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17. MEZINARODNI TELEVIZNi A ROZHLASOVY FESTIVAL O GASTRONOMII
17th INTERNATIONAL TELEVISION AND RADIO FESTIVAL OF GASTRONOMY

Znojemsky hrozen

Znojmo, Czech Republic, 15.-17. 10. 2015

Zveme vas do Znojma,
na festival
plny chuti a vuni!




Program

FESTIVALU ZNOJEMSKY HROZEN 2015

Ctvrtek 15. 10.

09:00 - 19:00
09:00 - 16:00

10:00 - 16:00

11:00 - 15:00

19:00

Patek 16. 10.

09:00 - 19:00
10:00 - 16:00

10:00 - 12:00

12:30 - 15:00

18:30 - 23:00

Zahajeni Cinnosti Tiskového strediska - Hotel Prestige

Soutéz mladych kuchart ,,KLASA Znojemska pecené 2015%,

Prezentace historie ,,Znojemské pecené“ kulinarni dokumentarista

Ing. Vaclav Malovicky, v zavéru spojenou s ochutnavkou - pro verejnost, s podporou
Statniho zemédélského a intervencni fondu.

- Sal hotelu Dukla

Verejné projekce festivalovych soutéznich poradt - Kino SVET

/ /televizni/ /reklamni/ /rozhlasové/ / (také vecerni promitani hraného filmu)
Vernisaz vystavy détskych kreseb ,,Plny talif malovani“ pod zastitou Ceského rozhlasu
- Vestibul MU Znojmo, CS Armady a détsky raut v Hotelu Prestige (Zeleny sal)

Slavnostni zahajeni festivalu a vyhlaseni cen soutéZe specialnich piv

- Cesky rozhlas Dvojka piimy prenos. Ve vestibulu prezentace produkt(i se
znackou KLASA a Regionalni potravina JMK a ocenénych piv. S podporou
Ministerstva zemédeélstvi a SZIF - Kino Svét

Cinnost Tiskového strediska - Hotel Prestige

Verejné projekce festivalovych soutéznich poradt - Kino SVET

/ /televizni/ /reklamni/ /rozhlasové/ / (také vecerni promitani hraného filmu)

Workshop - webova prezentace potravinarskych spolecnosti .
(vysledky festivalové soutéze o nejlepsi web), ve spolupraci s Potravinarskou komorou CR
- zeleny sal Hotel Prestige

Gastroshow Klasa“ s moderovanim Ivana Vodochodského,
s podporou Statniho zemédélského a intervenéni Fondu
- Hotel Prestige (prostory restaurantu)

Kuchar'ska kniha 2015 a Gastrocasopis 2015, slavnostni vyhlaseni a vecer s viny
Slovenska“ s podporou Slovenského rozhlasu a televizie - Hotel Prestige

Sobota 17. 10.

09:00 - 19:00
09:00 - 15:00
10:00 - 12:00

19:00 - 23:00

Cinnost Tiskového strediska - Hotel Prestige
Festivalovy vlak Znojmo - Valtice a zpét“, ve spolupraci s Vinarskym fondem - Salén vin CR

Verejné projekce festivalovych soutéznich poradti - Kino SVET
/ /televizni/ /reklamni/ /rozhlasové// (také vecerni promitani hraného filmu)

Slavnostni vecer festivalu ve Znojemském divadle, s koncertem skupiny Lakoma Barka,
zavérecny raut



Uvod =

Znojemsky hrozen

Festival Znojemsky hrozen s porady o gastronomii, si ziskal v pribéhu Sestnacti minulych ro¢nik(, domaci i
zahranicni renomé. Ozvény Znojemského hroznu predstavuji prabéh posledniho, 16. rocniku a my véfime,
ze ten dalsi, navaze na minulé Uspéchy a prida nové bonusy.

Jesté pred zacatkem samotného festivalu Znojemsky hrozen zahajil druhy rocnik soutéZe mladych kuchard
»Znojemska pecené KLASA 2014 s cilem, orientovat novou generaci k poctivé tradici regionalnich potravin
a kvalitnich potravin a jejich uplatnéni v nasich kuchynich doma i v restauracich.

Zacatek festivalu pak probihal pod taktovkou pivovarnickych specialist(. Stejné jako loni byla priblizena
scéna Ceského piva. Posluchaci byli uvedeni do problematiky mikrobiologie pivovarského provozu. Seminaf
zaméfeny na ,,Minipivovary“ organizovany ve spolupraci s VUPS a odborem Ufadu pro potraviny Ministerstva
zemédélstvi, ktery se uskutecnil ve Znojemské Besedé, byl prinosem pravé pro sladky minipivovard.

Zahajeni festivalu v kiné Svét ve Znojmé doprovazelo vyhlaseni 5. rocniku ,,Pivnich Specialt 2014,

Soutézni klani pro ,,Kucharské knihy“ a ,,GastroCasopisy“ zaznamenalo jiz podruhé velky Uspéch, prihlaseno
bylo 31 kucharek a 10 ¢asopisti. Ocenéni byla vyhlasena v Hotelu Prestige, kde se vecer ukotvila prijemna
atmosféra, ktera navadéla k obohacujicim diskuzim mezi autory i nakladateli tisténych médii. U kucharek
se na prvnim misté blyskaji ,,Klenoty klasické evropské kuchyné“. U Casopisti se na déleném 1. misté shodné
umistily mésicnik Apetit a obhajce z lonského roku Gastro&Hotel profi revue.

Do leto$ni soutéZe televizni sekce se prihlasilo velké mnoZstvi poradu z 10 zemi svéta, z nichz jen 30 bylo
nominovano. Vybirany byly hlavné nové a zajimavé koncepty. Festival se vyhyba tupym poradim o vareni,
kde ve studiu nad jednim hrncem umira kulinarni fantazie. Nékteré snimky poukazuji na trend potkavajicich
se zanr(. At uZ je to Jimmy Oliver, ktery ve své restauraci nataci zabavnou kucharskou talkshow ¢i Herbar
Ceské televize, ktery propojuje svét gastronomie a svét zdravych pfirodnich produktd a bylin v doméaci
kuchyni. Vsechny ocenéné porady svym zpusobem poukazuji na duleZitost plvodu nasi stravy a surovin,
které pouzivame. Pozorujeme naklonost k domacim regiontm, jako fenomén Uniku pred globalizaci.

Do rozhlasové sekce prevazné Ceské a slovenské produkce bylo letos prihlaseno méné poradu nez v lonském
roce. Pfestoze mnoho rozhlasovych stanic odstoupilo od vyroby gastronomickych poradu, je stale mozné
vybirat z kvalitni prace, tvirci hledaji nové invence.

V sekci reklamnich spotl bylo vybirano z necelé 100 reklam. Obecné je v reklamé, obzvlasté na Ceském
trhu, u divaka dlouhodobé Uspésny hlavné vtip, podobné tomu bylo i letos u spott ocenénych na Znojem-
ském hroznu.

Festival kromé soutéznich prehlidek poradu, pripravil pro Sirsi vefejnost rozmanité priklady praktické
gastronomie. Letos to byla prezentace nasich potravin se znackou ,,KLASA“, kterou predved! v Gastroshow
tym $pickovych kuchafl Jaroslava a Pavla Sapika. Cukrafské uméni predstavila v podobé podzimnich
zakusku Lenka Sapikova. V hotelu Prestige jejich dilo ochutnalo pres 100 nad$enych hostd.

Probéhla také jiz tradi¢ni soutéz pro déti: Plny talif malovani ve spolupraci s Ceskym rozhlasem. Nové hosté
festivalu mohli navstivit Rakouskeé vinice v sousednim Retzu.

Slavnostni ukonceni festivalu ve Znojemském divadle umocnili svym vystoupenim Ales Hama a Petr Vondra-
Cek s kapelou Lokomotiva.

Zkratka Sestnacty ro¢nik byl stavnaty a opét plny zajimavych zazitku, setkani a novych poznatkd nejen ze
svéta kulinarstvi.



Znojemska pecene 2014

8. rijna 2014, Znojmo

Jednou z doprovodnych akci festivalu byla soutéZ budoucich kucharek a kuchar(, studujicich na rdznych
odbornych skolach Jihomoravského kraje. Soutéz ,Znojemska pecené KLASA 2014“, se uskutecnila ve
stfedu 8. Fijna, v Hotelu Prestige, ve Znojmé, kde od rannich hodin zahajili pripravu v kuchyni a pokracovali
ve vareni, 3 ¢lenné tymy ze $kol, z Blanska, Cvréovic, Moravského Krumlova a ze Znojma. Kazdy tym predlo-
Zil svdj vlastni recept a obdrzZel porci vysokého rosténce, sklenici okurek Znojmia se znackou KLASA a také
jejich dalsi suroviny a ingredience, také to byla mouka, mléko, smetana, vejce, olej, atd., vsechny
samozrejmé se znackou KLASA. Vsechny tymy se zdatné na svych pracovistich ohanéli, jednotlivé postupy
mély rozdéleny, vytvarely se omacky, hnétlo tésto, ten ktery pripravoval maso, odbihal na kontrolu do
konvektomatu. Mezi soutézicimi se objevovali porotci, sledovali ¢ast pripravy a vareni, na mnohych bylo
vidét jak, viné Gtoci na jejich chut'ové poharky. Kolem poledne bylo uvareno a zacala priprava ochutnavko-
vych menu pro porotce. Pravé v té dobé navstivil soutéz starosta mésta Znojma, Ing. Vlastimil Gabrhel a
samozrejmé neodolal, ochutnal vzorek od kazdého tymu. Byl také povéren, aby v zavéru predal soutézicim
1. cenu, ktera byla udélena znojemskému tymu ze SOU SOS CMSD ve Znojmé, 2. cenu ziskal tym ze SS TEGA
Blansko a 3. cena byla udélena tymu z OU Cvrcovice. Jednotliva menu, ,,Znojemské pecené“, potvrdila
zamér poradatelti pozvednout toto tradi¢ni jidlo zndmé na celém Gzemi jesté byvalého Ceskoslovenska, do
nové roviny nasi gastronomické doby. VSichni zGcastnéni potvrdili, ze se tento zamér urcité dari, pravé
novym pristupem budoucich kucharu, ktefi ovéem nezapominaji na regionalni tradice. My jim za to ze srdce
dékujeme.

Znojemskd pecené 2014 vyherni tym SOU SOS SCMSD Znojmo




Vitézny recept =

Znojemsky hrozen

Vitézny recept tymu SOU SOS SCMSD Znojmo
Znojemska hovézi pecené s pochoutkovym knedlikem i bulgurem

Znojemska hovézi pecené

Ingredience: 1 kg hovéziho masa, 75 g slaniny, 30 g soli, 1 g pepre, 125 g oleje, 125 g cibule, 112,5 g hladké
mouky, 50 g masla, 187,5 g kyselych znojemskych okurek, 4 (Zice zakysané smetany, 4 (Zice keCupu (nebo
rajsky protlak), 4 lZice horcice.

Hovézi maso rozrezeme na platy, naklepeme, osolime, opepfime, potfeme horcici a poklademe platky
okurek a slaniny. Zarolujeme a prevazeme provazkem. Maso opeceme na masle. Nasledné ho vyjmeme a
usmazime cibuli. Maso vratime k cibuli, zalijeme vodou, pridame kecup nebo protlak a dusime. Mékké maso
vyjmeme, stavu vydusime na tuk, a zprazime moukou, orestujeme, zalijeme vodou a kratce provarime. Na
masle orestujeme okurky nakrajené na nudlicky, na které precedime povarenou stavu, kterou dochutime
zakysanou smetanou.

Pochoutkovy knedlik

Ingredience: 500 ml mléka, 120 g tuk, 20 g stl, 4 ks vejce, 12 ks starsich rohlikd, 200 g cibule, 200 g détska
krupice, kari kofeni, petrzel, pazitkou

Pecivo nakrajime na kostky, zalijeme mlékem s rozzehlenymi zloutky a soli. Na tuku zpénime nakrajenou
cibuli. Vmichame ji do rohliku, pridame krupici, koreni kari a petrzelku na jemno nakrajenou. Vyslehame si
snih z bilkd, vSe promichame, vlozime na folii, zavazeme a varime 15 minut.

Bulgur
Ingredience: 650 g bulguru, 1,2 | vody, 1 (Zzice maslo

Proplachly bulgur orestujeme na masle, zalijeme vodou, privedeme do varu a nechame na teplé ploténce
dojit.

Znojemska pecené 2014 vyherniho tymu SOU SOS SCMSD Znojmo
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Vysledky Plny talir malovani 2014

Prvni festivalové dopoledne patrilo détem

Détska soutéz ,,Plny talif malovani“ patfi k tém soutézim, které maji na Znojemském hroznu dlouho-
letou tradici. Déti z materskych Skol a prvniho stupné zakladnich skol malovaly obrazky na téma:
Nase narodni jidlo.

Nemusime zdiraznovat, ze porota neméla pri vybéru nejhezcich kreseb lehky tkol. ,Letosni rocnik
soutéze prinesl diky tematickému zaméreni Nase narodni jidlo prekvapivou ukazku barvitosti nasi
mnohdy konzervativni kuchyné. Déti se predvedly s nebyvalou tvirci silou. Kolaze, vykresy i plastiky
mély natolik sugestivni vypracovani, ze mnohdy se poroté sbihaly sliny.

Na tvorbé byl patrny i vliv zahrani¢nich spoluzaku, nebot’ vzristajici vliv asijské kuchyné vitaji nejen
gurmani z rad dospélych, ale i déti.“ Takto hodnoti vystavu jeji reditelka Edita Pavlasova. ,,Ti co
letosni rocnik vyhrali, si cenu zaslouzili. UZ nyni se téSime na pristi rok!“

I. kategorie Materské skoly:

1. misto - Katefina CHLUPOVA / rada mamé pomaham, kdyz pece dort, MS Délnicka 2, Znojmo
2. misto - Eliska JIROVCOVA /to je zlaté posviceni, MS Olbramkostel, okres Znojmo

3. misto - Veronika MILECOVA / zeleninova dobrota od nasi babicky, MS Prazska 80, Znojmo

Il. kategorie Zakladni sSkoly:

1. misto - Natalie JUHANYAKOVA / prazdninova rodinna svacina, ZS Judr. Josefa Marese, Znojmo
2. misto- Michal SOVIS /Svestkové knedliky u nas na Moravé u dédecka, ZS Prazska, Znojmo
3. misto - Klara ZELBOVA /kuFeci poté$eni, ZS MladeZe 3, Znojmo

3. misto - Klara DVORAKOVA /U nés doma, ZS MladeZe 3, Znojmo

MIMORADNA CENA
Martina SMEJKALOVA a Alena SMEJKALOVA /stdl nasi babicky / Leska Horni 36 , Znojmo
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Pivni specialy iBinae

Pivni specialy a pivni novinky

5. roénik soutéZe specialnich a neobvyklych piv vyrobenych pivovary v Ceské republice CEREVESIA SPECIALIS -
PIVNi SPECIAL ROKU 2014 byl ve znameni (spéchii predevsim mensich pivovarti. Letodniho roéniku se zicastnilo
dvanact pivovard, které prihlasily do soutéZe druhy nejvyssi pocet piv za dobu jejiho konani - celkem 35. Letosni
rocnik se poprvé uskutecnil v nedavno otevreném Vyzkumném senzorickém centru Vyzkumného Ustavu pivovar-
ského a sladarského v Praze.

V kategorii Svétla specialni piva, kde bylo prihlaseno jedenact vzorku piv, nebyla tfeti cena udélena. Na druhém
misté se umistilo Postrizinské pivo - BOGAN, svétly special z produkce Pivovar( Nymburk, s.r.o., dale Primator
Exkluziv 16 % z pivovaru Primator a.s. a Rychtar special, jehoz vyrobcem je Pivovar Rychtar a.s. Vitézem katego-
rie se stalo pivo Svatecni special - Postrizinské pivo, rovnéz z Pivovaru Nymburk s.r.o., které tak obhajilo lorské
prvenstvi.

V kategorii polotmavé a tmavé pivni specialy bylo prihlaseno deset vzork( piv. Na tretim misté skonéilo pivo
Svijanska knézna z produkce Pivovaru Svijany, a.s., Pardubicky Porter, jehoZ vyrobcem je Pardubicky pivovar
a.s., se umistilo na druhém misté stejné jako pivo Skalak 13 % z Pivovaru Rohozec a.s. a dale Rebel VYROCNI
SPECIAL uvareny v M&stanském pivovaru Havlickiim Brod, a.s. Zvit&zilo pivo Herold Czech Black Lager vyrobené
v Pivovaru Breznice, a.s.

V nejpocetnéji obeslané kategorii neobvyklych piv, jichz bylo prihlaseno rekordnich ctrnact znacek, ziskala
délenou treti cenu piva Rebel viser z Méstanského pivovaru Havlickiv Brod, a.s., a Bohemian Ale z produkce
Rodinného pivovaru Bernard. O druha mista se podélila piva Rebel IPA z MéStanského pivovaru Havlickiv Brod,
a.s., dale Bernard $vestka nealko z produkce Rodinného pivovaru Bernard, a.s. Primator Stout z produkce
pivovaru Primator, a.s. a CELIA DARK - tmavy bezlepkovy speciél, jehoz vyrobcem je Zatecky pivovar, s.r.o.
Vitézné pivo Primator English Pale Ale bylo uvareno v pivovaru Primator, a.s.

Cenu predsedy degustacni komise za nejvice nominaci obdrzel z rukou Mgr. FrantiSka Frantika z Vyzkumného
Gstavu pivovarského a sladarského, a.s., ktery byl hlavnim organizatorem soutéze, predstavitel Zateckého
pivovaru, s.r.o. za piva CELIAK DARK - tmavy bezlepkovy special.




V akci

Sapikovci v akci

Loriska premiéra Gastroshow Klasa se setkala s velkym Uspéchem, a proto je nam cti, Ze i letos jsme mohli tento
(Zasny gastronomicky zazitek zopakovat. Kucharské uméni a do jisté miry i show Jaroslava Sapika a jeho tymu,
doplnéné o podrobné informace o pripravé pokrmu stravniky opravdu nadchl.

Pro patecni odpoledne s KLASOU, sestavil Jaroslav Sapik pétichodové menu. Jako predkrm zvolil krali¢i pastiku s
karamelovymi cibulkami a houbami, polévku v jeho nabidce zastupoval krém z husich jater, ovonény cernymi
lanyZi. Mezichodem byl pak peceny candat na ragl z riZickové kapusty s ratte bramburky prelitymi kminovym
glazé. Veprova panenka s bramborovym pyré s brokolici a slaninovymi chipsy jako hlavni chod, chutové bunky
nadsenych stravniki jesté vice potésila. Celé menu prijemné dovrsila sladka tecka v podobé zavinu s visSnémi a
makem, navic prelitym smetanovym krémem.

Tym slavného a oblibeného kuchare letos rozsirila jeho mila dcera Lenka. Ta se svymi sladkymi pokrmy navic jesté

zabodovala béhem vecera, kde dostaly jeji dezerty prostor. A pravé o sladkych teckach jsem si s Lenkou Sapikovou
povidala.

Jaké dezerty nejradéji pripravujete?

Doma asi nejradéji pripravuju $tridl z domaciho listového tésta, ten mame radi. A v préci asi nejradéji zdobim
dorty, to mé hodné bavi. Délam asto rize a podobna zdobeni, hlavné na svatebni dorty. Rada si hraju, pracuju s
tvarovaci hmotou, bavi mé na tom kreativni prace.

Da se sloucit cukrarstvi s dietami?

Cukrarina je, rekla bych, daleko leh¢i, i zdravéjsi nez byla driv. Drive se hodné délaly maslové krémy, ted’ spis
odlehéené ovocné moucniky. Navic si myslim, Ze se dba na pouziti hodné kvalitnich surovin a ty se znackou KLASA
to zarucuji. V tom je ten velky rozdil. Navic se da udélat moucnik, ktery neni tak kaloricky, aby po ném musel
nékdo hned pribrat.

Jaké jsou aktualni trendy v peceni?

Predevsim to, o ¢em jsme pravé mluvily. Je velky zajem o odlehcené dorty, jeden Cas byl velkym trendem cheese-
cake nebo cookies, a podobné tvarohové kolace. Ted’ mi prijde, ze se vracime ke generaci nasich babicek a vytahu-
jou se staré recepty. Lidi se hodné prejedli takovych téch americkych a vibec zahranicnich véci. Spi$ se opravdu
délaji starsi recepty, které se modernizuji - sladka jidla, Zemlovka, palacinky...

Jak hodnotite Groven nasich cukrara?

Cukrari se u nas velmi zlepsili. Jsou ted’ na dobré Urovni, pracuji kvalitné. Nejsou sice tak propagovani, ale jsou
opravdu kvalitni. Kdyz ochutnam treba v zahranicni produkty a porovnam je s nasimi, urcité se nemame za co
stydét.

Vy sama sladké jite?
Ja jim hodné sladké, miluju ho. Mam rada domaci, ne moc tézké dezerty. Mam rada domaci zaviny, kremrole a
babovky. Doma vibec hodné pecu.

Kdyz mate rada sladké, ujidate nékdy i syrové tésto?
Stejné jako nékdo ujida pri vanocnim peceni linecky, tak i ja od détstvi jim syrové tésto. | kdyz vim, Ze by se to

nemélo, pres to tyhle hrichy mam.

Radka Holasova
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Vysledky Nejlepsi kucharska kniha 2014

Kucharska kniha roku 2014
1. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék - Prakul production s.r.o.
2. misto - Laska prochazi kuchyni - Denisa BartoSova - Smart press s.r.o.

3. misto - Snidané u Florentyny - Jana Florentyna Zatloukalova - Mrs. Word s.r.o.

Nejlepsi surovinova kucharka
1. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék - Prakul production s.r.o.
2. misto - Velka syrova nakladacka - Katerina Sucha, Iva Bartosova - MF a.s.

3. misto - Dobrého kari neni nikdy dost - Jifi Stift - Euromedia-Ikar

Nejlepsi graficka uprava a tisk
1. misto - Laska prochazi kuchyni - Denisa Bartosova - Smart press s.r.o.
2. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék, Prakul production s.r.o.

3. misto - Kucharka pro mého muze - Veronika Zemanova - Smart press s.r.o.

Nejlepsi fotografie

1. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék - Prazsky kulinarsky institut - fotografie
Pavel Bilek

2. misto - Laska prochazi kuchyni - Denisa BartoSova - Smart press s.r.o. - fotografie Alena Hrbkova

3. misto - Kucharka pro mého muze - Veronika Zemanova - Smart press s.r.o. - fotografie David
Turecky

Tradi¢ni ¢eska a regionalni kucharka
1. misto - Bez vody neuvaris - Vaclav Malovicky - VM nakladatelstvi
2. misto - Klenoty klasické evropské kuchyné - Roman Vanék, Prakul production s.r.o.

3. misto - S Evou v raji - Eva Filipova - Euromedia-lkar
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Znojemsky hrozen

Zvlastni ocenéni poroty - Cestné uznani

Kucharka pro déti: Laskoncina kucharka pro malé kuchtiky - Zuzana Pavéskova, Zdenka Chocholousova -
Fragment, s.r.o.

Nejoriginalnéjsi kucharka: Laska prochazi kuchyni - Denisa Bartosova - Smart press s.r.o.
Kulinarni historie: Bez vody neuvaris - Vaclav Malovicky - VM nakladatelstvi

Nejlepsi preklad knihy: Jitka Rakosnikova za preklad knihy 15 minut v kuchyni - Jamie Oliver - MLD
Publishing s.r.o.

Vysledky Gastro casopis roku 2014
Na déleném 1. misté

shodné umistily s poctem mésicnik Apetit - vydavatel BURDA Praha spol. s. r.0. a obhajce z loriského roku
Gastro&Hotel profi revue - vydavatel Cortina park.

Na dal$im 3. misté se umistil mési¢nik Gurmet - vydavatel Astrosat s.r.o.




Vysledky

Vysledky soutézni sekce televizni porady

1. misto Zlaty hrozen

Le bonheur est dans | " asiette, Petit dragon - Arte TV

2. misto Stribrny hrozen

Herbar, Ceska televize

3. misto Bronzovy hrozen
Jamieho a Jimmiho gastronomicky bojovy klub, TV Paprika
Zvlastni uznani

« Jidlo s.r.0., Seznam s.r.o. Roman Vanék
« Super (kratky animovany film) Johan Klungel

Vysledky soutézni sekce Rozhlasové porady

1. misto Zlaty hrozen

Jolana Novakova, Regina: Vyroba zmrzlinovych pohart, Hudba v restauraci, Arcibiskupska kuchyné

2. misto Stribrny hrozen

Mgr. Petr Vidomus, Tomés Cerny, Cesky rozhlas Jazz: Jazzové vareni

3. misto Bronzovy hrozen

Michal Herceg, Rozhlas a televizia Slovenska: Jedzte a pijte z neho vsetci,

Porota televizni sekce: Jifi Mejstrik, Jifi Balvin, Pavel Brabec, Jifi Podlipny, Ivan Vodochodsky.
Porota rozhlasové sekce: Miroslav Dittrich, Petr Havel, Helena Kacerova, Edita Randova, Lubomir Zeman.
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Vysledky soutézni sekce Reklamni spoty

1. misto Zlaty hrozen

Kofola, Kofola nadrazi-60"°

2. misto Stribrny hrozen

Muller mix, Farar-30""

3. misto Bronzovy hrozen
Pilsner Uruquell: Originalita-30""
Zvlastni uznani

Mattoni, 140 let image -30""

Porota sekce reklamnich spotu: Jitka Vysekalova, Michal Charvat, Petr Chlupaty, Jifi Mikes.




Partneri rocniku 2014

Vsem dékujeme a vérime, ze nas podporite
i v letosSnim ro¢niku 2015.
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Tésime se na Vas pri navsteve
sedmnactého rocniku festivalu,
Znojemsky hrozen 2015
15. - 17. rijna, Znojmo

Znojemsky hrozen

Festival Znojemsky hrozen 2015

Moravsko-Cesky hrozen, s.r.o.

U liberiského pivovaru 31/1027
180 00 Praha 8 - Liben _

Tel.: +420 272 910 248 o
e-mail: festival@znojemsky-hrozen.cz WWW. ZnOJemSky'hrozen.CZ



