


Jatrova pastika s restovanou cibulkou 130g

Stary rodinny recept na pastikové korent
jsme pouzili pri vyrobe této klasiky.
Jedna se o oblibenou pochoutku, ktera
se vyrabela behem domacich zabijacek.
Pastika je vyrobena v selském stylu,

z hrubé mletého masa a jater, provonéné
cesnekem a restovanou cibulkou.

Slozeni: Veptové maso (CR), veprova jatra 30% (CR), cibule 18%, uzené maso
bez rychlosoli (vepfové maso, prirodni kour), jedla sul, kofeni

Kralici pastika 130g

Hrubé mleta prirodni pastika s vysokym
obsahem krali¢iho masa (72%), bez jater.
Pastika ma mirné korenénou chut’ a pouze
1% soli. Vyrobek neobsahuje rychlosoli,
konzervanty ani jind aditiva.

Slozeni: Krali¢i maso 72% (CR),
veprovy podbradek (CR), zelenina
(mrkeyv, celer, cibule), jedla sul, kofeni

Alergen celer

Pastika z divoc¢aka na Cerveném viné 130g

Chut této pastiky formuje maso z divoca-
ka, restovand korenova zelenina a smés
divokého korent s jalovcem. Velmi dobra
s tmavym cerstvym chlebem, nebo na to-
pince. Podavame s cervenym vinem.

Slozeni: maso z divo&aka 51% (CR),
vepiovy podbradek (CR), Gervené vino (4,5%), cibule, mrkev, celer, jedl4 siil,
koreni

Alergen celer

Veprové maso ve skutecné vlastni St’avé 130g a 210g

Kdyz se drive délaly domaci zabijac-
ky, maso, které se nespotiebovalo,

se bud’ nakladalo na uzeni, nebo

se nasolené vkladalo do sklenic

a sterilovalo. A protoze takto upra-
vené dusené maso melo vynikajici
chut, vyrabeéli si lidé konzervy, i kdyz
uz davno byly lednice a mraznicky.
Vybérové libové maso v kouscich,
dusené ve vlastni stave.

Slozeni: veprové
maso CR (99% anar o
pii vsadce), jedla e

sul, kofeni "

Veprové z udirny, uzené bukovym kouiem 210g

Kdo neochutnal, neuveri. K nasoleni masa
drive stacila jen obycejna kuchynska s,
tak ani my nepouzivame dusitanové soli
(rychlosoli). Maso presto ziistane rizove,
diky unikatnimu vyrobnimu postupu.

Slozeni: Uzené veprové maso CR
(90% pii vsadce - veprové maso, jedla
sul, pfirodni kouf), solny nalev

(jedla sul, voda)

Faitidy
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Jeleni pastika s brusinkami 130g

V této mirne korenené lovecké pastice jsme
nechali vyniknout chut jeleniho masa s ovoc-
nou a sladkotrpkou chuti brusinek.
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Slozeni: Jeleni maso 51% (CR), %,%;"
veprovy podbradek (CR), zelenina 1
(cibule, mrkev, celer), Cervené
vino, brusinky 3%, cukr, kofeni,
jedla sul

Alergen celer o i
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Pastika z delikatniho srnc¢iho masa s kap-
kou portského vina pro skutecné znalce
zveériny. Srnci maso nejprve nakladame
do smési korenové zeleniny s portskym
vinem, aby se dobre vyzdvihla jeho chut.

Slozeni: Snéi maso 52% (CR), veptovy
bodbradek (CR), zelenina (cibule, mrkev, celer),
portské vino 2,4%, jedla sul, kofeni

Alergen celer

Kachni pastika s jablky 130g

Tak toto byvala relativné dostupna
delikatesa, nebot’ kachny se casto chovaly
i v chudsich stavenich. Pouzivame jak
kachni maso, tak i jatra, vSe chutové
podtrzeno rozdusenymi jablky.

Slozeni: kachni maso 60%, kachni jatra 17%,
veprové maso, jablka 6%, cibule, jedla stl,
kofeni

Hovézi maso na drceném pepfri 210g

Pro milovniky hoveziho masa nabizime
osvédcenou kombinaci Stavnatého
hoveziho masa s cernym pepiem.

Na tuto upravu se nehodi jakykoliv
kousek z byka, vybirame si jen ty casti,
které jsou vhodné na dlouhé a pomalé
duSeni. Za studena Stava krasne zZeliru-
Jje do zlatavého rosolu, tak staci zakrojit
dobry chléb a lahiidka se miize serviro-
vat. Po ohrati se da podavat s duSenou
zeleninou, se Spendatem, nebo s ryzi.

Slozeni: hovézi maso CR (93%),
1zice vody pro lepsi Stavnatost,
cerny pepi (1%), jedla sal

Peceny kralik s vepirovym bickem 210g

Kdysi docela dostupny zdroj masa,
pripravoval se na rizné zpiisoby, my
Jjsme si vybrali peceného. Ke kralikovi
davame péci kousek veprového buicku,
aby to ,, klouzalo“, doplnéné o korenovou
zeleninu a provonéné specialni smesi
koren.

Slozeni: krali¢i maso 57%, vepiovy bucek
30%, mrkeyv, celer, cibule, jedla stl, kofeni

Alergen celer



Kachni stehynka ve vlastnim sadle pecena 450g Pecena kiepelka 210g

Kachni stehynka pro Vas nejdrive Objevte kirepelku upravenou podle tra-
dicniho receptu z hdjenky, kde se obcas
naskytla prilezitost vychutnat si tuto
delikatesu. Je skvela podavana za tepla
na své zeleniné, i za studena jako delika-

tesa k vinu.

peceme s kminem. Sddlo, které je pod
kuizi se postupné rozpusti a tim pak ste-
hynka behem peceni polévame. Potom
Jje po dvou naskladame do sklenicek

a zalijeme sadlem a vypekem.

Slozeni: pecena kachni stehynka - 2ks,
55% (600g v syrovém stavu pied pecenim),
kachni sadlo, jedla stl, kmin

Slozeni: cela pecena kiepelka, cibule,
mrkev, celer, Cervené vino, slanina bez
dusitanovych soli, jedla sil, kofeni

Alergen celer

Jehnédi pecinka 210g

Jehnéci maso se zpracovavalo vétSinou za Cerstva, nejbéznéjsi tipravou bylo peceni s pridanim sezonni zeleniny a bylinek. Pripravili
Jjsme pro Vas tuto delikatesu, ktera ziskava jemné aroma diky nakladani do zeleniny a koreni.

P
Slozeni: Jehnéci maso pecené - hibet, kyta, plec (89% pted tepelnou Gpravou), cibule, mrkev, . ﬁ
ler, jedla sul a kofeni A
celer, jedla sul a koreni ; _?.‘ % e
Alergen celer /y" e oy
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Pstruh na masle posirovany 130g Kapr cibulaf na pivu 210g
Pstruh duhovy, vyloveny z ¢istych vod po- ——— - Predstavte si radné nakorenéné porce
hori Jesenikii, ze pstruhdaren v nasem okoli. -— = kapra na cibulce, zalité pivnim mo-

Pouzivame vyhradné cerstvé pstruhy, které
Jjsou vareny v pare, doplnéné IZickou pre-
pusteného masla a lehce okorenené. Tato

kem a v$e zvolna pecené, az se pivo
téemer vyvaii. Svalovych kosti, tzv.
vidlicek, se bat nemusite, jsou zméklé
delikatesa se da konzumovat za studena
podobné jako tundk, nebo ohratd, s bram-
borovymi prilohami, zeleninou, apod.

a rozpadaji se podobné jako u sardi-
nek v oleji.

Slozeni: kapr 76%, cibule, pivo, maslo,
Slozeni: maso ze pstruha duhového jedla sul, kofeni
(91% v Cerstvém stavu), maslo (7,5%),

jedla sul, koteni Alergen ryby, lepek

)

LiSky v jemném octovém nilevu 350g Ryzce v kofenéném nalevu 350g  Hribky v kofenéném nalevu 350g

Alergen ryby, laktéza

Zavarené ryzce ve
sladkokyselém nalevu
je prava delikatesa pro
znalce, specificka chut
techto hub se dobre
projevi v nasem jemném

Zluty poklad nasich lesti jsme na-
lozili do jemného octového laku s
vybranou smési koreni. Lisky v oc-

Nakladané hiibky ozdobi - s -
kazdou studenou misu, =
oblozené chlebicky

a jednohubky. Vyborné
ke zvérinové teriné.

tovém laku budou perlou na va-
Sich jednohubkdch, oblozenych
chlebiccich a studenych misach.
Rovneéz jsou vynikajici do kulajdy octovém nalevu.
a smetanovych omacek.

Slozeni: Cerstvé hiiby 61%
(htib smrkovy, pfipadné hiib
dubovy, borovy ¢i jiné pravé
htiby, v proménlivém mnoz-
stvi), octovy nalev 35% (voda,
ocet, cukr, jedla sul, kofent),
zelenina (mrkev,
cibule)

Slozeni: Cerstvé ryzce
61% (ryzec smrkovy),
octovy nalev 35%
(voda, ocet, cukr, jedla
sul, kofeni), zelenina
(mrkev, cibule)

Alergen hoi¢ice Alergen hor¢ice

Slozeni: liska obecna 42%
(Cantharellus cibarius), octovy
nalev (voda, kvasny ocet
lihovy, cukr, jedla stl,
koteni), mrkeyv,
cibule

Alergen hoi¢ice

Zeleninada 250g
Lahiidkova smés bézné a méné obvyklé zeleniny, kterd prosla mlécnym kvasenim (jako kysané zeli). Chut jsme jesté vylepsili korenénym
lakem z jablecného octa.

Slozeni: smés prirodné kvasen¢ zeleniny 72% (zeli, mrkev, cibule, celer, pastyniak, maslova dyné,
cerna fedkev, rizickova kapusta, kien a jedla sul), voda, jablecny ocet (4,6%), cukr,
koteni (obsahuje hot¢ici)

Alergen celer, hoicice



Brusinkovy dZzem 175¢g

Kdyz byla uroda brusinek, vyrdabela se z nich
vynikajici marmelada granatové barvy a bajecné
sladkotrpké chuti. Brusinkova marmelada se hodi
k mazani na chléb, ale rovnéz
vyborne doplnuje zverinové pastiky.

Slozeni: brusinky 50%, cukr

Spendlikovy dZzem 180g

Spendliky maji celkem kyselou slupku, ale jinak
Jjsou nasladleé, chutové pripominajici ryngle

a mirabelky. Nasi marmeladu vyrabime vyhradné
z oloupanych a vypeckovanych plodii, takze miizete
plné vychutnat jejich jemnost a delikatnost.

Slozeni: Odpeckované plané $pendliky (Prunus
cerasifera) 50%, cukr, pektin

DZem ze smrkovych vyhonki 175g

Ano, ctete dobre, smrkové vyhonky jsou skutecne
zakladem tohoto neobvyklého dzemu prijemné
pryskyricné viiné a chuti. Smrkové vyhonky

se pouzivaly na pripravu sirupu a caje, my jsme
posunuli jejich vyuziti dale. Dzem je zvlaste vhod-
ny ke grilovanym mastim.

Slozeni: diefi ze smrkovych vyhonkt 50% (Picea
abies), cukr, voda, pektin

Ostruzinovy dZzem 175¢g

Pripravujeme ho pro Vas velmi rychlou cestou,

po malych davkach, abychom zachovali co nejvice
aroma, které pri delsim vareni znacné trpi a vy-
traci se. Tato marmelada je obzviasté delikatni
na teplych livaneccich s troskou
zakysané smetany.

Slozeni: Ostruziny (Rubus
fruticosus agg.) 50%, cukr

Drinkovy dZem 175g

Toto méné znamé ovoce roste na teplejsich
stranich a okrajich remizkii. Plody velikosti olivy
jsou nadherné karminové rudé, docela trpké,

ale velmi aromatické. Krome klasického pouziti
tohoto dzemu stoji za vyzkousenti lepeni vanoc-
niho cukrovi, zajimava je kombinace s pecenou
dribezi.

Slozeni: odpeckované plody diinu (Cornus mas) 50%, cukr, pektin

Visnovy dzem 175¢g

Letni ovoce, vyuzivané spise na kompotovani

a nakadani do padlenek, nebo se z nich deéla do-
maci vino. DZem z visni je ale rovnéz znamenity,
chut’ podobna tresnim, ale s prijemnou kyselinkou
a lehkym mandlovym aroma.

Slozeni: vi$né odpeckované (Prunus
cerasus L.) 50%, cukr, pektin

Bortivkovy dZzem 175g

Boriivkova marmelada je skutecna delikatesa,
nejlepsi na livance a palacinky. A co teprve kdyz
se rozmichd v domacim, hustém jogurtu. A pokud
Vam ukapne na oblecent, nebo na koberec, skvr-
na se tezko odstranuje - holt kvalita je kvalita.

Slozeni: Lesni boruvky (Vaccinium myrtillus L.),
cukr, pektin

ey

DZem z Cerveného rybizu 175g

Cerveny rybiz nesmél chybét na Zadné zahrdd-
ce, jeho plody se vyuzivaly na stavu, dzemy

a rosoly. A protoze dobre zZeliruje, pridaval

se casto k jinému ovoci na marmelady. Kdyz
se peklo vanocni cukrovi, promazavalo se pra-
vé marmeladou z cerveného rybizu - kviili
prijemné nakyslé chuti a barve.

Slozeni: stava z ¢erveného rybizu (ribes rubrum) 50%, cukr

DZem z ¢erného rybizu 175g

Velmi aromatické plody obsahuji spoustu
vitaminu C. Drive se i susil, babicka
sbirala dokonce i mladé listky na caj,

ty totiz voni podobné jako plody. Dzem
je skutecné lahodny, temné barvy, hodi
se na mazani na pecivo, do jogurtii

a na sladké dezerty.

Slozeni: $tava z ¢erného rybizu
(Ribes nigrum) 50%, cukr

Rakytnikovy dZem 175g

Mluvi se o ném jako o ,,superfruit“, tedy ovoce
s velmi vysokym obsahem vitaminii a antioxidantii.
U nas se rozsirilo péstovani rakytniku relativ-
né nedavno, babicka by se mozna divila, co to
je za ovoce. Ale jeho chut je natolik zajimava,
ze jsme neodolali a vyrobili dzem, chuti pripomi-
najici plody mucenky. Takze si nejen pochutnate,
ale jesté si posilite imunitu.

Slozeni: stava z rakytniku (Hippophae rhamnoides) 50%, cukr

Malinovy dZem 175¢g

Pasirovana, bez zrnicek - Babicka chodivala se
smaltovanou konvickou na lesni mytinu, kde vzdyc-
ky rostly maliny. Ty do konvicky péchovala, az byla
Stava az k hrdlu. Doma na odstaviovacim mlynku
se vse propasirovalo, Sup s tim do hrnce, zasypat
cukrem a uz se sbirala péna. Cela kuchyné vonéla
malinami. Urcité vyzkousejte jeji recept,
skvéla je na livance a palacinky.

Slozeni: §tava z malin (Rubus idaeus)
50%, cukr, pektin

Jerabinovy dZem 175g

Traduje se, ze u nas v Jesenikach nasli pasac-

ci jerab, na kterém zraly nasladlé jerabiny,
narozdil od téech beznych ptacich, které jsou trpké
a horké. Novy jerab se pak pry rozsiril po celém
kraji roubovanim a dnes existuji spousty recepti
na zpracovani téchto plodii. Dzem ma zajimavou
tézce zaraditelnou chut, doporucujeme vyzkouset
nasladko, ale i ke grilovanym masum a ke zverine.

Slozeni: dien z jedlych jefabin (Sorbus aucuparia
var. moravica) 50%, cukr

Sipkovy dZem 180g

Plody planych Sipkii jsou plné vitaminu C. Sbiraji
se po prvnich mrazicich, az malinko zméknou. Nas
Sipkovy dzem je vyborny k priprave klasické omac-
ky k divociné. Vyzkousejte pridat jej do svickové
omacky pred dokoncenim - ziskdte jemnou Sipko-
vou omacku, nebo s ni vylepsete stavu ke kanci
peceni. Dzem je vynikajict na palacinky, do jogurtu
ale i na slepovani vanocniho cukrovi.

Slozeni: protlak vyrobeny z planych sipku
(Rosa canina) 50%, cukr, pektin



Rozvar z ¢ernych bezinek 175g

Plody cerného bezu jsou jedinecné nejen po strance
nutricniho sloZeni, ale jsou zajimavé i chutové.
Rozvar v nasem pojeti znamena tekuta marmelada.
Svou konzistenci je urcena k pridavani do jogurti,
mlécnych napoju, lécivych cajii a koktejlii. Je to
vynikajici a jedinecna ingredience do omacek

ke zvérine.

Slozeni: §tava z ploda ¢erného bezu 48%,
citronova st'ava, pektin, kofeni

Cerné ofechy ve vanilkovém sirupu 380g

Tak orechovku zna snad kazdy, tedy palenku,
ve které se maceruji zelené plody oresaku.

My jsme nasli stary recept na nakladané
orechy. Proces je ponéekud zdlouhavy, orechy
se musi mnoho dni louhovat ve vodé, nez jsou
pripravené na zpracovani, behem této doby
chytnou temné cernou barvu. Zalévame je
sirupem s pridavkem vanilky a dalsiho koreni.
Hodi se na zdobeni dezertii, zmrzlinovych
poharu, do salatii a jako doplnék ke zvériné.

Slozeni: zelené ofechy (Juglans
regia L.) 45%, cukr, voda, vinny
ocet, prava vanilka, koteni

Alergen ofechy

PampeliSkovy sirup 265ml

Pampeliskovy sirup se vyrabi z plné roz-
vitych cerstvych kvéti smetanky lékarske,
které jsou rucné sbirdany ve slunné jarni dny.
Chutové je sirup velmi podobny vcelimu
medu, ovSem ten nds je ,,vegetariansky .
Daji se z nej délat osvezujici napoje, salato-
vé dresinky, babicky nedaly dopustit na jeho
ucinky proti kasli a pri nachlazeni.

Slozeni: pfirodni vyluh z kvéti smetanky
Iékaiské, cukr, voda, citronova Stava

/?wé(%%é/

Pecena jablicka s maslovym karamelem 160g

Cerstvd pecend jablicka na karamelu
s maslem, pasirovand jemnym sitem. Je to
neodolatelna pochoutka pro malé i velké,
skvélad za studena i mirné ohiatd. Pozor,

i

silne navykove!

Slozeni: Prolisovana pecena
jablicka 69%, maslovy karamel
30%, kofeni

Alergen laktoza

Hrusky a jerabiny s kapkou hruskovice 360g

Zapomenuta kombinace dvou ovoci, kte-
ra dozravaji ve stejnou dobu. Jerabiny
dodavaji hruskam narizovelou barvu,
ale predevsim vznika nezamenitelna
chut, ktera rozhodné stoji za vyzkouseni.
Tento kompot se pouzival jako napln do
buchet, v hajovnach byl nepostradatel-
nym doplnkem pokrmii ze zveriny.

Slozeni: hrusky (Pyrus communis) 45%,
sirup (voda, cukr, vyluh kofent), jedlé
jetabiny (Sorbus aucuparia) 10%, hrusko-
vice 1%

Bezovy sirup 265ml

Tradicni sirup z kvétii cerného bezu, které
jsou za studena macerovany v cukrovém roz-
toku. Sirup je extra silny, na velkou sklenici
vody postaci davkovat pouze 1 polévkovou
IZici.

Slozeni: Ptirodni vyluh z kvétu ¢erného
bezu (Sambucus nigra) 100% (voda, cukr,
bezové kvéty, citronova $tava)




Z historie nasi firmy

Na pocatku zalozZeni znacky Via Delicia byl nalez staré knihy z roku 1925 o zavarovani, s peclivymi zapisky piivodni majitelky - ziejme
hospodyné ze statku. Neuvéritelna bohatost cerstvych surovin od pozdniho jara do podzimu a zaroven omezené moznosti uchovani potravin
Jji vedly k vyuzivani tehdy moderni konzervace zavarovanim plechovkach a zavarovacich sklenicich. Tim si nasi predkové dokazali prodlouzit
sezonu konzumace plodin az do zimy, nebo do zacatku nové sklizné. Nékteré recepty jsme ponechali v piivodni podobé, jiné jsme mirné
upravili a na dalsich jesté pracujeme a doladujeme je. Aby byly vyrobky co nejvice autentické, rozhodli jsme se pouzivat i tradicni zavarovaci

sklo zn. Weck. Nekteré tvary této znacky se skutecné pouzivaly uz koncem 19. stoleti.

ZNOVU OBJEVENA CHUT

Delikatesy z nasi spizirny - to jsou domaci konzervy ve skle, vyrabéné ru¢né, podle ptivodnich receptur.

Zakladem nasich vyrobku jsou prvotiidni ingredience. Peclivé vybirame nejkvalitnéjsi suroviny, pfi¢emz upfednostiiujeme

lokalni péstitele a chovatele. Klademe duraz na zpracovani ovoce a zeleniny v dobé, kdy dozravaji a jsou Cerstvé.

Adresa vyrobny a obchodu:
Bezchlebova rodinnd konzervarna
Manufaktura na puvodni ¢eské lahtidky
Na Farském 1, Zabteh, 789 01
Tel.: +420 583 455 081, E-mail: objednavky@pviadelicia.cz

www.viadelicia.cz
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