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UAS DODAUKTEL
MASA A DRUREZE

Vazeni zakaznici,
jiz vice nez dvacet let se pro Vas zabyvame nakupem, zpracovanim a prodejem masa. Vyznamnou
cast naSeho sortimentu masa a vyrobkl zpracovavame v nasich masnych provozech. Zde, mimo jiné,

bourame veprové pulky v 90 az 100 procentech plvodem z Belgie a hovézi ¢tvrté, které nakupujeme
vyhradné z farem a porazek napfic celou Ceskou republikou.

Nase vyrobni zavody jsou drziteli certifikaci [FS a BRC a splfiuji tak ty nejpfisnéjsi kritéria kvality.
Dodrzovanim vsech kritickych bodt, od vyroby az po kone¢nou distribuci, tak garantujeme tu nejlepsi
kvalitu a kondici celého sortimentu masa.

Kromeé stdle vice se rozvijejici spoluprace s ceskymi farmafi a zpracovateli je nedilnou soucasti naseho
sortimentu maso nakoupené v zahranic¢i. Nasimi dodavateli jsou vyrobni zavody ze zemi EU, ale velmi
Casto také ze zemi mimoevropskych (napf. Afrika, Austrdlie, Jizni Ameriky, USA, Japonsko). Provéfeni
dodavatelé téchto zemi disponuji provozy oficidlné schvalenymi pro export do stati EU. Timto tak
splfuji nejptisnéjsi hygienické normy pro zpracovani a moznost zpétného dohledani plvodu vyrobku,
az po konkrétni chov na farmach.

Nase vyrobni podniky funguji na principu tfisménného provozu. Takto nastaveny proces vyroby, kromé
nabidky celych partii jednotlivych druhl mas, nam umoznuje specifickou vyrobu konkrétni dpravy dle
prani zakaznika. Nabizime tak moznost objednani masa v kuchynské uprave, jeho platkovani, mleti

¢i marinovani. Na zakladé rostouciho zajmu o nakup takto upravenych mas pracujeme na vyvoji
novych polozek a sortiment pravidelné dopliujeme dle pozadavku.

Disponujeme zkusenym prodejnim tymem, ktery je Vam vZdy k dispozici s odbornou radou, jaky druh
masa je pro Vas v danou chvili tou nejlepsi volbou. Tak, abyste se v celém sortimentu lI€pe zorientovali,
pfichdazime s novym katalogem masa, ktery se Vam pravé dostava do rukou. Najdete zde nabidku nejen

téch nejzadanéjsich druhli mas, vepfového, hovéziho ¢i driibeziho, ale takeé stdle vice zadany sortiment
masa teleciho ¢i jehnéciho.

Vétime, Ze Vas nase nabidka zaujme a budete s nasim Sirokym sortimentem masa spokojeni.

Vas Bidfood tym
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Veprové maso

Veprové maso ma svétle rlizovou barvu a jeho svalovina je prorostla tukem. Proto ma vepfové maso vétsi energetickou
hodnotu nez napt. hovézi maso. Obecné plati, ze stafi prasat v dobé pordzky je cca pét az Sest mésict dle konkrétnich

prirGstké v dobé chovu. Takovyto kus dosahuje pfi porazce jate¢né hmotnosti cca 110 kg. Tato hmotnost pak zarucuje jemnou
konzistenci masa, jeho krehkost a chut.

V soucasnosti prevazuje primyslovy chov prasat. Zpravidla se tak jedna o nékolik plemen (nap¥. Landrace, Bilé uslechtilé,
Duroc, Pietrain) specidlné vyslechténych tak, Ze vSechny vlastnosti masa sméfuji k co nejlepsi vytéznosti pfi dalsim zpracovant.
K nejvétsim producentim a zpracovateliim vepfového masa v Evropé patii Dansko, Némecko, Belgie a Spanélsko. Z téchto
zemi se veprové maso také hojné objevuje na ¢eském trhu. Chov prasat je ale tradi¢nii v Ceské republice a jako takovy stale
patii k vyznamnému zemédeélskému odvétvi.

Po samotné porazce se prase zbavi vnitfnosti (tzv. vykoleni) a rozdéli na pulky. Veprové piilky se pak dale déli (bouraji) na
jednotlivé ¢asti s kosti nebo bez kosti. Dle pozadavku konecného spotiebitele je mozné maso upravit do mnoha specifikact.
Ve vyrobni Gpravé (napf. s kosti, kiizi, sadlem), nebo kuchyniské (zbaveno tuku, drobnych ¢asti, ofezu, krevnich srazenin apod.).



Veprova plec

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

Vepiova plec BK VU

710730

710010 | vyrobni dprava s mimym tukovym krytim obsahujici 1 ks cca 4-6 kg sacek vakuum [
drobné casti kolene, laloku a boku
Veprova plec BK KU

710730 | kuchyssky upravend plec zbavend prebytecnych 1 ks cca3-5 kg sacek vakuum &

casti, tuku a krevnich srazenin

Vepiova plec BK KU ZAK
710740 Ize upravit na prani zakaznika, minimalni 1 ks cca2-4 kg sacek vakuum &

objedndvka 2 kg
_— P ‘ minimalnf .

710410 Veprové na gulas 2 x 2 cm ZAK objednavka 2 kg sacek vakuum L
710426 Veprové na gulas 3 x 3 cm cca3 kg sacek vakuum &
L (x < minimaln{ v
710436 Veprové na gulas 3 x 3 cm ZAK objednavka 2 kg sacek vakuum &
714120 Mileta veprova plec OBJ cca3 kg vanicka OA &
714123 Mileta veprova plec 8 mm OBJ cca3kg vanicka OA &
261007 Vepiova plec bez kosti 1kt cca 24 kg baleno individudlng | 3

vyrobni dprava

Veprova krkovice

Jak vychazi z nazvu, krkovice se nachazi na horni
strané zad od hlavy po hibetni ¢ast navazujici

na peceni. Je jedna z nejpouzivanéjsich casti z vysekovych
mas. Jedna se o sval mirné prorostly tukem, proto je maso stavnaté. Pomér tuku
je zavisly na jatecni vaze prasete. Vhodna je prevazné na peceni, grilovani a uzeni.

710625

OA - ochrannd atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kost/

261008 Vepiova krkovice BK mrazena VU 1 ktcca 10 kg sacek vakuum S
710008 Veprovi krkovice bez kosti VU 1 ks cca 2,5 kg sacek vakuum &
710635 Veprova krkovice bez kosti KU 1 ks cca 2,3 kg sacek vakuum €&
Vepiova krkovice BK KU ZAK
710610 Ize upravit na pidni zakaznika, minimalni 2-4 kg sacek vakuum &
objedndvka 2 kg
Vepiova krkovice BK platek ZAK minimalni .
710660 hmotnost plitku 120 g+ objednavka 2 kg sacek vakuum &
_ . n minimalnf .
710605 Veprova krkovice SK ZAK objednévka 2 kg sacek ¢
Veprova krkovice SK platek ZAK minimaln{ v
710625 minimalni hmotnost platku 150 g+ objedndvka 2 kg sacek &
Vepiovi krkovice SK marinovana ZAK .
710982 libovolna marindda *, velikost platku 150 g+ cca3kg vanicka OA ¢
710986 Vepiova krkovice BK marinovana ZAK cca3kg vanicka OA [

libovolnd marindda *, velikost platku 120 g+

* libovolnd marindda RAPS - mozno volit v pozndmce obj. z ndsledujicich marindd: Chillie Willy, Krauter Willy, Pfeffer Willy,
Knusper Willy, Cesnekova

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.




Veprova peceneé

Nejhodnotnéjsi vysekové maso ze hrbetni casti
prasete. Obsahuje vnitrosvalovy tuk v predni ¢asti,
kde navazuje na krkovici. Stredni a koncova cast je
naopak bez tuku. Tukové kryti na povrchu svalu je
max. do 3 mm. Vhodné prevazné na platkovani a pripravu minutek.

710009 . . . . /// Sy
US veprova pecene 3;7// &)

Veprové maso z plemen chovanych v USA se vyznacuje vysokym podilem vnitrosvalového
tuku, tzv.mramorovanim. To dodava masu typickou stavnatost a velmi jemnou chut.
Unikatni je technologie zpracovani suroviny samotné. Prudkeé zchlazeni suroviny

a vakuoveé ¢isténi masa zpomali mikrobioligické procesy natolik, Ze je mozné zbozi
prepravit do Evropy Cerstvé. Béhem prepravy (cca tti tydny) dochazi k tzv.mokrému zrani.
Jen takto vyzrale maso je pak vhodného pro pripravu pravého veprového steaku.

710020 710020 US veprova pecené 1 ks cca 3,5-4,5kg sacek vakuum &
US veprova pecené - platek minimaln{ v
710021 velikost platku 150 g+ objednavka 2 kg sacek vakuum &
Vepiova pecené BK VU x
710009 s fetizkem, s tukovym krytim na povrchu do 3 mm Tksccad,5kg sacek vakuum &
Veprové pasky z pecené
710006 | fetizek z pecené, ktery navazuje na bokovou ¢dst 1 ktcca5 kg sacek vakuum &
obsahujici 60 % libového masa
Vepiova pecené BK KU _ .
710830 bez fetizku a tukového kryti na povrchu cca4-5kg sacek vakuum ¢
Vepiova pecené BK KU ZAK
710835 Ize upravit na pfani zakaznika, minimalni 2-4 kg sacek vakuum &
objedndvka 2 kg
Veprova pecené BK platek ZAK minimaln{ o
710851 minimalni hmotnost platku 80 g+ objedndvka 2 kg sdcek vakuum &
L c minimalnf .
710800 Veprova pecené SK ZAK objednavka 2 kg sacek &
710830 Veprova pecené SK platek cca 150 g+ ZAK minimalnf o
710821 minimalni hmotnost pldtku 150 g+ objednavka 2 kg sacek &
Vepiova kotleta SK Texas ZAK ST
710822 | plitek pecené s diouhou kosti od boku a tukovym bi ";I'”'T"EI”; } sacek &
krytim, minimalni hmotnost pldtku 300 g+ objednavika 2 kg
Vepiova pecené BK marinovana ZAK .
710987 libovolna marindda *, velikost platku 80 g+ cca3kg vanicka OA &
261103 US veprova pecené 1kt cca 24 kg individualné ve vakuu | 2k
710851 261102 Veprova pecené BK VU 1kt cca 24 kg baleno individudlng | 3k
Veprova kotleta SK Texas ZAK
261061 | pldtek pecené s dlouhou kosti od boku a tukovym cca5kg prokladané *
krytim, hmotnost platku 350 g+
261301 Veprova pecené Tenderpork 4 xcca2,6kg sacek vakuum S
marinovdno v medu

* libovolnd marindda RAPS - mozno volit v pozndmce obj. z ndsledujicich marindd: Chillie Willy, Krduter Willy, Pfeffer Willy,
Knusper Willy, Cesnekova

Zebra z peceni (Loin Ribs)

Po vybourani pecené a oddéleni od kosti zbyde
pater a c¢ast zeber, které se od patere oddéli. Tim
vznikne pasek zZeber, ktery je zmasily jak v mezizebri,
tak castecné na povrchu kosti. Maso z téchto zeber je stavnaté a velice chutné.
Vhodné na peceni, grilovani a uzeni.

261015 ’ Veprova zebra z peceni pasky - Loin Ribs ‘ cca 10 kg ‘ prokladané ‘ %

261015 T : ’
710984 ‘ Veprova zebra marinovana OBJ ‘ cca3kg ‘ vanicka OA ‘ ¢

marindda Knusper Willi - bylinkovo-cesnekovd

OA - ochrannd atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.




261009

Veprova panenka

Veprova panenka se nachazi v bederni casti
navazujici na veprovou peceni. Jedna se
o nejkvalitnéjsi a nejlibovéjsi cast prasete casto
oznacovanou jako panenska svickova. Je vhodna pfevazné na pfipravu minutek

a medailonku.

Veprova panenka chlazena

individualné

710004 s palcem 1ktcca5kg ve vakuu &
261009 Vepiova panenka VU 1x5k individualné %
s palcem a s fetizkem 8 ve vakuu
Vepiova panenka KU individualné
261005 261006 s palcem, bez fetizku a tukového kryti Tx5kg ve vakuu :PK
261005 Palce z panenek 1 ktccal0kg, sacek vakuum *

vhodné k pripravé steak(i nebo medailonkd

Veprova kyta

Kvalitni a velmi chutné skupenstvi svali
ze zadni koncetiny neobsahujici témér zadny tuk
a slachy. Rozbouranim kyty ziskame nékolik svalt
- 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

uvniti sacky po 4 ks

710913 fizkll a na uzeni.

Veprova kyta vrchni sal OB]) B .
710913 bez deklu, odblanéno 1ks 1-1,3 kg sacek vakuum &
714124 Mleta veprova kyta OB) cca3 kg vanicka OA &

Vepiova kyta VU
710914 celd nerozsdlovand kyta bez kosti s mirnym 1ks 9-12 kg sacek vakuum &
tukovym krytim na povrchu
Vepiovia kyta KU

ocisteéné rozbourané svaly kyty (vrchni sal, spodni _ iy

710914 710915 sdl, kvétovd spicka, ofech, valecek) - neni moznost Tks1,5-3,5 kg sdcek vakuum &
vybéru konkrétniho svalu
Vepiova kyta BK KU ZAK
710920 Ize upravit na pidni zakaznika, minimalni 2-4 kg sacek vakuum &
objednavka 2 kg

710935 Veprova kyta BK ORISEK ZAK 2 ks cca2kg sacek vakuum &

Veprova kyta BK platek ZAK minimalni v
710960 minimalni hmotnost platku 80 g+ objedndvka 2 kg sacek vakuum &

_ .y n minimalnf .
710440 Veprové nudlicky ZAK objednavka 2 kg sacek vakuum ¢
710915 261001 Veprova kyta BK VU mrazena 1kt cca 24 kg sacek vakuum B
261302 Vepfovi kyta Tenderpork sacek vakuum S

710960

OA - ochrannd atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti

marinovano v medu

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

4xcca28kg

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.




Veprovy bok

Vysekové maso prorostlé tukem. Pomér tuku
je zavisly na jatecni vaze a stari zvirete. Vhodné
na peceni, uzeni a vyrobu rolad.

Veprova kolena

Predni i zadni veprova kolena jsou tvorena

ze svali, $lach, vaziva a kiize s velkym obsahem
kolagenu se znacnym podilem kosti. Vhodné na peceni,
duseni, uzeni, ale i grilovani.

Vepiovy bok SK KU ZAK minimalnf .
710500 by ke objedndvka 3 kg sacek &
Veprovy bok DELI OBJ
710510 vytrhand Zebra, bez kiiZe, chrupavek cca5kg sacek vakuum &"
a bez povrchového tuku
- . cca3kg -y
710520 Veprovy bok SK platek OBJ (25-30 ke) vanicka OA &
Vepiovy bok BK KU v
710530 Cné tthand Febra cca 3,5-4,5 kg sacek vakuum &
710535 Veprovy l?f),k bez kosti VU ZAK 1 ks cca 6-8 kg sacek vakuum ¢
s kazi, prodej po kuse
710561 Vepiovy bok kostky 3 x 3 cm OB]) cca3 kg vanicka OA ¢
Veprovy bok SK platky marinovany .
710980 marindda Maripare Spare Ribs ccalkg vanicka OA &}
v b A4 v oV L]
Veprova zebra spicky (Riblets)
Pri tézeni boki a jejich upravé na pozadovanou velikost, dochazi k odstranéni
poslednich trech zebirek smérem k hrudnimu kosi. Takto vytézené spicky zeber
jsou velice masité a jsou tak vhodné na peceni, uzeni a i grilovani.
261071 | Vepiova zebra Spicky ‘ 1ktcca 10 kg prokladané %

261023 Vepiova kolena predni 1 ktcca 8 kg prolozeno S
Veprové koleno zadni s kosti a kazi X
261021 7 ks = 1300-1500 g 1kt cca 20 kg volné B
Veprové koleno zadni na gril
261023 261018 zadnf koleno sefizlé po délce, 1 kt cca 20 kg volné %
cdstecné zbavené kiize
E 1 ks = 700-900 g

Veprové koleno SK zadni ZAK .
710335 minimalni objedndvka 2 ks, 1 ks = 1,4-1,7 kg cca3,5-4,5 kg sacek &

Vepiové koleno SK predni ZAK .
710336 minimalni objednavka 2 ks, 1 ks =0,9-1,2 kg ccal,8-2,4 kg sacek &

Vepiové koleno BK bez kiize ZAK minimalnf v

710320 predni’i zadni koleno objednévka 2 kg sacek vakuum &

261021

OA - ochrannd atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kosti
VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni
KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.



Veproveé droby a ostatni

272205 Droby jsou vnitinosti s vysokou vyzivovou hodnotou. Vhodné jsou pro pfipravu
zabijackovych specialit, ale i k vareni tradicni ¢eské kuchyné. Veprové kosti jsou
vhodné k pripravé vyvari a omacek typu demi glass.

272205 Vepiova jatra 10 kg blok %
272220 Veprové ledviny 10 kg blok B
272220 272235 Veprova srdce 10 kg blok S
Veprova licka .
272240 ocistend licka dle vahy, baleno po cca 3 kg ccal0kg sacek vakuum :PK
Veprovy jazyk P
272250 k[;ez kglféney cca 10 kg prokladané S
Veprové kosti .
261030 mix fezanyich kosti cca9kg volné %
L vay ok minimaln{ v
710100 Veprové kiize ZAK objednavka 2 kg sacek vakuum &
272235 Vepiova hlava ZAK
eprova hlava Ly
710106 hin. mnoFetvi 1 ks cca 10 kg sacek &
Vepiové sadlo ZAK minimaln{ v
710111 sidlo drobné objednévka 2 kg sacek vakuum &
Vepiové sadlo ZAK minimalnf o
710115 sadlo hiebni objednavka 2 kg sacek vakuum &
Veprové sadlo na skvareni OBJ o
710125 velikost kouskd 20 mm cca3 kg sacek vakuum &
P ‘ minimalnf v
710140 Veprové nozicky ZAK objednavka 2 kg sacek &

261130 SEIEEI’

261114

Sele

dle vahy
hmotnost 15-20 kg

Stari selatek okolo dvou mésicti. Maso je stavnaté, kiehké a témér bez tuku.

sacek v kartonu

261124 | Seleci rolovana pecené s bokem bez kosti

cca 1,8-3 kg

sacek vakuum

261130

Seleci kolinka zadni

4 ks ve vakuu
cca 1,6 kg

sacek vakuum

716050

716050

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

Sele ZAK

dle vahy
hmotnost 15-20 kg

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

sacek v kartonu

® | R | B F




Hoveézi maso

Hovézi maso je maso ze skotu, tzn. jalovic, krav, volkd a bykd. Obsahuje vysoké mnozstvi bilkovin a minerald, a zajistuje tak
pfirozenou rovnovahu ve vyzivé. Jako pfirodni produkt je vyznamnou soucasti zdravého stravovani. Hovézi je také vysoce
cenéno v souvislosti se zdravym Zivotnim stylem a navyky.

Plemena skotu jsou chovana na produkci mléka a masa. V tomto piipadé se jedna o masnd plemena, kde zejména u mladych
zvitat mluvime o mase jasné Cervené barvy, vynikajici jakosti. Cim je dobytek starsi, barva masa je tmavsi a konzistence tuzsi.
Vyzaduje poté delsi tepelnou tpravu.

Z3akladnim délenim hovéziho masa je rozdéleni na maso predni a zadnfi. Pfedni maso je tvofeno zejména mensimi svaly, které
v bohaté mife obsahuji vazivo a jsou tu¢néjsi. Naopak zadni maso je tvofeno vétsimi svaly, které jsou charakteristické svoji
libovostt.



Hovézi kyta - byk

Hoveézi kyta je tzv. hovézi
zadni maso, povaZzované

za jedno z nejhodnotnéjsich
casti hovéziho. Kytu délime na
nékolik casti: ofech (predkyt),
vrchni a spodni sal a kvétovou
spicku. Jednotlivé svaly obsahuji
velmi malo tuku a vaziva. Jedna
se tak o velmi libové cdsti masa.

711600 . ) ;
711600 Hovézi kyta KU dle véhy sacek vakuum | @
711623 Hovézi kyta KU 3-5 kg ZAK dle véhy sacek vakuum | @
711624 Hovézi kyta VU ZAK dle véhy sacek vakuum | @
Hovézi kyta - platky ZAK p .
711676 hmotnost platku 80 g+, minimum é kg dle vahy sacek vakuum &
711676
v e 7 e
Hovézi kyta - krava
711009 Hovézi kyta valecek dle vahy sacek vakuum | @
711012 Hovézi kyta, spodni sal dle vahy sacek vakuum | @
711009 711018 Hovézi kyta ofech 1 ks = 4-6 kg dle vahy sacek vakuum | @
711605 Hovézi kyta KU 4-8 kg OBJ dle vahy sacek vakuum | @
711620 Hovézi kyta KU 3-5 kg ZAK dle vahy sacek vakuum | @
Hovézi kyta - platky ZAK P v
711677 hmotnost platku 80 g+, minimum 3I kg dle vahy sacek vakuum | @
262270 Hovézi ofech (predkyti) dle vahy sacek vakuum | 2

711018

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.




711400

711010

711500 Hovézi plec KU dle vdhy sacek vakuum | @
711502 Hovézi plec KU 3-5 kg ZAK dle véhy sacek vakuum | @
711503 Hovézi plec VU ZAK dle véhy sacek vakuum | @
711500 711504 Hovézi loupana plec ZAK dle véhy sacek vakuum | @

Hovézi plec - platky ZAK p .
711544 hmotnost platku 80 g+, minimum 3 kg dle vahy sacek vakuum | @

v e e
Hovézi plec - krava

711505 Hovézi plec KU 3-6 kg OBJ dle vahy sacek vakuum | @
711507 Hovézi plec KU 3-5 kg ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711508 Hovézi plec VU ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711509 Hovézi loupana plec ZAK dle vahy sacek vakuum | @

Hovézi plec - platky ZAK . .
711535 hmotnost platku 80 g+, minimum é kg dle vahy sacek vakuum | @
711535 262225 Hovézi falesna svickova dlevahy | sacek vakuum |

Hovezi krk - byk

Hovézi krk je cdst predniho
hovéziho masa slozend

z vice mensich svalti. Svalovina
Jje prorostlejsi se silnymi viakny,
avsak diky pomérné vyvazenému
poméru tuku a svaloviny ma
velmi dobré kulinaiské vlastnosti.
Je vhodnd nejen na duseni

a vareni, ale rovnéz pro vyrobu
mletého masa a vyrobkii z néj.

711336 Hovézi krk 3-5 kg KU ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711337 Hovézi krk a hrudi VU ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711400 Hovézi krk KU dle vahy sacek vakuum | @

Hovezi krk - krava

711010 Hovézi predni, krk dle vahy sacek vakuum | @
711405 Hovézi krk KU 4-7 kg OBJ dle vahy | sacek vakuum | @
711406 Hovézi krk KU 3-5 kg ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711407 Hovézi krk a hrudi VU ZAK dle vahy sacek vakuum | @
714133 Mlety hovézi krk ZAK cca 3 kg vanicka OA | &

Hoveézi plec - byk

Hovézi plec rovnéz patii do
kategorie tzv. hovéziho masa zad-
niho (neztotoZriuje se s predni

a zadni casti zvitete). Jednd se

0 nejvice osvalenou cdst obsahu-
jici velké svaly s pomémé malym
obsahem vaziva a tuku. Jednotlivé
cdsti jsou vhodné zejména k duseni
a vareni. Plec dale delime na plec
velkou, kulatou (tzv. falesnou
svickovou) a loupanou. Loupand
plec je charakteristickd slachou,
kterd svalem horizontalné prochdzi.
Tato vsak, po fddné tepelné dprave
zmekne, nebo se Uplné rozpusti

a navic chut masa zvyrazni.

VU - vyrobni dprava; droveri opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pii bourdni
KU - kuchynskd tprava; anatomickd dﬁrava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objednavi

a, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MozZnost objednani konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.



Hoveézi svickovou fadime do
kategorie zadniho hovéziho masa.
Nachdzi se pod nizkym rosténcem
a pii déleni zadni Ctvrti se odfezava.
Silnéjsi zadni konec svickové se

Hovezi svickova

oznacuje jako palec, tzky predni
konec jako Spicka. Svalovina
svickové ma velmi jemnd vidkna,
obsahuje velmi malo vaziva a tuk
pouze na povrchu svalu. Svickovd se
pouzivd pro peceni, ale hojné také

na steakovou tpravu.

711871 Hovézi svickova KU 4/5 Ib dle vahy sacek vakuum | @
Hovézi svickova 4/5 Ib P .

262209 v zlalevr:fpo ;ks / dle vahy sacek vakuum | 3

262214 Hovézi svickova 4/5 Ib dle vah sacek vakuum | 2K

451b=18-22kg Y
262209

Hovézi svickova 5+ Ib P .

262219 baleni po 2 ks dle vahy sacek vakuum | 3K
Hovézi svickova 5+ Ib . L

262220 5+1b=2,5 kg a vétsi dle vahy sacek vakuum | 2

Hovezi klizka

Hovézi klizka je ¢dst na
tzv. predlokti nohy zvifete.
Klizku tak délime na klizku
predni a zadni. Jednd se

o mensi svalové celky
obsahujici hodné vaziva.
Klizka je proto idedlni surovinou
napf. pro pripravu guldse.

711867 Hovézi Osso bucco ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711014 Hovézi klizka dle vahy sacek vakuum | @
711014 711235 Hovézi klizka s husi¢kou KU OBJ dle vahy sacek vakuum | @

Hovézi rostena

Hoveézi rosténec je hibetni cdst

zadni Ctvrti. Svalovinu tvori

pomérmneé rozsahlé svalové

celky hibetnich svalt, které jsou
zvlast mohutné v predni cdsti.
Na povrchu rosténce je podle
tucnosti konkrétniho kusu
zvitete slabsi, nebo silnéjsi vrstva
tuku. Pouzivd se hlavné pro peceni
a duseni. Nizky rosténec je také
typickou surovinou

pro pfipravu roastbeefu.

711715 Hovézi rosténa 4-6 kg KU dle vahy sacek vakuum | @
711730 Hovézi rosténa 3-5 kg KU ZAK dle vahy sacek vakuum | @
202503 711741 h':g{s;i;‘;s:,i "7%(%5 glz,t;zmz?zg dle véhy sacek vakuum | @
Hovézi rosténa byk s kosti ZAK
711710 mozno objednat jako: nizky rosténec s kosti, tomahawk steak dle vahy sacek vakuum | @
nebo vysoky rosténec s kosti, dodani vzdy celého kusu (6-8 kg)
711720 Hovézi rosténa krava 2- 4 kg KU OB dle vahy sacek vakuum | @
711735 Hovézi rosténa krava 3-5 kg KU ZAK dle véhy sacek vakuum | @
711739 e e gxamegiﬁ';fngég dlevahy | sacek vakuum | @
711865 Hovézi T-bone ZAK dle vahy vanicka OA | @&
711715 260110 Hovézi rosténa dle vahy sacek vakuum | 2
262503 Hovézi T-bone steak 8x400g sacek vakuum | 2

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.




Hovézi maso na gulas

Idealni surovinou pro vyrobek
hovézi maso na gulds je svym
slozenim hovézi klizka. Gulas
Exclusive je produkovan z hovézi
zadni kyty a proto obsahuje
velmi libovou svalovinu.

711330 Hovézi maso na gulas 2 x 2 cm ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711310 Hovézi maso na gulds 3 x 3 cm ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711311 Hovézi maso na gula$ Exclusive ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711301 Hovézi na gulas 3 x 3 cm 3 kg sacek vakuum | @
711301
v e 7
Hovézi droby a ostatni
715100 Hovézi jatra ZAK dle vahy sacek vakuum | @
715105 Hovézi srdce ZAK dle vahy sacek vakuum | @
715125 Hovézi jazyk ZAK dle vahy sacek vakuum | @
711207
Hoveézi kosti morkové OB) p .
711125 cca3kg dle vahy sacek &
R 711207 Hovézi zebra fezana 3 kg vanicka OA | @
_ . 5 711105 Hovézi 16 ZAK dlevahy | satek vakuum | @
VoA 2 714020 Hovézi orez 7(0/30 OB) dle vahy sacek vakuum | @
i&“ e A cca 5 kg
A !i,,' 2 261016 Hovézi ploché kosti dle vahy volné S
262277 Hovézi zebra fezana . .
262290 Karton 2 x cca 4 kg dle vahy sacek vakuum | 2
Hovézi ohanka
262277 baleno 2-3 ks v sdcku, individudlné ve vakuu, dle vahy sacek vakuum §>I<'Z
baleni cca 2,5-4,5 kg
262280 Hovézi licka dle vihy | sacek vakuum |
262285 Hovézi kosti morkové dle vahy volné %
Hovézi carpacio P
266055 baleni obsahuje 10 porci po 80 g 10x80 8 proklddané %
Hovézi drstky krdjené predvarené v
262280 273315 nutno povarit, bez pridané vody 10x1kg sacek ;%:
262252 Hovézi ofez 70/30 dle vahy sacek vakuum | 2K

262285

OA - ochranna atmosféra
VU - vyrobni dprava; droven opracovdni konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni.
KU - kuchyrniskd tprava; anatomickd tprava konkrétnich cdsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. reZimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objednani” konkrétniho mnoZzstvi kusti Ci baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zdkaznickd objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétni objem, pocet ¢i gramaz pldtkd, zrnitost mleti apod.
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Irské hovezi maso

Pres nesporny vyznam chovu dobytka za ticelem produkce mléka, prevazuje v Irsku chov masnych plemen. Nejcastéji se zde
objevuji plemena jako napt. Angus, Hereford, Charolais, Limousine nebo Simmental. Hovézi maso z téchto plemen je zarukou
vybornych kulinatskych vlastnosti. Pfiznivé klima na irském ostrové zaroven garantuje vysokou kvalitu masa po cely rok a pro
chov dobytka na farmach prostredi absolutné bez stresu. Takto nastavené podminky chovu jsou pfinosem i pro zpracovani ve
vyrobnich zavodech. Po dosazeni jatecniho véku zvitat (20-24 mésicd) je realizovana vytéznost pfi zpracovani velmi vysoka.
Kombinace vsech téchto skute¢nosti je vyznamnou pfidanou hodnotou pro dalsi pfipravu masa v kuchyni a vyslednou chut pak
oceni'i kone¢ny konzument. Neni nahodou, Ze véhlasné restaurace po celém svéte, vcetné drziteld michelinskych hvézd, irské
hovézi maso pravidelné pouzivaji.



Chuck Tender (Kulata plec, falesna svickova)

Cdst predni plece nebo-li
falesna svickovd, maso vhodné
k peceni'v celku a dusent.
sacek
vakuum

&

711015 Tks/1-15kg

Top Blade (Loupana plec)

Predni ¢ast plece (podlopat-
kovy sval), ziskava se vyloup-
nutim od lopatky. Jednd se
0 jemné a stavnaté maso.
Vhodné pro peceni, nizko-
teplotni dpravu a duseni.

U vyzralych kus( je mozné
pouZiti na gril.

sdacek
vakuum

&

711030 Tks/2-2,5kg

Knuckle (Ovech)

Libovd cast z predku zadni
kyty, ocistena, zbavena tukové
vrstvy vhodnd zejména na
sacek duseni, vafeni a peceni.
vakuum

&

711031

1 ks cca 5-6 kg

Chuck Roll krk s podplecim)

Predni maso z hibetu mezi
krkem a vysokym rosténcem,
vhodné zejména pro peceni,
duseni a mleti na vyrobu
hamburgerd.

sacek

711033
vakuum

&

1ks/5-6kg

. Soucast horni casti pupku
Bavettel ﬂ ap m eat (Slabl na) (smérem k hrudi). RF())zZélenfm
na dveé casti pak ziskavame
dvé rizné velikosti fezu, které
nazyvdme jako Bavette a Flank
steak. Rozdil je pouze ve
velikosti obou cdsti, obé casti
jsou tuku prosté. Je dobré
nechat maso dostatecné vyzrat
nebo pripravovat delsi dobu.

sacek

711034
vakuum

Tks / 2-2,5 kg

Thick skirt (veverka)

Jedna se o svalovy upon
branice, stavnaty kus masa

diky svému prokrveni vynika
vyraznou chuti. Vhodny na
peceni a gril. Po steakové
Upravé vhodné nakrdjet na tensi
platky.

sacek
vakuum

&

711035 1ks/1,5-2,5kg

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objednévﬁa, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.




Flank steak (Pupek)

Maso z pupku predstavuje
spodni Cdst slabiny. Stavnaté
maso urcené k peceni, duseni
ale u vyzralych kust také

k pfipravé na grilu.

sdcek
vakuum

&

711037 Tks/1,5-3 kg

Bone in flank (Pupek s kosti)

Maso z pupku s kosti. Stavnaté
maso urcené zejména

k delsimu pecenf a pfipadnému
sacek dokonceni na grilu.
vakuum

711038 1ks/7-8kg &

Maso z pupku s kosti, podélné
rozpdlené. Stavnaté maso
urcené zejména k delsimu
peceni a pripadnému
dokonceni na grilu.

sacek
vakuum

711745 1ks/7-8kg €&

Jednd se o spicku z plece.
Vyznacuje se velmi jemnou
svalovinou vhodnou zejména
sacek ke grilovéni a pfipravé steakd.
vakuum

1 ks / 50-270 g, balenf

711042 4 ks ve vaku. sacku

Viysoce kvalitni maso ze zadni
Ctvrté, charakteristické pro svou
Jjemnost a stavnatost. Pouze
sdcek steakovd Uprava.
vakuum

1ks/3,2kg+

711869 s fetizkem

Tenderloin (Svickova) Byk 4/5 Ib

Vysoce kvalitni maso ze zadni
Ctvrté, charakteristické pro svou
Jjemnost a stavnatost. Pouze
sdcek steakovd Uprava.

711870
vakuum

1ks /1,9-2,2 kg

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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Steakove hovezi maso

Steakovym masem nazyvame maso vyzralé. Vyzralosti masa dosahneme dvéma zpUsoby zrani, suchym nebo mokrym. Pro
samotné zrani je dllezité udrzeni konstantni teploty, vlhkosti a proudéni vzduchu.

Suché zrani probiha tak, ze celé pulky, ctvrté nebo dily visi nezabalené na hacich. BEhem zrani vsak dochazi k pomérné
vysokému vysousent svaloviny a tim i tbytku hmotnosti. Je tak vhodné ponechat na povrchu masa tukové kryti, které poté
jednoduse odstranime. Chut a viiné masa je velmi vyrazna.

Casté&jsi pro vyzravani masa je pouziti mokrého zranf. Jednotlivé ¢asti masa jsou zabaleny do vakuovych sackii. Zranf probiha
pomaleji, ale nedochazi ke ztratdm hmotnosti jako u zrani suchého. Vzhledem k zamezenf pfistupu vzduchu vakuovym
balenim dochazi k tvorbé kyseliny mlé¢né. Typickym znakem po otevieni baleni je pak kysely zdpach. V tomto piipadé ale
postaci maso ponechat nékolik minut odvétrat. Nepfijemny zapach zmizi a plsobenim kysliku ziskd maso zarivejsi barvu. Maso
je pak velmi stavnaté a chutné.



Top Blade (Loupana plec)

Q_S.ME_.‘)'

U.S.
BEEF, ((ﬁ"\\
® ’;‘q” FE n!-‘J“‘ét

Predni cast plece (podlopatkovy
sval), ziskdva se vyloupnutim od
lopatky. Jednd se o maso

s vysokym mramorovanim,
velmi jemné a stavnaté.

711920 Tks/2,2-2,5kg Vzakii':n ¢
711921 platek ZAK V:iﬁi':n
Knuckle (Ofech)
sacek
711925 1ks/ 3,5-5 kg vaktum &

sacek

711929
vakuum

1ks/cca2,5kg

Silverside (Spodni sal)

Eye round (Kyta valecek)

Vhodné na pfipravu steakd,
nizkoteplotni Upravu a duseni.

Libovd cast z predku zadni kyty,
ocisténé, zbavené tukové vrstvy
vhodné zejména na duseni,
vafeni a u vyzralych kust také
na grilovani.

Cdst hovézi kyty ve tvaru
valecku s jemnymi masovymi
vlakny vhodna k duseni,
peceni a grilovdni.

€

Cdst zadnf kyty, md hrubsi
svalové vlakno, libové maso
vhodné na duseni a pecent.

sacek

711940
vakuum

1ks/ 5-6kg

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

711930 1ks / 4,5-5,5kg sacek ‘
vakuum

711931 platek ZAK sicek ‘
vakuum

Chuck roll (krk, podpleci)

Predni maso z hibetu mezi
krkem a vysokym rosténcem,
vhodné zejména pro peceni,
duseni a mleti na vyrobu
hamburgerd.




Us. g
B@f (=)
% &

® ‘a"’ FE n!-“}“

Ball Tip (Spi¢ka orechu)

Spicka ofechu. Libovd cdst
hovézi kyty vhodna ke grilovani,
ale také peceni v celku nebo
sacek dusent.

711950
vakuum

&

Tks/1-1,5kg

Striploin (Nizky rosténec)

Zadni cast rosténé, vyznacuje
se libovéjsim masem, urceni
zejména na steaky, ale i peceni
sacek (roastbeef).

711951
vakuum

&

1ks/5-6kg

Rib Eye (vysoky rosténec)

Malo namahany sval mezi
podplecim a nizkym rosténcem,
spolu se svickovou patii

k nejjemnéjsim a nejchutnéjsim
masum. Pouze steakovd Uprava.

sacek
vakuum

711952 1ks/ 3,5-4,5kg &

Malo namahany sval s kosti
mezi podplecim a nizkym
rosténcem. Spolu se svickovou
patii k nejjemnéjsim

a nejchutnéjsim mastm diky
svému protucnéni. Pouze
steakova Uprava na grilu.

sacek
vakuum

3

711954 1ks/ 8-10kg

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.




Tenderloin (Svickova)

711953 1ks/2-2,5kg

sacek
vakuum

sME4 >~

“,

o

A
#1 ppoedt

Viysoce kvalitni maso ze zadni
Ctvrté, charakteristické pro svou
jemnost a stavnatost. Vyssi mira
mramorovani diky dokrmovani
kukurici a krmnou smési tzv.
(Grain fed). Pouze steakovd
Uprava.

T-bone Shortloin (Svickova s nizkou rosténou na kosti)

711956 1ks/5-7kg

Brisket (Hrudi

711970 1ks/ 4-6 kg

sacek
vakuum

sdacek
vakuum

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

Zadni ¢ast, kde se setkdvd
svickova s nizkym rosténcem
a déli je kost ve tvaru pismene
T. Urceni zejména k pripravé
na gril.

Maso ze spodni casti hrudi

s vyssim obsahem vaziva

a tuku vhodné k duseni nebo
pomalému pecent.




—

sacek
711686 1ks/2-2,5kg vaktum &
711690 platek ZAK sacek
vakuum

Rib eye (vysoky rosténec - Uruguay)

sacek
vakuum

&

711685 T1ks/2-2,5kg

711816 1ks/2-2,5kg sicek
vakuum

711821 platek ZAK sacek
vakuum

Striploin (Nizky rosténec - Uruguay)

sacek
711826 1ks/3-4kg vakium &
711852 platek ZAK sacek
vakuum

Tenderloin (Svi¢kova 4/5 - Brazilie)

sacek

711892
vakuum

1ks/1,9-2,2kg

sacek

711890
vakuum

Tks/19-2,2kg

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

Rump steak (kvétova 3picka-kyta - Uruguay)

Malo namahany sval mezi
podplecim a nizkym rosténcem,
spolu se svickovou patfi

k nejjemnéjsim a nejchutnéjsim
masutm. Pouze steakovad Uprava.

Malo namdhany sval mezi
podplecim a nizkym rosténcem,
spolu se svickovou patfi

k nejjemnéjsim a nejchutnéjsim
mastm. Tzv. Crain Fed produkt
(dokrmovdn kukufici a krmnou
smési po dobu 100 dni pied
pordzkou).

Zadni ¢dst hovéziho, bez
tukového kryti, jemné maso
na grilovani.

Zadni cast rosténé, vyznacuje
se libovéjsim masem, urceni
zejména na steaky, ale i peceni
(roastbeef).

Viysoce kvalitni maso ze zadni
Ctvrté, charakteristické pro svou
jemnost a stavnatost. Pouze
steakova dprava.

Viysoce kvalitni maso ze zadni
Ctvrté, charakteristické pro svou
Jjemnost a stavnatost. Pouze
steakovd Uprava.

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.




Tenderloin (Svickova 4/5 - Argentina)

711903 | 1ks/1,9-2,2kg V:iﬁi':n

&

Flap meat (Pupek - Uruguay)

sdcek

711815
vakuum

1ks/1,5-2kg

Flank steak (Slabina - Uruguay)

sdcek

711824
vakuum

1ks/1-1,5kg

sacek

711830
vakuum

1ks/4-5kg

Knuckle (Ofech - Uruguay)

sacek

711818
vakuum

1ks/4-5kg

Top Side (vrchni sal - Uruguay)

sacek

711829 1ks/4-5kg vakuum &
. : sacek

711936 | pltek ZAK, 200 g+ | * " &

VU - vyrobni dprava; droveri opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourani
KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

Viysoce kvalitni maso ze zadnf
Ctvrté, charakteristické pro svou
Jjemnost a Stavnatost. Pouze
steakova Uprava.

Maso z pupku, konkrétné

ze stredni ¢dsti. Pds masa

o maximalni tloustce cca 4 cm
a minimdini cca 2 cm. Stavnaté
maso vhodné zejména na
grilovani.

Maso z pupku, predstavuje
spodni cast slabiny, stavnaté
maso s jemnou strukturou
urcené na grilovan.

Cast zadni kyty, md hrubsi
svalové vlakno, libové maso
vhodné k duseni a peceni.

Libovd cast z predku zadni kyty,
ocisténé, zbavené tukové vrstvy,
vhodné zejména na duseni,
vafeni a u vyzrdlych kust i na
grilovani.

Velmi libova cast zadni kyty,
ocisténa, prakticky bez tuku,
vhodna k duseni, peceni

a grilovan.




Chuck Roll (krk s podple¢im)

Predni maso z hibetu mezi
krkem a vysokym rosténcem,
vhodné zejména pro peceni,
duseni a mleti na vyrobu
hamburger.

sacek
vakuum

&

711770 Tks/5-6kg

Silverside (Spodni sal)

Cdst zadni kyty, md hrubsi
svalové vlakno, libové maso
vhodné na duseni a peceni.

711771 1ks/4,5-5,5kg v:akiitn ¢
Knuckle (Ofech)
Libova cast z predku zadnf
kyty, ocisténé, zbavené tukové
vrstvy vhodné zejména na
icek duseni, vareni a u vyzralych
711772 1ks cca 5-6 k sace 4 vyzraly
s cca 8 vakuum ¢ kus také na grilovani.

Zadni ¢ast hovéziho, bez
tukového kryt, jemné maso
na grilovani.

sacek

711773
vakuum

&

Tks/2-2,5kg

Bolar blade (velka plec)

Vyznamna cdst predni ¢tvrté

nad lopatkou, vhodnd zejména
k duseni, peceni a u vyzrdlejsich
sacek kusti i ke grilovan.

711774
vakuum

&

Tks/cca3kg

Flap meat (Pupek)

Maso z pupku, konkrétné

ze stredni ¢asti. Pas masa

o maximalni tloustce cca 4 cm
a minimdlni cca 2 cm. Stavnaté
maso vhodné zejména na
grilovani.

sacek
vakuum

711775 1ks/2,2-3 kg €&

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objednévﬁa, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.




Flank steak (Pupek, slabina)

Maso z pupku, predstavuje
spodni ¢dst slabiny. Stavnaté
maso urcené na grilovan.
sacek

711780
vakuum

1ks/ cca2kg

Virchni ¢dst hovézi zadni ky'ty
i s tukovym krytim, grilujeme,
peceme zpravidla v celku a poté
sacek krajime na pldtky.

711782
vakuum

Tks/ccal9kg

Oyster blade (Loupana plec)

Predni ¢dst plece (podlopatkovy
sval), ziskdva se vyloupnutim od
lopatky. Jednd se o maso

s vysokym mramorovanim, velmi
Jjemné a stavnaté. Vhodné na
pripravu steakd, nizkoteplotni
Upravu a dusent.

sdcek

711785
vakuum

Tks/2-2,5kg

Eye round (kyta valecek)

Cdst hovézi kyty ve tvaru
valecku s jemnymi masovymi
vlakny vhodna k duseni, peceni
sacek a grilovéni.

711790
vakuum

&

1ks/2-2,5kg

Short ribs (Zebra)

Cdst Zeber se tiemi Zebernimi
kostmi, ktera jsou velmi masitd
a prorostla. Vhodné

k pomalému peceni

a ndslednému dokonceni

na grilu.

sacek

711778
vakuum

1ks/2-2,5kg

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.




Hovezi loupana plec

Predni cast plece tzv. podlopat-
kovy sval, maso je stavnaté

a jemné typické pro svou

blanu uprostred svalu, vhodné
na duseni, peceni a gril.

711801 Tks/1,5-2,2 kg Vzakii':n

&

Flank steak (Pupek, slabina)

Maso z pupku, predstavuje
spodni ¢ast slabiny, stavnaté
maso s jemnou strukturou

711825 Tks/0,8-1,2 kg vzaklcjil;] ¢ urcené na grilovani.
Flap meat
Maso z pupku, predstavuje
predni ¢dst pupku, maso
vhodné zejména na grilovani.
711802 Tks/1,5-2kg V:akii':n ¢

Chuck Tender (Kulata plec, falesna svickova)

Cdst predni plece nebo-li
falesnd svickovd, maso vhodné
k peceni v celku a dusent.
sacek

711016
vakuum

T1ks/1-1,5kg

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.




ITO WAGYU

WAGYU

JAPANESE BEEF

Maso, tzv. Wagyu, které pochazi z japonska je jedinecné pro svij velky
obsah tuku ve svaloviné. Diky nému je maso krehké a velmi stavnaté.
Pokrmy z néj jsou povazovany za gastronomické delikatesy.

Wagyu Rump Set

(Cast plece a kyty - tGrovein mramorovani A4)

Rump /1ks /2-3 kg
Eyeround /1 ks /2-2,5kg| sacky
Chuck tender /1ks/ | vakuum
1,2-2kg

711988

711989 | 1ks/1,5-2,5kg V:akfji';n
711981 platek cca 250 g v:akzil;

Wagyu Rib Eye (vysoky rosténec - A4)

sacek
vakuum

711990 1ks/1,2-2,5 kg

&

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.




Teleci maso

Telecim masem nazyvame maso zvifat porazenych ve stafi do osmi mésict. Maso ze zvitat ve stafi nad osm mésicli jiz
nazyvame mladym hovézim. Zakladni déleni teleciho masa vychazi ze zplsobu vykrmu dobytka, a to na mlécné (tzv. milkfed,
dokrmované po celou dobu mlékem) a dokrmované krmnou smési (tzv. grainfed, rosé).

Typickym znakem masa z telat dokrmovanych mlékem je svétla barva a jeho stavnatost. U masa ze zvitat dokrmovanych
krmnou smési je barva masa tmavsi a podoba se masu hovézimu.

Teleci maso je velmi jemné konzistence a chuti, s nizkym obsahem tuku. Jedna se tak o maso dietni a lehce stravitelné.
Z tohoto diivodu je doporucovano pro détskou stravu.



TELECT MASD

Cdst Zvykacich svalii 7 tvdre
zvitete. Diky vysokému ob-
sahu kolagenu je maso velmi
Stavnaté. Doporucena pfiprava:
dusenim (na Cerveném viné,
kofenové zeleniné..) pii nizké
teploté a delsim case /85 °C,
cca 12 hodin/

sacek ;%;

262231 1 ktcca 6 kg vakuum

Cast teleci zadni &tvrté, jedna

z nejvice cenénych partif
teleciho masa viibec. Pod timto
produktem nabizime kvétovou
spicku bez kosti (heart of rump)
s tukovym krytim 2-3 mm.

Je idedlni pro pripravu steaku,
srovnatelnym s hoveézim steakem
nejvyssi kvality.

/{-\_"."_1'__—\‘ v
1kscca1,5-2,5kg, - S
262235 1kt cca4-6kg

(2-3 ks)

sacek %

vakuum

Svickovou fadime do kategorie
zadniho teleciho masa. Nachdzi se
pod nizkym rosténcem a pii déleni
zadni Ctvrté se odfezdva. Silnéjsi
zadni konec svickové oznacujeme
jako palec, tzky predni konec jako
$picku. Svalovina teleci svickové je
velmi jemnd. Jednd se o produkt
vysoké kvality, ktery je vhodny na
steakovou Upravu, ale i pecent.
Nabizime v tpravé s tzv. fetizkem,
tenkym protucnélym paskem masa
v postranni cdsti svickové, ktery drzi
svickovou od patere.

1ks cca0,8-1,2 kg, sacek :%:

262240 | ktcca 5 kg (4-5ks) | vakuum

Nachdzi se na hibetu telete,

v jeho zadni ¢asti (odpovidd
pozici hovézi rostené). Jedna
se o libovou a velmi jemnou
svalovinu s tukovym krytim do
3 mm. Doporucenou piipravou
Jje peceni celého kusu v celku,
ale da se i grilovat.

1ks cca1,5-2,5kg, sacek :%g

262245 1 ktcca4-6kg(2-3ks) | vakuum

Platek masa s morkovou

kosti ziskany z predni a zadnf
klizky. Obsahuje vysoky obsah
kolagenu a po tepelné dpravé
tak zustdvd velmi Stavnaté.
Diky morku z kosti pak ziskdte
dostatek husté stavy vyborné
chuti. Doporucenou pfipravou
Jje vareni a dusent.

baleni vakuum
262246 1,4-1,8kg
po cca 8-10 platcich

sacek %
vakuum

Teleci kosti obsahuji obecné
vice kolagenu a jejich varenim
vznikd univerzalni hustd hmota.
Jejim redukovanim ziskame
zaklad pro pfipravu tmavych
omdcek. Teleci klouby jsou tak
idedlni surovinou pro takovéto
pouZiti.

262247 ccallkg I(‘;‘;e“neé BS

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.



TELECT MASO

Teleci kosti ziskané z krku
a Zeber s vlastnostmi
a moZznosti pouZiti jako

712001 minimum 2 kg sacek | @& u telecich kloubd.

Teleci maso vzniklé opra-
covanim partie krku a plece

v poméru masa a tuku 80/20.
Vhodné zejména pro pripravu

icek
712002 1k 4,5k e
s cca g € mletého masa a vyrobk z néj.

vakuum

Kostky masa nepravidelného
fezu cca 2 x 2 cm ziskané

z teleci plece a krku. Svalové
celky plece obsahuji kolagen.
Plec je tak stavnatd a pro
pfipravu guldse se vyborné
hodi. Stejné tak vhodné je
maso z krku, které ma vyhodu
ve vyvdzeném poméru tuku
a svaloviny. To se pak odrazi
na vynikajici chuti hotového
produktu.

712005 1ks cca 3-4 kg inZiI:n ¢

Nabizime moznost objednani
pldtkd na teleci fizek

0 hmotnosti 100 g+. Surovinou
je teleci ofech, ktery je

v priibéhu roku cenové
stabilnéjsi a levnéjsi nez rump.

) I
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vanicka ¢

712006 cca 2,5 kg OA

Predkyti je silnd svalovina na
predni strané hovézi kyty.

Je to rozsahly ctyrhlavy sval,
jehoZz soucasti je tucnéjsi cdst
prochdzejici mezi jednotlivymi
¢dstmi tohoto fezu. Tato se
pomérné lehce odddéli

a ziskdme tak libovou svalovinu.
Orech patii mezi nejoblibenéjsi
cdsti kyty i diky pomérné
dostupné cené.

712012 cca3kg Viﬁi‘:ﬂ ¢

Svalovina krku je sloZzena

z mensich sval(i s dostatkem
vaziva a tukové tkané mezi
nimi. Vyvazeny pomér tuku,
vaziva a svaloviny jako takové
nabizi Siroké pouziti. Je
vyborné zejména k vareni,
duseni’i k peceni. Nebo na
mleta masa a vyrobky

OA - ochrannd atmosféra z nich vcetné hamburgeru.
VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni
KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

30 OB]J - polozka v tzv. rezimu objednévﬁa, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.

712022 Tkscca4,5-5kg V:akii':n ¢




TELECT MASO

Velkd Zlaza patrici k travici
soustave. Pouzivaji se k pripravé
zavarek do polévky, pro
tepelnou dpravu se doporucuje
hlavné duseni. Teleci jatra jsou
také zndma jako dietni pokrm
podporujici tvorbu krve.

712031 1ks cca 3-6 kg inEitn ¢

Svickovou fadiime do kategorie
zadniho teleciho masa. Nachdzi se
pod nizkym rosténcem a pii déleni
zadni Ctvrté se odfezavd. Silnéjsi
zadni konec svickové oznacujeme
jako palec, tzky predni konec jako
spicku. Svalovina teleci svickové je
Jjemnad. Jednd se o produkt velmi
vysoké kvality, ktery je vhodny na
steakovou dpravu, ale i pecent.
Nabizime v tpravé s tzv. fetizkem,
tenkym protucnélym pdskem masa
v postranni Cdsti svickové, ktery dizi
svickovou od pdtefe.

712033 1 ks cca 0,8-1 kg inEitn ¢

712034 1ks cca 1-119 kg Vzakii':n ¢

712035 Tks=1,2+kg VZakﬁikm ¢

Brzlik je velka bild zlaza vyskytu-
jici se u mladsich zvifat (telat

a mladého skotu) v kréni krajiné.
Ma v syrovém stavu vzhled
tukové tkané nebo miznich uzlin.
Brzlik obsahuje velké mnoZstvi
tuku a proto je nejcastéji
upravovdn smazenim. Jednd se

o vyhledavanou pochoutku vyssi
cenové drovné.

-
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712045 Tksccalkg VZiE‘Z';n ¢

Nachdzi se na hibetu telete, v jeho
stredni ¢asti. Jednd se o libovou

a velmi jemnou svalovinu s tukovym
krytim do 3 mm. V tomto piipadé
se jednd o hiebinek 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
nakrdjeni servirovat jako kotletky.
Takto se da i grilovat.

712050 1ks cca 2-3 kg vzakiiiq ¢

Spodni'sal je vnéjsi cast teleci
kyty. Tento sval je vice clenity

a nékteré jeho cdsti obsahuji
silnéjsi slachy. Doporucenou
Upravou je klasické vareni nebo
dusent.

712055 1 ks cca 3 kg inEiI:n ¢

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti. 31
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.



Nachazi se na hrbetu telete,

v jeho zadni ¢asti (odpovidd
pozici hovézi rosténé). Jedna
se o libovou a velmi jemnou
svalovinu s tukovym krytim do
3 mm. Doporucenou pfipravou
Jje peceni celého kusu v celku,
ale da se i grilovat.

sacek
vakuum

&

712065 1 ks cca1,5-4 kg

Teleci kulata plec

Pro podobny tvar svickové je
nazyvdna také falesna nebo

zidovskd svickova. Je jednim
ze svall predni Ctvrté

s pomérné malym obsahem

vaziva a tuku. Doporucenou
pripravou je vafeni a dusent.

sacek
vakuum

1 ks cca 0,8kg

712071 1 kt cca 0,8-1,5kg

Teleci vysoky rostenec, ktery
navazuje na partii krku z jedné
strany a nizkého rosténce na strané
druhé. Jednd se tedy o sval na
predni casti hibetu zvifete. Viysoky
rostenec je tvoren vetsimi svaly,
které jsou smerem ke krku

vice protkany tukem, smérem

k nizkému rosténci je libovejsi.
Jedna se o cdst vhodnou na steako-
vou Upravu, ale i klasické dpravy,
peceni, vareni ¢i duseni.

Teleci rib eye

sacek

712075
vakuum

1kscca1,3-1,8kg

Teleci rump steak

Cast teleci zadni ¢tvrté, jedna
Z nejvice cenénych partif
teleciho masa viibec. Pod timto
produktem nabizime kvétovou
spicku bez kosti (heart

of rump) s tukovym krytim

2-3 mm. Je idealni pro pfipravu
steaku, srovnatelnym s hovézim

steakem nejvyssi kvality.

sacek

712077
vakuum

1 ks cca 1,5-2,5 kg

Teleci mlete OB]J

Surovinou je teleci ofez

v poméru masa a tuku 80/20.
Zrnitost mleti tohoto vyrobku
Jje 4 mm. Hodi se zejména pro
typické vyrobky z mletého
masa jako kulicky, burgery,
karbandtky apod.

714137 cca3kg

vakuum

sécek ‘ ¢

VU - vyrobni dprava; droveri opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pii bourdni

KU - kuchyniskd tprava; anatomicka tprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MozZnost objednani konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zdkaznickd objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz pldtkd, zrnitost mleti apod.




Jehnéci maso

Jehnéc¢i maso je maso z mladych ovci porazenych ve stafi od 6 do 12 mésict. Maso z kust starsich jednoho roku je jiz
oznacovano jako skopové. Protoze jsou jehnata krmena matefskym mlékem a v pozdéjsi dobé pastvou z luk, kde se chovajf,
jedna se o vysoce prirodni a kvalitni’ druh masa. Jehnéci maso obsahuje nizké procento tuku a naopak je bohaté na bilkoviny
a mineraly. V ¢eské kuchyni je ¢asto opomijeno diky predsudkidim o zapachu masa. Tato vlastnost se vsak tyka predevsim
skopového masa, tedy ze starsich kust (ovci). Jehnéci maso prijemné voni a pro jeho pfipravu se doporucuje pouziti bylinek
jako napf. tymianu, rozmarynu, ¢esneku apod.



J e h n éél, kO I l,n ko Jehnécim kolinkem oznacujeme

partii prednich a zadnich kolen
(podobné jako napf. u hov.
klizky). Nabizime vyhradné
kolinko zadni, které je vice osva-
sacek leno. Kolinko je stavnaté
vakuum ¢ a plné kolagenu, ktery po te-
pelné dpravé priznivé oviiviuje
}’ chut masa. Doporucena
pfiprava je peceni pripadné
konfitovani.

1 ks cca 350-600 g
719300 baleno ve vakuu,
1Tkt=8ks

v Vv 7’ v rd
o= Je hneci hrebinek (Frenched rack) Jehnéci hiebinek je cdst masa velmi
pravidelného tvaru z prostiedni
1 casti hibetu (podobné jako napr.
u teleci pecené). Jednd se o velmi
libovou a stavnatou ¢dst. V tomto
sacek pripadé hovorime o ¢dsti hibetu
& mezi 6-13 obratlem, zpravidla
upravenou na porci se sesti
/ ocisténymi zebirky. Doporucujeme
tepelnou dpravu pecenim v celku
a teprve poté porcovani jednot-
livych kotletek.

1 ks cca 450-550 g,
719301 | baleno po 2 ks ve vakuu,
vakuum
Tkt=5x2ks }

Jehnéci hrebinek z krku (Saratoga rack)

V podstaté se jedna o cast krku
nepravidelného tvaru, s péeti
ocistenymi Zebirky, navazu-

1 ks cca 500-700 g, jicimi na hrbet. Svalovina je

719302 | baleno po 2 ks ve vakuu, VZilcjil; ¢ prorostla tukem, ktery priznivé
Tkt=5x2ks ovliviiuje chut masa. Kromé
/ } peceni doporucujeme i Upravu
grilovanim.

jehnééi hrebinek z krku plétky (Saratoga rack)

Nabizime moznost platkované
verze. Diky nepravidelnému tva-
1 platek cca 90-110 g, . ru této partie je nutné pocitat
o vanicka . S -
719303 baleno ve vani¢ce OA & s rliznou velikosti jednotlivych
cca2kg } platka.

v WV’ 7 L]
Jehnéci kyta bez kosti
Cdst jehnéci zadni Etvrté. Jednd
se o pomérné libovou svalovinu
s moZnosti pouziti mnoha
1kscca1,5-1,7 kg, sacek tepelnych dprav (nejcastéji
719304 baleno ve vakuu vakuum & pecenim a grilovanim). Jednd se
1kt=3ks o jednu z nejzadanéjsich casti
}’ Jjehnéciho masa vibec.

“ . o Kostky masa nepravidelného rezu,

j e h necl maso na gu Ias rucné krdjené z jehnéci plece
a kyty. Kolagen obsazeny v pleci

se béhem pripravy rozpousti
a zahustuje omacku. Kyta jako
nejzddanéjsi cast zadni ctvrté
doddvd tomuto produktu
exkluzivitu a vysokou kvalitu.

sacek
vakuum

1 ks cca 1,5 kg vakuum

719305 1kt3x1,5kg

&

/’ }I
OA - ochrannd atmosféra
VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni
KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.




sacek
vakuum

1ks=500g,
Tkt=8x500g

&

719401

Jehneci kyta s kosti

Tkscca1,5-2,5kg satek
264012 baleno ve vakuu %
vakuum

1ktcca5-6kg }’

Jehnéci kyta s kosti platky

5 vaku. sacku sacek
264013 | po2ks=10platky, |~ %

Tktcca1,6kg }’

Jehneci kyta bez kosti

1kscca1,6kg

264030 baleno ve vakuu, sacek %
vakuum

1kt=5kg | }’

Jehnéci svickova

1 ks cca80-100 g
264037 baleno ve vakuu
1ktccalkg

sacek ;%;
vakuum

Jehneéci hrebinek (Frenched rack)

1 ks 450-550 g, stek
264040 | baleno po 2 ks ve vakuu, 333?
vakuum
Tktcca2kg /

VU - vyrobni dprava; droveri opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourani
KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

Jehnéci kolinko v rozmarynove omacce

Jehnéci kolinko tepelné
upravené pomalym pecenim
(Sous-vide) na cerveném viné
s omdckou dochucenou
rozmarynem. Viyrobek

pro pfimou konzumaci.
Doporucena priprava: ohrat
v mikrovinné troubé, nebo
varit pfi teploté 70-80 °C.

Cést jehnéci zadni Ctvrté. Jednd
se o pomeérné libovou svalovinu
s moznosti pouZiti mnoha tepel-
nych dprav (nejcastéji pecenim
a grilovanim). Tepelnou pripravu
celého kusu s kosti docilite
jesté vyraznéjsi chuti nez

u kyty bez kosti. Nevyhodou je
komplikované porcovani celého
kusu po upecent.

Zadni'maso s kosti.
Doporucena priprava: vareni,
do hustych omacek, duseni.

Cast jehnéci zadni Ctvrté. Jedna
se o pomeérné libovou svalovinu
s moZnosti pouziti mnoha
tepelnych dprav (nejcastéji
pecenim a grilovanim). Jednd se
o jednu z nejzddanéjsich casti
jehnéciho masa vibec.

Tak jako u vsech typu svickové

i ta jehnéci je velmi jemné
konzistence. Je tak velmi chutna
a idedlIni pro grilovani, nebo
peceni. Hmotnost jednotlivych
kust svickové se u jehnat pohy-
buje v rozmezi 80-100 g.

Jehnéci hiebinek je cdst masa
velmi pravidelného tvaru

z prostiedni ¢asti hibetu (podobné
jako napf: u teleci pecené). Jednd
se o velmi libovou a stavnatou cdst.
V tomto pripadé hovorime

o hibetu s osmi ocisténymi zebitky.
Doporucujeme tepelnou dpravu
pecenim celého kusu v celku

a teprve poté porcovani
Jjednotlivych kotletek.




Jehnéci plec bez kosti - sit

Tkt=3kg

Jehné cele

264050 ‘ Tksccal6kg

Tksccalkg, <ok
264032 baleno ve vakuu V:akZim
1 ktcca 3 kg
Vv v 7’ 7’
Jehneéci kolinko
1ks 350-500 g, sitek
264045 | baleno po 2 ks ve vakuu, vakuum
1kt=10kg
1ks 450-550 g, sacek
264046 | baleno po 2 ks ve vakuu,
vakuum

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.

Stavnatd cdst predniho masa. Po
vykosténi plece je samotny kus

v nepravidelném tvaru a proto

se jesté ,vdze” do sitky. Takto
pripraveny fez muze slouZit i pro
samotnou tepelnou pfipravu
(peceni vcelku), dalsi moznosti jsou
kostky do omdcky, souvlaki, mleti
nebo Ize vyjmout ze sitky, ochutit,
vrdtit do elastické sitky a pomalu
péci veelku.

Jehnécim kolinkem oznacujeme
partii prednich a zadnich kolen
(podobné jako napf. u hov.
klizky). Nabizime vyhradné
kolinko zadni, které je vice osva-
leno. Kolinko je stavnaté

a plné kolagenu, ktery po te-
pelné dpravé priznive ovliviiuje
chut masa. Doporucend
pfiprava je peceni pripadné
konfitovani.

Jehné celé mraZené, bez hlavy
a vnitiosti.



o Ve
K uz I € ce I e Kdzle celé mrazené, bez hlavy

a vnitimosti

265001 ‘ 1 ks cca3-5kg ‘ sacek ‘ S

Kralici maso
Krali¢ci maso svym sloZzenim patii k jednomu z nejhodnotnéjsich druhli mas. Vyznacuje se vysokou nutricni hodnotou, obsahem
bilkovin a velmi nizkym obsahem tuku a cholesterolu. Barva masa je bild az nar(izovéld, s velmi jemnymi vlakny. Vsemi svymi

vlastnostmi je tak zakladem zdravého stravovani a je velmi vhodné i pro déti.

Kralik hibet bez kosti KU

285612 ‘ 20x 500 g ‘ sacek ‘ %
Ve LAV 4
Kralici stehna
2x5 kg, prokla-
285610 zadni béhy, dane ¥

proklddané folif

VU - vyrobni dprava; droveri opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourani
KU - kuchyriska tprava; anatomicka dprava konkrétnich cdsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.




MLETA MASA
AN UIROBKY
NA GRILOVANT




OA - ochrannd atmosféra
VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni
KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.

Mleté maso

714106 Mleté mix 20 % 3kg vanicka OA &
714110 Mleté mix ZAK dle vahy vanicka OA &
714120 Mleta veprova plec OBJ cca3 kg vanicka OA &
714121 Mleté vepiové ZAK (30 %) dle vahy sacek vakuum ¢
714123 Mileta veprova plec 8 mm OB) cca3 kg vanic¢ka OA ¢
714131 Mleté hovézi tuéné ZAK dle vahy vanicka OA &
714132 Mleté hovézi libové ZAK dle vahy vanicka OA [ &
714133 Mlety hovézi krk ZAK cca3 kg vanicka OA [ &
714155 Hovézi tatarak jemné mlety OB) cca500g vanic¢ka OA [ &
714157 Hovézi tatarak jemné mlety OB) 27xccal00g vanicka OA &
714124 Mleta veprova kyta OB) cca3 kg vanicka OA [
286050 Mleté veprové a hovézi mrazené 12x500 g stiivko *
286053 Mileté veprové a hovézi mrazené 3x2kg stfivko B
Hamburgery
714135 Hovézi mlety Chuck roll ZAK dle vahy sacek vakuum ¢
minimum 3 kg, neochucené
714134 | Hovézi mlety (Ehuck ':0"020," cca 150 g OBJ dle vahy vanicka OA ¢
ochucené sl a pepi; pramér porce 12 cm
714136 | Hovézi mlety Chuck roll 15 x cca 200 g OB) dle vahy vanicka OA ¢
ochucené stil a pepi; primeér porce 12 cm
Hovézi steak Burger o
714051 hmota, jiz ochuceny vyrobek Ske vanitka OA ¢
714145 | Hovezi steak Burger 24 x cca 100 g OB) dle vahy vanicka OA ¢
jiz ochuceny vyrobek, primér porce 10 cm
714148 | Hovézi steak Burger 20 x cca 150 g OB) dle vahy vanicka OA &
Jjiz ochuceny vyrobek, primér porce 12 cm
Hovézi steak Burger - porce ZAK
714147 moznd volba velikosti a hmotnosti porce, dle vahy vanicka OA &"
minimum 3 kg
714141 Hovézi burger - smés OBJ cca 3 kg vanicka OA &
714139 Hovézi burugevr 20 x cca 150 g OB) cca3 kg vanic¢ka OA ¢
primér porce 12 cm
Hovézi burger - porce ZAK iy
714142 moznost volby hmotnosti a primeru porce cca3kg vanicka OA ¢
714138 Hovézi mlety Chuck roll - porce ZAK cca3 kg vanicka OA &
moznost volby hmotnosti a priméru porce
286015 Hovézi steak mlety 50x cca100 g volné %
Hovézi burger Black Angus
262307 100% hovézi hamburger 20x200 g vakuum %
Hovézi hamburger predsmazeny .
266082 Tks=cca 56 g 1x2kg volné 23
266080 Hamburger a bulky - combi pack 1x24ks volné 3




Grilovani - veprové maso

OA - ochrannd atmosféra

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

hamburger OBJ

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MoZnost objedndni konkrétniho mnozstvi kust ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkii, zrnitost mleti apod.

710982 | Veprova krkovice SK marinované platky ZAK dle vahy vanicka OA &
710984 Vepiova zebra marinovana OB] dle vahy vanicka OA &
710980 Vepiovy bok SK marinované platky ZAK dle vahy vanic¢ka OA &
710987 | Vepfova pecené BK marinované platky ZAK dle vahy vanicka OA &
710986 | Veprova krkovice BK marinované platky ZAK dle vahy vanicka OA &
L] 7’ 7 7
Grilovani - klobasy
716105 ‘ Merquez pikantni grilovaci klobasa ZAK ‘ cca3kg vani¢ka OA ‘ &
716120 ‘ Chipolata jemna grilovaci klobasa ZAK ‘ cca3kg vanicka OA ‘ &
Mleté polotovary
286010 ‘ Cevapcici 120 ks 1x4,2kg volné B
L] 7 e L]
Grilovani - Grill Pack
Grill pack 1: krkovice chilli, krkovice .
714201 krauter, klobasa pikant OB] ccal5ks vanicka OA ¢
Grill pack 2: krkovice knusper, .
714202 hamburger, klobasa pikant OB] ccalkg vanicka OA ¢
Grill pack 4: hamburger, fecké koule, -y
714204 Klobésa pikant OB} cca1,5kg vanicka OA &
Grill pack 5: krkovice chilli, krkovice -y
714205 kriuter, bok OB} cca1,5kg vanicka OA &
714206 Grill pack 6: klobasa, klobasa pikant, cca 1,5 kg vanicka OA ¢




Svus Via

Ready-To-Eat

Maso Sous-vide

W robky staci vyjmout

=z obalu a ohrat!

709001 Veprova plec cca 1,6-2,8 kg vakuum (3
709002 Veprova krkovice cca 1,6-2,8 kg vakuum &
709008 Vepiové koleno zadni s kosti 1ks cca 650-850 g vakuum &
709009 XL Veprové koleno zadni s kosti 1ks cca 850+ g vakuum &
709006 Veprova Zebra z pecené masita cca 1-1,5 kg vakuum &
709007 Vepiova zebra masita - $picky cca 1-1,5 kg vakuum &
709051 Hovézi kulata plec cca 1,6-2,8 kg vakuum &
709101 Jeleni kyta cca 1,6-2,8 kg vakuum &
709201 Kriiti prsa cca 1,6-2,8 kg vakuum &
709305 Kachni stehna mala 6xcca150-180 g vakuum &
709301 Kachni stehna stredni 6 x cca 200-250 g vakuum &
709306 Kachni stehna velka 4 x cca300-350 g vakuum &
709401 Kufeci rolada 2xccalkg vakuum &
709402 Kufeci rolada se Spenatem a slaninou 2xccal2kg vakuum &
709405 Selska kureci rolada s nadivkou 2xccal2kg vakuum &
709502 Kralici stehna 6xccal160-180 g vakuum &
709351 Husi stehna 4xcca350-500g vakuum &







AKURE




Kure celé

210%** ‘ Kufe kalibrované dle nabidky
2501** Kufe kalibrované chlazené dle nabidky
v Rl
Kureci rizky
251501 Kureci prsa EU 15 kg volné lozené €&
251502 Kureci prsa EU 2kg sacek vakuum €&
250103 Kureci prsa EU 20 kg volné lozené €&
251505 Kufeci prsa HALAL EU 2kg sacek vakuum €&
252501 Kufeci prsni fizek CZ 2kg sacek vakuum €&
21102* Kureci fizky NATURAL dle nabidky sdcek vakuum %
21102* Kufeci fizky solené dle nabidky sacek vakuum %
250101 Kufeci Fizky cerstvé CZ 4x1kg sacek vakuum &
2301** Kureci fizky varené a grilované 120 g 3xTkg sacek %
230116 Kureci kostky varené a grilované 2x2,5kg sacek *
v e
d
Kureci steak £=
211030 ‘ Kureci steak 6x2kg sacek vakuum ‘ *
251503 ‘ Kufeci stehenni fizek EU 2kg sacek vakuum ‘ &
v e
- L
# Kureci stehna 2
'l 27112%* Kufeci stehna kalibrovana 160-240 g dle nabidky volné lozené %
W 211231 Kufeci spodni stehna 10 kg volné lozené %
252805 Kufeci stehna CZ 8x200g sacek vakuum &
252806 Kufeci stehna CZ 8x220g sdcek vakuum &

VU - vyrobni dprava; droven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchyniskd tprava; anatomicka tprava konkrétnich casti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OB]J - polozka v tzv. rezimu objednavka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. MozZnost objednani konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zdkaznickd objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz pldtkd, zrnitost mleti apod.




Kureci ctvrtky

14

21111 Kufeci ctvrtky kalibrované 10 kg volné lozené %
211141 Kufeci ¢tvrtky nekalibrované 10 kg volné lozené %
251008 Kufeci zadni ¢tvrtky EU 6x320-350 g sacek vakuum &
Kureci kridla
251504 Kufeci kfidla EU 2kg sacek vakuum &
na objedndvku

211185 Kureci kridla 3x2kg sacek vakuum %
211190 Kufreci kiidla bez letky 5 kg sacek vakuum %

30146 Kufeci kiidélka marinovana 2x2,5kg sacek %
230149 Kufeci kiidla marin RTE NL 2x2,5kg sacek %

RTE = ready to eat

Kureci droby a polevkové smési

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho rezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchyriska tprava; anatomicka dprava konkrétnich cdsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.
OBJ - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zakaznickd objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz pldtkd, zrnitost mleti apod.

277 Kufeci jatra dle nabidky sacek vakuum %
2012%* Kufeci srdce dle nabidky sacek vakuum %
2012** Kufeci zaludky dle nabidky sacek vakuum S
210501 Kufeci polévkova smés CZ 14x750¢g sacek S
L] A4 7
Slepice - mrazena
21710* Slepice pulena tézka dle nabidky sacek ‘ *
2170** Slepice lehka dle nabidky sacek ‘ ¥




KRN




"

4

N

2713%**
272Kk

250035

250034

214018

250020

250021

213025

214020

214039

Krita cela kalibrovana s droby

Krati prsa chlazené
Krati prsa EU

Krati prsa natural

Kruti stehenni steak EU
Krati horni stehno s kiazi a kosti EU
Krati steak

Krati maso na gulas

Krati jatra

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

dle nabidky sacek *

dle nabidky sacek vakuum &
cca 2,2 kg sacek vakuum &
dle nabidky sacek vakuum S
cca2kg sacek vakuum &
cca 2,5 kg sacek vakuum &
6x2kg sacek vakuum S
2x2,5kg sacek vakuum S
30x500g sacek vakuum S

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.
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A ARCHNA

2160** Kachna bez drobii dle nabidky sacek B

718963 Kachna Barbarie chlazené dle nabidky sacek &

216051 Kachni stehna 300/400 g 5 kg volné lozené S
718940 Kachni stehna mullard chlazené dle nabidky sacek vakuum [
718990 Kachni stehna Barbarie chlazené dle nabidky sacek vakuum &
216060 Kachni prsa Barbarie 5 kg sacek vakuum 53
216061 Kachni prsa s kazi 6 kg sacek vakuum ke
216064 Kachni prsa pecena 190-210 g karton 10 kg jednotlivé baleno | #
216290 Kachni prsa uzena karton 4 kg baleno po 2 ks B
vakuum
71898* Kachni prsa Barbarie chlazené dle nabidky sacek vakuum ¢
718945 Kachni prsa uzena chlazené dle nabidky sacek vakuum &
21609* Kachni jatra tmava dle nabidky sacek vakuum S
218095 Kachni kostry na polévku 10 kg sacek %
216097 Kachni jatra tucna (svétla) dle nabidky sacek vakuum 53

VU - vyrobni dprava; troven opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourdni

KU - kuchynskd tprava; anatomickd dprava konkrétnich ¢dsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OB]J - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objedndni konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz platkd, zrnitost mleti apod.



HUSA




/'
Husa cela

2180** Husa kalibrovana s droby dle nabidky sacek

Husi stehna J!

21807* Husi stehna kalibrovana dle nabidky sacek

Husi prsa

E 21811*

Husi prsa s kosti a kiizi dle nabidky sacek

Husi droby

21895*

Husi jatra tmava ‘ dle nabidky ‘ sacek

200952 ‘ Husi jatra tucna (platky) ‘ dle nabidky ‘ sacek

VU - vyrobni dprava; droveri opracovani konkrétniho fezu masa dand zakladnim délenim suroviny pfi bourani

KU - kuchyriska tprava; anatomicka dprava konkrétnich cdsti, zbavenych tukového kryti, chrupavek, krevnich srazenin apod.

OBJ - polozka v tzv. rezimu objedndvka, v konkrétni specifikaci a hmotnosti. Moznost objednani konkrétniho mnozstvi kusti ¢i baleni dané specifikace a hmotnosti.
ZAK - zakaznickd objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétni objem, pocet, ¢i gramaz pldtkd, zrnitost mleti apod.




Zakaznické centrum Bidfood Czech Republic
PRIJEM OBJEDNAVEK PRO GASTRONOMII:

Cechy Sever:
tel.: 605 642 642, 414 113 414

Depo Kralupy
L]

LJ
Depo Opava

Praha + Cechy Jih:
tel.: 605 642 444, 414 113 444

Morava:
tel.: 605 642 643, 414 113 415

E-mail: zakaznickecentum@bidfood.cz

PRIJEM OBJEDNAVEK PRO MALOOBCHOD:
tel.: 605 642 001

E-mail: callcentrum@bidfood.cz

Veskery sortiment pohodiné objednavejte na e-shopu

« mujBidfood.cz



