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19 000

tlaceny naklad

100

stran

@ 198x285 mm

format

170 g NPL
obalka

Technicke s’pecifikécie

70 g UPM ultra
papier

2,40€

cena za ks
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Obsah mesacnika

Dizajnove novinky
Vychytavky do kuchyne
Nové postupy vo vareni
Objavujte nové chute

NezvycCajna cesta za jedlom < Novinky v stolovani

Kym sa kolac upecie < Kava, Caj, vino, pivo a destilaty
Zaujimavosti zo sveta gurmanov < Potraviny a ich vplyv na telo
Ako si ulahcit pracu v kuchyni <> Pravda a myty o jedle

oL LD
oL LD

na cestach

téma

VELKONOCNE HODY

Laziciod Stvorchodowd menu je wishovne slimostnou

ziletitoslow. kiord spojl cebl rodiem. Jeho priprava sice Chutovky
zakwerie viec tasu, po ked o ju dobre roeplirajene, wistko 5 nﬂﬂerlmu
stibineme ber thomnu Mitkerky af bibovku mdteme
maguiklad pripeavil de vopred. Mitierky usklsdnime z kozieho syra
vo waduchotesrych rddobdch w chlasdnifke. Bibovkoa po wychladnuti
prikryieme tertovim kryiom. pergamencyym papicrom & alobalom Klasick ey sndidome coviedif T
2 ulodime na chladre missto, Krémom ju ondobime tesre pred netraditrou ndtierkou 1 koskdho 5ima \Q\\\\\Q\
poddvanim. Wvar je najlepdi, bed w3 povan aj My hodindy, preto ba 2 hudradtho fvarchu. Spolu s oeeng- A e
zadmime chystal rdno. Masovi rolida sil sioe vykadige trochu zretnosti, Joorm a brylimiboami je fo doleonalid doom: N iodv, abed, 8 volery
s dhas dwoch hodin ju rvlddnete pripravil spohu s pedergmi semialomi. binicia. do hotela Elirabeth radi
wybehnii manageri, ate af
r r s ol dobrej kuchyree,
:HE‘{?;? KAM ZA D EDLOM A RELAXOM Tej défufe Lkt Koveik
100 g Lerstiého kezieho syra H = nnE o o
RS javte Spickovii
S0 kyslej smotuny
2 stridiky cesnalki L 4 . Likadlo pre turistov KAM NA VYLET:
1/2 8 soli t Pehlad do histdrie umogije hotel nielen vo 5 TIPOV V OKOLI
172 Amixtihe Herneho korenta gas ronom'“ svojich priestorech, ale priam oknom de minu-
T watvilin Cymiany wo F - losti fe jeho vy hliadkovi terasa, odkial dovi- 1. Dom mestského
:E wﬂ?va v stvlovom hotell dief priamo na hradnu skalu a unikitny, takmer kata - je jedinou zacho
ksh v stary napis vytesany d . vanou stavbou tohto
-y Stk i e Griomel || SAMERORAT,
12 relziu patitky v podbe 856 vosakov 11, Maie, zentuje charakteris-
200 g sutensj braviove] fusiy Hr 1 ticky medtiansky dom

Cwiklowd

Dmdibies isvarime dve
e rep PV B
45 mireit. Matvrdo
uvarime 3 vajcla Uve-
rerd repu af veyidio
mastribhame. Priddme 2

L. Cerstwy ozl sy, tvaroh a kysdd
smodan vy SLahdme dohladia
Pretladery cosnalc promesiame
50 s0lou, Cierneym kprenim a
Usichaemi bymiane

2, Cukirtu unmryjeme, coubime
3t repu oldipeme, umyjerme a obe
naor g ru Bkl plifioy, bcbond

2 oboch strin dozlatsta na
TOZpLEnG SUCE pamice. Paditku
umygeme, csulime 2 najemng
nakrdame

B Miksky Bagety potrieme:
ndtieriou. Haaranhseme plitioy
cukcety, repy 8 sudene lunicy.
Poaypeme paditiou

P
L

Pod jednou z najsldvnejsich slo-
venskych dominant, kde sa odo-
hraval jeden z najromantickejsich
[ubostrych pribehov vetlych
Cias. v jednom z troch najstarsich
slovenskych miest uz 118 rokov vi-
ta hosti jeden z najkrajsich hotelov.
Priamo na (péti brala, na ktorom
sa vypina Trenciansky hrad, stoji
historicky Hotel Elizabeth.

Text: 1AM STRESOVA Recepty a fotor HOTEL ELIZABETH

Prvy majitel prehral legendu
slovenského hotelierstva v kartich

5 mryEliendou wybudowania hotela pridiel velke-
podnikatel s drevom a majitel bytEianskeho pan-
stva barén Armin Popper. Starutky hostinec

U tervene] hviezdy, ktory tu pévodne stil, dal
prvy investor zbiraf a pustil sa do wistavby bu

i fhenosneiSicho hotela v Trengiancke]
fupe.” priblifuje sifasny rizdite] hotela Dufan

12 varecha.sk

~Sme na
tento hotel
vel'mi pysni
a sme radi,
Ze nam robi
dobré meno
v celom
svete,

Richard Rtybnitek
primdtor Trentina

Pisal sa rok 1902 a legendirny hotel zadal
pisal swoj pribeh. Popper pomenoval hotel

po randelke cishra FrantiZka Jozefa Al¥bete -
Erzaéhet, zndmme] af ako Stesi.

Hned po otvorend sa hotel stall si€asfou spolo-
tenského a kultirneho Fvota Trentina. 5 hote-
lom sa spéja aj kuridzna historka. .V roku 1907
v fiom pribudlo kasino, ktoré vraj bolo proé
vUhorsku, a v ten isty rok ho majitel prehral
v kartich.” opisuje minulest Hniza.

Vynoveny, s pdvodnym menom

V roku 1921 sa premenoval na Hotel Tatra, noani
pod novym ndzvom nestratil ni€ zo svojho péva-
bu & komfortu, ktory ho preslivil

Po 85 rokoch prevadzky ho viak zatvorili
Dilvich sedem rokev podstupoval rozsiahlu re-
konstrukeiu, po ktore = medsi svofich hosti, do
dobre] spolocnosti, veitil play eldnu, pripraveny
plrit dch Sebanta,

Eraltiu renoviciu si doprial v rokoch 2010
ak 102 Seila pribl e 15 milidnov eur, 2 toho
3% miliéna pochédzalo z prostriedkov Eurdp-
shoef linbe.

Rekondtrukeia z neho spravila majstrovské
Stvorhwiezdickowvé spojenie moderného obchod-
ného a wellness hotela, ktory si viak zachowviva
aj jedinefni historicka atmosféru a £aro secesnej
architektiry. Poopdtovnom otvoreni dostal ho-
el svoje pivedné mene - Elizabeth.

M. V. Maximianus, legit I, pomocne]
Zanechali ho tam Rimanka po tom, &0 v roku
179 porazili germinskych Kvadow.

Dnes Hotel Elizabeth, ktory prezyvaji aj le-
gendou slovenského hotelierstva, vita nivitey-
nikow Trentina, turistov, ale aj najnirotnejin
obchodr klienteh. Olrerm uby! nia a relaxu
pomvika aj organizaciu kenferencii, teambuildin-
gov, redinmych osliv a svadieh.

V ofarujlicich priestoroch sa nachddza
78 izieh zariadenych v teplich krémovch t6
nech, z toho jeden exkluziviy apartman. Ten
pomvika velkorysé priestory, denni aj noénid
East, Najzaujimavejiie je riesena jeho kipeliia,
ktord od spilne deli prietka 2 mlieEneho polo-
prichladného skla.,

Mielen dobry spanok, ale aj wellness dokage
sregeneroval po dlhej ces amahavan roko-
vani. V hetelovem wellness nijdete rimske ki-
pele s rizryw procedirami, masids, siny, ale
af terapiu Eadom, ktord pedpor] obehovi ststa-
v po harteich procedirach.

0 1
Ma svoju reftaurdciu v historickych priesto-
toch je hrdy 2éfkuchir, ktory pre hosti zosta-
il ponukow ¥ list plny delikates z prirodnich
Ioklnych surovin. Séflkuchirovou dpecialitou
je sedemchodové degustamé menu.

Ze si 68-Elenny tim hotela svoju pricu robi

s okrudnou drevenou
paviatou.

2. KlaStor velkd
Skalka - nastardie pit-
nické miesto na Sloven-
sk, dnes nadrodnd kul-
turna pamiatha.

3. Dpatovskd

Jaskyha - krasovy
trtvar pri kld3tore
Skalka ponuka 50 met-
rov jaskynrjch chodied.

4. Rozhladiia Sobla-
hew, Dibravka - &e-
vend veia s krisnymi
wjhladmi

5. Zwyiky Sufanského
hradu a vreh Krasin v
Bielych Karpatoch.

dobwe, chvilia nielen hostia, ale dokazuji to
aj ocenenia, ktond Elizatseth ziskava. V roku
2015 sa napriklad stal Najlepdim historickym
hatelom Eurdgpy.

Od doby, ked kol v rokou 2012 tento hotel
zrekondtruovany. zmenil sa nielen on. ale aj
Zivot v meste. Sme na tento hotel velmi py-
ni & simve radi, fe ndm robi dobré meno v e
loim svete,” uviedol pri tej prileditesti primi-
tor Trendina Richard Rybmigek. Ani v daliich
rokoch nemal Elizabeth nisdzu o swetowé oce-
nenia.

W roku 2018 ziskal r
telier raka a hotel £
skirm hotelom v regidne.

Deenenie pre Hotel Elizabeth v take| sl
nej kendkurench globilnych znatiel povaduje-
e 2a skvell reklamu nielen pre mesto Tren-
£in, ale aj pre Slovensko ako destindcie hodnej
navitevy, kde je modné nijst kvalitné hotely
s adekvitnymi shufbami” vyjadril sa po pre-
wzatl ocenenia konatel hotela Jan Svoboda.

W okoli Hotela Elizabeth sa okrem znamych
turistickych miest ako je Trenfiansky hrad,
Cachtice. Backow & Haluzicks tiesfiava nachs
dza aj mnogstvo daléich zaujimavfch miest,

ted hatela titwsl ho-
tie najlepsim mest-
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<> Chutne trendy a nazory
<> Sezdnne varenie a pecenie
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<> Rozhovory
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CO NAKUPUJEME MY

Spendt je
hviezda marca

Mlady Spendt je Zivotobudig, dobije
baterky, zdsobi telo vitaminmi,
mineralmi a antioxidantmi. Vyborny
je do ranného smoothie, len-tak na
desiatovy chlieb, ako chutny Saldt, &
perfektnd polievka.

G wkrvaji zelent lisky Ependl

= pasHivné farkive dde‘ra{\ﬂ
i regeberien

= vikamiy skupiveg B ake pehladenic
pre ey

= vikamainy C; E, K na vibality

- J-Iqrnur.id pre kvdeu g svieky pamak

- qhhnrdq'hLd wa opulademie bunick

* mikerily sodik, vapik, draslik,
tikek pre krdshe viagua plet

Salét pre dvoch

3 PL citrdnove) Savy, 1 PL vody a 2 &l medu zmiefame
50 Stipkou soli, drvenej rasce a 5 PL olivoného oleja.
Zdedoou poligeme 1 PL subemich hrozenci. DO mesy
nasypeme 100 g unmytych a usuderpch miadych Spe-
ndtowieh Listkow, pricime 400 g odkvapkaného sterd-
TouInENO Cleeny, ZERme Bilkkow 3 premiclame
Posypeme 100 g na kocky nakrijane fety,

Trendova kokosova polievka

1 cibufu nakrijime nadrobno, 30 g zdzvoru ofdpeme a
nastnihame nagemno, ¥ hench rozohrejeme 1 PL olive-
vého olefa a priddme cibulu 50 ZAzvorom, restujeme
dealatista 300 g lstkoy miadého Ependtu uryieme a
osudime, chrau dusime s cibulowim zikdadom. 400 mL
Repbonsoréha miliek rogmisoupernie s 300 mi oy, prile-
peme k Spendtu a varime 3 mindty. Hotowl polieviu
rogmixujeme dobladka. Dochutime solou, derstve 20-
mietym Esermym korenim, ferstve vytladenou citréng-
wou Stavou a Stipkou 8. Podbvame $ nasekanou wia-
tou kioriandra a slamymmi araSidmi

@
@

¥ Tradi¢né talianske Pesto alla Genovese
je $pecialita, ktord kraluje kuchyniam
severného Talianska uZ vy3e tisicrodie.
Neodolatelni ardmu mu dodava derstva
bazalka, chut kvalitny olivovy olej, piniove
oriedky a typické zrejlice syry, ktoré su
pyichou krajiny parmezan a Pecoring.
NajlepSiu textiru md viedy, ak sa pripravuje
ruéne v maZiari,

Z medvedieho
cesnaku

Dve hrste Eerstwjch
listhcan mededieho

Recepty

zele
varidcie

o zelend Ladt pesta

tvor| tradeine bazatka,

wymkajbce sl aj peho va-

ridcie 5 Eerstvym haby
Ependtom A medvedim Cesnakom.
Wyskistajte vietky tri

Bazalkové

W madioni trieme stridi cesnaku
PSRy trochou hrubé $ol, pe-
déme 30 umytych a wysuSenych
listioow bazallcy a poloraligeme koym
nevenine zelend pasta. Postupne
prickivame 1 PL piniovych oriekov
a ddidadne rapracujeme. Nastedupe
30 g strihandho syra Pecorino, 70
£ strishandho panmezdinu a 100 ml
Olivovéno olej. Ka priprveu méd-
= Ieme poudit aj ey mixér.

Spendtové

Struilik; cesnaku a 50 g Wipanjch
mandl najemno nasekime. Do mi-
xéra viokime umyté a odovaplkant
listy Spenitu, zalejsme polivicou
oleja a mixuperne dohladca. Pestup
zopakujeme 3j $ druhou pelovicou
Spendtovich listov a olefa. K Spend-
e paste pricdime pretladeny ces-
rak a mandle, 80 g strihanéha par-
mezknu, premictame a dothutime
sofoa.

varechask 13
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% Speciadlne rubriky na mieru

Pribehy restaurdcii a hotelov <> Skola varenia
Klub

< Novinky z Varecha.sk

CO PRIPRAVUJEME MY

vysluzky
pre sibacov

Linecké vajicka

PORCIE 20 kusov
PRIPRAVA 30 mindt
PEEEMIE 12 mindt

600 g hiadioe] mdicy

200 g prafloviho cukru

400 g masla

4 ﬂﬂtr

3 lykidhy citrdnove] kiry

Ma dokondenie:

1 wanilkovy cukor, 3 hylice
idkoviho

-

1. 7 preosixte) midicy, eukru, makkiéhg
rnasha, Hikew 3 citrdndue kiny
wypracujeme cesto. Zabalime do flie
apol hodinu chladime.

2. Na pomitene] doske vyvalkime

z polovice cesta plit hruby asi 3 mm
Wykrojime spodnd fast vajok, Z druhého
plitu cesta vylrofime vrchnd Zast vagitiol
Ukcladtderse na plech vylodem papienom na
petenie.

3. Pedieme v niire wyhriate) na 180 %C asi
12 mirwit dozlateta ESte horice
abalujeme v zmesi vanlkovwého
apradkoviho cukru

4. Spodnd East lineckoych vaglok
natreeme citrdndwm krémaom, prikryieme
wrehnou Eastou a pmne pritiadime

¥ Pan citronovy
krém

Anglicky ,lemon curd cream” je
vyborny citronovy krém, ktory
je kralovskou napliou do

keksikov, rolad, tort aj palaciniek.

Doméci si ho uZivajl vo velkom
a natierajl aj namiesto dZemu
na chlieb.

Pripravme si domdci lemon
curd cream”, je to delikatesa.
Mad vodny kipel postavime
misku, do ktorej priddme
vytlagend Stavu aj strihand
kiiru zo 4 bio citrénov, 150 g
krupicového cukru a 100 g
makkého masla Miesame, kym
sa maslo nerozpusti. Pridime
& Zltkov a Slahame 15 minut
do zhustnutia. Skladujeme

v uzavretom pohidri

v chladnicke, spotrebujeme

do 3 dni

Domaca Eokoliada

PORCIE 6
PRIPRAVA 30 mindt « tuhnutie
PECEMIE 40 fmn.

400 g horkej dokolidy
100 g biele] Sokolidy
50 g nesolenych aradidoy
50 g Lieskovoow

50 g sulenych brusnic

30 g Lyoflizovarjch malin

1. 200 g horkej dokolddy nalimeme do misky
2 rozplstame v mikrovinne] nire, premiesa-
vame kabdich 15 - 20 sekoind, Cokolida ne-
smie zhoriet. Cokolidu zahrievame na teplotu
asi 45 *C. Vyberieme 2 riry, za stdleho mieda.
nia priddme 100 g poldmane) horke] Zokolidy,
za stdeho miedania vanikne hadic Sokoldda
Rovnakym spdsobom spracujeme aj bielu doko-
Lidu

2. Rozpustend horkl Gokolaty rozotneme na
papier na pedenie na velkost asi 20x 20 om
Bivlu dokolddu nepravidelne nalejeme na
ok, $pajiou premickame 2 wytvorime mra.

morovy efekt. Posypeme aradidmi, lieskowcami,
suderrimi brusnicami a hyofilizovarmmi madi-
nami

2. Efte pred stuhnutin naznadine nolom jed-
notlvé diety a po stuhnut! nalimeme.

4. Naldmané kisky miZeme zabalit do celo-
Firu a previazat cadobjmmi stubkami

sf ho af ake sdrawvi
madkrii k belke
alebo den - tak, ked
wiis prepadne chuf
na niedo dobré.

Netradiénu prichut vytvorime
pridanim korenin. Vynikajuico chuti
rozdrvené ruZové a zelené korenie,
&i mleté pernikové. Prichutou pre
gurmdnov je Stipka éili alebo soli.

Originalne
cake pops
Origindlnou wvysluZkou

pre Sibagov st aj domdce
tokoladové cake pops.

Z hotového piskdtového ces-
ta si ich pripravime velmi
rychlo. Na 20 domédcich

cake pops dokladne rozmrvi-
me prstami asi 300 g oko-
ladového piskdtového cesta
a dokladne premiesame so
100 g mascarpone. Viytvaru-
jeme guldtky a preloZime na
30 minut do mraznicky. 300
g cokolddy na varenie rozto-
pime vo vodnom kipeli. Ko-
niec Spajdle namo&ime do
roztopenej Cokolddy a na-
pichneme do stuhnutej gu-
[6¢ky. Namocime do rozto-
penej okolddy, posypeme
kokosovou mickou, naseka-
rymi orechmi a Cokolddovou
ryzou



Promo mesaEm’ka
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varecha.sk varecha.sk varechask
1456 376 RU 186 402 23,5-tis.

< Dennik a web Pravda.sk
= Web Varecha.sk

~ TV a radio spoty

~ Externé print média

= Socialne siete

33 ludom sa to paci




Harmonogram

MESACNIK VARECHA , , TERMIN DODANIA NA PREDAJNYCH

2022/1.2023 UZAVIERKA PRILOHY  PODKLADOV DO TLACE MIESTACH
april 28.2.2022 7.3.2022 24.3.2022
maj 28.3.2022 4.4.2022 21.4.2022

jun 2.5.2022 9.5.2022 26.5.2022

jul 30.5.2022 6.6.2022 23.6.2022
august 27.6.2022 4.7.2022 21.7.2022
september 1.8.2022 8.8.2022 25.8.2022
oktober 30.8.2022 5.9.2022 22.9.2022

november 3.10.2022 10.10.2022 27.10.2022

december 31.10.2022 7.11.2022 24.11.2022

jEIﬂLIéI' 5.12.2022 12.12.2022 29.12.2022




Inzertne moznosti + cennik

< Komercné tipy a novinky < Priestor pre nativne a PR clanky
< Sampling < Inzertné produktove tipy

’i 2/1s Panorama 396x285 2/1 Panorama 3700264

samostatne predajny mesacnik

Cennik inzercie

platny od 1. januara 2022
Rozmery v mm

7000¢€ 7000€
Format po oreze: 198 x 285 mm

Stranovy rozsah: 96 (vnitro) + 4 (obalka) 1/1s 198x285  1f1 75x264  1f2s 198x140 12 75130 1/3s 70x285

Technika tlace: rotacny ofset
s0 susiacim tunelom
Obalka: 170 g NPL
Vnutro: 70 g UPM ultra -
Vizba: V2, obélka UV lak 1/0 Dopinkové sluzby
Podklady: elektron. forma, bitmapové eps, vektorové Viladany letak
eps, .pdf (Acrobat 4.0, PDF 1.4.). do25g 0.10 €/ks
Text je nutné zadat do kriviek acXgdo50g dohadou
, . . . Viepovanie 012€/ks
Termin dodania: 15 pracovnych dni Paskovanie 013€/ks
pred uverejnenim
Naklad: 19 000 ks 4B800€ 4800€ 2500€ 2500€ 2100€ Priplatiy/
13 54x264 1/3s 198x92 173 175x85 1/4 198x70 14 175%63 Produktovy tip umiestnenie
Obalka 2. strana 5500€
Obadlka 3. strana 5000€
Obadlka 4. strana 6000€
Pozadované miesto  +50%
= Meftandard, naditandard, logd inych
rtnerov s predmetom individusine-
Storno poplatky
Pred uverejnenim
30-21 pracovnychdni - 20%
20-1 pracovnych dni 50%
2100€ 2100€ 2100€ 1550€ 1550 € 1100 € do 10 pracovnych dni 100%

OUR MEDIA SR a. s., Inzertna kancelaria, Kalinciakova 33, 831 04 Bratislava
tel.: +421905 737 572, e-mail: inzercia@ourmedia.sk, www.pravda.sk



S umiestnenim reklamy
Kontakt v mesacniku Varecha
vam radi pomozu
nasi obchodni manazeri

Kontakty najdete tu


https://www.pravda.sk/info/8036-inzercia/

