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VRS DODAVKTEL
MASA A DIVINVF

Vazeni zakaznici,
uz viac ako 10 rokov sa zaoberame nakupom, spracovanim a predajom masa. Vyznamnu c¢ast nasho

sortimentu masa a vyrobkov spracovdavame v nasich masovych prevdadzkach. Tu, okrem iného, birame
bravcové polovicky a hovadzie Stvrte.

Nase vyrobné zavody s drzitelmi certifikdcii IFS a BRC a splfiaju tak tie najprisnejsie kritéria kvality.
Dodrziavanim vsetkych kritickych bodov, od vyroby az po konecnd distribuciu, tak garantujeme tu
najlepsiu kvalitu a kondiciu celého sortimentu masa.

Okrem stale viac sa rozvijajucej spoluprace s ¢eskymi a slovenskymi farmarmi a spracovatelmi, je
neoddelitelnou sucastou nasho sortimentu maso nakipené v zahranici. Nasimi doddvatelmi su vyrobné
zavody z krajin EU, ale vel'mi casto tiez z krajin mimoeurépskych (napr. Austrdlia, Juzna Amerika, USA).

Prevereni doddvatelia tychto krajin disponuju prevadzkami oficidlne schvdlenymi pre export do statov
EU. Tymto tak spliaju najprisnejsie hygienické normy pre spracovanie a moznost spatného dohladania
povodu vyrobku, az po konkrétny chov na farmach.

Nase vyrobné podniky funguju na principe trojzmennej prevadzky. Takto nastaveny proces vyroby,
nam umoznuje Specifickd vyrobu konkrétnej dpravy podla priania zakaznika. Pondkame tak moznost
objednania masa v kuchynskej tprave, jeho porciovanie, mletie ¢i marinovanie. Na zdaklade rasttiiceho
zaujmu o nakup takto upraveného masa pracujeme na vyvoji novych poloziek a sortiment pravidelne
dopliiame podla Vasich poziadaviek.

Disponujeme skisenym predajnym timom, ktory je Vam vzdy k dispozicii s odbornou radou, aky
druh mdsa je pre Vas v danej chvili tou najlepsou volbou. Tak, aby ste sa v celom sortimente lepsie
zorientovali, prichadzame s novym katalégom masa, ktory sa Vam prave dostava do ruk. Najdete tu
ponuku nielen tych najziadanejsich druhov masa, brav¢ového, hovadzieho ¢i divinového, ale tiez stale
viac Ziadany sortiment masa telacieho ¢i jahnacieho.

-

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

Vas Bidvest tim
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Bravcové maso

BravCové maso ma bledoruzovd farbu a jeho svalovina je prerastena tukom. Prave preto ma bravéové mdso vacsiu energeticku
hodnotu ako napr. hovéddzie maso. Vseobecne plati, Ze vek osipanych v ¢ase pordzky je cca pét az Sest mesiacov podla
konkrétnych prirastkov v dobe chovu. Takyto kus dosahuje pri porazke jato¢nd hmotnost cca 110 kg. Tato hmotnost

potom zarucuje jemnu konzistenciu masa, jeho krehkost a chut.

V sticasnosti prevazuje priemyselny chov o§|’pan)7ch Spravidla sa jedné o niekol'ko druhov plemien (napr. Landrace, Biele uslachtilé,
Duroc, Pietrain) Specidlne vyslachtenych tak, ze vsetky vlastnosti mésa smeruiju k ¢o najlepsej vytaznosti pri dalsom spracovani.

K najvacsim producentom a spracovatelom bravcového mésa v Eurépe patri Dansko, Nemecko, Belgicko a Spamelsko Z tychto
krajin sa bravéové miso tiez hojne objavuje na slovenskom trhu. Chov osipanych je viak tradi¢ny aj v Slovenskej a Ceskej republike
a ako taky stale patri k vyznamnému odvetviu polnohospodarstva.

Po samotnej porazke sa prasa zbavi vnitornosti a rozdeli na polovice. Bravcové polovicky sa potom dalej delia (burajd) na jednotlivé
Casti s kostou alebo bez kosti. Podla poZiadavky konecného spotrebitela je mozné méaso upravit do mnohych specifikdcii. Vo vyrobnej
Uprave (napr. s kostou, koZou, mastou), alebo kuchynskej (zbavené tuku, drobnych casti, orezu, krvnych zrazenin a pod.).



Bravcové plece

Je skupina ramennych svalov - vel'ké pliecko,
gulaté pliecko, ploché pliecko a platok. Hmotnost
pleca vo vyrobnej uprave byva 3,5-4,5 kg a to podla

710745 jatocnej hmotnosti prasata. Je vhodné prevazne na pecenie a dusenie.

Bravcové plece BK VU

710745 vyrobnd dprava s miernym tukovym krytim 1 ks cca 3-5 kg vakuum vrecko &

obsahujdcim drobné Casti kolena, laloku a boku

Bravcové plece BK KU Slovensko
710726 | kuchynsky upravené plece zbavené prebytocnych 1 ks cca 2 kg vakuum vrecko &
Casti, tuku a krvnych zrazenin

Bravcové plece bez kosti specidl KU OB])

710730 | kuchynsky upravené plece zbavené prebytocnych 1 ks cca3-5 kg vakuum vrecko €&
Casti, tuku a krvnych zrazenin, na objednavku

710726 Bravcové plece bez kosti $pecial KU ZAK

710740 moznost upravit na prianie zdkaznika, 1 ks cca2-4kg vakuum vrecko &
minimalna objednavka 2 kg
PP n minimalna )
710436 Bravcové maso kocky 3 x 3 cm ZAK objednavka 2 kg vakuum vrecko €&
261007 Bravcové plece bez kosti KU 1 krt cca 20 kg folia =3
kuchynska dprava

261065 Bravcové plece bez kosti VU 1 krt cca 20 kg tlia o2

710661

vyrobnd tprava

Bravcova krkovica

Ako vychadza z nazvu, krkovicka sa nachadza
na hornej strane chrbta od hlavy po chrbtovu

cast a nadvazuje na bravcové kareé. Je to jedna
z najpouzivanejsich casti z vysekového masa. Ide o sval mierne prerasteny tukom,
preto je maso Stavnaté. Pomer tuku je zavisly na jatocnej vahe prasata. Je vhodna
prevazne na pecenie, grilovanie a tdenie.

Bravcovy krk bez kosti VU

1 krtcca 2,5kg

vdakuum vrecko

710610

Bravcovy krk bez kosti KU SVK

kuchynskd dprava, Slovensko

1 krt cca 2 kg

vakuum vrecko

261008

Bravcovy krk bez kosti mrazeny VU
vyrobna tiprava

1 krt cca 10-15 kg

folia

710660 710660

Bravcovy krk BK - platky ZAK

hmotnost platku mozno zvolit od 120 g+

minimalna
objedndvka 2 kg

vakuum vrecko

710986

710986

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

Bravcovy krk BK - marinované platky ZAK
lubovolnd marinada*,
velkost platku mozno zvolit od 150 g+

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri burani
g

KU - kuchynska tprava; anatomicka dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

cca3kg

krvnych zrazenin a pod.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zrnitost mletia a pod.

vanicka OA

* lubovolna marindda znacky RAPS - moznost zvolit v poznamke obj. z nasledujicich marinad: Chillie Villy, Krauter Willy,
Pfeffer Willy, Knusper Willy, Cesnakova

* 2 x 0e




710830

710020

Bravcove kareé

Najhodnotnejsie vysekové maso z chrbtovej
casti prasata. Obsahuje vnutrosvalovy tuk

v prednej casti, kde nadvazuje na krkovicku.
Stredna a koncova cast je naopak bez tuku. Tukové krytie na povrchu svalu je
max. do 3 mm. Vhodné prevazne na platkovanie a pripravu minutok.

. . 1)) Gimc
US bravcové karé Duroc T, (&)

Lyt

Masové plemeno Duroc bolo vyslachtené na konci 18. storocia v oblasti New
Jersey v USA. Vyznacuje sa vysokou zmasilostou a nizkou tu¢nostou. Karé z tohto
plemena obsahuje vnutrosvalovy tuk (tzv. mramorovanie), ktory doda masu

nielen stavnatost, ale aj velmi lahodnu a jemnu chut. Vdaka technolagii prudkého
zachladenia, vakuového cistenia a dodrzania predpisanej teploty skladovania,

je zaruka tohto tovaru az 48 dni od vyroby. Pocas lodnej prepravy z USA

do Europy dochadza k takzvanému zreniu, a tym je maso vhodné predovsetkym
na pripravu bravcovych steakov.

Bravcové karé bez kosti a retiazky KU P
710830 bez retiazky a tukového krytia na povrchu Tkrtcca4-5kg vakuum vrecko &
Bravcové karé bez kosti s retiazkou P
710009 s retiazkou a s tukovym krytim na povrchu do 3 mm Thkrtcca 4-5kg vakuum vrecko &
710020 Bravcové karé Duroc US 1 krt cca 3,5-4,5 kg vakuum vrecko .é
710800 Bravéové karé s kostou chladené ZAK .m|n|[nalna vakuum vrecko &
objedndvka 2 kg
h 710801 | Bravcové karé be; Ifostl a retiazky KU SVK 1kt cca 2 kg vakuum vrecko ¢
kuchynska dprava, Slovensko
261102 Bravcové karé BK VU mrazené 1 krt cca 24 kg folia ¥
Bravcové karé platky BK tenderizované o
261033 plitky cca 100 g 1 krtcca 5 kg folia =SS
Bravcové karé chladené s kostou platky
710800 710821 150 g+ ZAK cca3 kg vanicka OA &
minimdlna hmotnost platku je 150 g+
Bravcové karé chladené bez kosti platky
80 g+ ZAK minimalna )
710851 pldtky od 80 g - horna hranica hmotnosti pldtku objednavka 2 kg vakuum vrecko ¢
nie je obmedzend

710821

261017

Bravcové rebra z kare
(Loin Ribs)

Po vyburani karé a oddeleni od kosti zostane
chrbtica a cast rebier, ktoré sa od chrbtice oddelia.
Tym vznikne pasik rebier, ktory je masity ako

v medzirebrach, tak ciastocne na povrchu kosti. Maso z tychto rebier je stavnaté
a vel'mi chutné. Vhodné na pecenie, grilovanie a udenie.

Bravcove rebra z karé v g . .

261017 ‘ podla ponuky ‘ podla vahy ‘ volne lozené ‘ S
Bravcové rebra z karé , .

261203 ‘ podia ponuky ‘ 1x10kg ‘ volne lozené ‘ %

OA - ochrannd atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou
VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri bdrani
€K,

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavi
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

krvnych zrazenin a pod.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zritost mletia a pod.



261009

261005

266062

710922

710960

Bravcova panenka

Bravcova panenka sa nachadza v bedrovej casti
nadvazujucej na bravcové karé. Ide o najkvalitnejsiu
a najchudsiu cast prasata, casto oznacovanu ako
panenska svieckova. Je vhodna prevazne na pripravu mintitok a medailonkov.

Bravcova panenka chladena KU

1 krtcca2,5kg

710004 s palcom a bez retiazky (5 ke) vakuum vrecko &
Bravcova panenka Chile individualne
261006 s palcom, bez retiazky a tukového krytia Tx5kg vo vakuu ?')K
261009 Bravcova panenka Madarsko 1x5kg |nd|V|o!ualne %
s palcom a bez retiazky vo vakuu
Bravcové palce z paneniek )
261005 vhodné k priprave steakov alebo medailénkov Tkrtccal0kg vékuum vrecko *
266062 Bravcova panenka steak so slaninou 40x75g vakuum vrecko S

koreneny medailon z panenky obaleny slaninou

Bravcove stehno

Kvalitné a velmi chutné skupenstvo svalov
zo zadnej koncatiny, neobsahujuce takmer
Ziadny tuk a Slachy. Rozbiiranim stehna ziskame
niekol'ko svalov - spodny a vrchny sal, orech, kvetovu Spicku a valcek. Vhodné

je predovsetkym na vyrobu Suniek. Pouziva sa aj na minutkovu kuchynu,
na platkovanie, na vyrobu odrezkov a na tudenie.

Bravcové stehno bez kosti VU

710922 celé, nerozsdlované steno bez kosti s miernym 1ks 9-12 kg vakuum vrecko
tukovym krytim na povrchu
- 710916 Bravcové stehno bez kosti KU SVK cca2kg vakuum vrecko

kuchynska dprava, Slovensko

Bravcové stehno bez kosti KU
ocistené a rozburané svaly stehna (vrchny sal,

710915 spodny sal, kvetovd spicka, orech a valcek) Tks1,5-3,5 kg vakuum vrecko &
- nie je moznost vyberu konkrétneho svalu
Bravcové stehno bez kosti KU ZAK minimalna .
710920 moznost upravit podla priania zakaznika objednévka 2 kg vakuum vrecko &
L . c minimalna )
710440 Bravcové stehno prizky ZAK objednavka 2 kg vakuum vrecko &
Bravcové stehno BK - platky ZAK minimalna .
710960 minimdlna hmotnost pldtku je 80 g+ objednavka 2 kg vakuum vrecko &
710935 Bravcové stehno BK orech ZAK 2 ks cca 2 kg vakuum vrecko €
261000 Bravcové stehno BK VU mrazené 1 krt cca 20 kg folia =S
261001 Brav¢ové stehno BK KU mrazené 2 krt cca 20 kg folia =S
261024 Bravcové stehno - vrchny sal, mrazené 1 krt cca 10 kg fSlia %

OA - ochrannd atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou
VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri burani
g

KU - kuchynska tprava; anatomicka dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

Jjednotlivé saly cca 3 kg

krvnych zrazenin a pod.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




Bravcovy bok

Vysekové maso prerastené tukom. Pomer
tuku je zavisly na jatocnej vahe a veku zvierata.
Vhodné na pecenie, udenie a vyrobu rolad.

Bravcovy bok s kostou KU ZAK minimdlna ]
710500 e ks objedndvka 3 kg vakuum vrecko | @
710530 Bravcovy bok bgz kO,St' KU cca 3,5-4,5 kg vakuum vrecko &*
rucne trhané rebrd
Bravcovy bok bez kosti DELI 80 %+ OB])
710510 vytrhané rebrd, bez koZe, chrupaviek a bez cca5kg vakuum vrecko &
povrchového tuku
710520 Bravcovy bok SK platky OBJ cca 3 kg (25-30 ks) vanicka OA &
710561 Bravcovy bok kocky 3 x 3 cm OBJ cca3kg vanicka OA &

Rebra z boku (Spare ribs)

Zrezanim rebier z boku vznikne sustava plochych rebier, kde v medzirebrach
zostava vel'mi chutné maso. Rebra su tak vhodné na pecenie, grilovanie,
ale aj udenie.

261071 |

261015 Bravcové rebra z boku - Spare Ribs 1 krt cca 10 kg volne lozené %
261202 Bravcové rebra z boku - Spare Ribs 1x10kg volne lozené 53
710200 | Bravcové rebra chladené Spare Ribs OB]) podla vahy vakuum vrecko &

Spicka rebier (Riblets)

Bravcova Spicka z rebier

1 krt cca 10 kg | folia

261201 |

Bravcova Spicka z rebier

Bravcove kolena

Predné aj zadné bravcové kolena su tvorené

zo svaloy, sliach, vaziva a koze s velkym obsahom
kolagénu a so znacnym podielom kosti. Vhodné
na pecenie, dusenie, tidenie, ale aj grilovanie.

folia

1x10kg |

261021

261023 Bravcové koleno predné 1 krt cca 8 kg volne lozené =S
Bravcové koleno zadné s kostou / S

261021 1 ks = 1300-1500 1 krt cca 20 kg volne lozené B

710301 | Bravcové koleno surové zadné s kostou OBJ podla vahy volne lozené &

710335 | Bravcové koleno surové zadné bez kosti OB) podla vahy volne lozené &

710336 Bravcové koleno predné surové OBJ podla vahy volne lozené €&

OA - ochrannd atmosféra; BK - bez kosti; SK - s kostou
VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri bdrani
€K,

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavi
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

krvnych zrazenin a pod.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zritost mletia a pod.



272205

Bravcové droby a ostatné

Droby su vnutornosti s vysokou vyzivnou hodnotou. Su vhodné na pripravu
zabijackovych Specialit, ale aj na varenie tradicnej slovenskej kuchyne. Bravcové
kosti si vhodné k priprave vyvarov a omacok typu demi-glace.

minimalna

715020 Bravcové pluca chladné ZAK objedndvka 1 kg vakuum vrecko &
715025 Bravcovy jazyk chladeny ZAK 'm1n|[nalna vakuum vrecko &
objednavka 1 kg
272220

L . PR minimalna )

715040 Bravcovy mozocek chladeny ZAK objednavka 1 kg vakuum vrecko €
PRI PR minimalna P

715045 Bravcova pecen chladena ZAK objednavka 1 kg vakuum vrecko &
. PR minimalna P

715055 Bravcové srdce chladené ZAK objednavka 1 kg vakuum vrecko &
U P minimalna .

715050 Bravcové ladvinky chladené ZAK objedndvka 1 kg vakuum vrecko &
oy PRy minimalna P

710140 Bravcové nozicky polené ZAK objednévka 1 kg vakuum vrecko &

272205 Bravcova pecen mrazena 1x10kg blok ¥

272220 Bravcové ladvinky mrazené 1x10kg blok ¥

272235 Bravcové srdce mrazené OBJ 1x10kg blok =S
Bravcové licka mrazené P

272240 ocistené licka podla vahy, balené po cca 3 kg cca10kg vakuum vrecko *

710210 Bravcové kosti chladené OBJ podla vahy vakuum vrecko &

Prasiatka a casti z nich

Vek prasiat okolo dvoch mesiacov. Miso je stavnaté, krehké a takmer bez tuku.

261111 Prasiatko celé 25-30kg folia %
261112 Prasiatko celé 15-20 kg félia %
261116 Party prasiatko vykostené, viazané cca8kg folia *
z61112 261117 | Party prasiatko vykostené, grilované, plnené cca8-12kg folia *
261122 Prasiatko - kolienka zadné 4x0,3-0,6 kg vakuum vrecko 3>I¢
261123 Prasiatko - karé s kostou cca2kg vakuum vrecko ¥
261124 | Prasiatko - rolované karé s bocikom bez kosti cca1,8-3 kg vakuum vrecko *

Bravcové karé bez kosti a retiazky KU SVK

Slovenskeé chladené bravcové maso

710801 kuchynski dprava, povod Slovensko cca2kg vakuum vrecko &
o | Sraorplece KOO carig | umvedo | €
710916 | Bravéové stehno bez kosti KU SVK cca2kg vakuum viecko | @
710801 710610 Bravcovy krk bez kosti KU SVK cca2kg vakuum vrecko €

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

kuchynska tprava, pévod Slovensko

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri burani
g

KU - kuchynska tprava; anatomicka dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

krvnych zrazenin a pod.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




HOURADZIE
MASO

Hovadzie maso

Hovadzie mdso je maso z hovddzieho dobytka, . jalovic, krav, byckov a bykov. Obsahuje vysoké mnozstvo bielkovin
a minerdlov a zaistuje tak prirodzenu rovnovahu vo vyzive. Ako prirodny produkt je vyznamnou sticastou zdravého stravovania.
Hovadzie maso je tiez vysoko cenené v stvislosti so zdravym zivotnym $tylom a navykmi.

Plemena dobytkov st chované na produkciu mlieka a mésa. V tomto pripade sa jedna o masové plemena, kde najma pri
mladych zvieratach hovorime o mase jasno cervenej farby, vynikajicej kvality. Cim je dobytok starsi, tym je farba masa tmavsia
a konzistencia tuhsia. Vyzaduje si potom dlhsiu tepelnud tGpravu.

Z3akladnym delenim hovadzieho masa je rozdelenie na maso predné a zadné. Predné maso je tvorené najma mensimi svalmi,

ktoré v bohatej miere obsahuju vézivo a sd tu¢nejsie. Naopak zadné maso je tvorené vacsimi svalmi, ktoré si charakteristické
svojou chudostou.



Hovadzie stehno - byk

Hovddzie stehno je tzv.
hovddzie zadné maso,
povazované za jedno

z najhodnotnejsich casti
hovédzieho. Stehno delime

na niekolko Casti: orech, vrchny
a spodny sal a kvetovu Spicku.
Jednotlivé svaly obsahujii velmi
malo tuku a vdziva. Jednd sa tak
o velmi chudé casti misa.

711600 Hovidzie stehno, KU, OB) cca3-7kg | vakuum vrecko .E*
Hovidzie stehno bez kosti, KU .
711600 711020 povod Slovensko ’ cca2kg vékuum vrecko | @
Hovadzie stehno - platky ZAK . .
711676 hmotnost platku 80 g+, minimum 3 kg podlavahy | vakuum vrecko | @
711012 Hovadzie stehno bez kosti - spodny sal cca4kg vakuum vrecko | @
711645 Hovadzia kvetova $picka - rump cca2,5kg | vakuum vrecko | @
711676
oo L]
Hovadzie stehno - krava
711018 Hovadzie stehno - orech, krava cca 5 kg vakuum vrecko | @
711605 Hovidzie stehno, KU 4-8 kg OBJ cca4-8kg | vakuum vrecko | @
711013 Hovadzie stehno - spodny sal cca 5 kg vakuum vrecko | @
711018
711334 Hovadzie stehno - rezance OBJ cca3 kg vékuum vrecko | @
Hovadzie stehno - platky ZAK s .
711677 hmotnost platku 80 g+, minimum 3 kg podlavahy | vakuum vrecko | @
cca 1,8 kg,
262270 Hovadzia falosna svieckova zadna kartén cca félia/karton %
20 kg
oy vakuum
262264 Hovadzi orech cca5kg vrecko/kartén ¥
. cca 4kg, vakuum
262273 Hovadzie stehno - spodny sal, KU kartén cca | %
12 kg vrecko/kartén

711013

262270

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri burani
g

KU - kuchynska tprava; anatomicka dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie

krvnych zrazenin a pod.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




Hovédzi krk je cast predného
hovédzieho mésa zloZena

z viacerych mensich svalov.
Svalovina je prerastenejsia

so silnymi vlaknami, avsak vdaka
pomerne vyvdZenému pomeru
tuku a svaloviny ma velmi dobré
kulindrske vlastnosti. Je vhodnd
nielen na dusenie a varenie,

H Ovale’ krk - b);k ale aj na vyrobu mletého mésa

a vyrobkov z neho.

711010 | Hovadzie predné - krk | cca4kg vékuum vrecko | @
— Hovadzie predné - krk .
711402 ‘ pévodglovensko ‘ cca2kg vakuum vrecko | @

711402

Hovadzi krk - krava

711401 Hovadzi krk cca 4 kg vakuum vrecko | @

711405 Hovidzi krk KU, OB]J cca4-7 kg | vakuum vrecko .E*

262260 Hovidzi krk bez kosti OB ccad kartdn | vakuum |
cca 20 kg vrecko/kartén

711405

Hovédzie pliecko takisto patri

do kategorie tzv. hovadzieho mésa
zadného (NestotoZriuje sa s prednou
a zadnou Castou zvierata). Ide

0 najsvalnatejSiu Cast obsahujticu
velké svaly s pomermne malym obsa-
hom véziva a tuku. Jednotlivé casti
st vhodné najmd na dusenie

a varenie. Pliecko dalej delime na
plece velké, okrihle (tzv. falosni
svieckovid) a lipané. Ldpané pliecko
Jje charakteristické slachou, ktord
svalom horizontdlne prechddza.
Tato vsak, po riaclnej tepelnej tprave

Hovadzie plece - byk ke oo e,

711503
711503 | Hovadzie plece bez kosti cca 4 kg vékuum vrecko | @
cca 4 kg, vakuum
262250 Hovadzie plece bez kosti kartén cca | Rk
20 kg vrecko/karton

711016

Hovadzie plece - krava

711016 Hovidzia falos$na svieckova - predna 2xcca18kg | vakuum vrecko | @
cca 1,5 kg,
262271 Hovadzia falosna svieckova - predna kartén cca folia/kartén | 2
20 kg
Hovidzie plece - platky ZAK g .
711535 hmotnost platku 80 g+, minimum 3 kg podla vahy | vakuum vrecko | @
711505 Hovidzie plece KU 3-5 kg, OBJ cca3 kg vakuum vrecko | @

711535

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny pri birani

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie£ krvnych zrazenin a pod.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, i gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




Hovédziu svieckovii radime do
kategorie zadného hovadzieho
mdsa. Nachddza sa pod nizkym
rostencom a pri deleni zadnej stvrte
sa odrezava. Silnejsi zadny koniec
svieckovej sa oznacuje ako palec,
tizky predny koniec ako Spicka.
Svalovina svieckovej ma velmi
Jjemné viakna, obsahuje velmi malo
vdziva a tuk iba na povrchu svalu.

H oV 5 d Zi a SVi e (v: kOV a’ Svieckovd sa pouziva na pecenie, ale

hojne tiez na steakovdi tpravu.

262207 Hovadzia svieckova 1,8-2,3 kg, bez retiazky cca1,8-2,3 kg | vakuum vrecko %
262212 Hovadzia svieckova 4/5 lbs, bez retiazky cca1,8-2,3 kg | vakuum vrecko %
262214 Hovadzia svieckova 4/5 lbs, bez retiazky cca1,8-2,3 kg | vakuum vrecko %
262207 711871 Hovadzia svieckova 1,8-2,3 kg, KU cca1,8-2,3 kg | vakuum vrecko &

Hovédzia nozina je Cast na tzv.
predlakti nohy zvierata. Nozinu
tak delime na Cast prednu

a zadnd. Ide o menéie svalové
celky obsahujice vela viziva.
Nozina je preto idedlna surovina
napr. na pripravu gulasu.

Hovadzia nozina
(glejovka, lytko, klizka)

ES

vakuum vrecko ‘ &-

vdkuum vrecko

262216 | Hovadzia nozina bez kosti, byk | cca 2,5 kg

711014 ‘ Hovadzia nozina bez kosti, krava ‘ cca2kg

711014

Hovédzi rostenec je chrbtova cast
zadnej Stvrte. Svalovinu tvoria
pomerne rozsiahle svalové celky
chrbtovych svalov, ktoré st zvidast
mohutné v prednej Casti. Na
povichu rostenky je podla tucnosti
“““““ [ konkrétneho kusu zvierata slabsia
i alebo silnejsia vrstva tuku. Pouziva
sa hlavne na pecenie a dusenie.
Nizky rostenec je tiez typickou
surovinou na pripravu roastbeefu.

Hovadzia rostenka

cca 3-4 kg, vakuum
260110 Hovadzia rostenka, krava kartén cca P %
vrecko/kartén
12 kg
cca 6 kg,
262191 Hovadzia rostenka Juzna Amerika 6 kg+, byk kartén cca | vakuum vrecko | 3K
18 kg
individualne
262383 Hovadzi striploin Juzna Amerika porcie 200 g 15x200g vakuum/ =SS
karton
Hovadzia rostenka, byk .
711718 povod Slovensko. cca2kg vakuum vrecko | @
711730 Hovadzia rostenka, byk, ZAK cca3-5kg | vakuum vrecko &
711735 Hovidzia rostenka, krava, KU ZAK cca3-5kg | vakuum vrecko &
Hovadzia rostenka krava, platky ZAK . .
711718 711739 hmotnost plitku 100 g4, minimum 3 ke podla vahy | vakuum vrecko | @
711739 Hovadzia rostenka byk, platky ZAK podra vahy | vakuum vrecko | @

hmotnost platku 100 g+, minimum 3 kg

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny pri birani

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie[i krvnych zrazenin a pod.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, Ci gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




711330

711206

262280

’v‘:;e}_:i —— _ﬁﬁgxg

262285

OA - ochranna atmosféra

Hovédzia noZina je svojim
zloZenim idealnou surovinou
pre vyrobok hovddzie maso

——

na gulas.
LX) L] LX) a4
Hovadzie maso na gulas
711330 Hovidzie miso na gulas 2 x 2 cm ZAK podla vahy | vakuum vrecko | @
711310 Hovidzie miso na gulas 3 x 3 cm ZAK podla vahy | vakuum vrecko | @
711300 Hovadzie maso na gulas 3 x 3 cm OBJ podla vahy | vakuum vrecko | @
262301 Hovadzie maso kocky 90/10 1x1kg vrecko ¥
LX) L] Ve
Hovadzie droby a ostatné
715100 Hovidzia pecen ZAK podlavahy | vakuum vrecko | @
715105 Hovidzie srdce ZAK podlavahy | vakuum vrecko | @
711125 Hovadzie Spikové kosti OB) cca3 kg vanicka &
711205 Hovidzie rebra rezané ZAK cca750g vanicka &
711105 Hovidzi loj ZAK podlavahy | vakuum vrecko | @
cca 3-4 kg, vakuum
262277 Hovadzi chvost kartén cca p %
vrecko/kartén
15 kg
cca 5 kg, vakuum
262280 Hovidzie litka kartén cca RS
vrecko/karton
15 kg
262285 Hovidzie Spikové kosti OBJ cca 15 kg folia/karton | 3k
T . prekladané
266055 Hovadzie carpaccio 10x80g f6liou/krabicka ¥
273315 Hovadzie drzky krajané predvarené 10x 1kg vrecko %
273324 Hovadzie drzky gastro 1x5kg vrecko ¥
273360 Bycie zlazy cca1,5kg vrecko %

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.




1RISH FOOD BOARD

Irske hovadzie maso

Chov dobytka za G¢elom produkcie mlieka md iste nesporny vyznam. Aviak v Irsku prevazuje chov misovych plemien.
Najcastejsie sa tu objavuju plemena ako napr. Angus, Hereford, Charolais, Limousine alebo Simmental. Hovadzie maso

z tychto plemien je zarukou vybornych kulindrskych vlastnosti. Priaznive klimatické podmienky na irskom ostrove zaroven
garantuju vysoku kvalitu masa po cely rok a pre chov dobytka na farmach poskytuju prostredie absolttne bez stresu. Takto
nastavené podmienky chovu su prinosom aj pre spracovanie vo vyrobnych zavodoch. Po dosiahnuti jatocného veku zvierat
(20-24 mesiacov) je realizovana vytaznost pri spracovani velmi vysoka. Kombindcia vsetkych tychto skutocnosti je vyznamnou
pridanou hodnotou pre daliu pripravu mdsa v kuchyni a vyslednud chut potom ocenf aj konecny konzument. Nie je nahoda, ze
vyhlasené restauracie po celom svete, vratane drzitelov michelinskych hviezd, irske hovadzie mdso pravidelne pouzivaju.



Chuck Tender (Falosna svieckova z pleca - predna)

711015 cca1,5kg

Knuckle (Orech)

711031 cca5kg

vakuum
vrecko

vakuum
vrecko

*

Chuck Roll krk s podplecim)

711033 cca 6-8 kg

711038 cca 7-8 kg

vakuum
vrecko

€

vakuum
vrecko

&

Tenderloin (Svieckova) 4/5 Ibs

711870 cca 1,8-2,4kg

vakuum
vrecko

€

Tenderloin (Svieckova) 5 Ibs +

711869 cca 2,7 kg+

vakuum
vrecko

€

VU - vyrobnd dprava; tiroveri opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny f
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek,

ri birani

krvnych zrazenin a pod.
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, i gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.

Cast predného pleca alebo aj
falosna svieckovd, vhodna
na pecenie v celku a dusenie.

Chudd cast z prednej Casti
zadného stehna, ocistend,
zbavena tukovej vrstvy, vhodna
najmd na dusenie, varenie

a pecenie.

Predné mdso z chrbta medzi
krkom a vysokym rostencom,
vhodné najmd na pecenie,
dusenie a mletie na vyrobu
hamburgerov.

Maso z pupku s kostou.
Stavnaté maso urcené
najmd k dlhsiemu peceniu
a pripadnému dokonceniu
na grile.

Vysoko kvalitné maso zo zadnej
Stvrte, charakteristické svojou
Jjemnostou a stavnatostou. Iba
steakova Uprava.

Vysoko kvalitné maso zo zadnej
Stvrte, charakteristické svojou
Jjemnostou a stavnatostou. Iba
steakova Uprava.
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Steakove hovadzie maso

Steakovym mdsom nazyvame maso vyzreté. Vyzretost masa dosiahneme dvoma sposobmi dozrievania, suchym alebo
mokrym. Pre samotné dozrievanie je dolezité udrzanie konstantnej teploty, vihkosti a prdadenia vzduchu.

Suché zretie prebieha tak, Ze celé polovicky, stvrtky alebo diely visia nezabalené na hakoch. Pocas zrenia vsak dochadza
k pomerne vysokému vysisaniu svaloviny a tym aj ibytku hmotnosti. Je tak vhodné ponechat na povrchu mésa tukové krytie,
ktoré potom jednoducho odstranime. Chut a vona masa je vel'mi vyrazna.

Castejsi spdsob vyzrievania misa je pouzitie tzv. mokrého zrenia. Jednotlivé ¢asti masa su zabalené do vakuovych vreciek.
Zretie je pomalsie, ale nedochadza k stratam hmotnosti ako pri suchom zreni. Vzhladom k zamedzeniu pristupu vzduchu
vakuovym balenim dochddza k tvorbe kyseliny mliecnej. Typickym znakom po otvoreni balenia je kysly zapach. V tomto
pripade postaci médso ponechat niekolko mindt odvetrat. Neprijemny zdpach zmizne a pdsobenim kyslika ziska méso
Ziarivejsiu farbu. Maso je potom vel'mi stavnaté a chutné.



Rib eye (vysoky rostenec)

cca1,8-2,4kg

VU - vyrobnd dprava; tiroveri opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim surovin
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavi

krvnych zrazenin a pod.
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zritost mletia a pod.

Malo namahany sval medzi
podplecim a nizkym rostencom,
spolu so svieckovicu patri

k najjemnejsim a najchutnejsim
mdsdm. Iba steakova dprava.
(Crain fed).

Zadnd Cast rostenky, vyznacuje
sa chudsim masom, vhodna
najmd na steaky, ale aj pecenie
(Roastbeef). (Grain fed).

Viysoko kvalitné maso zo zadnej
Stvrte, charakteristické svojou
Jjemnostou a stavnatostou.
Viyssia miera mramorovania
vdaka dokrmovaniu kukuricou

a kimnou zmesou (tzv. Grain
fed). Iba steakova dprava.




Rib eye (vysoka rostenka)

711686

711816

2-2,5kg

cca2kg

vakuum
vrecko

vakuum
vrecko

€

€

Striploin (Nizka rostenka)

711826

Tenderloin (Svieckova 4/5 Ib)

711890

cca4kg

cca1,8-2,4 kg

vdakuum
vrecko

vakuum

vrecko

Flank steak (Slabina)

711855

cca 1,8 kg

vakuum

vrecko

VU - vyrobnd dprava; tiroveri opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny
KU - kuchynska tprava; anatomicka dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie

&

£

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zrnitost mletia a pod.

krvnych zrazenin a pod.

Malo namahany sval medzi
podplecim a nizkym rostencom,
spolu so svieckovicu patri

k najjemnejsim a najchutnejsim
mdsdm. Iba steakovd dprava.

Zadna cast hovadzieho, bez
tukového krytia, jemné mdso
vhodné na grilovanie.

Zadnd cast rostenky, vyznacuje
sa chudsim masom, vhodna
najmad na steaky, ale aj pecenie
(Roastbeef).

Viysoko kvalitné maso zo zadnej
Stvrte, charakteristické svojou
Jjemnostou a stavnatostou. Iba
steakovd Uprava.

Maso z pupku, predstavuje
spodnu Cast slabiny. Stavnaté
madso urcené na grilovanie.




Chuck Roll (krk s podplecim)

vakuum

711770
vrecko

cca b kg

711930 cca5kg V\f‘r';‘.‘:‘li;“ ‘
Knuckle (Orech)
vakuum
711925 cca5kg vrecko ‘

Flap meat (Pupok)

vakuum

711955
vrecko

2,2-3 kg

Flank steak (Slabina)

vakuum

711945
vrecko

cca1,8kg

<N Picanha (vrch kvetovej spicky)

vakuum
vrecko

711782 cca 1,9 kg &

VU - vyrobnd dprava; tiroveri opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim surovin
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavi

el,

ri birani

krvnych zrazenin a pod.
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, i gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.

Predné mdso z chrbta medzi
krkom a vysokym rostencom,
vhodné najmd na pecenie,
dusenie a mletie na vyrobu
hamburgerov.

Cast zadného stehna, m4d
hrubsie svalové viakno, chudé
maso vhodné na dusenie

a pecenie.

Chudd cast z prednej casti
zadného stehna, ocistené,
zbavené tukovej vrstvy vhodné
najmd na dusenie, varenie

a pri vyzretych kusoch tiez

na grilovanie.

Maéso z pupku, predstavuje
strednd Cast pupka. Stavnaté
maéso vhodné najmd na
grilovanie.

Maso z pupku, predstavuje
spodnu Cast slabiny. Stavnaté
madso urcené na grilovanie.

Vichnd cast hovddzieho
zadného stehna aj s tukovym
krytim, grilujeme, pecieme
spravidla v celku a potom
krajame na pldtky.



Prednd cast pliecka (podlopat-
kovy sval), ziskava sa vylipnutim
od lopatky. Jednd sa o maso

s vysokym mramorovanim,
velmi jemné a $tavnaté. Vhodné
na pripravu steakov, nizkoteplot-
nd dpravu a dusenie.

vakuum
vrecko

€

711920 cca2,5kg

Eye round (valcek zo stehna - falo$na svieckova)

Cast hovddzieho stehna v tvare
valceka s jemnymi masovymi
vlidknami. Vhodné na dusenie,
pecenie a grilovanie.

vakuum

711915
vrecko

€

cca 2,5 kg

Tri tip / Maminha (zZadna ¢ast kvetovej spicky)

Cast mdsa medzi orechom
a kvetovou spickou. Md tvar
nepravidelného trojuholnika
a vyznacuje sa krehkym
vlaknom a tukovym krytim.

vakuum
vrecko

&

71777 cca2kg

Brisket (Hovidzia hrud)

Maso zo spodnej Casti hrudnika
s vyssim obsahom vaziva
a tuku. Vhodné na dusenie

vakuum alebo pomalé pecenie.

711970
vrecko

&

ccabkg

Malo namahany sval medzi
podplecim a nizkym rostencom.
Spolu so svieckovicou patri
k najjemnejsim a najchutnejsim
madsam. Zvlastnostou je, Ze tdto
Cast'sa preddva s dlhym rebrom.

vakuum
vrecko

&

711991 cca 10 kg

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny pri birani

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie[i krvnych zrazenin a pod.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, Ci gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




Tel'acie maso

Telacim masom nazyvame maso zvierat zabitych vo veku do 6smich mesiacov. Mdso zo zvierat vo veku nad osem mesiacov
uz nazyvame mladym hovaddzim. Zakladné delenie telacieho masa vychadza zo spdsobu vykrmu dobytku, a to na mlie¢ne
(tzv. Milkfed, dokrmované po celi dobu mliekom) a dokrmované kimnou zmesou (tzv. grainfed, rosé).

Typickym znakom madsa z teliat dokrmovanych mliekom je jeho svetld farba a Stavnatost. Pri mase zo zvierat dokrmovanych
kfmnou zmesou je farba mésa tmavsia a podoba sa masu hovadziemu.

Telacie maso je velmi jemnej konzistencie a chuti, s nizkym obsahom tuku. Jedna sa tak o maso diétne a lahko stravitelné.
Z tohto d6vodu sa odportca pre detskd stravu.



TELACTE MASO

vakuum

262235 cca5kg “recko %
cca0,7-0,8 kg, vakuum

262231 3 ks v balenf vrecko &
cca0,8-1,2 kg, vakuum

262240 kartén cca 5 kg vrecko &
vakuum

262245 cca2,5kg “recko *
vakuum

262244 cca2,5kg recko ¥

262246 1,4-1,8 kg, vakuum ;%:

cca 9 platkov v baleni | vrecko

VU - vyrobnd dprava; tirover opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny pri birani
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek, krvnych zrazenin a pod.

Cast telacej zadnej stvrte. Jedna
z najviac cenenych partif
telacieho méasa vobec. Pod
tymto produktom pontkame
vrchny $al s tukovym krytim

2-3 mm. Je idedlne na pripravu
reznov, pecenie vcelku, dusenie.

Cast 7uvacich svalov z tvdre
zvierata. Vdaka vysokému ob-
sahu kolagénu je mdso velmi
Stavnaté. Odporicand priprava
Jje nizkoteplotné pecenie.

Svieckov radime do kategorie
zadného telacieho masa. Nachddza
sa pod nizkym rostencom a pri deleni
zadnej stvrte sa odrezava. Silnejsi
zadny koniec svieckovej oznacujeme
ako palec, tzky predny koniec ako
Spicku. Svalovina telacej svieckovej
Jje velmi jemnad. Jednd sa o produkt
vysokej kvality, ktory je vhodny na
steakovd dpravu, ale aj na pecenie.
Pontkame v Uprave s tzv. retiazkou,
tenkym pretucnenym pasikom mdsa
v postrannej Casti svieckovej, ktory
drzi svieckovd od chrbtice.

Nachddza sa na chrbte telata,

v jeho zadnej casti (zodpoveda
pozicii hovddzej rostenky).
Jednd sa o chudu a velmi jemnu
svalovinu s tukovym krytim do
3 mm. Odportcanou pripravou
je pecenie celého kusu v celku,
ale da sa aj grilovat.

Platok mésa zo spikovych kosti
ziskany z prednej a zadnej gle-
Jjovky. Obsahuje vysoky obsah
kolagénu a po tepelnej tprave
tak zostdva velmi stavnaté.
Vdaka spiku z kosti potom
ziskate dostatok hustej Stavy
vybornej chuti. Odporticanou
pripravou je varenie a dusenie.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, Ci gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.
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TELACTE MASO

Telacie kosti obsahujti
vseobecne viac kolagénu

a ich varenim vznika univerzalna
hustda hmota. Stehenné kosti

s klbom narezané na cca

8 cm. Vhodné na vyvary,
omacky demi-glace.

vrecko/ *

262248 karton cca 13 kg Karton

Nachddza sa na chrbte telata,

v jeho strednej Casti. Jednd sa

o chudu a velmi jemnu
svalovinu s tukovym krytim do

3 mm. V tomto pripade sa jedna
o hrebienok s rebrami (so Styrmi
az siestimi rebrami), ktoré

st na koncoch zacistené (tzv.
frenched rack). Odporicanou
pripravou je pecenie celého
kusu v celku a po nakrdjani
servirovat ako kotletky. Takto sa
dd aj grilovat.

vakuum *

262232 ccal5kg vrecko

Kocky masa nepravidelného
rezu cca 2 x 2 cm ziskané

z telacieho pleca a krku. Svalové
celky pleca obsahuji kolagén.
Plece je tak stavnaté a vhodné
na pripravu guldsu. Rovnako
vhodné je maso z krku, ktoré
md vyhodu vo vyvdZzenom
pomere tuku a svaloviny. To sa
potom odrdza na vynikajticej
chuti hotového produktu.

vakuum ‘f*

712005 cca 2,5 kg vrecko

Orech je silna svalovina na
prednej strane hovadzieho
stehna. Je to rozsiahly Stvorhlavy
sval, ktorého sticastou je
tucnejsia Cast prechddzajiica
medzi jednotlivymi castami
tohto rezu. Tato sa pomerne
lahko oddeli a ziskame tak
chudu svalovinu. Orech patri
medzi najobltibenejsie Casti
stehna aj vdaka pomerne
dostupnej cene.

vakuum ‘6

712012 cca 3 kg vrecko

Spodny sal je vonkajsia Cast
telacieho stehna. Tento sval
Jje viac clenity a niektoré jeho
Casti obsahuju silnejsie Slachy.
Odporticand uprava je varenie
alebo dusenie.

vakuum &

712055 cca3 kg vrecko

OA - ochrannd atmosféra
VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny pri birani
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavieg krvnych zrazenin a pod.
24 OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, i gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.



Telacie kare

vakuum

712065
vrecko

cca2kg

vakuum
vrecko

712071 ‘ 2 xccal,8kg

vakuum

712077
vrecko

cca2,5kg

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri burani
g

KU - kuchynska tprava; anatomickd Uprava 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 balenie danej specifikacie a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramaz pldtkov, zmitost mletia a pod.

Nachddza sa na chrbte telata,

v jeho zadnej casti (zodpoveda
pozicii hovddzej rostenky).
Jedna sa o chudu a velmi jemnu
svalovinu s tukovym krytim do
3 mm. Odportcanou pripravou
Jje pecenie celého kusu v celku,
ale dd sa aj grilovat.

Pre podobny tvar svieckovej
Jje nazyvana tiez falosna alebo
zidovska svieckovd. Je jed-
nym zo svalov prednej stvrte

s pomerne malym obsahom
véziva a tuku. Odporicanou
pripravou je varenie a dusenie.

Cast telacej zadnej stvrte,
Jjedna z najviac cenenych partii
telacieho mésa vobec. Pod
tymto produktom pontikame
kvetovd spicku bez kosti (heart
of rump) s tukovym krytim

2-3 mm. Je idealna na pripravu
steaku, porovnatelnd

s hovddzim steakom

najvyssej kvality.




///T\\\\\
NEWAMEAT

Kvalitné Cerstvé maso pod znackou NOWAMEAT distribuujeme
do gastronomického trhu a vo forme malobaleni aj do
maloobchodnych sieti. Mdso spracovavame vlastnymi masiarmi
pod stalym veterinarnym dozorom a skladujeme ho v modernych,
klimatizovanych priestoroch, vratane expedic¢nych ramp.

NOWAMEAT sa Specializuje na kuchynskd dpravu masa, t.j. jeho
spracovanie a priprava vhodna pre gastronomické zariadenia.
Objednané maso je odblanené, zbavené tukového krytia a
pripravené na priame kuchynské spracovanie podla zakaznickej
objednavky. Vase objednavky, moznosti objednania a terminy
dodania konzultujte s obchodnym zdstupcom, ktory vam ochotne
poradi a poskytne potrebné informacie.

MASO ZAKAZNIKOM SPRACOVAVAME A DODAVAME V TROCH
KVALITATIVNYCH UROVNIACH:

VYROBNA UPRAVA MASA
Sl je pripraveny k distribiicii k zdkaznikovi
bez dalsich tiprav podla objednavky.

KUCHYNSKA UPRAVA MASA

Miso je odblanené, zbavené tukového krytia
a je pripravené pre priame gastronomické
vyuzitie.

PLATKY

Na vyrobu kalibrovanych porcii pouzivame
Specializované strojné zariadenie, ktoré umoznuje
dodavat zikaznikom pravidelené, kalibrované
platky masa v hribke od 4 mm do 80 mm.
Platkovanie nepredrazuje cenu masa.

BALENIE MASA

Cerstvé maso balime vikuovo alebo do vaniciek s ochrannou atmosférou.

VYHODY VAKUOVO BALENEHO MASA:
e DLHSIA DOBA TRVANLIVOSTI A GARANCIE

Miiso je uchované v uzavretom prostredi bez vonkajsich
vplyvov a neosycha pri dlhsom skladovani.

* VYSOKA UROVEN HYGIENY
Na rozdiel od vol'ne loZzeného misa neprichadza vikuovo
balené méso pri manipuldcii do kontaktu s okolim.

e ZACHOVAVANIE CERSTVOSTI MASA

Po vybtirani je mdso ihned’ spracované a zavakuované, ¢im
maximdlne zachovdvame jeho cerstvost. Miso pri skladovani neosycha.

/Vani(:ka OA

e HOVADZIE MASO

Vakuovo balené hovidzie miso zreje po celii dobu skladovania.




IARHRCTE
MASO

Jahnacie maso

Jahnacie mdso je madso z mladych oviec porazenych vo veku od 6 do 12 mesiacov. Mdso z kusov starsich ako jeden rok

je uz oznacované ako baranie. Vdaka tomu, Ze jahnata si kimené materskym mliekom a neskér sa chovaju pasenim na

ldkach, jedna sa o vysoko prirodny a kvalitny druh masa. Jahnacie maso obsahuje nizke percento tuku a naopak je bohaté na
bielkoviny a minerdly. V slovenskej kuchyni je casto nedocenené kvoli predsudkom o zapachu mésa. Tato vlastnost sa vsak tyka
predovsetkym baranieho masa, teda zo starsich kusov (oviec). Jahnacie maso prijemne vonia a pre jeho pripravu sa odportca
pouZitie byliniek ako napr. tymianu, rozmarinu, cesnaku a pod.



Jahnacie stehno bez kosti

vakuum
vrecko

264030 cca 1,6 kg %

Jahnacia svieckova

vakuum
264037 cca 0,6 kg vrecko / | 3k
tacka

vakuum

264040
vrecko

2xcca0,5kg

vakuum
vrecko

264042 2xcca0,35kg %

Jahnacie kolienko zadné

vakuum
vrecko

2 x450-500 g

264046 (3 x450-500 g)

*

Jahnacie stehno s kostou p

*

vrecko

264013 ‘ cca1kg

OA - ochrannd atmosféra
VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim surovin
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavi

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

Jahnaci hrebienok z krku (saratoga rack)

latky

o

y fri bdrani
ek, krvnych zrazenin a pod.

Cast jahnacej zadnej stvrte.
Jedna sa o pomerne chudt
svalovinu s moznostou pouZitia
mnohych tepelnych uprav
(najcastejsie pecenim

a grilovanim). Ide o jednu

z najZiadanejsich casti
Jjahnacieho masa vobec.

Tak ako pri vsetkych druhoch
svieckovej, aj td jahnacia ma
velmi jemnd konzistenciu. Je
tak velmi chutnad a idedlna
na grilovanie alebo pecenie.
Hmotnost jednotlivych kusov
svieckovej sa u jahniat pohy-
buje v rozmedzi 80-100 g.

Jahnaci hrebienok je cast masa
velmi pravidelného tvaru z prostred-
nej casti chrbta (podobne ako napr.
pri telacom karé). Jednd sa o velmi
chudd a Stavnatd cast. V tomto pri-
pade hovorime o Casti chrbta medzi
6-13 stavcom, spravidla upraventi
na porciu so Siestimi ocistenymi
rebierkami. Odporticame tepelnd
Upravu pecenim v celku a az potom
porciovanie jednotlivych kotletiek.

V podstate sa jednad o cast krku
nepravidelného tvaru, s piatimi
ocistenymi rebierkami, nadva-
zujticimi na chrbat. Svalovina
Jje prerastend tukom, ktory
priaznivo ovplyvnuje chut mdsa.
Okrem pecenia odporidcame aj
tpravu grilovanim.

Jahnacim kolienkom
oznacujeme partiu prednych

a zadnych kolien (podobne
ako napr. pri hov. glejovke).
Pontikame vyhradne kolienko
zadné, ktoré je viac svalnaté.
Kolienko je stavnaté a plné kola-
génu, ktory po tepelnej tprave
priaznivo ovplyviiuje chut
madsa. Odporticand priprava je
pecenie pripadne konfitovanie.

Zadné mdso s kostou.
Odportcana priprava: varenie,
do hustych omacok, dusenie.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zritost mletia a pod.



M o 2 o o Partia z prednej Casti jahriata.

J ah nacie plece - rOIOVEln eVvsli et ke V podstate sa jednd o cast
prednej nohy zvierata, ukoncent
rezom nad kolienkom. Méso
z pliecka je vdaka velmi vysokému

vakuum obsahu kolagénu Stavnaté a po
264001 ccal,2kg vrecko B tepelnej dprave tak velmi chutné.
Okrem pecenia alebo grilovania
’ l odporticame pliecko tiez zomliet
4 a pripravit si stavnaty jahnaci

burger, alebo iny vyrobok
z takto pripravenej suroviny.

Jahnaci chrbat bez kosti

Chrbadt je cast oddelend od

podplecia rovnym rezom medzi

Siestym a siedmym bedrovym
ke stavcom. Vhodné na pomalé
pecenie, steaky.

vakuum

264026
vrecko

cca 0,7 kg

Jahnacie kotlety - porcie (chrbit s kostou)

Jahnacia kotleta pochadza
z Casti pod plecom, pleca
vrecko | ok a zo Sije, hrdbka porcie 12 mm,
[ porcia cca 50 g.

260025 | 1kg

Kocky pochddzajtice z pleca

a krku, individudlne zmrazené,
vrecko | sk podiel mdsa a tuku 90 : 10.

Idedlne na gulds, ragu, stew.

262370 | 1x1kg

Jahna celé OB)

Jahna celé mrazené, bez hlavy

a vnytornosti.
264050| cca 16 kg | kartén | %

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny pri birani

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie[i krvnych zrazenin a pod.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




KOZI’a ce I é O B J Kozla celé mrazené, bez hlavy

a vnutornosti.

%

vrecko

265001 ‘ cca3-7kg

Kralicie maso

Kralicie maso svojim zloZenim patri k najhodnotnejsim druhom masa. Vyznacuije sa vysokou nutricnou hodnotou, obsahom
bielkovin a vel'mi nizkym obsahom tuku a cholesterolu. Farba mésa je biela az ruzovkasta, s velmi jemnymi vlaknami. Vdaka
svojim vlastnostiam tvori zdklad zdravého stravovania a je vel'mi vhodné aj pre deti.

Kralik chrbat bez kosti KU

285612 20x500 g Vkr:rct';z/ %
Qe Ve e
Kralicie stehna

285610 ‘ 2x5kg ‘ kartén | 3

VU - vyrobnd dprava; tiroveri opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny fri bdrani
KU - kuchynska tprava; anatomicka dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek, krvnych zrazenin a pod.
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zritost mletia a pod.




MLETE MASK
VIROBAY

MK GRILOANTE

A PORCIOVANF
PROGRAM




Mleté maso

714103 Mleté miso mix 80/20 OB]J 1x3,3 kg vanicka OA &

: 714133 Hovidzi krk mlety 80 / 20 ZAK cca5kg vanicka OA &
714103 714140 Mleté hovadzie maso na steak OBJ cca3kg vanicka OA &
714155 Hovadzi tatarak jemne mlety OB) cca500g vanicka OA &

286050 Mleté bravcové a hovadzie 12x500 g Crievko =S

286042 Jahnacie mleté maso 90/10 IQF 1x2,5kg vrecko *

286041 Hovadzie mleté maso 80/20 IQF 1x2,5kg vrecko %

286010 Cevapcici 120x35 g, 4,2 kg kartén ¥

286010

286050

Hamburgery

Hovadzi mlety Chuck Roll ZAK
minimum 3 kg, neochutené, pri objednavke

714135 moznost volby zma 2,3, 4, 5, 6, 6 podla véhy vakuum vrecko &
V opacnom pripade bude vyrobné na zrnitost 6
714134 Hova,dZ| mIe}y Chuck ROII - porcie OBJ 20xccal50 g vanicka OA &
ochutené solou a ciemym korenim, priemer porcie 12 cm
714136 | Hovadzi mlety Chuck Roll - porcie OB) 15xccal50 g vanicka OA ¢
ochutené solou a ciemym korenim, priemer porcie 12 cm
Hovidzi steak mlety OB) i
714145 ochuteny vyrobok, priemer porcie 10 cm 24xccal0og vanicka OA €
Hovadzi steak mlety OB]) o
714147 714148 ochuteny vyrobok, priemer porcie 12 cm 20xccals0g vanicka OA &
Hovadzi steak mlety OBJ .
714149 ochuteny vyrobok, priemer porcie 12 cm 15xcca 200 g vanicka OA &
Hovadzi steak mlety - porcie ZAK
moznd volba velkosti a hmotnosti porcie, PR
714147 @10 cm =cca 70-180 g, @ 12 cm =100-380 g, bi n;ln/lnlla[r;as K vanicka OA &
velkost priemeru porcie uviest v poznamke objednavka 2,5 kg
objednavky!
286015 Hovadzi steak mlety 50x cca 100 g vrecko/karton | 35
priemer 10 cm
Hovidzi burger Black Angus, .
262307 100% hovidzi burger 20x200g vrecko/kartén ¥
266082 Hovidzi hamburger predsmazeny 36xcca56g vrecko/kartén ¥
262384 Hovadzi hamburger De Luxe 30x100g vrecko/kartén =S
262311 262310 Hovadzi miniburger Black Angus 94x425g vrecko/kartén =
262311 Jahnaci miniburger 94x425¢g vrecko/karton %

OA - ochrannd atmosféra

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny fri bdrani
€K,

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavi
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zritost mletia a pod.

krvnych zrazenin a pod.



Porciované maso

262380 Hovadzia svieckova porcie 15x200 g v;ESLVrir?/ukﬂ?th ¥
262381 Hovadzi rump steak porcie 15x200 g v;ESLVrir?/ukﬂ:thn 3
o0 262383 Hovadazi striploin Juzna Amerika 15x200¢g v;ESLVri:/ukﬂ?th =S
262382 Hovadzi Rib Eye steak Juzna Amerika 15x200g V;ESLVS/LJ@?;” %
262550 Rib eye s kostou 1x350g vakuum vrecko %
262386 Jahnacie medailonky 30x100 g . ;ESL":: /”kﬂ:’tzn sk
262385 Telacie medailénky 30x100g . ;ESL"[': /”kﬂ:’tzn B
2625500 262388 Telacie medailénky 15x200 g v;ESLVr:r?/ukﬂ?ti’m *
262551 Telaci T-bone steak 1x350g vakuum vrecko %
262261 Telacia pecen - porcie 10x180 g v;ESLVrir?/ukﬂ:thn 3
262238 Telaci steak - porcie 10x250g v;ESLVri:/ukﬂ?th =S
262552 Hovidzi T-bone steak 1x500g vakuum vrecko ¥
262389 cast'z vz’(lzgheoopzf: zlggl’zer clod) 10x3008 V;ESLV;?/Ukﬂ?th *
262390 Cast'z vrclifsgosst;i';top side) 12x2508 VE;ESLVriT?/uka:’iI:thn *
262551 262391 najlepsia cvast’l_za\terhi:‘zzI;éll‘les(‘:ye of topside) 24x125g v;ESLVri’:/ukiI:th *
o .
Grilovanie
rivios | Mergues plantnd grlovaca obisa 4K | ccasig | aniaon | €
716120 | Chipolata jemnd riovacts Mobdes ZAK cca3kg vanicka OA | @
714201 Grillk[:;ﬁlt(e:‘: I':{:E;;?pci:::::; Igl;(])vica cca1,5kg vanicka OA &
po | Slpddidoielovms | isg | gaon | €
714204 Grill paCll(d‘IO: bI;ZT:));JkI‘;g:tI‘,OgII;Cke gule, ccal,5kg vani¢ka OA ¢
714205 Grill l’(’:::‘tesr"g:‘;"c'gs Y,dl:g:(i'okgj‘“’ica ccal,5kg vani¢ka OA 3
714206 | Crill pack (:;l;ﬁ)l:ﬁ;rk(l)o';ésa pikant, ccal,5kg vanicka OA (2

714202

OA - ochrannd atmosféra

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim suroviny pri birani

KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavie[i krvnych zrazenin a pod.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zdkaznicka objedndvka, specifickd objedndvka polozky na konkrétny objem, pocet, ¢i gramadz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




Divinové maso

Je prirodny produkt, bioprodukt, s vysokou dietetickou, ekologickou, a ak je lovené podla polovnickeho prava, tak i etickou
hodnotou. Je jednym z najprirodzenejsich pokrmov, ktory je konzumovany po starocia. Tato tradi¢na surovina sa v dnesnej dobe
vracia na taniere slovenskych domacnosti a na jedalne listky slovenskych restauracif. Jedine maso vol'ne Zijlicej zveri je Cist€ a kvalitné,
pretoze zver konzumuje prevazne rastlinnd potravu a neprijima umelo pripravované krmiva. Navyse ma dostatok pohybu.

ZloZenie divinového mdsa je velmi priaznivé pre ludsky organizmus. Méso z divej zveri obsahuje jemnejsie svalové viakna nez méaso
jato¢nych zvierat, navySe md nizsi podiel viziva, ¢o st faktory, ktoré maju pozitivny vplyv na stravitelnost masa. Divinové mdso ma
nizky podiel tuku, ktorého zloZenie je priaznivé, pretoze obsahuje menej cholesterolu. Naopak vyssi obsah vysoko hodnotnych
bielkovin je iste plusom. V mése ndjdeme vysoky podiel esencidlnych aminokyselin, ktoré si telo nie je schopné samo vytvorit. | vyssi
podiel nenasytenych mastnych kyselin, ako si Omega-3 a Omega-6 md pozitivny vplyv na ludskd nervovi ststavu a obehovy
systém. Navyse slizi ako prevencia srdcovo-cievnych ochoreni, pre rozvoj imunitnych schopnosti organizmu a znizuje hladinu
cholesterolu v krvi. Opét sa jedna o latky, ktoré musime do tela dodavat, pretoze nie je schopné si ich samo vytvorit.



281002

281006

281030

281032

281075

Jelen europsky

Jelenie miso je chudé a vyznacuje sa intenzivnou chutou, je pevné a hrubo vlaknité.

Doba lovu: 1.8. - 15.1.

281001 | Jelen eurépsky - falosna svieckova predna cca2kg vakuum vrecko
281002 Jelen eurdpsky chrbat bez kosti cca1,8-3 kg vakuum vrecko
281003 Jelen europsky krk bez kosti cca2 kg vakuum vrecko
281004 Jelen eurdpsky plece bez kosti cca 2-2,5kg vakuum vrecko
281005 Jelen eurépsky svieckova cca1,6-2 kg vakuum vrecko
281006 Jelen eur6psky stehno orech cca 1,6 kg vakuum vrecko
281007 Jelen europsky vrchny sal cca2-2,5kg vakuum vrecko
281009 | Jelen europsky stehno bez kosti - spodny sal cca 2,5-3 kg vakuum vrecko

Jelen europsky - chrbat bez kosti

281010 pod 1,8 kg cca0,7-1,7 kg vakuum vrecko
281012 Jelen eurdpsky chrbat s kostou cca 2-2,5kg vakuum vrecko
281014 Jelen maso na gulas cca1kg vakuum vrecko
285111 Jelen eur6psky maso na gulas 5x1kg vakuum vrecko
285120 Jelen maso na gulas 2x2,5kg vakuum vrecko

Jelen sika

B | R | e | | B | | | | | B B |

Jelen sika je v porovnani s Jelenom europskym vyrazne mensi. Hmotnost dospelého

samca sa pohybuje podla poddruhu od 35 kg do priblizne 150 kg. Maso z jelena siky

je polovnikmi povazované za najlepsiu divinu vobec.

Doba lovu: Jelen, lan a jelenca jelena siky Dybowského 16.8. - 31.12., jelen a lan jelena

siky japonského 1.8. - 15. 1., jelenca jelena siky japonského 1.8. - 30.4.

281030 Jelen sika stehno orech cca 1,6 kg vakuum vrecko %
281031 Jelen sika stehno bez kosti cca2-2,5kg vakuum vrecko §>I¢
281032 Jelen sika plece bez kosti cca 2 kg vakuum vrecko S
281033 Jelen sika chrbat bez kosti cca 0,8-1,7 kg vakuum vrecko ¥
281034 Jelen sika svieckova cca1,6-2kg vakuum vrecko %
285112 Jelen sika maso na gulas 5x1kg vakuum vrecko sk

Muflon

Muflonie maso je jemne vlaknité s pevnou struktirou, tmavej cervenohnedej farby.

Vyznacuje sa chutou jahnacieho masa.
Doba lovu: 1.8. - 31.12.

281070 Muflon stehno bez kosti cca15-2kg vakuum vrecko S
281073 Muflon chrbat bez kosti cca0,8-1,4 kg vakuum vrecko §>I¢
281074 Muflén chrbat s kostou cca2 kg vakuum vrecko S
281075 Muflén plece bez kosti cca12-2kg vakuum vrecko %
285170 Muflén maso na gulas 5x1kg vakuum vrecko 25

VU - vyrobnd dprava; tirover opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny pri birani
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek, krvnych zrazenin a pod.

OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, Ci gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.




281045

285492

285495

281151

281154

Srnec

Srncie maso je cervenhnedej farby, chudé a jemne vlaknité.
Jedna sa o pomerne malé zviera, vaha dospelého jedinca sa pohybuje medzi
15-20 kg, ktoré je v nasich lesoch hojne zastupené.

Doba lovu: Srnec obycajny: 16.5. - 30.9., Srna, srnca: 1.9. - 31.12.

281041 Srnci chrbat s kostou cca1,3-2kg vakuum vrecko ¥
281042 Srncie plece bez kosti cca 1,6 kg vakuum vrecko =S
281045 Srncie stehno bez kosti cca1,5-2 kg vakuum vrecko =S
281049 Srnci chrbat bez kosti cca 0,8-1,4 kg vakuum vrecko %
285330 Srncie maso na gulas 5x1kg vakuum vrecko %

Diviak

Maso diviaka je menej tucné, ma pevnejsiu strukturu a je aromatickejsSie nez bravcove.
Doba lovu: Diviak a bachyna: 1.8. - 31.12., Prasa a lanstiak: celorocne

285490 Diviak stehno bez kosti cca2-2,5kg vakuum vrecko %
285491 Diviak stehno orech bez kosti cca1-2 kg vakuum vrecko =S
285492 Diviak svieckova cca1,5-2 kg vakuum vrecko =SS
285494 Diviak chrbadt s kostou cca2kg vakuum vrecko %
285495 Diviak chrbat bez kosti cca 0,9-2kg vakuum vrecko %
285496 Diviak krk bez kosti cca1,5kg vdakuum vrecko %
285500 Diviak plece bez kosti cca2kg vakuum vrecko =S
285460 Diviak méso na gulas 5x1kg vakuum vrecko %

Daniel

Miso z daniela je cervenohnedej farby s jemnou strukturou a intenzivnou chutou.

Doba lovu: 16.8. - 31.12.
281150 Daniel stehno bez kosti cca1,5-2 kg vakuum vrecko =S
281151 Daniel plece bez kosti cca1,5-2 kg vakuum vrecko %
281152 Daniel chrbat bez kosti cca 0,5-1kg vakuum vrecko %
281153 Daniel svieckova cca2 kg vakuum vrecko ¥
281154 Daniel stehno orech bez kosti cca2kg vakuum vrecko =S
281155 Daniel chrbat s kostou cca2kg vakuum vrecko =S
281157 Daniel mdso na gulas ccalkg vakuum vrecko 3
285200 Daniel maso na gulas 5x1kg vakuum vrecko %

VU - vyrobnd dprava; droven opracovania konkrétneho rezu masa dand zakladnym delenim surovin
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupavi
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkretneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.
ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, i gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.

krvnych zrazenin a pod.




Kacica diva

Kacacie maso je stavnaté aromatické maso cervenohnedej farby.

12xcca 100 g

vakuum vrecko

4xccab00g

vakuum vrecko

25xccal00 g

vdkuum vrecko

285071 Kacica diva - prsia
285070 Kacica diva - pitvana
285072 Kacica diva - stehna
285076 Kacica diva - trupy na polievku

Bazant

4x2,5kg

vakuum vrecko

e | e | B | F

Bazantie maso je velmi cenené pre svoju lahodnu chut, je nutricne vysoko hodnotné

285072 a bohaté na mineraly a vitaminy.

285033 BaZant pitvany bez koZe 4x500-800 g vakuum vrecko | 3

predajnd cena za 1 kus!

285035 Bazant prsia ccal,2kg vakuum vrecko 3

285037 Bazant stehna s kostou 25xccal00g vakuum vrecko %

285040 Bazant trupy na polievku 4xcca25kg vrecko ¥
285035

e L] L
Ina divina
285555 | Divinové kosti 2x5kg vrecko | 3
285550 ‘ Divinovy orez 2x5kg vakuum vrecko ‘ %

285040

Klokan

281120 Klokan svieckova cca1kg vakuum vrecko ¥
281129 Klokan stehno bez kosti ccalkg vakuum vrecko =S
281125 281125 Klokan stehno - vrchny sal cca3 kg vakuum vrecko B

Pstros

Pstros steak bez kosti

285565 ‘

285565

VU - vyrobnd dprava; tiroveri opracovania konkrétneho rezu mésa dand zakladnym delenim suroviny fri burani
KU - kuchynska tprava; anatomickd dprava konkrétnych casti, zbavenych tukového krytia, chrupaviek,

kartén cca 10 kg

krvnych zrazenin a pod.
OB]J - polozka v tzv. Rezime objedndvka, v konkrétnej specifikdcii a hmotnosti. MoZnost objednania konkrétneho mnoZstva kusov ¢i balenie danej Specifikdcie a hmotnosti.

ZAK - zakaznicka objedndvka, specificka objednavka polozky na konkrétny objem, pocet, Ci gramaz pldtkov, zrnitost mletia a pod.

vakuum vrecko
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ZAKAZNfCKE CENTRUM BIDVEST SLOVAKIA
PRIJEM OBJEDNAVOK PRE GASTRONOMIU:

VYCHOD:
051/746 12 50, 0912 058 250
e-mail: callcentrum.po@bidvest.sk

Nové Mesto
nad Vahom

ZAPAD:
032/774 28 50, 0912 058 150
e-mail: callcentrum.nm@bidvest.sk

PRIJEM OBJEDNAVOK PRE MALOOBCHOD:
032/774 28 60, 0912 058 160

e-mail: callcentrum@bidvest.sk

Kompletny sortiment pohodlne objednavajte na e-shope

mojBidvest s«



