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Delikatesni pastiky PATE DU CHEF prichazeji na vanoéni
trh s novymi prichutémi a v novém stylu

Pastiky Paté du Chef se staly jiz soucasti slavnostnich stold, a to i téch vanoénich. Gurmani si
oblibili nejenom pastikové dorty, ale také i pastikové bonboniéry a minidortiky, které lahodi
nejenom chuti ale i oku. Hlavni novinkou téchto Vanoc je rozsireni rady pastikovych bonboniér
La sélection de paté — o pastikovou bonboniéru se syrem. Ta obsahuje pastiku se syrem
Camembert a klikvami, pastiku se srnéim masem a syrem s modrou plisni a dale pak pastiku se
syrem Eidam a zelenym pepifem. Dopini tak fadu oblibenych pastikovych bonboniér
v prichutich La sélection de paté - Pastik s vinem, a to portskym, madeira a Sampanskym a La
sélection de paté s ovocem — merunkou, Svestkou nebo tfreSnémi. Pastiky Paté du Chef si lze
vychutnat také s brusinkami, Svestkami a slaninou, jablky nebo liskovymi ofiSky. Jednotlivé
prichuté lze zakoupit v klasickych platcich nebo ve specialnich keramickych formach ve tvaru
jablka, hrusky, lahve nebo v podobé jednopatrového a dvoupatrového pastikového dortu.
Chybét nebudou ani pastikové minidortiky. Rovnéz u tohoto vyrobku vychazi znacka vstric
z hlediska spotieby po otevieni. Ceskou znaéku Paté du Chef znaji jiz ve dvaceti zemich po
celé Evropé a jeji obliba stale roste. Beze sporu tomu prispiva i fakt vybéru kvalitnich

ingredienci a kombinace netradi€nich chuti.

,Pfi vyrobé pastik se drzime jak oblibenych chuti, v Ceské republice patfi mezi nejoblibenéjsi pastika s
brusinkami, tak sledujeme nové trendy ve svété napfiklad v podobé& jemné kachni pastiky s lanyZi. Pro
letoSni rok ve svété pastik patfi k nejvétSim hitd pfichuté spojené se syrem, i proto jsme pfipravili
bonboniéru s pastikami v kombinaci s nejoblibené&jSimi syry,“ uvadi Martin Kincl, marketingovy Feditel
znacky Paté du Chef. ,Zajimavosti pfitom zlstava fakt, odliSnosti chuti v jednotlivych zemich.
Napfiklad v Anglii je vétSina pastik jemnych, za malého pouziti kofeni. Je to jediny stat kde se dobfe
prodava pastika light, tedy s nizSim obsahem tuku. Skandinavie se zase vyznacuje tim, ze k dodani
soli se pouzivaji ¢asto slanelky i pfesto, Ze pastika ma jako hlavni surovinu vepfové maso a jatra.
Dal$i specialitou je, Ze jedna z nejoblibengjsich pastik v CR (mandlova) je tak trochu &eskym
unikatem, nikde jinde se podobna pastika, do jejz receptury patfi i Spetka vanilky, témé&F neprodava.
Naopak frankofonni zemé maji v oblibé pfidavani alkoholu do pastiky. My vyuZivame vzdy jen
originalni lokalni produkty napfiklad Champagne, Madeira, Portské Cognacky a dal$i speciality, které
maji své jednoznacné misto plvodu. Pastiky jsou zkratka evergreenem. Ale neni se ¢emu divit. Od
nepaméti se jednalo o jidlo krall. Je dobfe, ze dnesni doba je naklonéna pouzivani téch nejlepSich
ingredienci, protoZe jediné tak se da dosahnout té nevyssi kvality a lahodnosti. Pastiky patfily
neodmyslitelné na vSechny kralovské dvory napfi¢ Evropou a nadale zuUstavaji tradi¢ni soucasti
geskych jidelnickd. V jejich oblibé drzi Cesi dokonce svétové prvenstvi," dodava Martin Kincl.
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VSechny novinky maji luxusni vanoCni baleni a pfedevsim vybrané chuti. Hodi se jednak na svate¢ni
vanoc¢ni stil, ale rozhodné i jako tip na vanocni darek. Sortiment Paté du Chef je rozSifovan prave pro
stale vétsi oblibu prémiovych pastik s nevSednimi pfichutémi a ingrediencemi. Pastiky pod znackou
Paté du Chef pfinasi zakaznikim neobvyklé receptury. Do pastik jsou pFidavany netradiéni
ingredience, jakymi jsou napfiklad portské vino, Sampariské

nebo tfeba vanilka.

Novinky pro rok 2020:

La sélection de paté - pastikova bonboniéra se syrem

Baleni obsahuje pastiku se syrem Camembert a klikvami,
pastiku se srnéim masem a syrem s modrou plisni a pastiku
se syrem Eidam a zelenym pepfem. Cena vanocni
bonboniéry je 64,90 — 74,90 K& za 150 g baleni.

Minidortiky

Pro letosni vanocni trh jsou pfipravena zmensena
baleni pastikovych minidortl. A to z 330 g na 200 g.
otevieni. Pastikové minidortiky jsou pfipraveny
v pfichutich pastiky s kachnimi jatry a pomeranéem,
bruselské pastiky s brusinkami, provensalské pastiky a
mandlové pastiky. Cena je 56,90 — 59,90 K&.

i 6 )
(lﬁu)clﬂf
DalSi Vanocni tipy a doporuc¢eni nejenom na zajimavou
pochoutku, ale i originalni darek:

=B
La sélection de paté s ovocem - merurnka, Svestka, tfesen %& ‘

Pastikova bonboniéra je delikatesou, ktera nadchne vSechny

milovniky pastik. SloZena je z Sesti kusl téch nejlepSich pastik
— pastika s kachnimi jatry a tfeSnémi, bruselska pastika \ . /

s merunkami a bruselska pastika se Svestkami. Kazda z téchto

pastik je obsazena v baleni dvakrat. Cena vanoc¢ni bonboniéry
je 64,90 — 74,90 K& za 150g baleni.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov, e-mail: katreh@post.cz, GSM: +420 731 613 603


mailto:katreh@post.cz

Tiskova informace
16. 10. 2020

La sélection de paté svinem - portské vino, madeira,
Samparniské

Zaklad Sesti kulatych pastik tvofi pastika s kachnimi jatry a
vino Champagne, pastika s kufecimi jatry a vinem Madeira a
pastika s kachnimi jatry a Portskym vinem. Kazda z chuti je
ve vanocnim baleni obsazena dvakrat. Jeho cena je 64,90 —
74,90 K& za 150 g baleni.

Oblibena je rovnéz Vanoc¢ni pastikova
minibonboniéra s  brusinkami, s mandlemi a
s peCenym masem ve 150 g baleni. Cena baleni je
59,90 — 64,90 K¢.

Skvélym darkem je také Duopack, ktery obsahuje dva druhy
pastik, a navic specialni niz na pastiky zdarma. Dostupny je ve
dvou verzich, a to s pastikou s kachnimi jatry v &erném pepfi a
bruselskou pastikou s brusinkami nebo s pastikou s peéenym
masem a bruselskou pastikou s brusinkami. Celé baleni ma
160 g. Cena je 55,90 — 69,90 K¢&.

Pastiky v keramickych formach jsou nejenom netradicni, W‘_‘
Shs =

ale i velice praktické. Po konzumaci pastiky obdarovanému

zUstane prakticka déza na peceni v zajimavych tvarech.
V keramickych dézach Ize zakoupit Pastiku s brusinkami a
Pastiku s liskovymi ofisky v 200 g baleni. Jejich cena je
84,90 — 89,90 K¢.
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A pokud chcete jit do netradiCnich chuti, pfipravil pro vas
vyrobce Kachni pénu s lanyzem nebo s rybizem v 180
g baleni pod nazvem Gelato di Foie. Ta je za cenu
54,90 — 59,90 K¢&.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov, e-mail: katreh@post.cz, GSM: +420 731 613 603


mailto:katreh@post.cz

Tiskova informace
16. 10. 2020

Dobrou chut’ u vdnoéniho stolu Vém preji pastiky PATE DU CHEF!

ZnacCka Paté du Chef obohatila ¢esky trh o své delikatesni pastiky v roce 2008. Jejich vyroba je situovana nedaleko Prahy
v Dobrejovicich. Zde vzrostla jiz v roce 2004 moderni vyrobna s kapacitou 9 000 tun chlazenych pastik roéné a zaméstnava 200
zaméstnancl. Vyroba pastik Paté du Chef se muze pochlubit certifikatem BRC levelu A, ktery je obnovovan jiz 13 let za sebou.
Velky uspéch spole¢nost Alimpex - Maso, s.r.o. zaznamenala v roce 2006, kdy se kromé dodavek na tuzemském trhu podafilo
zacit s exportem pastik znacky Paté du Chef. Dnes export tvofi vice nez polovinu realizované produkce. Mezi exportni zemé
patfi napfiklad Dansko, Velka Britanie, Némecko, Polsko, Spanélsko, Slovinsko, Slovensko, Rakousko, Madarsko, Bulharsko,

Rumunsko, Irsko, Finsko a Portugalsko.
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