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Jiz vice nez dvacet let se zabyvame nakupem, zpracovanim a prodejem masa.

VEPROVE MASO 4-17

Vsechny nase provozy jsou drziteli certifikatu IFS, a splnuji tak ta nejprisnéjsi kriteria kvality.
Dodrzovanim vsech kritickych bodd, od vyroby az po konecnou distribuci, tak garantujeme tu

nejlepsi kvalitu a kondici celého sortimentu masa. Parjensvké SVIEk?Vé 5 6-7
Pecené, US pecené 8-9
. P B .- . . ; . Kyta, kolena 10-1
Kromé stale vice se rozvijejici spoluprace s eskymi farmari a zpracovateli je nedilnou soucast Bok Jebra 1913
naseho sortimentu maso nakoupené v zahranici. Mezi nase dodavatele patfi provérent partnefi P|e<:7 14-15
a vyrobni zavody ze zemi EU, ale velmi Casto také ze zemi mimoevropskych (Jizni Amerika, Krkovice, droby, seleci 16-17
USA, Australie, Japonsko). Provéreni dodavatelé z téchto zemi disponuji provozy oficialné
schvalenymi pro export do statd EU. Timto tak splnuji nejprisnéjsi hygienické normy pro HOVEZI MASO 18-37
zpracovani a moznost zpétného dohledani plvodu vyrobku, az po konkrétni chov na farmach.
) ) o R o _ o Svickova, rosténa 20-21
Disponujeme zkusenym prodejnim tymem, ktery je Vam vzdy k dispozici s odbornou radou, Kyta, karabacek, Klizka 22.23
Jjaky druh masa je pro Vas v danou chvili tou nejlepsi volbou. Tak, abyste se v celém sortimentu Plec, krk, licka 24-25
lepe zorientovali, prichazime s novym katalogem masa, ktery se Vam pravé dostava do rukou.
Najdete zde nabidku nejen téch nejzadanéjsich druhd mas, veprového, hovéziho Ci dribeze, |RSKE HOVEZI MASO 26-29

ale také stale vice zadany sortiment masa teleciho, jehnéciho a zvériny.

STEAKOVE MASO 30-37

Vérime, ze Vas nabidka zaujme a budete s nasim Sirokym sortimentem masa spokojeni.

Svickova, rosténa 32-33
%’A" . Kyta 34-35
B|df00d Plec, krk, hrudi 36-37

............................................................................................................................................................................... . TELECII MASO 38_45

Presné podle Vasich pozadavkl pro Vas maso zpracovavaji nasi feznicti mistfi pod znackou Gurmet od roku Svickova, pecens, Rib Eye, hfebinek 40-41
—_— e 2003. Tovarny v Opavé a Kralupech nad Vltavou denné vyrobi 10 tun masa. \/eE)Fové pulky i hovézi ctvrte, Kgta, Ossobuco 42-43

které v tovarnach bourame, pochazeji vyhradné z farem a porazek napfic celou Ceskou republikou. Nase Plec, krk, licka A4-45
GU RM ET vyrobni podniky funguji na principu tfisménného provozu. Takto nastaveny proces vyroby, kromé nabidky

celych partii jednotlivych druhl mas, nam umoznuje specifickou vyrobu konkrétni Gpravy dle prani zakaznika. JEHNEC[ MASO 46_49
— SINCE 2003 — Nabizime tak moznost objednani masa ve stale popularnéjsi kuchynské dpravé, jeho platkovani, mleti &i

merinovant. KRALICI MASO 50-5]1
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Veprove maso ma svetle rizovou barvu a jeho svalovina je prorostla

tukem. Proto ma veprove maso veétsi energetickou hodnotu nez napr.
hovezi maso. Obecneé plati, ze stari prasat v dobé porazky je cca pét az
sest mésicl dle konkretnich prirdstkd v dobe chovu. Takovy kus dosahuje
pri porazce jatecné hmotnosti cca 110 kg. Tato hmotnost pak zarucuje
jemnou konzistenci masa, jeho krehkost a chut!

V soucasnosti prevazuje pramyslovy chov prasat. Zpravidla se tak jedna
o nékolik plemen (napr. Landrace, Bile uslechtile, Duroc, Pietrain)
specialné vyslechtenych tak, ze vsechny vlastnosti masa smeruji k co
nejlepsi vytéznosti pri dalsim zpracovani.

K nejvétsim producentim a zpracgvatelﬁm veproveho masa v Evropé
patri Dansko, Némecko, Belgie a Spanélsko. Veprové maso z téchto zemi
se také hojné objevuje na ceském trhu. Chov prasat je ale tradicni

iv Ceske republice a jako takovy stale patfi k vyznamnemu zemedélskemu

~odvétvi. :
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Veprove maso z Chile se vyznacuje nejvyssim standardem opracovani a kvality.
Panenska svickova ma odstranény tukovy retizek a splfuje tak pozadavky i téch
nejnarocnéjsich kuchard vzhledem k minimalnimu odpadu pri pripravé. Chilske
veprové maso pochazi z kfizencl plemen Duroc, Pietrain a Landrase.

>e0¢

Veprova panenska svickova z EU predstavuje
cenové dostupnéjsi variantu se zachovalym tu¢nym
retizkem. Maso pochazi z plemen Landrase,
Pietrain a jejich krizenc.

Panenska svickova

se nachazi v bederni Casti a navazuje na veprovou peceni. Jedna se o nejkvalitnéjsi a nejlibovési
Cast prasete. Je vhodna prevazné na pripravu minutek a medailonkd.

710004 Ve E:SE;C:SSVICkova Tkt = ccaSkg sacek vakuum
Veprova panenska svickova KU B .
26il0ge bez retizku, s palcem, individualné baleno ve vakuu ‘ 1=l el
261009 __ Veplova panenski svickova Tkt = Skg sacek vakuum
s retizkem, s palcem, individualné baleno ve vakuu
261005 Veptor plce s panendeé ko Tke-10kg e
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Casti, zbavenych tukového kryti, chrtﬁpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zékaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Veprova pecené

patfi mezi nejhodnotnéjsi vysekové maso ze hrbetni Casti prasete. Obsahuje vnitrosvalovy tuk
v predni Casti, kde navazuje na krkovici. StFedni a koncova cast je naopak bez tuku. Tukové
kryti na povrchu svalu je max. do 3 mm. Vhodna prevazné na platkovani a pripravu minutek.

US veprova pecené
Je typicka vysokym podilem vnitrosvalového tuku, tzv. mramorovanim. To dodava masu

typickou stavnatost a velmi jemnou chut’

VEPROVA PECENE

710802 Veprovy fizek z pecené — naklepany ZAK GURMET 1platek =100-180 g sacek vakuum
710009 __ VepFova pecené BK VU Tks = cca 4,5-5 kg sacek vakuum
s retizkem a tukovym krytim do 3 mm
710830 M pecene S Tks = cca3,5-4 kg sacek vakuum
bez retizku
Veprova kotleta Texas — platky ZAK 1 platek = cca 300 g+ .
g2z hmotnost platku nelze kalibrovat GURMET min. objednavka 3 kg oS
Vepfovy T-bone - platky ZAK 1platek = cca 250 g+ .
FiigieisA hmotnost platku nelze kalibrovat GURMET min. objednavka 3 kg VIS O
710835 Vepfova pecenc BK KU ZAK GURMET Tks = 2-4 kg sacek vakuum
bez retizku
Veprova pecené BK Tkt =ccadkg .
7idiee VU s retizkem 4 xccalkg sicelcelunm
710006 VepFové pisky z pecent Tks = cca4-55 kg sacek vakuum
retizky z pecené
. . . 5 1 platek = 0d 150 g+ .
710821 Veprova kotleta SK - platky ZAK GURMET A - sacek
. e e . < 1 platek = cca 80 g+ .

710851 Veprova pe¢ené BK - platky ZAK GURMET i bt Sk sacek vakuum
710800 Veprova kotleta SK bez panenky KU ZAK GURMET Tks = ccaSkg sacek
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261106

261102

261103

261107

261061

Vysvétlivky:

Veprova peéené BK
individualné baleno ve vakuu

Veprova pecené BK KO

bez retizku, individualné baleno

&&;’////2 Vepiova peéené US Pork &
US PORK' individualné baleno ve vakuu =
4 /// Veprova pecené US Pork &
U.S.PORK" 2 kS \% sééku =

Veprova kotleta Texas

Tkt =cca20kg sacek vakuum
cca20 kg .
Tks = ccad kg sl
Tkt = cca 24 kg
Tks = ccad kg

sacek vakuum

sacek vakuum

1 baleni = cca 8 kg

Tkt = ccaSkg
15xacca350g =

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bourant; KO - kuchyniska dprava;

anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani

konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK - zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, &i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
IQF - individualné rychle zmrazené
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Kolena

Veprova kyta

Jje oznaceni pro skupinu fezl ze zadni koncetiny neobsahujici temér zadny tuk a slachy.
Rozbouranim kyty ziskame nékolik svald - spodni a vrchni sal, ofech, kvétovou Spicku

a valecek. Vhodna je predevsim na vyrobu sunek. Pouziva se ale i na minutkovou kuchyni,

na platkovani k vyrobé Fizkd a na uzeni. VEPQOVA KYTA

. 2 R 1 platek =120-180 g -
710945 Vepiové fizky — naklepané ZAK GURMET iy, el Sl vanicka OA

Veprova kolena
Jsou tvorena ze svald, slach, vaziva a kize s velkym obsahem kolagenu se znacnym podilem 710914 Veprova kyta BK VU Tks = 9-12kg sacek vakuum

kosti. Vhodna na peceni, duseni, uzeni ale i grilovani. Vepiova kyta BK KU .
710915 KomEiace ednat hyahlsald GURMET Tks =ccal5-3,5kg sacek vakuum
Vepiova kyta BK KU ZAK Tks = cca15-3,5kg .
220 kombinace jednotlivych svali min. objednavka 3 kg SEEE U
710940 Veprova‘ kyta BK. .. Tks = ccal3kg sacek vakuum
4 kusy v baleni, jednotlivé saly
710960 Veprova kyta BK - platky ZAK GURMET 1 platek = od 80 g+ sacek vakuum
710440 Veprovv’a e 'T?dlwky S GURMET min. objednavka 3 kg sacek vakuum
tloustka nudlicek 0,8 cm
710900 Veprova kyta SK ZAK GURMET]  1ks = ccal0-12kg sacek
s kolenem a s kizi, individualné baleno
Veprova kyta BK Tkt = cca20-24 kg .
2ol individualné baleno Tks = cca9-12 kg sl vl
VEPROVA KOLENA
710336 VepFové koleno predni SK ZAK GURMET Tks = 0,8-1,2 kg sadek
baleno po 2 ks
710335 Vepfové koleno zadni SK ZAK GURMET Tks=13-1,5kg sacek
baleno po 2 ks
710320 Veprové koleno bez kosti BK ZAK GURMET min. objednavka 3 kg sacek vakuum
261021 VepFoYé kvolel:\o zaini SK Tks =ccal,2-15kg karton
volné lozené v prirezu Tkt =cca20kg
261018 Veprove kolen? zaf.lni’SK s:?iznuté na gril Tks =cca0,75-09 kg karton
volné lozené v prirezu Tkt =ccalOkg
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kosti; vU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KU - kuchynska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrepavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zékaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Veprovy bok
Je vysekové maso prorostlé tukem. Pomeér tuku je zavisly na jatecni vaze a stari zvirete. Vhodny
na peceni, uzeni a vyrobu rolad.

Veprova zebra z pecene

vznikaji vybouranim pecené a oddélenim paterni kosti. Takto vznikne pasek zeber, ktery je
dostatecné zmasily jak v mezizebri, tak Castecné na povrchu kosti. Maso z téchto zeber je
Stavnaté a velice chutné. Vhodné na peceni, grilovani a uzen.

Veprova zebra - spicky

vznikaji pri tézeni bokd a pri jejich Gpravé na pozadovanou specifikaci dochazi k odstranéni
poslednich trech zebirek smérem k hrudnimu kosi. Takto vytézené Spicky zeber jsou velice
masité a jsou tak vhodné na pecent, uzeni i grilovani.

MASO PRO GASTRONOMII

VEPROVY BOK

Veprovy bok SK OBJ

710515 o P57 s ol Tks = cca8kg sacek
710535 Veprovy b:kkil.( VUZAK Tks = cca 8 kg sa&ek vakuum
710533 Veprovy bok BK dxcealks sacek vakuum
s kazi Tkt =ccadkg
710500 Veprovy bok SK KU ZAK min. objednavka 3 kg sacek
bez kiize, bez Spicky
710530  Veprovy bok BKKU Tks = 3,5-4,5kg sacek vakuum
rucné trhana zebra, bez kize
Veprovy bok BK Deli OBJ _ .
710510 bez kize, bez vrchniho sadla Tks = ccaSkg sacek vakuum

VEPROVA ZEBRA

Veprova zebra z pe¢ené (Loin Ribs) Tks=cca/00g .
2510115 individualné baleno Tkt = ccalOkg i
261071 Veprova zebra spicky (Riblets) ey karton

volné lozené v prifezu

Vysvétlivky:

OA - ochranné atmosféra; BK — bez kosti; SK ~ s kosti; VU — vyrobni Gprava; Grovef opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bourani; KU — kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chrepavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Plec

Veprova plec
Je skupina ramennich svald — velka plec, kulata plec, plocha plec a platek. Hmotnost plece
ve vyrobni Gprave byva 3,5-4,5 kg dle jatecni hmotnosti prasete. Hodi se prevazné k peceni

a dusen.
VEPROVA PLEC
710010 . VepfovaplecBKVU | Tks =3-Skg sacek vakuum
muUze obsahovat bokovou cast a cast kolene
Vepiova plec BK KU B .
o7 bez kolene a bokoveé casti, ocisténé na blanu GURMET e = 62089l S VU
Vepova plec BK KU ZAK Tks = 2-4 kg .
7 bez kolene a bokové casti, ocisténé na blanu min. objednavka 3 kg SEE VU
Vepiova plec BK vU Tks = ccal3 kg .
e 4 kusy v baleni Tkt = cca Skg seelcsaluum
Veprova plec BK vU Tks = cca3-5kg .
251007 individualné baleno Tkt = cca 20-24 kg S v
VEPROVE MASO NA GULAS
Moravsky vrabec OBJ
710445 nakrajené retizky z peceni, kostky 2-6 cm Tkt = cca3kg sacek vakuum
a30-70¢g
Veprové maso na gulas 2 x 2 cm . L .
710410 . min. objednavka 3 kg sacek vakuum
krajeno z plece
710426 Veprové maso na gulai3 x3cm A Tkt = cca 3kg saek vakuum
krajeno z plece min. objednavka 3 kg
710436 WP G B GUED B e 2 min. objednavka 3 kg sacek vakuum

krajeno z plece

Veprové maso na gulas z kyty exclusive ZAK - :
710435 moznost volby kostek 2 x 2 cm min. objednavka 3 kg sacek vakuum . . 1 i
nebo 3 x 3 cm, krajeno z kyty ‘ L

Vysvétlivky:

OA - ochranné atmosféra; BK — bez kosti; SK ~ s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bourani; KU — kuchynska dprava;
anatomicka Uprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrl{pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zékaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Krkovice

VepFové krkovice

se nachazi na horni strané zad od hlavy po hrbetni cast navazujici na peceni. Je jedna

z nejpouzivangjsich casti z vysekovych mas. Jedna se o sval mirné prorostly tukem, proto je
maso Stavnaté. Pomeér tuku je zavisly na jatecni vaze prasete. Vhodna je prevazné na peceni,

grilovani a uzeni.

Vepi‘ové droby a ostatni

Jsou vnitrnosti s vysokou vyzivovou hodnotou. Vhodné jsou pro pripravu zabijackovych

specialit, ale i k vareni tradicni Ceské kuchyné. Veprove kosti jsou vhodné k priprave vyvard

a omacek typu demi glass.

VEPROVA KRKOVICE

710008 Veprova krkovice BK vU

710610 Vepiova krkovice BK KU ZAK

710635 Veprova krkovice BK KU
Vepiova krkovice BK

7iges0 baleni po 4 ks

710625 Veprova krkovice SK — platky ZAK

710601 Veprovy fizek z krkovice — naklepany KU

710660 Vepova krkovice BK - platky ZAK

Veprova krkovice BK vU

individualné baleno

261008

16 MASO PRO GASTRONOMII
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Tks = cca25Skg

Tks = cca2kg

Tks =cca2,5kg
min. objednavka 3 kg

Tks =ccalSkg

1 platek =150 g+
min. objednavka 3 kg
1 platek = 0d120-220 g
min. objednavka 3 kg
1 platek = 0d 120 g+
min. objednavka 3 kg
Tks = cca25Skg
Tkt = cca20 kg

sacek vakuum

sacek vakuum

sacek vakuum

sacek vakuum

sacek

vanicka OA

sacek vakuum

sacek

'

- '
VEPROVE DROBY A OSTATNI

Veprova jatra _ .
715046 5 <ty o o 5l Tkt = ccalOkg sacek vakuum
272205 Vepova jatra Tkt = ccalOkg karton
volné lozené v prirezu
272235 Vepfov srdce Tkt = cca 10 kg karton
volné lozené v prirezu
272220 Vepfové ledvinky Tkt = ccal0 kg karton
volné lozené v prirezu
261030 VepFové kosti GURMET Tkt = cca7-8 kg karton
volné lozené v prirezu
Veprova licka B
272240 Tkt = ccalOkg karton

4 vakuove sacky a cca 2,5 kg

SELE

261114 Sele cele Tkt = cca15-20 kg folie
261124 Seleci rolovana pecené s bokem BK Tks = ccal8-3kg sacek vakuum
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kosti; vU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KU - kuchynska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chrepavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Hovézi maso pochazi ze skotu, tzn. jalovic, krav, volkd a bykd. Obsahuje v

bilkovin a minerald a zajistuje tak prirozenou rovnovahu ve vyzive. Ja
JIStuy P & VA &

prlodj!;tje vyznamnou Casti zdravého stravovani. . > &
i 3 . ‘., : ; TR o= = ]
Zakladnim delenim hovézih.e"n:asa_je rozdéleni na nqagpf'edni a zadni. Predni maso - AT = AT T g:_*: : -4 .
Je tvoreno zejména mensimi svaly, které v b ife obsahuji v!\?ﬁ,ou tucnejsi. # J:ﬂ- TGN p R e g =
4 . £ N - T L 1 -
Naopak zadni maso je tvoreno vétsimi svaly, Jsou charakteristicke svoji libovosti. . .
P - - . ! i .h‘ ".".‘ 'S i
o T i o T 2 .
> . R
e . ‘ ’ ..‘ LI i:?
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Hovezi svickova

Rosténa

Svickova

se fadi mezi zadni maso a je jednim z nejméné namahanych svald. Nachazi se pod nizkym
rosténcem a pri déleni zadni Ctvrti se odrezava. Silngjsi zadni konec svickové se oznacuje jako
palec, Gzky predni jako Spicka. Struktura svalu je velmi jemna, maso je tedy libové a mala vrstva
tuku se nachazi pouze na povrchu rezu. Svickova se nejcastéji pouziva na steakovou Gpravu.
Palce a spicky jsou vhodné na tatarak nebo Stroganov.

Hovezi rosténa

Je Cast zadni Ctvrti, na jejimz povrchu se podle tucnosti konkrétniho kusu zvirete nachazi slabsi,
nebo silnéjsi vrstva tuku. Pouziva se hlavné pro peceni a duseni. Nizky rosténec je typickou

surovinou pro pripravu roastbeefu.

MASO PRO GASTRONOMII

711720 Hovétzi roiténa KU OBJ Tks = 3+ kg sacek vakuum [ 3

71735 Hovézi rosténa KU ZAK Tks =3-5Skg sacek vakuum &

711739 Hovézi rosténa — platky ZAK [ kﬂi;?:f);%{;:éﬁ/; ;Okz 8 sacek vakuum &

711740 Hovési rosténd -~ naklepané plitky 120-180 g ZAK mintobjednavkasike satekvakulm ¢
Hovézi vysoky rosténec Tks = 4+ kg

262197 baleno individualng ve vakuu Tkt = cca8-10 kg rarten -
Hovézi nizky rosténec Tks = 4+ kg

Ze0E baleno individualné ve vakuu Tkt = cca 20 kg e w

262503 Hovézi T-bone 8x400¢g sacek vakuum R

Vysvétlivky:

HOVEZi SVICKOVA

71871 Hovézi svickova 1,8+ kg GURMET Tks =1,8-2,19 kg sacek vakuum [ 2
262209 Hovézi svickova 4/5 b a Tkt =3,6-4,4 kg sacek e
baleno po 2 ks jednotlivé ve vakuu
262214 Hovézi svickova 4/5 Ib a Tkt =12-14 kg karton R
Hovézi svickova 5+ |b a _ .
252210 baleno po 2 ks jednotlivé ve vakuu UES B Ly sl *
262220 Hovezi svickova 5+ Ib a Tkt =12-14 kg karton R
71715 Hovézi rostena KU Tks = 4+kg sacek vakuum [ S
711730 Hovézi rosténa KU ZAK Tks = 4+ kg sacek vakuum [ 3
71741 Hovézi rosténa - platky ZAK 1 k;m“:bjkfdlgjka 132 Egg+ sécek vakuum ¢
717N Vysoky rosténec SK ZAK Tks =8-10 kg sacek vakuum €
Hovézi rosténa (odblanéna) ZAK Tks = 4 kgt .
st moznost objednat platky 120 g+ min. objednavka 3 kg SEeE cvE U €
71712 Tomahawk — platek ZAK Tks = 0,9-12kg sacek €
71865 Hovézi T-bone ZAK Tks = cca3 kg sacek vakuum &

HOVEZI ROSTENA - BYK

HOVEZI ROSTENA - KRAVA

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kosti; VU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KO - kuchynska dprava;
anatomicka Uprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chnﬂpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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71600
711623

711624

711676

711009
7110M
711012
711018
711351
71354
711605

71620

mnme7s7

262270

-~
\
\

‘ Klizka

Hovezi kyta

‘1-1\ Karabacek

Je spolu s rosténou povazovana za nejhodnotnéjsi Cast hovéziho masa. Déli se na orech
(predkyti), vrchni a spodni sal, valecek a kvétovou Spicku. Diky nizkemu obsahu tuku se jedna

o velmi libové a oblibené fezy pro bézné vareni.

~ -, -

-

HOVEZI KYTA - BYK

Hovézi kyta KU
Hovézi kyta KU ZAK
Hovézi kyta VU ZAK

Hovézi kyta - platky ZAK

~ - -

Tks =3-7kg
min. objednavka 3 kg

min. objednavka 4 kg

platek 80 g+
min. objednavka 3 kg

-

HOVEZI KYTA - KRAVA

Hovézi kyta (valeéek) KU
Hovézi kyta (valeéek) VU
Hovézi kyta (spodni 3al)
Hovézi kyta (ofech)
Hovézi kyta (ofech) BIO
Hovézi kyta (vrchni 3al) BIO
Hovézi kyta KU OBJ
Hovézi kyta KU ZAK
Hovézi kyta - platky ZAK

Hovézi kyta
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EEEe

Tks = ccal,5kg
Tks = cca 2,5 kg
Tks = ccad kg
Tks = 5-6 kg
Tks = 5-6 kg
Tks = cca Skg
min. objednavka 4 kg

min. objednavka 3 kg
1 platek = 80 g+

min. objednavka 3 kg
Tkt =20-25kg

sacek vakuum
sacek vakuum

sacek vakuum

sacek vakuum

sacek vakuum
sacek vakuum
sacek vakuum
sacek vakuum
sacek vakuum
sacek vakuum
sacek vakuum

sacek vakuum

sacek vakuum

karton

L A

N B A A

Hovezi karabacek

Je Cast nachazejici se mezi klizkou a kytou na zadni Ctvrti a mezi kytou a pleci na Ctvrti predni.
Umisténi svalu mezi témito partiemi dava masu jedinecnou strukturu vaziva a libové svaloviny.
Sval neni tolik prorostly jako klizka, ale diky mnozstvi kolagenu se hodi k podobnym Gpravam.
Vyuziti je Siroké — od gulast pres omacky az po ragu.

Hovezi klizka
se nachazi na tzv. predlokti nohy zvirete. Dale se déli na predni a zadni. Jedna se o mensi sval
obsahujici velké mnozstvi vaziva. Idealni na pripravu gulasa.

HOVEZI KARABACEK

711019 Hoveézi karabacek Tks = cca3-4 kg sacek vakuum &

HOVEZI KLIZKA

Hovezi klizka

711014 baler po 2 ks Tks = cca 4 kg sacek vakuum ¢
711235 Hovézi klizka KU OBJ GURMET Tks = cca2-3 kg sacek vakuum &
Hovézi klizka 5
ze22lio baleno individualne ve vakuu [ o) *
Hovézi Ossobuco - platky ZAK . L .
71867 i 2 GURMET min. objednavka 2,5 kg sacek vakuum &
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bouran; KO - kuchyniska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chru_pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Licka

Hovezi plec

se nachazi na predni Ctvrti zvirete, presto patri do kategorie tzv. hovéziho zadniho masa. Jedna
se 0 nejvice osvalenou cast obsahujici velké svaly s pomérné malym obsahem vaziva a tuku.
Jednotlivé castijsou vhodné zejména k duseni a vareni. Plec dale délime na plec velkou,
kulatou (tzv. falesnou svickovou) a loupanou. Loupanou plec je charakterizuje Slacha, ktera
svalem horizontalné prochazi. Ta vsak po radné tepelné Gpraveé zmékne, nebo se Gplné rozpusti
a chut’masa zvyrazni.

Hovezi krk

Je cast predniho hovéziho masa slozena z vice mensich svald. Svalovina je prorostlejsi se
silnymi vlakny, avsak diky pomérné vyvazenemu pomeéru tuku a svaloviny ma velmi dobré
kulinarske vlastnosti. Je vhodna nejen na duseni a vareni, ale rovnéz pro vyrobu mletého
masa a vyrobkd z néj.

HOVEZi PLEC - BYK

711500 Hovézi plec KU Tks =4-7kg sacek vakuum &
71502 Hovézi plec KU ZAK min. objednavka 3 kg sécek vakuum [ 3
711504 Hovézi loupani plec OBJ min. objednavka 2,5 kg sagek vakuum [ 3
711544 Hovézi plec - platky ZAK platek 80 g* sacek vakuum [ 3

min. objednavka 3 kg

HOVEZI PLEC - KRAVA

71505 Hovézi plec KU oBJ GURMET Tks =3-6kg sacek vakuum &
71507 Hovézi plec KU ZAK GURMET]  min. objednavka 3 kg sacek vakuum [ 3
711509 Hovézi loupana plec OBJ GURMET Tks =2,5-3 kg sacek vakuum [ 3
711819 Hovézi falesna svickova (kulata plec) 0 = e B=Als <scek vakuum ¢
baleno po 2 ks
711683 Hovézi platky na ptacky - naklepané ZAK  [CURMEY] | Potek =100-150g saek vakuum ¢
piaticy na ptacky P min. objednavka 3 kg
.. . < 1 platek = 80 g+ .
711535 Hovézi plec - platky ZAK GURMET . L sacek vakuum €
min. objednavka 2 kg
262275 Hoveézi falesna syiélfc?vé Fku}até plec) Tkt = 20-25 kg karton %
baleno individualné
71334 ot el 57005 GURMET min. objednavka 3 kg sacek vakuum &

nudlicky sitka 0,8 cm
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Hovezi licka

se nachazi na tvarich skotu. Jedna se o Zvykaci svaly, které jsou pIné zdravi prospésneho
kolagenu. Maso je diky tomu velmi jemné, krehkeé a stavnate, aniz by obsahovalo velké
mnozstvi tuku. Hovézi licka jsou nejlepsi dusena na bilem nebo cerveném viné.

HOVEZI KRK - BYK

711400 Hovézi krk KU Tks =4-9kg sacek vakuum €
711336 Hovézi krk KU ZAK min. objednavka 3 kg sacek vakuum &
71337 Hovézi krk a popleci VU ZAK min. objednavka 4 kg sacek vakuum &

HOVEZI KRK - KRAVA

71010 Hovézi predni krk Tks =25-4kg sacek vakuum ¢
711405 Hovézi krk KU OBJ GURMET min. objednavka 4 kg sacek vakuum [ 2
711406 Hovézi krk KU ZAK GURMET]  min. objednavka 3 kg sacek vakuum [ 3

HOVEZI MASO NA GULAS

Hovézi maso na gulas _ .
711301 i sty 37 B Tks =3 kg sacek vakuum ¢
7330 T min. objednavka 3 kg sacek vakuum €
711310 Hgvkizklu?‘:;:tl?;gtlzscznfl( min. objednavka 3 kg sacek vakuum &
Hovézi maso na gulas exclusive ZAK
713N z kyty, moznost volby Fezu kostek 2 x 2 cm min. objednavka 3 kg sacek vakuum &

(ccal0 @) nebo 3 x 3 (cca24 g)

HOVEZIi LICKA

A
<

715107 Hovézi licka KU OBJ GURMET Tks =2-3kg sacek vakuum ¢
Hoveézi licka 4ksa0,5kg
252280 baleno jednotlivé po 2 kg Tkt=20kg hanen *

Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bouran; KO - kuchyniska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chru‘pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Pres nesporny vyznam chovu dobytka za Gcelem produkce mleka, prevazuje v Irsku chov
masnych plemen. Vétsina irského hovéziho tak pochazi z chovli skotu Angus, Hereford,
Limousine, Simmental, Charolais a jejich krizencd. V kombinaci se stabilnimi a priznivymi
podminkami pro celorocni dostatek travy, tak irske maso dosahuje vytecnych kulinarskych
vlastnosti.
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Vite, proc sefkuchari po celem svéte pouzivaji irske hovezi?
Podminky pro chov skotu jsou v Irsku opravdu vyjimecne. Kombinace
temer nemennych klimatickych podminek, mirnych zim a dostatku srazek
pro rist travy umoznuje nechat zvirata volné na pastvach 10 meésicy

v roce, a garantovat tak trvale vysokou kvalitu po cely rok. Samozrejmosti W, R N T TN s ,g/
' reny Eni Feté Y Cuie. 7 5dé e ) N V£
Je uzavreny produkcni retézec, ktery zarucuje, ze plvod kazdého kusu 5 _ sR . 7 G Q\*%i
: g 2 o il - FEst. - 1985 —

masa lze zpétneé dohledat az na konkrétni farmu.

NATURE'S
Nase irske maso ve 100 % pochazi z masnych plemen, tedy ze zvirat b 1 EAD O ‘ x /
mladsich 30 mésicl chovanych pouze pro masnou produkei. Diky tomu

se irské hovézi stava produktem, na ktery se mizete denné spolehnout. PREMIUM IRISH BEEF & LAMB
JUST AS NATURE INTENDED

IRSKE HOVEZI MASO |

Svickova Charolais

711869 . . Tks = 2,2+ kg sacek vakuum &
s retizkem
711870 Hovézi svickova byl 4/5 1b ks =18-2,2kg sacek vakuum (2
baleno po 4 ks v kartonu
71074 Rib Eye s kosti (vysoky rosténec) B{}f—}\éﬁ%}{ Tks = ccaSkg sacek vakuum &
Cowboy steak
71072 platek z vysokého rosténce s kratkou B{j{%\éﬁ%R Tks = cca 0,8-Tkg sacek vakuum &
zacisténou zebrovou kosti
- 711031 Knuckle (orech) Tks =5-7kg sacek vakuum &
. cca 2,5kg 22

711034 Bavette, Flap (pupek) s = @00 (=22 sacek vakuum &

711037 Flank Steak (slabina) Tks =1,5-3 kg sacek vakuum &

711035 Thick Skirt (veverka) Tks =1,5-2,5kg sacek vakuum &

711039 Short Ribs (zebra) Tks=2,5kg sacek vakuum &

. o Tks = ccalkg .

71042 Diamond Muscle (picka plece) i e 250 sacek vakuum (3

711030 Top Blade (loupana plec) Tks =2-4kg sacek vakuum &

711015 Chuck Tender (kulata plec, falesna svickova) Tks =ccal,2-15kg sacek vakuum &

711033 Chuck Roll (krk s podplecim) Tks =5-7kg sacek vakuum &

x 715107 Hovézi licka KU OBJ GURMET Tks = 3 kg sacek vakuum &

Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bouran; KO - kuchyniska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chru_pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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STEAKOVE MASO
Steakovym masem nazyvame maso vyzralé. Vyzralosti masa dosahneme dvéma zpisoby zrani, suchym
nebo mokrym. My nabizime steaky, které zraly vyhradné mokrou cestou. Zrani probiha pomaleji, nedochazi
ke ztratam hmotnosti, tak jako u zrani sucheho. Vzhledem k zamezeni pristupu vzduchu vakuovym balenim
dochazi k tvorbe kyseliny mlécne, proto se po otevreni baleni maze vyskytnout nakysly zapach. V tomto
pripadeé ale postaci maso po otevreni nechat nekolik minut odvétrat. Neprijemny zapach zmizi a plsobenim
kysliku ziska maso zarivesi barvu. Maso je pak velmi stavnateé a chutne.

V nasi nabidce naleznete jak nejzadangjsi rezy jihoamerickych pivodd, tak severoamericka masa s nejvyssim
stupném mramorovani oznacovana jako Prime a chybét nemohou ani speciality z plemene Wagyu.

@) Grass Fed (dobytek je krmeny vyhradné travou)
(% Grain Fed (dobytek je po dobu min. 100 dni pred porazkou dokrmovan kukurici a krmnou smesi,

proto maji produkty Vyssi miru mramorovani)
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Rib Eye

Striploin

_______ | Tenderloin

Tenderloin (svickova) je sval, ktery byl vystaven jen minimalni namaze. Diky tomu je maso
velmi krehke, jemné viaknité a libove. Svickova patfi k nejlepsim a nejzadanéjsim castem
hovéziho masa.

Rib Eye (vysoky rosténec) se nachazi mezi podplecim a nizkym rosténcem. Patri

k nejoblibenéjsim castem hoveéziho masa. Rib Eye je znamy svym tukovym mramorovanim, STEAKOVE HOVEZi MASO
a proto je perfektni volbou pro nejchutnéjsi a nejStavnateéjsi steaky.

711685 Rib Eye (vysoky rosténec) 3 § Tks =2-3 kg sacek vakuum &
Striploin (nizky rosténec) ma vrstvu tuku pouze na jedné strané. Nizky rosténec tak PR
. . - . . y e - s . . . z sem atek = .
predstavgjf zlatou s}rednl cvestu mezi libovou svickovou a chutové vyraznéjsim, avsak 711693 GURMET Rib Eye - platky ZAK 3 = mi:. el % s sacek vakuum &
prorostlejsim vysokym rosténcem.
71952 Rib Eye (vysoky rosténec) € &R Tks = 4-6 kg sacek vakuum €
711993 Rib Eye Wagyu @ Tks = 4-6 kg sacek vakuum ¢
STEAKOVE HOVEZI MASO 711992 Rib Eye Wagyu [ ) Tks =1-3 kg sacek vakuum €&
/1892 @ Svickova 4/5 & ik=1822Kg sacek vakuum € 711826 @& Striploin (nizky rosténec) < i Tks = 4-6 kg sacek vakuum ¢
A
711903 Svickova 4/5 ° Tks =1,8-2,25kg sacek vakuum & L. . - - e 1 platek = 200 g+ .
@@ = - 711852 @@ CURMET Striploin - platky ZAK - = sl b % ke sacek vakuum &
711953 Svickova 4/5 E R 118225k s el ¢
= 715403 GURMET Striploin 1 kg OBJ i Tks = cca Tkg sek vakuum ¢
711994 Svickova Wagyu 4/5 ﬁ Tks =1,8-2,25kg sacek vakuum & P
715508 ({) [CURMET Striploin 250 g OBJ S 4ks(2x 250 g) sécek vakuum ¢
711686 @i Rib Eye & Tks = 2-3kg sazek vakuum ¢
oo 715509 GURMET Striploin 300 g OBJ S I 4ks(2x3009 sacek vakuum ¢
i 1platek = + —
711690 [GURMET] Rib Eye - platky ZAK pater = eLVe scek vak
@@ [cuRwET] " Eye TPty O min. objednavka 2 kg saceivaruum ¢ 711951 Striploin (nizkj roténec) &= Tks=5-6kg sadek vakuum ¢«
715402 @@ GURMET Rib Eye 1kg OBJ @ Tks = ccalkg sacek vakuum & 711989 Striploin Wagyu ) Tks = cca 4 kg 5%l vl ¢
715505 GURMET Rib Eye - platky 250 g OBJ @ 4ks (2x250 g sacek vakuum & 711956 Shortloin T-bone % Tks = cca 9 kg &2l vl ¢
715506 GURMET]  Rib Eye - platky 300 g OBJ &  4k@x300p sacek vakuum ¢ Vot ’ ‘
OA - ochranné atmosféra; BK — bez kosti; SK ~ s kosti; VU — vyrobni Gprava; Grovef opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bourani; KU — kuchynska Gprava;
71163 GURMET Rib Eye skin @ 4ksa200 g skin ‘{" anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chru_pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani

konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Rump steak

Picanha

Knuckle

Silverside

Ball Tip

Ball Tip (spicka orechu) je vrchni cast zadni kyty, neboli Spicka ofechu. Tento fez pochazi
Jediné z USA a diky systému dokrmovani kukurici je krasné mramorovany a nasladly.

Rump Steak (kvétova spicka) je popularni fez, ktery se nachazi na horni strané hovézi kyty,
neboli kvétové Spicky. Ma pevnéjsi, ale jemnou strukturu vlaken. Jelikoz byl tento sval hodné
vyuzivan, maso ma vyraznéjsi chut’

Knuckle (ofech) je krehky, pravidelné mramorovany a vyznacuje se jemné vlaknitou
strukturou. Sklada se ze tfi Casti svaloviny spojenych vazivem.

Silverside (spodni $al) je nejvice namahana cast zadni kyty. Ma hrubsi svalove vlakno, maso je

Picanha (spicka kvétové spicky) je horni strana kvétoveé Spicky. Je specificka svym tukovym i bové a mimns mramorovand.

krytim, které doda steaku perfektni chut’

Topside (vrchni sal) je libovy kus z vnitini Casti zadni kyty. Maso je kfehke a ma jemna svalova

Eye Round (valecek) — rez ve tvaru valecku nabizime jak v kuchynske Gpravé (pavod Jizni Jskna

Amerika), tak s tukovym krytim (pavod Australie).

STEAKOVE HOVEZi MASO STEAKOVE HOVEZI MASO

<
N

262190 ) Rump Steak (kvétova spicka) 3 & Tkt = cca20 kg karton B /950 Ball Tip (Spicka ofechu) % Tks=1-15kg sacek vakuum ¢
1816 @ Rump Steak (kvétova spicka) S L tke-cea2-3kg sacek vakuum ¢ 711938 el T_ippgfs,k;z;e‘:hd £ n:.i'f;;é?ﬁ %1’{; seceh vl ¢
S ® Rump sielzlké f.f;ez“ZvE Spicka) i nji Ela;;l; ;25]8@ {ig . « 715517 Ball Tip Gipicka ofechu) — platky 200 g £ 402x2009 sacek vakuum ¢
e % Rump Steak (kvétova ipicka) 1 kg : iz ks = cca kg O P 715518 Ball Tip (Spicka ofechu) - platky 250 g % 4ks (2x250 g sécek vakuum €
15501 @@ Rump Steak (kvétova ipicka) plitky 200 g : iz Aks (2%200 ) el € 715519 Ball Tip (picka orechu) - platky 300 g % 4ks(2x300¢g sacek vakuum €
75502 | @ Rump Steak (kvétovs 3picka) plitky 250 g oo == 4ks (2x250 @) sacek vakuum ¢ /e I I O A eI £ 4ks3200¢ kil ¢
75503 @) Rump Steak (kvétov ipicka) plitky 300 =~ 2= 4ks(2x300g) sacek vakuum ¢ /1818 R <= Ths =4-Skg sacek vakuum ¢
71162 @@ R Sl s B e - % 4ks5200 g ki ¢ 711830 Silverside (spodni $al) 3 ? Tks = ccadkg sacek vakuum &
711960 Rump Steak (kvétova spicka) % m Tks = cca3 kg sacek vakuum & IS Top Side (vrchni $al) 3 @ Tks =5-6kg sacek vakuum €
71842 Picanha (3picka kvatové 3picky) S 1ks=1,5-2kg sé&ek vakuum ¢ 71936 Top Side (vrchni 3al) - plétky ZAK <= rglilacf;idnisg %+|;g sacek vakuum ¢
711803 Eye Round (valecek) : @ Tks =15-2kg sacek vakuum & Vysvétlivky: ) ‘

71790 Eye Round (vlecek) @ 152k o v € etk Gorov KomeCuich o, tomsene tokostho kT, hvaposct e 2morin ot OB - plota o e ek s o oprciFnd a fanotos Wones agednin

konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Chuck Roll Flap Meat

Flank Steak

Brisket

Chuck Tender

Short Ribs

Top Blade

Bolar Blade

Flap a Flank (pupek a slabina) je plochy pravidelny fez z oblasti pupku. Nabizi velmi stavnate
maso s vyraznou chuti i viini. Je perfektni na gril a poté nakrajet na tenké platky (filirovat).

Short Ribs (zebra) je ez s kosti, ktery se vykrajuje z hrudni oblasti mezi 3. a 5. zebrem, kde je
nejmasitéjsi. Skvéle se hodi pro pomalé peceni v celku i vareni.

Chuck Tender (falesna svickova) je Cast plece s nizkym podilem vaziva a tuku. Hodi se pro
vareni i duseni. Diky podlouhlému tvaru se jednoduse porcuje.

Bolar Blade (velka plec) je maso z plece. Konkrétné z Casti nazyvané vysoka ci velka plec. STEAKOVE HOVEZi MASO
Maso je kryté tukem. Vyzraly Bolar Blade je mozné pouzit i pro steakovou pravu.

71815 Flap Meat (pupek) S LS fkszccaO5-kg sacek vakuum ¢
- . - - - - - . AR = _ 252
Top Blade (loupana plec) je sval, ktery se ziskava vyloupnutim od lopatky. Pred tepelnou ma24 Flank Steak (slabina) - —= Tks = cca 0,5-Tkg sacek vakuum [ 3
Upravou je vhodné od/stramt blénu pro.chazeJm stredem sYalu. Jemné a stavnat? maso je 211780 Flank Steak (slabina) @ &= 2ks=18-2kg <izek vakuum ¢
idealni na steakovou Gpravu. Diky pravidelnemu podlouhlému tvaru se jednoduse porcuje. =
711778 Short Ribs (sebra) &= Tks = cca2 kg sacek vakuum ¢
Flat Iron Steak (z loupané plece) je pripraveny tak, Ze je odstranéna stredova blana a steak 711016 Chuck Tender (falesna svickova) 3 Z=  lks=ccal5-2kg sacek vakuum ¢
uz je vyfiletovany.
1evy v N774 Bolar Blade (velka plec) ﬁ Tks = cca3kg sacek vakuum &
. - - . : . . . . - &= - v
Brisket (hrudi) je prorostlé a velmi chutné maso. Skvéle se hodi na dpravu v celku, pecent, /1920 Top Blade (loupana plec) = Tks = cca2,5kg sacek vakuum €
uzeni i steakovou Clpravu. 711921 Flat Iron Steak (z loupané plece) ZAK % 2xcca800g sacek vakuum &
. / 5 . . . o 711814 Brisket (hrudi) ﬁ Tks = cca3-5Skg sacek vakuum &
Chuck Roll (krk), jinak take krk s podplecim, se nachazi v oblasti mezi hovézim krkem
a vysokym rosténcem. Je idealné prorostly tukem, hodi se predevsim na peceni a dusent. 71970 Brisket (hrudi) % Tks = cca3-5kg sacek vakuum &
Diky optimalni tucnosti je velice oblibeny take v mletém stavu pro pripravu hamburgerd. 1831 Chuck Roll (krk) 3 A= i1l = ez 5 g <5cek vakuum ¢
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bouran; KO - kuchyniska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chru_pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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P i

Telecim masem nazyvame maso ze zvirat poraien)’?‘h do osmi mesicd. Maso ze zvirat ve stari nad osm mésicﬁ
le nazyvame mladym hovézim. Zakladni déleni teleciho masa vycha2| ze zpusobu vykrmu dobytka a to na
mlédné (tzv. Milk Fed, dokrmovaneé po celou dobu mlekem) a dokrmovane krmnou smesi

(tzv. Grain Fed, Rose). Typickym znakem masa z telat dokrmdvanych mlekem je svetla barva a jeho .

stavnatost-U masa ze zvirat dokrmovanych krmnou smesue barva masa tmavsi a podoba se masu hovezimu.

e , M e

Teleci maso je velmijemné konzistence a chuti, s nizkym obsahem tuku. Jedna se tak o maso dietni a lehce

stravitelné. Z tohoto divodu je dopgruéovéno nejen pro detskou stravu.

".-
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Hrebinek
Rib Eye Svickova

Pecene

-

Teleci svickova

patfi do kategorie zadniho teleciho masa. Nachazi se pod nizkym rosténcem a pri déleni
zadni Ctvrté se odrezava. Silnéjsi zadni konec svickove oznacujeme jako palec, Gzky predni
konec jako Spicku. Svalovina teleci svickové je velmi jemna. Jedna se o produkt vysoké kvality,
ktery je vhodny na steakovou Gpravu, ale i peceni. Nabizime v Gpravé tzv. s fetizkem, tenkym
protucnélym paskem masa v postranni Casti svickove, ktery drzi svickovou od patere.

Teleci pecené

se nachazi na hrbetu telete v jeho zadni casti (odpovida pozici hovézi rosténé). Jedna se

o libovou a velmi jemnou svalovinu s tukovym krytim do 3 mm. Doporucenou pripravou je
peceni celého kusu v celku, ale da se i grilovat.

Teleci Rib Eye

navazuje na partii krku z jedneé strany a nizkého rosténce na strané druhé. Jedna se tedy o sval
na predni casti hrbetu zvirete. Viysoky rosténec je tvoren vétsimi svaly, které jsou smérem ke
krku vice protkany tukem, smérem k nizkému rosténci je libovéjsi. Jedna se o Cast vhodnou na
steakovou Upravu, ale i klasické Gpravy — peceni, vareni ¢i dusent.

Teleci hrebinek

Je sval nachazejici se ve stredni Casti hibetu telete. Jedna se o libovou a velmi jemnou
svalovinu s tukovym krytim do 3 mm. V tomto pripadé se jedna o hrebinek s zebry (se ctyfmi
az Sesti zebry), které jsou v koncich zacistény (tzv. Frenched Rack). Doporucenou pripravou
Je peceni celého kusu v celku a po nakrajeni servirovat jako kotletky. Takto se da i grilovat.

MASO PRO GASTRONOMII

TELECI MASO

712033
712034
712035

262240

712065
712066

262245
712075
712050

Vysvétlivky:
OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bourani; KU — kuchyniska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chrepavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

Teleci svickova

Teleci svickova
Teleci svickova

Teleci svickova
baleno individualné po 3 ks ve vakuu

Teleci pecené BK
Teleci pecené - platky 150 g+ ZAK
Teleci peéené BK
Teleci Rib Eye (vysoky rosténec)

Teleci hrebinek

Tks = <lkg
Tks =1-119 kg
Tks =1,2 kg*

Tks =3,6-4,2 kg
Tks =2,5-3,5kg

min. objednavka 2 kg

Tks =3-4kg
Tks = ccal,3-2kg
Tks=2-25kg

sacek vakuum
sacek vakuum

sacek vakuum
sacek vakuum
sacek vakuum

sacek vakuum

sacek vakuum
sacek vakuum

sacek vakuum

TELECi MASO
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Valecek

Spodni sal

Pavoucek

Ossobuco

Orech

Teleci kyta

Je spolu s rosténou povazovana za nejhodnotnéjsi Cast teleciho masa. Déli se na orech
(predkytD), vrehni a spodni sal, valecek a kvétovou spicku. Diky nizkému obsahu tuku se jedna
P Y, vr ' Spod ) ° ) p Y J

o velmi libové a oblibené fezy pro bézné vareni.

Teleci pavoucek
Je zadni maso z panevni jamky zvirat. Je typické svym jemnym povrchovym mramorovanim,
které pripomina pavoudi sit. Mlzete ho jen zprudka osmahnout, idealni je véak zejména na gril.

Teleci Ossobuco
Je platek masa s morkovou kosti ziskany z predni a zadni klizky. Obsahuje vysoky obsah
kolagenu a po tepelné Gpravé tak zlstava velmi stavnaté. Idealni je pro vareni a duseni.

TELECI MASO

712077 Teleci Rump Steak (kyta, kvétova spicka) Tks =1,5-25kg sacek vakuum
262235 Teleci kyta bez kosti (Rump Steak) Tkt = cca 14 kg (6 ks) sacek vakuum
712023 Teleci kyta (valecek) Tks = ccal-1,5kg sacek vakuum
712012 Teleci kyta (ofech) Tks = cca3 kg sacek vakuum
712006 Teleci fizky 100 g+ ZAK min. objednavka 2,5 kg sacek vakuum
712007 Teleci Fizek naklepany 100-180 g ZAK GURMET min. objednavka 2,5 kg sacek vakuum
712055 Teleci kyta (spodni sal) Tks = cca3 kg sacek vakuum
712005 o spo::lr::ﬁf)iglaus,okzsatf;lggx 3em Tks = cca 3 kg sacek vakuum
712018 Teleci pavoucek ! ksb;z??fk()go & sacek vakuum
262246 T";‘*ﬂg;‘é"ttgw Tke=13-18kg sacek vakuum
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kostT; vU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Uprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrt:upavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Krk

Licka

Brzlik

Kulata plec

Teleci kulata plec

Je svym tvarem podobna svickové, a proto byva nékdy nazyvana jako falesna svickova. Je
Jjednim ze svall predni Ctvrté s pomérné malym obsahem vaziva a tuku. Doporucenou
pripravou je vareni a duseni.

Teleci brzlik

Je velka bila Zlaza vyskytujici se u mladsich zvirat (telat a mladého skotu) v oblasti krku.

Ma v syrovem stavu vzhled tukové tkané nebo miznich uzlin. Brzlik obsahuje velké mnozstvi
tuku, a proto je nejcastéji upravovan smazenim. Jedna se o vyhledavanou pochoutku vyssi
cenové Grovné.

TELECi MASO

TeIeCI Ifrk . . ) o o L . 712002 b lTeIecn z;brga K Tks = ccaO,7kg sacek vakuum
Je sval slozeny z mensich svall s dostatkem vaziva a tukové tkané mezi nimi. Viyvazeny pomer aleno po 2-3 kg
tuku, vaziva a svaloviny nabizi Siroké pouziti. Je vyborny zejména k vareni, duseni i k peceni, 262243 Teleci morkoveé kosti Tks = ccal5kg karton
nebo na mleta masa a vyrobky z nich véetné hamburgeru. 712031 Teleci jatra Tks = cca3-Skg sa&ek vakuum
712071 Telec "“'?f;'k‘:‘; E"‘a';‘n’:a svickova ccal-15kg sacek vakuum
Teleci licka M —
predstavuji zvykaci svaly z tvare zvirete. Diky vysokému obsahu kolagenu je maso velmi 712045 Teleci bralik Tks = ccalkg sécek vakuum
stavnaté. Doporucena priprava je duseni (na Cerveném viné, korenové zeleniné...) pri nizke 712022 Teleci krk BK Tks =3,5-4,5kg sacek vakuum
teploté a delsim case (85 °C, cca 12 hodin). - _
P 262231 Teleci licka Sl 7 sacek vakuum
(6 x1kg)
262247 va)'rn‘; I';';::g’ Tkt = cca Tl kg karton
262249 VT:l':e"k:‘Z"e‘:'e Tkt = ccallkg karton

Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bourani; KU — kuchyniska dprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chrepavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Jehneci maso je ma'go z mladych ovci porazenych ve stari od 6do 12 mésied. N\_as.b-' z kusu star§Tchjédnoho e
roku je jiZ oznacovano jako skopoveé. ProtoZe jsou jehnatakrmena materskym mlékem a v p_qzdéﬁi;c_ﬂil?_é‘-"
pastvou z luk, kde se chovaji, jedna se o vysoce prirodni a kvalitni druh masa. Jehnéci maso obsahuje = ;
nizké procento tuku a naopak je bohaté na bilkoviny a mineraly. V Ceské kuchynije casto opomijeno diky. ..
predsudkim o zapachu masa. Tato vlastnost se vsak tyka predevsim skopového masa, tedy?é starsich kusd
(ovci). Jehnéci maso prijemné voni a pro jeho pfipravu se doporucuje pouziti bylinek jako napr. tymianu, ™
rozmarynu, cesneku apod.

NOVY ZELAND

IRSKO

46 MASOPRO GASTFEQ:NoMu :

i ~ e L s = . . JEHNECIMASO 47

B — -~



Svickova

Hrebinek
Kyta

Plec

Kolinko

Jehneci svickova
stejné jako vsechny typy svickové i ta jehnédi je velmi jemné konzistence. Je velmi chutna
a idealni pro grilovani nebo pecen.

JEHNECI MASO

Jehnédi svickova

Tks=ccalOOg

264037 @ sacek vakuum
v v v -, b | 2 k l( 1 kt E 1 k
Jehnéci hrebinek (Frenched Rack) b h,a :”O io 5 ivesva o - . 5O°;a 70%
Je Cast masa velmi pravidelného tvaru z prostredni casti hibetu (podobné jako napr. u teleci 719302 ennecthre lr;ekszvervaukﬁuaratoga 220 ‘ ' 11kt5:_5 < Cc_a 6 ng sadek vakuum
pecené). Jedna se o velmi libovou a Stavnatou cast. V tomto pripadé hovofime o Casti hrbetu hsi hrebinek s kek Rack) - litk ’
mezi 6-13 obratlem, zpravidla upravenou na porci se Sesti ocisSténymi zebirky. Doporucujeme 719303 Jehnéci hiebine 115':1%(S|Z$t&°ga ack) - platky () Tks = cca2 kg vanicka OA
tepelnou Gpravu pecenim v celku a teprve poté porcovani jednotlivych kotletek. P
719301 Jehnédi hrebinek (Frenched Rack) ‘ ' Tks =450-500 g ccok vak
baleno po 2 ks ve vakuu 1kt = 5Sbaleni cca Skg sacex vakuum
Jehnéci hrebinek z krku (Saratoga Rack) 264040 Jehne;;t::;":; (kI:rve::::juRack) ® k1t ksz éia;fg 5€kg saek vakuum
Je Cast krku nepravidelného tvaru, s péti ocisténymi zebirky navazujicimi na hrbet. Svalovina [ ’
g . Lo o .. K N .. . ehneéci kyta p .
Jevprorostla tukem, ktery priznivé ovliviuje chut'masa. Kromg peceni doporucujeme i Upravu 719304 baleno indizitduélné a Tks =15-2kg sacek vakuum
grilovanim. Nabizime moznost platkované verze. Diky nepravidelnému tvaru této partie je Jehnai kjta SK . ks = 2-2,5 kg
nutné pocitat s riznou velikosti jednotlivych platkd. 264012 baleno individualné a Tkt = 2-3 ks cca 5.6 ke sacek vakuum
Jehnééi kyta BK - Tks =ccal5-2kg .
ot 241030 baleno individualné a Tkt =2-3kscca3-6kg seee < vauum
Jehnéci kyta B Jehnééi kolinko O 1ks = 350-600 g S
Je Cast jehnéci zadni ctvrté. Jedna se o pomeérné libovou svalovinu s moznosti pouziti mnoha baleno individualné Tkt = 8 kscca4,5kg socek vaxaum
tepelnych Gprav (nejCastéji peceni a grilovani). Jedna se o jednu z nejzadangjsich Casti A Jehné&éi kolinko a Tks = 350-550 g = ool
jehnéETho masa vibec. baleno po 2 ks ve vakuu Tkt =1kg sacervaruum
Jehnédi kolinko 2 Tks =350-550 g .
ZeA0Ae baleno po 2 ks ve vakuu a Tkt=3kg sl vl
Jehn.ec[ kO’IInkO ) B _ o B ) 3 264032 Jehnef:l PI?C B,Kv a 1_ks S e lleg sacek vakuum
Je partie prednich a zadnich kolen (podobné jako napriklad u hovézi klizky). Nabizime vyhradné baleno individualne Tkt =3kscca3,5kg
kolinko zadni, které je vice osvaleno. Kolinko je Stavnaté a pIné kolagenu, ktery po tepelné 264050 Jehné cele a Tks = ccal6 kg sacek vakuum

Gpravé priznivé ovliviuje chut’masa. Doporucena priprava je peceni, pripadné konfitovani.

Jehneci plec

Je Stavnata cast predniho masa. Po vykosténi plece je samotny kus v nepravidelném tvaru,
a proto se jesté ,vaze“ do sitky. Takto pfipraveny fez mize slouzit i pro samotnou tepelnou
pripravu (peceni v celku). Dalsi moznosti jsou kostky do omacky, souvlaki, mleti nebo jej lze

bez hlavy a vnitfnosti

SKOPOVE MASO

264005

Vysvétlivky:

Skopova kyta BK

baleno individualné

Tks =ccal7-25kg
Tkt =11kg

sacek vakuum

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kosti; vU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KU - kuchynska dprava;
anatomicka prava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chrqpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zékaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

vyjmout ze sitky, ochutit, vratit do elastické sitky a pomalu péci v celku.

48 MASO PRO GASTRONOMII JEHNECIMASO 49



Krali¢i maso

svym slozenim patfi k jednomu z nejhodnotnéjsich druhd mas. Vyznacuje se vysokou nutricni
hodnotou, obsahem bilkovin a velmi nizkym obsahem tuku a cholesterolu. Barva masa je bila
az narGzovéla, s velmi jemnymi vlakny. VSemi svymi vlastnostmi je tak zakladem zdravého

stravovani a je velmi vhodné i pro déti.

285617 Kralici hibet filet - KU 10 xTkg tcek
Krali¢i hrbet bez kosti .
285612 3 ks vykosténych hibeté v 500 g balicku 20x500¢g sacek vakuum
28561* K:{"_"g'ks::;::e’h‘::"v';:'é‘y Tkt =10 kg prokladané po vrstvach
718801 Kralik cely s hlavou, kuchany Sxccal3kg sacek OA
vcetne jater
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Casti, zbavenych tukového kryti, chrtﬁpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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»F

Nabidka mletych mas a cerstvych masnych specialit je tvorena radou vyrob _
tatarskeho bifteku a burgerd, pres masa marinovana az po Cerstvé klobasy. Tyto vyrobky jsou
skvélou volbou pro kuchare, kteri v kuchyni oceni snadnou a rychlou pripravu plus stalost kvality -
a chuti. Cerstvé masné speciality nejsou tepelné opracovany, proto je samozrejmosti pouziti .
pouze kvalitnich surovin a zachovani nejvyssiho hygienickeho standardu pri jejich vyrobe.

— VD

GURMET

— SINCE 2003 —
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714155

714402

714135

714133

714132

714025

714131

714106

714110

714124

714120

714123

14121

714137

286050

286053

Vysvétlivky:
OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Casti, zbavenych tukového kryti, chrtﬁpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zékaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Mleté veprove, hovézi nebo mix. VSechny varianty vyrobk{ této skupiny vznikaji pouze z téch
nejkvalitnéjsich surovin poctivou praci feznikd v nasich tovarnach znacky Gurmet. Kazdy druh
mletého se lisi jak obsahem tuku, tak i specifickou chuti. Veprové mleteé je tucnéjsi, ale zaroven
nejlevnéjsi variantou napriklad k priprave sekane, cevapcici nebo cerstvych klobas.

Hovezi mleté je prevazné libove a dle pouzitého druhu svalu mize slouzit k pripravé burgerd
nebo masovych smési na spagety. Nejlibovejsi hovézi maso se pouziva k priprave tatarskeho
bifteku. Mlety mix je diky vyvazené tucnosti a unikatni chuti skvélou surovinou pro pripravu
masovych kulicek, karbanatkd nebo sekané.

Hovézi tatarsky biftek jemné mlety OBJ

2x mlety tatarak z libového hoveziho masa e =500g Ve S
Hovézi tatarsky biftek dochuceny 8x250g sacek vakuum
Maso na burgery z Chuck rollu (podpleéi) ZAK . . .
moznost volby zrnitosti 2, 3,4, 6, 8,13 mm ‘ min. objednévka 3 kg sacek vakuum
Milety hovézi krk ZAK o .
moznost volby zrnitosti 2, 3, 4, 6, 8,13 mm i olgjzeiaa 2 g seceicaluum
Mileté hovézi libove ZAK L .
moznost volby zrnitosti 2, 3,4, 6, 8,13 mm i GRS S 5 SIS VELIU)
Mileté hovézi 70/30 ZAK L ..
moznost volby zrnitosti 2, 3, 4, 6, 8,13 mm - osjedlaiia Sl secel el
MIleté hovézi tuéné ZAK . L .
moznost volby zrnitosti 2, 3,4, 6, 8,13 mm i, @sjeelniia 5l seclovahLum
Mlete mix ~ "
mix veprového a hovéziho — 20 % tuku le=2ly VIS O
Mleté mix ZAK
mix veprového a hovéziho — 20 % tuku, min. objednavka 3 kg sacek vakuum
moznost volby zrnitosti 2, 3,4, 6, 8,13 mm
Mieté veprova kyta OBJ Tk = cea 3 g vaniéka OA
MI:::b‘;ZFt,r:ﬁ‘II:t?I;:n?nBJ Tks = cca3 kg vanicka OA
Flrubé rietd vepfovd plec OB Ths=cca3kg vanicka OA
Mileté veprové ZAK . . .
moznost volby zrnitosti 2, 3, 4, 6, 8,13 mm - elgjelianla g secel el
h.:-j::::sltn;::; A?riJm Tks = cca3 kg sacek vakuum
Mileteé vepFové a hovézi .
baleno v nejedlém strivku 125900 el
Mileté veprové a hovézi 2k flie

baleno v nejedlém strivku

MASO PRO GASTRONOMII

GURMET

GURMET

MLETA MASA A MASNE SPECIALIT
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Maso na hamburgery

by mélo byt Stavnaté, jemné a zaroven by se nemélo rozpadat. Hamburgery se nejcastéji
pripravuji z masa hovéziho, mixu hovéziho a veprového, ale také pouze z masa veprového.
Nejvétsi roli pri pripravé dobrého hamburgeru hraje tuk, ktery je nositelem chuti a Stavnatosti.
Hovézi maso je libovéjsi a veprové dodava velmi dobrou stavnatost.

V nasich tovarnach Gurmet pro Vas pripravujeme Cerstvé maso na hamburgery jak z Ceské
suroviny, tak i z velmi vyhledavaného irského Chuck Rollu (podpleci). V nabidce nesmi chybét
ani hamburgery mrazeng, které jsou jednotlivé zamrazené a snadno je tak Ize odebirat po
pozadovaném poctu porcl.

o PRED PRIPRAVOU UDELEJTE DO STREDU BURGERU DULEK
PALCEM, MASO SE TAK NEBUDE NADOUVAT.

o PRI OPEKANI BURGEREM ZBYTECNE NEHYBEJTE, ZABRANITE
TAK VYTEKANI STAVY.

o VPRIPADE, ZE CHCETE BURGER ViCE ,ROZPLACNOUT¥,

UDELEJTE TO OBRACECKOU IHNED PO VLOZENIi PORCE
NA GRIL, NEBO PANEV.

MASO NA HAMBURGERY - CHLAZENE MASO NA HAMBURGERY - MRAZENE

Burgery z Chuck Rollu (podpleci) OBJ Tkt = cca3kg . Hovézi burgery 6 10 cm .
RS zrnitost 8 mm, @ 12 cm ‘ ' 20xccaldOg vaihe Gn 286048 hrubost mleti 6 mm GURMET Sl s
Burgery z Chuck Rollu (podpleci) OBJ Tkt =cca3kg . Hovézi burgery 2 12cm .
iRl zrnitost 8 mm, @ 12cm ‘ ' 15xcca200g V0 OF 20 hrubost mleti 6 mm LRI 34x150¢ s
Burgery z Chuck Rollu (podpleci) ZAK 286018 Hovézi burgery o 12cm RVET 30 %180 In&
714138 monost volby zrmitosti 2, 3,4, 6, 8,13 mm, () min objednavka 3 kg vanicka OA hrubost mleti 6 mm xere vone
porce o 10cm =100-150 g a porce @ 12cm =150 g, 180 g, 200 g B Hovézi burgery Black Angus 012 cm ‘ ' 204200 Cabich
Hovézi burgery z libového masa ZAK hrubost mleti 3 mm, prémiovy burger z plemene Aberdeen Black X 8 rabicka
714125 moznost volby zrnitosti (2, 3, 4, 6, 8,13 mm), min. objednavka 3 kg vanicka OA M o Black A 1
gery Black Angus ¢ 11 cm o
porce 210 cm =100,150 gae12cm=150g,180 g, 200 g Zezsile hrubost mleti 3 mm, prémiovy burger z plemene Aberdeen Black ‘ ' 250G ebice
714139 waézi burgery OBJ 20xccal50g vanEka OA 266082 Hovézi hamburgery — predsmazené 10 cm 36xcca55g volné
zrnitost © mm, 12 cm Tkt =cca3kg 66080 Y T bi oack 010 . .
.. amburgery a bulky - combi pack 610 cm x55g volné
441 p H?vezl smes na b?rgeryvOBJ : Tkt = cca3kg vanicka OA . A e -
ochucena smés na burgery (stl, pepr), zrnitost © mm 285802 Jeleni hamburger 212 cm PETRON 30x180¢ vanicka OA
Hovézi burgery ZAK . N .
714142 moznost volby zrnitosti 2, 3,4, 6, 8,13 mm min. objednavka 3 kg vanicka OA 22250 Diyocaklhamburger s12'em P_____‘ET&ON 30180 vanicka OA
porce o 10cm = 100-150g a porce & 12cm = 150 g, 180 g, 200 g Vostlvky:
Veprovy b OBlJ 20 150 . OA - ochranna atmosféera; BK — bez kosti; SK - s kostT; VU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bourani; KO - kuchyniska aprava;
714461 Zr:lff,lroos‘;);‘r ;ﬁ?;y12 @ 1 ktX:CZ:a 3 kgg vanicka OA anatomicka Gprava konkrétnich ¢asti, zbavenych tukového kryti, chru_pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani

konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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zachova kvalita a chut’kazdého vyrobku.

Dochucené masné speciality znacky Gurmet vznikaji pouze z téch nejkvalitngjsich surovin
poctivou praci feznikd v nasich tovarnach. At'uz hledate Cerstve klobasy, marinovana masa,
hotovou smés na sekanou nebo jatrovou zavarku, zakladem je vzdy co nejvétsi mozny obsah
Cerstvého masa a kvalitni slozeni dle tradicnich pavodnich receptur. V sortimentu nesmi
chybét ani masné speciality mrazené, které jsou Sokove zamrazené, ¢imz se maximalné

MASNE SPECIALITY - CHLAZENE

714501

714551

714553

714176

710987

710986

710982

721000

716105

716120

716132

716131

MaZel - mleté maso a zelenina OBJ
dochucena smés mixu hovéziho, veproveho

a zeleniny (30 %)
éevapéiéi MaZel - maso a zelenina OBJ
originalni receptura, atraktivni vzhled, univerzalni pouziti
Burger MaZel — maso a zelenina OBJ

originalni receptura, atraktivni vzhled, skvéle dochuceno
g p ) )

Tradi¢ni smés na sekanou ZAK
ochucena smés na sekanou dle tradicni receptury

Veprova peéené bez kosti — marinované platky ZAK
platek 80 g+, libovolna volba marinady
Veprova krkovice bez kosti — marinované platky ZAK
platek 120 g+, libovolna volba marinady
Veprova krkovice s kosti — marinovane platky ZAK
platek 150 g+, libovolna volba marinady
Vinna klobasa vana OBJ
dle tradicni receptury, 10 % Veltlinského zeleného

Pikantni grilovaci klobaska ZAK

88 % masa, cerstva klobaska plnéna do prirodniho skopoveho strivka,
volné lozené ve vanicce nebo moznost objednani klobasek a 35 g

Jemna grilovaci klobaska ZAK

88 % masa, Cerstva klobaska plnéna do prirodniho skopového strivka,
volné lozené ve vanicce nebo moznost objednani klobasek a 35 g

Grilovaci klobasa OBJ

90 % masa, Cerstva klobasa plnéna do prirodniho veprového strivka

Bavorska klobasa OBJ

87,5 % masa, Cerstva klobasa plnéna do pFirodniho veprového strivka

min.

min.

min.

min.

min.

min.

min.

min.

objednavka 3 kg

Tks=500¢g

3x150 ¢
objednavka 3 kg
objednavka 3 kg
objednavka 3 kg
objednavka 3 kg

objednavka 3 kg

objednavka 3 kg

objednavka 3 kg

40xcca’/Sg

min.

objednavka 3 kg

40xcca’/Sg

min.

objednavka 3 kg

vanicka OA

vanicka OA

vanicka OA

sacek vakuum

vanicka OA

vanicka OA

vanicka OA

vanicka

vanicka OA

vanicka OA

vanicka OA

vanicka OA

MASNE SPECIALITY - MRAZENE

286058

286010

230504

Vysvétlivky:

Jatrova zavarka

kvalitni jatrova zavarka dle povodni receptury, — |GURMET

vhodné k tvorbé knedlickd a jatrové ryze

éevapéiéi 120 ks GURMET

87 % masa, z veprového a hovéziho masa

Veprova rolada
rucné balena rolada z veprove kyty
plnéna Stavnatou fasi z mletého veprového
masa, smazené cibulky a Cervene papriky

NOWACO

1x4,2kg,acca35g

16x250 ¢

10x750¢

folie

volné

alu sacek

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kostT; vU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bourani; KO - kuchyriska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrL‘Jpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, &i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Dribezi maso se tési u konzumenti velike oblibé. Celorocneé se konzumuje
zejmena kureci maso. Kachna se prodava take celorocne, s vétsimi prodeji
hlavné na podzim, Vanocni svatky a Velikonoce. Kriti maso se i pres své
kvality vyskytuje v nasem jidelnicku méné nez v okolnich zemich. Vetsi zajem
Je az okolo Vanoc. Husa je jiz tradicné sezonni artikl spojeny se svatym
Martinem. Po zbytek roku je zajem o ni pouze okrajovy a tomu odpovida

i dostupnost na trhu.

DRUBEZIMASO 61
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KURECI MASO

251501

250100

251502

252501

252504

250005

250101

211022

211020

211025

251503

21121

211030

211036
21243
2110

2114

2141

Y,

kAidla

cluhlty
A

K o

Kureci maso
Je pro své nutricni vlastnosti nejoblibenéjsi. Je libove, s nizkym obsahem tuku. Je snadno

stravitelné a doba pripravy je oproti Cervenym masim vyrazné kratsi. Nejvice oblibena jsou
kureci prsa, ktera jsou nejlibovéjsi a Ize je pripravit na fadu riznych zpGsobd.

Kueci prsni fizky E2
KuFeci prsni fizek
Kufeci prsni Fizky
KuFeci prsni fizky 160-180 g
Kueci prsni fizky 160-250 g E2 OBJ
KuFeci supreme 220260 g
Kufeci prsni fizky 130-200 g
KuFeci prsni izky IQF natural
Kufeci fizky natural
KuFeci prsni fizky solené
Kueci stehenni fizky

Kufeci stehna 180-240 g

Kureci stehenni fizky
celé stehno BK a kiize

Kufeci horni stehno bez kize cca 50 g
KuFeci spodni stehna

Kureci ctvrtky kalibrované 270 g IQF

KuFeci ctvrtky kalibrované 290 g IQF

Kureci étvrtky zadni nekalibrované
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Tkt =15kg
Tkt =5Skg
Tkt =2kg
Tkt=2kg
Tkt =15 kg
dle vahy
4xTkg
Tkt =10 kg
6x2kg
6x2kg
Tkt=2kg

Tkt =10 kg
6x2kg

4x25kg
10x1kg
Tkt =10 kg
Tkt =10 kg
Tkt =10 kg

volné
vanicka OA
sacek vakuum
sacek vakuum
volné
vanicka OA
sacek vakuum
sacek
sacek vakuum
sacek
sacek vakuum
IQF
sacek vakuum
sacek
sacek
karton

karton

volné

KURECI MASO

21185
21190
210531
211955
210501
21051
250153
251001

210™*

Kureci kfidla 100-150 g

Kureci kridla délena bez Spicek —

Kufeci jatra

Kureci jatra

preseknuta

Kureci polévkova smés

Kureci krky
Kure cerstve
Kure OBJ

Kure kalibrované

KURECI SPECIALITY

3x2kg
2x25kg
18x500 g
24x500¢
14x750 g
18x500 g
8x14kg
10x ccal9kg

dle nabidky

karton
volné
tacek
tacek
sacek
tacek
sacek
volné

sacek

200932
200922
200931

2170

217001

Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféera; BK — bez kosti; SK - s kostT; VU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bourani; KO - kuchyniska aprava;
anatomicka Gprava konkrétnich ¢asti, zbavenych tukového kryti, chrqpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

Jarni kufatko krmené kukurici Le Coquelet . ‘ '

Kure krmené kukurici

Supreme z kufete krmeného kukurici

1x450 g
8x13kg
1x5Skg

Slepice lehka

Slepice pulena tézka

SLEPICE

dle nabidky

Tkt =ccalOkg
Tks = ccal,3kg

tacek
karton

karton

sacek

sacek

KURECi MASO
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Kachni maso

nakupujeme od renomovanych vyrobcl ze Ctyr evropskych zemi — Francie, Madarska,
Bulharska a castecné z Polska. V sortimentu pak nabizime veskeré kachni dily a droby

z kachen Barbarie a kachen pekingskych. Tyto dva druhy se lisi zejména vrstvou podkozniho

tuku.
KACHNI MASO
Kachni prsni fizek, Barbarie Tkt =5kg, .
216060 e 5300-400g sscek
216061 Kachni prsni fizek 230 g+ Tkt = 6kg sacek vakuum
216051 Kachni stehna 300-400 g, Barbarie Tkt=5kg interleaved
216075 Kachni étvrtky zadni 350-450 g IQF Tkt = 6kg IQF
MM 200954 Kachni platky escalopes foie gras Tkt =Tkg alu sacek
216097 Kachni tucna jatra foie gras ‘ ' Tks =cca700g sacek
2160** Kachna bez drobd dle nabidky sacek
HUSI MASO
218092 Husi prsa SK s kazi 14x1050 g sacek
. 218093 Husi prsa SK s kazi 14x100 g sacek
Husi maso Husi steh
Je vylozené sezonni artikl, ktery se narozdil od ostatniho dribeziho sortimentu nevyrabi 218073 asenna 18x700 g sacek
. s "~ - | > o s . baleno po 2 ks v sacku
celorocné. Produkce hus zacina v kvétnu, ale mezi zakazniky se zbozi dostava prakticky az ) )
koncem zafi a predevsim pak v obdobi svatého Martina. V ramci distribuce Bidfood nabizime 2180 Husa s droby kalibrovana dle nabidky sacek
husi maso zejména z Madarska, castecné pak z Polska. Vedle celych hus v kalibrech Vystlivky:
od3do5 kg si mUze zakaznik objed nat také kalibrovana stehna a prsa, Pﬁpad ne husijétra. OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU - vyrobni Uprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bourani; KU - kuchyriska dprava;

anatomicka Gprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrgpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Kruati maso

Jje maso dvou barev. Prsni svalovina je svétla, vzhledem pripomina kureci. Maso ze stehen je
naopak cervené. Oproti okolnim zemim je u nas jeho konzumace relativné nizka. Maso krit je
libove, s nizkym obsahem tuku a velmi chutne.

Krati prsni fizek

214018 baleno v 7-8 saicich Tkt =15kg sacek vakuum
213101 Krati medailonky 12 x ccaTkg sacek vakuum
250034 Krati prsni fizek Tkt=cca2,2kg sacek vakuum
250035 Krati prsni fizek Tkt =ccaSkg sacek vakuum
250020 Krati stehenni steak Tkt = cca2kg sacek vakuum
250021 Krati horni stehno SK s kizi OBJ Tkt = cca2,5kg sacek vakuum
250022 Krati palicky OBJ Tkt =cca800g vanicka OA
250024 Krati medailonky OBJ Tkt =cca800g vanicka OA
213025 Krati steak 6x2kg karton
213071 Krati spodni stehna BK a bez kize 12x1kg karton
214020 Krati maso na gulas 2x25kg volné
213003 Krata s droby 4x3,8kg sacek
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bourani; KO - kuchyniska aprava;
anatomicka Gprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chru‘pavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Znakem produktl znacky Petron je vybeér kvalitni vstupni suroviny, peclivost
opracovani a vysoke standardy baleni. Snaha o nabidnuti kvalitniho produktu
zacina jiz vykupem pouze volné zijici zvére, ktery probiha v kazi primo

u proverenych mysliveckych sdruzeni. Veskeré zpracovani masa probihaza
prisnych hygienickych predpist. Na konci vyrobniho retézce je maso zabaleno
a bud’pripraveno k expedici jako chlazené zbozi, nebo sokove zamrazeno, aby
nedoslo k poskozeni svalovych vlaken.

L

Veskeré zvérinové maso je prirodni produkt, bioprodukt, s vysokou dietetickou,
ekologickou a je-li zvér lovena dle mysliveckeho prava, tak i etickou hodnotou.
Je jednim z nejprirozengjsich pokrmdi, jez je konzumovan po staleti.

Zvérina znacky Petronje dostupna celorocné. S rostoucim trendem grilovéni
tak uz davno neni pouze sezonni zalezitosti.
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CAST ZVIRETE FORMA
ZPRACOVANI

krk duseni, peceni, ragt, gulas
plec duseni, peceni, ragu, gulas i
kyta duseni a peceni v celku,
platky na rizky nebo gril
vrchni sal / orech steaky, medailonky
spodni sal duseni, peceni, ragi
kvétova spicka steaky
hrbet peceni v celku, medailonky, gril
| svickova medailonky, steaky, gril
= panenka minutkova kuchyne
| klizka gulas

r
B o

= ) o
- s 2
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Jeleni maso

ma pevnou a hrubé vlaknitou strukturu tmavocervené az cernohnédé barvy. Vlastnosti

a zbarveni se méni v zavislosti na véku. Maso ze starsich zvirat ma typicky aromatictéjsi vani
zvériny. (Doba lovu: 1.7. = 31.1,, zvér do dvou let véku je povoleno lovit celorocné.)

JELENi MASO

281024 Jeleni panenska svickova ccalkg sacek vakuum C
281021 Jeleni hibet BK velky ccal,8-3 kg sacek vakuum c
281029 Jeleni hibet BK maly cca 0,7-1,8kg sacek vakuum 2%
281027 Jeleni kyta BK cca2-4kg sacek vakuum c
285240 i‘i';:'ogtga?e':l 4x300¢g tacek b
281028 Jeleni kyta spodni sal BK 2,5-3kg sacek vakuum e
281025 Jeleni kyta orech BK ccalb-2kg sacek vakuum e
281026 Jeleni kyta vrchni sal BK cca2-2,5kg sacek vakuum e
281023 Jeleni plec BK cca2-2,5kg sacek vakuum e
285113 Jeleni maso na gulas 2x25kg sacek vakuum =
285115 R e 2x25kg sécek vakuum #
285275 Je'Z"L’““‘,’ Ealg“,'ég 4x500¢ tacek e
skinove baleni
281022 Jeleni krk BK cca2kg sacek vakuum c
bt 2en, ous0y | wnmeor |
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bouran; KU - kuchynska aprava;
anatomicka Gprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chnﬂpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Srnci maso

se vyznacuje Cervenohnédou barvou, jemnou strukturou svalovych vlaken a nizkym obsahem
tuku. Spolu s masem dancim se jedna o nejjemnéjsi maso ze zvériny. | u starsich kust si maso
zachovava svou krehkost a je pouze chutové vyraznéjsi. (Doba lovu: 1. 5. = 31.12,, zvér do
dvou let véku je povoleno lovit celorocné.)

i /Ve 'd
2 o Whbet
plec kyjta
Danci maso

se vyznacuje Cervenohnédou barvou, je kfehke a jemné vlaknité s nizkym obsahem
cholesterolu a je tak lehce stravitelné a Casto byva prvni volbou pri dietnich programech
¢i zazivacich problémech. Ma svou specifickou chut] pfijemnou viini a hodi se na mnoho
kulinarskych Gprav. (Doba lovu: 1. 7. = 31.1., zvér do dvou let véku je povoleno lovit
celoroéné.)

4

/—/q/mr

plec kjta

Mufloni maso

ma tmave Cervenou barvu, je jemné vlaknité a optimalné prorostlé tukem. Mufloni maso je
velmi chutné, krehkeé a stavnaté. (Doba lovu: 1. 7. = 31. 3., zvér do dvou let véku je povoleno
lovit celorocné.)

MASO PRO GASTRONOMII

SRNCi MASO

281049 Srnéi hrbet BK cca 0,8-14kg sacek vakuum g
281045 Srnéi kyta BK ccal5-2kg sacek vakuum s
281042 Srnéi plec BK ccalbkg sacek vakuum 2
285332 Srnéi maso na gulas 2x25kg sacek vakuum a3
285335 SUDGEEDC IS Efxcluswe 2x25kg sacek vakuum <3
z krku, plece a kyty
DANCI MASO
281153 Danéi panenska svickova ccalkg sacek vakuum =
281152 Danci hrbet BK cca 0,5-Tkg sacek vakuum R
281150 Danéi kyta BK cca2-3kg sacek vakuum R
281151 Danéi plec BK ccal,5S-2kg sacek vakuum R
285201 Danéi maso na gulas 2x2,5kg sacek vakuum R

MUFLONI MASO

281073 Mufloni hrbet BK cca 0,8-14kg sacek vakuum =

281070 Mufloni kyta BK ccal5-2kg sacek vakuum =

281075 Mufloni plec BK ccal2-2kg sacek vakuum 2

285171 Mufloni maso na gulas 2x25kg sacek vakuum =
Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféera; BK — bez kosti; SK — s kostT; VU - vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pfi bouran; KO - kuchynska dprava;
anatomicka Uprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chnﬂpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Maso z divocaka /2/&40

Jje velice lahodné, Stavnaté, vyrazné chuti a viiné. Viyznacuje se tmavé Cervenou barvou,

Jemnou strukturou s vyssim obsahem tuku. Ve srovnani s béznym veprovym masem je vsak
pevnéjsi, libovéjsi a vyzivnéjsi. (Doba lovu: 1.1, - 31.12.)

Bazanti maso

" Je charakteristické nizkym obsahem tuku. Bazant ma jemné a sStavnaté maso, ale je velmi
DIVOCAK - MASO nachylné k vysuseni, proto se doporucuje jej pred pripravou prospikovat nebo obalit platky

slaniny. Nejchutnéjsimi castmi bazanta jsou stehna a prsa. (Doba lovu: 16.10. - 31.1)

285492 Divocak — panenska svickova ccal-2kg sacek vakuum e
285495 Divoéak hrbet BK cca 0,6-2kg sacek vakuum E
285490 Divocak kyta BK ccal-2,5k sacek vakuum e > 2
Divoték koea BK E BAZANTI MASO
285242 4'2::0@)3;%1 4x300¢g tacek b ——
285035 lzantloersa ccalkg,al00g sacek vakuum =
285500 Divocak plec BK cca2kg sacek vakuum e £ [0S
285496 Divoéak krk BK ccalSkg sacek vakuum 2 285037 Baiar;ti steolv\na K 25xccal00g sacek vakuum =%
ez Kuze
Divocak maso na gulas . . . . .
2210 4 skinova baleni 4x500¢g tacek # 285033 Bazar:tvstazeny ) 4xcca600g sacek vakuum &
bez kiize, baleno po 4 ks
285457 Divocak maso na gulas 2x2,5kg sacek vakuum R 585040 S enroan i 4x25kg alu Folie %
285801 Divoc¢ak hamburger 6 12 cm 30x180 ¢ vanicka OA L S
ysvetlivky: ; .
Sadl te divokeh . OA - ochranné atmosféra; BK — bez kosti; SK ~ s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho Fezu masa dané zakladnim délenim suroviny pfi bourani; KU — kuchynska dprava;
285450 ac’o 7 prasete divokeno 2x 275 kg sacek vakuum % anatomicka Uprava konkrétnich Easti, zbavenych tukového kryti, chnﬂpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani

z hrbetu, baleno po 2 ks

konkrétniho mnozstvi kusd i baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Klokani maso

pochazi z volné Zijicich zvirat v Australii. Tito byloZravci spasaji travu, byliny a listy kerd. Klokant
maso pripomina chuti a vini zvéfinu a diky jemné a Stavnaté svaloviné byva prirovnavano

k srncimu, nékdy i dancimu masu. Obsahuje mnohem méné tuku a cholesterolu nez hovézi,
veprové, jehnéci a dokonce i nez kureci maso. Zaroven ma vyssi obsah bilkovin a minerald.

Zajeci maso

Je charakteristické cervenohnédou barvou a vyraznou vini. Je kfehke, jemné vlaknité a jeho
povrch pokryva tenka blana a tuk, které jsou potreba pred tepelnou Gpravou odstranit. Zajeci
maso je vhodné k peceni a duseni, stehna patfi k nejoblibenéjsim castem. Tradicné se pripravuji
na smetané, na divoko se zeleninou a korenim, a také ,,na cerno® se svestkovou omackou.

OSTATNI ZVERINA

281120 Klokani svickova ﬁ ccalkg sacek vakuum =
281129 Klokani kyta BK @ cca25-45kg sécek vakuum bd
Zveérinove mlete A .
285831 o PETRON 3x2kg folie £
Zajic stehna SK L
285051 schmsprjenalesd ‘ cca900g sacek vakuum &
285456 Divocak maso na gulas 2x2,5kg sacek vakuum =
285555 Zvérinove kosti bPE:f'%‘gNd 2x5kg volné e
Vyrobni zvérinovy ofez o e .
285550 zvéfinovy ofez — rizné druhy zvére P@EﬁON 2551 SEVE] Uy *

Vysvétlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kosti; VU — vyrobni Gprava; Groven opracovani konkrétniho fezu masa dana zakladnim délenim suroviny pri bouran; KO - kuchynska aprava;
anatomicka Gprava konkrétnich Casti, zbavenych tukového kryti, chrtﬁpavek, krevnich srazenin apod.; OBJ — polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani
konkrétniho mnozstvi kusd Ci baleni dané specifikace a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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414 113 444

Pfijem objednavek pro gastronomii:
zakaznickecentrum@bidfood.cz

414 113 414

Depo Kralupy
o

(<)
Depo Plzen

o
Depo Velké Mezirici

414 113 415

Prijem objednavek pro maloobchod:
callicentrum@bidfood.cz
414 13 401

Veskery sortiment pohodIné objednavejte na e-shopu

( Bidfood






