














Co na Vanoce nabizite hostim
hotelu? Casto se asi jedna o cizince,
oslovi je ¢eska tradice?

Jsme globalizovani, musime se pri sesta-
vovani menu poohlédnout i po Evropé.
Dal do svéta ale nejdu. Urcité nebude
chybét veprovy rizek, dnes uz je prijatel-
ny i kureci. SpiSe nez kapra nabidneme
treba morskou Stiku s omackou beurre
blanc. K tomu nemuze chybét cukrovi,
mazanec... Pro cizince byva velkym
prekvapenim houbovy kuba, nemizou
si ho vynachvalit.

Co méné obvyklého se na

vasem menu jesté najde?

Moc rad pripravuji candata na Salvéji

s kroupovym rizotem a bylinkovym
maslem. Vyte¢na je kureci nebo kachni
galantina, coz je dribez plnéna fasi

z otezl, v nichz mize byt zamichan ko-
nak nebo susené ovoce. To jsou recepty,
které najdete v kucharkach z 19. stoleti.
Nebo kachni stehno konfitované v sadle.
Muj osobni favorit je kohout na viné.

To je slozity recept, na pripravu jsou
potteba dva dny.

Co pro vas znamena pracovat

v Orea Hotelu Pyramida?

Je to rozhodné profesni rist. Poprvé
jsem primo na pozici executive chef. Je
to samozriejmeé jiné nez v predchozich
podnicich. Jsme prevazné konferen-
¢ni hotel, takze nas jako kuchare zivi
predevsim bankety, rauty, méné uz jidla
ala carte. Osobné mi to vyhovuje, jsem
rad, kdyz se hosté u jidla mohou zaroven
lépe poznat, kdyz mohou prrechazet od
stolu ke stolu. Je to vice spolec¢enska
zalezitost.

Na co jste obzvlasté pysni?

Zakladame si na snidanich. Ty jsou bez
nadsazky na tirovni pétihvézdi¢kového
hotelu. Nechybi teba dva vaflovace, coz
je zase dobré k tomu, Ze si lidé ¢ekajici
na vafli mohou popovidat a navazat
kontakt. Zasadné nevarime z poloto-
var(l, nenajdete u nas nic instantniho.
Vse si vyrabime sami, s vyjimkou
peciva, protoze na pekarnu tu nejsme
zarizeni. Zamérujeme se na sezonni
potraviny. Mame vyhradniho dodavatele
masa, houby bereme také od jediného
dodavatele Holoubek a pravnuci, vse
ma prvotridni kvalitu, nad v§im mame
osobni kontrolu.

GRILOVANY JELENIi HRBET

SE ZAMPIONOVYM RAGU SE SMRZI, PORTSKOU
OMACKOU A MANDLOVYMI KROKETAMI

Suroviny na 4 porce: 800 g danc¢iho hibetu, sll a drceny pepf,
100 ml ¢erveného vina, 200 ml portského vina, 2 IZzice konaku,
12 mensich smrz( (mrazené/susené), 20 vétsich ZampionU stejné
velikosti, 2 Salotky, 0,2 | smetany, 0,1 | vyvaru, snitek tymidnu;
0,05 | bilého vina, 2 IZice oleje, 50 g masla, ¥2 kg brambor, hruba
mouka, 2 vejce, drcené mandle, pldtkové mandle, strouhanka na
obalovani

Postup: Maso ocistime, osolime a opepiime ze v$ech stran a poka-
peme olejem. Nechdme minimdiné dvé hodiny odlezet. Kloboucky
zampiond nakrajime na ¢tvrtiny. Smrze nalozime do portského vina.
Drobné nakrajenou Salotku zpénime na masle a pfisypeme zampio-
ny a snitek tymianu. Orestujeme dozlatova, prilijeme bilé vino a ne-
chame vypafit. Déle vyvar a smetanu. Pfivedeme k varu a zvolna
lehce zredukujeme. Smrze lehce povafime v portském a vynddme.

Na rozpdlené panvi s olejem maso zprudka opeceme ze vSech
stran a pfenddme na pekacek. Vlozime do trouby vyhfaté na
180-200 °C a pec¢eme po dobu 4—6 minut. Maso uvnitf musi z(stat
minimalné rizové. Doporucuji Upravu medium rare, coz je cca
45° C ve stfedu masa. V panvi, ve které jsme délali maso, pfipra-
vime rychlou omacku. Panev zahfejeme, pfiddme cukr a nechdme
ho rozpustit. Pfiljeme zbytek porta a vina a redukujeme do lehce
vld¢ného stavu. Omacku precedime pres jemny cednik do ¢istého
rendliku. Déle pfiddme do precezené omacky pevné maslo z ledni-
ce, nakrdjené na drobné kousky, a diikladné vymixujeme. Omacka
se tim zjemni a zahusti.

Odpocinuté maso krdjime pres vldkno asi na dva centimetry
tlusté platky a z jedné strany prelijeme omackou.

Krokety: Tésto na bramborové knedliky urcité umite vsichni. Do
tésta pfiddme drcené mandle a vytvarujeme vélecky asi jako na
¢evabcici. Obalime v hladké mouce, vajicku a strouhance, do které
jsme pridali platky mandli. Smazime v rozpdleném tuku dozlatova.
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GRILOVANY SUMEC

NA FENYKLOVEM SALATU,
S VINNOU REDUKCI A CITRONOVYM MASLEM

Suroviny na 4 porce: 800 g ocisténého sumce s kizi, 2 fenykly,

2 pélivé papricky (pulka jedné do masla), 3 IZice olivového oleje (do
saldtu) + 2 IZzice na brambory, olej na opeceni ryby, 0,5 | Cerveného
vina, 100 g cukru krupice + 50 g do saldtu, 2 citrony na saldt a mds-
lo, 100g masla, 2 snitky tymidnu, stl, bily mlety pepf a drceny cerny
pept, 12 malych brambor (druh Grenaille)

Postup: Médslo povolime na pokojovou teplotu a spojime s citro-
novou stavou, tymidnem a nadrobounko nakrajenou ¢ervenou
paprikou. Pokud mdme malé formic¢ky, dédme mdslo do nich. Jinak
nastfikdme do félie a zato¢ime z toho valecek, ktery nechdme
ztuhnout v lednici. Fenykl dikladné ocistime, rozfizneme podél-

né napll a nakrdjime na co nejtendi platky. V misce smichdme
citronovou $tévu, olivovy olej, o¢isténou a nadrobno nakrdjenou
feferonku, cukr, stil a jemné drceny pepf. Metlou vyslehdme tak, aby
se spojil olej se stavou. Poté nalijeme smés na fenykl a dikladné
promichame. Pfikryjeme fdlil a nechame asi hodinu lezet v lednici.
Z cukru udélame karamel a nalijeme cervené vino. Nechdme zre-
dukovat na tekutost fidsiho medu a odstavime. Brambory uvaiime
skoro domékka a rozkrojime naptl. Opeceme zprudka na oleji.
Ocisténého sumce osolime, opepiime a polozime na rozpdlenou
panev, kizi dolli. Kiizi ope¢eme a rybu oto¢ime. Kazdou stranu tak
2-3 minutky, podle vysky filetu. Na stfedu talife vytvarujeme hnizdo
z fenyklového saldtu, navrch filety kizi nahoru. Kolem naskladame
6 pllek brambor. Na horkou rybu polozime 2 platky citronového
masla. Vinnou redukci Izici rozcdkdme po taliti. Ozdobime listkem
plocholisté petrzele.
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SMAZENA JABLKA

VE VINNEM TESTICKU SE
SKORICOVYM SORBETEM

Suroviny na 10 porci: 4 jablka, 0,5 | oleje
na smazeni

Tésticko: 2 vejce, 200 g hladké mouky, 80 ml
mléka, 80 ml bilého vina, Izice cukru krupice,
Spetka soli

Sorbet: 500 g cukru krupice, 11 studené vody,
0,02 I vodky, 2 g mleté skofice, 1 citron (na
$tavu)

Postup: Smichame v hrnci 0,5 | vody s cukrem
a na zapnutém spordku zahfejeme tésné pod
bod varu, pomalu redukujeme na 3/4 obsahu.
Pfisypeme skofici, pfiddme citronovou $tavu

a dlikladné promichdme. Vratime na zapnuty
spordk, prilijeme %2 | studené vody a pfivedeme
k varu. Jakmile zac¢ne vafit, sundédme ze spo-
réku, prilijeme vodku a precedime pres jemny
cednik do plechu. Ddme naplocho do mrazaku
a kazdych 10 minut budeme vidlickou promi-
chdavat a nasledné proskrabdvat. Pfi namrzani
proskrabdvat kazdych 5 minut.

Do misky déme: vejce, mléko, vino a di-
kladné je spojime dohromady. Potom pomalu
sypeme hladkou mouku. Metlou a rychlou
rukou vymichame tésticko. Pfidame cukr a sl
a nechdme chvilku byt.

Jablka oloupeme, zbavime jadfinct a nakra-
jime na cca 1.cm silné platky. Ty pak vysuSime
a posypeme cukrem. V kastrolku si rozehre-
jeme olej na cca 90° C a jablka namocend do
tésticka vklddéme a smazime dozlatova. Poda-
vdme s kapkou balsamica redukce a sorbetem
v samostatné namrzlé sklenicce.




EVERY DAY
A HOLIDAY
cHEr Lukas canc

Most Czechs can’t begin to imagine Christmas dinner without carp and potato salad. When
we asked Orea Hotel Pyramida’s head chef Lukas Lang if he plans any novelties for this year’s
Christmas menu, he surprised us by turning the conversation to traditional holiday meals.

s there anything really new in the menu you

prepared for us?

You can’t think up something really new, unless you
want to try this trendy molecular gastronomy. One thing chefs
these days are doing is to present old recipes in new forms, like
making them a bit lighter. I chose red deer and catfish, two
dishes that have been known for centuries in our country.

What will you offer the hotel guests for Christmas?
Something foreign, or will you highlight Czech traditions?
We're globalizing, when putting together a menu we have to
look around, at least in Europe. I won’t travel further than
that. Pork cutlets definitely will be there, today chicken is also
fine. Instead of carp, we might offer sea pike in a beurre blanc
sauce. And there must be Christmas cookies, fruitcake ... Fo-
reigners tend to be very surprised by mushroom groats, I can’t
praise that too highly.

Will there be more unusual items on the menu?

I'love to prepare pike-perch with sage, buckwheat risotto and
herb butter. Also excellent is chicken or duck galantine - this
is poultry stuffed with forcemeat, into which you can mix
cognac or dried fruit. You can find these recipes in cookbooks
from the 19th century. And duck leg confit. My personal favo-
rite is rooster in wine. It’s a complicated recipe and takes two
days to make.

What does it mean for you to work at the Orea Hotel
Pyramida?

It means professional growth. This is my first time in the
position of executive chef, so it’s obviously different from my
previous jobs. We are primarily a conference hotel, so for the
chef'it’s more about banquets, parties, less so a la carte. This
suits me, I'm glad to get to know my guests at meals, go table to
table. It’s more of a social occasion.

What are you especially proud of?

Everything here starts with our breakfasts, they are without
exaggeration on the level of a five-star hotel. We concentrate
on seasonal produce. We use only one meat supplier, and for
mushrooms too. Everything is first-class quality and we perso-
nally check it all.




Roman Zvari¢ a lvan Adamovic

TOUZIT

archiv firem

To nejzajimavéjsi ze svéta uzitecnych véci.

The neatest new gear for home, office and fun.

PAR,
BIRDIE,
EAGLE

Laserovy ddlkomér Nikon
Coolshot 80 VR je skveélym
pomocnikem golfistd pfi roz-
hodovani o vybéru vhodné
hole a potifebné sily tderu.

56 mEE HARDWARE

GOLFER’S
BEST FRIEND

Nikon’s Coolshot 80 VR laser
rangefinder works like an
electronic caddy, giving the
exact distance to the selected
target. It has a range of 915
meters.
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TAJNY TISK

Tiskdrna Pixma TS9150 od
Canonu umoziuje vloZit do
tisténé fotky neviditelnou
multimedialni zpravu. Tisk-
nout mdZete pfimo z mobilu.

SPY’S GOTTA
HAVE IT

Canon’s Pixma TS9150 scans
and copies almost anything
and you can control it via
Bluetooth and WiFi. It also
can embed multimedia con-
tent into a printed photo.



Prémiova sluchatka Bang
& Olufsen BeoPlay H9
jsou z lesténého hliniku
doplnéného kuizi. Techno-
logie aktivniho potlaceni

okolniho hluku.

cisTIi
CELA
RODINA

V drzétku ultrazvukového
kartacku se silikonovymi
Stétinami Benjamin Brush
se ukryva vodotésny
prehravac hudby, ktery
zdroven méfi ¢as.

KOMPLI-
KOVANY
€AS

Hodinky Les Cabinotiers
Celestia Astronomical
Grand Complication 3600
Svycarské znacky Vache-

ron Constantin vznikaly pét
let a maii 23 komplikaci.

DOBIJ
A ZALOHUJ

Externi disk SanDisk
iXpand Base je zaro-
ven dobijeckou mobilu
a pribéznym dlozistém
dat. Kapacita disku je az
256 GB.

NEJCHYT-
REJSIi TV
KRABIEKA
Multimedidlni pfehravac
NVidia Shield streamuje
4K / HDR obsah v¢etné
sluzby GeForce NOW.

Z jakékoli televize vyrobfi
Android TV.

THE BETTER TO
HEAR YOU WITH

The premium Bang & Oluf-
sen BeoPlay H9 headpho-
nes feature active external
sound suppression and
long battery life.

TOOL TO END
BRUSHING
DRUDGERY

The handle of this ultra-
sound brush conceals

a water-resistant music
player that will keep your
child brushing for the
proper amount of time.

A PLANETARIUM
ON YOUR WRIST

A master watchmaker
spent five years develo-
ping this exclusive manual
astronomical timepiece
with two watch faces and
an unbelievable 23 func-
tions.

CHARGER
AND BACKUP
APP IN ONE

The SanDisk iXpand Base
automatically backs up
photos, videos, contacts
and other data as it char-
ges your phone.

VOICE
OPERATED
SET-TOP BOX

Turn any TV into an
Android device with the
NVidia Shield. It streams
4K HDR content from

a local network or from
cloud services.



Cimex

LECNOSTI

KONGRESOVE
NA VORONEZ]I

Ivan Adamovic

CENTRUM
V NOVEM

otel Voronéz slouzi brnénskym navstévnikim bezmadla

40 let. V poloviné devadesatych let pfibyla k jeho 700 0z-

kiim také kongresova hala, kterd hotelu umoznila stat se
vyhleddvanou destinaci pro kongresovou turistiku.

,Do projektu se podafilo zapracovat i vétsinu podnétd nasich klien-
td, s kterymi jsme se v poslednich letech setkali,“ fekla feditelka ho-
telu Petra Janddskova. ,Audio- a videotechniku jsme peclivé vybirali
podle nejnoveéjsich trendd. Samotnou atmosféru celého sélu dotvari
nové oblozeni stén s moznosti podsviceni a designovy koberec.”

Jednd se o multifunkéni konferenéni prostor, ktery je vhodny pro
velké mezindrodni konference az pro 700 osob. Je zde vSak moz-
nost sal rozdélit az do tii rizné velkych sekci a tim prostor pfizpd-
sobit velikosti porddané akce. Kromé konferenci Ize sél vyuzit pro
rtizné workshopy, vystavy, ale i vyznamné spolec¢enské akce, jako

PRODE)J
LUXUSNIHO

P

BYTU LAME
REKORDY

mericky CIMEX se nesmazatelné zapsal
do povédomi realitniho trhu v USA, kon-
krétné v Naples ve stété Florida, kde se
mu podafilo zlomit tamni realitni rekord a po-
tvrdit tak oziveni realitniho trhu, ktery v regionu

nékolik let stagnoval.

Pfedmétem prodeje byl luxusni penthouse,
ktery CIMEX coby investici pofidil pfed deseti
lety. LetoSniho prodeje této nemovitosti si
vSimaji i tamni média a uvadeji prodejni cenu

témér patnact miliond dolard.

Pfed prodejem prosel penthouse vyraznou
rekonstrukci zohlednujici pfedevsim nejmoder-
néjsi trendy, coz ve vysledku vedlo k nadstan-

dardné uspésnému prodeji.

jsou plesy, velké firemni vecirky ¢i galavecery.

ENGLISH SUMMARY

NEW-LOOK

CONFERENCE CENTER
“We were able to meet most of

the requests by our clients,” Hotel
Voronéz director Petra Jandaskova
says of the Brno hotel’s completely
modernized conference center. The
new facility can handle international
events for up to 700 guests.

FLORIDA PENTHOUSE
SETS RECORD

CIMEX’s American office set the
sales price record for a condo in the
resort town of Naples, Florida. The

transaction highlights the reviving
property market in the area after
years of stagnation. Local media put
the price at almost $15 million.

ARRIDERE

AT PROFESIA DAYS
Arridere, CIMEX Group’s property
and facility management compa-
ny, was a first-time exhibitor at
Prague’s Profesia Days job fair in
October. The firm with hundreds
of employees pitched itself as an
attractive employer offering a wide
variety of positions.

ARRIDERE NA
PROFESIA DAYS

pole¢nost Arridere, kterd ma v rdmci

skupiny Cimex na starosti property

a facility management, se letos v Fij-
nu zucastnila poprvé jako vystavovatel pra-
covniho veletrhu Profesia Days v prazskych
Letnanech. Firma o stovce zaméstnanct se
predstavila jako atraktivni zaméstnavatel
pro rozmanité pozice a tym Arridere také
ziskal moznost sezndmit se s kolegy na
trhu. Navstévnici naseho stdnku si s chuti
zasoutézili o dron 3DR Solo.



NEJMODERNEJSI KONGRESOVE
CENTRUM V BRNE

K DISPOZICI PRO VAS MAME AZ 8 KONFERENCNICH
MISTNOSTI S CELKOVOU KAPACITOU TEMER 1100 OSOB.
Moderni vzhled salu, kvalitni AV technika a osvétleni, designovy nabytek a profesionalni zajisténi cateringovych sluzeb
Vam zaruéi jedinecnost Vasi akce. Jsme kongresovy hotel s nejvétsi konferencni halou v Brné, v tésné blizkosti brnénského

vystavisté, vhodny pro mezinarodni konference, workshopy, vystavy a galavecery.

HOTEL VORONEZ

BRNO

WWW.OREAHOTELVORONEZ.CZ
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