Druhy pepftu

Kampot - Cerny pepr z Kambodze, jehoZ pfednosti jsou sladké a pritom
opojné kvétinové tony

Je vhodny k ¢ervenému masu, pomalu vafenym pokrm0m, studenym
pokrm0m, tu¢néjSim rybam. Tento pepf je rovnéz vynikajici na ochuceni
tmavych omacek, rajcatovych omacek, marinad nebo pizzy.
Doporucujeme ho i na ochuceni zeleniny, jemnych bilych syrd a
nékterych druht ovoce. Lze jej také pouZzit do ¢okoladovych dezertd.

Sikara - bily pepr z Madagaskaru, se vyznacuje
dominantni mentolovou pfichuti a Cerstvymi tony zeleniny a kvétin

Je vhodny na Skeble, UstFice, bilé maso, drabez, bilé rybi maso, veprové a
teleci maso a bilé omacky. Vyborné ochuti téstoviny, ryzi, zeleninu v pare,

grilovanou zeleninu, tykve, dyné, Zampiony, chrest, Sarlatové nebo bézné

fazoly, rajcata a salaty. Doporucujeme pouZit ho i na dezerty obsahujici
pomerance a hrusky.

Voatsiperifery - Cerny pepf z Madagaskaru,
divoky cerny pepf s ndznakem citrust, ovoce a kvétin

MdZete jej pouzivat v sezénnich salatech, a hodi se také k masu, zejména
veprovému a jehnécimu, ale také k bilému rybimu masu. Je vynikajici k
foie gras. Nejvice vhodnou zeleninou pro dochuceni timto pepfem jsou
rajcata. Je rovnéz ideadlnim doplrikem mékkych bilych syrd. Hodi se
zejména ke kozimu a ov¢&imu syru. Je vynikajici do pastik, terin, kompotd,
okurek a nakladané zeleniny.
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