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Maso je jednou ze zakladnich potravin a nejen pro své chufové
viastnosti, vzdy bylo nedilnou soucasti naseho jidelnicku. Dodava
organismu dulezité slozky potravy - biologicky plnohodnotné bilkoviny,
vitaminy skupiny B, zelezo, zinek afosfor. Ty plnivyznamnou tlohu pristavioé
a obnoveé bunék a jsou dulezitym zdrojem energie.
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VEPROVE MASO

/a nejvétsi klady se povaiuie z vyzivového hlediska vysoky obsah
bilkovin (15,5 %), vitaminu B, ktery je dulezity pro latkovou vyménu a fizeni
Cinnosti nenvt a svall a nezanedbatelny je i obsah zinku a zeleza.
Jeho barvu oviivitdie stéii zviiat (mladé kusy - jemné rizova, stardi
kusy - tmavocenend).

Déleni:

maso  selat - pochdzi z kusu s jatednym  staiim 3-6 tydng,
o hmotnosti 12-20 kg.

MAasO Vepiy, prasnic - prevazné pochdzi z mladych zvirat, kterd po Sesti
az sedmi mésicich vykmovani pii hmotnosti 90-120 kg, davaii nejlepsi
maso (zdlezi oviem na slozeni kmné davky a také genetice, tedy jaké
plemeno ¢&i kiizenec je vykrmovan).

HOVEZI MASO

Maso patii biologicky k nejhodnotiéjsim. Obsahuje 19 % bilkovin, 5-6 %
extraktivnich latek, promémé 5-8 % tuku a 70 % vody. Hovézi maso se fidi
podle pohlavi a staii dobytka.

Déleni:

mladé hovézi maso - pochdzi z nedospélych kusy s jate¢nou
hmotnosti pod 250 kg. Maso ma skvélou kvalitu, je jemné vidknite
a velmi mékké. Barevné a chufové tvoii mezistupen mezi telecim
a hovézim mase. Podil na thu predstavuje necelé jedno procento
a kupuie se vétsinou primo od chovatelu.

maso z mladych by&ky - toto maso ziskalo znacny podil na trhu. Pochdzi
z nevykastrovanych mladych byky, ktefi jsou chovani na vykm. Jatecni vék
se pohybuie mezi 16 a 22 mésici. Maso je relativné hrubé vidknité p
nizkém olbsahu tuku

maso z jalovic - pochdzi z kusu s jateénim stérim od 20 do 30 mésicu.
Ma& podobné viastnosti jako volské maso.

volské maso - pochdzi z vykastrovanych byku a ve srovnéni s masem
mladych bycku je podstating tuéné&isi. Maso je kvuli sinému mramorovani
tukem jemné vicknité a diky tomu je po piipravé mékei a chutnési.
Vzhledem k tomu, Ze poptavka po tomto druhu masa stdle stoupd,
dovaii se ho velké mnozstvi vétsinou z Irska, Francie a Argentiny.

kravské maso - ze stardich zvifat je vhodné k okamzité konzumaci jen
podminéné. Vétiinou se dale zpracovava (masné vyrobky).

DRUBEZi MASO

Dribezim masem se oznacuji véechny druhy domdcich  ptdky,
tedy kuroviti, ale i krocan, perlicko, kachna, husa. Maso dribeze
oznac¢ovaneé jako maso bilé, dietni, ma v porovnani s masem jatecnych
zvifat ve svaloviné méné vaziva a proto je jemné vidknité, kiehké
a lehce stravitelné. Je bohaté na zivo&isne bilkoviny.

hodnotu. Vyjimku tvori maso hus a kachen s vysokym podilem tuku. Ma
i priznivy obsah minerdinich Iatek, zeiména zeleza, fosfory, zinky, sodiky,
drasliku a vitaming skupiny B. Z dribky jsou vyzivové nejhodnotnéisi
dribeizi jatro, jsou vynikajicim zdrojem vitaminu B12, ktery je nezbytny pro
zdravou pokozku a odolnost organismu profi infekcim.

TELECI MASO

Maso z mladat hovéziho skotu do staii osmi mésicu. Je lépe
stravitelné  nez maso  hovézi, nebof témé&f neobsohuie  tuk
(3%), ma mék&i vazivovou thén a wydsi podil vody (o 3%)
a je doporuCovano jako maso dietni. Je to maso z mladdat hovéziho
skotu do stéii Etyf mésicu.

Délenti:

teleci maso z krmnych telat - starych 3-10 tydny, kterd byla krmena miékem
a krmivem na z&klodé odstredéného mléka. Maso je svétle rizove barvy,
jemné vidknitg, lehce stravitelné-dietni, chufové méné vyrazné.

teleci maso z telat stardich jok 3 mésice - v té€ dobé jiz telata dostavaii
jadmé kmivo a zelenou pici, proto je jejich maso vodnatési, sussi, tuzsi
a ma vyrazné&isi barvu.

JEHNECI MASO

Maso md  vysokou biologickou hodnotu. Mezi  kvdlitativné
neihodnotnéjsi patii maso jehnédi. Je relativné libove, obsahuie cenné
vitaminy skupiny B, mineralni latky (draslik, sodik, Zelezo) a bilkoviny.
Chut  skopového masa  ovliviiue prostiedi chowvu  zvitete, vyziva
a druh plemene. Pokud bylo jehné drzeno na volné pastvé a md i az
dvandct mésicy, je jeho maso velmi libbove a hezky rizové. S pribyvaijicim
vé&kem pak barva masa tmavne. Prodéva se maso berany, ovci, jehnat.
Podle véku zvitete je skopoveé maso cihlové Cervené az tmavocerveng,
jemné viaknité. U starsich zvifat je maso méné kvalitni (fuhé, tucné).
Délenti:

maso z mléénych jehnat - byla porazena v obdobi 3-6 mésice Zivota,
hmotnost do 15 kg. Jeiich maso je obzvidst kiehkg, s malym mnozstvim
bileho tuku (loje), ma lososovou barvu.

maso z kmnych jehnat - ze zvitat, jez v dobé pordzky nebyla starsi 12
mé&sicu. Maso je kiehkg, cihlové cervené barvy, tuk (I0) nazloutly oz bily
maso z krmnych berant a ovci - z vykastrovanych samcich a samicich
kusy, které se pordzeji az ve druhém roce star. Maso ma tmavou barvu
aje prostoupené Flutym tukem (lojem).

maso skopové - z vykastrovanych samcich kusu, starsich dvou let. Maso
je hrubé viaknite, Zluté Zikované tukem (lojem) a vétiinou mimé pachne
PO ryboim tuku.

KRALICI MASO

Maso je chudé na tuk (asi 5%), velmi jemné a kiehké. Ma temer
neutrdini chuf a doporuCuie se pii dietach. Svym obsahem  Zivin
a energetickou hodnotou se vyrovnd kurecimu a telecimu masu.

ZVERINA

Je velka a drobnd zver, Ziici ve volné piirodé. V porovnani s masem
jatecnych zviiat obschuie zv&fina vetsi mnoistvi bikkovin (20%),
pouze 1-3% tuku, ve&tsi podi vody (70%). Je bohatsi na minerdini
latky  (Zelezo, fosfor, draslik, ) a vitaminy skupiny B. Vzhledem
k nizkému obsahu tuku je zv&fina lehce stravitelnd. Ma tmavé Eervenou
barvu, charakteristickou (hasladiou) chuf a voni. Pro lepsi stravitelnost
a kuchyriskou Upravu je nezbytné nutné zrani (odiozeni) zv&finy.

Déleni:

ZvEr srstnat@ vysoka- spdrkatd - smec, jelen, danék, muflon

zve&r srstnatd vysokd - ¢ema zvér - divoky kanec, bachyng, sele

zve&r srstnatd nizka - divoky krdlik, zajic polni

zvéf pernatd - lesni, polni, vodni. Do této skupiny zafozuieme bazanty,
koroptve, divoké husy a kachny, sluky, tetfevi, kiepelky, divoci holubi.
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Vlastni vyrobek versus cizi?

Prirozené vzidycky vyhraje ten viastni - vite totiz, jak
vznikl, co obsahuje a muzete se zaruCit za jeho kvalitu.
Proto ndas t&3i, Ze se muzieme pochlubit nasi prvni
centrdini bourdmou masa spoleénosti JIP kterd vznikla
v Pardubicich.

Cely proces od samotného bourani masa, pres zpracovani, kuchyriskou
Upravu az po findlni zabaleni nyni probihd pfimo u nds v bouramé. A my
tak muzeme zékaznikum viech JIP prodejien napii¢ republikou nabidnout
v jednom balicku’ kvalitu a Eerstvost garantovanou nasi viastni vyrobou.

Cesta k opravdu kvalitnimu masnému  vyrobku mozn& neni tou
nejiednodussi, ale stoji za to. V nové pardubické bourdmé spolecnosti
P zacing cesta masa na piimu. Maso k nédm na priiem priede od
dodavatele jate¢né opracovang, to znamend vepiové maso v pulkach
a hovézi maso ve &tvrtich,” popisuje zacatek zpracovani masa vedouci
vyroby bourdmy Josef Macdk. ,Pres vahu se pak veprove pulky a hovézi
Ctvrté presunou na visuté drdze do chladici mistnosti,” pokracuie Josef
Macck s tim, ze po celou dobu manipulace s masem se dod na
zachovani teplotniho fetézce, ktery zarudi zdravomni nezdvadnost:
.Cely prostor bourdmy je chlazeny a teplota zde nepiesahne 10 °C,
v mistnostech, kde je maso ulozeno, smi byt maximalng 3 °C.*

Maso z bourary najdete ve viech prodejnéch JIP

/ chladimy pak hovézi i veprové putuie do samotné bourdmy, kde
iej feznici opracuii a porcuji. Pro kazdou East provozu spolecnost JIP
vybrala takovy postup, ktery po spojieni viech jednotlivych dilky celéeho
procesu zaruCi ten nejlepsi vysledek pro zékaznika. Napfiklad viechny
platky masa bez kosti nejsou kridieny a vkladany do vanicek strojove,
ale rueéné. Prestoze rucni kridieni a vkladani platkl je samoziejmé Casoveé
narocnéjsi, jeding diky nému zarudime, ze viechny platky budou dobie
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a poctivé ukrojené. Zaroven je to pro nas dalii forma kontroly kvality,”
vysvétluje Josef Macak.

Cast masa se po opracovani bali do vakua nebo do vanicek
s ochrannou atmosférou, daldi ¢ast pak mifi ke zpracovéni do vyroby
polotovary. Tam s pomoci nejnovéjsich technologii vznikaiji desitky riznych
masnych produktv. Jde napfiklad o uzené vyrobky (uzené ve viastni udimé
na Cistych bukovych §tépech), marinovand nebo mletd masa, sekand,
ale fieba i plnéné papriky, Spizy, Skvarky a mnoho daliiho. Jednotlivé
receptury jsou viastni a samozieimé tajing,” fika s Usmévem vedouci vyroby
a pokracuie: ,Vie postupné ladime a zlepsuieme, nyni méme napiiklad
novou fechnologii pro mleti masa, kterd odstrani viechny slachy a kiupky,
takze v nasich klobdasach nic takového nencidete.” Posledni zastévkou’
masa v nové bourdmé je expedice. Tou mésicné projde na 100 tun
masa, tedy 5-6 tun denné a vyrobky se odtud rozvazeji do viech JIP
prodejen.



Maso, které v bourdmé zpracovavame, priiiméme vyhradné
od provéfenych dodavatelu. Veprové pochdzi ze zemi
Evropské unie, nyni primémé z Belgie, hovézi pak pouze
z Ceské republiky. V piipadé hovéziho nabizime jen maso
z byka, které je chutnéjsi, kiehci a mnohem sndz se kuchyrisky
zpracovava.

Kvalita na prvnim misté&

Hlavnim duvodem, pro¢ JIP bourdma vibec vznikla, byla moznost diky
ni zakaznikim nabidnout kvalitni masné vyroboky, za kieré se mizeme
stoprocentné zaruCit, co do kvality i bezpecnosti. Tomuto cili je
podiizen i cely jeji provoz. Zoméstnanci se do vyroby nedostanou bez
previeceni, umyti a dezinfekce, prostory jsou nékolikrat denné Cistény,
maso je samozieimé pod stalym dohledem veterindmi spravy, fidime se
kontrolnimi body podle HACCP a hygienické nomy dodrzuieme nad
rémec povinné legislativy. Vedle bezpec¢nosti a nezdvadnosti je stejné
dulezitym cilem samotnd kvalita. Nechceme prodavat produkty plné
vody, zohustovadel nebo néjakych ndhrazek, ale poctivé vyrobky plné
masa,” ikG Josef Macdk s tim, ze viechny vyrobky z JIP bourdmy jsou bez
olutamdtu.

Nase maso

Vepiové a hovézi maso z JIP bourdmy nyni mohou z&kaznici nakoupit
na viech volnych pultech s masem JIP prodejen a také v balenich pod
oznacenim Nase maso. V planu jsou viak i dalii formy prodeje. ,Bourama
funguie teprve nékolik mésicy, jsme tedy zatim na pomysiném startu.
Nejorve jsme vyrobky chiéli nabidnout retailovym zdkaznikom, od kterych
jiz ted mame pozitivi ohlasy. Dalsi fazi pak bude uspokojeni poptavky
velkoobchodnich zakaznikt a radi bychom délali i porce na miru dle
potieb zakazniky, jako jsou restaurace, skolni jidelny, zavodni jidelny
a dalsi,” uzavird marketingovy feditel Michal Lelek.

Bourarnu jsme vybavili hned nékolika sanitacnimi stanicemi,
které vyCisti i ten posledni kout provozu. Sanitaci prochdzi
viechno od podlah a stén, pres stroje, az po posledni niz,
a to i nékolikrét za den.

KATALOG MASA
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LOUPANA PLEC

Maso protkané silnou Slachou, ktera
ale pii kuchyiské piipravé zmékne.
Skvé&le se hodi na marinovanou
peceni & na piipravu guldse. Diky své
sfavnatosti lze pouzit i mleté.

49500218 Hovézi loupana plec krava cca 3 kg 3kg VAK 3‘

49650020 Hovézi kulata plec (falesna svickova) krava cca 2,5 kg 20 kg VAK 3{

49652226 Hovézi kulata plec (falesna svickova) krava cca 15 kg KU @ 15kg VL 3:

49601106 Hovézi kulata plec (falesna svickovd) cca 2 kg 23kg VAK {%}

49500219 Hovézi velka plec krava cca 4 kg 4 kg VAK 3‘

49500297 Hovézi velka plec byk cca 4,5 kg 20kg VAK 3:
PLEC KULATA

FALESNA SVICKOVA

Jemny kus masa z predni
plece. Svému  pojmenovani
vadési podobnosti s pravou
svickovou. ldedini pro peceni,
vareni i duseni.

VELKA PLEC

Velka neboli vysoka plec je velmi
chutné a liboveé maso s obsahem
vaziva. Doporucuie se k delsi
tepelné Jprave.

HOVEZi MASO
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PREDNi CAST

HOVEZ KRK

Hovézi kik je slozeny z vice
mendich  svalo.  Svalovina  je
prorostléd — sinymi viakny.  Ma
vyvazeny pomér tuku a kolagenu.
Je vhodny na duseni a pro vyrobu
mletého masa.

49500246 Hovézi krk krava EU cca 4 kg 23kg VAK 3’
49500283 Hovézi krk mlady byk EU cca 8 kg 23kg VAK 3’
49500299 | Hovézirosténa mlady byk EU cca 5 kg 20kg VAK 3{
49659933 Hovézi striploin/nizky roSténec krava cca 3-4 kg 20kg VAK Sf
49659934 Hoveézi striploin/nizky roSténec krava cca 4-5 kg 20kg VAK sg
49652303 Hovézi rosténa byk/jalovice cca 3 kg KU 15 kg VL #
49651295 Hovézi rosténa byk steak cca 300 g 1,2 kg VAK Sf
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HRBETNi CAST

HOVEZI ROSTENA

Svalovinu  tvoii  pomémé  rozsahlé
svalové celky hibetnich svaly, které
jsou zvIast mohutné v predni asti. Na
povrchu rosténce je dle konkrétniho
jedince slabsi nebo sin&jsi vrstva tuku.
|dedini k peceni a duseni.



ROASTBEL

SE ZELENINOU

vysoky rosténec 600 g, dijonska hoicice, olivovy olej
150 ml, sul, erstvé mlety pepr, mensi brambory 50 g,
mix zeleniny dle chuti - napr. poprika, lilek, cuketa

Rosténec nejprve ocistéte a wrchni blanu kizem
nafiznéte tak, aby fezy tvoiily kosoctverce. Potrete
olejem a hofCici a nechce minimdiné pies noc

marinovat.

Troubu rozehtejte na 140°C. Maso osolte, opeprete
a ze viech stran orestute na pdanvi.

Ocisténou  zeleninu

nakidieite na  velké  kusy,

popripadé nechte v celku a viozte na dno pekace.
Na zeleninu polozte orestovany rosténec a pecte
zhruba hodinu. Rosténec musi mit ve stiedu 45-55°C.

Po dopeceni maso nechte alesport 10-15 minut
odpocivat, aby neztratfilo svou Stavnatost. Poté
nakrdigjte na tenké platky a serviruite spolecné se

z€eleninou.

49502204 Hovézi svickova krava CZ cca 1,9 kg 3,8kg VAK 3’

49650569 Hoveézi svickova byk CZcca 1,9-2,3 kg 2,5kg VAK :’

49660089 Hovézi svickova s Fetizkem krava EU cca 3 kg 20 kg VAK ::

49652309 Hovézi svickova byk/jalovice cca 1,8 kg KU 20kg VL #

49601102 Hovézi svickova krava CZccal,4-1,7 kg 1,5kg VAK -)X(»

49601104 Hoveézi svickova krava CZcca 1,7 kg+ 10kg VAK -)X(-
ZADNi CAST

HOVEZT SVICKOVA

Steakové maso. které se nachdzi pod nizkym
rosténcem. Sin&jsi zadni konec se nazyva
palec a Uzky predni konec $picka. Toto maso
obsahuie malo vaziva a fuk je pouze na

povrchu svalu.

HOVEZi MASO

1"



ZADNi CAST

KYTA ORECH

Libova &ast zadni kyty (predkyt).
Sklada se ze i Casti svaloviny, které
se od sebe oddéluji. Je vynikaijici na
peceni (pece se veelku). Pouziva se
rovné&z na vareni, duseni & roladly.

49500202 Hoveézi zadni ofech predkyti krava EU cca 5,5 kg 21 kg VAK 3:
49500237 Hovézi zadni ofech byk EU cca 3 kg 12 kg VAK 3:
49652434 Hoveézi heart of rump steak/zadni ¢ast kyty krava EU cca 2-3 k 20 kg VAK 3’
49660090 Hoveézi zadni kyta ofech krava EU cca 6 kg 20 kg VAK x
49652232 Hovézi zadni bez kosti KU cca 3 kg 15kg VL ::
49652229 Hovézivaletek KU cca 3 kg 20 kg VL 3‘
49652435 Hovézi valecek krava EU cca 2 kg 20 kg VAK 3{

ZADNi CAST

- ' 4 :1‘3‘ 4

HOVEZ] ZADNI

Mix hovéziho zadniho. Muze se jednat

o valecek, kytu, karabacek, spodni 3al,

kv&tovanou $picku ¢i homi 3al.
ZADNi CAST
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VALECEK

Cast zadni plece neboli falesna
svickova. Maso vhodné na steaky,
minutovou Upravu a peceni.



ZADNi CAST

KARABACEK

Libovy zastupce Kizek e
umistén mezi spodnim 3dlem
a Klizkou. Skladbou pfipomina
maso z plece a je vhodny na
peceni, duseni i vareni.

ZADNi CAST

SPODNI SAL

Spodni 3dl je Cast kyty, které tvor
tvrdé maso. Vyzaduje delsi tepelnou
Upravy, aby bylo mékké.

49500203 Hovézi spodni 3al z kyty krava EU cca 4 kg 4 kg VAK 8’
49500253 Hovézi spodni 3al z kyty mlady byk EU cca 4 kg 20kg VAK :g
49652436 Hovézi silverside/spodni sal kyty krava EU cca 2-3 kg 20kg VAK 3‘
49500206 Hovézi karabacek krava EU cca 5 kg 4 kg VAK 3:
49652437 Hovézi top side/vrchni sal kyty bez tukového kryti krava EU 20 kg VAK 3:
cca5kg
ZADNi CAST

VRCHNI SAL

Libovy kus z wvnitini &asti zadni
kyty m& obvykle jemné tukové
mramorovani. Maso mé jemnéjsi
svalové vidkno nez maso ze
spodniho 3alu, proto je i mékei
a kiehéi. Vhodny na peceni,
vareni, duseni, rolady a omacky.

HOVEZi MASO
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BRANICE

HOVEZL PUPEK

Jednd se o svalovy Upon bréni-
ce. Je to stavnaty kus masa, ktery
diky prokrveni vynik& vyraznou
chuti. I[dedini na gril.

PREDNI CAST

HOVEZL PREDNI

Maso s delsimi svalovymi  vidkny,
které se hodi na pripravu siného
masového vyvary, dle rovnéz je
idedlni na delsi peceni.

49652228 Hovézi predni bez kosti KU cca 3kg cca 3 k 15kg VL 3{
49650584 Hovézi predni bez kosti krava CZ cca2 kg 2 kg VAK 3:
49651932 Hovézi predni s kosti krava/jalovice CZcca 2,5 kg 5kg VAK 3:
49652221 Hovézi predni s kosti cca 3 kg 15kg VL :f
49652108 Hovézi predni maso bez kosti cca 500 g 4 kg OA 8’
49652361 Hovézi predni maso s kosti cca 500 g 15kg OA 8’
49652227 Hovézi pupek KU cca 15 kg 15kg VL 3‘
49660088 Hovézi pupek zadni €ast krava EU cca 2 kg 20kg VAK 8’
49500199 Hoveézi klizka krava EU cca 2,2 kg 21kg VAK :g
49500298 | Hovézf klizka mlady byk EU cca 2,5 kg 20 kg VAK MY
49652230 Hovézi klizka byk/jalovice KU cca 3 kg 15kg VL :g

KONCETINY

HOVEZL KLIZKA

Klizka je libové maso prorostlé
Slachami. Je nejidedinéjsi volbou
pro pripravu vybormého guldse.

Da se i konfitovat.
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MIX MASA

HOVEZ]
KOSTKY

KONCETINY

0550 BUCO

Jedna se o Klizku s morkovou kosti, ktera
umochuje hovézi chuf. Obsahuie velké
mnozstvi kolagenu a po tepelné upravé
byva kiehké a sfavnaté.

49650233 Hovézi kostky na gulas krava CZ cca 1,5 kg 16 kg VAK 3’
49652223 Hovézi kostky na gulas (3x3 cm) cca 3 kg 15kg VAK 3’
49652112 Hovézi kostky na gulas z klizky cca 500 g 4 kg OA sg
49601136 Hovézi kostky na gulas CZ cca 2 kg 10kg VAK -)X(-
49601901 Hovézi predni kostky 2 kg 10kg VL *
49652364 Hoveézi osso buco CZ cca 3 kg @ 15kg VL ::
49500212 Hoveézi licka EU cca 2 kg 4 kg VAK {%}

HLAVA
Cast 2vykacich svalt s velkym
obsahem kolagenu. Maso je

sfavnaté a temér bez obsahu
fuku.

HOVEZi MASO



OCASNI CAST

HOVEZL ORANKA

Zakonceni pdtefe s vysokym obsahem
kolagenu. Idedlni pro piipravu hovéziho

Vyvaru.
VNITRNOSTI
Delikatesa s jemnou chuti
a mékkou texturou. Idedini
na vareni, peceni i grilo-
vani.
49652219 Hovézi ohanka cca 3 kg 15kg VL ::
49652321 Hovézi jazyk cca 1 kg 20 kg VL 3’
49652081 Hovézi polévkova smés cca 3 kg 6 kg OA :f
49650063 Hovézi kosti harfy CZ cca 4 kg 8 kg VL :f
49652367 Hovézi kosti masové CZ cca 3 kg 15kg VL 3‘

KOSTI

HOVEZL RARFY

Masové kosti k pripravé polévek.
Pred varenim je muzete chvili péct
v froubé pro vyraznéjsi masovou
chut vyvaru.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

POLEVKOVA SMES

Mix hovézich Casti speciding pro
pripravu siného hovéziho vyvaru.



KOSTI

MORKOVE KOS

Morkova kost obsahuie morek. Zpravidla se
jednda o cast dlouhé kosti - ramenni, holenni
nebo stehenni. Pouziva se pri pripave vyvard,
do omacek nebo joko pecend delikatesa.

49650065 Hovézi morkové kosti CZ cca 1,2 kg 4 kg OA 3:
49652290 Hovézi morkové kosti fezané cca 3 kg 15kg VL :f
49601011 Hovézi morkové kosti EU cca 5 kg 19kg VAK -)X(-
49502068 | Hovézi bycizlazy CZ cca 2 kg 16kg | VAK MY
49650595 Hovézi srdce CZ cca 1 kg 1kg OA 8:
49652366 Hovézi dritky ztuzené CZ cca 3 kg @ 15kg VL 3:
49601900 Hovézi drstky varené krajené 1 kg 10kg VAK -)X(»
49601919 Hovézi drstky varené krajené 500 g 10kg VAK {X(-
ORGAN
Jemné maso s nizkych obsahem tuku.
Pri sprévné Upraveé jsou povazova-
ny za delikatesu. Ackoli nejsou zlazy
vnitinosti, jelikoz v solbé nehromadi
7&dné odpadni latky, rychle se kazi.
VNITRNOSTI

HOVEZ] DRSTKY

Predni ¢ast hovéziho zaludku. Drzky
jsou vyCisténé a uvarené pro snadnou
pripravu drzkové polévky.

HOVEZi MASO 17
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TRANI HOVEZIHD MASA

Po pordzce zvitete dochdzi ve svaloving k mnoha biochemickym
procesum. Piiblizné dvé hodiny po pordzce se maso nazyva teplé
maso” - jesté nedochdzi k velkym zménam, spotiebovava se posledni
kyslik a ATP (adenosintrifosfat) jako zdroj energie. Toto maso ma dob-
rou vaznost vody, muze se pouzit k rychlému zmrazeni a potom k vy-
robé salému (k plipravé pratu). Neni to ale jesté maso pro piimou
Upravu s typickou kvalitou, voni a chuti. Kdyz se vycerpd posledni
kyslik, pfechdzeji procesy na anaerobni. Tato faze trva téméf dva dny
od porazky. VyCerpavaii se zasoby glykogenu (zasobdma energie)
a tvoii se kyselina mléénd, kterd zpusobi kyselejsi prostiedi a pokles
pH. Svalova vidkna se stahuji a svalovina zirdcei pruznost a je tuhd.
Maso v této fazi je naprosto nevhodné k jakémukoli kulindiskému vy-
uziti.

Nyni ale nastupuie faze samotného zrani. Ztuhld svalovina se uvoliuie
a maso zvysduie svou kiehkost a vaznost vody. Kyselina mlééna se de-
graduje a opét se zvyduie pH. Probihaii i procesy mikrobidini a stépi
se kologen. Roste koncentrace peptidu a aminokyselin jako produktt
degradace bilkovin, které dodavaii masu jeho typickou chut a aro-
ma. Vyrazné se zlepiuii senzorické viastnosti a kiehkost masa. Sprévné
vyzralé maso ma snazsi pripravu a méné zirdt hmotnosti pii tepelném
zpracovani. Délka zrani zavisi na mnoha okolnostech a zejména na
teploté prostiedi. U hovéziho masa muze probihat i mnoho tydny,

U veprového cca tyden.

MOKRE ZRANI

Pfi mokrém se zabali do vakuovych sacku. Vetsing, asi 90 % proda-
vaného zralého masa pochdzi z mokrého zrdni, kdy je maso uzavieno
ve vakuovém baleni. Je snazsi, protoze prakticky odpadd sledovani
vihkosti a proudéni vzduchu. Proces zréni je intenzivnéisi, maso po vy-
nddni z vakua je nutné nechat asi miniméiné 20 minut prodychat, aloy
dostalo spravnou barvu. Optimdini teplota zrénije od 0 *C do +1 *C
- wys§i teplota sice urychluie proces, ale soucasné pindsi rust mikro-
bialni flory a zvysuie riziko zkazeni mosa. Steakova masa zabalend
ve vakuy, kterd se dovazeii ze zamoi, zraji po celou dobu prepravy.
Datum spotieby je tii oz Ctyfi mésice od zabaleni a nejlepsi je pokud
do expirace zbyvaii priblizné jeden az dva tydny. Maso samozigjmé
musi byt spravné uskladnéné, pok je v nejlepsi formé a steaky z néj
budou vynikaiici. Jedinou ,nevyhodou” je specifickd vuné i chut, maso
je mimé& nakyslé a to nékterym stravnikim muze vadit.

SUCHO-MOKRE ZRANI

Pii ,sucho-mokrém” visi maso ve Ctvrtich nebo pulich na hécich mini-
malné 20 dni, radéji vice, pak je rozbourdno a zabalené ve vakuu
se expeduie. Tento zpusob je hlavni u mas napr. z USA, Austrdlie,
Kanady. Ma tu vyhodu, ze uz na maso nepusobi kyselina mlécna
a diky tomu ma tu spréavnou ,hovézi' chuf a vini, na takovou jsme
u nds nejvice zvykli.

SUCHE ZRANI

Pii Cisté suchém zrani tedy stéfeni ang. ,dry aged” jsou vysoke ztraty
na hmotnosti masa, dosahuje se ale velmi vyrazné chuti masa. Nej-
lepsi je, pokud je stafend East pokryta vistvou loje, ten se potom
odloupne. Je to technologicky nejndrocné&isi zpusolb zrdni. Musi se
peclivé hlidat vihkost i proudéni vzduchu, pri nizsich hodnotdch vih-
kosti a proudéni dochdzi k vysusovani masa, pri vyssich je riziko plisni.
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STARENE MASO

Zvite se po pordice nechd den vychladnout (vyvétrat), v pulkach
nebo Etvrtich se potom vyvési do chladicich boxd (pro lepsi ochranu
masa i lepsi zrdni Ize boxy vylozit bloky ze soli), kde je stala teplota
mezi 1-3 "C. Tam se nechava maso vyzrat Etyficet az sedesat dni.
A vysledkem je stafené maso. Nejhlavnéjsi podminkou pifi stéifeni masa
je Uzkostna hygiena, pokud dojde ke kontaminaci masa, nopr. $pi-
navym (nesterilizovanym) nozem, muze v misté 3pinavého” fezu dojit
k pomnozeni nezadoucich mikroorganizmt a maso zacne ,hnit’, tim se
znehodnoti pro kulindiské Gcely.

Ve zracich chladicich boxech z masa odchdzi East vihkosti a to bud
odparem, nebo z masa odkapdava stava, diky tomu na mase vznika
krusto, ktera se nésledné odrezava, celkova zirata muze dosdhnout
i pres 40%. To je hlavni dovod, proc je starené maso vzdycky drazsi
nez to bézné dostupné.

SUSENE HOVEZI
Susené, solené hovézi maso se pripravovalo na mnoha mistech pla-
nety, v dobdch kdy nebyly lednice to byl jednoduchy zpusob konzer-
vace a uchovani, za minimélnich technologickych potieb. Bylo velmi
rvanlivé, snadno prepravitelné a velmi vwhodné prévé z hlediska
poméru jeho vahy k bohatosti proteint v ném obsazenych. Dnes se
vyrabi z vetsi ¢asti joko zajimava pochoutka.

V Americe i v Austrdlii je zndmé pod ndzvem Jjerky” nebo jerked meat”.
Slovo jerk” znamend v anglic¢ting - susit maso. V minulosti se vyroba
provadéla susenim tenkych prouzky masa (nékde navic soleného)
na slunci, dnes se vyrabi promyslovou dehydrataci. Samozieimé se
susenim upravovaly a upravuji i jiné druhy masa a mnohdly i vnitinosti,
napr. Bottarga jsou susené jikry, nebo susend srdce (platky) bizono &i
hovéziho.

STUPNE PROPECENOSTI

Délka a stupen propeceni steaku zévisi na osobni preferenc. Cim
krat$i dobu je steak piipravovan, tim stavnatési, jemnéjsi a chutngjsi
je maso.
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VELMI MTRNE OPECENY
BLUE RARE / VERY RARE
Jenom kratce oslehnout nad plamenem, kazda strana cca 30 sekund.

Zvenku je opecen, aviak vevnili zustava kivavy a témér studeny”
tedy cca 45-50 °C.

MIRNE OPECENY
RARE

Teplota sttedu 52 °C, cca 1 minutu z kazdé strany. Z vné&jsku ze viech
stran je jiz tmavé-hnédy a vnitiek zUstava svéze Cerveny.

STREDNE OPECENY
MEDIUM RARE

Teplota sttedu 55 “C. Z vnéjsku je tmavé-hnédy, stied steaku je rizovy
a zbytek vnitiku prechdzi pomalu do $edo-hnédé pobliz povrchu.

MIRNE PROPECENY
MEDIUM

Teplota stiedu 58-60 °C. Uplny stied je stdle zovy, ackoli zbytek
masa Uz je zcela propecen do sedo-hnédé barvy.

VICE PROPECENY
MEDIUM WELL

Teplota sttedu 65 “C. Maso uz témér celé hnédé, pouze s ndznaky
ruzove ve stredu. Stavnatost se jiz vytraci.

PLNE PROPECENY

WELL DONE
Teplota stredu 71 “C. Maso je jiz zcela propecené a okraje mimé
ohorelé. Stted je sedo-hnédy. Tato Uprava je v podstaté zdegra-

dovani veskerého snazeni chovately, fezniki a kuchai, je to pomsta
steakovemu masu.



PRIPRAVA STEAKU

NEJCASTEJST CHYBY

Vyvaruite se ndsleduiicim chyloam pri pripraveé steaku. Tyto chyby jsou Castéjsi nez si myslite.

VYBER MASA

Prvni chybou byva vybér masa. Vybirejte vidy vyzrdlé maso, &im bliz
k exspiraci, tim bude maso vice kiehké a diky tomu i stavnaté. U do-
maci produkce je dobré zndt podminky chovu i zpracovani doby-
iCete, co je plainé, ze maso ma certifikat bio, pokud neni dobre
vyzrdlé, nejlépe vystareng, steak udélate jen ze svickové a moznd
z rosténe.

Z LEDNICE NA PANEV

Maso z lednice nikdy hned negrilujitel Vidy nechte maso dobre
Jrozdychat” a nabrat pokojovou teplotu. Ledové maso ztrati mnoho
sfavy a diky tomu bude tuhé a mdlo chutné.

MARINADY

Pokud chcete mit zazitek z dobrého masa, kupuite na steaky jen
opravdu kvalitni maso, zapomente na grilovaci koreni, steckové ko-
feni a podobné hrizné smési (piné soli a taky drahé). Steaky pfipra-
vuieme pro fantastickou chuf masa, proto postaci pouze sul a pepr.
Nebojte se trochu pridat sul a Cerstvé namlety pepr, hovézi potie-
bujie dobie dochutit. Solit steaky muzete t&sné pred grilovanim nebo
az po grilovani, urcité nesolte delsi ¢as pred grilovanim, sul by véam
vytahla stavu. K doplnéni steaky pouzite salsy nebbo omdcky, ale
zase je dobré pouzit takové co nezastiou chut samotného masa.

NESPRAVNA TEPLOTA

Panev nebo gril musi byt poradné rozpdlené. Giil ani pdnev neni
dobré clejovat, lépe olejem lehce potiit pouze maso. Maso se na
rozpdleny gril, panev zpocatku ,piilepi’, ale po chvili se zatdhne
a odlepi se, k obraceni pouzivejte vidy klesté, dvé lzice, pinzetu
apod, nikdy do masa nepichejte, zbytecné byste maso zbavovali
sfavy. Po fadném zatazeni z obou stran, steaky nechame ,dozrat i
teploté 80 max. 100 “C, pokud by se maso peklo po celou dobu jen
na vysokou teplotu, steak by byl tvrdii a susi.

NEODPOCINEK

.Odpocinek” je dulezity. Po dopeceni maso ihned nekrdiejte, potie-
buje si totiz odpocinout. V piipadé, ze byste maso ihned rozkrojili,
veskerd stava vam vytece ven a v mase vam nezbude zadna chuf.
Neboijte, ze by vam mohl vychladnout. Klidné jej prikryite alobalem
a nechte 10-15 minut odpodivat. Troélivost se urcité vyplati.

STUPEN PROPECENI

Profesiondlové poznaii sprévné propeceny steak podle dotyku. Ten-
to postup vyzaduje viak dostatecnou praxi. Neni ostuda, pokud po-
uzilete vpichovy teplomér. Podle vnitini teploty poznate s presnosti,
jak na tom vase maso je.

VIDLICKA

Nikdy steak nepropichuite &i nestldcejte vidlickou. Ze steaku se uvolni
dulezita stava. Pii priprave steaku je zadouci udrzet tuk uvniti masa.

ROVNOU NA sSTUL

Po patiicném odpocinku byste méli maso znowvu dokorenit soli
a peprem. Béhem grilovani koreni ztrati na intenzité.
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CHUCK ROLL

Maso z hibetu vhodné zejména
pro peceni, mleti, vyrobu hamlbur-
geru a steakovou upravu.

49650184 Hovézi chuck roll/krk s podlecim Argentina cca 4-5 kg 20kg VAK 3‘

49659911 Hovézi chuck roll/krk s podlecim US cca 3-4 kg 23kg VAK 3’

49659931 Hovézi chuck roll/krk s podlecim Uruguay cca 4-5 kg 20kg VAK :g

49660015 Hovézi chuck roll/krk s podlecim Irsko cca 9-10 kg 40 kg VAK 3:

49652471 Mleté hovézi chuck roll/krk s podplecim Irsko cca 8kg 16 kg VAK :g
VYSOKY ROSTENEC
RIB EVE
Malo namchany sval  z  hibetu
s tukovym krytim patii mezi nejkvalitnéjsi
a nejchutnési maso na  steckovou
upravu.
LIP OFF - bez tukového kryti
LIP ON - s tukovym krytim

49650152 Hoveézi Rib Eye steak/vyskovy roSténec USA cca 3-5 kg 21,5kg VAK #

49650167 Hovézi Rib Eye steak/vyskovy rosténec Brazilie cca 2-3 kg 13kg VAK 3:

49651997 Hovézi Rib Eye steak/vyskovy rosténec Uruguay cca 2,5-4 kg 20kg VAK 3’

49659925 Hovézi Rib Eye steak/vyskovy rosténec Argentina cca 2-3 kg 12 kg VAK 3‘

49602118 Hovézi Rib Eye steak/vyskovy rosténec Brazilie cca 2-4 kg 20kg VAK -)X(-
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NiZKY ROSTENEC

STRIPLOIN

Liboveéjsi ¢ast hitetu s tukovym
krytim na powvrchu. Vhodna
Uprava na steaky Ci peceni

v celku.
49659914 Hovézi Striploin/nizky rosténec USA cca 4-5 kg 35kg VAK 3‘
49659927 Hovézi Striploin/nizky roSténec Brazilie cca 4-5 kg 12 kg VAK :g
49659929 Hovézi Striploin/nizky rosténec Uruguay Grainfed cca 3,5-6 kg 20kg VAK :g
49659932 Hoveézi Striploin/nizky roSténec Argentina cca 3,5-6 kg 20kg VAK Sg
49659934 Hovézi Striploin/nizky roSténec EU cca 4-5 kg 20kg VAK :f
49652604 Hoveézi Striploin/nizky roSténec Brazilie cca 300 g @ 1,8kg tacek Sg
49606057 Hovézi Striploin/nizky roSténec Brazilie cca 4-6 kg 20kg VAK -)X(-
49650134 Hovézi Tenderloin/svickova 4/5 Ibs Brazilie cca 1,8-2,2 kg 14 kg VAK 8’
49650153 Hovézi Tenderloin/svickova 4/5 Ibs USA cca 1,8-2,2 kg 21,5kg VAK :g
49651995 Hovézi Tenderloin/svickova 4/5 Ibs Argentina cca 1,8-2,2 kg 20kg VAK :g
49650165 Hovézi Tenderloin/svickova 3/4 Ibs Argentina cca 1,4-1,8 kg 20kg VAK 3:
49651996 Hovézi Tenderloin/svickova 4/5 Ibs Uruguay Grainfed cca 2 kg 20kg VAK 8’
49650041 Hovézi Tenderloin/svickova 3/4 Ibs Uruguay cca 1,4-1,8 kg 17 kg VAK :g
49659989 HovéziTenderloin/svickova 4/5 Ibs Irsko cca 1,8-2,2 kg 21kg VAK 3{

SVICKOVA

TENDERLOIN

Vysoce kvalitni maso ze zadni
&tvrté, charakteristické pro  svou
jemnost a stavnatost.

Pouze steakova Uprava.
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ZADNI CAST KYTY

RUMP STEAK

Zadni ¢ast hovéziho, bez tukového
krytijemné maso na grilovani. V pripa-
dé tukového kryti tuto East nazyvame

KVETOVA SPICKA

PICANKHA

Zadni  ¢ast  hovéziho,
s fukovym krytim, jemné
maso na grilovani.

Picanha.
49659771 Hovézi picanha/kvétova Spicka ARG Grain fed cca 1,5-3kg 10kg VAK 8:
49659772 Hoveézi picanha/kvétova Spicka Uruguay cca 1,5-3 kg 20 kg VAK 3{
49650030 Hoveézi rump steak/zadni cast kyty Argentina cca 3 kg 14 kg VAK 8’
49650031 Hovézi rump steak/zadni ast kyty Uruguay cca 3 kg 12 kg VAK 3{
49652274 Hovézi rump steak/zadni ¢ast kyty Irsko cca 3 kg 20 kg VAK 8’
49659988 Hoveézi rump steak/zadni cast kyty Paraguay cca 3 kg 15kg VAK 3:
49659777 Hovézi waguy rump steak/zadni €ast kyty Australie cca 3-5 kg 22 kg VAK :f
49651998 Hoveézi tri tip/maminha Uruguay Grainfed cca 1,5-2,5 kg 20 kg VAK ::
49650220 Hovézi tri tip/maminha Argentina cca 2-3 kg 14 kg VAK :f

CAST MEZI KYTOU A KVETOVOU SPICKOU

MAMINHA/TRI TIP

Maso

frojuhelnikového tvaru

nachdzejici se mezi kytou a kvétovou
§pickou. Ma velmi kiehké tukové vidkno
a tukové kiyti. Steak z Hi tipu ma

vyraznou chut.

STEAKOVE MASO
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VALECEK
Yt ROUND

Cast zadni plece nebo-li Faleina
svickovd, maso vhodné na  stecky,
minutkovou Upravu a peceni.

49650150 Hovézi eye round/valecek Argentina cca 1,5-2,5 kg 20 kg VAK 3’

49659774 Hovézi eye round/valecek Uruguay Grainfed cca 1,5-2,5 kg 20 kg VAK 3{

49659908 | Hovézieye round/valetek USAccal,5-2,5kg 19 kg VAK 3:
VRCHNI SAL

TOPSIDE

Libovy kus z wvnitini Casti zadni
kyty ma obwvykle jemné tukové
mramorovani. Maso md  jemnéjsi
svalové vidkno nez maso ze
spodniho 3dlu, proto je i mékei
a kiehéi. Vhodny na  peceni,
vareni, duseni, rolady a omacky.

49651999 Hovézi top side cap off/vrchni 3al bez tuku Uruguay cca 3-4 kg 20 kg VAK 3{

49652022 Hovézi top side cap off/vrchni 3al bez tuku Argentina cca 3-4 kg 20 kg VAK 8:

49650174 Hovézi short ribs/zebra kratka masita Irsko cca 2-3 kg 21,5kg VAK 3:
ZEBRA

SHORT RIBS

Cast zeber se fremi zebemimi
kostmi, které jsou velmi masita
a prorostla. Vhodné k pomalému
peceni a ndslednému dokonce-
ni na grilu.
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FALESNA SVICKOVA

CHUCK TENDER

Cast predni plece nebo-li falesna
svickovd, maso vhodné na duseni,
peceni a grlovani.

49650146 Hovézi chuck tender/falesna svickova Argentina cca 1,5-2,5 kg 20kg VAK 3:
49659905 Hovézi chuck tender/falesna svickova Uruguay cca 1,5-2,5 kg 17 kg VAK sg
49659985 Hovézi chuck tender/falesna svickova Irsko cca 1,4-2 kg 19 kg VAK 3’
49650149 Hovézi knuckle/kyta ofech Argentina cca 3-5 kg 20 kg VAK #
49659775 Hovézi knuckle/kyta ofech Uruguay Grain fed cca 3,5-5 kg 20 kg VAK #
49659907 Hovézi knuckle/kyta ofech USA cca 4-5 kg 19kg VAK :g
49659990 Hovézi knuckle/kyta ofech Irsko cca 4-6 kg 20 kg VAK sg
49650159 Hovézi ball tip/Spicka ofechu USA cca 1-2 kg 11 kg VAK 3:

SPICKA ORECHU

BALL TIP

PREDKYTi ORECH

KNUCKLE

Spicka ofechu. Libova cast hovézi
kyty vhodnd ke grilovéni, ale také
k peceni v celku.

Libova ¢ast z predku zadni kyty,
oCisténé, zbavené tukove  wrstvy
vhodné na steaky, minutkovou Upravu
a peceni.
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SPODNI SAL

SILVERSIE

Cast zadni kyty, ma hrubsi svalove
viakno, libové maso vhodné na
steaky, duseni a peceni.

49650148 Hovézi silverside/spodni $al Uruguay cca 2-3 kg 21,5kg VAK 8‘
49659763 Hovézi silverside/spodni Sal Argentina cca 2-3 kg 20 kg VAK ::
PUPEK, SLABINA
Maso z pupky, predstavuie  spodni
Cast slabiny. Stavnaté maso urcené
na grilovani.
49659773 Hovézi flank steak/pupek zadni ¢ast Uruguay Grainfed cca 1 kg 20kg VAK 3{
49660016 Hoveézi flank steak/pupek zadni ¢ast Irsko cca 2 kg 25kg VAK 8‘
49660086 Hovézi flank steak/pupek zadni cast Argentina cca 1 kg 20kg VAK Sg
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HRUDI

BRISKET

Maso ze spodni Casti hrudi
s vys8im olbsahem vaziva
a tuku vhodné k duseni nebo
pomalému peceni.

PUPEK

FLAP STEAK

Maso z pupky, které je urcené na
grilovani. Je velmi stavné a chutné.

49652001 Hoveézi brisket/hrudi Uruguay Grain fed cca 2-4 kg 20 kg VAK 3:

49652023 Hovézi brisket/hrudi Argentina cca 3-5 kg 20 kg VAK 3:

49659928 Hoveézi flap steak/pupek stfedni cast Irsko cca 2-3 kg 12 kg VAK :f

49659930 Hovézi flap steak/pupek stfedni ast Uruguay Grainfed cca 1-2 kg | 20kg VAK 3‘

49660091 Hovézi Diamond steak/Spicka plece Irsko cca 300 g 20 kg VAK Sf
HOVEZi PLEC

) )
DIAMOND STEAK
Spicka hovézi plece s velmi jemnou

svalovinou. Vhodna na pripravu
stecky, tatarskeho bifteku i na gril.
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LOUPANA PLEC
T0P BLADE

Predni cast plece  (podlopatkovy
sval), ziskava se  vyloupnutim  od
lopatky. Jedn& se o maso s vysokym
mramorovanim, velmi jemné a sfavnaté.
Vhodné na  piipravu  steaks,
nizkoteplotni Upravu a duseni.

49659986 Hovézi top blade/loupana plec Irsko cca 2-3 kg 14 kg VAK :f

49603501 Hovézi beef skirt/veverka cca 15 kg 15kg VAK -)X(-

49660092 Hovézi Hanger steak/veverka cca 3-4kg VAK 20Kkg VAK Sg

49650151 | Hovézi tomahawk US cca 8-9 kg 8 kg VAK 3
VEVERKA

BEEF SKIRT/HANGER

Svalovy Upon branice. Jedna se o maso vyraz-
né chuti s hrubsimi viakny. Idedini na gril.

VYSOKY ROSTENEC S KOSTI

TOMARAWK

Steak z hovéziho vysokého rostence (rib
eye) s kosti. Nazev tomahawk dostal diky
podobnosti s jednorucni sekerou.
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Fantasticka chut ve tvych rukou

Ke kvalitnimu masu patri i kvalitni stl. Maldonska stil patii k nejlepsim a nejpouzivanéjsi solim a
maji ji v oblibé nejznamejsi séfkuchari. Tato sul pochazi z Anglie a krystaly soli jsou rucné sbirany.

Krystaly jsou ploché a krehkeé o velikosti cca 5mm. Tato stil je vhodna na jakoukoliv
pripravu, ale vynikne pri marinovani a pri pripravé steakt.

40315625 Maldon S0l mofska vlo¢kovana 250 g 12 bal.
40315626 Maldon Stl mofska vloc¢kovana12s g 12 bal.
40315627 Maldon Stl mofska vlockovanai,4 kg 1 bal.

40315628 Maldon Stl mofska mlynek 55 g 6 bal.
40315629 Maldon Stl mofska uzena 125 g 12 bal.

STEAKOVE MASO
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VEAL SHOULDER

TELECI PLEC

Tvarem piipomind svickovou, ale
jednd se o Uzky sval nad lopatkou.
Ma pomémé maly obsoh vaziva
tuku. Idedlini na vareni a duseni.

49650202 Teleci plec BK Nizozemsko cca 4 kg 18 kg VAK #
49601984 | Teleci plec BK mlé¢na Nizozemsko cca 4 kg 15kg VAK 25
KNUCKLE

KYTA ORECH

Jemné viaknité, libové maso
s vyssim obschem vody nez
hovézi maso. Lehce stravitelné
maso. Idedini na smazeni fizky,
k priprave minutek, k peceni

i dugeni.
TENDERLOIN
SVICKOVA
Svalovina feleci svickove je velmi jemna. Jedna
se o produkt vysoké kvality, ktery je vhodny na
steakovou Upravy, ale na i peceni.
49650123 | Teleci kyta ofech Nizozemsko cca 4-5 kg 20kg VAK 3’
49601978 Teleci kyta ofech mladé Nizozemsko cca 4-5 kg 17 kg VAK .)X(.
49650204 Teleci tenderloin/svickova Nizozemsko cca 800 g- 1,5 kg 22 kg VAK 3{
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VEAL HEEL MUSCLE

KARABACEK

Maso s velkym mnozstvim kolagenu
podobné jako Klizka, ale narozdil
od Klizky je karabacek masitéjsi. Je
vhodny na peceni, vareni, duseni

i na gulés.

VEAL NECK
Teleci kik je slozen z vice mensich svalu
s velkym obsohem vaziva a vetsim
obsahem tuku mezi jednotlivymi svaly.
le wybormy prevaingé k mleti, duseni
a peceni.

49650203 Teleci karabacek Nizozemsko cca 1,5-2,5 kg 16 kg VAK 3{

49650198 Teleci krk Nizozemsko cca 3 kg 10kg VAK 3{

49650196 Teleci kyta valecek Nizozemsko cca 1-2 kg 17 kg VAK :f

49652432 Teleci kyta valeCek mlécny Nizozemsko cca 2 kg 20kg VAK :f

VEAL EYEROUND

Valecek je zadni cast
kyty a byva prirostly ke
spodnimu 3dlu. Je idedIni
voloou  k  pripravé
medailonku.
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VEAL LOIN

PECENE

Peceni tvoii hibetni svalovina.
Maso je velmi sfavnaté ajak jiz
ndzev napovidd, je skvélé pro
pripravu steaku a k peceni.

VYSOKY ROSTENEC

RIB £YE

Teleci vysoky rosténec nema to-
kové mramorovani jako hovézi
maso, diky ¢emuz nepotiebuie
dlouho grilovat, aby si zachoval
svou sfavnatost a chuf.

49650199 Teleci pecené bez kosti Nizozemsko cca 3-5 kg 19 kg VAK 3‘
49650128 Teleci Rib Eye/vysoky rosSténec NL cca 1-2kg 18 kg VAK :f
49650125 Teleci spodni sal mlécné Nizozemsko cca 2-4 kg 24 kg VAK :f

SP0

KYTA

NI SAL

Cast zadni kyty, ma hrubsi
svalové viakno, libové maso
vhodné na steaky, duseni

a peceni.

TELECi MASO
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KYTA

VRCHNI SAL

Teleci vrichni 3al je povazovan za
nejlepsi Cast teleci kyty a jedna se
o velmi kiehké maso. Hoiné se vyuziva

k pripravé videnkého fizku, ale lze jej
vyuzit k peceni Ci soté.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

49650197 Teleci top side/vrchni sal kyty Nizozemsko cca 1,5-2,5 kg 18 kg VAK :{
49652483 Teleci top side/vrchni $al kyty zmlécnych telat Nizozemskocca 2 kg | 20kg VAK :f
49650200 Teleci spider/steak pavoucek Nizozemsko cca 2-4 kg 20 kg VAK 3{
49601010 Teleci licka Nizozemsko cca 1,4-2 kg 4 kg VAK -)X(-
SPIDER STEAK
Zadni maso z panevni  jomky,
ktery dostal svij ndzev  diky
mramorovani pripomingjici
pavoudi sif. Vhodny na pripravu
minutek i na grilovani.
HLAVA

LICKA
Jemné maso z licni Casti hlavy
s vysokym obsahem kolagenu.

Skvéle se hodi na pomalé pecen,
duseni i k omackam.



TELECI RIZEK

teleci kyta (odblanénd) 4 platky (1 cm), veice 4 ks,
svétle pivo 4 Izice, strouhanka 250 g, ghi (prepuinéné
maslo) 250 g, polohrubd mouka 250 g, citron, sul,
pepr

[ )

Prepusténé maslo si pripravite zahfivanim kostky masla.
Sbirejte pény, kterd se tvoii na povrchu a poté Cisté
prepusténé maslo skladujte v isté sklenici.

Platky teleci kyty rozfiznéte podéingé jako  knihu,
prikryide mikroténovou folii a rozklepejte na vysku
prblizné 5 mm.

V misce prolehejte veice s pivem. Maso osolte a
opeprete, pak obalte v polohrubé mouce, nasledné
v rozilehaném vaijicku a na zavér ve stouhance. Rizky
smazte na prepuiténém masle dozlatova. Podavejte
s fezem citronu, ktery nechate krdtce zkaramelizovat
na panvi pro sladsi chut.

Idedlni piilohou jsou videriskeé brambory, bramborova
kase &i varené brambory.

VNITRNOSTI

LEDVINKY

Teleci ledvinky se fadi k drobum. Chutnaii
skvéle dusené, karamelizované nebo
restovane.

49601983 Teleci ledvinky mladé Nizozemsko cca 2 kg 2kg VAK *
49652539 Teleci tomahawk s kosti Nizozemsko cca 350 kg 2 kg VAK 8:
49601017 Teleci brzlik Nizozemsko cca 1,5 kg 1,5kg VAK *
49601980 Teleci jatra mladé Nizozemsko cca 2-4 kg 3kg VAK -)X_(-
49602215 Teleci Scalded head/hlava bez kostirolovana Nizozemsko cca 2,3 kg | 2,3 kg VAK -)X‘(»
49601988 Teleci klouby mlécné Nizozemsko cca 600g-1,2 kg 20 kg VAK -)X'(-

TELECi MASO

37



38

12

10

11

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



ZADNi KONCETINA

VEPROVA KYTA

Kvalitni a velmi chutné skupenstvi svalu ze zadni
koncetiny neobsahujici témér zadny tuk a slachy.
Rozbourdnim kyty ziskame nékolik svalu - spodni
a vrchni 3¢, ofech, kv&tovou 3picku a valecek.
Vhodnd je predevsim na vyrobu sunek. Pouziva
se ale i na minutkovou kuchyni, na platkovani

k vyroboé fizki a na uzeni.

49652090 Veprova kyta BK cca 500 g 4 kg OA Sg
49500158 Veprova kyta BK 4D cca 10 kg 16 kg VAK 3‘
49652045 | Veprova kyta 3aly BK cca 1,2-3 kg 14 kg VAK 3{
49601001 | Veprova kyta BK 4D EU cca 7 kg 7 kg VAK 25
49652091 Veprova kyta platek cca 500 g 4 kg OA 8‘
49652531 Veprova kyta SKa kolenem cca 13 kg 13 kg VL 3’
PREDNI KONCETINA
h 4 v
Je skupina ramennich svald - velka
plec, kulata plec, plocha plec a pla-
tek. Hmotnost plece ve vyrobni Upravé
byva 3,5-4,5 kg dle jatecni hmotosti
prasete. Hodi se prevainé k peceni,
duseni a mleti.
49652100 Veprova plec BK cca 500 g 21 kg OA 8‘
49500163 VepFova plec BK 4D cca 6 kg 6 kg VAK 3‘
49652048 | Veprova plec BK 4D cca 3 kg 20kg VAK 3’
49601002 | Vepfova plec BK a kiiZze 4D cca 5 kg 25kg VAK 25
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VEPROVE ZEBRA

Sefiznutim zeber z boku vznikne soustava
plochych zeber, kde v mezizebii zustava
velice chutné maso. Zebra jsou idedlni

k peceni, grilovani, ale také k uzeni.

49651310 | Veprové zebra plocha CZ cca 2 Kg 4Kg OA Sg
49652513 Veprové Zebra spare ribs EU cca 10 kg 10 kg VL -)X(-
PREDNI CAST
Jak vychdzi z ndzvy, kikovice se nachdzi na homi strané
zad od hlavy po hibetni ¢ast navazujici na peceni.
Je jedna z nejoouzivanégisich ¢asti z vysekovych mas.
Jednd se o sval prorostly tukem, proto je maso sfavnaté.
Pomér tuku je zavisly na jateéni vaze prasete. Vhodna je
prevazné na peceni, grilovani a uzeni.
49500164 Veprova krkovice BK cca 2,5-3 kg 18 kg VAK ::
49652044 Veprova krkovice BK cca 2,5 kg 20kg VAK :f
49500328 Veprova krkovice BK DUROC EU cca 2,5-3 kg 23kg VAK 8{
49652067 Veprova krkovice SK (platky) cca 3 kg 6 kg OA 3‘
49652096 Veprova krkovice BK (platky) cca 500 g 4 kg OA 3:
49601000 | Veprova krkovice BK cca 2,2 kg 25kg | VAK e
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HRBETNi CAST

VEPROVA PECENE

Nejhodnotn&jsi vysekové maso  ze hibetni Casti pra-
sete. Obsahuje vnitrosvalovy tuk v predni Cast, kde
navozuie na kikovici. Stfedni @ koncovd Cast je na-
opak bez tuku. Tukové kiyti na povrchu svalu je mox. do
3 mm. Vhodné prevainé na platkovani

VEPROVA ZEBIRKA

49500161 Veprova pecené BK s fetizkem cca 4 kg 15kg VAK 3:
49500204 Veprova pecené BK bez fetizku cca 4 kg 19 kg VAK 3’
49652050 Veprova pecené BK bez fetizku KU cca 2 kg 20 kg OA #
49652094 Veprova pecené BK platek cca 500 g 4 kg OA ::
49500327 | Veprova pecené BK bez Fetizku Duroc EU cca 4 kg 16kg | vAK 3
49652068 Veprova pecené SK (platky) cca 3 kg 6 kg OA 3’
49500214 Veprova pecené BK bez fetizku EU cca 4,5 kg 6 kg VAK -)X(-
49601005 Veprova pecené BK s fetizkem EU cca 4,5 kg 25kg VAK -)X(-
49652507 Veproveé Zebirka spare ribs cca 3 Kg 15Kg OA 3:
49500319 Veprové zebirka spare ribs EU cca 2,5 Kg 10kg VAK 8’
49652172 Veprové zebirka cca 3 kg 6 kg OA 8’
HRUDNI CAST

Predni cast ctwrté jateéné opracované pulky
prasete. Narozdil od plochych Zeber je na nich
méné masa, a proto jsou vhodnd zeiména na silny

vyvar.

VEPROVE MASO




VYSEKOVE MASO

VEPROVY BOK

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

49652041 Veprovy bok BKa kdze cca 3 kg @ 20 kg OA 3{
49500234 Veprovy bok BK's kdizi EU cca 3 kg 14 kg VAK 3‘
49652099 Veprovy bok BK platky cca 500 g 4 kg OA :f
49652098 Veprovy bok SK platky cca 5009 4 kg OA :g
49601967 Veprovy bok BK 75% libovost ES cca 3 kg 17 kg VAK -)X(-
49603369 Veprovy t-bone steak cca 600 g (kus cca 300 g) 15Kkg VAK "X}

VEPROVA KOTLETA S PANENKOU

T-BONE STEAK

Vepiovy t-bone steak je vynikaiici maso z vyzrdlé veprové kot-
lety s panenkou. Nechdava se tukove kryti pro vyrazn&isi chuf
po ogrilovan.
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BEDERNi CAST

VEPROVA PANENKA

Vepiova panenka se nachdzi v bedemi
Casti navazujici na vepiovou peceni. Jednd
se o nejkvalitngjsi a nejlibovéssi cast prasete
Casto oznacovanou joko panenskd svicko-
va. Je vhodnd prevazné na pripravu minutek

a medailonky

49500157 Veprova panenka s palcem cca 500 g 16 kg VAK ::
49500266 VepFova panenka bez palce bez Fetizku cca 350 g 10 kg VAK -)X(.
49500165 | Veprova panenka z prasnic s Fetizkem cca 10 Kg (kus cca 700 g) 10kg VAK 25
49500242 Vepfova panenka s palcem bez Fetizku EU (cca 500g/ks) cca10 kg | 10Kkg VAK "X"
BEDERNI CAST
Cast veproveé panenky oddélena od kyty. Je vhodna
prevazné na pripravu minutek a medailonku.
VEPROVA KOTLETA S KOSTI

VEPROVY TOMABAWK

Veprovy tomahawk je vepiova kot-
leta s zebrovou kosti. Kost zaruCuie
sfavnatost. Toto maso byva oblibe-

né pii grilovani.

49652119

Veprovy tomahawk s kosti 6 ks cca 2 kg

15Kkg

OA

49602069

Veprovy french rack (cca 300g/ks) cca 600 g

12 kg

OA

o
&

VEPROVE MASO
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ZADNI KONCETINA

KOLENO ZAGNI

Vepiova kolena jsou tvofena ze svaly,
Slach, vaziva a kize s velkym obsahem
kolagenu se znacnym podilem kosti. Jsou
velmi oblibené na peceni, uzeni a zejména

grilovani.

PREDNI KONCETINA

KOLENOD PREDNI

Predni koleno je mensi a lioovési nez koleno

zadni. Je vhodné predeviim na vareni, kdy

z néj pripravite napiiklad skvély ovar nebo

Qulas. Vyuziva se také do sulcu, tlacenky

nebo na moravské vrabce.
49652072 Veprové koleno zadni cca 3 kg 6 kg OA :‘
49652242 Veprové koleno zadni SK cca 20 kg 20kg VL :‘
49652514 Veprové koleno zadni rovny fez EU cca 20 kg 20kg VL -)X}
49652469 Veprové kolenoBK s kiiZi cca 1 kg 6 kg VAK 3‘
49652071 Veprové koleno predni cca 3 kg 6 kg OA 3‘
49603190 | Veprovalicka EU 1 kg 10kg | VAK 25
HLAVA

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

VEPROVA LICKA

Cast zvykacich svaly, kierd obsahuie
velké mnozstvi kolagenu. Maso z licek
je stavnaté a témér bez tuku.



PECENE KOLEND

NA MEDU

1 ks vepiovée koleno, 1 ks stiedni cibule, 2-3 strouzky
Cesnek, 250 ml cemé pivo, 2 lzice med, 1 lzice
grilovaciho kofeni bez soli, 1 lZice diionska hoicice,
sul, pepr, slunecnicovy olej

Marinddu piipravte v tlustosténné pdnvi ¢i v hnci.
Na oleji osmazte najemno nakréienou cibulku. Jakmile
cibulka zezlatne, pridejte na platky nokrdjené strouzky
Cesneku a nechte Cesnek provonét cibulku. Poté
pridejte grilovaci kofeni a zalite vie pripravenym
pivem. Do smési pridejte jesté med, horcic, sul a pepr.
Takto pripravenou marinadu nechte jesté zhruba 20
minut lehce probublavat.

Merzitim si troubu rozehfejte na 110°C. Kuzi na
koleni nakrojte tak, aby fezy tvoiily miizku a pofadné
maso osolte a opeprete. Poté vlozte koleno do
pekace, prelite marinaddou a pod poklickou pecte
6 hodin. Sundejte poklicku a jesté koleno dopecte
na zvysenou teplotu 200°C na gril zhruba 30 minut.
Béhem dopélani maso podiéveite vypekem.

VEPROVE SATILO

Zivociny tuk s idedinim pomérem
esencidlnich mastnych kyselin. Ma
velmi dlouhou frvanlivost pri sklado-
vani v lednici.

49652040 Veprové hibetni sadlo cca 3 kg 20 kg OA 8‘

49652070 Veprové hibetnfsadlo bez kiiZe cca 3 kg 6 kg VAK 8‘

49652039 Veprové kostky na gulas (3x3cm) cca 3 kg 20kg VAK :{
MIX MASA

KOSTKY NA GULAS

Kostky krdiené na velikost 3x3 cm. idedlni
pro pripravu lahodného guldse.

VEPROVE MASO
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KONCETINY

VEPROVE NOZICKY

NoZicky se oddélujii pod kolenem. Jsou po-
kiyté kUzi o obsahuji hodné kosti a 3lach.
Diky velkému obhasu kolagenu jsou idedini
k pripravé aspiku a tlacenek.

RUZNE CASTI

VEPROVE KOSTI

49652073

Veprové nozicky cca 3 kg

6 kg

OA

49652273

VepFové kosticca 2 kg

20 kg

VAK

3%

HLAVA

VEPROVY JAZYK

Libové chutné maso. Patii k nejdeli-
katnéjsim kouskum vepiového masa.
Ma& velmi vyjime¢nou chuf.

RUZNE CASTI

VEPROVA KUzt

Vepiova kuze se pouziva joko zelijjici latka,
a proto je oblibenou prisadou tlac¢enek a sulcu.
Obsahuie velké mnozstvi kolagenu.

49652103

Veprovy jazyk s podjazycim cca 500 g

4 kg

OA

49652052

Veprova klze cca 3 kg

20 kg

VAK

(|98
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VNITRNOSTI
VEPROVE SROCE
Srdecni sval, ktery obsahuje vysoky

pomér bilkovin a v tucich rozpustnych
vitaminu.

49652104 Veprové srdce cca 500 g 4 kg OA 3’

49601903 | VepFové srdce blok EU 10 kg 10kg VAK e

49652101 Veprova jatra cca 500 g 4 kg OA #

49602224 | Veprové jatra blok 10 kg 10kg VAK 25
VNITRNOSTI

VEPROVE JATRA

Mekka a jemnd East vnitinosti. Hodi se pro
pripravu minutek nelbo na vyrobu pastiky.

VNITRNOSTI

VEPROVE LEDVINKY

|dedlIni na pripravu dusenim, pecenim &i smazenim
na rostu. Solit se smi az po tepelné Uprave.

49652102 Veprové ledvinky cca 500 g 4 kg OA Sf
49602225 | VepFové ledvinky blok CZ 10 kg 10Kkg VAK 25
42516342 Veprova stfeva solena 34/36 91,5m 12 ks VAK 8{
42516343 Veprova stfeva solend 36/38 91,5m 12 ks VAK Sf
49652281 Veprova pllka bez hlavy cca 2 kg @ 20 kg VL 3:

VEPROVE MASO
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HRBET

JEHNECI RREBINEK

Libové chutné maso. Pafii k nejdelikatngisim
kouskim jehnéc¢iho masa. Ma velmi vyjimec¢nou

ZADNi CAST

JEHNECI KYTA

Libové dietni maso vhodné ke viem
tepelnym Upravam kromé vareni ve
vodé. Lze pouzit i na grilovani.

chut.

49660026 | Jehné&cileg/kyta bez kosti Nizozemsko cca 1,5-2,2 kg 12kg VAK il

49660023 | Jehn&tifranch rack/ hiebinek SK Nizozemsko cca 700 g- 1,1 kg 10kg VAK i)

49660027 Jehné&ci tenderloin/svickova Nizozemsko cca 500 g 5kg VAK {%}

49660022 Jehnéci kolinko zadni SK Nizozemsko cca 900 g-1,5 kg 10kg VAK -)X(-
KONCETINY

JEHNECT KOLINKO

Miadé kiehké maso s vysokym obsahem
kolagenu. Vhodné k peceni i pomalému
duseni.

JEHNECIi mASO
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KONCETINY

SELECT KOLINKD

Libové chutné maso. S mensim
obsahem tuku nez veprové maso.
Vhodné na grilovani a peceni.

49602161 Seleci koleno predni s kosti DE cca 1,2 kg 12 kg VAK -)X(-
49602162 Seleci koleno zadni s kosti DE cca 2 kg 12 kg VAK -)X(-
49602154 Selecibok bez kosti DE cca 1,3 kg 12 kg VAK -)X(-
49602156 Seleci plec bez kosticcal,5 kg 10kg VAK -)X(-
49602157 Seleci blcek bez kosti rolovany cca 2 kg 10kg VAK {%(-
49602158 Seleci krkovice bez kosti rolovana cca 1,2 kg 11 kg VAK -)X(»
49602159 Seleci panenka cca 500 g 12 kg VAK -)X(»
49602160 Sele celé mlécné cca 5-8 kg 6 kg VAK -)X(»
49602155 Seleci kotleta s kostia kizi DE cca 1,5 kg 12 kg VAK -)X(-
49602226 Seleci pecené s bokem BK rolovana DE cca 2,5 kg 15kg VAK -)X(-

HRBET

SELECT KOTLETA

Libové dietni maso vhodné ke viem te-
pelnym Upravam kromé vareni ve vodé.
Lze pourzit i pii grilovani.

SELECi MASO
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CELE KURE

FLATE KURE

Vyslechtény a specialné krmeny
druh. M& vyzrdlejsi maso  diky

delsi dobé vykrmu.

Jemné maso s malym obsahem
tuku a s velkym podilem bilkovin. Je
vhodné i pro dietni stravu. Idedini
k peceni, grilovani i vareni.

49650259 | Kufe celé bez drob(i A kvalita cca 15 kg 15kg VL 3@
49652575 Kure celé A kvalita bez drobli CZ cca 1,5 kg 15kg VAK 3’
49650258 Kure celé A kvalita bez drobd cca 1,6-2,3 kg 15kg VAK :’
49650928 KuFe celé A kvalita bez drobd cca 1,5 kg 9kg tacek ::
49602054 Kure A kvalita bez drob EU 1,3 kg 10Kks VAK 3’
49650298 Kure A kvalita vykosténé na roladu cca 15 kg 15kg VL :’
49602026 Kufe A kvalita bez drob(i 1,4 kg Vodianské kufe 9ks VAK -)X}
49602229 Kure A kvalita bez drob( 1,5 kg Vodnanské kure 8 ks VAK -)3{(-
49602228 KuFe A kvalita bez drobl 1,6 kg Vodhanské kure 8 Kks VAK .)X}
49602057 Kure A kvalita bez drobd EU 1,1 kg 10Kks VAK -)X(-
49650935 Kure zlaté kukuficné A kvalita bez drobl cca 1,2 kg 4,8 kg OA :f
49602153 KuFe zlaté kukuricné A kvalita bez drobd Francie cca 1,2 kg 10kg VAK -)X(-
49603339 Baby kufe zlaté kukuricné A kvalita bez drobd Francie 2x400 g 10 kg VAK -)X(-

KURECi MASO
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PRSNI RIZKY
Jemné maso bez kosti a 3lah, které je
lehce stravitelné. Idalni pro viechny typy

pripravy.

PROA SUPREME

Kureci prso s kuzi a Casti kiidlove

kosti, kterd propuicuie masu stavna-

tost pri peceni.
49650267 Kufeci prsni fizky cca 15 kg 15kg VL 3‘
49652495 KuFeci prsni fizky cca 800 g 15kg OA sg
49652586 Kufeci prsni fizky cca 2,5 kg Vodnanskeé kure 10kg VAK 8:
49650260 KuFeci prsni fizky cca 2,5 kg 15kg VAK 3{
49652574 Kureci prsni fizky CZ Farma rodiny Némcovy cca 600 g 15kg VAK :g
49651333 Kufeci prsni fizky 500 g 4 kg OA 3’
49603003 Kufeci prsni fizky natural Brazilie 2 kg 12 kg VAK -)X(-
49603004 Kureci prsni fizky soloné Brazilie 2 kg 12 kg VAK -)3{(»
49602136 Kureci prsni fizky bez vnitrnich filetl IQF EU 2,5 kg 4 kg VAK -)X(-
49603148 Kureci prsni fizky 2 kg Vodnanské kure 12 kg VAK -)3{(-
49603379 Kureci prsni fizky 500 g Vodnanské kure 16 ks PE -)X}
49652555 KuFeci prsniinnerfilet cca 2,5 kg 15kg VAK 3‘
49652669 Kureci prsniinner filet cca 2 kg 10kg VAK -)X(-
49651913 Kureci prsa Supreme kukuficné - s k(izi a ¢asti kfidlaccal,3 g 5.2 kg OA 3‘
49651455 KuFeci prsa Supreme kukufFi¢né - s kizi a ¢asti kridlaccal,3 g 12 kg VAK 3:
49603335 Kufeci prsa Supreme - s k(izi a ¢asti kfidla Francie cca 400 g 5kg VAK -)X(»
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KURECT CTVRTKY

Jemné maso s malym obsahem tuku
a s velkym podilem bilkovin. Je vhodné
i pro dietni stravu. Idedlni k peceni,
grilovani i varen.

49650261 KufFeci ¢tvrtky zadni cca 3 kg 15kg VAK #
49651891 Kureci ¢tvrtky zadni cca 3 kg 15kg VAK #
49652499 Kufeci ¢tvrtky zadni cca 800 g 15kg OA 3’
49650268 Kufeci ctvrtky zadni cca 15 kg 15kg VL sg
49603373 KuFecf tvrtky zadnf A kvalita (15x 300 g) 4,5 kg 4,5Kkg VL -)Xe
49603411 Kufeci Ctvrtky zadni cca 1 kg 12 kg VL {X(-
49603380 | KuFeci Etvrtky zadnf nekalibrované HU 10 kg 10kg VL S5
4 4 w ¥

KURECT KRIDLA
Stavnaté maso na kosti skladaiici se ze
fii Casti. Letky - pouze kost potazend
kuzi a dvou masitéjsich asti - tzv. vécka.
Perfektni na peceni.
49650271 Kureci kridla cca 15 kg 15kg VL :g
49500124 | Kufeci kfidla Vv bez letky cca 15 kg 15kg L &3

KURECi MASO
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49652497 KuFeci kfidla cca 800 g 15kg OA 3‘
49650264 | KuFeci kfidla cca 3 kg 15Kkg VAK 3
49651893 KuFeci kFidla cca 3 kg 15kg VAK 3’
49602213 Kureci kidla bez letky IQF EU 2,5 kg 4Ks VAK -)X}
49603409 KuFeci kfidla (cca 22x500g) cca 11kg 11 kg VAK -)X(-
KURECI STERNA

Masitd koncetina vhodnd na

peceniina gril.
49650359 KuFeci stehna cela A kvalita (kalibr 180 g) cca 12 kg 12 kg VL :{
49650353 Kufeci stehna celd A kvalita (kalibr 200 g) cca 12 kg 12 kg VL 8’
49651456 KuFeci stehna celad A kvalita (kalibr 220 g) cca 12 kg 12 kg VL 3:
49650262 Kureci stehna cela A kvalita cca 3 kg 15kg VAK sg
49650425 KuFeci stehna cela cca 3 kg 15kg VAK 3’
49650269 Kureci stehna cela A kvalita cca 15 kg 15kg VL 3:
49602080 KuFeci stehna celd A kvalita IQF EU (180g) 5 kg 10 kg VAK .)X(.
49603327 KuFeci stehna cela A kvalita EU (kalibr 180 g) 12 kg 12 kg VL -)X(-
49602081 KuFeci stehna celd A kvalita IQF EU (kalibr 200 g) 5 kg 10kg VAK -)X(»
49603329 Kureci stehna celd A kvalita EU (kalibr 200 g) 12 kg 12 kg VL -)X(»
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49602088 KuFeci stehna celd A kvalita IQF EU (kalibr 220 g) 5 kg 10kg VAK -)X(-
49603330 | KuFeci stehna cela A kvalita (kalibr 220 g) 12 kg 12 kg VL 25
49602089 KuFeci stehna celd A kvalita IQF EU (kalibr 240 g) 5 kg 10 kg VL "X"
49603331 KuFeci stehna celd A kvalita (240g) 12 kg 12 kg VL -)X}
49602090 KufFeci stehna celd A kvalita IQF EU (kalibr 260 g) 5 kg 10kg VAK -)X(-
49603348 Kufeci stehna 500 g 12 kg VAK -)X(-
49603401 KuFeci stehna celd A kvalita (260g) 12 kg 12 kg VL -)X(-
HORNI STEHNA
SPODNI STEHNA
49650265 Kureci stehna horni cca 3 kg 15kg VAK Sg
49603125 Kufeci stehna horni 500 g 18 ks tacek -)X(-
49603337 Kureci stehna horni 600 g 16 ks sacek -)X}
49652496 Kufeci stehna spodni cca 800 g 15kg OA 3’
49650266 Kureci stehna spodni cca 3 kg 15kg VAK :f
49651887 Kureci stehna spodni cca 3 kg 15kg VAK 3’
49603242 KuFeci stehna spodni EU (90-120g) 10 kg 10kg VL -)X(-

KURECi MASO
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STEHENNI STEAK

Vykostené kuieci stehno. Stavnaté
maso, které se dd pouzt na fizky, res-
tovani na pdnvi ¢i na grilovani.

KURECI SKELET

|dedini pro pripravu siného
kufeciho vyvaru.

49650263 | KuFeci stehenni Fizky cca 3 kg 15kg VAK 3{
49500125 Kureci stehenni fizky cca 15 kg 15kg VL -)X(-
49603218 Kufeci stehenni Fizky EU cca 500 g 24 ks tacek -)X(-
49603435 KuFeci stehenni fizky bez kosti bez kiize EU cca 2 kg 2 kg VAK %
49603186 KuFeci nudlicky ze stehennich Fizk( 2 kg 12 kg VAK -)X(-
49650432 Kufeci skelety cca 15 kg 15kg VL #
49650342 KuFeci polévkova smés/hfbety cca 500 g 2,4Kkg OA 3’
49602115 Kureci polévkova smés EU 1 kg 10 kg OA *
49603147 Kufeci droby smés 500 g 6 kg VAK -)X(-
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SILNY VYVAR

1 kg kuteci skelet, 1 ks mensi celer, 2 ks mrkey, 2 ks petrzel,
3 ks bobkovy list, 1 ks cioule, 5 kulicek nové koreni,
5 kulicek pepr cely, sul

Do hmce vlozime umyty skelet, piidame 2 | studené
vody, kofeni a ocisténou zeleninu veelku. Pouze cibuli
vkladame se slupkou kvuli vyraznéjsi barve. Piivedeme
k varu a poté stéhneme teplotu a vyvar nechame
2 hodiny pouze probublavat. Zeleninu  vyimeme
z vyvaru a nokdiime na kousky. Maso obereme
a viozime vie zpét do kuteciho vyvaru. Do hotove
vyvaru muzeme pridat nudle nebo nechame iy vyvar
na dalsi pripravu pokmu.

KURECI SROCE

Cista svalovina bez zbytecnych
tukl. Lze smazit, vaiit a dusit.

49650286 Kureci srdce cca 1 kg 15kg VAK 8‘
49650288 | Kufecijatraccalkg 15kg VAK 3§
49603051 Kufeci jatra cca Brazilie 500 g 30ks sacek ::
49650287 | Kufeci zaludky 1 kg 15kg VAK 3
49651888 KuFeci Zaludky 1 kg 15kg VAK 3‘
49603250 Kufeci zaludky EU 500 g 24 ks tacek -)X(-
49603248 KuFeci krky CZ 500 g 18ks OA -)X(-
49603072 Kufeci maso strojné oddélené baader 10 kg 10kg VAK -)X(-

KURECi MASO
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SLEPICE CELA

Idedini pro piipravu siného
kureciho vyvaru.

49603424 Slepice A kvalita lehka BU bez drob(1,1 kg 11 kg VL -)X(-
49603021 Slepice A kvalita lehka EU bez drob(i1,3 kg 9 KS VL "X"
49603365 Slepice A kvalita lehka EU bez drobli goo g 12 kS VAK -)X(»
49603393 Slepice A kvalita tézka bez drobt 3kg 12 KS VL .)X(.
49603323 Slepice A tézka pllena EUccal,3-1,6 kg 15kg VAK -)X(-
49603349 Kohout A kvalita bez drobd cca 4,5kg 10kg VAK -)%(-

SLEPICE PULKA

SLEPICI MASO
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KRUTA CELA

Krita ma cca 70% bileho
a 30 % tmavého masa.

obsah  tuku

z dibeze, coz déla kitu

lehce stravitelnou.

49500123 Kriita cca 15kg 15kg VL 3{
49500122 Krlti prsni Fizky cca 15 kg 15kg VL 3‘
49652498 | Krati prsnifizky cca 800 g 15kg OA Jg
49651897 Krdti prsni Fizky cca 3 kg 15kg VAK :g
49650289 Krlti prsni Fizky cca 3 kg 15kg VAK :g
49603399 | Kratf prsni Fizky EU cca 2 kg 10kg VAK 25

PRSNI RIZKY

Prsni fizky predstavuii zhruba
1/3 celkové hmotnosti krity.
Maso je kiehké a pripoming
teleci. Skvélé na grilovan,
peceni, vareni a na fizky.

KROTi MASO
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HORNI STERNA

Vykosténé homi stehno zbavené
kize pripomind zdanlivé teleci.
Vhodné na  piipravu  Tizko

a omacek.
= BT
SPODONI STERNA
Chufové  se blizi zvé&fing. Maso
spodnich stehen je tmavé a hutné.
Idedini na pec¢eni a vareni.
49650292 Krtf horni stehna cca 3 kg 15kg VAK 8‘
49650297 | Krhiti horni stehna cca 3 kg 15kg VAK 3:
49650290 Krliti spodni stehna bez kosti a k{iZe cca 3 kg 15kg VAK ::
49652486 Krdti spodni stehna s kosti cca 3 kg 15kg VAK Sf
49650291 Krati krky cca 3 kg 15kg VAK 3’

KRUTI KRKY
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KRUTI KRIDLA

Chufové néco mezi telecim
a kutecim masem. ldedlni
maso Na peceni.

49650293 Krati kridla cca 3kg 15kg VAK 8‘
49602227 Kriti maso na gulas cca 2 kg 10kg VAK -)X(-
49603398 Krdti stehenni fizky bez kosti a kliZze EU cca 2 kg 10kg VAK {%}
49603175 Krltijatra EU cca 500 g 30ks VAK -)X(»

KRUTI RIZEK

kize. Idedlni na pripravu
fizkU.

KRUTI JATRA

kufeci.  Jsou perfekini  na
restovani.

KRUTi MASO
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KACHNA CELA

Maso vyrazné chuti s obsahem
zeleza a vitaminu B. Perfekini

na peceni.
49650345 Kachna A kvalita bez drobt cca 2,3 kg 6 kg tacek 8’
49602034 Kachna A kvalita s droby EU cca 2,1 kg 6 ks VAK -)X(-
49602059 Kachna A kvalita s droby DE cca 2,3 kg 6 ks VAK -)X(-

PECENA KACHNA

NA POMERANCICH

1 cela kachna, 3 pomerance, 2 jablka, 1 cibule, med,
sul, pepr, hiebicek a kmin

Kachnu ocistéte, omyite a ze viech stran osolte
a pokminuite. Jablka, cibule a jeden pomeranc
nakrdjejte na vetsi kousky, pridejte par hie-

bicky, kachnu jimi naplite, viozte do pekace a podiite
vodou. Ze dvou pomerancu vymackejte stavu, pridejte
med a frosku pepie a kachnu smési potiete. Viozte ji
do trouby predehiate na 220 °C asi na 20 minut, poté
stahnéte teplotu na 170 "C a kachnu pecte asi dvé
hodiny. BEhem peceni ji potireite vypekem. Podavat
muzete napriklad s bramborovymi knedliky.

KACHNi MASO
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KACHNI PRSA

Maso vyrazné chuti se silinou
vrstvou tukového kryti. Perfekini
na peceni a grilovani.

49651914 Kachni prsa bez kosti s klizi cca 3 kg 3kg VL #
49603075 Kachni prsa bez kosti s kizi (600-750 g) CZ 6 kg 6 kg VL -)X(»
49602222 Kachni srdce Madarsko cca 1 kg 10 kg VAK -)X}
49602241 Kachni stehna cela 2ks FRA cca 300-400 g Kovar 5kg OA -)X(»
49602223 Kachni stehna cela pekingska DE (380-430g) 10 kg 10 kg VL %

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

KACHNI STERNA

Cela stehna s kosti akuzi. Jsou vhodnd
ke grilovéni, peceni i marinovani.
Skvé&le vyniknou se sladkou chuti
pomerance.



KACHNI CTVRTKY

Kachni ¢tvrtky zadni CZ 6kg
49603432 Vodnanska drlibez Lks VL *
49603321 | KachniZaludky CZ cca 300 g 24ks | tacek %%
49603305 | Kachnijatracca 500 g 30ks VAK %%

KACHNI PASTIKA

cca 1 kg kachnichjater, 1 velka cibule, 2 del cerveného
suchého ving, strouzek cesneku, 150 g méslo, 100 ml
smetany ke Slehdni, svazek tymianu, sul a Cerstvé mlety
pepr [ ]

Jatra ocistéte a nakrdigjte na vetsi kousky. Nakrdiejte
cibuli na kole¢ka a prepulte je, poté naiemno nakrdigjte
Cesnek. Na pdnvi rozehieite maslo, vioite cibuli
a nechte zezldtnout, poté pridejte na chvilku esnek.
Pote pridejte jafra a chvilku restujte. Poté pridejte vino
a tymian. Vaite dokud se alkohol neodopari.

Smés nechte vychladnout a mixujte. Postupné priléveite
smetanu a vypek z jater. Dochufte soli a peprem
a promichejte.

Do pastky muzete primichat brusinky ¢ mandle.
Podavejte s brusinkovou marmelédou a  Cerstvym
toustem.

KACHNi MASO
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KRALIK CELY

Krali¢i maso obsahuje velmi malé mnozstvi tuku a fadi
se k nejdietngjsim masum. Chufové pripomind slepici Ci
teleci maso. Idedini na peceni v celku.

navyzadani | Kralik cely bez hlavy cca 1,25 kg 10kg VAK *
49605008 Kralici hrbet bez kosti cca 500 g 20 ks VAK -)X(-
49603172 Krali¢i stehna s kosti (cca 2509) 5 kg 1ks VAK -)X}
49601951 Krali¢i stehna s kosti (3-5ks) 1 kg 10Kks VAK -)X(-

PECENY KRALICI HRBET

NA BYLINKACH SE SPENATEM

1kg kralici hibet, 80 g veprové sadlo, 1dcl olej, 50g maslo, 480 g
mrazeny listovy Spendt, 250 g cibule, 2 dcl smetana 31%, 60 g
zakysand smetana 16%, 500 ml masovy vyvar, 20 g velkolista
petrzel, 30 g hladkd mouka, 10 g Cesnek, 5 g estragon, 3alvej,
tymian, mlety muskatovy ofisek, sul, pepr Cemy mlety dle chuti

Maso omyjeme, osusime, nakrgjime na stiedni kousky, déme do velkée
misy. Osolime, opepfime, pridame zakysanou smetanu, prisypeme
nahrubo nasekané bylinky, opatné zamichame, Pretahneme fresh folii.
Marinuieme v pokojovée teploté cca 3 hodiny v lednici cca 7hodin.
V hrnci rozehiejeme sadlo, pridéme % nadrobno nakrdiené cibule,
dozlatova orestuieme, piisypme marnované maso, orestuieme,
zalieme masovym vyvarem, priklopime. Pomalu dusime ve vyhiaté
froubé na 140°C domékka. Po tepelné Upravé maso vyimeme,
vzniklou §tavu zahustime zchladlou svétlou jiskou, dle chuti dochutime,
ziemnime smetanou, ofiskem masla.

Na rozpdleném oleji zpénime zbylou ¢ast najemno nasekanou cibuli,
pridame $pendt, utieny cesnek, dochutime a 30 sekund prohrejeme.
Na zavér ziemnime maslem. Nezahustuieme moukou, pokud bude
potieba, pouzieme velmi jemnou strouhanku.

KRALICI MASO



KRALIK - MUFLON - DANEK - JELEN - SRNEC - KANEC - BAZANT



BAZANT

BAZANTI PRSA

Relativng svétlé a vidknité maso.
Vhodné na peceni, duseni, minuky,

grlovani i ragl

49601032 | Sumavska zvéF Bazant Skubany CZ cca 1 kg 14 kg VAK il
49601030 Sumavska zvér Bazanti prsa bez kosti CZ cca 1,2 kg 18 kg VAK {%}
49601028 Sumavska zvér Bazanti stehna s kosti CZ cca 2,2 kg 18 kg VAK -)X:(-
MUFLON
Po panence se jednd o nejlepsi Cast
masa. Je vhodny ke viem tepelnym
Upravam véetné minutek. Pii peceni
vcelku neodstranuite  blanu,  aby
maso zustalo sfavnate.
49601994 Berbera Mufloni hfbet bez kosti CZ cca 200g-1kg 15kg VAK -)X(»
49601931 Berbera Mufloni kyta bez kosti CZ cca 8kg 15kg VAK -)X(-
49602005 Berbera Mufloni maso na qulas CZ 1kg 5 kg VAK .)X(.
IVERINA
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JELEN

JELENT KYTA

VyznaCuie  se  pevnou
viaknitou strukturou. Vyuziva
se ke zhotoveni vynikajicicih
omdcek nebo k minutkove
Upravé na pdnvi. Kyta je
rovnéz vhodna na peceni,
duteni ¢ k pripravé
sfavnatych fizko.

JELEN

JELENI GULAS

Krgjiené jeleni maso slozené
z Klizky, kyty a kikovice. Jiz
pripravengé pro pripravu
gulése. Vynikajici je i gulas
z vice druhd masa.

49601929 Berbera Jeleni hrbet bez kosti CZ cca 500g-1,2kg 15kg VAK -)X(-
49601993 Berbera Jeleni kyta bez kosti CZ ccai1-5kg 15kg VAK -)X}
49602011 Berbera Jeleni maso na gulas CZ1kg 5kg VAK -)X(-
49601995 Berbera Jeleni maso na gulas CZ 2,5kg 2,5kg VAK -)X(-
49606039 Berbera Jeleni plec bez kosti CZ cca 4kg 15kg VAK -)X}
49602009 Berbera Jeleni svickova CZ cca 1kg 5kg VAK -)X(-
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SRNEC/SRNKA
SRCNI KYTA
Smci kyta ma  charakter
mimé& kofenéného masa.
Pro gumdny se stava
gastronomickym  zazitkem.
Je vhodnd na peceni

piipravu lahodnych
omacek i fizku.

49602003 Berbera Srnci kyta bez kosti CZ cca1kg 15kg VAK -)X(-

49601999 Berbera Srnci maso na gulas CZ1kg 5kg VAK -)X(-

49602002 Berbera Srnci plec bez kosti CZ ccasoo g 15kg VAK -)X}
SRNEC/SRNKA

SRNCI PLEC

Jedna se o soubor libovych
svalu  predni ¢asti - smciho.
Tyto svaly maji jemna viakna,
ale pevnou strukturu s tmavé
Cervenou barvou a vyraznou
Zvefnovou vUni.

IVERINA
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DANEK

DANCI GULAS

Maiso z kikovice, kyty aklizky.
|dedini k piipravé guldse.

DANEK

BANCI KYTA

Nezaménitelnd chuf dandi
kyty je idedini pro minutko-
vou Upravu na panvi, ale
také vam vytvori lahodnou
omd&cku. D& se také péct
nebo pouzit na fizky.

49601928 Berbera Danci hrbet bez kosti CZ cca 0.5-1kg 15kg VAK {%}
49601930 Berbera Danci kyta bez kosti CZ cca 8 kg 15kg VAK -)X(-
49602006 Berbera Dan¢i maso na gulas CZ1kg 5kg VAK {X}
49606043 | Berbera Dandi plec bez kosti CZ 2,5 kg 15kg VAK 25
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1 kg danciho masa na gulas, 300 g cibule, 150 g
sadlo, 80 g raicatového pyré, 80 g hladké mouky,
30 g cervené papriky, 30 g soli, 3 stouzky cesneku,
majoranka, Cerstvé mlety pepi a 1,5 | vody nebo
slalosi vyvar

Cibuli nakrgjime nadrobno a na sadle ji orestuieme
dozlatova. Piidame ¢ervenou papriku nakrdienou na
kostky, kratce osmahneme a podlijeme vodou nebo
vyvarem. Piidéme rajcatové pyré, maso, dochutime
soli a za obcasného michdani dusime. Lepsi je dusit
maso na nizsim plomeni a déle. Jakmile je maso
Castecné mékkg, pridejte  Izicku  majordnky, pepf
a Cesnek a duste ddle domékka.

Maso vyiméte z hmnce a zdéklad zohustéte svétlou
zasmazkou z masla a mouky. Za obcasného michani
vaite zaklad dokud omacka nezhoustne, zhruba 20
minut.

Jakmile je omacka hotova, dochutte jesté dle chuti soli
a pepiem, omacku piecedte a do hotové omdcky
vrafte maso a jesté kridtce povaite, aby maso nebylo
studené.

Culas muzete podavat s chlebem nebo s knedlikem.

ZAIC

FAJECT STERNA

Stavnaté  maso s hrubsi
strukturou. Jejich specificka chuf
vynikne  zejména  pecenim,
idedlné v kombinaci se slaninou.

49601031

Sumavska zver zajeci stehna bez kosti CZ cca 800 g

15Kg

VAK

49601027

Sumavska zver zajic cely stahovany CZ cca 2,1 kg

11kg

VAK

% | %

IVERINA
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KANEE KVTA

maso. Vhodné na duse-
ni, peceni, fizky i steaky.

KANEC

KANCI PLEC

Kanci plec ma vestranné
vyuziti v kuchyni. Zeiména je
idedlIni na peceni.

49606061 Sumavska zveF Divocak kyta bez kosti CZ cca 2,3 kg 20 kg VAK -)X(-

49602146 Sumavska zvér Divocak plec bez kosti CZ cca 2,3 kg 2 kg VAK -)X(»

49602183 Sumavska zvér Divocak krkovice bez kosti CZ cca 2,3 kg 20kg VAK 25
KANEC

KANCI KRKOVICE

Cast maso, které je prorostle tukem
a kolagenem. Je vhodné k pripravé
steaky, omécek a hodné se také
vyuziva k minutkove Uprave.
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KANCI PECENE

S POMERANCOVOU OMACKOU

800 g kanci plece, olej, 3 velké cibule, 5 stouzku Cesneku, 2 velke
pomerance, lzicka mleté skorice, zeleninovy bujon, Cerstvé mlety
pepr, 200 ml pomerancoveé sfavy, sul

Pomerance zbavime kury i bilé blany a nakrGiime na vetsi kostky.
Predehiejeme si troubu na 150°C. Poté rozehteite olej na panvi
a nadrobno nakrdjenou cibuli nechte  zezldtnout, na posledni
minutku  pridejte  nadrobno  nokrdjeny  Cesnek. Priddme  maso
aorestuieme kratce ze viech stran. Stéhneme z plamene a nechame
chvilku maso odpocivat. Zasypeme jej smési skofice a Cerstvého
pepie a opatmé prenddme do pekdce. Do takto pripraveného
masa piidame pripraveny pomerand, rozdrobeny zeleninovy buion
a pomerancovou stavu. Priklopime a nechdme péct dokud maso
nezmékne, zhruba 4 hodiny.

Dle chuti pridejte sul a pepr a jiz bez poklicky nechte alespor 10
minut, aby si maso vytvorilo kiupavou kirku.

KANEC

MASO NA GULAS

Kréiené maso z kikovice, kyty a Klizky
pro pripravu guldse.

49606063 Sumavska zvér Divotak hibet bez kosti CZ cca 2 kg 20kg VAK -)X_(-
49606060 Sumavska zvér Divotak maso na qulas CZ cca1kg 5kg VAK -)X(-
49606062 Sumavska zvér Divocak svickova bez kosti CZ cca 2,3 kg 2 kg VAK 9%:(-

FVERINOVE KOSTI

49602172 Sumavska zver Zvérinové kosti CZ cca 2 kg 10kg VAK

IVERINA



80

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



POLOVOVARY

81



82

MLETE MASO

VEPROVE MIX

% 49652187
% 49652189
s 49652186
% 49652188

% 49651497
% 49651496
# 49651341
# 49650693

% 49650656
& 49652362
# 49650694

Nase maso Veprové mleté maso 20% cca 3kg OA
NasSe maso Veprové mleté maso 20% cca 500g OA
Nase maso Mleté maso mix 20% cca 3kg OA

Nase maso Mleté maso mix 20% cca 500g OA

Kostelecké uzeniny Mleté maso mix 35% cca 1,4kg OA
Kostelecké uzeniny Mlety masovy polotovar 50% cca 2,6kg OA
Kostelecké uzeniny Mleté maso mix 2Kg

Maso Uzeniny Policka Veprové mleté maso 20% tuku CZ 1kg

Maso Uzeniny Policka Hovézi mleté maso 89% CZ 750g OA

Nase Maso Hovézi mleté maso 20% cca 500g OA
Maso Uzeniny Policka Mleté maso hovézi 20% tuku CZ 1kg

va

MASO

’VASEHo R\?ﬁ

KLOBASA

15 k@
4kg
15 kg
4 kg

4,8kg
5.5 kg
6 kg
6 kg

7509
15 kg
6 kg

JEMNA GRILOVACI

Nase grilovaci Klobasa, kterd je narozdil od
pikantni varianty jemné&jsi v kofeni. Jemné&jsi
chut oceni zeny a déti.
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MEDOVY

VEPROVY BOK

MEDOVA MARINADA je na
bdzi medu, kari, sdjove omacky,
rajcatového protlaku a pepre.

& 49652067 Nase maso Vepiova krkovice s kosti platek cca 3kg OA 6 kg

& 49652134 Nase maso Veprova krkovice bez kosti platek pikant cca 3kg OA 15 kg

S 49652142 Nase maso Veprovy bok s kosti platek pikant cca 3kg OA 15 kg

& 49652532 Nase maso Veprova kyta marinovana SK a bez kfiz. kosti cca 15kg 15 kg

S 49652164 Nase maso Veprovy bok s kosti platek pikant cca 500 g OA 4 kg
PIKANT

VEPROVA KRKOVICE

PIKANTNI MARINADA je lehce paliva
omacka ze  smési koreni,  suseného
Cesneku, susené cibule a  dalich
kofenicich pripravku.

~

N)%f'c/)

- a/XB_
MASO

Q
£ B\t
Vageo vED

VEPROVY SPIZ

8 49652491
8 49651828
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Nase maso Vepiovy
Nase maso Veprovy

piz cca 3kg OA 15 Kg
i

3
Spiz pikant cca 3kg OA 12 kg



HOVEZL TATARAK

Baleni dvou porci tatardky, ktery je
pripraveny k dochuceni a okamzité

konzumaci.
& 49651756 Maso Uzeniny Poli¢ka Hovézi tatarak z hovézi kyty CZ 200g 8 ks
& 49652490 Nase maso na tatarak cca 0o g OA 15 kg
§ 49650142 Fortuna Hovézi Carpaccio (12x80g) 960g 8ks
# 49603288 Holandsky fizek obalovany (36x150g) 5,4kg 5.4 kg
% 49652492 Nase maso Hovézi platek na ptacky cca 3 kg 15 kg
% 49603378 MBM Hovézi kebab krajeny 1 kg 8kg

# 49603215 DZ Klatovy Kebab kufeci1o kg 10 kg
# 49603220 DZ Klatovy Kebab kufeci 20 kg 20 kg
# 49603235 DZ Klatovy Kebab kufeci 5 kg 5 kg
# 49603377 MBM Kufreci kebab krajeny 1kg 8 kg
# 49603376 Damak Kureci kebab krajeny 450 g 16 ks
# 49604014 Kureci kfidla marinovana paliva 5kg (2x2,5kg) 5 kg
# 49604015 Kufeci kfidla marinovana IQF EU2,5kg 4 ks

MARINOVANA
KURECI KRIDLA

POLOVOVARY
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8 49652668
8 49650921
& 49652601
# 49605026
# 49605027
# 49605028
# 49604000
# 49605017
# 49605041
# 49605044
# 49605045
# 49610645

Nase maso Hovézi burger (15x150 g) 2,25 kg OA
Kostelecké uzeniny Dvourucak hovézi burger (2 x 165 g) CZ
NasSe maso Hovézi burger 300 g OA

Ala Krava Burger hovézi syrovy (100 g x 50 ks)

Ala Krava Burger hovézi syrovy (150 g x 35 ks)

Ala Krava Burger hovézi syrovy (200 g x 35 ks)

Vodnanské kufe Hamburger z kufeciho masa nesmazeny 9 cm (cca 72 ks)
Konkret Hamburger hovézi 13cm EU 150 g

Nase maso Hamburger hovézi krava (20x150g) 3kg

Nase maso Hamburger hovézi Irsko (20x150g) 3kg

Nase maso Hamburger hovézi krava (30x100g) 3kg

Pajero Hamburger (4x100g) 400g
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3Kks
1,3 kg
20ks
5 kg
5,2 kg
7Kkg
5kg
30ks
1ks
1ks
1ks
10ks



CESKE BUDEJOVICE

Nemanickd 2180/3, 370 10 Ceské

Budé&jovice

velkoobchod objedndavky:
727 954 434

@ jip-cbudejovice@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Jifi Viktorin, 602 377 209
@ jiri.viktorin@jip-napoje.cz

HODONIN
Na Vyhoné 3682

velkoobchod objedndavky:
518 321 067, 606 648 899
@ jip-hodonin@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
FrantiSek Fiala, 602 289 723
@ frantisek.fiala@jip-napoje.cz

JILEMNICE
Branskd 918, Jilemnice 514 01

velkoobchod objedndavky:
481 540 041, 724 059 727
@ jip-jilemnice@jip-napoje.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Martin Holata, 602 370 752
@ martin.holata@jip-napoje.cz

LIBEREC
Srdmkova 132, Ostrasov 460 10

velkoobchod objedndavky:
%, 485 151 777, 602 103 132
@ jip-liberec@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Zdenék Pittner, 702 014 940
@ zdenek.pittner@jip-napoje.cz

MOST
Délnickd 37, Velebudice 434 01

velkoobchod objedndavky:
L 476 100 117, 476 000 987
@ most@jip-napoje.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Jifi Kotek, 702 117 518

@ jiri.kotek@jip-napoje.cz
NOVA ROLE

Tovarni 242, 362 25 Novd Role

velkoobchod objedndavky:
&, 353 565 863, 352 609 633
@ jip-novarole@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Radek Maly, 725 862 316
@ radek.maly@jip-napoje.cz

oLOMOUC
Na Zdkopé 561, 779 00 Olomouc

velkoobchod objednavky:
777 738 481,777 738 477, 585 312 060
@ jip-olomouc@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Miroslav Kordbecny, 725 172 431
@ miroslav.korabecny@jip-napoje.cz

OSTRAVA
Frydeckd 700/475, 720 00 Ostrava

velkoobchod objedndavky:
605 264 002, 725 362 094,
596 619 043

@ jip-ostrava@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Kamil Klim3a, 725 361 238
@ kamil.kimsa@jip-napoje.cz

Matéj Kratky, 725 804 334
@ matej.kratky@jip-napoje.cz

KONTAKTNI UDAJE

PARDUBICE
Hradistsk& 407, Staré Hradisté 533 52

velkoobchod objednavky:
% 466 310 795, 606 755 049
@ jip-pardubice@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu Gastro:
Vlastimil Braun, 725 465 455
@ vlastimil.braun@jip-napoje.cz

Vedouci obchodniho teamu Retail:
Petr Hetmdnek, 725 721 689
@ petr.hetmanek@jip-napoje.cz

PLZEN
Libusinskd 630/78, 326 00 Plzer-Bozkov

velkoobchod objednavky:
378011 360, 378 011 363, 377 958 118
&, 377 958 365, 602 173 225, 702 071 434
@ jip-plzen@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Petr Stary, 725 089 952
@ petr.stary@jip-napoje.cz

PRAHA (Boranovice)
Hovorcovickd 128, Libeznice 250 65

velkoobchod objednavky:
& 271726 625, 315 687 006, 724 064 832
@ jip-praha@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu Gastro:
Jakub Pech, 725 187 612

@ jokub.pech@jip-napoje.cz

Lukd&s Vdaclavik, 778 703 043

@ lukas.vaclavik@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu Retail:
Tomds Stanék, 774 077 767

@ tomas.stanek@jip-napoje.cz

ZLiN (Lipa)
Lipa 270, 763 11 Lipa

velkoobchod objednavky:
603215715, 731 615 590,
577 210 609, 577 432 210

@ jip-Zlin@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Mgr. Zdenék Frydl, tel: 702 279 598
@ zdenek.frydl@jip-napoje.cz






