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EDITORIAL [T

VYDANI

dventni tydny jsou magickym obdobim. Diky slavnostni
vyzdobé se vSechno proméni, na ulicich zavoni svarak
a v nasich domovech zavlddnou horlivé pfipravy.

Nez dlouho oclekavané svatky prijdou, zahrejte se
horkou ¢okolddou (str. 5), kterd vyZzene z hlavy viechny starosti,
a prolistujte si zimni Gusto v rozsifeném vydani.

S Markétou Pavleje z blogu Kitchenette si upeceme o néco
zdravéjsi védnoéni cukrovi (str. 44—51), na St&dry veler se
posadime ke krbu a doprejeme si tradi¢ni ceské vdnocni menu

(str. 24—35) a o silvestrovské palnoci si pfifukneme origindlnimi
koktejly (str. 71—75).

Pokud se budete chtit od vanocnich pfiprav odreagovat, vydejte

se na adventni trhy do krdsnych evropskych mést (str. 54—57).
Vypravit se s ndmi mlzete dokonce az na Délny vychod

a vyzkouset exotickou thajskou kuchyni (str. 38—43). Nebo

zGstafite v Cechach a navitivte regiony, kde vznikaji origindini
ceské potraviny (str. 16—23).

Inspirujte se také nasimi ndpady na vdnodlni darky a vytvorte pro své

blizké origindini bali¢ky (str. 63—65). Jako jedly ddrek mlzete pouzit také
doméci granolu (str. 13—15), stali ji premistit do darkové ddzy.

Kouzelné Vdnoce vam prej

Vedeni marketingu a BILLA Bonus Clubu

www.billa.cz
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@ instagram.com/billa_cz
Legenda: * nédrolnost 1 — snadné, 2 — stfedné obtizné, 3 — naro¢né
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05 BOZSKY
NAPO]J
Vyzkousejte horkou ¢okoladu!
63 BALICEK )
S PREKVAPENIM

Obdarujte své blizké darkovym kosem
plnym dobrot z BILLY.

@ ZAZRACNE
BRUSINKY

CESKA VECTRE
VANOCNI

Sprdvny ¢as vychutnat si rubinové plody

e e o000 000 0000

6 VSICHNI SE TESI
NA MASO

Kolem silvestrovské pllnoci pfichazi

velky hlad, a to je spravny ¢as na vydatny

pokrm plny masa.

13 DOKONALA
GRANOLA

Oblibena kfupavd smés v rlznych
variantach.

Rybi polévka, houbovy kuba,
smazeny kapr, bramborovy
salat a jablecny zavin — kdo

1 V NASICH by na Vanoce odolal?

REGIONECH

e e e 00000000 000

?1 STASTNY NOVY ROK!

Navstivte s ndmi regiondlni dodavatele. R e Prifuknéte si elegantnimi koktejly!
3 Z DALEKEHO 5& KAM NA ADVENTNI ? SI,LVESTROVSKA
BANGKOKU TRHY PARTY S MADETOU
Thajskd kuchyné si vés ziska. Vypravte se s ndmi na pohadkové Oslavte posledni den v roce velkolepym
vanocni trhy po celé Evropé. syrovym pohosténim.
l‘l‘ PECEME CUKROVI
S KITCHENETTE 5 DORT Z CERNEHO ? LUSTENINY, SKROMNI
Upeéte si letos o trodku zdravé&jsi cukrovi. LESA SUPERHRDINOVE
Chutna vyborné a vypada stejné skvéle Upecte si s nami schwarzwaldsky dort Cocka a cizrna pfijdou v chladnych
jako to klasické. krok za krokem mésicich obzvlast k chuti.
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NA ZAHRATI [EITY

HORKA COKOLADA
JE TYPICKOU ZIMNI
POCHOUTKOU,
KTERA ROZEHREIJE
TELO | DUSI.
ROZPUSTENOU
COKOLADU
MUZETE POUZIT

| K NAMACENI
KOUSKU OVOCE
SKVELE SE
DOPLNUIJE
TREBA S BANANY!

INGREDIENCE

200 g horké éokolddy Nase Bio

200 g mlécné ¢okolddy Nase Bio

400 ml cerstveho plnotuéného mléka 3,5% BILLA
200 ml smetany 33% BILLA

MUZETE PRIDAT

dotuha uslehanou smetanu, marshmallows,
cerstvé drcené chilli papric¢ky, hoblinky cokolddy,
kokosové lupinky, whisky nebo konak

©® ® wnv

PORCI MINUT

Do rendliku nalamejte oba druhy cokolady

a 300 ml mléka, postavte ho nad hrnec

s vodou tak, aby se voda nedotykala dna
rendliku. Vodu pfivedte pomalu k varu

a za stdlého michani ¢okolddu rozpusfte.
Pfidejte zbyvajici mléko (100 ml), smetanu

a dynamicky proslehejte metlickou dohladka.
Podévejte horké a servirujte v hrniccich

s uchem. Ozdobte podle vlastni fantazie

a chufovych preferenci.

: Nase Bio Nase Bio " o e e e ,-,’.—_ T ¥ Sew
- hoika ¢okolada mlééna éokolada . _ e~y
. 100 g 100 g § )



MY NOVINKY
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VANOTNI pogopy

Nestihnete letos upéct cukrovi?
Vénoc¢ni cukrovi s maslem z Penamu
bude na svatecnim stole vypadat
stejné dobre a bude i skvéle
chutnat. Ve 350g baleni najdete
smés oblibenych druhl cukrovi.

ODPOCITAVANI PROSINCOVYCH
DNU AZ DO STEDREHO DNE VAM
ZPRIJEMNI NOVINKY Z BILLY.
NA MIKULASE OCENITE
CUKROVINKY, ALE V NASEM
SORTIMENTU NA VAS CEKAJI
| DALSI PREKVAPENI.

S PRERVARENIN

Na Mikuldse nadélte détem hravé ¢oko-
ladové vyrobky, jako naptiklad figurku

| SIADKE

o™ SLADKE

ve figurce Lentilky Tuc¢ndk 120 g. Tuc¢nacek , P O 4 /

z mlécné cokolddy s cokolddovymi ! ‘ (‘“ O VA N’
Lentilkami uvnitf vétSiho tucndka potési “D SV Y ( A&

malé i dospélé. Dalsi novinkou jsou Lentilky

a kouzelni tu¢ndci. V krabiéce se nachazi Rozmazlete sebe nebo své blizké

dutd figurka ve tvaru tuénacka, 8 krabicek darkovymi balicky od Merci. Jednotlivé
s lentilkami a pastelky. Pastelkami vybarvite zabalené kfupavé pralinky s jemnou
postavicku tuénaka na zadni strané obalu. cokoladou nebo cokolddky v bonboni-
Potom staéi pomoci aplikace ,Lentilky Svycardti mist¥i ¢okolady Lindt vytvoili éfe ve tvaru srdce jsou neodolatelné.
a kouzelni tuénaci’ vybarveného tucnaka pro vyjimeény vanoéni ¢as mnoho

naskenovat a on ozije ve virtualni 3D realité! pozornosti, napfiklad tradi¢ni figurku

medvidka z mlé¢né ¢okolddy (100 g)

s ru¢né vazanou cervenou stuzkou se
srdickem okolo krku. Radost pFinesou

i mini ¢okolddovi medvidci (5 x 10 g).

Ke kazdému medvidkovi mdzete rué¢né
pfipsat osobni vénovani! Kazdy den

v prosinci prinese malou radost ¢okoldda
Lindt z adventniho kalendare (115 g).
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O svatcich si vychutnejte steak z hovézi
svickové Billa Premium. Maso z mladého
byka z ¢eskych chovi je chufové vyraz-
né, nevyzaduje dlouhou tepelnou Upravu
a zarucuje silny gurmansky zazitek.

Ve studené i teplé kuchyni
najdou vyuziti novinky od
privatni znacky BILLA. Kapary

ve sklenicce jsou peclivé vybrané

idedlni k pripravé pikantnich
pomazanek a omacek. Kuli¢ky
zeleného pepfre jsou vhodné
na steaky nebo ke zvyraznéni
chuti a struktury omécek.

Znacka BILLA Premium
rozsituje své portfolio
o produkty z koziho a ovciho
mléka. Kozi jogurt natur
(150 g) je vyrobeny z &eského
koziho mléka, nestandardizova-
ného — tedy bez Upravy tuénosti. K dostani
je také v jahodové prichuti. Ovéi jogurt natur
(150 g) se také vyrabi z ¢eského, nestandar-
dizovaného ovéiho mléka. Ochutnat mizete
jeho ochucenou variantu — ovdi jogurt se
slanym karamelem (150 g). VSechny vyrobky
pochdzeji ze severni Moravy.

bobule, zjemnéné vinnym octem,

NoviINKY [T

EXTRA
CHIELEN AN

I SHICHOV

Specialita ze Staropramenu by neméla

na slavnostnim stole chybét. Extra
chmelend 12 je trikrét chmelend na varné
a dvakrat za studena. Kombinuje vlastnosti
péti druhd chmele, jejim srdcem je ale
zatecky polorany cervenak. Specialni
dvanactka ze Smichovského pivovaru je
stfedné prokvasend, a proto ji zUstava
plna lezdkova chut s vyraznou chmelovou
horkosti vytvarenou harmonii vsech
pouzitych druhd chmele.

RUINY
1T SVIJAN

Znacka Svijany reprezentuje pro Ces-
kou republiku typické pivo vyrabéné

z kvalitni vody z vlastnich studni, sladu
z vybranych odrid sladovnického
je¢mene s pridavkem nejjemnéjsiho
zateckého chmele ve vyjimecéné chme-
lafské oblasti Polepskych blat. Vyroba
probiha tradi¢nim postupem, dvour-
mutovym zplsobem vareni, kvasenim
v otevienych kadich na spilkdch

a dlouhodobym zranim v lezéckych
tancich. Pivo neni chemicky oSetfené
a na trh se dostava v ,zivé" podobé.

JDRAVE
VLASI

fwzm&

Aby nase vlasy netrpély
v chladnych mésicich,

TERUIL

N\l

Privatni BILLA znacka prichazi

s novymi $tdvami. Pomerancova $téva
s duzninou obsahuje 2,3 % duzniny

a je lisovana za studena. Najdete ji

v 0,75] baleni. Chufové bohata je také Schemblont

ananasova $tdva s obsahem ananaso- (I;(Ii!ISRS vyvinul Schwarzkopf
vé duzniny 2,9 %, lisovana za studena. e limitovanou edici Gliss
K dosténi je v 0,7 baleni. W"': o Kur Winter Repair. Sam-

pon chrani vlasy pred
vysousenim a ma antis-
taticky efekt. Jeho ucinky
umocni Gliss Kur Winter
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{ ‘ -, Repair balzam.
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Nabidka vyrobkl z této dvoustrany plati na vybranych prodejndch a mize byt ¢asové omezena.
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" INGREDIENCE, 3 RECEPTY BILLA

INGREDIENCE
2 hrusky Abate ' A b % Vi
Cerstvé vymackand stdva

z poloviny citronu Nase Bio ;
2 pomerance, omyté teplou vodou -
130 g baby spendtu BILLA Easy :
80 g susenych americkych brusinek

BILLA, namocenych den predem

ZALIVKA

4. 1zice olivového oleje BILLA
Cerstvé vymackand stdva

z 1 pomerance

11Zice naklddanych lesnich
brusinek BILLA

morskd siil BILLA

smés peprit BILLA Premium

ONOR 2%

PORCE MINUT

Hrusky rozpulte, vyjméte jadfince a nakrdjejte
na tenké platky. Zakapejte je citronovou
$tdvou, aby nezhnédly. Ze dvou pomeranci
okrajejte kdru az na duZinu a ostrym noZzem
z nich po obvodu vyrezévejte jednotlivé
dilky, takzvand fildtka. Cilem je ziskat klinky
pomerance bez bilych vlaken a duziny.
Brusinky nechte okapat. Smichejte hrusky

s pomerancovymi filatky, Spenatem

a brusinkami. Rozdélte na talite.

Na zalivku proslehejte olivovy olej

s pomerancovou $tédvou a lesnimi brusinkami.
Osolte a opeprete podle chuti. Salat
pokapejte zélivkou.

6o 0 0606 0 00 0000000000 000000000000 000000

VITE, IT.

...spravny nédzev pro brusinku americkou (nebo kanadskou)
je klikva velkoplodé? Z nasich horskych lesd zndme drobné
cervené plody brusnice brusinky, kterd se sterilizuje jako kompot
a patfi neodmyslitelné ke svickové omacce. Vyhodou velkych
americkych brusinek je, Ze jsou k dostani na prelomu podzimu
a zimy a poskytuji zajimavé zpestieni jidelni¢cku. Kromé pouziti
na brusinkovou omacku, coz je tradiéni doplnék krity pecené
na Den diklvzdani, se daji tyto nadherné rudé plody vyuzit
do nadivek a pastik, jako napli do kolacd, buchet a muffind
nebo do michanych ¢&i horkych drinka.

BRUSINKY V BILLE

* V sezdnég, kterd trvd od podzimu do ledna, koupite na
vybranych prodejndch BILLA &erstvé brusinky americké/
kanadské (pod nazvem klikva velkoploda).

®® 00000000000

= Cranberries
whole

k-
1
i

~ Brusinfy
o

_ﬂ" x
BILLA BILLA

brusinky lesni americké brusinky
190 g 200 g

* Celoro¢né jsou k dispozici kompotované BILLA brusinky
lesni, které jsou ruéné sbirané. Neobsahuji pfidana barviva
a konzervanty. Vyrobek se stal vitézem volby spotfebiteld 2016.

.
R° ° c o o0 o RN EE

* Po cely rok jsou k dostani rovnéz susené americké
brusinky BILLA.

.
P el o el ls. chole. o SReMalc Yeotale "oNoNalle eWoiioie o o o o o o o oo o ale ool =



MY 1 INGREDIENCE, 3 RECEPTY

KRUTI PRSA
S JEMNOU

PARMEZANOVOU

OMACKOU
A PRELIVEM
k ’ N .

m%mMWWMU

INGREDIENCE

600 g kriitich prsou

2 strouzky cesneku, oloupané

a rozdrcenée

120 g mdsla BILLA

smés cerstvych bylinek (rozmaryn,

tymidn, paZzitka, petrzel)

stil a pepr

PRELIV Z BRUSINEK
A GRANATOVEHO JABLKA

200 g cerstvych americkych brusinek
(nebo-li klikvy velkoplodé)

80 g trtinového cukru BILLA

Spetka morské soli BILLA

1 svitek skoFice Tttt
kiira z poloviny pomerancde, . NA..(
omyteho teplou vodou N Zbyy,

1 grandtové jablko

PARMEZANOVA OMACKA e
2 [Zice hladké mouky .
200 ml kureciho vyvaru

z bujénu Nase Bio

100 ml 33% smetany BILLA

100 g syra Parmigiano Reggiano BILLA
Premium, nastrouhaného najemno

stil a pepr

®) G0 % & *

PORCI MINUT

Smichejte méslo s ¢esnekem a bylinkami,
ochufte soli a pepfem. Polovinu smési ddklad-
né vetfete do krltich prsou a maso vloZte na
plech vylozeny pecicim papirem. Maso pfrikryjte
alobalem a pecdte v troubé vyhtaté na 180 °C
po dobu 30 minut. Potom alobal odstrarite,
maso obrafte a zvyste teplotu na 210 °C. Pedte
dalsich 20 minut a v pridbéhu peéeni maso
prelévejte vypekem.

10

Mezitim pfipravte preliv z brusinek a granatové-
ho jablka. Brusinky vloZte do rendliku spole¢né
s tftinovym cukrem, soli, skofici a pomeranco-
vou klrou. Zalijte $dlkem vody a pfivedte

k varu. Smés duste, dokud brusinky nepopras-
kaji a omacka nezacne houstnout, asi 15—20 mi-
nut. Nad hlubokou misou rozpulte granatové
jablko a pomoci lzicky z néj vyloupejte seminka.
Zbavte je zbytkl bilé duZiny a spoleé¢né s uvol-
nénou sfavou pfimichejte k brusinkové omaécce.

Na parmezédnovou omacku rozpustte v panvi
zbytek cesnekovo-bylinkového masla, pridejte
mouku a pfipravte svétlou jisku. Vslehejte kufeci
vyvar, smetanu a syr. Dochufte soli a pepfem

a udrzujte teplé az do okamziku servirovani.
Pecena kriti prsa nakrdjejte na 1 cm silné platky
a na talifi prelijte parmezanovou oméckou, do-
chufte prelivem z brusinek a granatového jablka.
Zbyvajici preliv i parmezdnovou omacku umistéte
do omaécdniku, af si kazdy svou porci doladi sam.



g ~ / Y 1 INGREDIENCE, 3 RECEPTY BILLA
NIDAOVY BRUSINEOVY

v e e e oo e

4. vejce Nase Bio, Zloutky a bilky zvldst

180 g mouckového cukru

250 g polohrubé mouky

z olzncky kyp‘f‘lClhf) prdsku g ¢ ol
tira z poloviny citronu Nase Bio I ua/ k I l”

200 ml mléka BILLA

100 ml slunecnicového oleje Nase Bio

polevow

150 g cerstvych americkych brusinek
(nebo-li klikvy velkoplodé) +

4 1zice trtinového cukru Nase Bio
100 g pekanovych orechit BILLA
mdslo a hrubd mouka na vymazdni foriy

CUKROVA POLEVA

4 1zice horkého mléka
200 g mouckového cukru

0 G0 xxv

PORCI MINUT

Zloutky vy$lehejte s mouckovym cukrem do
pény. Polohrubou mouku smichejte s kypficim
praskem a citronovou klrou. Do Zloutkl postup-
né zaslehavejte sypkou smés a zaroven tekuté
ingredience (mléko a olej). Brusinky promichejte
se tftinovym cukrem a vmichejte do tésta spo-
le¢né s pekanovymi ofechy. Nakonec do smési
opatrné zapracujte snih z bilkd.

Dortovou formu o priiméru 25 cm te ‘ \
maslem a vysypte hrubou moukou llou gl

predehrejte na 180 °C. Tésto prelijte for-r'ny

a vlozte do trouby. Pe¢te 45—50 minut podle ‘
vykonu trouby. Ke konci peceni zapichnéte . ..
do stfedu tésta Spejli, pokud je po vytazeni e

suchd, kolac je rovhomérné propeceny. Korpus
uvolnéte z formy a nechte vychladnout.

Na polevu prosejte do misy cukr a postupné
do néj zaslehdvejte mléko. Trete tak dlouho,
dokud poleva neziska hladkou a lesklou

konzistenci. Vychladly kola¢ prelijte polevou.

0 BRUSINKACE"

Matka priroda nas brusinkami neobdarovala S
bezdtivodng. Cervené bobule maji antiseptické
ucinky a vyborné se osvédcuji v boji proti

z&dnétdm mocdovych cest. Kromé toho jsou

plné vitaminu B5, vitaminu C, vitaminu K,

beta-karotenu, kyseliny listové, vdpniku, zeleza;
fosforu, manganu, selenu a drasliku. Brusink)‘/“"
se casto uzivaji jako doplnek pfi lé¢bé horecky;
zazivacich problému, otokl, onemocnéni désni, :
srdeénich chorob a rako%lihy‘..-” : G
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COKOLIV JIN
NEZ ZLATO.
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CLASSIQUE
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CLASSIQUE

STRONG &
ELEGANT

& GROUND
[FGR FILTER & CAFETIERE &
UITABLE FOR FILTER & CAFETIERE

COFFEE mEANS

COFFEE BEANS




JAK NA TO [ETY

GRANOLA JE CHUTNA

A KRUPAVA SMES, KTERA
SE HODI DO JOGURTU NEBO
JAKO ZACHRANA, KDYZ

VAS PREPADNE CHUT NA
SLADKE. JEJI PRIPRAVA JE
SNADNA A VYPLATI SE MIT
J PORAD PO RUCE. ABY
BYLA GRANOLA JESTE

ZAJIMAVE]SI, VYZKOUSEITE
RUZNE KOMBINACE ORISKU
A SUSENEHO OVOCE.

ONORYT .

PORCE VELKA
SKLENICE

7AKLADNT RECEHT

4 1zice kvétového medu BILLA
2 lzice agdve sirupu Nase Bio

2 lZice kokosového oleje
Spetka morské soli BILLA

VSechny ingredience si p¥i
: : 5 : pripravte n i
150 g ovesnych vlocek Nase Bio b ovj ole]

vplochu. Med, agéve sirup, kokosovy olej
a Spetku soli rozpustte v panvi a nechte mirng
zkaramelizovat. Ve velké mise promichejte
oba druhy viogek, rozinky a ofisky.

150 g pohankovych vlocek Nase Bio
100 g rozinek trio susenych BILLA
100 g smeési jader orechti BILLA

Granolu ulozte do sklenice se Sroubovacim
uzavérem, ktery dobfe tésni, a uchovejte

; hmotu A [post® S04 ki na chladném a suchém misté.
pirem a 13

trete.

Vlozte do trouby vyh¥até na 170 °C

Plech vylozte pedicim pa
na n&j rovnomérne rozpros
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JAK NA TO

SE SUSENYM
OVOCEM,
PISTACIEMI

A KESU ORECHY

K ZAKLADNIMU RECEPTU
ZE STRANY 13 PRIDEIJTE

50 g suseného ovoce (pouZijte napriklad jahody,
mango, meruriRy, fiky, datle)

850 g nesolenych loupanych pistdcit

50 g kesu orechit BILLA

Cerstvé ovoce na ozdobu

K zékladni smési pfimichejte pfed pecenim susené

ovoce, pistacie a kesSu. Pfed podévdnim ozdobte cerstvym
ovocem, které ladi s pouzitym suSenym ovocem.

Kesu ofechy mlzete nahradit i jinymi druhy ofechd —
napriklad pekanovymi, liskovymi nebo vlasskymi.

FOTOGRAFIE: GUNDA DITTRICH, STYLING: BERNADETTE WORNDL

S COKOLADOU

K ZAKLADNIMU RECEPTU
ZE STRANY 13 PRIDEIJTE

50 g bilych ¢okolddovych chipst,
nebo naldmané cokolddy

50 g tmavych ¢okolddovych chipsti,
nebo nalamané cokolddy

Smés po upeceni nechte vychladnout a pfimichejte
do ni oba druhy ¢okolddovych chipsd.

NAS TIF

Jestlize nepocitate kalorie, rozdrobte do granoly
cookies BILLA.

VYZKOUSEJTE NASE
VYROBKY:

Nase Bio Nase Bio
Ovesné vlocky Pohankové vloéky
500 g 250 g



\

JAK N

S KOKOSEM

K ZAKLADNIMU RECEPTU
ZE STRANY 13 PRIDEIJTE

50 g kokosovych lupinkii

L, o, 50 g strouhaného kokosu
80 g susenych bandnii o . i . ..
L 2 1zice javorového sirupu Nase Bio
50 g suseného ananasu

50 g susené papdji K zékladni smési pfimichejte pred pecenim kokosové
lupinky, strouhany kokos a javorovy sirup.

K zékladni smési pfimichejte pred pecenim

susené banany, ananas a papaju.

NAS TIF

Spetka skofice skvéle doladi chut kokosu.

Tropicky néddech prida vanilka. Zkuste smés pred
pecenim zakapat vanilkovym extraktem.

=
|22 (=3
e :';.)f'
= i, — T
Nase Bio Nase Bio BILLA Nase Bio Nase Bio
Javorovy sirup Sirup z agave Rozinky trio Kesu ofechy Mix orechu
250 ml 352 ml 200 g 125 g 125g

15
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Na zacatku roku 2015 spustila BILLA

v Ceské republice unikatni projekt. Oslovila
malé regionalni dodavatele a nabidla jim
exkluzivni prostor pro prezentaci, potazmo
prodej jejich vyrobkd. ,Setkali jsme se

s reakcemi veskrze pozitivnimi, coz také
dokazuje stéle rostouci pocet dodavateld,
ktefi se chtéji do projektu zapojit. ,Koneéné
néco jiného, nez co zname!' raduji se,” uvadi
Daniela Foldesi, vedouci projektu BILLA
regionalné. ,Samozfejmé, pro fadu z téchto
dodavatell jde o novou zkusenost. BILLA ma
jasné stanovené podminky spoluprace, které
musi byt dodrzovédny,” pripomina Daniela
Foldesi. Timto ojedinélym projektem se
BILLE podafrilo propojit lokdlni dodavatele

a zdkazniky se zdjmem o poctivé ceské
produkty. Zakaznici ocenuji predevsim to,

ze regionalni vyrobky naleznou na prodejng,
kam chodi dennodenné nakupovat. Sortiment
regionalnich produktl je Siroky. V nabidce

s34

najdete pecivo, mlécné vyrobky, uzeniny,_ 234

piva, mosty, likéry, lihoviny, Caje a bylinky,
marmelady nebo cukrovinky. ,Pro BILLU je
zcela pfirozené podporovat lokalni vyrobce.
V bézném sortimentu i v regionalnich
regdlech u nas dnes najdete 1106 polozek

od 154 regionalnich dodavateld. A to
nezapocitavam pivovary. Navic vyroba ceskych
specialit ma svou tradici. Pfi ndkupu takovych
produktd si mizZete byt jisti plvodem, kvalitou
i jedinecnosti v porovnani s béznou produkei
dostupnou na trhu,” uvadi vedouci projektu.
Zakoupenim regionalniho vyrobku podporite
lokdlni zemédélskou vyrobu a posilite socidlni
i ekonomickou stabilitu regionu, ve kterém
Zijete a nakupujete. Kdyz zvolite tuzemsky
produkt, pomahate také snizit negativni
dopad nékladové dopravy a slozitych
dodavatelskych procest.

SAHNETE DO REGIONALNIKO REGALU

Nakupovani vam usnadni regionalni regal.

P P o F i ﬂ\A-«l!i‘l."‘l"l‘ﬂ‘,‘r;?"““
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Z NASICH REGIONU
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1 150

fylig= H
pou2|fym| ‘materialy] evolkl,qe cgsky vehkov

a je doplnén o vyrazny 1 prppagacm prvek::
nepfehlédnutelné celois: mohvy Ceske krajiny.
Na regionalni plyod:¢eskych pofravm
jakymi jsou napt. mlééné produkty, maso,
uzeniny nebo pivo, vés v ramci béZneho
sortimentu upozorni stylovy-stopper.
Vyrobky od lokalnich pekard jsou umistény.
ve speciadlné oznacenych koSich. BILLA
hodld podle Daniely Féldesi podporovat
regionalni potraviny i v budoucnu: ,Chceme
v podpore pokracovat rozsifovanim
sortimentu a prostoru, kde jsou regionalni
polozky nabizeny,” uzavira.

NA NASLEDUJICICH
STRANKACH NAJDETE
MEDAILONKY VYBRANYCH
REGIONALNICH DODAVATELU.




FOTOGRAFIE: JULIAN MULLAN, TEXT: EVA RYZNEROVA
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e vesnici Lhota pod Lib¢any
sidli rodinnd firma manzell
Cvrékovych. Ukazatel ,Rakytnik
Cvréek — prodej ze dvora" nas
privadi k domecku, za kterym
se rozléhd malebny rakytnikovy haj. Vétve
jsou obsypané dekorativnimi oranzovymi
plody. ,V kazdé bobulce se skryva zasoba
vitaminu C, ale i vitaminG A, B, D, E a K
a vSechny aminokyseliny,” uvddi Pavel Cvréek,
majitel firmy. ,Na Sibifi, odkud rakytnik
pochazi, to byl jediny Iék, kterym se Iécilo
vsechno. O rakytniku jsem se docetl poprvé
v roce 1979, kdyz jsem studoval ovocnéafstvi.
Postupné se zacaly uvolhovat informace
a ukdzalo se, Ze rakytnik uzivali i sovétsti
kosmonauti. J& jsem se s ,oblepichou’, coz je
rusky nézev pro rakytnik, setkal na Ukrajing,
a protoZze na mé lezla chfipka, doporudili
mi na potlaceni pFiznakl divnou Sedivou,
zapachajici kasi. Netusil jsem, jestli tenhle
lék dokdzu pozfit, ale zkusil jsem to. Do réna
mé chripka presla,” vzpomina majitel.

OBJEVITELE RAKYTNIKY

,Rakytnik je nesmirné zajimava rostlina,
protozZe se z ni mlzZe zpracovat Uplné
vSechno. Do specidlniho stroje se nasypou
bobule, ven vychazi stdva, pak dien

a nakonec seminka. Stoprocentni $favu
uzavieme do lahvi (v BILLE ji koupite

v baleni po 250 ml), ze dfené vafime
marmelady, seminka susime a lisujeme

z nich olej. Zpracujeme tak cely plod,”
vysvétluje nd$ pravoce. V zadatcich
podnikdni se Cvrckovi vénovali vyrobé
marmelad, kterymi zédsobovali Skolni jidelny
a ,rakytnik” provozovali jako vedlejsi ¢innost.
Tehdy zpracovali 200 kg rakytniku rocné,
dnes je to neuvéfitelnych 50—60 tun!

.V soucasnosti 99 % rakytniku nakupujeme
z celé Evropy. Obdas se stédva, ze se nédm
nékdo ozve s tim, ze ma rakytnikovou
plantaz, a tak tam posleme partu brigddnikd
na sklizen." Bobule na vétvi¢kach vydrzi
dlouho, nékdy aZz do Unora. Hlavni sklizen
probihd v obdobi od srpna do fijna. Se
sklizenim to neni jednoduché, rakytnik je
totiz porostly trny. ,Vétve se odstfihavaji

a zamrazi. Plody se potom oklepou,”
vysvétluje Tdfa Cvrckovd, kterd nds uvadi
do provoznich prostor, kde pravé probiha
plnéni marmeldd do sklenic. ,Sladime jen
fruktézou, zédkaznici si to preji v ramci
zdravé vyzivy. Fruktéza ma vyraznéjsi chuf
a na jeji zpracovani nepotiebuje télo
inzulin," vysvétluje Pavel Crcek. ,Nase
marmelddy maji trvanlivost jako doméci
marmelddy — 1 rok,” dopliuje jeho

manzelka. ,Ted plGjdeme vedle na caje,”
odvadi nas Tana Cvrckova. ,Plody drtime

a c¢aje ru¢né michame," uvadi Cvrékovi.
Sortiment rakytnikovych produktl se neustéle
rozsifuje, vyrabi se dokonce i rakytnikové
tycinky s mrkvi, kterym ve vyrobé nefeknou
jinak nez ,mrkvinky”. ,Do tycinek pfidavdme
lokalni mrkev z nedalekych Piletic,” upfesnuje
Tana Cvrckova. ,Fungujeme 21. rok a médme
18 zaméstnancd. KdyZ jsme za&inali vyrédbét
rakytnikové produkty, bylo nasim cilem, aby
si v sortimentu vybrali vSichni, od déti az

po dédecky. A to se nédm splnilo,” uzaviraji
Cvrckovi.

V regalech BILLA Regionalné pro
Kralovéhradecky kraj a Liberecky kraj
najdete tyto vyrobky:

Rakytnikovd $tdva 100%, 250 ml

Rakytnik nektar s fruktézou, 250 ml
Rakytnik do jogurtu, 210 g

Extra vybérovy rakytnikovy dzem, 220 g
Ovocny ¢aj s rakytnikem, 80 g
Rakytnikovy caj se zdzvorem, 20 ks, 80 g
Rakytnik na horky ndpoj, 220 g

Brusinka na horky ndpoj, 220 g
Rakytnikova tycinka s mrkvi, 25 g

Z NASICH REGIONU / [EIITY
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Vybrané vyrobky zakoupite i v prazskych
prodejnach.
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a zacatku jsem byl sdm
s jednim vcelstvem," zacind
vypravéni Petr Opletal,
vétsinovy majitel a feditel
spole¢nosti MEDMORAVIA s. r. o. — Vcelarska
stanice. Prace u vcel venku je pro néj
relaxem a odpodcinkem, i kdyz dnes mé po-
dobu préace. ,Kazdy rok se opakuji ¢innosti
a ukony kolem vcel jako jarni prohlidka,
lé¢eni, krmeni, zazimovani, kontroly, ale ani
jedna sezdéna neni svym pribé&hem stejnd
jako predchozi. | kdyz budu véelafit padesat
let, mohu si byt jist, Ze mé v jedenapadesaté
sezéné ,holky' nécim prekvapi!' Petr Opletal
je zkratka srdecni véelat: ,Vcelafstvi je spe-
cificky obor. KdyZ se mu chcete vénovat na
profesiondlni Urovni, musite mu propadnout,
nejlépe s celou rodinou. V¢elafeni vyzaduje
mnoho dasu. Potfebujete spoustu prostor,
pomérné drahé jednoucelové vybaveni,
o penézich ani nemluvé. Ale protoze vcely
jsou moje srdecni zélezitost, jsem odhodlany
vydrzet ledacos," usmiva se. Prvni setkani se
véelami prozil uz jako Skolék, kdyz pozoro-
val ko¢ovny viz plny ulG. ,Zahrada za nasim
domem v Rajhradicich byla prostorn3,
a tak se moji rodi¢e dohodli se sousedem,
Ze si mlGZe nékde vzadu, na konci
pozemku umistit své vcelstva. Cas
plynul a jednou v z&fi jeho
maringotka zmizela. Stabilni
véelstva tak zlstala
opusténa.
A rodinna

rada rozhodla, Ze se jim budu vénovat ja,"
vysvétluje. ,Potiz byla v fom, ze nikdo z nasi
rodiny véeldm nerozumél. Nejednou jsme
byli svédky zdbavnych scén a musim se dnes
smat, jak jsme to tenkrat mastili!l" li¢i Petr
Opletal. Vasen pro vcelareni se prohlubovala
a Petr Opletal se rozhodl v oboru podnikat.
.Zjistil jsem, Ze vcelafeni nemusi byt jen hob-
by, ale mlze to byt regulérni povolani. U mé
je to spis poslani. Poté, co jsem udil 10 let na
hudebni skole a 6 let veelafil, jsem se roz-
hodl posunout o krok dal. V z&¥fi 2009 byla
do obchodniho rejstfiku zapsdna spolec¢nost
MEDMORAVIA s. 1. o.

,Zasadné nedélame komeréni vykup medu

a vse, co prodavédme, je nase produkce.' Pré-
vé tato strategie zaujala BILLU, ktera oslovila
spoleé¢nost MEDMORAVIA jako dodavatele

v rdmci projektu BILLA Regionalné. ,Mile mé
prekvapilo, Zze nés BILLA netlaci s cenami

a kvalitou dold. Dohodli jsme se na férovych
podminkdch vzdjemné spoluprace a vybrali
jsme tfi druhy medu v gramdzi 500 g. Kri-
téria byla jasnd — med ve vynikajici kvalité

a tuzemského plvodu. To je koneckoncl

to, na ¢em stavime nasi filozofii." BILLA
vycitila spotfebitelskou touhu po kvalitnich
regiondlnich produktech a v projektu BILLA
Regionalné dala prostor stfednim, malym

i Uplné nejmensim vyrobctim. ,Byf nase zbo-
Zi nedodavame po paletach i celych kamio-
nech, je pro nas BILLA stabilnim partnerem,’
shrnuje Petr Opletal.

Z NASICH REGIONU

V soucasné dobé produkuje spoleénost
MEDMORAVIA med v faddu nékolika tun
ro¢né. | presto, Ze se vcelafi obecné potykaji
se v€elimi nemocemi a nestabilnim pocasim.
Ke kvalitnimu medu si ale zékaznici dokazou
cestu najit. ,Tési mé, ze se ¢im dal vic za-
kaznikl obraci od levnéjsich nekvalitnich vy-
robkld k poctivym, tuzemskym, od seridznich
a provéfenych dodavatell. A to je dobre!
Jsem presvéddcen, ze stary a tradi¢ni obor,
jakym véelafstvi je, ma i lidem v 21. stoleti
co nabidnout. A pravé proto se mu vénuiji,"
uzavird Petr Opletal.

Med lipovy, 500 g
Med lesni, 500 g
Med lipo-lesni, 500 g
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a zacatku byla touha vaf¥it
mym détem pouze kvalitni
jidla,” vzpomind Romana
Safrdnkova na prvni podnéty

” k podnikéni. ,V obchodech
jsem nedokézala najit Zzadny

dzem, ktery by pfipominal, Ze je v ném

ovoce. Vzpominala jsem na chuté mnoha
jidel, hlavné od dédecka — velkého gurma-
na a prvorepublikového hoteliéra — a kdyz
se mUj syn na dovolené v ltalii zamiloval do
palacinek s jahodovym dzemem, uz jsem
nevdhala a zacala vafit dzemy doma.

V roce 2002 vznikly prvni jahodové a bo-

rGvkové dzemy bez chemie, bez pektinu,

bez zavarovéani a vidy vydrzely dobré az do
dalsiho jara. DZemy ochutnévali moji kama-
rédi a sousedé a navedli mé na myslenku
zalozit firmu a vyrdbét kvalitni marmelady

a dzemy." A tak zacala v roce 2014 Romana

Safrankova vyrabét v Ctytkolech, ve vesnici,

kde bydli, marmelddy pod znackou Marme-

l4dy Safranka.

I OVOCE V BLIZKEN OKOL

,Od zacétku jsem si préla vafit jen ze
surovin, které pochéazeji z nejblizsi oblasti,
kde bydlime. ProtoZze jsem ¢&st svého Zivota
vénovala studiu zdravého stravovani, dosla
jsem nakonec k zavéru, Ze je pro nés
nejlepsi dodrzovat principy takového
stravovani, na které jsme zvykli po generace.
Jist stfidmé a idedlné jen to, co vyroste

v nejblizsi oblasti a krajiné kolem nds.
Ovoce a zeleninu na zimu nasi predci
dokazali uchovavat bez chemie a dokonce
bez sterilizace!" uvadi majitelka firmy. Pro
BILLU vybrala Romana Safrankovéd ze svého
sortimentu predevsim extra dzemy, které
jsou uvarené z ovoce vypeéstovaného

v nasich krajich. ,Nadchlo mé&, Ze BILLA jako
prvni supermarket v Cesku zadala podpo-
rovat regionalni vyrobce a nabidla svym
zdkazniklm vyrobky z jejich nejblizsiho
okoli. Dnes mUzete v BILLE koupit produkty
ateliéru Safranka jako Cerny rybiz &i Viiné

v Pinot noir. Visné pro vyrobu tohoto dzemu
jsou ziskavané pouze v sezdné, cCerstvé od
c¢eského ovocnére, ktery visné péstuje a pro-
déva také do détskych presnidavek. Do extra
dZemu Maliny s tequilou nakupujeme maliny
od ovocnére z Loun. VSechny nase dzemy

a marmelady jsou vyjimecné vysokym obsa-
hem ovoce a nizkym obsahem cukru. Kazda
skleni¢ka 270 g dZzemu je uvarena ze 410 g
&i vice gram( Cerstvého ovoce. Vse je 100%
ru¢ni prdce. Marmelddy a dzemy neobsahuji
pridané zahustovadlo, pektin a chemii.

K vyrobé dzem( pouzivdme jen ovoce
z ekologického zemédélstvi,” vysvétluje
podnikatelka.

SANPIONI NA SOUTEZICH

Nékteré dzemy jsou pro vylepseni a ozvlast-
néni chuti dochucovany alkoholem. ,Pro
pridavani kvalitniho alkoholu nebo bylinek
do marmeldd a dZzem0 jsem se nadchla pfi
soutézich, do kterych jsme nase vyrobky
pfihlasovali. Vétsina soutéznich kategorii
vyzaduje néjaké ozvlastnéni a je to vlastné
podminka pfihlaseni do soutéze. Kdyz jsem
tak vafila prvni soutézni vzorky, bylo Gzasné
zjistovat, jak kombinace ovoce s alkoholem

Z NASICH REGIONU

chutna. Tak jsem u téchto variant zdstala,”
prozrazuje Romana Safréankova. ,Inspiraci
ziskdvam vlastné viude. Nékdy staci koktejl,
nékdy ndvstéva jiné zemé a jejich snidanova
marmeldda nebo dzem,” dodédva na zavér.

V regalech BILLA Regionéalné pro Prahu
a Ri¢any najdete tyto vyrobky:

Cerny rybiz extra dzem, 270 g

DZem maliny s tequilou, 270 g

DZem borlvky s bourbonem, 270 g

Dzem vi$né v Pinot noir, 270 g
Karamelovo-jableény dzem s ofechy, 270 g
Pomerancova marmeldda, 270 g
Rebarborovy dZzem s Grand Marnier, 270 g
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RYBI KREM
INGREDIENCE (JWW

RYBI VYVAR

2 kapri hlavy

1 cibule Ceskd farma

1 mrkev Ceskd farma

2 petrzele Ceskd farma

2 stonky rapikateho celeru
4 kulicky nového koreni

2 bobkové listy

RYBI KREM

60 g mdsla BILLA

1 cibule, oloupand

a nakrdjend nadrobno

1 mrkev, oskrdband a nastrouhand
na hrubém struhadle

1 petrZel, oskrdband a nastrouhand
na hrubém struhadle

Jikry z jednoho kapra

1 [Zice hladké mouky Nase Bio
Spetka muskdtového kvétu

stil a pepr podle chuti

K PODAVANI

krutony ze dvou housek nebo

z toastoveho chleba

cerstvé bylinky (paZitka, petrzel)

@ @ ﬁ O*M |§ T

PORCI MINUT NA VYVAR

Nejdfive pfipravte rybi vyvar. Do 1,5 |
studené vody vlozte kapfi hlavy, zele-
ninu a kofeni. Pfivedte k varu a nechte
zvolna tdhnout 40 minut. BEhem varu
sbirejte pénu. Vyvar nechte vychladnout
a precedte. Z hlav oberte maso a poz-
déji ho pouzijte jako vlozku do polévky.
Ve velkém hrnci zpérite na masle cibuli.
Az zezldtne, pfidejte mrkev, petrzel

i jikry a vSe opecte dozlatova. Zapraste
hladkou moukou a zlehka osmahnéte.
Prilijte vyvar (cca 1 litr) a vafte do zmé&k-

nuti kofenové zeleniny, asi 20 minut. [N Ag '[[ [I l])
Polévku rozmixujte dohladka, dochutte

muskatovym kvétem, soli a peprem.
Nalijte do hlubokych talifl, do kazdého J] A [h [N A m Ih [U "(D [N N
vloZzte maso z vyvaru, povrch ozdobte
krutony a &erstvymi bylinkami. Housky nakrajejte na kosti¢ky (nebo
' pomoci vykrajovatek do tvaru hvézdicky)
a rozlozte na plech vyloZzeny pedcicim
papirem. Plech vlozte do trouby vyhraté na
190 °C. Upecte do kfupava (asi 15 minut).
Krutony mdzete ulozit do vzduchotésné
sklenice a v pripadé potreby kdykoliv vyuzit.
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\/.- *te .. VANOCNI VECERE (BILLA|
BRAMBOROVY
SALAT

¢ kelenovow yelenivow
INGREDIENCE
1kg brambor Ceskd farma
(typu A - saldtové)
2 mrkve Ceskd farma, oskrabané
2 petrzele Ceskd farma, oskrdbané
Y mensiho bulvového celeru Ceskd
farma, oloupaného
1cibule Ceskd farma, oloupand
a nakrdjend nadrobno
6 naklddanych okurek, nakrdjenych
na kosticky
3 vejce Nase Bio, uvarend natvrdo
a nakrdjend na kosticky
250 g majonézy BILLA
2 1zic¢ky bilého vinného octa
11zice pinotucné horcice
11zic¢ka trtinového cukru BILLA
morskd stil BILLA
smés peprit BILLA Premium
snitky kaderavé petrzele na ozdobu

N\
‘I’ 1. A
N + 20 MINUT NA
PORCI MINUT VARENI BRAMBOR

Ve velkém hrnci uvafte domékka brambory
ve slupce. Dobu varu upravte podle velikosti
brambor, pohybuje se kolem 15—20 minut.
Brambory nechte trochu zchladnout,
oloupejte je a nakrdjejte na kosti¢ky (mUzZete
pouzit také strunovy krajec). Zvlast uvafte
kofenovou zeleninu tak, aby zlstala tuhd na
skus (asi 15 minut).

) AT

+ CAS NA
INGREDIENCE PORCI MINUT ODLEZENI KAPRA

1 kapr (asi 2 kg), ocisteny . . L
Den pred pfipravou lehce pokapejte filety kapra

citronovou $tdvou. Ulozte je do vzduchotésné nadoby
Cerstvé vymackand stdva a nechte pfes noc odleZet v chladu. Druhy den filety
z1 citronu Nase Bio otfete kuchyriskou utérkou a mirné osolte. Obalte

je postupné v mouce, rozslehanych vejcich a nakonec
ve strouhance, do které zamichejte listky tymidnu
160 g hladké mouky Nase Bio a citronovou keiru.

6 vajec BILLA

400 g strouhanky

a zpracovany na uhledné dily Ve velké mise promichejte brambory

s kofenovou zeleninou, cibuli, okurkami

a vejci. Osolte a opeprete. V misticce
proslehejte majonézu s octem, ho¥cici

a cukrem a dresinkem zalijte nakrajené
pfisady. Zlehka promichejte, saldt ochutnejte
a pripadné doladte soli, pepfem nebo octem.

+ kiira z 1 citronu Nase Bio

V pénvi s vysokym okrajem rozehtejte olej. Vrstva oleje
by méla byt na dva prsty vysoka. Vyzkousejte jeho teplotu
tim, Ze do oleje vhodite drobek strouhanky. Kdyz za¢ne
listky odrhnuté olej bublat, pustte se do smazeni. Filety vysklddejte do
morskd siil BILLA panve a z obou stran rovhomérné osmazte.

Nechte odlezet v chladu a pfed podavanim
ozdobte Cerstvou petrzeli.

NAS TIF

Misto bilého vinného octa mlzete pouzit
nélev z nakldadanych okurek.

10 snitek tymidnu,

dostatek slunecnicového oleje L oo . . .
Smazené kapfi filety odlozte na kuchyriskou utérku

Nase Bio na smazeni a nechte vsaknout prebytecny tuk.
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HOUBOVY
KUBA

INGREDIENCE

200 g jecnych krup

200 g pohankovych krup Nase Bio
80 g susenych hub

2 1zice sddla + dalsi na vymazdni
pekdce

1 cibule Ceskd farma, oloupand
a nakrdjend nadrobno

4 strouzky ¢esneku, oloupané
arozdrcené

250 g Zampionii Ceskd farma,
nakrdjenych na tenké pldtky
11zi¢ka majordnky

stil a pepr podle chuti

© ) * x>

PORCI MINUT VARENI KRUP

Oba druhy krupek uvafte podle navodu
na obalu, poté zcedte.

Mezitim zalijte suSené houby horkou
vodou a nechte je nabobtnat. Pak je
precedte, houby vymackejte, nalev
uschovejte.

V kastrolu rozpustte sadlo a dozlatova
na ném opecte cibuli a éesnek. Pridejte
susené houby i Cerstvé Zampiony,
podlijte houbovym nédlevem a opékejte,
dokud se tekutina nevsakne. Pak
vmichejte kroupy, ochufte majorankou,
osolte a opeprete.

Peka¢ nebo kulatou zapékaci formu
vymazte sddlem a premistéte do néj
pfipravenou smés. Pecdte v troubé
vyhfaté na 180 °C po dobu 30 minut,
aZ se na povrchu vytvoFi zlatavd kdrka.

-

VANOCENT VECERE [ITY
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VANOCENI VECERE BILLA
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INGREDIENCE

1 hotové listoveé tésto BILLA
4 [Zice strouhanky
8 jablka Ceskd farma, oloupand, '

zbavend jddrincu a nakrdjend na pldtky

é
50 g rozinek BILLA, propldchnutyjch *
horkou vodou a zcezenyjch *3

50 g vlasskych orechit BILLA, nasekanych ‘
4 1zice trtinového cukru BILLA
1 vanilkovy cukr Nase Bio

2 1zi¢ky skorice
50 g mdsla BILLA, rozpusteného
1 vejce BILLA

15 g mandlovych lupinki
mouckovy cukr na posypdnit

@ @) *xw

PORCI MINUT

Listové tésto rozlozte na
pracovni plochu. Posypte ho
strouhankou a do dvou tretin
tésta rozprostrete jablka.
Posypte je rozinkami, ofechy,
obéma druhy cukru, skorici

a zakapejte rozpusténym
maslem. Tésto zavinte, okraje
utésnéte a preneste na plech
vylozeny pecicim papirem.
Vejce rozslehejte a pomoci
maslovacky potrete ze vsech
stran cely zavin. Povrch posypte
mandlovymi lupinky.

Vlozte do trouby vyhraté na
180 °C a pecte dozlatova, asi
40—50 minut.

Zavin nechte vychladnout a pak
nakrajejte na dilky. Podavej-

te ho posypany mouckovym
cukrem.
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BILLA

THAJSKA KUCHYNE

600 ml vyvaru ze zeleninového

bujonu Nase Bio

4 jarni cibulky, nakrdjené

na sikmé spalicky

8 susenych limetkovych listii

3 stonky Serstvé citronové trdavy

2 Izice 'susené-citronové trdvy
dcm Rausek*zdzvoru, oloupany

a nasekany nahrubo

2 Cervené chilli paptfiéky,.zbauené
seminek a nagék_gi‘;ze;nadr.obné .

+celépqp,nic“ky_41a_ozdopu

4 pelkd rajcata, nakrdjend na kousky
1 plechovka kokosoveho mléka

2 1zi¢ky Cervené kari pasty

1-2 lZice tstFicové omdcky

1-2 1zi¢ky trtinového cukru BILLA
200 g hlivy ustricné

4.00 g kurecich prsou Vocilka

Cerstvé vymackand stdva ze 2 limetek
hrst koriandru nebo thajské bazalky
varend jasminovd ryze k poddvdni

4

“e 'y

NAS TI}

‘: Chcefe-jj polévky Cirou
paI,< pred priddnim hh’v,
ustricné a kufeciho ’

masa vyvar pfecedte

Jasm;’novou ryzi .

Podavejte zvI§st
v misti¢ksch.

Ve velkém hrnci prohrejte vyvar, az dosdhne
bodu varu, vlozte do néj jarni cibulky,
limetkové listy, citronovou travu (pokud
pouzivate cerstvé stonky, pred varenim je
podrtte tloukem), zazvor, chilli papricky,
raj¢ata a kokosové mléko. Na mirném
ohni vafte 20 minut m dochufte kari
pastou, Ustficovou omackou a tftinovym
cukrem podle vlastnich preferenci.%‘l"" -
opét privedte kivaru a vlozte do néj hlivu 24
Ustfiénou pokrajenou na kousky o velikosti
sousta a kureci prsaé:zjené na nudlicky.
P&t minut nechte tahnout. Na zavér
dochufte polévku ;kovou stavou. Tekutinu
rozdélte do hlubokyeh, nejlépe keramickych
dé porci byla hliva
‘Zdobte koriandrem

illi paprickou.
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AZENA RYIE
BEVETAN o

INGREDIENCE m,tem

200 g jasminové ryze, uvarené podle

ndvodu na obalu

3 lZice arasidového oleje

3 strouzky cesneku Nase Bio,
oloupané a rozdrcené

4 jarni cibulky, nakrdjené na Sikmé
spalicky

150 g brokolice

4 Cerstvé tygri krevety (ocisténé,
zbavené Rrunyre, hlavy a strivka) nebo
100 g mrazenych predvarenych krevet
2 vejce BILLA

11zicka svétlé sojové omdcky
2 1zi¢ky rybi omdcky

OKURKOVY SALAT e

1 okurka, podélné rozptilend, zbavend
seminek a nakrdjend na pldtky
11zZice slunecnicového oleje

2 lzice ryzZového octa

2 1zi¢ky trtinového cukru BILLA

1 chilli papric¢ka, zbavend jddrince

a nadrobno nasekand

listky cerstvého koriandru

O Wik ww

PORCE MINUT

V pénvi wok rozehrejte olej a dozlatova *
na ném osmazte cesnek a jarni cibulku.
Pridejte brokolici rozebranou na razicky

a zprudka ji opecte. Pridejte krevety

a ze vSech stran je dozlatova osméahnéte.
Smés odhrnte do stran a doprostred woku
vklepnéte rozslehand vejce. Zprudka je
osmahnéte a promichejte se smési. Pridejte
ryZi a dvé minuty ji za stadlého michéni
prohtivejte. Ochutte séjovou a rybi omackou.
Na saldt smichejte vSsechny uvedené
ingredience a podavejte se smaZenou ryZi.



METAXU 12* OBJEVUJETE
VSEMI SMYSLY

METAXA je unikatni fecky napoj s tradici od roku 1888. Zakladatel znacky Spyros
Metaxa upravil vyrobni postup konaku a vznikl tak napoj nevsedniho charakteru.

¥
5
L

% e e
Jedinec¢né mistrovstvi a tficetiletd zkuSenost Costase Raptise, Metaxa Mastera, pfivedla
na svét METAXU 12* jenz obsahuje vzacné vinné destildty, pomalu zrajici v sudech
z francouzského limousinského dubu, a vynikajici muskatova vina z egejského ostrova
Samos, kde hrozny rostou na malych terasovych vinicich a sklizeji se pouze ru¢né.
Posledni teckou je tajny buket majovych rizi a sttedomorskych bylin. Nyni je k dostani
i v nové ikonické lahvi, kterd odkazuje na jeji hrdy plvod.

Tvaii METAXY 12* se stavé jeden z nejvétSich dobrodruh( dnesni doby, Mike Horn.
Z jeho osobnosti a Uspéchll sdld odvaha a opravdovost, coz z né&j déld skvélého
ambasadora, protoze na mnoha Urovnich ztélesfiuje charakter a hodnoty znacky.
Mike je charismaticky muz, ktery béhem svych expedic vlastnimi silami obeplul
zemeékouli a Uspésné zvladl mnoho nebezpecnych cest, véetné pfechodu pfes polarni
kruh a 18 mési¢ni expedice okolo rovniku. Tento jihoafricky dobrodruh Zije svoje sny
a uskutecnuje je s odvahou diky své vytrvalosti a ze vieho nejvice diky své vnitini
touze po cestovani a pro potéseni z cesty samotné.

METAXU 12* pijete, protoze jste sbératelé nevSednich zkuSenosti. Protoze dokéazete
mimofadné zazitky vychutnat vsemi smysly. Protoze umite ocenit odvahu neobycejnych
lidi — jako prave zakladatel znacky Spyros Metaxa nebo Mike Horn.

NEPIJTE.
OBJEVUJTE.

— Mike Horn, OBJEVITEL

ANO 10 1888

METAXA

M ETAXA® THE ORIGINAL GREEK SPIRIT
* ok Kk ok ok ok i[l:z * ok k ok ok Kk
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THAJSKA KUCHYNE BILLA

400 g plochych ryzovych nudli
6.1zic arasidového oleje
2 vejce BILLA
2 lzice rybi omdcky + dalsi podle chuti
1 1zicka tr'tinového cukru

tofu Nase Bio, nakrdjené
&kostky o hrané lcm
IOQ g sterilizovanych bambusovych
uy’hbnkﬁ, propldchnutych vodou
cvers\%vé vymackand stdva z 1 limetky
+ klinky limetky na'z’)zdobu
2 lzice nesolenych arasidovyjch oriskii,
rozdrcenych a nastccho oprazenych
Ycerstvd chilli papyricka, zbavend

~seminek a nasekand nahrubo

(muzete vynechat)
jarni cibulka nakrdjend na sikmd
kolec¢ka, na ozdoben(

RyZové nudle zalijte studenou vodou tak,
aby byly zcela ponofené, a nechte hodinu
namacet. V panvi wok rozehrejte 3"Ii|'ce
oleje a zprudka na ném osmazte vajicka,
poté je vyjméte a odlozte stranou. Do
woku vlozte namocené nudle a zalijte

je 300 ml vrouci vody. Dochutte rybi
omackou a tftinovym cukrem a pFiF/ysoké
teploté restujte do zméknuti nudli¥asi
15—20 minut). Mezitim rozehtejte vijiné
panvi zbyvajici olej (3 IZice) a ze viech
stran na ném dozlatova osmahnéte tofu.
K nudlim do woku pfidejte bambusové
vyhonky, vejce a tofu. Nechte dvé minuty
propojit. Nudle dochufte limetkovou $ta-
vou a pripadné rybi oméackou. Jednotlivé
porce posypte arasidovymi orisky, chilli
papri¢kou (pokud nemaéte rédi paliva jidla,
tak vynechte) a jarni cibulkou.
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BILLA SVANOEINI CUKRC

STEJNE SKVELE JAKO TO KLASICKE.
VYZKOUSITE AyOCHUTNATE TOH

VERIM, ZE |SI JE UPECET Eg
ZNOVU," RIKA 'MARKETA PAV

FOTOGRAFIE A STYLING:
MARKETA PAVLEJE/KITCHENETTE, WWW.KITCHENETTE.CZ
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v Kitcherette

NABKETA PAVIEJE:
ROLE VANOC VYRISLI
VSELLJARA TRERVATEN

NAHLEDNETE DO
VANOCNI KUCHYNE
MARKETY PAVLEIJE.
PODELI SE S NAMI

O VANOCN| ATMOSFERU
A PROZRADI, CO PRO
NI A RODINU VANOCE
ZNAMENAIJI,

Jak prozivate advent a jak mate napldnované
pripravy na Vdnoce?

Ja vdnodéni svédtky miluji a kladu si také za
povinnost udélat je pro nase déti co moznd
nejvice magické a nezapomenutelné. Nesmi
chybét vyzdoba, adventni kalendé¥, vénce,
pecené cukrovi, zdobeni perni€kd... Pak také
kolem Vénoc vymyslim vselijakd prekvapeni,
ktera zpUsobuji kouzelné bytosti. Treba
skritci, co ndm chodi na cukrovi a nechaji
za sebou neporadek. Minuly rok dokonce
nechali oteviené okno a vytahli také kus
svételného retézu. A tak déle...

Kdy zacinate s vdnoéni vyzdobou a jaké
dekorace mate réada?

VétSinou celkem brzy. | stromecek méame co
mozna nejdfive, ale tak, aby je3té na Stédry
den vypadal pékné. Madm réda staré ozdoby,
tfeba z dob prvni republiky. Kazdy rok sice
néjaké nové nakoupim, ale soustiedim

se na ty kvalitni, precizni, stafe vypadajici

a z prirodnich materidld.

Mate oblibené adventni trhy? Jezdite pro
inspiraci do zahranici?

Neméam rédda prodirat se davem, obzvlasf

s détmi, ale vidét vSechna ta svétylka,
obrovsky vanocéni strom... Déldme vétsinou
prochazku pres Kampu na Staroméstské
namésti a zpét. Obcas zajedeme nacerpat
atmosféru i do zahranici. Byva to Norimberk,
Drazdany nebo tfeba Viden.

CUKROVI

VANOENT cukrovi [T

SLEDUJTE KITCHENETTE

Blog Kitchenette (www.kitchenette.cz) zalozila Markéta
Pavleje v roce 2012, predtim pracovala 12 let jako
vizdzistka. Odmalicka ji to tdhlo k vafeni a dnes je

uznavanou blogerkou a fotografkou. Opakované boduje
v soutézi Blogerka roku v oblasti Food. Vydala kucharku
Kitchenette, Rok v kuchyni a provozuje e-shop. MizZete

ji sledovat také na Instagramu. Markéta Pavleje je

Chodi za détmi Mikulds?

Ano, ale kaZzdoro¢né, a tedy uz tradicné,
tento svétek porddame u kamarddd doma.
Sejde se u nich vZdycky velkd particka
déti a nebeskd skupina je také slozena

ze zndmych.

Mate rodinny recept na vanocni cukrovi,
ktery si predavate z generace na generaci?
Ano a uz davno neni tajny. Byl to jeden

z prvnich vanoénich receptl zvefejnény

na blogu a je i v mé kucharce. Jsou to
C¢okolddové rohlicky babicky Jifinky, které
vSichni miluji. Pisi mi ¢asto i ¢tenédfi blogu,
jak s nimi tento recept putuje a Ze se stal

i jejich rodinnym pokladem. Receptd je ale
samozifejmé vic.

Jaké vanocni cukrovi méte v oblibé?

Uz zminéné cokolddové rohlicky babicky
Jitinky, vanilkové rohli¢ky. Musim Fici,

ze recepty, které jsem pro Gusto letos
pfipravila, rozhodné nebudou chybét

na mém top seznamu. Kosi¢ky s datlovo-
mandlovou néplni i slepované kolecka se
slanym karamelem jsou opravdu delikatni.

Jak prozivate s rodinou Védnoce a jaké mate
pldny na ty letosni?

Casto pravé v zimé odjizdime do tepla.
Moc se ndm to osvéddilo i s détmi, protoze
jim slunicko a Cerstvé ovoce vzidy posili
imunitu a nebyvaji nemocné. Pokud tedy
jedeme do teplych krajin, Stédry vecer
podle potieby posouvéame o par dni dfive.
Asi i proto délam vyzdobu vzdy co nejdfive,
abychom si té vanocni atmosféry uzili do
sytosti.

Jaké vanocéni zvyky dodrzujete?

Déti piSou dopis Jeziskovi a pak dodrzujeme
zvyky klasické. Zapalujeme svicky na
adventnim vénci, zdobime stromecek,
krajime jablicka, poustime lodicky ze
skofapek, poslouchame védnocni hudbu,
schovdvame si Supiny, davdme si pusu pod
jmelim. Samozfejmé hlavné kvili détem, ale

vdana, zije v Praze a ma tri déti.

j& jsem presvédcend, ze to vtdhne a naladi
i nds, dospélé. | moji rodi¢e vzdycky Fikaji,
Ze nejkrasnéjsi Vanoce prozivali, kdyz jsme
byly my, déti, malé.

Jak vypada vase typické stédrovecerni
menu?

Zaklad je tradiéni — miluju rybi polévku,
dale méame kapra, k nému bramborovy salat.
Pro muzskou cast rodiny smazime

i videnskeé fizky. Kazdy rok ale menu trochu
ozvlastnime. Jako predkrm napfiklad
chystame Sneky nebo svateéni rybi predkrm,
jako kaviar s bliny. Nékdy pripravim dezert,
tfreba kastanovy dort.

Co délavéte na svatého Stépana a na BoZi
hod?

Koledovat nechodime, spi$ uzivdme poklidu
nebo jdeme na navstévu...

Jak slavite Silvestra?

Silvestra po narozeni déti témér vibec
neslavime. MozZna az vyrostou, zacneme
poradat néjaké malé silvestrovské vecirky,
ale posledni roky jsme méli celkem plné
ruce prace a byli jsme radi, ze déti spi a my
muzeme také (smich).

Mate néjaky tip na svétecni silvestrovské
menu?

Kdyz zavzpominam na casy, kdy byl Silvestr
velkou véci, pfipravovali jsme takové ty
klasické véci, jako roastbeef, kfenovou
omacku, ale i tfeba jazyk po ¢insku a mnoho
dalSich delikates.

Kde nakupujete suroviny a ingredience pro
vanodni vareni a peceni?

Maso a ryby nakupujeme u naseho
oblibeného feznika. Kolem Mikuldse ocenuji
velky a pestry vybér ovoce a dalsSich zdravych
dobrot pro déti v BILLE, stejné tak Siroky
sortiment ofechl a dalSich ingredienci na
peceni.
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KOLECKA
SE SLANYM
KARAMELEM

INGREDIENCE

TESTO

320 g celozrnné jemné mleté mouky Nase Bio
nebo spaldové mouky Nase Bio

160 g jader vlasskych orfechit BILLA,
rozemletych

160 g mouckovéeho cukru

24.0 g mdsla BILLA

3 1zice rumu

KARAMELOVY KREM

150 g trtinového cukru BILLA

250 ml smetany ke slehdni 33% BILLA
250 g mdsla BILLA, zméklého

jemnd morskd sul BILLA podle chuti

COKOLADOVA POLEVA
160 g horké nebo mlécné ¢okolddy Nase Bio
110 g mdsla BILLA

NA OZDOBU

krystalovd nebo vlockovd stil
VA: 15 MINUT

~\ PRIPRA Seni TESTA
( + CAS NA ODLEZENI .
LR A pECEN: 20 MINUT
KUSU .5AS NA TUHNUTI POLEV

Smichejte vSechny ingredience na tésto a v robotu nebo
ru¢né vypracujte v kompaktni hmotu. Tésto zabalte

do fdélie a nechte odpocinout alespor hodinu nebo

i do druhého dne. Pfipravte si karamelovy krém. P¥i
nizké teploté rozpustte cukr v tenkosténém hrnci na
karamel. Postupujte opatrné a radéji pomalu, aby se cukr
neprepalil. Jakmile je karamel hotovy, pfidejte smetanu,
stl podle chuti a michejte i lehce zahfivejte, dokud se
vSe nespoji v hladky karamelovy krém. Nyni uz zbyva

jen krém nechat vychladnout a postupné vmichat do
pfedem vyslehaného zméklého masla. Troubu predehfejte
na 170 °C a pfipravte si dva plechy vylozené pecicim
papirem. Tésto vyvalejte na lehce pomouceném véle

na plat silny pfiblizné 3—4 mm a vykrajujte kolecka.
Pecte pfiblizné 20 minut. Jakmile kolecka vychladnou,
muzete je spojovat krémem. J& réda pouzivam cukrarsky
sacek, ale klidné postupujte i postaru a krém roztirejte
nozem. Pfipravte si polevu. Ve vodni lazni pomalu
rozpusfte ¢okoldadu s mdslem. Promichejte, nechte kratce
prochladnout témérf az na télesnou teplotu a slepené
cukrovi namécejte v polevé, popripadé ozdobte krystalky
¢i vlio¢kami soli. Odkléddejte na plech vylozeny pecicim
papirem ¢&i rost. Polevu nechte ztuhnout a pak uz mizete
cukrovi odlozit do ddzy a uchovévat v chladu.

VANOENT cukrovi [T

HARKETIN TIF

Karamelovou napli mizete
pripravit predem.
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HARKETIN TIH

Prisla jsem na jediné uskali,

a to je podminéno tim, jak moc
nebo malo je mdk namlety.
Mohlo by se stat, ze mék bude
namlety nahrubo, pak bude
tésto suché a nespoji se v pék-
nou kompaktni hmotu. Pokud
si budete mlit mék doma sami,
napriklad v robotu s vysokym
vykonem a rychlymi otackami,

zistence. Pak se vdm s téstem
bude |épe pracovat. A pokud
si mak kupujete uz namlety
a stane se, zZe je tésto sussi, pfi-
dejte jesté kapku rumu nebo vic
bilkd tak, aby se ingredience
pekné spojily.

BEZLEPKOVE
MAKOVE

TYCINKY
¢ citvonovow

INGREDIENCE
TESTO

250 g mletého mdku
350 g mouckového cukru

Yev

11zic¢ka vanilkové drené, vyskrdabnuté

z lusku

11Zice rumu
2 bilky z vajec Nase Bio
Spetka soli

CITRONOVA POLEVA
1/2 bilku z vejce Nase Bio

78 g cukru moucka
1 polévkovd [Zice citrénové stdvy

'\
‘ i : 15 MINUT
K U7 1T PRIPRAVA ;Mmm

) pECENI: 1
KUSU

Ve velké mise smichejte mlety mék, cukr,
vanilkovou dfen a rum. V druhé nddobé uslehejte
snih ze dvou bilkl se $petkou soli a ndsledné

jej propojte s makovou smési. Nyni si pfipravte

polevu. Z poloviny bilku, cukru a citrénové $tavy
uslehejte hladkou polevu. Troubu predehrejte na
160 °C. Na véle mezi dvéma listy peciciho papiru

vyvélejte té€sto na 3 mm tenky plét. Tento plat

rovnomeérné potrete polevou a pomoci radylka
nebo noze jej rozkrajejte na malé obdélnicky.

Mohou to byt napfiklad i malé tycky ¢&i ¢tverecky,
jen nezapomente, Ze se pri pedeni zvétsi.
Vykrdjené kousky preneste na plech vylozeny

pecicim papirem a pecte v troubé na 160 °C
pfiblizné 15 minut. Hotové tycinky by mély uvnitf

zUstat lepivéjsi a poleva by si méla zachovat bilou

barvu. Pokud byste cukrovi pekli déle, budou

tycinky vyschlé jako snéhové pusinky. Hotové
tyc¢inky skladujte ve vzduchotésné nadobé.

: HWARKETA O BECERTU §

. Tento recept je u nds doma teprve .
: druhym rokem a vérim, ze si i mezi .
. vami najde své milovniky. At uz proto,

. Ze mate radi mak, ktery je plny vapniku,

. nebo proto, ze tyto makové tycky jsou .
. bezlepkové. Budete je mit hotové coby .
: dup, cozZ se o Vanocich také hodi.
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WARKETA O BECEFTU

Snazila jsem se upéct opravdu lahodné

cukrovi plnéné krémem, ale za pouziti
zdraveéjsich ingredienci. Kosicky jsou
z celozrnné mouky, ale myslim si, ze
opravdovou vyhrou je ndpln z mand-
lového masla, slazenad pouze datlemi.
Takové kosicky mizete nabidnout bez
vycitek svédomi i détem a ani ostatni
nezaznamenaji, ze to neni tak Uplné
Jfradi¢ni a nezdravé" cukrovi!
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INGREDIENCE
TESTO

250 g mdsla BILLA, zméklého

2 Zloutky z vajec Nase Bio

120 g trtinového cukru BILLA

2 polévkové [Zice vanilkoveho cukru

kiira z jednoho citrénu Nase Bio

350 g celozrnné jemné mleté mouky Nase Bio

MANDLOVA NAPLN

1 vanilkovy pudink svareny s 250 ml mléka
a bez cukru

250 g datli bez pecek

200 g mdsla BILLA, zméklého

dren z 1 vanilkového lusku

2 1Zice rumu nebo koriaku

200 g mandloveého mdsla

COKOLADOVA POLEVA
14.0 g horké nebo mlécné ¢okolddy Nase Bio
100 g mdsla BILLA

NA ZDOBENI

mandlové lupinky

kandované ovoce

dekorativni posypy, napr. hvézdicky, pldtky
jedlého zlata, jedld perlet

PRIPRAVA: 13 MINUT

n JENI TESTA
( . 8AS NA ODLEZEN
* i\j ﬁ ’ PECENI: 15 MINVT

P i
KOUSKU . 6AS NA PLNENI A 2D0BEN

Maslo uttete se zloutky, obéma druhy cukru

a citrénovou kdrou. Pfidejte mouku, propracujte
na kompaktni hladké tésto a zabalené do

félie nechte v lednici ulezet do druhého dne.
Troubu predehrejte na 150 °C. Tésto nakrajejte
na pfimérené kousky a pfizplsobte je velikosti
formicek. Prsty tésto vtlacujte do formicek tak,
aby mély kosicky tenké stény. Pocitejte s tim, Ze
pfi peceni tésto nabyde. Pedte asi 15 minut do
zrGZovéni. Pfipravte si ndpli. Uvafte vanilkovy
pudink podle ndvodu, ale vynechte cukr a pouzijte
jen poloviéni mnozstvi mléka, tedy 250 ml. Pudink
pak bude velmi husty. Jesté nez Uplné vychladne,
dejte jej do robotu spolu s datlemi, zméklym
madslem, vanilkou, mandlovym maslem a rumem.
Rozmixujte v8e na hladky krém a nechte
vychladnout. Na polevu rozpustte ve vodni lazni
Cokolddu spolu s méaslem. Promichejte a nechte
kratce vychladnout. Upecené kosic¢ky naplrite
krémem pomoci cukraiského sacku a namacejte
do ¢okolddové polevy. Kazdy koSi¢ek muizete jesté
podle libosti ozdobit. Uchovévejte v chladu.

VANOENT cukrovi [T

HARKETIN TIH

JAK S| DOMA VYROBIT
MANDLOVE MASLO

Nechte rozehrat troubu na 180 °C.
Oloupané mandle (asi 250 g)
rozprostrete na plech
a 8—10 minut je pecte v troubé,
ziskaji tak plIné&jsi chut. Po
vychladnuti je presypejte do
robotu s vysokym vykonem,
pridejte 6 IZic javorového sirupu
Nase Bio, 1 IZici vanilkového
extraktu, 2—3 IZice vody nebo
rumu. Zacnéte mixovat pri
rychlych otackach. Po chuvili
mixér vypnéte, pomoci stérky
seskréabnéte krém ze stén
a opét zapnéte. S vykonnym
spotrebicem vykouzlite velmi
hladké mandlové maéslo béhem
péti minut.
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CHVILE POTES

Uzijteisiichvile
radosti

Sesvymi nejblizsimi

Univerzalni ¢istici prostfedek s viini konvalinek
Vam pomiize s tklidem Vasi domacnosti



Jak spravne prat pradlo ve trech krocich:

Ariel. Kapsle na prani
Cislo 1 v Ceské republice’

Na zakladé prodejl

slevovy kupon
v magazinu

Doda mékkost,
hebkost a chrani
obleceni pred 3

ik kx

projevy starnuti

St po

NOVINKA &
V BILLE e

r¥ = N
il |

néni pradla v satniku . - .
varu, blednuti a tvorba zmolkd™,

© .E. Vice na: waww.keepcapsfromkids.eu




EIMYY NA CESTACH
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VYPRAVTE SE ZA
SLAVNOSTNI ATMOSFEROU
VANOCNICH TRHU. KUPTE
SI NA ZAHRATI SVARAK

A PROJDETE SE EVROPSKYMI
MESTY ZAHALENYMI DO
POHADKOVEHO VANOCNIHO
KOUZLA. VYCHUTNEIJTE

SI TYPICKE ADVENTNI
DOBROTY A OBDIVUITE
REMESLNE VYROBKY.

NORINBERK, NESTO RERNIKY | ¥

Slavny Lebkuchen nebo-li pernik se pece

v Norimberku uz pres 600 let. Na vanocnich trzich ho
dostanete ve vSech moznych tvarech a velikostech,

s rozmanitymi polevami a zdobenim. Pernicky se
prodavaji v nddhernych balenich a zadroven poslouzi
jako skveély darek. Kdyz uz jsme u kulindrnich
dobrodruzstvi, dejte si urcité ,3 im Weggla“, tfi druhy
opecenych klobasek vlozenych do nahfaté housky.
Norimberské vanoéni trhy zacinaji 1. prosince a konci
24. prosince a jsou oteviené od 10 do 21 hodin.

DRAIDANSHY STRIEZELTARKT

Striezelmarkt je nejstarsim vanocénim trhem v celém
Némecku a letos se jeho brany oteviou uz po 583.!
Tradi¢né se trh otevird kazdou stfedu pred 1. adventni
nedéli, coz letos vychazi na 29. listopadu. Existuje jedna
pochoutka, kterou si z trhu musite privézt — drdzdanska
vanocni stdla. Tahle némeckd verze nasi vanocky se
chlubi ochrannou znédmkou plvodu a podle pFisnych
potravinarskych norem musi obsahovat dostatek masla,
rozinek, pomeranéové a citronové kiry a mandli. Neni

dovoleno pouZivdni margarinl, umélych aromat ani
konzervacnich latek. '>K'



BUDAREST PINA PRERVARENI

V centru madarské metropole, na namésti
Vérésmarty, mlzete navstivit kolem 100 stankd

s femeslnymi a uméleckymi vyrobky. Na fasadé
oblibené kavarny Gerbeaud je umistény obrovsky
adventni kalendar a kazdy den se otevirad jedno
okénko s pfekvapenim. Doplnit energii mizete
langosem, strddlem nebo trdelnikem, kterému

se tady fikad kurtoskalacs.

Mezi nejvétsi zazitek patfi ndvstéva trhu na
Radni¢nim namésti (Rathausplatz). Najdete tady
kolem 150 stankdl, kluzisté a détsky vanocni svét.
Nedaleko odtud se nachazi vdnodni vesnicka

na ndmésti Marie Terezie, kde stoji na 70 stankd
s tradi¢nimi vyrobky uméleckych femesel

a origindlnich darkd. Kulturni a vanoéni trh pred
zamkem Schénbrunn nabizi romantiku cisarského .
sidla. Plsobivou barokni atmosférou se mdze
pochlubit vdnocni vesnicka u zémku Belvedér.
Umélecky adventni trh na Karlové namésti nabizi
kromé pestrého programu pro déti zejména
prodejni stdnky s vytvory femeselnik(. Rozmanity
program doplniuji instalace uméleckych dél,
workshopy a koncerty.

DUCH STREDOVERU V KRAKOVE

Navstévu trhu na ndmésti Rynek Glowny uprostred
starého mésta musite zacit zakousnutim do obwarzanku —
tradi¢niho peciva ve tvaru prstence, posypaného soli,
kminem nebo makem. V drevénych stancich dostavaji
prostor predevsim femeslnici a k vidéni jsou polské textilni
vyrobky, keramika a predevsim kulaté sklenéné ozdoby

z foukaného skla a ru¢né zdobené ornamenty.

HODERNA V BERLIN [

Na Alexandrové namésti voni pecené kastany, prazené
mandle a kolemjdouci pfitahuje vdnocni pyramida.

V prizemi této Gcelové stavby se navstévnici posiliuji
durynskou klobasou, a kdo vystoupi do patra, uzije si
vyhled na ndmésti. V Berliné si mizete doprat doslova
okruzni tiru po vadnocénich trzich. Za navstévu stoji

i adventni trhy na Potsdamském namésti, kouzelny je
nostalgicky trh u Berlinské statni opery, na slavném
bulvéru Pod lipami. Nedaleko miZete navsitvit oblibeny
vanocni trh na Gendarmenmarkt, kde vystupuji akrobati,
zongléfi a tanecni skupiny.

VIDEN TRHYV T Na cestack MY
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REMY MARTIN

ONE LIFE/ LIVE THEM

REMY MARTIN

FINE CHAMPAGNE COGNAC

Rémy Martin VSOP predstavuje kompozici vice jak
200 eaux-de-vie, které zraji 4-15 let. Novy projev konaku
Rémy Martin VSOP pochazi ze zavérec¢né faze
eaux-de-vie, ktera se odehrava po zavére¢ném michani,
na konci procesu zrani. Po dobu jednoho roku se

eaux-de-vie skladuji vyhradné ve vyzralych dubovych
sudech Limousin, které jsou vice nez 20 let staré /
a které zvyraznuiji jejich ovocné podtony: ;
tento proces se nazyva Mature Cask Finish &EEMXA Mé]}{l—! ﬂ f
- tedy ,dokonceni ve vyzralém sudu®. E ~

&

/ Dominantni viné vanilky doplnéna zralou
mérurikou, pecenym jablkem a elegantni kvétinovou vuni.

/ Dokonala harmonie mezi pevnym charakterem
zralého ovoce a jemnymi tony lékorice. Dlouho
pretrvavajici chut.

/ Skvéle vyvazeny a strukturovany.
Zakulacené a ovocné vlneé, zesilené rocnim
dozravanim v sudech z limousinského dubu.

KONAK FINE CHAMPAGNE / VYTRIBENY / IKONICKY




NA cesTAcH [T

EARNEVALOVY REJ V NADRIDU

Na jednom z nejkrasnéjsich namésti starého Madridu,
na Plaza Mayor, je rozestavéno 104 stédnk@. Spanélské
Vénoce plsobi karnevalové a vesele, a tak prodejci
nabizeji spoustu multifunkénich hracek, ale i cukrafské
speciality jako turrdn (nugét, ktery se prodava na véhu)
nebo roscon de reyes (vénec z kynutého tésta zdobeny
kandovanym ovocem). Cely Madrid se koncem
listopadu zahali do rafinovanych svételnych dekoraci,
které muzete obdivovat az do svéatku T¥i krald.

BAROKNI 1/t

Barokni namésti Piazza Navona patfi k nejpodmanivéjsim
fimskym mistiim. Loriského roku se rozhodla radnice
zakrocit a stavajici vanocni trhy zacala prisné regulovat.
A tak se ve stancich mezi dvéma Berniniho fontanami
prodavaji uz jen certifikované femeslné vyrobky

s vdno¢ni tematikou (nejoblibenéjsim vanoénim suvenyrem
je figurka ¢arodéjnice Befany) a produkty malych italskych
firem. Ddraz se klade na uméleckou hodnotu predmétl

a pro déti je k dipozici drevény kolotoc.

.....-'"""

Staré estonské hanzovni mésto TALLINN je obklopené
sttedovékymi hradbami a zasnézené namésti Raekoja
pred radnici je idedlni kulisou pro romantické trhy.

Svételna show a utulné stanky, ze kterych voni glogg,
to jsou Vénoce v KODANSKYCH ZAHRADACH TIVOLI.

Na jezere WOFGANGSEE v Rakousku pluje velka
lucerna a vy si mizete dopfat vylet lodi mezi ptvabnymi
vesni¢kami Strobl, St. Wolfgang a St. Gilgen. Zahrat

se mliZete voriavym puncem.

Poutni rakouské méstecko MARIAZELL v nadmorské
vySce 868 metrl kazdoro¢né otevird pohadkové trhy
pfimo pred bazilikou. Navstivit mtzete zivé jeslicky,
déti se mohou svézt na ponikovi a ochutnat musite
medovy pernik z véhlasné pekarny Pirker, kde
nabizeji fantastickd darkova baleni.
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FOTOGRAFIE: GERHARD WA AUER
TYLING: AKOS NEUBERGER, KRISTINA WOLF
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STAL SE Z NEJ SYMBOL NEMECKEHO
CUKRARSKEHO UMENI, A PRAVEM.

\EN([ NADYCHANY KAKAOVY KORPUS NASAKNE
\N(}\\ED STAVU Z NAKLADANYCH VISNI I PALENKY
A CELOU TU NADHERU KORUNUIJE VELKORYSA
TESTO PORCE SLEHACKY. SCHWARZWALDSKY
125 g mdsla BILLA, zméklého DORT JE ZKRATKA NEODOLATELNY A SLAVU
240 g mouckového cukru SKLIZI PO CELEM SVETE.

2 vanilkové cukry Nase Bio

7 vajec BILLA, Zloutky a bilky zvldst
180 g polohrubé mouky

3 1zi¢ky kypriciho prdsku do peciva

70 g solamylu

25 g kakaa Nase Bio

mdslo a hrubd mouka na vysypdni formy

TRESNOVY PRELIV

500 g kompotovanych tresni
30 g solamylu

25 g mouckového cukru

3 lZice tresriové pdlenky

SLEHACKOVA NAPLN

750 ml smetany ke slehdni 33% BILLA
150 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr Nase Bio

8 ztuzovace slehacky

COKOLADOVY PRELIV

400 g ¢okolddy na vareni
100 g mdsla BILLA

NA DOKONCENI

100 g cokolddovych hoblinek
hrst ¢erstvych tresni na ozdobu







KROK zZA KROKEM [EITY

° Maslo vyslehejte s obéma druhy cukru do pény a po jednom zapracujte Zloutky.

Sypké ingredience (mouku, kypfici prasek, solamyl a kakao) prosejte do misy. Sypkou smés po
|Zicich zapracujte do tekutého zdkladu. Bilky vyslehejte dotuha a opatrné vetrete do tésta.
Rozklddaci dortovou formu o prdméru 20 cm vymazte maslem a vysypejte moukou. Nalijte do
ni tésto a vloZte do trouby vyhiaté na 180 °C. Pecte 40—45 minut podle vykonu trouby. Pred
dokoncenim zapichnéte do tésta Spejli. Pokud je po vytazeni such3, tésto je dobfe propecené.

Korpus nechte 5 minut chladnout a poté Sirokym nozem obkruzte okraj. Uvolnéte
korpus z formy a nechte zcela vychladnout. Potom pomoci vinkového noze nebo profezdvaci
. . \ vy PR v Ly [
pilky dvakrat vodorovné roziiznéte korpus. Dlani pridrzujte vrchni ¢ast, korpusem otacejte
a opatrné profezavejte. Vzniknou tak 3 dily.

Pripravte si tfe$riovy preliv (viz Jak na tres$riovy preliv) a smetanu vyslehejte s obéma druhy
cukru a ztuzovaci tak, aby byla tuha, hladka a leskld. Spodni plat potfete pomoci paletového
noze tre$rovym prelivem (pouzijte polovinu).

AZ se tekutina vsdkne, naneste polovinu slehackové naplné. Ozdobte v pravidelnych
rozestupech kompotovanymi tfesnémi, priklopte prostfednim dilem a pfitisknéte.

v

Na prostredni dil rozprostfete zbyvajici tfreShovy preliv, druhou polovinu Slehackové

i
naplné a zbyvajici tfesné. Priklopte vrchnim dilem.

Ve vodni ldzni rozpustte ¢okolddu s maslem.

Paletovym nozem naneste na povrch dortu
¢okolddovy preliv.

Posypte cokolddovymi hoblinkami.
Ozdobte Cerstvymi tresnémi.

JAL WA TRESHOVY PRELIV

Tfesné vyklopte na cednik (budete je potfebovat
pfi zdobeni dortu) a do misy zachyfte tekutinu.
Odmérte 250 ml pro dalsi pouziti. Smichejte

4 |zice tekutiny se solamylem a cukrem, dikladné
proslehejte. V rendliku pfivedte pozvolna k varu
zbyvajici tekutinu a vlijte do ni solamyl rozmichany
s cukrem. Pét minut povafte a odstavte. Ochufte
tresnovou pdlenkou a nechte prochladnout.
Tre$rovy preliv mizZete pfipravit i den predem!




)
’ ’ ’
. Kaiserka ceredlni

patfi k velice oblibenému druhu peciva v prodejnach
BILLA. Pro kaiserku cerealni je dulezitou slozkou
vysoky obsah ceredliiispolecné s vy$sim obsahem

] vlékr“'n, které pfi ny pocit nasycenostif®
Kaiserka je po : : prvotiidnich surovin.

Sedlackaibageta
je vicezrnné pec né pro
vysoky obsah psenicné a
prazeného je¢mene a zZita, sl
Inu a sojovych bobl. Pece se tradi
zplsobem na kamennych deskac

z pravé italské zuly. Dokonala chut

a trvanlivost je jistotou této bagety.
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Sdlunecnicova buika
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www.profrost.cz



NAKUPTE DELIKATESY, KTERE
MAJl VASI BLIZCI RADI,
A VYTVORTE DARKOVE KOSE
NA MIRU JEJICH CHUTIM. PRO
DEKOROVANI MUZETE POUZIT
O Sutrker,- O STK Y @S TLAK Y,
PRIRODNI MATERIALY, SUSENE
BYLINKY.. INSPIRACI NAJDETE
NA DALSICH STRANACH.*

"Darkové bali¢ky, které najdete na
nasledujicich stranach, slouzi jako
inspirace k vlastni tvorbé. Neni je takto
mozné zakoupit v prodejnach BILLA.

<dif)
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VANOCNI INSPIRACE

PRO BABICKU
A DEDECKA

VSechny produkty nasklddejte do osatky na peceni chleba
nebo do prouténého kosiku. V domacnosti prarodi¢d najdou
dalsi vyuZziti.

- Kitl Sirup bezovy kvét "

- Medovina Agnes ”

- Babiédin sdlek Nase Bio

- Extra jam jahodovy BILLA

-Med lesni BILLA

- Mdslové susenky horké BILLA

- Caj bylinny mdta s jahodou BILLA

IVLASINI TIY:

Poukézky do BILLY v hodnoté 100 a 500 K¢
umozni prarodi¢iim libovolny vybér.

“Tyto vyrobky jsou k dispozici v rémci regionélniho regélu v pfislusném kraji.

¥ .
* g 2

PRO MAMINKU
NEBO KAMARADKU

Vybirejte produkty, které k sobé dobre ladi také obalem.
Lahddky mizete naaranzovat do dréténého kosiku, ten pozdéji
poslouzi tfeba jako obal na kvétinac.

- Bohemia sekt Ryzlink rynsky

- Kandované amarena tresné v horké cokolddé
BILLA Premium

- Truffles s pomerancovou kiirou BILLA Premium

- Mix orechti Fantastico BILLA Premium

-Irish cream arabika Nase Bio

IVLASINI TIY:

Vytvorte specidlni pansky balicek pro tatinky! Radost jim udéla
privlastkové Cervené vino, ¢erné olivy kalamata BILLA, susSena
raj¢ata BILLA, uhersky saldm BILLA, Twist méslové tycinky se
syrem BILLA.



PRO MILOVNIKY
ZDRAVEHO
ZIVOTNIHO STYLU

Vyladte produkty vyrobené s ohledem k Zivotnimu prostiedi

s kosikem z pfirodnich vldken, jako je lykové nebo kokosové.

- Zeleny ¢aj Nase Bio

- Krekry se syjrem Nase Bio
- Tyéinka naturka Nase Bio
- Sirup z agdve Nase Bio

- Javorovy sirup Nase Bio

- Mix orechii Nase Bio

- Snidané Inkit Nase Bio

- Kfupavé miisli Nase Bio

IVLASINI TIT:

V BILLE zakoupite i produkty od popularni znacky Alnatura,
ktera nabizi Siroky sortiment vyrobkd v bio kvalité.

FOTOGRAFIE: GUNDA DITTRICH,

PRO NADSENE
KUCHARE
A GURMANY

Idealni nosi¢ pro kulindrni nezbytnosti predstavuje dievéna
paletovd bedynka, kterd se dé po Vanocich pouzit k uskladnéni
zeleniny nebo ovoce.

- Vino Tarapaca Gran Reserva

- Olivovy olej extra virgin BILLA

- Aceto balsamico BILLA

-Lasagne BILLA

- Fusilli BILLA

- Zelené olivy s mandli BILLA

- Susend rajéata BILLA

- Mlynek morskd siil BILLA Premium

- Mlynek pepr étyr barev BILLA Premium

IVLASINI TIF:

Nové Gusto se spoustou zimnich a svatecnich receptd!
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NA SILVESTRA
4ISME ZVYKLI,
i NA SPOUSTU
ROBNEHO
_OBCERSTVENI.
v :Nocﬂ£ 1
-\‘7' DLOUHA

” A KOLEM
“PULNOCI
PR#GHAZIVELKY
" "HLAD. NEJLEPE
HO ZAZENETE
PORADNOU
PORCI MASA!
VAVARANRY
PULNOCNI
NASUP MUZE MIT
MNOHO PODOB,
ALE JEDNO
MAJI VSECHNY
RECEPTY
SPOLECNE -
NAVODI POCIT
ABSOLUTNI
POHODY.

SILVESTROVSKE HODY BILLA

CHILLI
CON CARNE

INGREDIENCE

4.1zice olivového oleje BILLA

2 cervené cibule, oloupané a nasekané
nadrobno

4.strouzky cesneku, oloupané a rozdrcené
800 g mletého hovéziho masa Vocilka
500 g mletého veprového masa Vocilka
420 g (1 plechovka) fazoli v rajcatove
omdcce BILLA

326 g (1 plechovka) kukurice BILLA, slité
400 g sekanych rajcat BILLA

300 g rajcéatové passaty BILLA

2 1zi¢ky drceného rimského kminu
11zic¢ka uzené papriky

stil a pepr podle chuti

K PODAVANI

kukuricné nachos

zakysand smetana NasSe Bio

nastrouhany syr cedar

avokddo, rozptilené, bez pecky a nakrdjené
na klinky

cerstvy koriandr a klinky limetky

@) @) * &%

PORCE MINUT

Ve velkém hrnci zpérnte na olivovém oleji
cibuli a ¢esnek. Opecte dosklovita a pridejte
oba druhy masa. Pomoci varecky maso
rozmélnéte, pfidejte fazole a kukurici.
Promichejte a zahustéte sekanymi rajcaty

a passatou. Smés dochutte fimskym
kminem, uzenou paprikou, soli a peprem.
Priklopte poklickou a na mirném ohni duste
do zméknuti masa, asi 40 minut. Obdcas
promichejte. Do misticek rozdélte nachos,
zakysanou smetanu, syr, avokado, koriandr
a limetky. Svou porci si dolad'te podle
chuti a nélady.

NAS TID:

Chilli con carne mlzete podavat také

s kukuriénymi tortillami. Placky pred
podavanim nahrejte v mikrovince. Kdo chce,
mdze do stfedu navrsit omacku, posypat
syrem a zarolovat.

FOTOGRAFIE: GERHARD WASSERBAUER 67
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INGREDIENCE

4. 1zice olivového oleje BILLA

2 kg hovéziho vysokého rostence
snitky rozmarynu

morskd stil BILLA

PRILOHA

400 g drobnych brambor typu B,
ocisténych kartdckem

300 g baby karotky

300 g riiZickové kapusty

4 1zice olivového oleje BILLA
11zice javorového sirupu Nase Bio

stil a pepr podle chuti
@ () kk©
. + CAS NA

PORCIi HODINA ODPOCIVANI

Maso vyndejte z ledni¢ky minimélné

30 minut pfed dpravou. V pénvi s vysokym
okrajem rozehtejte 2 Izice olivového oleje

a ze vSech stran na ném opecdte hovézi
maso. Pfendejte ho do pekdce i s vypekem,
oblozte snitkami rozmarynu a potrete ze
vsech stran zbyvajicim olejem. VloZte do
trouby vyhraté na 200 °C. lhned snizte
teplotu na 100 °C a maso pomalu dopékejte
dalsi hodinu. Jakmile bude maso hotové,
zabalte ho do alobalu a nechte 30 minut
odpocdivat. Vypecenou $tévu udrzujte teplou.
Maso krajejte ostrym nozem na co nejtenci
platky, podle chuti osolte a zakapejte horkou
$tdvou z pecené.

Mezitim pripravte pfilohu. Do zapékaci
nadoby vloZte brambory, mrkev a rdZi¢kovou
kapustu. Osolte, opeprete, vydatné
zakapejte olivovym olejem a javorovym
sirupem. Pfikryjte alobalem nebo vikem

a pecte 1 hodinu pfi 180 °C.

NAS TIr:

Dobu pecdeni masa upravte podle toho,
jak méate radi roastbeef propeceny. V nasi
Upravé bude maso well done’, tedy dobre
propecené.

. e
PIKANTNI °---
GULAS . wiky
INGREDIENCE ’5

4 1zice sddla

500 g cibule Ceskd farma,

oloupané a nakrdjené nadrobno

2 lzice sladké papriky

2 1zi¢ky mleté chilli papriky Billa
Premium

8 Cerstvé chilli papricky, podélné
rozriznuté a zbavené seminek

1 kg hovézi klizky Vocilka, nakrdjené
na kostky o hrané 3 cm

11zi¢ka kminu

2 1zi¢cky majordnky

500-700 ml svétlého piva

stil a pepr podle chuti

2 pldtky tvrdého chleba, nastrouhaného

SILMESTROVSKE HODY

BILLA

K PODAVANI

1 ¢ervend cibule, oloupand a nakrdjend
na tenkd kolecka
kvdskovy chléb, nakrdjeny na pldtky

1) (D) * %+

PORCIi HODINY

Na sddle zpénte cibuli a dozlatova ji opecte.
Zasypte sladkou paprikou i chilli paprikou,
pridejte Cerstvé chilli papricky a na mirném
ohni asi minutu opékejte. Do zédkladu vlozte
kostky hovéziho masa, ochutfte kminem,
majorankou a podlijte pivem. Osolte a opeprete
podle chuti. Pfiklopte pokli¢kou a hodinu duste
na mirném ohni. Poté pridejte nastrouhany
chléb a duste dalsi hodinu. Obdas promichejte,
a pokud je treba, podlijte horkou vodou.
Jednotlivé porce posypte cibuli a podavejte

s Cerstvym chlebem.
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NOVINKA

Skvela

chut’

050%

mene
tuku’

Lay’s prind3i novinku v podobé unikdtnich
pecenych chipsy, které si mizete vychut-
__nat ve dvou prichutich: klasické solené -
—nebo s prichuti jogurtu a bylinek. -

KAZDY DEN CHUTNA LEPE s (/8

INZERCE

OCHUTNE] DRAVY'

SNACKTTO JERYCHLA, CHUTNA A DRAVE .
SVACTNA, KTERA T DEKY KYALITEMU SOTENE
PONCTEYADNOUTKADODEANE oL

OBsAkqp Hiv
\?AM pvipomenon oblf
Vadeho Jobvdw 0

- DOBRY~

%{;

FRANCOUZS“ y | AN g S M \

FRANCUZSK 4

VYDATNA PORCE
ZKVALITNICH SUROVIN

L e o “ -
SR,

/ *Snackito Thajskd kari cocka obsahuje vysoky podil bilkovin, které prispivaji k udrZeni normdiniho stavu kosti.
Je nutné dbdt na zdravy Zivotni styl a vyvdzenou stravu.
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| YNULEHO KOKTEJLY BILLA
VSTUPTE

‘DOPREIJTE S|

POZORNOST

ATMOSFERU.

NA SILVESTRA SE RADC
ROKU A DO TOHO
S ATRAKTIVNIM PR
KOKTEJLY, KTERE PRI
A PODPORUIJI/SLAVNQ
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MY KoOKTEJLY



KOKTEJLY

INGREDIENCE

20 ml grenadiny

60 ml sampariského nebo sektu

20 ml perlivé citronové nebo limetkové
limonddy

kostky ledu

NA OZDOBU

koktejlovd tresinka

ONOR 2%

KOKTEJL MINUT

Na dno vysoké sklenice nasypte led.
Prelijte grenadinou, doplrite Sampariskym
a citronovou limonadou. Promichejte
koktejlovym michatkem a ozdobte
koktejlovou tfesinkou.

NAS TIP

NEALKO SHIRLEY TEMPLE

Originalni recept na koktejl Shirley Temple
je nealkoholicky a misto Samparnského se
pouzivad zdzvorova limonada. Tahle varianta
vyborné chutnd i s nealkoholickym pivem
se zdzvorovou prichuti.

VANOCNI
KOKTEIJL
S BRUSINKAMI

INGREDIENCE NA OZDOBU Do Siroké sklenice nalijte gin a jablecny dzus.

. Doplnte perlivou vodou a zastfiknéte limetkovou
20 ml ginu svitky skorice &tévou. Pridejte brusinky a led, cheete-li. Zlehka
20 ml jablecného dZusu pldtky jablek promichejte a ozdobte skofici a platkem jablka.
100 ml perlivé vody

Cerstvé vymackand @ * ﬁ ﬁ NAS Il])
Stdva z 1 klinku limetky ‘\\} BRUSINKY V LEDU
KOKTEJL MINUT

[Zicka mrazenych brusinek Cerstvé brusinky nasypte do tvofitka na led a zalijte

kostky ledu (nemust byjt) vodou. Nechte zamrazit a poté pouzijte do koktejlu.
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Art de Vivre

CASTILLO DE ALBAI
TEMPRANILLO

Cervené vino syté visiové barvy s
nafialovélymi odlesky, s viini po
ovoci, jahodovém jogurtu a
kvétinach. Vino je na patte svézi, s
ptichuti ¢erveného ovoce a
intenzivni Cistou dochuti.
Doporucujeme k téstovinovym
salatim, ryzi a masitym pokrmtim.

DENOMINACIGN DE ORIGEN CALIFICADA
: :
Lineree SBlanco

I OSoceLtREY

CASTILLO DE ALBAI
VIURA BLANCO

Bilé vino zlatozluté barvy se
zelenkavymi odlesky, s viini po
tropickém ovoci a pfijemnou
dlouhou svézi dochuti. Doporucu-
jeme k lehkym zeleninovym
salatim, pokrmum z dribeze,
rybim specialitim a pokrmtm z
moiskych plodu.

pravdova Rioja

Pagos del Rey je jedno z nejvétsich Spanélskych
vinafstvi v oblasti La Rioja. Nachazi se vedle
starobylého fi¢niho koryta s prekrasnym vyhledem
na vrcholky pohofi Rioja Alavesa. Vinafstvi bylo
postaveno tak, Ze se v ném prolinaji tradi¢ni a
moderni prvky stavebni architektury.

Socha zeny, nesouci ko$ plny hrozni, stoji hrdé u
vchodu do vinafstvi Pagos del Rey, symbol ucty k
dlouhotrvajicim vinafskym tradicim regionu.

Odborni enologové v Pagos del Rey vytvari
kombinaci ptivodnich vyrobnich postupt a
modernich technologii vynikajici vina, typicka pro
oblast Rioja.

Objevte vina z Rioja, vina proslula svym Terroir,
vina respektujici tradice.

PAGOS

DEL REYsL

To nejlepsi 7 kazdé zemé

www.pagosdelrey.com



INGREDIENCE

Do Sejkru nebo do mixéru vlozte oba
druhy rumu, kokosové mléko, trtinovy
cukr a limetkovou s$tavu. Protiepte,

100 ml kokosového mléka ptipadné nékolika pulsy promixujte,
11zic¢ka tr'tinového cukru BILLA a pres sitko precedte do sklenice na
punc. Doplrite kostkami ledu a perlivou
vodou podle potreby. Ozdobte cerstvou
matou a granatovymi seminky.

20 ml bilého rumu
10 ml tuzemského rumu

Cerstvé vymackand stdva z 1 limetky
perlivd voda podle potreby
kostky ledu

NA OZDOBU NAS Ilr

JAK VYLOUPAT GRANATOVA
SEMINKA

,Ilyloupand grandtovd seminka Vyberte pevné granatové jablko

listky cerstvé maty
s neposkozenou slupkou. Rozpulte

@ * ﬁ ﬁ ho a duzinu vydlabejte pomoci
d : |Zice do misy. Jednotliva zrni¢ka

KOKTEJL MINUT odlistéte od zbytkd bilé duziny.






CUVESE

OSLAVTE POSLEDN

ARTY A

-

MADETOL

VECER V ROCE VELKOLEPYM
SYROVYM POHOSTENIM. SVEHO FAVORITA S|

MEZI SYRY

Z MADETY NAJDE KAZDY. PORADIME VAM, S JAKYMI
VINY NEJLEPE PAROVAT KVALITN

Pokud jste zastanci ceské kvality na svétové
urovni a tradi¢nich receptur, jsou jasnou
volbou vyrobky z jihoceské Madety. Madeta
je na trhu vice nez 115 let a je nejvétsim
zpracovatelem mléka v Ceské republice
zabyvajicim se vyrobou pfirodnich

a plisnovych syrt. Na vyrobé jihoceskych
syrG se podileji nejlepsi mist¥i syrafi, ktefi
si preddvaji syrarské femeslo od pocatkd
Madety takfikajic z otce na syna. Tomu,

aby byly syry opravdu kvalitni, napomahaji
mimo jiné také nejmodernéjsi vyrobni
technologie. O tom se lze presvédcit na
www.otevrenamadeta.cz, kde mUzZete vidét,
jak se vyrabi napfiklad Blatacké zlato nebo
on-line nahlédnout pfimo do zévodl Madety.

KAMADET KRALOVSKY SYR

Delikadtni syr typu camembert zrajici

v chladu je charakteristicky mléénou az
smetanovou barvou vld¢ného syrového tésta
s kontrastni bélostnou plisni na povrchu.
Vynikd houbové syrovou az pikantni chuti

a vini, k niz se vyborné hodi vyzréla
cervenad vina.

NIVA PREMIUM

Prémiova varianta syra s uslechtilou
modrozelenou plisni, kterd ma oproti
ostatnim plisfiovym syriim del3i dobu zrani

a diky tomu vyraznéjsi chut. V porovnani

s ,klasickou" Jihoceskou nivou je diky vyssimu
obsahu tuku krémovéjsi a jemnéjsi. Skvéle

se hodi k &ervenym vindm z pozdnich sbéri.

BLATACKE ZLATO

Opravdovy poklad mezi jihoceskymi syry,
pro néjz syrafi v Madeté nasli inspiraci

v roce 1938, kdy si ze slunné Itélie ptivezli syr
Bel Paese. Polomékky syr zlatooranzové barvy
a pafenym téstem pruzné konzistence

FOTOGRAFIE: GERHARD WASSERBAUER

vynikd syrové mléénou chuti, v dalSich

dvou variantach pak navic pikantnimi
prichutémi po prisadach, jimiz jsou zeleny
pepr ¢&i vlasské ofechy. Chut Blatackého
zlata bez prichuti se skvéle snoubi se
svézimi bilymi viny typu Muller Thurgau
nebo Veltlinské zelené. Blafacké zlato se
zelenym peprem je pikantné ostré, a proto
je zapotiebi zvolit opulentnéjsi vina, nejlépe
s vy$§im obsahem alkoholu. Zralejsi bila

a cervena vina budou vhodnym spoleénikem
k Blatackému zlatu s vlasskymi ofechy.

TYLZSKY SYR

Prémiovy polotvrdy syr nesouci nazev

podle mésta Tilsit, cesky Tylze, se vyznacduje
pfijemnou mlé¢né nakyslou chuti, vyraznou
syrovou vUini a malymi kavernami na fezu.
Chuft Tylzského syru vynikne s bilymi viny.
Vychutnat si ho mlzete po uzeni na pravych
bukovych stépkach také v uzené varianté. Ta
se nejlépe snoubi s chuti bilych vin v podobé
Ryzlinku vlasského ¢i Rulandského bilého.

MORAVSKY BOCHNIK

Pdvodem ¢esky tvrdy syr bez ok

s vysokodohfivanou syfeninou je ptrirodni
zrajici syr, ktery se vyznacuje jemnou chuti.
Hodi se stejné dobre k pfipravé chutovek,
zapékanych chlebickl, saldtd jako pro
pouziti v teplé kuchyni v kombinaci

s masem, brambory, rybami ¢i k zapékani
pokrm. Vzhledem k nizsimu obsahu soli je
vhodny pro déti nebo starsi konzumenty.

MADELAND

Vysoce kvalitni polotvrdy syr holandského
typu s tvorbou ok uvnitf hmoty se vyznacuje
vlaénou a pruznou konzistenci a delikatni
ofiskovo-mandlovou chuti. Vychutnat si

ho mizete kromé klasické i v odlehcenych

STYLING: AKOS NEUBERGER, KRISTINA WOLF

-

CESKE SYRY.

variantadch Light a Fitness nebo ve varianté
uzené. Chufové vlastnosti syra Madeland
vyniknou ve spoleénosti bilych vin typu
ryzlink, sylvdnské ¢&i burgundské.

PRIMATOR

Patfi mezi tvrdé syry ementalského typu,
svou kvalitou a chuti se rovna Spickovym
Svycarskym syrim. Je lahddkou pro naroéné
labuzniky diky své jemné, mandlové
naslddlé chuti, kterd je vysledkem moderni
technologie a dlouhodobého zrani. Stredné
plnd cCervend vina daji nejlépe vyniknout
jeho chuti — Frankovka, Rulandské modré,
Beaujolais.

JA SIROCTIVY STROD
NADETY VICHUTNAT NEJLERE

Kazdy syr ma svij typicky tvar, pfesto existuje
jedno pravidlo, které plati pro vSechny. Kazda

porce ukrojeného syra by méla byt stejné

by se mély porcovat od kraje ke stredu,

vyrazna. Rozpozndni téchto chufovych

pred konzumaci vyndat z lednicky,
rozbalit a nechat vydychat.

Jen tak se plnvé uvolni E E
a rozvine typické aroma H

a gurmanskému zazitku

nestoji nic v cesté.

velkd a mél by na ni byt stejny podil karky.
Pak bude kazdy kousek chutnat stejné. Syry

pravé tam totiz byva chut jemnéjsi a méné

rozdild je pointou sprdvného porcovani syri
a podstatou spravného vychutnani. Pokud si
chcete svij oblibeny syr opravdu vychutnat,
nezapomente ho asi deset az patnact minut



BILLA LUSTENINY

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

LUSTENTNY SRS AV U | |

BOHATOU ZASOBARNU ENERGIE

| ROSTLINNYCH BILKOVIN
AMCHLADNYCH MESICICHEERISS"
OBZVLAST K CHUTI. NEKTERYM
LUSTENINAM SE DOKONCE PRIPISUIJI
MAG I R HIEINKY — KDYZ S| PODLE
ZVYKU DATE COCKU NA
K, PRINESE.VAM HOJNOST!

FOTOGRAFIE: GERHARD WASSERBAUER
STYLING: AKOS NEUBERGER, KRISTINA WOLF
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LusTeENINY [T

CIZRNOVY
SALAT
S MEDOVOU

420 g cizrny ve slaném ndlevu BILLA
hrst polnicku BILLA Easy

100 g cerstvého koziho syra Nase Bio
250 g varené a loupané cervené repy
BILLA Easy

ZALIVKA

6 1Zzic olivového oleje BILLA
11zice kvétového medu BILLA
2 1zi¢ky aceto balsamico BILLA
stil a pepr podle chuti

) RAGA

+ CAS NA
PORCE MINUT MARINOVANI REPY

Cizrnu precedte a vlozte do misy. Na ni
rozprostiete polni¢ek a rozdrobeny kozi
syr. Repu vyjméte z obalu, nechte okapat
a pomoci mandoliny nakrdjejte na tenké
platky. Na zdlivku proslehejte vSechny
uvedené ingredience. Platky fepy prelijte
zélivkou a nechte minimdiné 30 minut
marinovat. Platky fepy vyjméte a pridejte
k saldtu. Zbyvajici marinadou zakapejte
salat.

CRVALA CITRNE

Po hrachu a fazolich je cizrna treti
nejrozsirenégjsi lusténinou na svété.
Velkou popularitu ziskala diky
orientdInim jidldm jako hummus
nebo falafel, kterd se u nas t&si velké
oblibé. Sucha cizrna se musi pred
pouzitim namocit pres noc, k dostani
je ale také cizrna konzervovand, kterd
je jiz predvarena a tedy vhodnd

k pfimému pouziti.

VYZKOUSEIJTE
BILLA
Cizrnave slaném = Chickpeas

nalevu, 400 g o
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BILLA LUSTENINY

PAPRIKY NADIVA
RAGU z CERNE

COCKY, najéutovow
INGREDIENCE

4 velké cervené papriky

4. 1zice olivového oleje BILLA

1 Zlutd cibule Ceskd farma, oloupand
‘a nakrdjend nadrobno

2 strouzky cesneku Ceskd farma,
oloupané a rozdrcené

2 stonky raprikatého celeru,

nakrdjené na I cm velké kousky

2 mrkuve Ceskd farma, oskrdbané

a nakrdjené na kosticky

200 g drobnozrnné c¢erné cocky
(napriklad beluga), propldchnuté

250 ml vyvaru ze zeleninového vyvaru
Nase Bio
stil a pepr podle chuti
OMACKA ) ,ﬂ' 3
1 Zlutd cibule Ceskd farma E _‘*'
4 strouzky cesneku Ceskd fat:‘_gi,
oloupané a rozdreené ?gl

3 bobkové listy
6 kulicek nového koreni
stil a pepr podle chuti o
600 g loupanych rajcat BILLA

—

NA POSYPANI e
60 g syru Parmigiano R
listky cerstvé bazalky

i (uchovejte na pozdej )

eminka. Ve velké panvi
r ‘zpé&nte cibuli a cesnek.
mrkev a 10 -minut poduste. Cocku
si. Podlijte vyvarem, osolte a ope-

“'prévené cockoveé ragu pouzijte
zﬁ')(:lh’znm‘ymi vrsky priklopte nadi-
vané papriky. Na omacku rBzehFejl‘e v kastrolu olivovy olej
a dozlatova na ném osmahneéte cibuli a ¢esnek. Pfidejte
raj¢ata, bobkové listy, nové koreni, stl a pepf a 5 minut
povatte. Do omacky vlozte pln&né papriky, pfiklopte
pokiiékou a 10 minut duste. Poté omacku opatrné promi-
chejte, priklopte a duste dalSich 10 minut. Dusené papriky

_prelijte na talifich rajcatovou oméackou, posypte nastrouha-
~ nym parmezdnem a listky bazalky.

Pridejte rapikat
scedte a ptidejte
prete a 40 minut du
jako nadivku do pap

Zrnka cerné cocky se podobaji cernéemu kaviaru, odtud
je odvozeny nézev této zvlastni odréidy. Cocka obecné
obsahuje vysoky podil bilkovin (ze viech rostlin ma treti
nejvétsi podil bilkovin — neuvéfitelnych 26 %) a sacharidd.
Pro vegetaridny a vegany je proto cennym zdrojem bilkovin,
ale ani lidé s béznym stravovacim rezimem nepfijdou
zkrétka. Cocka se od sebe lisi velikosti semen a také
barvou. U nas se bézné pouziva zelena cocka, ktera se
ovSsem musi pred pouzitim namacet. Stale vétsi oblibé
se tési také cervend cocka, ktera namaceni nevyzaduje.



INGREDIENCE

400 g zelené cocky, namocené
pres noc

2 bobkové listy

60 g mdsla BILLA

1 Zlutd cibule Ceskd farma,
oloupand a nakrdjend nadrobno
250 ml vyvaru ze zeleninového
bujonu Nase Bio

11zi¢ka morské soli BILLA

2 1zice bilého vinného octa
11zice krystalového cukru

JISKA
100 g mdsla BILLA
120 g hladké mouky

K SERVIROVANI

4 pldtky libového uzeného masa,
uvareného

2 zluté cibule Ceskd farma,
oloupané a nakrdjené na kolecka
slunecnicovy olej Nase Bio

ONOR 2%

PORCE MINUT

LUST NY  BILLA

Pfes noc namocenou ¢ocku proplachnéte, vlozte do
velkého hrnce a zalijte vodou. Pfidejte bobkové listy
a privedte k varu. PFi mirném varu uvarte ne zcela
domékka, asi 45 minut podle druhu &¢ocky. Cocku
slijte, bobkové listy odstrante. Mezitim pripravte

v rendliku jisku. NejdFive rozpustte méslo, a jakmile
za¢ne pénit, vmichejte do néj mouku. Za stalého
michdni oprazte mouku dozlatova. Ve velkém kast-
rolu rozehtejte méslo a dozlatova na ném osmazte
cibuli. Pfisypte varenou cocku a jisku, vSe zalijte
vyvarem. Na mirném ohni duste 15 minut a ke konci
dochutte soli, octem a cukrem. V pédnvi s vysokym
okrajem rozehtejte slunecnicovy olej a dozlatova na
ném osmazte krouzky cibule. Odlozte je na papiro-
vou utérku a nechte odsét prebyteény tuk. Cocku
podavejte s platkem uzeného masa a podle libosti
posypte smazenou cibuli.
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KUP JAKEKOLIV MALE BALENI

NAPOJU COCA-COLA, POSLI SMS

A VYHRAJ EXOTICKY ZAJEZD S
nserneremne NA KAPVERDSKE OSTROVY s

KAZDY TYDEN HRAJEME NAVIC
O HODNOTNE CENY.

f . o
i POUKAZ 3¢
\ 5.000 K¢

Soutéz probiha od 30.10. do 24.12.2017
Vice informaci na www.vyhrajdovolenousnu.cz

Plati pro:

: .y ,\I\' + *

chulnete vavrivkuc

y (7Mmtm M,Mm/ L7

Nadfchani tinte muffinu A LK Wauffin
o knralitoni cmw kitin y vamilleorgmy
&

&
lalorrain€




DARKOVA SADA -
S KOSMETICKYMI PRODUKTY
POTES( UPLNE KAZDEHO. %
PRAKTILCKOU TASTICKU -
N\UZ? ErfNAVIC.VYUZ'IT
PRI TOMAN [ ani s

: : KLUKY,‘SPRIi’H’S-E’Q IGEL 250 ml, SAMPON 250 mi, ZUBNI PASTA VADEMEC 0. mi:
2. DAMSKA TASKA DOVE, SPRCHOVY, GEL 250 ml, TELQVE MLEKO 250 ml, SPRAY 150 ml; 3. SCHAUMA TASKA PRO HOLKY,
SPRCHOVY GEL 250 ml, SAMPON 250 ml, ZUBNI PASTA VADEMECUM 50 ml: 4. PANSKA KAZETA GILLETTE,

GILLETTE MACH3 EXTRA COMFORT + 2 NAHRADNI HLAVICE, GEL NA HOLEN[ GILETTE 75 ml; 5. DAMSKA KAZETA PALMOLIVE,
SPRCHOVE MLEKO 250 ml; TEKUTE MYDLO 300 ml; 6. PANSKA KAZETA NIVEA, ANTIPERSPIRANT SPRAY 150 ml,
SPRCHOVY GEL 250 ml, NIVEA KREM 30 ml; 7. DAMSKA TASKA NIVEA, SPRCHOVY GEL 250 ml, VYZIVNE TELOVE MLEKO 250 ml,
KULICKOVY ANTIPERSPIRANT 50 ml, LABELLO BALZAM NA RTY 4,8 g

83

FOTOGRAFIE: MOODLEY BRAND IDENTITY; CLEMENS SCHNEIDER



"N GARANCE CESKEHO
. | PUVODU HOVEZiHo MASA

« tesSKY Hovg,,

SKVELY STEAK STEAK

<~ Z MLADEHO CESKEHO BYKA ~

Z MLADEHO BYKA
Od tezs ulis 2 Hoatelce Heoo RUMP STEAK

RVETOVA SPICKA

GARANTEM KVALITY A Pivopy Masa Isou
9 0 Rezriici Koatelee

MILUJI NASE
SKVELE A STAVNATE
CESKE STEAKY

%um STAVNATY KUs

° CESKEHO HOVEZIHO

WSO KY

. W

MILUJI NA§§ -
'SKVELE A STAVNATE
CESKE STEAKY



LE&CO

A\ V4
5 l I ' l ka VYROBA UZENIN®

Voo

.. Zijeme s chutf.

95 %

masa
N\

« priznivé nutricni hodnoty

« bez lepku
« nizky obsah pridatnych latek ..E”

" Najdeteu obsluhovaného
" pultuv oddéleni lahtudek
a v chladicich regalech
S plétkovan)’/mi vyrobky.

WWW.sunka.cz
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HORSKEHO MLIEK

fl

100 % vhodné pre Gdene na slovensky kravské mlieko ovcie mlieko
prirodny celiatikov bukovom povod horského ského
charakter dreve mlieka povodu

VIAC INFO NA WWW.NASLIPTOV.SK A FACEBOOK.COM/NASLIPTOV




\‘AHGDK},

Yolined

Vas dodavatel lahtdek

il Nakupujte online na www.mujchlebicek.cz

Cesnekova pomazénka s Goudou

Lahudky - Palma, spol. s r.o., Litovicka 448/27, Praha 6, 161 00
www.lahudky-palma.cz

Mite radi dzemy?

Vychutnejte si
e Relax 100% z ovoce!

K vyrobé Relax 100% z ovoce

bylo pouzito 100 g ovoce, které
si vychutndte v kazdém soustu.
Neobsahuje Zddny pfidany
cukr, je totiz slazeny POUZE

jable¢nou $tdvou.

Relax 100% z ovoce... To je novy rozmér mezi dzemy.



www.biohovezi.cz

ol

podlehnéte inspirnaci!
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Teleci mlé¢né maso... co lepéihé‘? 5
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TYPVM

e
Z

@ Plny chuti a prirodni %
&8
& Husta a krémova textura

|,

@ Dvoukomorovy kelimek
pro vétsi variabilitu
a potéseni

@ Obsah tuku 7 %

® Zdroj bilkovin

TY P\

4 M<RUNKA

KRUNKA 5. Mep<eM =

www.mlekarna-kunin.cz

INZERCE
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Uhgpyg e
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LIMITOVANA EDICE

S KONOPNYM SEMINKEM

WWW.OLMA.CZ




R. JELINEK| TY PRAVE OVOCNE DESTILATY
Uz OD ROKU 18911‘

Horke hrusky

4 cl Hruskovice R. JELINEK

hruskovy dzus, horka voda,
‘ — \ , » kousky kompotované hrusky,
—~ W\ v P Py, Nt \ / —-\ '\ 9 med

RIELIBEL
=

=

ly S
w %OHEMA ‘
| ‘ m/ \‘:"
{ [ |
\ j 4
\
\

www.rjelinek.cz

INZERCE

N
i |
Nékdo po douscich, jiny micha, kazdy vychutnava.

Nezalezi na zpisobu, jak ji pijete...

PIJTE JI, JAK JI MATE RADI

1%@%’
®
—— FINEST —

NEJPRODAVANEJSI SKOTSKA WHISKY V EVROPE’ BLENDED SCOTCH WHISKY
NEJVYSSI HODNOCENI VE WHISKY BIBLE™ '

*IWSR 2015.
**Hodnoceni Ballantine’s Finest ve vydani Whisky Bible 2017 v kategorii BLENDED SCOTCH - No Age Statement.

WWW.pijsrozumem.cz



REJSTRIK RECEPTU

Bezlepkové makové tycinky s citronovou polevou 48
Bilé mojito s grandtovym jablkem 75
Bramborovy saladt s kofenovou zeleninou 29
Celozrnné kosicky s mandlovou néaplni a ¢okolddovou polevou 51
Cocka na sladkokyselo s uzenym masem a smaZenou cibulkou 81
Granola, zdkladni recept 13
Granola s ¢okolddou 14
Granola s exotickym ovocem 15
Granola se susenym ovocem, pistaciemi a kesSu ofechy 14
Granola s kokosem 15
Horkd cokoldda 5
Houbovy kuba 31
Hovézi roastbeef 69
Chilli con carne 67
Jable¢ny zavin s rozinkami a ofechy 34
Kolecka se slanym karamelem 47

KLATOUSKOU
Kwieci paner

——

o

z kurecich prsnich fizku

prISTE [T

REJSTRIK RECEPTU

Krdti prsa s jemnou parmezdnovou oméckou a preliv z brusinek
a granatového jablka 10
Pad thai s tofu 43
Papriky nadivané ragu z Cerné Cocky s raj¢atovou omackou 80
Pikantni gulas z klizky 69
Polévka tom yum s kufecim masem 40
Rybi krém s houskovymi krutony 27
Shirley Temple se Sampanskym 73
Schwarzwaldsky dort 58
SmaZenad ryze s krevetami a exotickym okurkovym saldtem 41
Smazeny kapr 29
Snidanovy brusinkovy kola¢ s pekanovymi ofechy a cukrovou polevou 11
Spenatovy saldt s hruskami, brusinkami,
pomeranci a brusinkovo-pomerancovou zalivkou 9
Vanocni koktejl s brusinkami 73
Zimni cizrnovy saldt s medovou fepou a kozim syrem 79

° e 0
CtC e,
.

N topelud upravte
Q smaZenin ¢i dusenint!




Essential Oils
Infusion

Mountain Berry
Blossom

Great Fragranct
from the First fo the La

Great Fragrance

from the First fo the Last Burn 8

AIR
WICK

Essential ©ils

Infusion

Sugar Apple & Warm Cinnamon
Cervené jablko a svarené vino

Essential ®ils
Infusion s
Berries & Spice g ‘ —>

Lesni plody




Barton & Guestier
RESERVE

WINE & DINE, IT's B&G TIME

CHARDONNAY

RESERVE

www.adveal.cz

BARTON & GUESTIER

ROSE

RESERME
2016

Juct of France

ESTABLISHED SINCE
Vith almest three
Barton & Guestier
for fine French

BsG

BARTON & GUESTIER

CABERNET MERLOT
SAUVIGNON
RESEENE RESERVE

)
2015 200

INZERCE

- " e
-> AL

swww.adveal’cz -




STASTNE A-EXTRA CHMELENE
angee

C

SPODNE RVASENY LELK
‘ P CUT, VS s
Awmﬂwmmmwn

CHMELIME H0

 pouEmi
’ JATECKERD
| " pOLORANEED

“” | CERVEMKU

WWW. staro‘pramen cz
““Urgeno osobam star$im 18 let. Vychutnavejte zodpovedné. Dekujeme.

INZERCE

NELEPI - -
a -
A RYCHLE SE 4-1-

VSTREBAVA!

anti-perspirant

48H NEVIDITELNA invisible

FOR BLACK & WHITE

OCHRANA POKOZKY
I OBLECENI

Clear

48h
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0O ZDRAV CEHOKoLy W S f Z ! 7 C

"/ STINNE STRANKY HYPERMOBILY
v MILIONY BAKTERII, KTERE CHRANI V g
v JAK SE DAJI VYZMIZIKOVAT VRA KURlozr N - .

= navasi
strané

1S
Za a\,ﬂ D nrotestu,e

GEORGINA
STEINSKY
UTEKLA pfigp
f%wmn
. Tl

o swiy

VLASTA vychazi kazdou stiredu

INZERCE




NEVV

PODIVES
SE LISCE
DO OCI

JEDEN POR
NESTACI

]
U

<

STAN SE SOUCASTI
FASCINUJICIHO PRIBEHU A NECH
SE ZLAKAT RAFINOVANOU CHUTI
ELIXIRU Z VYBRANYCH BYLIN

S KAPKOU POMERANCE.

CHUTNA NEJLEPE
DOBRE VYCHLAZENY.

WWW.pijsrozumem.cz HERBAL FUSION % FOX /
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€24 PEIIECICIIECIECTICICIE) ¢
R I PANZANI AR R RS R R R SN TN T Ve

TESTOVINY VYROBENE TAK,
ABY NA NICH DIKY HRUBSIMU

?g I:O“VRCHU ULPELO

= VICE OMACKY!
* TVORIME

20
PRIBEH PECIVA

KAZDY DEN PRO VAS TVORIME PRIBEH
PECIVA, KTERY SI MUZETE VYCHUTNAT
A DAT MU TAK TEN PRAVY SMYSL.

Z CESKYCH POLi

DO VLASTNICH
MLYNU

A NASICH PEKAREN

PRIMO K VAM
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HEROLD
/A )

origindlni cesky syr
Tvrdy sjr HEROLD se vyrabi v jiblavske mleimé

Motava Lact,lefit v istém prosttds Ceskomoravské
vichoviny. Impulzem mrozent sjru HEROLD byl sen
nafich rafskjch misted dit nasi zemi poctvy Cesky
tvedy st s origindlni chuti, Syt ktery s privé pro swoi
jedineénou chut stane v budoucnosti legendou, kterd
obstoj 1 v ndrocné honkurenci sfri svétozndmyh unacek.

kazdy ourmdn oceni
'y gu

K zakoupeni #
v syrovych pultech y
prodejen Billa. ¢
&
\ Slen skupiny
s s At P ST,
czech uj .
MISTRSTRAR w - uy"’ . www.moravialacto.cz

INZERCE
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L4 S VINARSTVI
s 245
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s BzENEC

o

Vinarstvi ziskalo

. Ox titul
Sampiona

Narodni soutéze vin
Salonu vin

www.zameckevinarstvi.cz




VYZKOUSEITE

POD MASICKO

pro rychlé a snadné vareni

TIP
Recept pro Vas 2

Dejte varit ryzi podle navodu.

Kufeci maso nakrajejte na kousky
a opecte na panvi na rozehratém
oleji. Kdyz je maso opecené,
zalijte ho zeleninovou smésf

Pod masicko Sojanka.
Promichejte a nechte prohfat.
Ryzi posypejte bylinkami a hned
podavejte s hotovym masem

a omackou.

Suroviny:
¢ Sojanka Pod ma
Olej 2 Izice

e Bylinky 1 hrst
¢ Kureci prsa 500 g

¢ Ryze 400 g
¢ Sil dle chuti

v, Bez zahustovadel

v, Bez konzervantu
v’ Bezlepku



KACHNA 4
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’ : - vzdy Cerstvd, vZdy chutny
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Zusis fio malinevd
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Jeghurt Sehnlite Meline]
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SKORICE -ai

botoni /l

.

”MECNA s:u

# | SKORICE MLETA

INZERCE

Pustte se do svatecmho peceni s lashou jako z pohadhy Na nasem webu
nyni najdete spoustu Za]1mavych vano&nich receptu, steJne jakom oho
dal3i skvélé i msplrac na svateéni peceni. Tim vSak letosni nadilka
zdaleka nekonéi. Sbfréjte mouhaty za kaZdy ndkup mouky
Babiddina volba a zns_hejte uzgsne darky pro sebe a své nfajbliié’ .

Vyberte si je na www.babiccinavolba.cz

PEEMIERA

HLADKA

Moukdty ziskdte zandkup
jakékoliv mouky Babicc¢ina volba.



Qs do Srance

@?ﬂ[é de Srance

PRAGUE |4 B PRAGUE
SILVER SILVER

& 2luis de %ﬂ@@jﬂ' ©1lats de Srance, s e Srance 11165 de Srance

EABERNET SAUVIGNON/ # sAUVIGNON BLANC | MERLOT

INZERCE

www.unitedbrands.cz

TARAPACA™

TARAPACA

GRAN RESERVA
SPECIALN{ BALEN]

+ OCENENA VINA «

&

&

(GRAN RESERVA' TAMPACHP.[ZENTU];SVA 2
PRESTIZNI VINA. OCENENA PRO SVU) CHARAKTER, =
VYRAZNOST A UNIKATN[ STYL

Vinarstvi VINA TAPARACA leZf v tidoli MAIPO VALLEY a bylo zaloZeno
v roce 1874 donem F. de Rojas y Salamanca. Ten zde zacal péstovat
francouzské odrldy révy CABERNET SAUVIGNON, MERLOT, PETIT
VERDOT, CHARDONNAY, SAUVIGNON BLANC a SEMILLON. Pro vina
bila jsou charakteristické svétlé svézi barvy, odrlidové typicka viné a
chut s pikantnimi kyselinami. Cervena vina se vyznadujf vy$simi barva-
mi, plnou ovocnou tfislovitou chuti, maji vySsi obsah alkoholu. Chutove
vlastnosti vybranych &ervenych vin jsou priznivé ovlivilovany lezenim v
barikovych sudech.

NEJPRODAVANE]ST CHILSKE VINO V CESKE REPUBLICE

VARIETAL - RESERVA - GRAN RESERVA




MAGNESIA
EXTRA

&

Miynsky pramen vyvéra v srdci - 7 Magnesia Extra je bohatym zdrojem pfirodniho
nejvyznamnéjSich ¢eskych lazni. Mineralni y horciku. Horéik podporuje soustiedéni = prispiva
%i' vody v Karlovych Varech jsou pouzivany X ke snizeni miry Unavy a vycerpani. Je v\hodny
k pitnym kuram v pfipadé obtii s travicim proti kiecim — pfispiva k normalni éinnosti svali.
traktem. Karlovarské prameny jsou rovnéz Pomi{ize vam zvladat stres — hoféik prispiva
indikovany na choroby latkové vymeény, mimo k normalni éinnosti nervové soustavy
jiné i na diabetes mellitus. a k normalni psychické ¢innosti.

AN

- |1

ik, Hofékpodt
in. Jevhodejfed

ik fisivi K normdlni Ginnosti nervové. soustawy a k it
oy Simasti, Magnesia Extra e vhodnjm feSenim prarie

. B el ofiku bez nadbyteEného zatézovéni organismy s
mimo jiné i na diabetes melitus.

700rr\|‘r
UICHGUECYAN  EXTRA SILA PRIRODNIHO HORGIKU

Magnesia Extra obsahuje 31,2mg hoi¢iku / 100ml, 8,3% referenéni hodnoty piijmu. | '\
Priznivych ticinkt hofGiku pii piti Magnesie Extra dosahnete v ramci zdravého Zivotniho stylu a " ‘eného pitného rezimu. \

INZERCE

SENCOLATY

S

- )
. KLASIK

BOROVICKA

SLOVENSKA

40% oy | |

\—/
| SFOCTIVY SLOVENSKY VYROBOK

j ST.NICOLAUS DISTILLERY
{

,))\\\\\» r»-—-‘———d“%} \lll '

WWW.pijsrozumem.cz |
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100 g = 38,17 K&

35,96
J
Dreamies

pochoutky pro kocky
60 g, rizné druhy

8 |590344“708295H

Platnost kuponu je od 1. 12. do 31. 12. 2017 a je platny
pouze v prodejnach BILLA. Sleva bude odectena
na pokladné pfi predlozeni vystfizeného kuponu.

Catsan
stelivo pro kocky
5,3 kg

8 590344“708301H

Platnost kuponu je od 1. 12. do 31. 12. 2017 a je platny
pouze v prodejnach BILLA. Sleva bude odectena
na pokladné pfri predlozeni vystfizeného kuponu.
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Pedigree
DentaStix Small
funkéni pochoutky pro psy, 110 g

8"590344 708318H

Platnost kuponu je od 1. 12. do 31. 12. 2017 a je platny
pouze v prodejnach BILLA. Sleva bude odectena
na pokladné pri predlozeni vystfizeného kuponu.

100g=od 11,57 Ke [(A) *ﬂéyj
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SHIckS:

Frolic

pochoutky pro psy
rizné druhy, od 140 g

8"590344 708325H

Platnost kuponu je od 1. 12. do 31. 12. 2017 a je platny
pouze v prodejnach BILLA. Sleva bude odectena
na pokladné pri predlozeni vystfizeného kuponu.
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. . . r'd_o_!—" wopele A1
Old Spice : - Meridol \ 11 s
deodoranty, rGzné druhy © 1 :zubni pasta, 75 ml
Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. . E . Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.

875903447 708264 5903447708257

Friskies :

pochoutka pro psy I - Lenor

Funtastix, 175 g; Beggin Strips, 120 g; Dental Fresh, 180 g . ! :vonné perlicky, 275 g

Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. . E . Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku.

875903447 708288

5903447708271

Cherry queen . ¢ :Lanza
visné v ¢okoladé, 132 g .+ < tekuty &isti¢ pracky, 250 ml
Akéni cena plati pro ndkup jednoho vyrobku. . E * Akéni cena plati pro nakup jednoho vyrobku.
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Em Borus fub
bézna cena I 79 l
114,00 K¢
100 g = 106,53 K¢

zubni pasta, 75 ml

Platnost kupdnu je od 1. 12. 2017 do 31. 12. 2017
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

-20%)

bézna cena
189,00 K¢

Lenor
vonné perlicky, 275 g

Platnost kupdnu je od 1. 12. 2017 do 31. 12. 2017

100 g = 54,51 K& .
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

bézna cena
99,90 Ké
100 ml=31,96 K¢

Lanza
tekuty cisti¢ pracky, 250 ml

Platnost kupdnu je od 1. 12. 2017 do 31.12. 2017
a je platny pouze v prodejndch BILLA.

M Bonus cfub

A WY

100 ml = 0d 59,92 K¢

bézna cena
99,90 K¢

Old Spice
deodoranty, rGzné druhy

Platnost kupdnu je od 1.12. 2017 do 31.12. 2017
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

bézna cena
od 57,90 K¢

Friskies

pochoutka pro psy
Funtastix, 175 g; Beggin

Strips, 120 g; Dental Fresh

, 180 g

Platnost kupdnu je od 1.12. 2017 do 31.12. 2017

1009 =od 19,39 K¢ .
a je platny pouze v prodejnach BILLA.

M Bonus fub

| 4]

100 g = 37,80 K¢

béZzna cena
63,90 K¢

Cherry queen
visné v cokoladé, 132 g
Platnost kupdnu je od 1. 12. 2017 do 31. 12. 2017

a je platny pouze v prodejndch BILLA.





