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uz viac ako 20 rokov sa zaoberame nakupom, spracovanim a predajom masa.

Vsetky nase vyrobné prevadzky su drzitelia certifikatov IFS a BRC a spTrvwaJ'L] tak najprisnejsie kritéria kvality.
Dodrziavanim vsetkych kritickych bodov, od vyroby az po konecnd distribiciu, tak garantujeme
tG najlepsiu kvalitu a kondiciu celého sortimentu masa.

Okrem stale viac sa rozv]ajt]cej spoluprace s eskymi farmarmi a spracovatelmi je neoddelitelnou
s(castou nasho sortimentu maso nakupene v zahrani¢i. Medzi nasich dodavatelov patria prevereni
partneri a vyrobné zavody z krajin EU, ale velmi Casto taktiez z krajin mimoeuropskych (Juzna Amerika,
USA, Australia, Japonsko). Prevereni dodavatelia z tychto kraJm dISpOﬂUJU prevadzkami oficialne
schvalenymi pre export do Statov EU. Tymto tak sp|naJu najprisnejsie hygienické normy pre spracovanie
a moznost’spatného dohladania pévodu vyrobku, az po konkrétny chov na farmach.

Disponujeme skisenym predajnym timom, ktory je Vam vzdy k dispozicii s odbornou radou, aky

druh masa je pre Vas v dana chvilu tou najlepsou volbou. Tak, aby ste sa v celom sortimente lepsie
zorientovali, prichadzame s novym katalogom masa, ktory sa Vam prave dostal do rik. Najdete tu
ponuku nielen tych najziadanejsich druhov mias, bravéového, hovadzieho ¢i hydiny, ale taktiez stale viac
ziadany sortiment masa telacieho, jahnacieho a diviny.

Verime, ze Vas ponuka zaujme a budete s nasim Sirokym sortimentom masa spokojni.

Vis <( Bidfood

Nasi masiarski majstri spracovavaji maso pod znackou Gurmet od roku 2003 presne podla Vasich
—_—e poziadaviek. Tovarne v Opave a Kralupoch nad Vltavou denne spracuji 10 ton masa. Bravcove polky a
hovadzie Stvrte, ktoré v tovarfiach spracovavame, pochadzaji vyhradne z fariem a porazok napriec celou
Gu RM ET Ceskou republikou. Nase vyrobné podniky fungujd na principe trojzmennej prevadzky. Takto nastaveny
proces vyroby, okrem ponuky celych partii jednotlivych druhov mias, nam umoznuje Specifickl vyrobu
— SINCE 2003 — konkrétnej Gpravy podla priania zakaznika. PonGkame tak moznost objednania masa v stale popularnejsej

kuchynskej Gprave, jeho platkovania, mletia ¢i marinovania.
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BRAVCOVE MASO

Panenka

Kare

Stehno, kolena
Bok, rebra
Plece

Krkovicka, droby, prasiatka

MLETE MASA
A MASOVE SPECIALITY

Mleté masa a polotovary

Hamburgery

HOVADZIE MASO

Svieckova, rostenka
Stehno, karabacik, nozina

Plece, krk, licka, droby a kosti

IRSKE HOVADZIE MASO
STEAKOVE MASO

Svieckova, rostenka
Stehno
Plece, krk, hrud’

TEL ACIE MASO

Svieckova, karé
Stehno, Ossobuco
Plece, krk, licka, droby, kosti

JAHNACIE MASO
KRALICIE MASO

Kuracie

Sliepka, kohat, kuracie Speciality
Kacacie, husacie maso
Morcacie maso

DIVINA

Jelen

Srna, daniel, muflon
Diviak, bazant
Ostatna divina

4-15

7-8
9-10
1-12

13
14-15

16-19

18
19

20-27

22-23
24-25
26-27

28-31
32-39

34-35
36-37
38-39

40-47

42-43
A4-45
46-47

48-51
OS2

54-55
56-57
58-59
60-61

62-/8

64-65
66-67
68-69

70
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napriklad hovadzie maso. Vseobecne plati, ze vek prasiat v dobe porazky
Je cca pat’az sest’mesiacov podla konkrétnych prirastkov v case chovu.
Takyto kus dosahuje pri porazke jatocni hmotnost’cca 110 kg. Tato
hmotnost’potom zarucuje jemnu konzistenciu masa, jeho krehkost’a chut’

V sGcasnosti prevazuje priemyselny chov prasiat. Spravidla sa tak jedna
o niekolko plemien (napr. Landrace, Biele uslachtile, Duroc, Pietrain)
specialne vyslachtenych tak, ze vsetky vlastnosti masa smeruja k co
najlepsej vytaznosti pri dalSom spracovani.

K najvacsim producentom a spracovaltel’om bravcoveho masa v Europe
patri Dansko, Nemecko, Belgicko a Spanielsko. Bravcove maso z tychto
krajin sa taktiez hojne objavuje na slovenskom trhu. Chov prasiat je

- vsak tradicny aj na Slovensku a ako taky stale patri k vyznamnemu
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Bravcové miso z Chile sa vyznacuje najvyssim standardom oprac9vania

a kvality. Panenska svieckova ma odstranenG tukova retiazku a splna tak
poziadavky i tych najnarocnejsich kucharov vzhladom k minimalnemu odpadu
pri priprave. Chilské bravéové maso pochadza z krizencov plemien Duroc,
Pietrain a Landrase.

va20FT

Bravcova panenska svieckova z EU predstavuje
cenovo dostupnejsiu verziu so zachovalou tucnou
retiazkou. Maso pochadza z plemien Landrase,
Pietrain a ich krizencov.

Panenska
svieckova

Panenska svieckova
sa nachadza v bedrovej Casti a nadvazuje na bravcove karé. Jedna sa o najkvalitnejsiu
a najchudsiu Cast’prasata. Je vhodna prevazne na pripravu minitok a medailonikov.

PANENSKA SVIECKOVA

710004 A papenka kel U . Tkt = cca2,5kg vakuum vrecko &

bez retiazky, s palcom
Bravéova panenka OBJ GURMET ind. balena,

O s palcom Areea iy vakuum vrecko ¢

261002 S papenka WO ek - 1x5kg ind. balena a zmrazena R
bez retiazky, s palcom -

261006 S Panenka D€l ‘ 1x5Skg ind. balena a zmrazena B
bez retiazky, s palcom

261009 Bravéova panenka s retiazkou i 1x5kg ind. balen a zmrazens
s retizakou a palcom Al 4

Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; vU - vyrobné Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednévka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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BRAVCOVE KARE

710830

710831

710009

710840

710851

710802

710800

710821

710822

710801

Bravcove kare
patri medzi najhodnotnejsie vysekové maso z chrbtovej Casti prasata. Obsahuje vnatrosvalovy
tuk v prednej Casti, kde nadvazuje na krkovicu. Stredna a koncova Cast’je naopak bez tuku.
Tukove krytie na povrchu svalu je max. 3 mm. Vhodné prevazne na platkovanie a pripravu

minutok.

US bravéove kare

typickd stavnatost’a velmi jemna chut!

Bravéové karé BK KU
bez retiazky

Bravéové karé BK KU
bez retiazky, uceleny karton

Bravéové karé BK VU

s retiazkou a tukovym krytim 3 mm
Bravcéove kare BK

VU s retiazkou

Bravéove kare BK platok ZAK

Bravcove kare BK platok naklepany ZAK
Bravéové karé SK ZAK

Bravcové kare SK platok cca 150 g+ ZAK

Bravcova kotleta SK , TEXAS“ ZAK
pl. 300 g+

Bravéové karé KU SLOVENSKO

URMET

URMET

=] =) =) =)
=
=
=
™

URMET

URMET

i

Tks =cca3,5-4kg

Tkt = cca 20 kg

Tks =cca4,5-5kg

Tkt =ccadkg
4 xccalkg

objednavka min. 2 kg,
moznost’volby
hmotnosti platku 80 g+

objednavka min. 2 kg,
moznost volby

hmotnosti platku 100 g+
objednavka min. 2 kg
objednavka min. 2 kg,

moznost’volby

hmotnosti platku 150 g+
objednavka min. 2 kg,

moznost volby

hmotnosti platku 300 g+

ccalkg

Je typické vysokym podielom vnitrosvalového tuku, tzv. mramorovanim. To dodava masu

ind. balene,
vakuum vrecko

vakuum vrecko a karton

ind. balene,
vakuum vrecko

ind. balené, vakuum
vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko
vrecko

vrecko

vrecko

vakuum vrecko

BRAVCOVE MASO



BRAVCOVE KARE

Bravéové karée KU

261096 hibokozrmrazené @ ccalkg vakuum vrecko
261102 SR kare SLSLE Tkt = cca 20 kg vakuum vrecko
bez retiazky
6m03 M Bravéové kare US PORK &£ keccalike IR
US PORK individualne balené vo vakuu = Tks = ccad kg
261107 /) o Bravcove/ kare‘US HORK % 1 balenie = cca 8 kg (2 ks) vakuum vrecko
us:pork individualne balené vo vakuu - 2 ks vo vrecku —
26123 BECK Karé s kostou z mlieéneho prasiatka - Tks = cca 2 k vakuum vrecko
individualne balené vo vakuu 8
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov ¢i balenia danej $pecifikacie a hmotnosti. ZAK - zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Stehno

Kolena

Bravcove stehno

Je oznacenie pre skupinu rezov zo zadnej koncatiny neobsahujicej takmer ziadny tuk a slachy.
Rozobratim stehna ziskame niekolko svalov — spodny a vrchny $al, orech, kvetova Spicku

a valcek. Vhodné je predovsetkym na vyrobu suniek. PouZiva sa aj na mindtkova kuchynu, na
platkovanie, na vyrobu odrezkov a na ddenie.

Bravcove kolena
sU tvorené zo svalov, sliach vaziva a koze s velkym obsahom kolagénu so znacnym podielom
kosti. Vhodné st na pecenie, dusenie,idenie, ale aj grilovanie.

BRAVCOVE MASO 9



710914

710923

710940

710916

261097

261001

261000

261024

710900

710920

710945

710960

710915

BRAVCOVE STEHNO

Bravéové stehno BK VU
Bravéové stehno BK VU

uceleny karton
Bravcéove stehno BK
4 kusy v baleni, jednotlive saly
Bravéové stehno BK KU
Bravéové stehno BK KU
hlbokozmrazene

Bravcove stehno BK
Specialna kuchynska Uprava, rozsalovane,
individualne balené
Bravcove stehno BK VU

individualne balené

Bravcoveé stehno - vrchny sal
individualne balené

Bravéové stehno SK ZAK

s kolenom a kozou, individualne balené

Bravéové stehno BK KU 2 - 4 kg ZAK

kombinacia jednotlivych svalov/salov

Bravéovy rezen zo stehna naklepavany ZAK

moznost’volenia kalibru platku
Bravéové stehno BK platok ZAK
moznost’volenia kalibru platku

Bravéové stehno BK KU cca 1,5 - 3,5 kg

kombinacia jednotlivych svalov/salov

606D

[=)
=
=
=
m
=

(=) =)
—

URMET

(=)
=
=
=
m
=

GURMET

Tks=cca9-12kg

Tkt =cca20 -28kg

Tkt = ccaSkg
4 xccal3kg

ccalkg

ccalkg

Tkt =cca20 -24kg

Tkt = ccal8 kg

Tks = cca 3 kg
Tkt = cca 20 kg
Tks = cca3 kg

Tks = ccal0 -12kg

Tks =1,5-3,5kg
min. objednavka 2 kg

1 platok =120 - 180 g
min. objednavka 2 kg

1 platok = 80 g+

Tks=15-35kg

vakuum vrecko

vakuum vrecko a karton

ind. balene,
vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

BRAVCOVE KOLENO

261018

261021

710335

710336
710320

710140

710301

Vysvetlivky:

Bravéové koleno zadné SK, zrezané na gril
volhe lozené v kartone

Bravcove koleno zadné SK
volhe lozené v kartone
Bravéové koleno SK zadné ZAK
balené po 2 ks
Bravéove koleno SK predné ZAK
balené po 2 ks
Bravéové koleno BK bez koze ZAK
Bravcové paprcky ZAK
celé

Bravcove koleno zadné s kostou
na objednavku

GURMET

GURMET
GURMET
GURMET

Tkt = ccal0 kg

Tks =cca0,75 - 0,90 kg

Tkt = cca 20 kg
Tks =ccal2-15kg

Tks =13 -15kg
Tks=0,8-12kg
min. objedavka 2 kg

min. objedavka 2 kg

Tksccal2kg

karton

karton

vrecko

vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

volhe lozené

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Rebra

Bravcovy bok

Je vysekové maso prerastené tukom. Pomer tuku je zavisly na jatocnej vahe a veku zvierata.
Vhodny na pecenie, tdenie a vyrobu rolad.

Bravcove rebra z kare

vznikaja po vyblrani karé a oddelenim chrbtovej kosti. Takto vznikne pas rebier, ktory je
dostatocne masity v medzirebrach a Ciastocne aj na povrchu kosti. Maso z tychto rebier je
Stavnaté a velmi chutné. Vhodné na pecenie, grilovanie a Gdenie.

Bravcove rebra - spicky
vznikaj pri spracovani boku. Pocas Gpravy na pozadovanG Specifikaciu dochadza k odstraneniu

poslednych troch rebierok smerom k hrudnému kosu. Takto spracované spicky rebier sa velmi
masité a su tak vhodné na pecenie, Gdenie ¢i grilovanie.

BRAVCOVE MASO 11



BRAVCOVY BOK

710500

710510

710515

710530

710535

261015 o B , .. P
individualne zmrazené a volhe lozené v kartone
Bravcove rebra z karé (Loin ribs;
261071 P ,(V/),
individualne zmrazené a volhe lozené v kartone
Vysvetlivky:

Bravéovy bok SK KU ZAK

bez koze, bez Spicky

Bravéovy bok DELI BK OBJ

bez koze, bez vrchného sadla

Bravéovy bok SK OBJ

s kozou, bez Spicky

Bravéovy bok BK KU
skladom, rucne trhané rebra, bez koze

Bravéovy bok BK VU ZAK

s kozou

Tks = cca 8 kg
Tks = cca Skg
Tks = cca 8 kg
Tks=35-45kg
Tks = cca 8 kg

BRAVCOVE REBRA

Bravcove rebra masite SLOVENSKO

Tkt = ccal2kg

Tks =cca’/00 g

Tkt =ccalO -12kg

vrecko

vakuum vrecko

vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vrecko

vrecko

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Plece

Bravcove plece

Je skupina ramennych svalov — velké plece, gulaté plece, ploché plece a platok. Hmotnost’
pleca vo vyrobnej Gprave byva 3,5 — 4,5 kg podla jatocnej hmotnosti prasata. Hodi sa
prevazne na pecenie a dusenie.

BRAVCOVE PLECE

Bravéove plece BK VU ind. balené, vakuum

71oeie moze obsahovat'Cast’boku a Cast’kolena ks =2 - 5l vrecko
710747 p P B:’fvcove pleceEK YU ., Tkt = cca20 kg vakuum vrecko a karton
ucelny karton, méze obsahovat’cast’boku a Cast’kolena

Bravéove plece BK VU Tks = ccal3 kg .

79720 4 kusy v baleni Tkt = cca Skg el el

710726 Bravéove plece BK KU w ccalkg vakuum vrecko
Bravéove plece BK KU P

261095 hibokozrmrazené w ccalkg vakuum vrecko

261007 Bravéove plece BK KO : Tkt = cca 20 kg vakuum vrecko a karton

261065 Bravéove plece BK VU Tkt = cca20 kg vakuum vrecko a karton

Bravéové plece BK KU ZAK Tks=2-4kg .

NG bez kolena a bokovej casti, ocistené na blanu GURMET min. objednavka 2 kg velauum el
Bravéové plece BK KU .

710730 sklzdom GURMET Tks = cca3,5kg vakuum vrecko

BRAVCOVE MASO NA GULAS

Bravéové na gulas 2 x 2 cm ZAK

710410 min. objednavka 2 kg vakuum vrecko
z pleca

710436 s b m e 2 min. objednavka 2 kg vakuum vrecko
z pleca

710435 Srvsarbie Aty Frebrvndls min. objednavka 2 kg vakuum vrecko

moznost’volby kiskov 2 x 2 a 3 x 3 cm, zo stehna

710440 Bravéové méso rezance ZAK min. objednavka 2 kg vakuum vrecko

vyrobené zo stehna; Sirka cca 0,8 cm

Moravsky vrabec ZAK

/10445 elioEjee ey = e, iy 2 Gem 2 30 70g

min. objednavka 2 kg vakuum vrecko

BRAVCOVE MASO 13



BRAVCOVA KRKOVICKA

14

Bravcova krkovicka

sa nachadza na hornej strane chrbta od hlavy po chrbtovi Cast’a nadvazuje na karé. Jedna sa
o jednu z najpouzivanejsich Casti vysekovych mias. Ide o sval mierne prerasteny tukom, preto
Je maso Stavnaté. Pomer tuku zavisi od jatocnej hmotnosti prasata. Vhodna je prevazne na

pecenie, grilovanie a Gdenie.

Bravcove droby a ostatne

sG vnatornosti s vysokou vyzivovou hodnotou. Vhodné st na pripravu zabijackovych Specialit,
ale aj na varenie tradicnej slovenskej kuchyne. Bravcove kosti si vhodné na pripravu vyvarov

a omacok typu demi glace.

710008 Bravéova krkovicka BK VU Tks =cca25kg
710663 Bravcova krI€OV|ck? BK VU s = e 20
ucelny karton
Bravcova krkovicka BK Tkt =ccabkg
e individualne balené, 4 ks v kartoniku 4 xccalSkg
Bravéovova krkovicka BK KU
25105 hlbokozmrazene w cea g
Bravéova krkovicka BK VU Tks = cca2,5kg
2ol individualne balena v kartone Tkt = cca 20 kg
710610 Bravéovy krk BK KU ZAK GURMET Tks = cca 2 kg
Bravéovy krk BK platok ZAK 1 platok = od 120 g+
7OEE0 moznost'zvolit'vahu platku GURMET min. objednavka 2 kg
Bravéovy krk BK platok naklepavany ZAK 1 platok = od
e moznost zvolit'vahu platku GURMET 120g-220g
710605 Bravéovy krk SK ZAK GURMET min. objednavka 2 kg
Bravéovy krk SK platok cca 150 g+ ZAK 1 platok = 0d 150 g+
7igezs moznost zvolit'vahu platku GURMET min. objednavka 2 kg
MASO PRE GASTRONOMIU

vakuum vrecko

vakuum vrecko a karton

ind. balene,
vakuum vrecko

vakuum vrecko
vakuum vrecko a karton
vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko
vrecko

vakuum vrecko

® 2 2 2N % x 2



272240
272241

272260

710100

7101

71015

714010

714007

710215

710106

710200

710210

261030

BRAVCOVE LICKA, SADLO, KOSTI A OSTATNE

. - -
Bravcove licka vonkajsie -
v eV - - ‘
Bravcove licka vnatorné 3
-
Bravéova pecen
blok v kartone
Bravcova koza ZAK URMET

Bravéové sadlo drobné ZAK URME

Bravéové sadlo chrbtove ZAK

Bravéovy orez bez koze ZAK URMET
Bravéovy orez chudy 80/20, bez koze ZAK URME

Bravéove kosti MIX OBJ cca 5 kg URMET

Bravcova hlava
na objednavku

Bravcove rebra
na objednavku

Bravcove kosti
na objednavku

o] (2] [ [e2 [=2] [
=
=
=
™
= = 1=

Bravcove kosti

ccal-15kg
3xccalSkg

cca 12 kg, blok

min. objednavka 2 kg
min. objednavka 2 kg
min. objednavka 2 kg
min. objednavka 2 kg

min. objednavka 2 kg

ccaSkg

cca2 kg

min. objednavka 3 kg

min. objednavka 15 kg

cca10 kg

vakuum vrecko

vakuum vrecko a karton

vrecko, karton

vakuum vrecko
vakuum vrecko
vakuum vrecko
vakuum vrecko
vakuum vrecko

vakuum vrecko

volhe lozené

volhe lozené

volhe lozené

volhe lozené, karton

MLIECNE PRASIATKA A MASO Z NICH _

2611M
26114
261116
26117
261123
261124
261130

Vysvetlivky:

Prasiatko celé zmrazené
Prasiatko celé zmrazené
Prasiatko party, vykostené - suroveé, viazane, zmrazené
Prasiatko party, vykostené, grilované, plnené, zmrazene
Prasiatko - kareé s kostbu, zmrazené
Prasiatko - rolovaneé karé s bocikom, zmrazené

Prasiatko - kolienka zadné zmrazenée

cca25-30kg
ccal5 - 20 kg
ccaOkg
cca8-12kg
ccalB8-22kg
ccal8-3kg

4xcca0,-0,6kg

vakuum, karton
vakuum, karton
vakuum, karton
vakuum, karton
vakuum vrecko
vakuum vrecko

vakuum vrecko

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;

anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.

BRAVCOVE MASO
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Ponuka mleteho masa a cerstvych masovych specialit je tvorena radom vyrobk ety
mias, tatarskeho bifteku a burgerov, cez masa marinovane az po cerstve klobasy. Tieto vyrobky
su skvelou volbou pre kucharov, ktori v kuchyni ocenia [ahki pripravu, stalost’kvality a chuti.
Cerstvé masove speciality nie sU tepelne opracovane, preto je samozrejmostou pouzivanie
vyhradne kvalitnych surovin a zachovanie najvyssieho hygienickeho standardu pri ich vyrobe.

— VD

GURMET

— SINCE 2003 —
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286049 Hovadzi burger
uz ochuteny polotovar, porcia s priemerom 10 cm, zrnitost'4 mm
71105 Hovidzi LOJ ZAK
Mileté maso MIX ZAK
dY) mozna volba zrnitosti 2; 3; 4; 5; 6; 8; 13 mm
HA120 Mileté bravéové miso z pleca OBJ
zrnitost’2 mm, objednavat’na kusy
A1 Mleté miso bravéove ZAK
obsah tuku do 30 %; mozna volba zrnitosti 2; 3; 4; 5; 6; 8; 13 mm
N3 Mileté bravéové miaso 8 mm plece cca 3 kg OBJ
zrnitost’8 mm, objednavat’na kusy
N4 Mileté bravéové stehno cca 3 kg OBJ
zrnitost’2 mm, objednavat’na kusy
Mleté miso hovadzie chudé porcia cca 3 kg ZAK
74125 mozna volba zrnitosti 2; 3; 4; 5; 6; 8; 13 mm; mozna volba velkosti
porcie: priemer 10 cm =100 g, 150 g; priemer 12 cm = 120 g, 150
g,180g,200g,250¢
e Tuéné mleté hovadzie ZAK
obsah tuku cca 45 %; doporucena zrnitost MAX 4 mm
MIeté miso hovidzie chudé ZAK
714132 obsah tuku cca 20 - 25 %; odstraneny povrchovy tuk, zostava tuk
medzisvalovy; mozna volba zrnitosti 2; 3; 4; 5; 6; 8; 13 mm
Milety hovadzi krk ZAK
714133 mozna volba zrnitosti 2; 3; 4; 5; 6; 8 mm); bez uvedenia poziadavky
Jje zrnitost’8 mm
4139 Hovadzi burger 20 x cca 150 g OBJ
uz ochuteny polotovar, porcia s priemerom 12 cm
M Hovadzi burger zmes cca 3 kg OBJ
vanicka, uz ochuteny polotovar
Hovadzi burger porcia 3 kg ZAK
HA142 zrnitost’3 mm; mozna volba velkosti porcie:
priemer 10 cm =100 g, 150 g; priemer 12 cm =120 g, 150 g,
180 g,200g,250 g
74155 Hovadszi tatarak jemne mlety cca 500 g OBJ
Tks = cca SO0 g, objednavat’na kusy
14461 Bravéovy burger 20 x cca 150 g OBJ
bezlepkové, porcia o priemere 10 ¢cm, objednavat’na kusy
16105 Merquez pikant gril. klobasa cca 3 kg ZAK
moznost’volby: slimak alebo klobasky (lks = cca 65 g, 25 - 26 cm)
716120 Chipolata svetla gril. klobasa cca 3 kg ZAK
moznost'volby: slimak alebo klobasky (1ks = cca 65 g, 25 - 26 cm)
16131 Bavorské klobasky cca 3 kg ZAK
moznost’volby: slimak alebo klobasky (1ks = cca 33 g)
716132 Klobasa na Gdenie a gril 40 x cca 75 g OBJ
bezlepkove
Vysvetlivky:

34x150 g
objednavka min. 2 kg

objednavka min. 2 kg
vanicka cca 3 kg

objednavka min. 2 kg

objednavka min. 3 kg

objednavka min. 3 kg

objednavka min. 3 kg

min. objednavka 2 kg

objednavka min. 2 kg

objednavka min. 3 kg

1kt = cca vanicka cca 3 kg

vanicka cca 3 kg

objednavka min. 3 kg

vaniéka cca 500 g
vanicka cca 3 kg
vanicka cca 3 kg
vanicka cca 3 kg
vanicka cca 3 kg

vanicka cca 3 kg

MLETE MASA A POLOTOVARY

karton
vakuum
vakuum

vanicka,
ochranna atmosféra

vakuum
vanicka,
ochranna atmosféra

vanicka,
ochranna atmosféra

vanicka,
ochranna atmosféra

vrecko

vakuum

vakuum

vanicka,
ochranna atmosféra

vanicka,
ochranna atmosféra

vanicka,
ochranna atmosféra

vanicka,
ochranna atmosféra
vanicka,
ochranna atmosféra
vanicka,
ochranna atmosféra
vanicka,
ochranna atmosféra
vanicka,
ochranna atmosféra
vanicka,
ochranna atmosféra

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Maso na hamburgery

by malo byt’Stavnaté, jemné a zaroven by sa nemalo rozpadat. Hamburgery sa najcastejsie
pripravuju z masa hovadzieho, mixu hovadzieho a bravcového, ale taktiez iba z masa
bravcového. Najvacsiu dlohu pri priprave dobrého hamburgera hra tuk, ktory je nositelom
chuti a Stavnatosti. Hovadzie maso je chudsie a bravéové dodava velmi dobrG Stavnatost’

V nasich tovarnach Gurmet pre Vas pripravujeme Cerstvé maso na hamburgery z Ceske;
suroviny, ale aj z velmi vyhladavaného irskeho Chuck Rollu (podplecia). V ponuke nesma
chybat’ani hamburgery mrazené, ktoré sa jednotlivo zamrazené a je lahké ich vyberat’z balenia
podla pozadovaného poctu porcil.

ngmngwa

PRED PRIPRAVOU UROBTE DO STREDU BURGERA JAMKU
PALCOM, MASO SA TAK NEBUDE NADUVAT.

o PRI OPEKANI BURGROM ZBYTOCNE NEHYBTE, ZABRANITE
TAK VYTEKANIU STAVY.

e VPRIPADE, ZE CHCETE BURGER VIAC ,ROZPLASNUT«
UROBTE TO NABERACKOU IHNED PO VLOZENi PORCIE NA
GRIL ALEBO PANVICU

HAMBURGERY

262304 Hovadzi burger Black Angus, 100 % hovadzi burger ({ 16x200 g karton
262305 Hovidzi burger Black Angus, 100 % hovadzi burger  {{ |} 20x150 g kartén
266082 Hovadzi hamburger predsmazeny 36xccaS6g karton
262384 Hovadzi hamburger De Luxe — 30x100 g karton

MLETE MASA A POLOTOVARY 19



L 4

aso |e maso z hovadzieho dobytka t.'_j@lovic, krav, byckov a
e vysoké mnozstvo bielkovin amin ¢

;%a zaist’uje tak pril:p
sucastou ﬁra\tho str \
& L

Akoléisto prirodny produktj y)'/ ' > &
; oo g - ,“” P
ladnym delenim hovadzi %m'a;aal':jégf";_?ﬂeb‘nie [\géf,o predne a zadné! Predné ) -

~vo e . - e W 2
ensimi sval_fm“ kto azivo a sU

5
2 2t Lot

W\

= A e

e e A
= —"I/ e ; = ;

==y

20  MASO PRE GASTRONOMIU



Y, s w.'.,f,«__ - ¥ : s ® . HOVADZIE MASO 21



22

Rostenka

Svieckova

Hovadzia svieckova
sa radi medzi zadné maso a je jednym z najmenej namahanych svalov. Nachadza sa pod

nizkym rostencom a pri deleni zadnej stvrte sa odrezava. Silnejsi zadny koniec svieckovej sa
oznacuje ako palec, Gzky predny ako Spicka. Struktdra svalu je velmi jemna, maso je teda
chudé a mala vrstva tuku sa nachadza len na povrchu rezu. Svieckova sa najcastejsie pouziva
na steakovl Gpravu. Palce a Spicky sG vhodné na tatarak alebo Stroganov.

Hovadzia rostenka
Je Cast’zadnej Stvrte a na jej povrchu sa podla tucnosti konkrétneho kusu zvierata nachadza

slabsia alebo silnejSia vrstva tuku. Pouziva sa hlavne na pecenie a dusenie. Nizky rostenec je

typickou surovinou na pripravu roastbeefu.

MASO PRE GASTRONOMIU



SVIECKOVA

Hovadzia svieckova EU P

71872 s retirky (N 22kg+ vakuum €
Hovadzia svieckova 4/5 Ibs - P

262212 oz sl a ccalB8-23kg vakuum S
Hovadzia svieckova 3/4 Ibs Y P

262213 o reindy @ ccald - 1,8 kg vakuum -
Hovadzia svieckova 4/5 Ibs P

262214 o retiody &  co18-23k vékuum B

262203 Hovédzia svieclova 1,8 kg ccal8 - 23kg vakuum 5

bez retiazky
262380 Hovadzia svieckova - 15%x200 g vakuum/karton e
porC|e

HOVADZIA ROSTENKA KRAVA

Hovadzia nizka rostenka

71720 [ERNGHEY - 3kg vakuum &
711718 e e n|fka r9stenka cca 3,5kg vakuum &
tukové krytie
262192 Hovadzia nilzka rt?Etenka cea 3-4kg, ikuum %
tukove krytie karton cca 20 kg
Hovadzia nizka rostenka cca3 - 4kg, p
2010 kuchynska Gprava karton cca 20 kg Vel w

HOVADZIA ROSTENKA BYK

262191 o m,zka rc?stenka cca 6 kg, karton cca 18 kg vakuum R
tukove krytie
262552 Hovadzi T-bone steak : 1x500 g, kusovy predaj vakuum S
262382 Hovadszi Rib eye steak Juina Amerika : 15x200 g vakuum/karton R
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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HOVADZIE STEHNO KRAVA

711013

711625

711630

711018
262264

71819

711024

262225

711606

71645

71647

262381

Stehno

Hovadzie stehno
Jje spolu s rostenkou povazované za najhodnotnejsiu Cast’hovadzieho masa. Deli sa na orech,

Hovédzie stehno - spodny sal, krava

Hovadzie stehno - vrchny sal

Hovidzie stehno - vrchny sal
na objednavku, ucelené kartony cca 20 kg

Hovadzie stehno - orech

Hovadzie stehno - orech

Hovadzie stehno - falosna svieckova zadna
kuchynska Gprava

Hovadzie stehno - falosna svieckova zadna
kuchynska Gprava

Hovadzia falosna svieckova zadna

Hovadzie stehno bez kosti
kuchynska Gprava

Hovadzie stehno - kvetova spicka (rump)
na objednavku

Picanha AA
na objednavku, vrchna Cast’kvetovej spicky

Hovédzi rump steak porcie
porcie

24  MASO PRE GASTRONOMIU

na objednavku, kuchynska Gprava, ucelené kartony cca 20 kg

ccadkg

kus 3 kg*, min. obj. 20 kg

kus cca 4 kg,
min. obj. 20 kg

ccaSkg
cca Skg

ccal,Skg

ccal,2kg

cca 1,8 kg,

karton cca 20 kg

ccalkg

cca 2,5kg

cca 2 kg,

karton cca 20 kg

15x200 g

vrchny a spodny $al, valcek a kvetovi $picku. Vdaka nizkemu obsahu tuku sa jedna o velmi
chudd a oblibend cast’pre bezné varenie.

vakuum

vakuum/karton

vakuum/karton

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum/karton

vakuum

vakuum

vakuum/karton

vakuum/karton

B ® S kS ke S e



HOVADZIE STEHNO BYK

711012 Hovadzie stehno bez kosti - spodny sal ccad kg vakuum

Hovadzie stehno bez kosti - spodny sal
kuchynska Gprava, RETAIL

Hovadzie stehno bez kosti
kuchynska Gprava

711610

ccalkg vakuum

711020

ccalkg vakuum

D
262974 Hovadzie stehno bez kosti @ S vikuum
A
-wr

kuchynska Gprava

k % B S

266055 Hovadzie carpaccio 10x80¢g vakuum/karton

Hovadzi karabacik
Je Cast’nachadzajica sa medzi nozinou a stehnom na zadnej Stvrti a medzi stehnom a plecom

na stvrti prednej. Umiestnenie svalu medzi tymito partiami dava masu jedinecni struktdru
vaziva a chudej svaloviny. Sval nie je taky prerasteny ako nozina, ale vdaka mnozstvu kolagénu
Je vhodny k podobnym Gpravam. Vyuzitie je siroké — od gulasov cez omacky az po ragu.

Hovadzia nozina
sa nachadza na tzv. predlakti nohy zvierata. Dalej sa deli na predni a zadni. Jedna sa o mensi

sval obsahujlci velke mnozstvo vaziva. Idealny na pripravu gulasov.

HOVADZIA NOZINA KRAVA

71014 Hovadzia nozina bez kosti cca2 kg vakuum €
HOVADZIA NOZINA BYK
262216 Hovadzia nozina bez kosti €62 2,5 g vakuum/karton e

karton cca 20 kg

Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (baran?), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Hovadzie plece

a nachadza na prednej Stvrti zvierata a aj napriek tomu patri do kategorie tzv. hovadzieho
zadného masa. Jedna sa o najsvalnatejsiu cast’obsahujicu velke svaly s pomerne malym
obsahom vaziva a tuku. Jednotlivé Casti si obzvlast'vhodné na pecenie a dusenie. Plece
dalej delime na plece velké, okrihle (tzv. falosna svieckovd) a lipané. Lipané plece je
charakteristické slachou, ktora svalom horizontalne prechadza. Po riadnej tepelnej dprave
zmakne alebo sa Gplne rozpusti a zvyrazni chut’masa.

Hovadzi krk

Je Cast’predného hovadzieho masa zlozena z viacerych mensich svalov. Svalovina je
prerastenejsia so silnymi vlaknami, avsak vdaka pomerne vyvazenému pomeru tuku a svaloviny
ma velmi dobré kulinarske vlastnosti. Hovadzi krk je vhodny nielen na dusenie a varenie, ale a
na vyrobu mletého masa a vyrobkov z neho.

HOVADZIE PLECE KRAVA

cca 1,5 kg,
karton cca 20 kg

262271 Hovadzie plece - falosna svie¢kova predna vakuum/karton R

712601 Hovadzie plece - falosna svie¢kova predna cca 3 kg vakuum &

HOVADZIE PLECE BYK

711503 Hovadzie plece bez kosti ccadkg vakuum &

Hovadzie plece bez kosti

kuchynské Gprava, RETAIL ccalkg vakuum ¢

711510

HOVADZI KRK KRAVA

71401 Hovadzie predné - krk ccadkg vakuum &

711201 Hovadzie podplecie s krkom ccabkg vakuum &

HOVADZi KRK BYK

711010 Hovadzie predné - krk ccal,5-3kg vakuum &

cca 4 kg,

eriBmeen 20 vakuum/karton R

262260 Hovadzie predné - krk
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Hovadzie licka

sa nachadzaju na tvari dobytka. Jedna sa o zuvacie svaly, ktoré s plné zdraviu prospesného
kolagénu. Maso je vdaka tomu velmi jemné, krehké a Stavnaté s nizkym obsahom tuku.
Hovadzie licka sG najlepsie dusené na bielom alebo cervenom vine.

HOVADZIE LICKA BYK

262280 Hovadzie licka karton cca 10 kg vakuum/karton =

HOVADZIE DROBY A KOSTI

715100 Hovadzia pecen min. obj. 5 kg vakuum/kartén
na objednavku
715105 Hovadpe s’rdce min. obj. S kg vakuum/karton
na objednavku
273315 Hovadzie driky krajané predvarené 10 x Tkg plastove vrecko/karton
273324 Hovidzie driky gastro 1x5Skg plastové vrecko

balenie cca 1,5 kg,

ok | B ko kk B B

273360 Bycie ilazy e ea 12 s vakuum/karton
Hovadzi jazyk balenie cca1,2 - 1,5 kg, P )
= na objednavku karton cca 10 kg VU
Hovadzie kosti riedke p
222 mix riedkych kosti a harf aca 0l A
262285 Hovadzie spikové kosti ccalSkg karton

Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Navzdory nespornemu vyznamu chovu d&bytka za ucéhm?rodu _
chov masovych plemien. Vacsina irskeho hovadneho tqk‘ ochadza
Hereford, Limousine, Slmmeqtal CharolalsaJc’h\lmzencov__Vﬂ( bt

a priaznivymi podmlenkaml pre celogocqy dgstg;tok'travy! ¥

_kuhnarske vlastnostl ).-’ ARy i R \f £
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Viete, preco séfkuchari po celom svete pouzivaj irske hovadzie?

Podmienky pre chov dobytka st v [rsku skutodne vynimocné. Kombinacia
takmer nemennych klimatickych podmienok, miernych zim a dostatku
zrazok pre rast travy umoznuje nechat’zvierata volne na pastvinach

10 mesiacov v roku a garantovat'tak trvale vysoku kvalitu po cely rok.
Samozrejmostou je uzavrety produkény retazec, ktory zarucuje, ze povod
kazdého kusa masa je mozné spatne dohladat’az na konkrétnu farmu.

Nase irske maso na 100 % pochadza z masovych plemien, teda zo zvierat
mladsich ako 30 mesiacov chovanych vyhradne pre masova produkciu.
Vdaka tomu sa irske hovadzie stava produktom, na ktory sa mézete denne
spolahnat.

MASO PRE GASTRONOMIU



711015
711031
711033
711870
711037
711039

71805

711035

Vysvetlivky:

IRSKE HOVADZIE MASO |

Chuck tender (Faloina svieckova z pleca - predna)
Knuckle (Orech)
Chuck roll (Krk s podplecim)
Tenderloin, Fillet 4/5 Ibs (Svieckova bez retiazky)
Flank steak (Hovédzia slabina)

Short ribs Jacob’s ladder (Hovadzie rebra masite - Jakubov rebrik)

Rib eye (Vysoky rostenec)

na objednavku

Hanger steak

cca3 kg
ccaSkg
ccaS-8kg
ccal8-24kg
cca2kg

cca b kg

cca S kg,
karton cca 20 kg

ccalSkg

vakuum
vakuum
vakuum
vakuum
vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

** 2erreer

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania

konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK - 73kaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i graméz platkov, zrnitost’mletia a pod.
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 STEAKOVE MASO
Steakovym masom nazyvame maso vyzreté. Vyzretost'masa dosiahneme dvomi sposobmi zrenia - suchym
alebo mokrym. My ponikame steaky, ktoré zreli vyhradne mokrou cestou. Zrenie prebieha pomalsie, ale
nedochadza k stratam hmotnosti tak, ako pri zreni suchom. Vzhladom k zamedzeniu pristupu vzduchu
vakuovym balenim dochadza k tvorbe kyseliny mliecnej, preto sa po otvoreni balenia moze vyskytnat’kyslasty
zapach. V tomto pripade staci maso po otvoreni nechat’niekolko minat odvetrat. Neprijemny zapach zmizne
a posobenim kyslika ziska maso ziarivejsiu farbu. Maso je potom velmi stavnateé a chutne.

V nasej ponuke naJdete naJZ|adaneJS|e rezy juhoamerickeho povodu ale aj severoamericke masa s navassm
stupnom mramorovania oznacované ako Prime a chybat nemozu ani speciality z plemena Wagyu.

@) Grass Fed (dobytok je kimeny vyhradne travou)
(¥ Grain Fed (dobytok je min. 100 dni pred porazkou dokrmovany kukuricou a kimnou zmesou,
%EO'U R P y

preto majl produkty vyssiu mieru mramorovania)
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SVIECKOVA

34

Rib Eye

Striploin

Tenderloin

Tenderloin (svieckova) je sval, ktory bol vystaveny minimalnej namahe. Vdaka tomu je maso
velmi krehké, jemne vlaknité a chudé. Svieckova patri k najlepsim a najziadanejsim Castiam
hovadzieho masa.

Rib Eye (vysoky rostenec) sa nachadza medzi podplecim a nizkym rostencom. Patri
k najoblGbenejsim castiam hovadzieho masa. Rib Eye je znamy svojim tukovym
mramorovanim a preto je perfektnou volbou pre najchutnejsie a najstavnatejsie steaky.

Striploin (nizky rostenec) ma vrstvu tuku iba na jednej strane. Nizky rostenec tak predstavuje
zlatl strednid cestu medzi chudou svieckovou a chutovo vyraznejsim, avsak prerastenejsim
vysokym rostencom.

711890 @@ Hovadzia svieckova 4/5 @ ccal8-23kg vakuum
Hovadzia svieckova 4/5 = ,
71893 Q) o abjedni 2= ccal8-23kg vakuum
Hovadzia svieckova 4/5 p .
711884 O @ ﬁ ccal8-23kg vakuum
Hovadzia svieckova 4/5 & P
mess | (Y) o objednil &= ccalB-23kg vakuum
MASO PRE GASTRONOMIU
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711686

711952

711990

711993

711826

711000

711833

262155

262191

Vysvetlivky:

Rib eye (Vysoky rostenec)

Rib eye (Vysoky rostenec)

na objednavku

Rib eye Wagyu (Vysoky rostenec)

na objednavku

Rib eye Wagyu (Vysoky rostenec)

na objednavku
Striploin (Nizky rostenec)

Striploin Wagyu (Nizky rostenec)

na objednavku

Striploin (Nizky rostenec)
na objednavku

Hovadzi Rib eye

Hovadzi striploin

Il

OO0 Ih @ © G o

iz

i @

2-25kg

cca 3 kg

ccad - 6kg

ccad - 6kg
ccad kg

cca Skg

cca Skg

cca2,5kg

cca 6 kg

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

k| k| B 0 0 S 2 S

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;

anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania

konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK - z5kaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i graméz platkov, zrnitost’mletia a pod.
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Rump steak

Top Side

Picanha

Eye Round

Knuckle

Silverside

Ball Tip

Rump Steak (kvetova spicka) je popularny rez, ktory sa nachadza na hornej strane hovadzieho
stehna, Cize kvetovej Spicky. Ma pevnejsiu, ale jemna struktiru viaken. KedZe bol tento sval
Casto pouzivany, maso ma vyraznejsiu chut’

Picanha (Spicka kvetovej spicky) je horna Cast’kvetovej Spicky. Je Specificka svojim tukovym
krytim, ktora doda steaku perfektnd chut!

Eye Round (valéek) - rez v tvare valceka ponikame ako v kuchynskej Gprave (pévod Juzna
Amerika), tak s tukovym krytim (pévod Australia).

Ball Tip (spicka orecha) je vrchna Cast’zadného stehna, Cize Spicka orecha. Tento rez
pochadza jedine z USA a vdaka systému dokrmovania kukuricou je krasne mramorovany

a sladkasty.

Knucle (orech) je krehky, pravidelne mramorovany a vyznacuje sa jemne vlaknitou Struktdrou.
Sklada sa z troch Casti svaloviny spojenymi vazivom.

Sliverside (spodny sal) je najviac namahana cast’zadného stehna. Ma hrubsie svalové vlakno,
maso je chudé a mierne mramorované.

Topside (vrchny $al) je chudy kus z vnGtornej Casti zadného stehna. Maso je krehké a ma
Jjemné svalove vlakna.

MASO PRE GASTRONOMIU



711816

262190

71696

711790

711695

711925

Vysvetlivky:

Rump steak (Kvetova spicka)

Rump steak (Kvetova spicka)

Eye round

(Hovadzia falosna svieckova zadna)

Eye round

(Hovadzia falosna svieckova zadna)
Knuckle (Hovadszi orech)

Knuckle (Hovadszi orech)

°
— Gy

O

C

14
‘O.

cca 2 kg

cca2kg

ccal,Skg

ccalSkg

cca Skg

cca Skg

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;

anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Chuck Roll Flap Meat

Flank Steak

Brisket

Chuck Tender

Short Ribs
Top Blade

Bolar Blade

Flap a Flank (pupok a slabina) je plochy pravidelny rez z oblasti pupka. Ponika velmi Stavnaté
maso s vyraznou chutou a vonou. Je perfektny na gril a nasledne ho odporiGcame nakrajat’na

tenké platky (filirovat).

Short Ribs (rebra) je rez s kostou, ktory sa vykrajuje z hrudnej oblasti medzi 3. a 5. rebrom,
kde je najmasitejsi. Skvele sa hodi pre pomalé pecenie v celku i varenie.

Chuck Tender (falosna svieckova) je Cast’pleca s nizkym podielom vaziva a tuku. Tato Cast’je
vhodna na varenie a dusenie. Vdaka podlhovastému tvaru sa jednoducho porciuje.

Bolar Blade (vel’ké plece) je maso z pleca. Konkrétne z Casti nazyvanej vysoke Ci velké plece.
Maso je kryte tukom. Vyzrety Bolar Blade je mozné pouzit’i pre steakovi Gpravu.

Top Blade (lapané plece) je sval, ktory sa ziskava vylipnutim od lopatky. Pred tepelnou
pravou je vhodné odstranit’blanu prechadzajicu stredom svalu. Jemné a Stavnaté maso
Je idealne na steakovi Gpravu. Vdaka pravidelnému podlhovastému tvaru sa jednoducho
porciuje.

Flat Iron Steak (z lapaného pleca) je pripraveny tak, Ze je odstranena stredova blana a steak je
uz vyfiletovany.

Brisket (hrud’) je prerastené a velmi chutné maso. Skvele sa hodi na Gpravu v celku, pecenie,
udenie aj steakovi Gpravu.

Chuck Roll (krk), resp. krk s podplecim, sa nachadza v oblasti medzi hovadzim krkom

a vysokym rostencom. Je idealne prerasteny tukom, vhodny predovsetkym na pecenie

a dusenie. Vdaka optimalnej tucnosti je velmi oblUbeny taktiez v mletom stave na pripravu
hamburgerov.

MASO PRE GASTRONOMIU



PLECE, KRK, HRUD

Oyster blade (Lapané plece) P P
711920 Yl Y0 ﬁ cca 3 kg vakuum €&
Chuck tender p .
7B (Hovadzia falosna svieckova predna) ﬁ eea |2l Vel ¢
71770 Chuck roll (Krk s podplecim) ﬁ ccab - 8kg vakuum &
711970 Brisket (Hrud") &= ccad - 8kg vakuum ¢
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Telac1m masom nazyvame maso zo zvierat porazenych do 6smich mesiacov. Maso zo zvierat vo veku nad
“osem mesuacov uz nazyvame mladym hovadzim. Zakladné delenie te|ac1eho masa vychadza zo sposobu
: vykrmu dobytka a to na mliecne (tzv. Milk Fed dokrmované po cely cas mliekom) a dokrmovane kfmnou
zmesou (tzv. Grain Fed Rosé). Typickym znakom masa z teliat dokrm0vanych mliekom je svetla farba a jeho,
- Stavnatost:-Pri mase 70 zvierat dokrmovanych kfmnou zmesou je farba masa tmavsia a podoba sa masu

=
) o

hovadziemu.

f

Telacie maso ma velmi jemni konzistenciu a chut) s nizkym obsahom tuku. Jedna sa tak o maso diétne
- . -, ~ \ , . -,
a lahko stravitelné. Z tohto dovodu sa odporica nielen pre detski stravu.
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Hrebienok

Svieckova

-

Telacia svieckova

patri do kategorie zadného telacieho masa. Nachadza sa pod nizkym rostencom a pri deleni
zadnej Stvrte sa odrezava. SilnejSi zadny koniec svieckovej oznacujeme ako palec, Uzky predny
koniec ako Spicku. Svalovina telacej svieckovej je velmi jemna. Jedna sa o produkt vysoke;
kvality, ktory je vhodny na steakovi Gpravu, ale aj pecenie. Ponlkame v Gprave tzv. s retiazkou,
tenkym pretucnenym pasikom masa v postrannej Casti svieckovej, ktory drzi svieckovi od
chrbta.

Telacie kare

sa nachadza na chrbte telata v jeho zadnej Casti (odpoveda pozicii hovadzieho rostenca).
Jedna sa o chudi a velmi jemnd svalovinu s tukovym krytim 3 mm. OdporGcanou pripravou je
pecenie celého kusa v celku, ale da sa aj grilovat.

Telaci Rib Eye

nadvazuje na partiu krku z jednej strany a nizkeho rostenca na strane druhej. Jedna sa teda

o sval na prednej Casti chrbta zvierata. Vysoky rostenec je tvoreny vacsimi svalmi, ktoré sG
smerom ku krku viac pretkané tukom, smerom k nizkemu rostencu je chudsi. Jedna sa o Cast’
vhodni na steakovi Gpravu, ale aj klasicke Gpravy — pecenie, varenie ¢i dusenie.

Telaci hrebienok
Je sval, ktory sa nachadza v strednej Casti chrbta. Jedna sa chudd a velmi jemna svalovinu

s tukovym krytim do 3 mm. V tomto pripade sa jedna o hrebienok s rebrami (so Styrmi az
Siestimi rebrami), ktoré s na konci zacistené (tzv. Frenched Rack). Odporicanou pripravou
Je pecenie v celku a po nakrajani servirovat’ako kotletky. Takto sa da aj grilovat’

MASO PRE GASTRONOMIU



SVIECKOVA ==

712034

262240

Telacia svieckova
na objednavku

Telacia svieckova

balenie cca 1,3 kg, min.

objednavka 10 kg

cca 0,8 - 1,2 kg,
karton cca S kg

ROSTENEC ==

vakuum

vakuum/karton

712065

712078

262245

712075

712074

712052

262232

262551

Vysvetlivky:

Telacie kare
kuchynska Gprava

Telacie kare

RETAIL, tukove krytie
Telacie karée
tukové krytie

Telaci Rib eye
Telaci Rib eye s kostou
Telaci tomahawk

na objednavku, min. obj. 3 kg

Tel’aci hrebienok - frenched

na objednavku, min. obj. 5 kg

Telaci T-bone steak

cca 2,5kg
ccalkg

cca2,5kg

ccal,3kg

cca 2,7 kg

porcie cca 400 - 450 g

cca2,5kg

1x350 g

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum

vakuum/karton

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;

anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania

konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK - z5kaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i graméz platkov, zrnitost’mletia a pod.
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Rump Steak

Valéek

Telacie stehno

Je spolu s rostenkou povazované za najhodnotnejsiu Cast’telacieho masa. Deli sa na orech
(predstehno), vrchny a spodny sal, valcek a kvetova Spicku. Vdaka nizkemu obsahu tuku sa
Jjedna o velmi chudé a oblUbené rezy pre bezné varenie.

Tel'acie ossobuco
Je platok masa s morkovou kostou ziskany z prednej a zadnej noziny. Obsahuje vysoky podiel
kolagénu a po tepelnej Gprave tak zostava velmi Stavnaté. Je vhodny na varenie a dusenie.
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STEHNO =m

712012 Tel’acie stehno - orech cca 3 kg vakuum
712055 Telacie stehno - spodny sal cca 3 kg vakuum
712077 Telacia stehno - kvetova spicka (rump) cca2,5kg vakuum
712023 Telacie stehno - falosna svieckova zadna ccallkg vakuum
Telacie stehno - orech P
712076 RETAIL ccalkg vakuum
262235 Telacie stehno - vrchny sal ccaSkg vakuum
266002 Viedensky telaci rezefi obalovany 220 g porcia cca 220g, Karton
vyrobené z orecha karton 6,6 kg
262385 Telacie medailoniky 30x100g vakuum/kartén

vyrobené z vrchného salu

262238 Telaci steak - porcie

vyrobené z vrchného salu

NOZINA/LYTKO ==

Telacie lytko/nozina s kostou

2017 na objednavku, min. obj. 10 kg
Telaci karabacik P

71203 na objednavku, min. obj. 5 kg esal g Vel

10x250 g vakuum/karton

cca 2,2 kg vakuum

Telacie Osso Bucco porcie - telacie lytko s kostou porcie

712041 na objednavku, min. obj. 5 kg

porcie cca 200 - 300 g vakuum

Telacie Osso Bucco stred porcie - telacie lytko s kostou porcie

712042 na objednavku, min. obj. 5 kg

porcie cca 200 - 300 g vakuum

Tel’acie osso bucco P
202248 cca 9 platkov v baleni, platky 200 - 300 g I =180 kL

Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (baran?), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Krk

Gulateé plece

Telacie gulate plece

sa svojim tvarom podoba svieckove] a preto sa niekedy nazyva ako falosna svieckova. Je
Jjednym zo svalov prednej Stvrte s pomerne malym obsahom vaziva a tuku. Odporicanou
pripravou je varenie a dusenie.

Telaci krk

Je sval zlozeny z mensich svalov s dostatkom vaziva a tukového tkaniva medzi nimi. Vyvazeny
pomer tuku, vaziva a svaloviny pondka siroké vyuzitie. Predovsetkym je vyborny na varenie,
dusenie a pecenie alebo na mleté masa a vyrobky z nich vratane hamburgeru.

Y Y

9 o o
Telacie licka
predstavuji zuvacie svaly z tvare zvierata. Vdaka vysokému obsahu kolagénu je maso velmi
stavnaté. Odporicana priprava je dusenie (na Cervenom vine, korenovej zelenine...) pri nizke

teplote a dlhsom case (85 °C, cca 12 hodin).
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PLECE, KRK, LICKA ==

712071 Telacia falosna svieckova predna 2xccal3kg vakuum
712073 Telacia faloer;aE?geltkova predna Y vikuum
Telacie plece - lopatka P
72 na objednavku, min. obj. 5 kg eea 240 Vel iy
Telaci gulas .
72006 na objednavku, min. obj. 5 kg a1 Kg vauLm
712022 Telaci krk cca2,5kg vakuum
262231 Telacie licka eea 0,7 = 0f9 ’kg, vakuum vrecko
3 ks v baleni
DROBY, KOST| ==
Telaci jazyk p B
712046 P R VI A T vakuum/karton
Telacia pecen P B
/e na objednavku, min. obj. 5 kg vebwLmibaron
262243 Telacie spikové kosti rezane karton cca 13 kg karton
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Jahnacie m’ésoje'm‘g‘so z mladych oviec porazenych vo veku od 6 do 12 mesiacov. Maso z kusov starsich ako -
1 rok je uz oznacovaneé ako baranina. Nakolko si jahnata kfmene materskym mliekom a v neskorsom veku

pastvou z Uk, kde sa chovajd, jedna sa o vysoko prirodny a kvalitny druh masa. Jahnacie méso obsahuje nlzken _
percento tuku a naopakJe bohaté na bielkoviny a mineraly. V s|ovenskeJ kuchynije castgprehhad@e Al .‘\
predsudkom o zapachu masa. Tato vlastnost’sa vsak tyka predovsetkym baranieho masa, teda zo starsich

kusov. Jahnacie maso prijemne vonia a na jeho pripravu sa odporica pouzitie byliniek ako napr. tymianu, ™~
rozmarinu, cesnaku a pod.

NOVY ZELAND
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svieckova

hrebienok

stehno

kolienko

Jahnacia svieckova
rovnako ako vsetky typy svieckovej, aj ta jahnacia ma velmi jemna konzistenciu. Je velmi
chutna a vhodna na grilovanie alebo pecenie.

Jahnaci hrebienok (Frenched Rack)

Je Cast’masa velmi pravidelného tvaru z prostrednej Casti chrbta (podobne, ako napr. pri
telacom karé). Jedna sa o velmi chudu a Stavnatd Cast’ V tomto pripade hovorime o Casti
chrbta medzi 6 a 13 stavcom, spravidla upravend na porciu so Siestimi oCistenymi rebierkami.
Odporacame tepelni Gpravu pecenim v celku a nasledne porciovanie na jednotlivé kotletky.

Jahnacie stehno

Je Cast’jahnacej zadnej stvrte. Jedna sa o pomerne chudd svalovinu s moznostou
pouzitia mnohych tepelnych Gprav (najcastejsie pecenie a grilovanie). Jedna sa o jednu
z najziadanejsich Casti jahnacieho masa vobec.

Jahnacie kolienko

Je partia prednych a zadnych kolien (podobne ako napriklad pri hovadzej nozine). Ponikame
vyhradne kolienko zadné, ktoré je viac svalové. Kolienko je Stavnaté a plné kolagénu, ktory po
tepelnej Gprave priaznivo ovplyviuje chut'masa. Odporicana priprava je pecenie, pripadne
konfitovanie.

Jahnacie plece

Je Stavnata Cast’predného masa. Po vykosteni pleca je samotny kus v nepravidelnom tvare

a preto sa este ,viaze" do sigt’ky. Takto pripraveny rez méze slGzit’aj pre samotni tepelnd
pripravu (pecenie v celku). DalSou moznostou s kocky do omacky, soulvaki, mletie, alebo je
mozné vybrat’ho zo sietky, ochutit] vratit'do elastickej sietky a pomaly piect’v celku.
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JAHNACIE A BARANIE MASO =

264037 Jahnacia svieckova cca 0,6 kg vakuum

264040 Jahnaci hrebienok - frenched rack 2xcca0,5kg vakuum

Jahnacie kotlety s kostou

260041 Jjahnacia kotleta pochéadza z asti pod plecom, : Tkg vakuum
pleca a zo Sije, hribka porcie 12 mm, porcia cca SO g

264026 Jahnaci chrbat bez kosti cca 0,7kg vakuum

264030 Jahnacie stehno bez kosti ccalbkg vakuum

264046 Jahnacie kolienko zadné s kostou 2x450-500¢ vakuum

264032 Jahnacie plece rolované v sietke ccal2kg vakuum

264061 Baranie stehno bez kosti cca2,5kg vakuum

Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobné Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU — kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednévka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Kralicie maso

svojim zlozenim patri medzi najhodnotnejsie druhy masa. Vyznacuje sa vysokou nutricnou
hodnotou, obsahom bielkovin a velmi nizkym obsahom tuku a cholesterolu. Farba masa je
biela az ruzovkasta, s velmi jemnymi vlaknami. Vdaka vetkym svojim vlastnostiam je tak
zakladom zdravého stravovania a je velmi vhodné aj pre deti.

KRALICIE MASO

285612 Kralik chrbat bez kosti KU 20x500¢g vakuum/karton
Kralik stehna s kostou B
285610 st e 200 2x5kg karton
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK — bez kosti; SK - s kostou; vU - vyrobné Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupayiek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednévka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej $pecifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Hydinove maso sa u konzumentov tesi velkej oblube. Celorocne sa konzumuje
prevazne kuracie maso. Kacica sa podava taktiez celorocne, s vacsimi predajmi;
najma na jesen, cez vianocné a velkonocné sviatky. Morcacie maso sa aj napriek
svojim kvalitam vyskytuje v nasom jedalnicku menej casto nez.v okolitych o
krajinach. Vacsi zaujem je az okolo Vianoc. Hus je uz tradicne sezonny artikel
spojeny s jesennymi hodmi. Po zvysok roka je zaujem o nu iba okrajovy a tomu
zodpoveda aj dostupnost’na trhu.



N

Kuracie maso

Je pre svoje nutricné vlastnosti najoblibenejsie. Je chudé, s nizkym obsahom tuku. Je fahko
stravitelné a Cas pripravy je v porovnani s Cervenym masam vyrazne kratsi. Najviac oblibené
sU kuracie prsia, ktoré sG najchudSie a mozno ich pripravovat’na rozne sposoby.

KURACIE MASO

250100 Kuracie prsia 1x5Skg ochranna atmosféra
250006 Kuracie prsia Transavia TxccaSkg ochranna atmosféra
250074 Kuracie prsia “ Ixcca2kg ochranna atmosféra
Kuracie prsia natural tacka P
211012 05 - 0,8 el o ﬂ 1x10 kg tacka
23015 K|:|ra¢':|f; prsta e I,QF 2x5kg vrecko
individualne zmrazené
21022 il 4x25kg vrecko
individualne zmrazené
21101 Kuracie prsia natural Transavia 2x5kg vrecko
. Kuracie rezne IQF kalibrovane
23010 kaliber 120 g2 150 g 1x10 kg vrecko
211025 Kuracie prsia solené 6x2kg vrecko
21016 Kuraci supreme IQF 1x10 kg vrecko

. Kuracie stehna kalibrovane OBJ , , .
2500 kaliber 220 g a 240 g “ podla ponuky volhe ulozené

Kuracie stehna 180 - 300 g

22 individualne zmrazené [ e
. Kuracie stehna 180 - 260 , .
212 razené v bloku g ~ ﬂ Txccal2kg volhe ulozené
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211030

211043

211031

211050

211205
211243

21Mm42

2181

211185

21183

201276
211255
211955
201015

210*

Vysvetlivky:

KURACIE MASO

Kuraci stehenny steak

stehno bez koze a kosti

Kuraci stehenny steak
stehno bez koze a kosti

Kuraci stehenny steak tacka
stehno bez koze a kosti

Kuraci stehenny steak
stehno s kozou bez kosti

Kuracie stehna tacka
Kuracie stehna dolné tacka

Kuracie stvrte
nekalibrovane

Kuracie kridla ramienko
vrchna cast’kridla

Kuracie kridla
celé kridlo

Kuracie kridla tacka
celé kridlo

Kuracia polievkova zmes Fragedo
Kuracia polievkova zmes
Kuracie pecienky
Kurcata kalibrovane cerstve

Kurcata kalibrovane

v 9

L A"

6x2kg

2x5kg

1x10 kg

6x2kg

1x10 kg
1x10 kg

1x10 kg

1x10 kg

3x2kg

1x10 kg

1xccalOkg
1x10 kg
24x500¢g

8x1500 g

podla ponuky

vakuum vrecko

vrecko

tacka

vakuum vrecko

tacka

tacka

vrecko

vrecko

vakuum vrecko

tacka

vrecko

vrecko

vrecko
volhe ulozené

vrecko

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Slepacie maso

Je velmi chutné, lahké a plné vyzivnych latok. Vekom ma tuhsiu konzistenciu, tmavsiu farbu
a vyssi obsah tuku.

Vyhodou slepacieho masa je jeho lahka priprava, ktora je okrem iného aj rychla.

Je predurcené na pripravu vynikajicej slepacej polievky, ktorej sa pripisuja Casto az
neuveritelné liecitelské a posilnujice vlastnosti. Taktiez sa pouziva na pripravu perkeltov

a niektorych dalich jedal.

SLIEPKA / KOHUT

Sliepka tazka polena
217001 cee 5 bgledla Ixccalbkg vrecko 2
2170* Sliepka I'hka cela podla ponuky vrecko 2
Kohut cely bez drobov
201122 3 et s een BB s Ixcca7kg vrecko R
KURACIE SPECIALITY
200932 Jarné kurca klf'mer!é kukuricou 1x450 g tacks &
na objednavku
Kuréa zlaté krmeneé kukuricou p §
250056 Y ©» Ixccaldkg ochranna atmosfeéra &
Kuracie prsia zlaté kimené kukuricou P g
250075 ot w 1xcca600g ochranna atmosféra €&

Vysvetlivky:
OA - ochranné atmosféra; BK — bez kosti; SK ~ s kostou; YU ~ vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;

anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa)/iek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Kacacie maso

nakupujeme od renomovanych vyrobcov zo styroch europskych krajin — Franclzsko,
Madarsko, Bulharsko a ciastocne z Polska. V sortimente ponikame vsetky kacacie diely

a droby z kacic Barbarie a kacic pekingskych. Tieto dva druhy sa liSia predovsetkym vrstvou
podkozného tuku.

Husacie maso

Je vylozene sezonny artikel, ktory sa na rozdiel od ostatneho hydinového sortimentu nevyraba
celorocne. Produkcia husi zacina v maji, ale medzi zakaznikov sa tovar dostava prakticky

az koncom septembra. V ramci distribicie Bidfood ponikame husacinu predovsetkym

z Madarska, Ciastocne potom z Polska. V nasom sortimente pondkame celé husi v kalibroch

od 3 do 5 kg. Zakaznik si moze taktiez objednat’kalibrované stehna a prsia, pripadne husaciu
pecen.

MASO PRE GASTRONOMIU



2160*
2160*

216060

201323

216170

216051

201325

216099

216097

216081

KACACIE MASO

Kadica kalibrovana bez drobov

Kadica kalibrovana bez drobov Premium

Kacacie prsia

250 g+

Kacacie prsia Premium

250 g+

Kacacie stehna 250 g
2 ks/vrecko

Kacacie stehna 300 - 400 g

Barbarie

Kacacie stehna Premium 200 g +

2 ks/vrecko

Kacacia pecen tmava Premium
800 g/vrecko
Kacacia pecen biela
vykimena

Kacacie trupy

Tkscca800 g

HUSACIE MASO

podla ponuky
podla ponuky

1xSkg

1xcca 8 kg
1x15 kg

1xSkg

1xcca 12 kg
12x0,8kg
1xcca700 g

1x12 kg

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

volne ulozené

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vakuum vrecko

vrecko

2180~

21809*

21807*

Vysvetlivky:

Hus cela s drobami

Husacie prsia s kostou a kozou
na objednavku

Husacie stehna

2 ks/vrecko

podla ponuky

podla ponuky

podla ponuky

vrecko

vrecko

vrecko

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;

anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednévka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Morcacie maso

Jje maso dvoch farieb. Prsna svalovina je biela, vzhladom pripomina kuracie. Maso zo stehien
Jje naopak Cervené. Oproti okolitym krajinam je u nas jeho konzumacia relativne nizka. Maso
moriek je chudé, s nizkym obsahom tuku a velmi chutné.

MORCACIE MASO

250033 Morka/moriak v celku w podla ponuky vakuum vrecko
2130* Morka s drobami podla ponuky vrecko

250035 Moréacie prsia “ Txcca2kg vakuum vrecko

214010 ETCLEG [ “ 1xccalOkg vakuum vrecko

cca 1kg/vrecko

214018 Moréacie prsia

cca 1,5 kg/vrecko Tx15kg vakuum vrecko

Morcacie stehno horne BKK ;
201131 s e sy 2 g w 1xccal2kg vakuum vrecko

214025 e i e .0 1x12kg vakuum vrecko

bez koze a kosti, cca 1 kg/vrecko

Morcacie stehno dolné BKK ;
201350 s oste sy ez g “ 1xccallkg vakuum vrecko

201371 Moréacie stehno dolné SKK ©» 1xccalOkg vékuum vrecko

s kozou a kostou, cca 1kg/vrecko

Morcacie kridla )
201370 ez iradlies w 1xccalOkg vakuum vrecko

Moréacie krky P
201365 cealligiadio ~ “ Txccallkg vakuum vrecko

Vysvetlivky:

OA - ochranné atmosféra; BK ~ bez kosti; SK ~ s kostou; VU ~ vyrobna Gprava; Grovef opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU — kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov i balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost’ mletia a pod.
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Znakom produktov znacky Petron je vyber kvalitnej vstupnej suroviny,
starostlivost’opracovania a vysoke standardy balenia. Snaha o pondknutie
kvalitneho produktu zacina uz vykupom vyhradne volhe zijicej zveri, ktory
prebieha v kozi priamo v preverenych polovnickych zdruzeniach. Cely proces
spracovania masa prebieha za prisnych hygienickych predpisov. Na konci
vyrobného retazca je maso zabalene a bud’pripravene k expedicii ako chladeny
tovar alebo sokovo zamrazené, aby nedoslo k poskodeniu svalovych vlaken.

Divinove maso je prirodny produkt, bioprodukt s vysokou dietetickou,
ekologickou, a ak je zver lovena podla polovnickeho prava, tak aj etickou
hodnotou. Je jednym z najprirodzenejsich pokrmov, ktory je konzumovany uz
po starocia.

Divina znacky Petron je dostupna celorocne. S rasticim trendom grilovania
tak uz davno nie je iba sezonnou zalezitostou.

‘;\1\50 7 NASICH lss”
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krk

plece

stehno

vrchny sal / orech
spodny sal
kvetova spicka
chrbat

svieckova
panenka

nozina

dusenie, pecenie, ragt, gulas
dusenie, pecenie, ragt, gulas

dusenie a pecenie v celku, platky
na rezne alebo gril

steaky, medailoniky

dusenie, pecenie, ragl

steaky

pecenie v celku, medailoniky, gril
medailoniky, steaky, gril
minatkova kuchyna

oulss
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Jelenie maso

ma pevnu a hrubo vlaknitd Struktiru tmavocervenej az Ciernohnedej farby. Vlastnosti

a zafarbenie sa menia v zavislosti na veku. Maso zo starsich zvierat ma typickd aromatickejsiu
vonu diviny.

(Obdobie lovu: 1. 7. = 31.1,, zver do dvoch rokov veku povolené lovit'celorocne.)

JELEN

281024 Jelen svieckova ccalb - 2kg vakuum e
281021 Jeler chrbat bez kosti 1,8 kg+ ccal8-3kg vakuum &S
281029 Jelen chrbat bez kosti >1,8 kg cca 1,8 kg alebo meneg; vakuum R
281025 Jelen stehno bez kosti, orech ccal,6 kg vakuum e
281026 Jelen stehno bez kosti, vrchny sal cca2-2,5kg vakuum S
281028 Jelen stehno spodny sal cca2,5-3kg vakuum R
281023 Jelen plece bez kosti cca2-2,5kg vakuum c
281001 Jelen falosna svieckova predna cca04 - 1kg vakuum c
281022 Jelen krk bez kosti ccal-2kg vakuum B
281014 Jelen miso na gulas ccalkg vakuum B
285113 Jelen maso na gulas 2x25kg vakuum/karton g
28511 Jelen maso na gulas Sxlkg vakuum/karton E
285802 Je;:’;:‘::;“c’ni" 30x180 g kartén R
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra: BK - bez kosti; SK — s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ ~ polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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plece / dletuno

Srncie maso

sa vyznacuje Cervenohnedou farbou, jemnou Struktirou svalovych vlaken a nizkym obsahom
tuku. Spolu s masom z daniela sa jedna o najjemnejsie maso z diviny. Pri starsich kusoch si
maso zachovava svoju krehkost’a je chutovo vyraznejsie.

(Obdobie lovu: 1. 5. = 31.12., zver do dvoch rokov veku je povolené lovit’celorocne.)

K o Vg Ud
5 o chhbal
place[[[ )] ehne
Maso z daniela

sa vyznacuje Cervenohnedou farbou, je krehké a jemne vlaknité s nizkym obsahom
cholesterolu. Je lahko stravitelné a casto byva prvou volbou pri diétnych programoch ¢i
zazivacich problémoch. Ma svoju Specifickd chut] prijemnd vonu a je vhodné na rozne
kulinarske pravy. (Obdobie lovu: 1. 7. = 31.1,, zver do dvoch rokov veku je povolené lovit’

D) kil
plece dletuwo
Maso z muflona

ma tmavocerven( farbu, je jemne vlaknité a optimalne prerastené tukom. Muflonie maso je
velmi chutné, krehké a Stavnaté. (Obdobie lovu: 1. 7. = 31. 3., zver do dvoch rokov veku je
povolené lovit’celorocne.)

celorocne.)
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281049 Srndéi chrbat bez kosti cca 0,8 - 14 kg vakuum e
281045 Srndie stehno bez kosti ccalS-2kg vakuum B
285330 Srnéie maso na gulas SxTkg vakuum/karton e
285332 Srna miso na gulas 2x25kg vakuum/karton E

DANIEL

281153 Daniel svieckova cca 2 kg vakuum E
281152 Daniel chrbat bez kosti cca0,5-Tkg vakuum =
281150 Daniel stehno bez kosti ccalS-2kg vakuum 2
281154 Daniel stehno - orech cca2kg vakuum 2
281151 Da“;:'ggj:gﬂ:j’kr”“ ccal5 - 2kg vakuum =
285200 Daniel maso na gulas Sx kg vakuum/karton E
285201 Daniel maso na gulas 2x2,5kg vakuum/karton e

MUFLON

281073 Muflon chrbat bez kosti cca 0,8 - 14 kg vakuum &

281070 B ste.hno,bez st ccalS-2kg vakuum e
na objednavku

281075 Muflon plece bez kosti ccal2-2kg vakuurn B
na objednavku

Muflon maso na gulas . P

285171 L 2x2,5kg vakuum/karton e

na objednavku
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK — s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KO - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Maso z diviaka
Jje velmi lahodné a Stavnateé, vyraznej chuti a vone. Vyznacuje sa tmavocervenou farbou,

Jemnou struktirou s vyssim obsahom tuku. V porovnani s beznym bravcovym masom je vsak
pevnejsie, chudsie a vyzivnejsie.

(Obdobie lovu: 1. 1. = 31.12.)

DIVIAK

285492 Diviak svieckova ccalS-2kg vakuum e
285495 Diviak chrbat bez kosti cca 0,9 - 2kg vakuum E
285490 Diviak stehno bez kosti cca2-2,5kg vakuum =
285491 Diviak stehno orech bez kosti ccal-2kg vakuum £
285500 Diviak plece bez kosti cca2kg vakuum B
285496 Diviak krk bez kosti ccalSkg vakuum i
285460 Diviak maso na gulas Sxlkg vakuum/karton e
285497 Diviak maso na gulas ccalkg vakuum 5
285457 Diviak maso na gulas 2x25kg vakuum/karton R
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Maso bazanta
Je charakteristické nizkym obsahom tuku. Bazant ma jemné a Stavnaté maso, ale je velmi

nachylné k vysuseniu, preto sa odporica prespikovat’ho pred pripravou alebo obalit’platkami
slaniny. NajchutnejsSimi Castami bazanta si stehna a prsia. (Obdobie lovu: 16.10. - 31.1.)

BAZANT

285033 Bazant pitvany bez koze 4x500-800¢g vakuum/karton e

Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Uprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (barani), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa‘viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej Specifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost'mletia a pod.
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Klokanie maso

pochadza z volne zijacich zvierat v Australii. Tito bylinoZravci spasaja travu, byliny a listy
krikov. Klokanie maso pripomina chut’a vénu diviny a vdaka jemnej a Stavnatej svalovine
byva prirovnavané k srnciemu a niekedy k danieliemu masu. Obsahuje omnoho menej tuku
a cholesterolu nez hovadzie, bravcove, jahnacie a dokonca aj kuracie maso. Zaroven ma vyssi
obsah bielkovin a mineralov.

OSTATNA DIVINA

281120 Klokan svieckova ccalkg vakuum =
281129 Klokan stehno bez kosti cca2,5-45kg vakuum &
Vysvetlivky:

OA - ochranna atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou; VU - vyrobna Gprava; Groven opracovania konkrétneho rezu masa dana zakladnym delenim suroviny pri rozoberani (baran), KU - kuchynska Gprava;
anatomicka Gprava konkrétnych Casti, zbavenych tukového krytia, chrupa_viek, krvnych zrazenin a pod.; OBJ — polozka v tzv. rezime objednavka, v konkrétnej Specifikacii a hmotnosti. Moznost objednania
konkrétneho mnozstva kusov Ci balenia danej $pecifikacie a hmotnosti. ZAK ~ zakaznicka objednavka, Specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz platkov, zrnitost' mletia a pod.
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Zaikaznicke centrum Bidfood Slovakia

PRIJEM OBJEDNAVOK PRE GASTRONOMIU:

ZAPAD: 032/774 28 50
e-mail: callcentrum.nm@bidfood.sk

VYCHOD: 051/746 12 50

e-mail: callcentrum.po@bidfood.sk

PRIJEM OBJEDNAVOK PRE MALOOBCHOD:

032/774 28 60
e-mail: callcentrum@bidfood.sk

Kompletny sortiment pohodlne objednévajte na e-shope

(@1 ojBidfood sk

www.bidfood.sk






