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Delikatesni pastiky Paté

v novém stylu

K zimnimu pocasi i chutim &lovéka
patfi hutnéjsi pokrmy. Pastiky

v nejrozmanitéjiich podobach zazivaji
slavny navrat na nas stil. Mohou se stat
pFijemnou snidani, malou svac¢inkou,
vydatnéjsi vecefi nebo prispét

k vyjime¢nému gurmanskému zazitku.
Jejich vyuZiti ma nespoéet variant. Ty
pod znackou Paté du Chef se staly jiz
soucasti slavnostnich stoll, a to i téch
vénocnich. Gurmani si oblibili nejenom
pastikové dorty, ale také i pastikové
bonboniéry a minidortiky, které

lahodi chuti i oku.

Hlavni novinkou leto§nich Vanoc je roziiteni
fady pastikovych bonboniér La sélection de
paté o padtikovou bonboniéru se syrem. Ta
obsahuje paétiku se syrem Camembert a kli-
kevami, padtiku se srnéim masem a syrem

s modrou plisni a ddle pak pastiku se syrem
Eidam a zelenym pepfem. Doplni tak fadu ob-
libenych pastikovych bonbeniér v pfichutich
La sélection de paté - Pastik s vinem, a to
portskym, madeira a Sampafiskym a La sélec-
tion de paté s ovocem — merusikou, §vestkou
nebo tfesnémi. Pastiky Paté du Chef si 1ze vy-
chutnat také s brusinkami, §vestkami a slani-
nou, jablky nebo liskovymi ofisky.

Jednotlivé prichuté lze zakoupit v klasiclfch
pléteich nebo ve specidlnich keramickych for-
mich ve tvaru jablka, hrusky, lahve nebo v po-
dobé jednopatrového a dvoupatrovéhe paiti-
kového dortu. Chybét nebudou ani pastikové
minidortiky. Rovnéz u tohoto vyrobku vycha-
zi znacka vstiic pfdni svych zdkazniké a upra-

vila jejich baleni sniZenim gramdze. Baleni je
tedy prakti¢téjii z hlediska spotfeby po otevie-
ni. Ceskou znacku Paté du Chef znaji jiz ve
dvaceti zemich po celé Evropé a jeji obliba std-
le roste. Beze sporu tomu pfispivé i fakt vybé-
ru kvalitnich ingredienci a kombinace netra-
di¢nich chuti.

Pt virobé pastik se drizime jak oblibenych
chuti, v Ceské republice patii mezi nejoblibe-
néj§i pastika s brusinkami, tak sledujeme i no-
vé globalni trendy napiiklad v podobé jemné
kachni pastiky s lanyZi. Pro letodni rok ve svété
pastik patfi k nejvétéim hitim pfichuté spoje-
né se syrem, i proto jsme pfipravili bonboniéru
s pastikami v kombinaci s nejoblibenéjgimi sy-
ry,“ uvedl Martin Kincl, marketingovy feditel
znacky Paté du Chef. , Zajimavosti pfitom zds-
tavavaji odlidnosti chuti v jednotlivych zemich.
Naptiklad v Anglii je vétsina pastik jemnych,
za malého pouZitf kofeni. Je to jediny stat, kde
se dobfe prodavd paitika light, tedy s niZ$im
obsahem tuku. Skandindvie se zase vyznacuje
tim, Ze k doddni soli se pouZivaji Casto slaneé-
ky i pfesto, Ze pastika md jako hlavni suravinu
vepfové maso a jétra. Dali specialitou je, 7e
jedna z nejoblibenéjsich pastik v CR
(mandlova) je tak trochu ¢eskym unika-
tem, nikde jinde se podobna pastika, do
jejiz receptury patfi i §petka vanilky, té-
méf neprodava. Naopak frankofonni
zemé maji v oblibé ptidévéni alko-

holu do pastiky. My vyuzivame

vidy jen originalni lokalni pro-

dukty naptiklad Champagne,

Madeira, Portské Cognacky

a daldi speciality, které maji

své jednoznaéné misto pl-

vodu. Padtiky jsou zkritka
evergreenem. Ale nenf se Ce-

mu divit. Od nepaméti slo

Muz, ktery vi, co chce

ochutnejte s nami

du Chef

o jidlo kralt. Je dobfe, 7e dnesni doba je naklo-
néna pouzivani téch nejlepsich surovin, proto-
Ze jediné tak se d4 doséhnout té nevyi§i kvality
alahodnosti. Padtiky pattily neodmyslitelné na
viechny krlovské dvory napfi¢ Evropou a na-
dile ziistéavaji tradiéni souddsti Eeského jidel-
nicku. V jejich oblibé drzi Cesi dokonce svéto-
vé prvenstvi,“ dodal Martin Kincl.

Viechny novinky maji luxusni vanoén{ baleni
a ptedeviim vybrané chuti. Hodi se jednak na
svitecni prosincovy st(il, ale rozhodné to ma-
Ze byt i tip na vanocni dérek. Sortiment PAté
du Chef je rozsifovan pravé pro stale véts ob-
libu prémiovych patik s neviednimi piichuté-
mi a dopliiky. (tz)

o

Ve

Fletsn




