Ponuknite svojim hostom
klasicke jedla inak

Klasické menu
netradicnym sposobom




Zaciatky kulindrskeho umenia sU neoddelitelne spaté s Talianskom. Prave na tomto Uzemi vznika
v 15. storoi prvé kuchérska knihavytvorena s prihliadanim na profesionalov, a vobdobi renesancie prinasa
papezsky kuchar Bartlomeo Scappi revoliciu do eurdpskeho menu tym, Ze kladie doraz na jednoduchost

pokrmov. Dal&i kulinarsky prevrat realizuje Franclz Francois Pierre de la Varenne, ktory v 17. storoci

vytvara haute cuisine - do dnesného dna symbol kulinarskeho luxusu. O dve storocia neskdr jeho rodak

Auguste Escoffier urobi prevrat a v kuchyni si zaklada na lahkosti, zmyslovosti, improvizacii a omackach. :
Jeho dielo ..Le Guide Cullinaire” obsahuje viac nez 5000 receptov a do dnesného dna je povazované za ,-';5 :
4 kulindrsku bibliu. V poslednych rokoch sa Spaniel Ferran Adria a jeho Ziaci hrajd s kvapalnym dusikom 4“/
:}t&% a na kaviar menia vsetko, €o im pride pod ruku, a uvadzaju nas do éry molekuldrnej kuchyne. : :
: %%?, _________________________________________________________ o M e — ) — [ — :

Tito sldvai tefkuchdri uz celé roky uzbudzu&ﬁ obdiv =y
svojou kreativitou a braviirnostou. Lch kulindrske

Vjpravy kontili uispechom tieZ vd aka tomu, Ze dobre

vedeli, odkial sa na svoju cestu vgdali.
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SUROVINY NA 10 PORCIi

e Profesionalna pasta, ktora vynika svojou intenzivnou a koncentrovanou chutou.
e Jednoduché skladovanie vdaka praktickym dézam.
e |dealne ako korenie do teplych aj studenych jedal.
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A}i vyprazang syr ako tradicng pokrm

sa dd pripravi’r' tak, aby hostt zauxal. .
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Zdravy’ znovuobjaveng spésob pi’ p .
SUrovint pomocou fermentdcic a Zaujimave —
trendy varenia tekutého va&fr‘.ka




@ SUROVINY NA 10 PORCIi

PRIPRAVA

e Tekuty bujon na dochucovanie pokrmov charakteristickych plnou chutou, ktora neprevlada
nad originalnou chutou pokrmu.

e VSestranné pouZitie - v teplych aj studenych pokrmoch (polievky, vyvary, omacky,
marinady, dipy).




SUROVINY NA 10 PORCIi
Cesto (2 formy) Naplri

PRIPRAVA

¢ Vynikajuci na konecnu Upravu teplych aj studenych pokrmov.

e Zostava stabilna po zmiesani s alkoholom, v kyslom prostredni
aj pri aplikacii do teplych jedal.

 Nezrazi sa.




Klasické 8edlo francﬁzske& kuchyne spestrené pridanit
lesngch hib. Ldealne na jesenné menu. \ijborne sa
spija so alatovou kyticou a zdlievkou vinaigrette.




Pouili sme suroving typické pre alat Caesar,
aplikujeme viak kazdi zlozku 2vlast. Zau&n’mavgm
spestrenitn tohto klasického Salatu je pridanie vajitka
obalencho vo zmesi panko s’rraharﬂ(y & parmezanu.




SUROVINY NA 10 PORCIi
Salat

Servirovanie

PRIPRAVA

e Obsahuje koncentrovany kuraci bujon.

e Tekuty bujon na dochucovanie pokrmov charakteristicky plnou chutou, ktora nepreviada
nad originalnou chutou pokrmu.

e Pestré moznosti pouzitia - v teplych aj studenych pokrmoch (polievky, vyvary, omacky,
marinady, dipy).




SUROVINY NA 10 PORCIi

Consommé

Plnka

PRIPRAVA

e Jemna kuracia chut.
e Bez pridaného glutamanu.
*Davkovanie 20 g/l.

Cesto

Servirovanie

Kufeg buju“
Kuraci bujan

.-




'pnpravg pnehladndno CoNsomMmé
so silnou chufou. Servirovanie sonem‘alnym irohmi
vgmkaauco meni s’rereofgp klasmkdno kedr bt
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Dgr‘l'a sa neswie varit' vo ve(kom mnozstve vody, pretoze
vtedy strica chut a vjzivovii hodnotu. Lep§ie ¢ dusit’ ju
na wiernom ohni v ¢o na&men§om mnoZstve vody.




SUROVINY NA 10 PORCIi

ﬁ b Krém Na podavanie

Na ozdobenie

PRIPRAVA

Rama

e S maslovou prichutou.
e Neprska.
e Na vyprazanie masa, zeleniny a hub

el




SUROVINY NA 10 PORCIi

Kacka Pyré z cervenej kapusty

Pyré z muskatovej dyne

PRIPRAVA

. Cremefine Profi
¢ Unikatne spojenie 68% cmaru a rastlinnych olejov.

¢ Vlyborna konzistencia a vysoky narast objemu na slahanie - az 2,5 L.
e Nezraza sa pocas varenia ani v kyslych pokrmoch.




korenie prendsa toto

sveta orientu.
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- Modemg spdsob pripravy zemiakového
— Zalatu poMocou vikuového varenia

o= a zaujimave kombindcie surovin, - e
— - > -
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SUROVINY NA 10 PORCII
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PRIPRAVA
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 Bohaté zlozenie - obsahuje koncentrovany rybaci bujon.
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SUROVINY NA 10 PORCIi

Maso

Slany nalev

i Zemiakovo-chrenova kasa
Marinada

Servirovanie

PRIPRAVA

L
prna =

Puree temniscran
Bramborovd kage
eminkovs kadg
Puré de bataty

¢ Vlysoko kvalitna zemiakova kasa.
e Zostava stabilna v zohriatej vane (4 hodiny), neredne a nementi farbu.
e Jemna hladka konzistencia a prirodzene zlta farba.

................................




Pouzitd technika dovol'uze pritravi’r' 3t avnaté

a krehke braviové koleno. Takto pripravené
miiso mdZete skladovat’ v chladnicke dlhsiu
 dobu bez nutnosti zmrazenia.
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SUROVINY NA 10 PORCIi

Krupicové halusky

PRIPRAVA
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Rama

@

C_:'erﬂaiine Profi

» Moze sa pridavat bezprostredne do teplych a kyslych pokrmov.
e Jedinecné spojenie 70% cmaru a rastlinného oleja.




SUROVINY NA 10 PORCIi
Wellington

Omacka Béarnaise

PRIPRAVA

\

o

¢ Obsahuje koncentrovany hovadzi bujon a zeleninu.
¢ Dodava chut a farbu peceného masa.
¢ Dodava spravnu konzistenciu a spaja ingrediencie pokrmu.
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Ne§’mndardn§m v tomto j‘edle jt goda’vanie

omicky, ktord bola preliata do idi f{ase a
servirovand vo forme espumy.




Mb‘ 4cm kremovdno tvarohu, clnrumkavea

posgpkgwft}nzwm* jarac
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SUROVINY NA 10 PORCIi

Tvarohova hmota Zmrzlina

Emulze z oleje

Cokoladova poleva Ganache

Ovocna zavaranina

'5- = 3
P ‘1 : Lo |
Posypka
- i
PRIPRAVA 2 '

e Unikatne spojenie 68% cmaru a rastlinnych olejov.
* \lyborna konzistencia a vysoky narast objemu pri vyslahani - az 2,5 L.
* Nezraza sa pocas varenia ani v kyslych pokrmoch.
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SPRIEVODCA ZAKLADNYMI OMACKAMI

Tazko uverit, 7e omacky sa stali plnohodnotnymi zlozkami jedal az v 19. storoci. St zlozkami,
ktoré pomahaju zakryt nie len pripadné kulindrske chyby, ale priamo poméahaju dosiahnut
plnt chut ostatnych zloZiek. Tazko sa tomu veri, ale oméacky sa stali plnohodnotnymi
zloZkami jedal az v XIX storoci. Prave Auguste Escoffier vwniesol dresing na piedestal, vybral
pat zakladnych omacok, ktoré su v kuchyni zakladom. Kazda z nich je tiez zakladom dalsich
omacok. Staci mald modifikacia, aby sa chutové bunky radovali z novych chuti. Tu sme pre

Vas pripravili schému zékladnych oméacok a ich tprav.

-~ oy
.................................................................................................................

SMOTANQVA CHEDDAR MORNAY NANTUA CIBULOVA
* smotana e syr cheddar e syrtypu Gruyere e smotana e cibula
* citron o worcestrova * smotana * maslo e biele vino
'/"'maslo omacka o Fltok e korovce - * smotana
. hor¢ica musle
HUBOVA CHRENOVA PAZLTKOVA KOPROVA HORCICOVA
o hriby e chren e pazitka e kopor e horcica
e Salotka * smotana o sltok e smotana ® smotana
* biele vino e strihané ® smotana e ocot * maslo
jablko
Z CERVENERO
POLOVNICKA VINA MADEIROVA L XORENTA BORDELALSE
* huby e Cervené vino e vino Madeira o zelené korenie e Salotka
. é,a”lotka e cibula e Cierne ribezle e biele vino e Cervené vino
* ‘paradajkovy * rozmarin ¢ maslo * konak e bobkovy list
~ pretlak e maslo e hluzovka * maslo e tymian
e petrZlenova
viat
PUTTANESCA MARINARA MILANSKA NEAPOLSKA BOLONSKA
* kapary e bazalka e huby * olivy * mleté maso
e ancovicky e cibula * maslo e bobkovy list ® pancetta
* olivy * oregano * sunka * bazalka e Cervené vino
e cesnak e syr Romano e tymian ® oregano
e olivovy ole] ® oregano
e cesnak
BEARNALSE SMOTANOVA MALTEZSKA CHORON BAVAROLS
. éaLo’fka e vySlahana e Stava * paradajky ® smotana
e estragon smotana z Cerveného e paradajkovy e chren
e Vino pomaranca pretlak e tymian
* ocot e pomarancova e omacka

kora

Béarnaise



KULINARSKE TECHNIKY

I EMULGACTA T o e el

Emulgacia je technika, ktord dovoluje prepojit tuénd substanciu s vodou. Vdaka tomu
vznikaju emulzie, ktoré dodavaju jedldm novd Struktiru. Dokazu pojat akdkolvek chut a
daju sa zafarbit na akukolvek farbu. Vyrobime ich napriklad pridanim glycerinu do oleja
a zohriatim zmesi na 60 °C. Emulzia vznikne tiez spojenim oleja so zltkom slepacieho
vajicka. Inym sposobom ziskania emulzie je mieSanie Xanthanu alebo guaranovej gumy s

lubovolnou teplou alebo studenou tekutinou pomocou mixéru.

ZELATTNOVANTE I o s i s e

Zelatinovanie je technika, ktora dovoluje pripravit jedlo alebo prisadu k jedlu v konzistencii
rosolu. VyuZivaju sa prirodné zlozky ako agar, Zelirovaci pripravok Gellan guma alebo
zelatina. Prvymi dvoma sa robia tzv. teplé rosoly, ktoré si zachovavaju konzistenciu dokonca
pri teplote az 80-90 °C. Staci napriklad zmixovat agar s lubovolnou Stavou zo zeleniny alebo
ovocia, miesanim priviest do varu a nechat vychladnut. Pri Zelatinovani kyslych roztokov
Je treba pridat viac agaru alebo gellanu alebo namiesto toho pouZit ovocné pektiny. Rosol
mozeme tiez rychlo zmenit na hladké polotekuté zelé alebo pyré, ked ho rozmixujeme a
prepasirujeme cez jemné sito.

METODA SOUSVIDE ..o

Metda sous vide je zaloZena najcastejSie na dlhom vareni vakuovo zabalenych surovin pri nizke
teplote. Odsatie vzduchu brani rmnoZeniu kyslikowych baktéri, ¢o dokonca predlzuje [dokonca a7
trikrat) pripustnt dobu skladovania jedla v chladnicke (bez nutnosti mrazenia). Podmienkou vsak

_4e-rychle ochladenie produktu v studenej vode s ladom a kontrolované skladovanie v chladnicke.

. Avdak najvacSou vjhodou varenia pri nizkej teplote je intenzivnejsia chut a aréma jedla a minimalna
“stratavlhkostiavahy produktu. DdleZité je, e metdda sous vide umoZfiuje pripravovat jedlo dopredu
a dokoncit ho tesne pred servirovanim, ¢im sa zachovava Stavnatost, Cerstvost a wnimocna
Struktlra. Znacne tiez obmedzuje riziko kucharovej chyby, takZe poZadované zlozky jedla budu
vzdy rovnako prepecené.

S s et g ETreebiaian e o

Zakladom susenia je to, Ze na potraviny nechame pdsobit teplo a pradiaci vzduch. Ak
nam zalezi na Case, vkladame produkt do triby rozohriatej na 80-100 °C so zapnutym
termoobehom. V suSicke mozeme susit pri nizsej teplote (minimalna teplota, ktord
v potravinach zni¢i patogény 68 °C, ale susenie trva dlhsie.

Odparenie vody zintenzivni chut produktu. Tiez sa d& zmenit konzistencia na praskovu.
Idedlne na susenie sU huby, korefiova zelenina, a tieZ ovocie ako jablka, anands a hrusky.

e
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KULINARSKE TECHNIKY

NajstarSou metddou fermentacie potravin je mliecna fermentdcia, ktorej zakladom je vznik
kyseliny mlie¢nejvplyvom kyslika. Jej baktérie sa nachadzaju okrem iného v cerstvych listoch
ribezli, chrenu a Stiavu. Tieto produkty, alebo tiez srvatka a sol, umoznuju kontrolovanym
spésobom zakysat na sucho alebo na mokro skoro kazdl potravinu. Tento proces sa da
urychlit pridanim cesnaku, cibule alebo dokonca Cerstvej ustrice. Tymto procesom mézeme
spracovat napriklad redkovky, kalerab, karfiol, zeler, paradajky alebo citrdn, ale tiez,
prekvapivo, tiez slede a vajcia. Je potrebné vediet, Ze existuju tiez Specialne fermentacné
plesne a huby, ktoré umoznuju zakysat zeleninu alebo rozne napoje.

KO PR S T e e e e e

Kompresia je zaloZend na silnom vékuovom zabaleni pokrmu, aby ziskal vynimocnu chut
alebo farbu. Samozrejme, iba v pripade, ak bude najprv umiestneny do spravneho prostredia,
tzn. napriklad maso obalime bylinkami alebo kusky ovocia vlozime do cukrového sirupu.
Kompresia znamena, Ze tlakom dodame surovine novu chut a tak moZzeme urychlit proces,
marinovania a nakladania.

NajcastejSie sa na kompresiu pouzivaju vakuovacky, ale mozeme tieZ pouzit sifénovu iSi flasu.
Vkladame do nej kusky ovocia, napr. meldn alebo jablka, vlievame Stavu alebo sirup s inou
prichutou nez akd maju kompresované zlozky a zasraubovavame dve bombicky. Efekt sa
dostavi za niekolko minut. Takto napriklad rychlo a jednoducho pripravime bylinkami alebo
citrusovou kérou ochutené oleje

NASE PRODUKTY

Rama Cremefine Rama Cremefine Rama Cremefine Rama Culinesse Rama Profi
Profi31% 1L Fraiche 24% 11 Profi 15% 11 Profi 0,9 1 kg

Primerba Bazalka Primerba Cesnak Primerba Opecena Delikat Korenie
3 340 g 340 g cibula 340 g na maso 600 g
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Hovadzia redukcia Essence Hovadzi bujon Essence Zeleninovy Essence Rybaci bujon
800 g 11 bujon 11 1L
Stava k bravcovému
900 g masu 1,4 kg
Sampitiénovo-hubova Ketjap Manis Pang Gang
omacka 1 kg 1 kg 11 il

Zemiakova kasa s
mliekom 4 kg
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