

I NGREDIENCE

1 BALENf LISTOVEHO TESTA
ZNACKA BILLA

4 VELKA JABLKA NASE BIO,
ZBAVENA JADRINCE

150 G MASLA NASE BIO

40 G MQUCKOVEHO CUKRU +
2 LZICE NAvViC

1 LZICKA SKORICE +
1 LZICE NAVIC

KURA Z JEDNOHO CITRONU
NASE BIO

a9
* *

Nejdrive nechte zkaramelizovat jablka.
Rozpustte maslo, pridejte cukr, skortici,
citronovou kuru a ve smési zlehka
orestujte platky jablek. Nechte vychladnout.
Na pomouceném véle rozvalejte tésto na
3 mm vysoky plat a vykrajujte kolecka
o prumeéru 10 cm. Kulaté formy na dortiky
o prumeéru 10 az 12 cm vysypejte
mouckovym cukrem a skotici. Tésto
preneste do forem, okraje zarolujte mirné
dovnitr a dno propichejte vidlickou. Do
kazdého korpusu vyskladejte zkaramelizo-
vana jablka pfes sebe do tvaru rizice.
Posypejte zbylym cukrem a skotici a pecte
15-20 minut v troubé predehtaté na 180 °C.

- TIP -

Z listového tésta muzete tvarovat takeé tastic-
ky. NoZzem vykrajujte z tésta ¢tverecky velké
jako dlan. Doprostied naneste l1zici jablek,
protilehlé cipy preloZte proti sobé a vytvorte
trojuhelniky. Okraje pritlacte prsty.
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vouharevne
MAKRONKY

Francouzskeé ,pusinky® jsou na povrchu
krupave a uvnitr vlacne. A bananovy
krem se primo rozplyva na jazyku..

Fotografie: Gerhard Wasserbauer
Styling: Meinrad Neunkirchner
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KROK ZA KROKEM
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* ok ok

Il Bilky vyslehejte do tuha s cukrem krystalem,
- dokud se nevytvori pevné $picky.

* >k sk

H’i Sypkou smes opatrne zapracujte pomoci
- stérky do vyslehanych bilk.

* ok sk

—_—

IV Pomoci cukrarského sacku s velkou hubickou
naneste na plech kole¢ka o prumeru 3 cm.

* ok sk

V Plechem nekolikrat udette o pracovni
~ desku, aby z makronek unikl vzduch.

* 3k

Vi Nechte hodinu odpocinout,
- aby zaschnul povrch.

* % %

VII Pecte po dobu patnécti az osmnécti minut
v troubé vyhraté na 140 °C. Nechte zcela

vychladnout a potom opatrné sundejte z plechu.

* ¥k
VIII Banany rozmixujte ty¢ovym
mixérem a smichejte se smetanou
vySlehanou s cukrem a ztuzovacem,
pridejte mascarpone a rum.

* % %

—_

IX Vzdy dve a dvé kolec¢ka slepujte
- bananovym krémem.

I V mise smichejte sypké ingredience (kakao, mleté
mandle a mouckovy cukr) a prosijte pres sito.

e
»
44 AT . A
Bilky nechte pred pouzitim
odstat idealne 24 hodin
v pokojove teplote. Krystalovy
cukr prisypavejte do bilkl po
1zicich a za stalého slehani.
Hmota vice nabyde. Do bilkove
hmoty dale zapracujte
rozdrcené mandle po
tretinach. Sterkou ¢i vareckou
délejte krouzivé pohyby,
idealne ve tvaru osmicky. Az
zacnete makronky péct,
odolejte pokuseni nahlédnout
do trouby a nechte dvirka
zavrena. Jakmile je otevrete,
vnikne dovnitr studeny
vzduch, ktery muze zpusobit
pokles testa.

A
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Muzeum pod
Sirym nebem

Splnte si touhu pohlédnout do oci
kamennych egyptskych faraénu
a vydejte se na dovolenou do Egypta.

ITS

~—~—_ TRAVEL
www.itsbilla.cz




Cesta po Nilu

Jesté nez vyrazite na jih, zastavte se v Alexandrii,
kterd je druhym nejvétsim méstem Egypta

a byva Casto nazyvana perlou Stfedozemniho
more. Toto dnes Sestimiliénové mésto zalozil
v roce 332 pred Kristem makedonsky kral
Alexandr Veliky. Alexandrie se pysni nadher-
nymi pisc¢itymi pldZzemi, azurovym motrem

a Sestnactikilometrovou promenadou tahnou-
ci se kolem pobrezi. Na slavu ptvodni alexan-
drijské knihovny, kterd za doby Caesarovy
uchovavala 700 tisic rukopisd, na pergameno-
vych svitcich, se snazi navazat nova budova,
v jejimZ kruhovém prostoru ma byt uloZeno
az 8 miliont knih. U vychodniho ramene
delty Nilu se rozklada Kahira, ktera je kulturnim
centrem arabského svéta a nejlidnatéjsim
meéstem afrického kontinentu. Mezi nejna-
vstévovanejsi mista Kahiry patii Egyptské
muzeum, které v padesati mistnostech ucho-
vava pres 120 tisic starovékych predmétu,

z nichz vétsinu také vystavuje. Za pozornost
stoji také kahirska Citadela s mesitou
Mohammeda Aliho.

ITS

~—~_ TRAVEL

CESTOVANT

Osou spojujici egyptsky sever s jihem je Nil.
Historie i soucasnost Egypta je pevne spjata
prave s touto rekou, které se ne nadarmo
prezdiva zivotodarna. Nil mé celkovou délku
6700 km a je tak druhou nejdelsi fekou svéta.
Pro obyvatele jeho breht je dulezité, ze se
jedna o nikdy nevysychajici feku a umoznuje
tak nejen zemedeélsky vyuzivat padu v okoli
po cely rok, ale také celoro¢ni plavbu po
jejich vodach. Podél teky se nachazeji i dalsi
vyznamné pamatky, které lze navstivit. Napri-
klad chrdmové komplexy v Luxoru a Karnaku.
NejjiznéjSim egyptskym meéstem je Asuan,
ktery odjakziva predstavoval branu do divoké
Nubie a zde kon¢i veskera lodni doprava.

D4l se rozklada uz jen poust...

Egypt je ale také idedlnim mistem pro
relaxaci. Rudé more se svymi kordlovymi
utesy a bujnym podmorskym zivotem ldka
potéapéce ze vSech konct svéta. V nabidce
cestovni kancelate ITS BILLA Travel
(www.itsbilla.cz) najdete Sirokou Skalu
pobytovych zdjezdd, které vés zavedou
do oblibenych letovisek Sharm el Sheikh,
Hurghada nebo Marsa Alam.

BILLA B Y|



NAPADY

TK’SEMM’(

AZ 0 poslednim rijnovem dni zapadne
slunce, zacnete hodovat. Uzijte si magickou

&érty plnou kouzelného pohosteni.

| Bavit se budou dospeli 1 déti.

Fotografie: Sonja Priller
Styling: Franz Karner
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Vejce muzete dekorovat
1 jinak. Misto ocCi zapichnete
kapary nebo platky ¢ernych
oliv, rty vytvarujte pomoci
rezu redkvicky a vlasy
naznacte petrzeli.

HALLOWEEN

Svatek Halloween se slavi 31. rijna a ma koreny
v prastaré pohanskeé tradici davnych Keltt. Ti
verili, Ze se o této magické noci stira hranice mezi
mrtvymi a zivymi a ze je mozné navazat komunikaci
s duchy, kter{ mohou pomahat prratelim nebo skodit
nepratelim. Od zapadu slunce probihaly bujaré oslavy,
zapalovaly se obrovské ohne, lidé si na sebe navlékali
masky a prevleky, aby si naklonili mrtve duse.

Oranzova barva dyni je dynamicka, povzbudiva,
sebevedoma i uklidnujici. Prave proto se dyne staly
nejrozsirenegjsim symbolem halloweenskych party.
Pokud si cheete vydlabat vlastni lucernu, duzinu
rozhodné nevyhazujte a pouzijte ji na pripravu dynove
polévky. Na 3 1zicich olivového oleje zpénte cibulku,
pridejte duzinu a varte do zméknuti. Pridejte spetku
muskatového kvétu. Osolte a opeprete podle chuti.
Rozmixujte ty¢ovym mixérem a zjemnete smetanou.

A
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12 CERVENYCHJABLICEK
(NAPR. IDARHD)

250 G KRYSTALOVHHO CUKRU

250 ML VODY | f

100 ML MALINOVE SfrfAvy
KOKOS NA ZBOBENT{

2 1)

*

| e

NAPADY - 51

Do hluboké silnosténné panve dejte vSechen cukr a pokapejte o 1zici vody. Michejte na mirném
ohni vareckou, dokud se cukr nerozpusti a nezacne hnédnouff Pak opatrné prilijte vodu a mali-
novou Stavu. (Pozor, tekutina prudce zasyci!) Pri ob¢asném
cukr zcela nerozvari. Nechte odstat po cifu osmi minut, ka

ichani varte tak dlouho, dokud se
mel by mél zacit tuhnout. Oprand

a osusena jablka uchopte za stopku a nEmacejte je do vlaz@#ého karamelu. Do misky nasypte

kokos a obalte v ném jablka. Odkladejte j@ na tac vylozeny p#cicim papirem a nechte zaschnout.

- TIP -
Jablka zkuste namocit v mlécném karfimelu, ktery pripgavite tak, Ze misto malinové stavy
pridate do rozpusténého cukru 2 dl smefny. Skvélou a ryghlou alternativou je také ¢okolddova

poleva. Jablka muiZzete obalit také v lemtilkach, naseka@lych mandlich ¢i mletych oriScich.

. 't |

|
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i Schuti apri-Sonne
. je i Skola zabavou*
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¥ VERY GRAPEFRUIT &'
ROSE PAM

SSSSSSSSSS
g

ny vinny napoj.

Aromatizova

PIJTE ZODPOVEDNE.
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NAPADY

Dabelska

dyné

>N

I NGREDIENCE

—\/—

6 MENSICH DYNf

250 G MLETEHO VEPROVEHO
MASA VOCILKA

1 CIBULE NASE BIO
2 STROUZKY CESNEKU

4 LZICE SLUNECNICOVEHO OLEJE
NASE BIO

PLECHOVKA SEKANYCH RAJCAT
8 ORISKU MASLA NASE BIO

SUL A PEPR
a 9
* ¥

Neoloupané dyné odrbejte kartackem.
Odriznéte z nich vrsek, ktery pouzijete jako
poklicku pri zapékani. Vydlabejte
z nich duzinu a zbavte ji seminek. Pripravte
masovo-dyriovou nadivku. Na oleji zpérnte
nadrobno nasekanou cibulku a rozdrceny
Cesnek, pridejte mleté maso, duzinu
a smeés rozmelnéte vareckou. Kratce opecte
a podlijte konzervovanymi rajcaty. Osolte
a opeprete podle chuti a duste pod
poklickou 20 minut. Vydlabané dyné
naplrnte smési, do kazdé vlozte orisek méasla
a priklopte vrsky. Vyskladejte na plech
a pecte do uplného zmeéknuti, asi
40 minut pti teploté 180 °C.

Dyriové poklicky muzete ozdobné vyrezat.
Oci, nos a usta rovnou nakreslete na dyni
fixem a poté vyriznéte ostrym nozikem.

plnéna vejce

N

I NGREDIENCE

12 NATVRDO VARENYCH VAJEC

NASE BIO

3 NAKLADANE KAPIE,
NADROBNO NASEKANE

2 LZIEKY DIJONSKE HORCICE
100 G ZMEKLEHO MASLA NASE BIO
100 G TAVENEHO SYRA
LZICKA SARDELOVE PASTY
LZICKA RAJSKEHO PROTLAKU
PUL LZICKY MLETEHO PEPRE

PUL LZICKY MLETE
CHILLI PAPRIKY

SUL PODLE CHUTI

NA OZDOBU:
CERVENA PAPRIKA
JARN{ CIBULKA
CERSTVA PAZITKA

@2 9

I NGREDIENCE

—\/—

0,5 L KOFOLY

1L DZUSU Z TMAVEHO
HROZNOQVEHO VINA NEBO
Z CERNEHO RYBIZU

300 ML JABLECNEHO MOSTU

1 ZAZVOROVE PIVO NEBO PIVO
S OVOCNOU PRICHUTI

CITRON A POMERANC NA ZDOBENT{

s J10)

* ¥

*

Zchlazena vejce oloupejte a po délce
rozkrojte na putlky. Vyberte Zloutky a v mise
je smichejte s maslem, tavenym syrem,
sardelkou, protlakem, pepfem, chilli paprikou
a nasekanymi kapiemi. Osolte podle chuti
a pomoci 1zi¢ky plnite nadivkou dualky po
zloutcich. Pti zdobeni miizete pouzit
i cukrarsky sacek. Cervenou papriku nakra-
jejte na drobné kosti¢ky a zelenou nat jarni
cibulky na kolecka. Pazitku omyjte a osuste.
Vajicka zdobte podle vlastni fantazie
tak, aby vynikla kombinace zelené

a Cervené barvy a rliznych tvara.

VSechny tekutiny smichejte dohromady
a nechte vychladit. Servirujte v Siroké
nadobé na bowli a zdobte platky citrusu.

/
X »
rA A oy
DOPORUCUJE

- TIP -

Latexovou rukavici na jedno pouziti
naplnte vodou a nechte pres noc
v mrazaku. Pred servirovdnim
napoje vlozte do nadoby pro
strasidelny efekt ,ledovou ruku”.



Kvalita je nejlepsi recept.

S 00 ~

Je Cas na néco vyjimecného!

Jedinecné dezertni speciality Dessert Chocolat 60 9% Cacao a Panna Cotta.

Intenzivni ¢okoladovy dezert Lahodny smetanovy dezert
s lahodnou krémovou konzistenci. i podle italské receptury
Obsahuje 60 % prvotfidniho kakaa r 7 s pravou vanilkou.
a kousky hoirké ¢okolady.

INZERCE

Jednee!ueh
WOVEMUIdavkovagifsitechnologi

Novy Vanish s vylepsenou silou aktivniho kysliku odstrani i ty nejodolngjsi skvrny iz béhem jednoho prani.

Vanish. Divéfuj riZové, zapomefi na skvrny.



KOSMETIKA : BILLA BY5!

100

FACE

REFFESHING

| (‘1 FANING
IELET ES

@

aqua effed
muguu%l {45“‘ !

UDkojujaca €15 TrN S

chodu. Stavte se v BILLE.

Cistici pletové ubrousky pro suchou a citlivou plet, MY FACE, Osvézujici pletové ubrousky pro mastnou a smi$enou plet, MY FACE,
Osvézujici odlicovac oci, Garnier, Odlicovaci mléko s detoxika¢nim vytazkem z hroznt, Garnier,
Denni hydratacni krém, Garnier, Vyzivny denni krém, Nivea, Zklidniujici pletova voda pro suchou az citlivou plet, Nivea,
Télové mléko do sprchy pro suchou pokozku, 250 a 400 ml, Nivea

Fotografie: Gerhard Wasserbauer
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HRNEC § POKLICI
prumeér 24 cm, cena:
649,90 K¢ + 500 BILLA bodu,
nebo 1099,90 Ké

HRNEC § POKE

prameér 20 cm, cena:
549,90 K¢ + 400 BILLA bodu,
nebo 949,90 K¢

v /
PLECH NA PECENT
35 x 27 cm, cena:
49,90 K¢ + 400 BILLA bodu,
nebo 949,90 K¢

Vybavte svou kuchyn nadobim,
diky némuz pripravite pokrmy s
nizkym obsahem tuku.

Akce plati od 2. 10. 2013 do 4. 2. 2014
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PANEV NAPALACINKY
prameér 25 cm, cena:
449,90 K& + 300 BILLA bodu,

nebo 749,90 K¢

PANEV NA DUSENT S POK.LICT
rumér 28 cm, cena:
849,50 K¢ + 500 BILLA bodu,
nebo 1099,90 Ké

7/

PANEV NA DUSENT
prameér 26 cm, cena:
449,90 K¢ + 300 BILLA bodu,
nebo 749,90 K¢

/ ”
PANEV HLUBOKA
primeér 24 cm, cena:
449,90 K¢ + 300 BILLA bodu,
nebo 749,90 K¢

Fotografie: Gerhard Wasserbauer



INOVACE

Kava nove
generace i chuti

Spojeni dvou chuti, které se dokonale doplnuiji, je

v gastronomii bézné. Ale co kdybychom z jedné kavy vzali
to nejlepsi a spojili to s tim nejlepsim z druhé kavy?

Co by vzniklo? My to vime - jmenuje se MILLICANO. Nové
Jacobs Krénung MILLICANO je smés velmi jemné mleté
zrnkové kavy a instantni kavy. MILLICANO v sobé spojuje
jednoduchost pripravy rozpustné kavy a plnou chut’ a vini
kavy mleté. Vychutnejte si tak trochu jinou kavu!

WHOLEBEAN
SOLUBLE

www.millicano.cz

INZERCE

)

* Sheba® je celosvétove
uspésnou znackou krmiva
pro kocky
e Super-prémiové kocici
kapsicky vysoké kvality
za dostupnou cenu

e Lahodné kapsicky

vytvorené s ohledem

na kocici touhy




Kvalitni spanek je dulezity prokazdého znés. Proto si.daprejte luxusni
povleceni Svoboda Linen, ve kterém se vam bude pohodine usinat.

Povleceni na jedno 1izko (70 x 90 cm / 140 x 200 cm, material: 100 % mercerovana a ¢esana bavlna, vybeér z vice nez Sesti druhu),
699,90 K¢ + 450 BILLA bodu, nebo 1199,90 Ké&, Napinaci rostéradlo (180 x 200 cm, material: 100% bavina), 349,90 Ké + 350 BILLA bodu,
nebo 699,90 K¢&, Napinaci prostéradlo (90 x 200 cm, material: 100 % bavina), 199,90 Ké + 200 BILLA bodt, nebo 399,90 Ké&,
Polstarky (2 x 40 x 40 cm, mix jednobarevné i potisténé), 159, 90 Ké + 200 BILLA bodu, nebo 299,90 Ké. Akce plati od 28. 8. do 9. 10. 2013

Fotografie: moodley brand identity; Tina Herzl




Vady ce rstvé, vzdy chutner

us&ato senm v L..eslm
na Eeské § me, zob aw mam jen od cesl&eha
vﬁrobce a sem Koci stalou vetertnarni kownkrolou,
Pro e ijbnt Eesky z.pmccvaf:d

. Chcete se dozvédét zajimavé
informace o kuieti, které

jste si pravé koupili? Navstivte
whkuresrodokmenem.cz

adejte jeho rodné cislo,

ré naleznete na etiketé.

VYRUSTALO =/ KRMIVOOD ﬁ DOSLEDOVATELNY i  STALA VETERINARNI o L IPRACOVANO
Q7 NA ceski FARME \q CESKYCH VYROBCU PUVOD KONTROLA €2 @skim viroscm



Tousty jak je
mame radi

Spustili jsme pro vas web,

kde si uzijete pino tousty,

Face on Toast

ik
¥w pro 0

3 6,..; = © sandwichd, VVCtha"ek
_J ]
— - o ve
S!.;m::“ e a tipu na Svaclny!
oil,
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Tetovan tousty
Toast Tattoos

P——— Rybicka Mrkvicka

Potfebujeme: Penam chléb toustovy svétly, domaci rybi pomazanku, platky mrkve,
redkvicku, pazitku, rukolu, maslo, sardinky, citron a cibulku.

Postup: Domaci rybi pomazanku pfipravime z masla, sardinek bez oleje a najemno
nakrdjené cibulky. Dochutime soli a citronovou Stévou. Ze dvou krajickt chleba vykrojime
tvar rybicky a spojime hotovou pomazankou. Rybic¢ce ozdobime télicko i ploutve, z platka
mrkvicky a paZitky pfipravime barevné télicko a na ploutve pouZijeme fedkvicku dle
obrazku. Aby nam vse lépe drzelo, mGZzeme i vrchni krajic natfit tenkou vrstvou pomazanky.
Rybicce ozdobime i talifek, na kterém plave. Mofské rostliny a fasy vyrobime z rukoly.

Ptacek Zobacek

Potiebujeme: Penam toustovy chléb tmavy, maslo, platek vepiové
a drabezi Sunky, platek tvrdého syra, ¢ervenou papriku, fedkvicku,
nat jarni cibulky, ¢erné olivy.

Postup: Z chleba vykrojime kruh, namazeme jej tenkou vrstvou madsla,
polozime platek vepiové Sunky a do obloucku vykrojeny platek dribezi
Sunky. Ocicka udélame ze syra a Cernych oliv, hiebinek, ocasek a zobacek
z Cervené papriky, tvare z fedkvicky. NoZicky vytvofime napfiklad z naté
jarni cibulky.

WWW.TOUSTOVANL.CZ
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Darkova baleni s hrneckem k dostani na vybranych prodejnach BILLA od 15.10.2013.
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C asa Vinicola Zonin, v Itdlii nejvétsi
soukromd  vinafskd  spole¢nost,
predstavuje nové PROSECCO, vino ke
vSem Zivotnim prozitk@m.

PROSECCO je Zzivé, sumivé vino, které
patfi k italskému stylu. Je suché, svézi, s
ovocnou chuti, tak, aby se dalo vhodné
kombinovat s jakymkoliv druhem pokrmu
¢i obcerstveni. Velice elegantni aperitiv.

Francesco Zonin, viceprezident Casa
Vinicola Zonin, fika: ,Prosecco je zacatek
kazdého setkdni, vzdy se otevird spole¢né
s prateli. Je snadné si jej vychutnat, zacnete
se sklenkou jako aperitiv ¢i béhem jidla.”

PROSECCO ZONIN je snadny zpiisob, jak
se podélit o italsky naturel, jak se podélit o
radost ze Zivota.

NENI TO JEN SUMIVE VINO,
ALE VINO, KTERE JISKRI.

ZEONIN

ﬂ ] | Unitep BrRaANDS?

FINE WINES AND SPIRITS

ZE)NIN

Viticultori dal 1821.

www.unitedbrands.cz



PANTENE:=

79,90

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM
Kupon plati pro viechny laky Pantene 250 ml

590344 "70509

Kupon platiod 1.9. do 24.9.2013 a je pouzitelny pouze v prodejnach BILLA.

Sleva bude odectena na pokladné po predlozeni vystfizeného kupdnu.

A

Pampers

319,90

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM

Kupon plati pro viechny plenky fady Pampers Premium

Kupon platiod 1. 9. do 24. 9. 2013 a je pouZzitelny pouze v prodejnach BILLA.

Sleva bude odectena na pokladné po pfedlozeni vystiizeného kupdnu.

199,90

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM
Kupon plati pro viechny Jar tablety 52 ks a 40 ks

5903447705133

Kupon platiod 1.9. do 24.9.2013 a je pouZitelny pouze v prodejnéch BILLA.

Sleva bude odectena na pokladné po predlozeni vystfizeného kupdnu.

279,90

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM
Kupon plati pro viechny druhy pracich prostiedki
Ariel 5kg, 3.5 L a tablety 38 ks

59034477051

Kupon platiod 1. 9. do 24.9. 2013 a je pouzitelny pouze v prodejnach BILLA.
Sleva bude odectena na pokladné po predlozent vystiizeného kupdnu.

Old Spice

64,90«

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM
Kupon plati pro vsechny deodoranty Old Spice

L
Okd Spice
WHITEWATER I

DEODORANT
ST

590344 "705102

PRESNE PODLE MEHO GUSTA.

wamum
Care

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM
Kupon plati pro vsechny spreje a WC bloky Ambi Pur {

81590344 "705126

Kupon platiod 1.9. do 24.9. 2013 a je pouZitelny pouze v prodejnach B
PRESNE PODLE MEHO GUSTA. Sleva bude odectena na pokladné po predlozeni vystfizeného kupénu.

Jenor !

89,90

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM

Kupon plati pro vSechny avivaze Lenor2La 1.5L

8'5

90344"705140

Kupon platiod 1. 9. do 24.9. 2013 a jepo

Sleva bude odecte PRESNE PODLE MEHO GUSTA.

CENA PRI NAKUPU S KUPONEM

Kupon plati pro vsechny vyrobky Ariel Professional

590344"7051

Kupon platiod 1. 9. do 24.9.2013 a je pouzitelny pouze v prodejnach BILLA.
PRESNE PODLE MEHO GUSTA. Sleva bude odectena na pokladné po predlozent vystiizeného kupénu.

PRESNE PODLE MEHO GUSTA.



INZERCE

&, PIKANT
”‘/ OSTRAVA, s.r.0.
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* MORCICE - HORCICA | ) >
: PLNOTUCNA -
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www.cukrovarvrbatky.cz www.pikant-ostrava.cz



, ' VVZKOUSEJTE' Vyrobeno z Ceského micka.
BEZ!

1
= )

W -
- CESRY

o UMELYCH BARVIV @ KONZERVANTU
o SLAD/DEL

e LEPKY




Jeho budoucnost
zacina dnes

Svému ditéti davate to nejlepsi,
a proto je tu Nutrilon!

@ Vitaminy A, Ca D pro spravnou funkci imunity

4 LCP mastné kyseliny (tuky ze skupiny omega 3) pro rozvoj
poznavacich schopnosti (pamét, mysleni, koncentrace)

& Unikatnismés prebiotik scGOS/IcFOS (9:1)
inspirovana 30 lety vyzkumu materského mléka NUTRILON JE JEN JEDEN

Kojeni je nepfirozenéjsi zpusob vyzivy kojencl. Kojenecka vyziva by méla byt pouzivana na doporuceni lékare. Zplsob pouZiti a dalsi informace naleznete na webovych strankach
www.nutriklub.cz a nainfolince 800 110 000. Potravina pro zvlaatni vyZivu. BF310825



VOCILKA: MASO
VNEJLEPSI KONDICI!  netmiaais

Dobry kuchaf nemuze va-
rit bez dobrych surovin.

o Rl 57 AS) DOBRE CHUTNALD:

pochyby kvalitni maso.

Abychiom UZetfili vaE Eas L nechte maso minimdlné hodinu pred
a zarovel vam zaruci- pH pravou vydychat pri pokojové teploté.
i nejvyssi jakost nabi-
P’ - epp e MRS, BRI 1 dfevéné nalini (prkénko, palitku) pred
v prodejnach BILLA znacku Vocilka. Ta vam vychazi vstric Z. >
hned nékolika svymi prednostmi. Zaprvé - u této znac- pouzitim nawocte do Studené vody, ”b‘/
ky si mUZete byt jisti, Ze maso pochazi z eskych chovi nesdlo Favu Z masd.
a Ze se na vas stil dostane dokonale Cerstvé. Maso je
dale zpracovavano v tradiénim regionu jiznich Cech nebo 1 waso krdjefte Vzd\/ MJPFTIESVJ/DV\?MI'
primo v prodejné, coz garantuje jeho Cerstvost a prvotrid- ,
ni kvalitu. DalSi nezanedbatelnou vyhodou je, Ze maso se V/ﬂkl’l\/.
oSetfuje podle nejprisnéjsich hygienickych norem, mi- , v v >
moradné peclivé se oistuje a porcuje. Maso Vocilka m- 1 pldtky masa nariznte na okrajich, aby
Zete tedy bez obav vloZit hned na panev, do hrnce, nebo Se pri tepelné vipravé nekroutily.
pekace. Zavitejte do BILLY, naloZte si za pFiznivou cenu
poFadnou porci kvalitniho ¢eského masa a presvédcte se, I maso zpoﬁd't'ku opékefte pfi VY_Q"I' teplote,

Ze maso Vocilka chutna prosté skvéle!

- aby se bilkoviny na povrehu srazily, péry
JEN POCTIVE A CESKE uzaviely, a maso tak nepustilo Stava.

Prioritou znacky Vocilka je kromé garance pdvodu také

. v . . v .
peclivé opracovani a tradiéni feznicky fortel. Tim vynikaji doprefte masu [eho Cas a4 vyvarujte
praveé jihocesti Feznici, ktefi maso zpracovavaji. Podobné <e p,‘,’{/,-_(,,,g kontroly mékkosti poDCl'
bohatou nabidku jako u sortimentu cerstvého masa na- e o , s,
bizi Vocilka také v pripadé uzenin, jez jsou vyrabény pou- V'd/'C/(Y' Dochazi tak k V\/Té/f:l’ll Smx‘/
ze z kvalitnich surovin a podle tradi¢nich receptur. Diky a maso bude ve VVS/Cd/(M tuzsi a sussi.

pestré nabidce si v BILLE snadno vyberete maso nebo
uzeniny pro vsedni den a svatecni chvile.

www.billa.cz
kifacebook.com/CZBillar




"AH“DKYI Syry primo na Vas stul
APEI ® Vzdy cerstvé a kvalitni

Distributor: Prochazka, a.s.
Chelcického 627,413 01 Roudnice n. L.

www.papei.cz

INZERCE

Vyroba Olomouckych tvaridzk(i v zemépisné oblasti
Hana je doloZena jiz na pfelomu 15. a 16. stoleti.

Manufakturni vyrobu v r. 1876 zahajil Josef Wessels,

jeho syn Alois Wessels (odtud nazev soucasné spo- — -t ! Zalozveno 7876°
le¢nosti A. W.) a hlavné jeho zet Karel Pivny s man- 2

zelkou pak vyrobu Olomouckych tvarGzk( rozvinuli

. v s - S I -
do moderni priimyslové podoby a vybudovali na S : °|omOUCke

tehdejsi dobu 3Spickovou syrarnu. Po r. 1989 byla

= —— T S
v restituci vracena potomkdm plvodnich majiteld. S R == == 'l'VOI'UZkY

Spole¢nost A. W. je v soucasné dobé jedinym vy-
robcem Olomouckych tvar(zk(. Byla iniciatorem

zadosti o chrdnéné zemépisné oznaceni a aktivné
se na jednanich o pfiznani této ochrany podilela.
Pfiznani chranéného zemépisného oznaceni ,Olo-
moucké tvarGizky” Ceské republice povazuje za
uznéni jedine¢nosti tohoto pdvodniho hanackého
syru s tradici pul tisice let.

www.tvaruzky.cz
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UZIJTE SI LUXUSNI
UBYTOVANIV AQUAPALACE ’%

HOTELU PRAGUE
XKLUZIVNI SLEVOU 10 %!

i vymeénit 100 nasbiranych BILLA
U za slevovou poukazku, kterou
predlozite pri registraci. Pokud se
ubytujete na 1 noc v hotelu, ziskate
2 dny ZDARMA_)V Aquaparku!*

Py~ G

Sleva se vztahuje naiubytova'nl' a vsechny pobytové balicky
v Aquapalace Hotelu Prague. Sleva neni kombinovatelna
s dalSimi slevami a akénimi nabidkami. Vice na

www.aquapalacehotel.cz

od 14.00
fiu od 10.00 do 22.00, bznén ve 20.30.

HOTEL * %

SVET ATRAKTIVNICH NABIDEK A SKVELYCH SLEV! www.billa.cz




Ochutnejte

novinku
Flora Gold!

Skvéla na mazani a vareni.

www.flora.cz

VYZKOUSEJTE LUIGIHO ZELENINOVE RIZOTO

KNORR BOHATY BUJON
POCTIVY ZAKLAD, BOHATA CHUT!

RECEPTY NA
W KAZDY DEN

RECEPT NAJDETE NA N S Hivas



REJSTRIK

M 71

.
oy -t

\che
NOC

Obdobi svatkt prichazi jen jednou do roka. %
O to vic si musite uzit vse, co k Vanocum patri.
Vyzkouseijte klasiku s novymi napady.

Plus: Recepty z horskeé boudy
Objevte s nami jidla, ktera vas nabiji energii
a zahreji 1 v tech nejchladnéjsich dnech.

Pristi ¢islo ¢asopisu
Gusto vychazi

%4.12. 2013

REJSTRIK RECEPTU REJSTRIK RECEPTU

Brokolicova polévka s uzenym lososem 35 Medailonky s vinnou oméackou 13
Crostini s hruskou a modrym syrem 41 Mrkvovo-zdzvorovy krém 35
Dvoubarevné makrénky 43 Nadivané dyné 53

Salat z ¢ervené repy podle Jamieho Olivera 29

Sangria z tmavych hroznt a grilovanych citrust 12

Dymnovo-bramborové Sisky 27
Déabelska plnéna vejce 53

Kruti stehna pecena na jablkach 27 Semifreddo s pénou z kaki 29
Krvavy punc 563 Starocesky kaldoun 35
Kirupavé jablecné dortiky 41 Stredomorsky salat s ¢erstvymi fiky 41
Kureci prsicka na $§penatu a hroznech 13

ZapecCena dyné s bramborami 27
Jablka v karamelu 51



92 POCTIVI-'\
o, SUNKA
masa 0D KOSTI
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Zkuste dalsi Poctivé s\
uzeniny z nasi nové / \

rady s obsahem masa
7 9()

0 a
[ =z



M Bonus fub

== |69

béZna cena
L 99,90 K&

Zonin
Soave

E' ) I Platnost kupdnu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Bonus fub

| 89"

bézna cena

5 ( A m 124,90 K¢
" Red Bull

4x02b1

Platnost kupdnu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Bonus fub

| 990]

bézna cena
17,90 K&

Listoveé
tésto

Platnost kupdnu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013

" je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Borus fub

=z | 69

bézna cena
99,90 K¢é

Zonin
Merlot

Platnost kupoénu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Borus fub

 69"]
e |57

109,90 K¢

Toblerone
one by one

Platnost kupénu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

Em Borus fub

9990]

m bézZna cena
149,90 K¢é

L'Oréal Casting

barva na vlasy

Platnost kupénu je od 1. 9. 2013 do 30. 9. 2013
je platny pouze v prodejnach BILLA.



BILLA

875903447705058

BILLA

i
i =2 2,

8759034477050065

Zonin
Merlot

Akeéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

Zonin

Soave
Akeni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

87'590344%7

05034 8590344705072
Toblerone Red Bull
one by one 4x 0261

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

875903447 705027

87'590344%7

05041

L'Oréal Casting

barva na vlasy
Akeéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.

Listové tésto

Akeéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku. [y e —
- "






