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LOVNE OBLASTI FAO
Atlansky ocedn a piilehld more
FAO 18 - Arktické more

FAO 21 - Severozdpadni Aflantik
FAO 27 - Severovychodni Atlantik
FAO 31 - Sttedozdpadni Atlantik
FAO 34 - Stredovychodni Atlantik
FAO 37 - Sttedozemni a Cermné mote
FAO 41 - Jihozdpadni Atlantik
FAO 47 - Jihovychodni Aflantik
FAO 48 - Antarkticky Atlantik
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Tichy ocedn

FAO 61 - Severozdpadni Tichy ocedn
FAO 67 - Severovychodni Tichy ocedn
FAO 71 - Sttedozdpadni Tichy ocedn
FAO 77 - Sttedovychodni Tichy ocedn
FAO 81 - Jihozdpadni Tichy ocedn
FAO 87 - Jihovychodni Tichy ocedn
FAO 88 - Antarkticky Tichy ocedn
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58
FAO
88

Indicky ocedn

FAO 51 - Z&padni Indicky ocedn

FAO 57 - Vychodni Indicky ocedn

FAO 58 - Antarkticky a jizni Indicky ocedn



Metodl ruoolow

1. Zatahovaci sité jsou zpravidla doprovdzeny vdbicim zafizenim (FADs) a k lokalizaci hejn cilovych ryb mohou slouZit
i letadla, &i vrtulniky. Pfi lovu na dlouhé 3niry se zpravidla ulovi az 40% vymétu. Nejdrazsi metoda jsou zatahovaci sité
neboli nevody. VyuZivaji se pfedevsim k lovu tunidkd. Jakmile rybdii hejno tuidkd najdou, na more se spusti lehky Clun,
tzv. ,skif”. Ten slouZi jako pevny bod, na ktery se upevni velkd nylonovd sit. Sit byvd dlouhd vice nez 2 km. Plavidlo
s natazenou siti obkrouzi hejno, jakmile se jeji dva konce spoiji, sif se ve spodni cdsti pevné stdhne jako vacek, piitdhne
se k lodi, vytdhne se z vody a ryby se presunou na palubu ve velkych kosich. Pak se ryby premisti do nddrze v podpalu-
bi, které obsahuji chlazenou moiskou vodu o teploté 4 °C, kterd v pribéhu 24 - 48 hodin snizuje teplotu ryb, které maiji
mnohdy i kolem + 36 °C. Poté se morskd voda vypusti a nddrze se naplni nasycenym solankovym roztokem, ktery diky
soli zUstavd kapalny i pii teplotdch - 18 °C a ryby Ize zmrazit. Nadrze po vypusténi roztoku funguiji jako chladici nddoby,
coZ umoznuje chovdniryb v souladu se viemi hygienickymi predpisy a pUsobi jako prevence proti uvolnéni histaminu.
Cely proces probihd na jedné lodi a tim je zaruka dodrzeni hygienickych predpist a pfedevsim i dohledatelnost vylovu
a uskladnéni jednotlivych ryb. Pieklddat ryby na jind plavidla je z vy$e uvedenych divoduy prisné zakdzdno!

2. Haéky a $nurky jsou velmi ety a alternativni zpUsob lovu, tzv. metoda lovu na prut a viasec. Pii takovém lovu je
prekvapivé velky Ulovek a minimum vedlejsino Ulovku. U této metody se také mohou vybirat druhy ryb, které jsou do-

statec¢né staré a mladé ryby se mohou bez jakéhokoli poskozeni vrdtit do more a ddl se vyvijet, coz u metody nevodu
nelze, jelikoz jsou diky tomuto nesetrnému lovu ve véfsiné piipady ryby jiz po smrti, &i blizko smrti.

3. Vézence a lapadla tato metoda se dodnes pouzivd napr. k loveni humrd. Klece, kose obsahuiji rybi ¢i krabi maso
jako ndstrahu. Rybdri klec (kos) pripevni na bdjku a na pobresi je spusti do vody - pribézné je kontroluji a vysvobozuiji
nedospélé humry (mladsi é let) a plodné samicky s vajicky.

Pfi kontrole se vidy fidime smysly jako je €ich, zrak a hmat

fontrol kvalitu Cerstyien 1

1. Cich kontrolujeme vOni ryby. Ryba nesmi zapdchat, nesmi vykazovat cizi pachy, musi byt citit mofem a viné& musi
byt charakteristickd pro dany zivocisny druh s jemnym nevtiravym rybim pachem.

2. Irak kontrolujeme vzhled ryby. Ryba nesmi vykazovat povrchové zneclisténi a mechanické poskozeni. Ryby jsou
uvadény do obéhu vykuchané, proto je tfeba zkontrolovat, zda je ryba spravné a dostatecné vykuchand. Vnitfnosti
se odstranuji proto, Ze se rychle kazi a mohou obsahovat bakterie, které by maso poskodily. Kontrolujeme odi, které
by nemély byt vystouplé, lesklé, jasné a nesmi byt zakalené. Kontrolou nesmime opomenout zdbry, které maiji svétle
cervenou az rdzovou barvu a museji byt pevné uzaviené, Casem diky srdzeni krve ztmavnou. V pripadé, Ze jsou zabry
z jedné strany nasedlé, nemusi to byt znakem, Ze ryba neni Cerstvd, ale jde o nedostatecné zaledovani ryby, kdy jed-
nou stranou lezi v ledu, ale druhou - diky tajicimu ledu - zaledovanou nemd. Tajici led spolecné se slizem také zpUsobu-
je nasedly nddech Zaber - je tfeba vzdy objektivhé posoudit.

3. Hmat kontrolujeme strukturu masa. Maso musi byt tuhé, pruiné, pevné a musi mit charakteristickou vini. Svalovina
nesmi obsahovat parazity Skodlivé zdravi. Neni tfeba mit obavy ohledné slizu u celych ryb - jde o pfirozeny fyziologicky
jev. Jelikoz vétsina ryb Zije ve vodé chladnéjsi, nez je vzduch, nemély by byt vystaveny vyssim teplotdm, nez je dopo-
ruc¢ovdano - pfi nedodrzeni se velmi rychle kazi.

Smrcen|

Farmované ryby jsou krmeny granulemi, proto jsou tuénéjsi. Jejich usmrceni spocivd v tom, ze se jim za Z&bry protne
hlavni tepna. Divoké ryby (volné Zijici) jsou po vyloveni umistény do prostoru s ledem a studenou vodou, zemrou tep-
lotnim Sokem.

METODY RYBOLOVU



[ WWW JIP-POTRAVINY.CZ



MR amanst

obj. kéd: specifikace:
48901010 450 - 550 g /ks
48901011 900 -1 000 g /ks

Zivého humra prepravujeme letecky v krabicich obsahujicich vin¢eny
papir, kdy je humr po dobu transportu schopen dychat vzdusny kyslik
a bezprostfedné po pfijezdu je opatrné ponoren do akvdaria.

Viechny druhy humrl maiji spolec¢nou dlouhovékost. Néktefi védci odhaduji, Zze se mohou dozit az 100 let. KvUli
opakované vyméné krunyre Ize viak stdii t&€zko urcit. K lovu se dodnes vyuzivaji prouténé kose a klece s ndstrahou
z rybiho i krabiho masa. Rozsifené jsou i farmy. Velmi jemné humii maso se rychle kazi, proto je potfeba ho spotie-
bovat nejlépe ihned po ndkupu. Maso je bilé, jemné, suché a je povazovdno za delikatesu.

/ v
Bretagne
obj. kéd: specifikace:
49652622 vel. 2, 1 ks
Gillardeau
obj. kéd: specifikace:
49652587 vel. 2, 1 ks
Tsarskaya
obj. kéd: specifikace:
49652588 vel. 2, 1 ks

NUZ na Ustiice Cepel je vyrobena z kvalitni ocel.
Ergonomickd rukojet je z tvrdého odolného plastu.

obj. kéd 81400098 ﬂ

Ustfice je mlz, ktery povrch svého t&la chrdni vépnitou skofdpkou, tzn. lasturou, kterd mdé obvykle protdhly oz hrus-
kovity tvar a sklddd se ze dvou rozdilnych &dsti. Povrch lastury je z vnéjsi strany drsny, hruby se Supinatou stavbou,
Casto mlécny, 3edy, bily az do Zluta zbarveny. Je zakon&en nepravidelnym okrajem, ktery je na jedné strané spojen
s druhou Césti lastury elastickym kloubem a na opacné strané je volné oteviratelny. Lastura Ustiice dordstd do veli-
kosti okolo 10 cm, max. 20 cm. Maso md lehce slanou chut, kterd se po nékolika zkousnutich méni v jemné sladkou.
Spravné skladovani Ustfic — v chladu, po zakoupeni v lednici.

MORSKE RYBY ZIVE



VKA o

obj. kéd: 49504068
specifikace: cca 30 - 50 ks /1 kg (sitka)

v 7/

TEPESKA KRIZOVH

celé, stredni
obj. kéd: 48901048
specifikace: cca 1 kg (sitka)
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vybérovy
obj. koéd: 48901001
specifikace: cca 2,5 - 4,5 kg

1. fiida
obj. kod: 48901002
specifikace: cca 1,7 - 2,5 kg

obj. kéd: 48901003
specifikace: cca 300 - 500 g

oW

SLADKOVODNI{ RYBY ZIVE




obj. kéd: 48901091
specifikace: cca 2 - 5kg

W\ obj. kéd: 48901008
' specifikace: cca 2 - 4 kg

N oo

Lin obecny je nativnim druhem Evropy
a Casti z&padni Asie. Je to ekonomicky
vyznamnd ryba. Samec lina dosahu-
je maximdini délky 70 cm a hmotnosti
7,5 kg. Primémad délka je viak 20 cm.
Dozivd se az 20 let. Télo md& krdtké a vy-
soké. Prifez je ovdiny. Barva lina je z&- .
visléd na habitatu, ve kterém se nachdzi. e
V cCistych raselinovych voddch mohou

mit olivou ¢erné zelenou barvu se zla-

tymi odrazy.

obj. kéd: 48901007

TR ===

obj. kod: 48901103
specifikace: cca 900 g - 1,5 kg
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obj. kéd: 48901009
specifikace: cca 2 - 5kg

AR o

Amur bily je v Cesku nepUvodni
druh kaprovitych ryb. Je to ryba,
u které je zdkonem stanovena nej-
mensi lovnd mira. Do tehdejsiho
Ceskoslovenska byl dovezen hlav-
né z ddvodu jeho rostlinoZravosti,
a to za Ucelem likvidace porostd
rékosi. K trdveni rostlinné stravy
slouzi jeho prodlouzené stfevo,
které méfi priblizné dvakrat vice,
nez je délka samotné ryby.

obj. kéd: 48901005
specifikace: cca 2 - 6 kg

obj. kod: 48901004
specifikace: cca 2 - 6 kg

obj. kéd: 48901006
specifikace: cca 2 - 4kg

Stika obecnd je dravd ryba z Eeledi stikovitych. Patfi mezi nejzndmé;jsi sladkovodni dravce Evropy. Je hojné vyhleddvana sportov-
nimi rybdii, v Ceské republice je tato ryba hdjend od 1. ledna do 15. Eervna a jeji minimdini lovnd délka &ini 50 cm. Stika je velmi
dobre uzplsobena dravému zpUsobu Zivota. M& protdhlé vdlcovité télo s hibetnimi a fitnimi ploutvemi posunutymi az dozadu
a sirokd, protdhld, bohaté ozubend Usta.

SLADKOVODNI RYBY ZIVE 1



Morské ryby

chlozenée |

-

12 WWW JIP-POTRAVINY.CZ



/
Losos md& dlouhé protdhlé télo se stinlym ocasnim ndsad-
cem, na kterém se ve predni ¢dasti nachdz relativné mald
hlava zacinajici malym Spicatym rypcem. Na hlaveé je umis-
téna Sirokd tlama, kterd se tdhne oz za oci. Télo je na stra-
néch stiibrno-modfe zabarveno. Radi se mezi sladkovodni
ryby, prestoze vétsinu zivota stravi ve slané vodé. Lososi se
volné vyskytuji v chladnéjSich &astech severniho Atlantic-
kého ocdnu i v kanadskych Fekdach. Usp&$né se chovaij
v akvakultufe pfedevsim v Norsku, Skotsku a Irsku. Velikost
lososa je znaéné zdvisld na populaci, ve které se narodil
a mUze byt zna¢né rozmanitd.
1 rok Zivota = délka 50 cm,

2.rok zivota=70-90 cm,
3. rok zivota=90- 105 cm.

VIDEO ndvod k pfipravé
Losos s Zampionovym ragu

cely, kuchany s hlavou

obj. kéd: specifikace:

49651039 cca 3-4kg /ks, VL
49651040 cca 4-5kg /ks, VL
49651041 cca 5-6kg /ks, VL
49651042 cca 6-7kg /ks, VL

filet s kUZi, TRIM D

obj. kéd: specifikace:
49651043 ccal-1,4kg/ks, VL
49651044 cca 1,4-1,7kg /ks, VL
49651045 cca 1,7 -2kg /ks, VL

filet bez kiUze, TRIM E

obj. kéd: specifikace:
49651047 cca 1,1 -1,4kg /ks, VL
49651049 cca 1,3-1,6 kg /ks, VL

MORSKE RYBY CHLAZENE 13



14

=

7 uge//WW

TRIMOVANI LOSOSA

TRIM A
Odstranéni pdtefe a zeber.

TRIM B

Po odstrameéni pdtefe a Zeber, od-
stremime hibetni ploutve, Zebemi-
ho oblouku a &dsteéné ocistime
brisni tuk. Na zévér se odstremi
bfisni ploutve.

TRIM C

Po kompletnim dokonéeni frimo-
vémi stupné B dochdel k odstremént
kosti pomoci pinzety.

TRIM D

Ddle dochdzi k docisténi hibetu,
zcrovnémi ocasu, odkrojeni brisni
membrémy a docisténi sije.

TRIM E

Zde jiz doch& pouze k odstranéni
kize.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



Priprava lososa na sushi

* RADA SEFKUCHARE

Odkrojené kousky lososa nemusite vyhazovat,
ale mUzeme je nahrubo nasekat, pridat wasa-
bi, séjovou omdcku Kikkoman, japonskou ma-
jonézu a smési naplnit rolku.

UzZ pfi vybéru lososa dbejte na to, abyste kupovali
opravdu cCerstvou rybu. Losos by mél byt leskly, nikoli
matny, pozor ddvejte i na jeho barvu a nezapomerite
si k rybé také pfivonét.

Pokud jste zakoupili cely filet, nejprve je potfeba jej
stdhnout z kUze. Na uZim konci filet nakrojte (1), kUZi si
pridrzte a jednoduse hibetem ruky oddélte maso od
kdze (2, 3).

Zkontrolujte, zda v mase nejsou kostiCky, a pfipadné
je vytdhnéte. Chrupavkovitou ¢dst, odkud se vytahuji
kosticky, sefiznéte (4). Lososa pak nakrdjejte na délku
fasy, ze které budete sushi tvorit (5), a roziiznéte napll
(6, 7). Z masa sefiznéte Edast s podkoznim tukem, aby
bylo maso krdsné Cisté (8, 9, 10, 11). *

Takto pfipravené maso muizete zacit krdjet na jed-
notlivé druhy sushi. Na maki pouZzijte bfisni East masa
a nakrdjejte jej na hranolky (12, 13, 14). Na nigiri se
pouzivd hfbetni Cast masa, kterd je vizudiné zajimavej-
§i. Kvalitnim ostrym nozem lehce zeSikma nakrdjejte
maso na platky (15). S takto pfipravenym lososem (16)
uzZ bude vyroba sushi hracka.

Po celou dobu pfipravy nezapominejte na to, ze je

potfeba dUsledné dodrzovat hygienu a pracovni
prostor, ndstroje i ruce udrzovat Cisté.

15
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cely, kuchany
obj. kéd: specifikace:
49651672 cca 300 - 400 g /ks, (bal. 6 kg), VL

49651669 cca 400 - 600 g /ks, (bal. 6 kg), VL
49652667 cca 600 - 800 g /ks, (bal. 6 kg), VL Morsky vik je dravd morskd ostnoploutvd ryba. V gastronomii je
49652666 cca 800 - 1000 g /ks, (bal. 10 kg), VL ryba znédma i pod ndzvem morcdék. Zije ve vodéch vychodniho
atlantiku. Velké mnozstvi prodévanych ryb viak pochdziz akva-
. kultur - farem (Recko, Itdlie, Chorvatsko, Severni Afrika).
filet s kosti Jde o velmi cenénou sportovni rybu. Maso je bilé, pevné, tuc-
49652470 cca 100 - 140 g /ks, (bal. 3 kg), VL n&jsi a velmi jemné chuti. Obsahuje méné kosti.

celd, kuchana v

obj. kod: specifikace: , ,
49651673 cca 300 - 400 g /ks, (bal. 6 kg), VL

48901040 cca 400 - 600 g /ks, (bal. 6 kg), VL

48901135 cca 600 - 800 g /ks, (bal. 6 kg), VL

48901134 cca 800 - 1000 g /ks, (bal. 10 kg), VL

Prazma je ostnoploutvd ryba, volné Zijici se vyskytuje ve Stredozemnich moifi a ve vychodni Edsti Atlantiku, od jizni Anglie po Kandrské
ostrovy. Velké mnoZstvi proddvanych ryb viak pochdzi z akvakultur (farem) Recko, Itdlie, Chorvatsko, Severni Afrika. Télo je ovdlné
a po strandch zplostélé. Ndpadnymi znaky je vysoké Celo a nazldtlé skvrny okolo oci. Prazmu zdobi typicky zlaty pdsek od Cela
k o¢im a zlaté prouzky na povrchu zeber. Tyto znaky viak po zabiti ryby rychle vyblednou. Maso je na trhu velmi cenéno, je bilé barvy
a pevné. Maso je tuénéjsi, ale delikatni chuti. Obsahuje méné kosti.

cela

obj. kod: 48901066
specifikace: cca 30 - 40 ks /kg, (bal. 5 kg), VL

Sardinka obecnd je piibuznd sledd. Vyskytuje se od

jizni €asti Severnino more pres Sttedozemni, Cerné

more aZ k pobfeZi Maroka. Pohybuje se v hejnech pfi 4
pobrezi a Zivi se planktonem a dalsimi drobnymi Zivo-

Cichy. Ryba je cca 15 cm dlouhd, md protdhlé télo,

které je zbarveno do stfibrno-modré barvy. Maso je

bilé a tucnéjsi.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



TUNAK Zuuromous

Tundk se fadi svou délkou, hmotnosti a moznosti plout az 70 km/h mezi nejvétsi a nejrychlejsi kostnaté ryby nasi planety. Takovéto
rychlosti dosahuji diky fomu, Ze je schopen drzet teplotu té&la vyssi, neZ je okolni teplota a také proto, ze mize své prsni a bfisni ploutve
vklddat do prohlubenin télni stény, ¢imz minimalizuje odpor vody. Télo md proudnicového tvaru. Spodni strana s bfichem je stiibrité
bild. Md& hibetni ploutve, pficemz druhd prevysuje prvni, rypec ostred Spicaty, srpkovité prsni ploutve a vysoky ocas tvaru plimésice.
Obyva spise volné more, aviak v sezdné prichdzi do blizkosti pobiézi. Nékdy je mUzeme vidét ve skupiné s jinymi turndky. Hejna tund-
kO migruji az do vzddlenosti 10 000 km. Velkého komeréniho vyuZiti dosahuje v Japonsku, na tokijském trhu. Maso je pomérné tuéné

a velmi stavnaté. Barva je cerveno-hnédd, pfipominajici hovéz.

cely s hlavou, kuchany
obj. kéd: specifikace:
48901032 cca 30 - 50 kg /ks
(bal. 30 kg), VL

filet
obj. kéd: specifikace:
48901030 cca 3-5kg /ks, (bal. 25 kg), VAK

filet, defrost

obj. kéd: specifikace:
49651113 cca 2 - 4kg /ks, (bal. 3kg), VAK

Ul

s hlavou, kuchany

obj. kéd: specifikace:
48901108 cca 5+ kg /ks,
(bal. 20 kg), VL

Halibut gronsky je nejvétsi ryba z rodu platysovitych. Je také
casto zvany jako Platys cerny. Zije v severnich ¢astech Tiché-
ho a Atlantického ocednu. Zivi se krevetami, mensimi rybami
a olihnémi. Lovi se od za&d&tku kvétna az do konce zdfi. V této
dobé je maso nejchutnéjsi. Maso je na trhu velmi cenéno, je
bilé a pevné, tucnéjsi, ale delikdtni chuti. Obsahuje velké mnoz-
stvi tuku a hodné omega-3 mastnych kyselin. Maximdalini délka
Halibuta je 1,2 m a hmotnost okolo 45 kg.

filet, bez kize 4 f
obj. kéd: specifikace:
49651088 100 - 400 g /ks, (bal. 3kg), VL

MORSKE RYBY CHLAZENE 17
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COUN o

Tvarem téla tato ryba pfipomind torpédo. Horni Celist pfipomind
mec¢, proto se této rybé fikd mecoun. MeCoun nema Supiny a bar-
va jeho kiZe je tmavé sedd nebo hnédocervend. Hibetni a fitni
ploutve jsou rozdéleny do dvou Cdsti. Dospéli jedinci se mohou
pohybovat az rychlosti 100 km/h. Maso je bilo-rdZové, md pevnou
strukturu a jeho chut je podobnd telecimu.

CAMBALA v

Kambala velkd mé ovdiné, velmi vysoké, té-
mé&F kruhové télo. Hlava je mald. Obé malé
oci jsou umistény na levé strané téla. Velkd
Usta, spodni elist je delsi nez horni. Na stra-
né hlavy s o&ima nejsou Supiny, ale kosténé
hrboly. Hibetni i fitni ploutev se tdhnou témér
podél celého téla. Maso je bilé, pevné a m&
vynikagjici chut. Je povaZovdana za nejuslech-
tilejsi platysovou rybu. V prdméru dordstd do
délky 100 cm a vazi okolo 4 kg.

obj. kéd: specifikace:
49651667 cca 1-2kg /ks, (bal. 10 kg), VL
49651668 cca 2 - 4kg /ks, (bal. 6 kg), VL

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

filet, s kUzi
obj. kéd: 48901063

specifikace: cca 3 - 5 kg /ks
(bal. 25 kg), VAK

HORSKY

Morsky das je druh hlubinné ryby, kterd Zije témér
ve viech mofich a ocednech tropického a mirné-
ho podnebného pdsma. Jednd se o dravou rybu,
kterd uprednostfivje dna. Das je hojné loven pro
gastronomické Ucely, kdy se poddvd jako specia-
lita. Maso je bilé a bez kosti. Jeho pofizovaci cena
je vysoka.

ocas bez hlavy

obj. kéd: specifikace:
48901016 cca l-2kg /ks, (bal. 3kg), VL
48901038 cca 2-4kg /ks, (bal. 10 kg), VL



MAKRELA ¢

Makrela obecnd je rychle plovouci
ryba s malou, hluboce vykrojenou
ocasni ploutvi, se dvéma hibetnimi
ploutvemi a s pfidavnymi ploutvicka-
mi za druhou hibetni a za fitni ploutvi.
Makrela m& jemné zoubky, kterymi
lovi svoji potravu. Maso je velmi chut-
né, tu¢né, nardzovélé barvy. Oblibe-
nd je také uzend.

celd, kuchana

obj. kéd: specifikace:
48901132 cca 300 - 500 g /ks
(bal. 5kg)

Morskd stika je dravd ryba z Celedi Stikozubcovitych, kterd Zije v Atlantiku,

\% /

v Sttedozemnim a Cerném moti. Je to §tihld ryba s protdhlym vdlcovitym
télem a velkou hlavou. Tlama je Sirokd a uvnitf jsou dvé fady dlouhych
asiinych zuby, které jsou zahnuty smé&rem do tlamy. Supiny jsou malé, t&lo
je na vrchni Easti sedé barvy nebo hnédavé, na bocich svétlejsi a stiibrité,

bricho je témér bilé. Filety jsou témér bez kosti a s kUZi. Maso je chutné, bilé
barvy a méné tuéné.

filet, s kOZi

obj. kéd:
48901067
. specifikace:
Fr cca 300 - 600 g /ks
e (bal. 3kg), VL
E / Treska je moiskd ryba z Celedi treskovitych. Jde o silnou a mohutnou
NA rybu, kterd Zije v hejnech v oblastech nad pevninskym Selfem, kde
v hloubce mezi 30 - 80 metry vyhleddvaiji svoji kofist v podobé malych
ryb. Treska tmavd maé velmi chutné, aromatické a pevné maso. Barvu ma
Sedocervenou a pri tepelné Upravé bledne.

treska tmavd - filet bez kuze

obj. kéd: specifikace:
48901022 cca 200 - 400 g /ks
(bal. 5kg), VL

Treska obecnd - filet, bez kuze

obj. kéd: specifikace:
48901023 cca 200 - 400 g /ks, (bal. 5 kg), VL

MORSKE RYBY CHLAZENE
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DSKY

Jazyk obecny Je druh platyse z eledi Soleidae.
Je to jedna z nejvéfiich ryb rodu Solea . Zije na
pisCitém nebo bahnitém morském dné severniho
Aflantiku a Stfedozemniho more, kde se Casto
Cdstecné ponofi do substratu. Horni strana je Se-
dohnédd, zatimco spodni strana je bild. Dordstd
do maximdini délky asi 70 cm. Malé ocijsou blizko
U sebe na pravé strané téla. To dava rybé moz-
nost ¢ihat napdl zahraband v pisku na kofist.

ATYS v

Platys mé& télo podlouhé,
zplostélé, s precnivajici
spodni Cdasti hlavy.
Zbarveni vrchni Casti je
Sedohnédé - spodni je bild.
Maso je bilé a méné tuéné.
Md delikéatni chut
aje velmi cenéno.

cely, kuchany

obj. kéd: specifikace:
48901018 cca 300 - 400 g /ks, (bal. 3 kg), VL

cely, kuchany

obj. kéd: specifikace:
49651097 cca 300 - 400 g /ks, (bal. 5 kg), VL

WWW JIP-POTRAVINY.CZ
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ndzev obj. kéd specifikace min. obj.
Losos norsky uzeny za tepla 49504083 | 125 g (bal. é ks) 6 ks
Losos norsky uzeny teplym koufem, platky 49504082 | 150 g (bal. 5 ks) 5ks
Norsky losos uzeny BK, bez kuze, platky 49651051 | cca 1,1 kg, VAK 1,1 kg
Norsky losos uzeny BK, bez kuze, platky 49504104 | 500¢g 8 ks
Norsky losos uzeny BK, bez kuze, platky 49504105 | 100 g, VAK 12 ks
Norsky losos uzeny SK, bez kuze, platky 49651050 |cca1,3kg 1,3 kg
Divoky losos uzeny, platky 49504080 | 100 g (bal. 10 ks) 10 ks
Losos marinovany, pepr & kienovd omacka 49504087 | 170 g (bal. 5ks) 5ks
Losos filet uzeny 48901100 | cca200-300g, VL 2,5kg
Losos filet uzeny, kofenény 48901094 | cca 100-200 g, VL 2,5kg
Tundk steak uzeny 48901069 | cca 200 g, VAK 2,5kg
Zralok steak uzeny 48901083 | cca 200 - 400 g, VAK 2 kg
Makrela obecnd vzend, celd s hlavou 49504072 | cca 200 - 400 g, VAK 2,5kg
Makrela obecnd uzend, celd s hlavou 49504094 | cca 200 - 360 g, (bal.1 kg), VL 2,5kg
Halibut grénsky uzeny, platky 49504090 | 100 g (bal. 10 ks) 10 ks

Norsky losos uzeny
bez kosti, bez kize, platky

Losos norsky steak

uzeny za tepla

Ryby jsou po marinovdni uzeny dvéma zpUsoby — teplym, nebo
studenym kourfem. V pripadé teplého koure se udi pii teploté od
50 do 70 °C, coz se uplatiuje nejcastéji pro tucnéjsi ryby typu
sumec, tolstolobik i kapr. Studeny kour nesmi presdhnout 24 °C,
doba uzenije od 4 do 10 hodin. PouZzivd se pro ryby jako je napft.

norsky losos, halibut nebo pstruh lososovity.

Tundk steak uzeny

UZENE MORSKE RYBY CHLAZENE

23



WWW JIP-POTRAVINY.CZ




/ /
2

ndzev obj. kéd specifikace min. obj.
Amur bily uzeny, s kizi 48901096 | cca 150-300g, VL 2,5kg
Kapr obecny uzeny, s kiZi, porce 48901099 | cca 200 - 400 g /ks, VL 2,5kg
Kapr obecny filet uzeny, s kizi, kofenény 48901098 |cca 100-250g, VL 2,5kg
Pstruh filet uzeny 48901053 cca 100 - 150 g, VAK 2,5 kg
Pstruh filet uzeny 48901095 |cca80-150g, VL 2,5kg
Pstruh obecny uzeny, cely 48901056 | cca 200 - 250 g, VAK 2,5kg
Pstruh obecny uzeny, cely 48901101 | cca200-350g, VL 2,5kg
Siven americky uzeny, kuchany, cely 48901081 | cca 200 - 350 g, VAK 2 kg
Tolstolobik bily uzeny, porce 49651096 | cca 250 g, VAK 2,5kg

Uzeného lososa rozlisujeme podle typu uzeni. Losos uzeny studenym koufem
a losos uzeny teplym koufem. Studeny zpUsob je Setrné&jsi. Pfed uzenim jsou
filety marinované ve smési cukru a soli, nechaji se ulezet a ndsledné se omyji
a osusi. Filety se udi v teploté 21 °C. Poté se nechaiji ochladit. Filety se udi na

stépcich z kvalitniho bukového dreva.

Pstruh obecny uzeny
cely

Kapr obecny filet uzeny
s k7, kofenény

Tolstolobik bily uzeny

UZENE SLADKOVODNIi RYBY CHLAZENE 25
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TRUH Lososouy

Jednd se o pstruha, ktery se chovd pro jeho rizové maso a vynikajici chutové viastnosti
masa. Tito pstruzi jsou vhodni k filetovdni. Pstruna je mozno pfipravovat dusenim, pece-
nim, uzenim i grilovdnim, nedoporucuje se fritovdni, po kterém nejde maso oddélit od
Zeber, je piilis vysusené.

ANDAT opron

Canddt obecny je jednim ze dvou druh
canddta, ktery se také vyskytuje na Uzemi
Ceské republiky. Tato ryba je vysazovdna
do revird jako doplrikovd ryba. Spolu se
Stikou jsou hospoddrsky nejvyznamnéjsi
dravé ryby u nds. Maso md bilou az na-
rdZovélou barvu a je velmi kvalitni. M& tu-
hou konzistenci a je stavnatéjsi nez stika.
Nemad zadné svalové kUstky.

filet, s kozi

obj. kéd: specifikace: - :
49651089 cca 120- 170 g /ks, (bal. 20 kg), VL .
49652670 cca 300 - 600 g /ks, (bal. 6 kg), VL

cely, kuchany

obj. kéd: specifikace:
48901019 cca 500 - 1500 g /ks
(bal. 5kg), VL

filet, s kOzi

obj. kéd: specifikace:
48901020 cca 150 - 400 g /ks
(bal. 3kg), VL

SLADKOVODNI RYBY CHLAZENE



Maso obsahuje vice tuku, je lahodné a §tavnaté. Filety jsou

A4
4 Sumecek africky se volné vyskytuje zejména ve sladkych
stojatych voddch v Africe, Syrii, JV Asii a na Madagaskaru.
bez kosti a proto jsou vhodné i pro déti.

filet

obj. kéd: specifikace:

48901051 cca 200 - 400 g /ks
(bal. 6 kg), VL

TILAPIF Wi

filet, bez kize

obj. kéd: specifikace:
49651091 cca 140 - 200 g /ks
(bal. 3 kg). VL

Tildpie md pevné bilé maso s lehce
nasladliou chuti, nemd kosti. Obsahuje
o néco vice tuku nez jiné bilé ryby.

filet, bez kuze

' 1 2 obj. kéd: specifikace:
' 49652019 cca 300 - 600 g /ks
(bal. 3 kg), VL

Okoun nilsky je druh sladkovodni ryby. Vazi az 200 kg, v dospélosti v prdméru méfi 121 - 137 cm. Je to preddtor, ktery se Zivi mensimi
druhy ryb i jinymi druhy vodnich Zivo&ichd. Je to vyznamnd hospoddiskd ryba, chovd se i v akvakultute. Jeji maso je tuéné, mda nard-
Zovélou barvu a delikdtni chut. Jeho maso je témér bez kosti a je bohaté na omega-3 mastné kyseliny.

28 WWW JIP-POTRAVINY.CZ



cely, kuchany

obj. kéd: specifikace:
48901033 cca 5-10kg
(bal. 10 kg), VL

Jeseter sibifsky je ryba z Eeledi jeseteroviti (Acipenseridae). Pohlavné dospivd ve stéii 11 az 17 let. Vytird se na tvrdém, $térkovitém
nebo kamenitém dné. V teplé vodé& rychle roste. Zije v Fekdch tekoucich do Severniho ledového ocednu, predeviim v Obu, Jeniseji,
Lena a dalsich. Prilezitostné se vyskytuje také v brakickych voddch. Télo md robustni, vdlcovité a protdhlé. V ocasni Edsti se vyrazné
zuzuje. Hibetni stitky jsou pomérné velké, mirné zaspicatélé, bocni stitky md& mensi. Hlava je krdtkd a robustni, rypec nebyva pirilis dlou-
hy, za to je viak Siroky a v predni Cdsti zakulaceny. DorUstd maximalini délky 200 az 250 cm a hmotnosti 100 az 200 kg.

Siven americky je dravd sladkovodni
ryba z Celedi lososovitych. PUvod-
né pochdzi z vychodni asti Severni
Ameriky. Byl vSak uméle rozdifen do
Kanady, USA a dalsich svétadill. M&
vys3i stranove zplostélé télo s velkou

cely, kuchany
podlouhlou hlavu s dlouze rozekla-

nymi ozubenymi Usty. Je flexibilniho obj. kod: specifikace:
pestrého zbarveni v zdvislosti na lo- 48901044 cca 200 - 350 g /ks
kalit& a ro¢ni dobé. (bal. 5kg), VL
v <
Stika obecnd je dravé ryba z Eeledi Stikovitych. Patfi mezi nejzndméjsi sladko-
/ vodni dravce Evropy. Je hojné& vyhleddvdana sportovnimi rybdti, v Ceské re-
publice je tato ryba hdjend od 1. ledna do 15. Cervna a jeji minimdini lovnd
délka ¢&ini 50 cm. Stika je velmi dobfe uzpUsobena dravému zpdsobu Zivota.
Md& protdhlé vdicovité télo s hfbetnimi a fitnimi ploutvemi posunutymi az doza-

du a sirokd, protdhld, bohaté ozubend Usta.

cela s hlavou, kuchana

obj. kéd: specifikace:
48901090 cca 1-3kg /ks, (bal. 10 kg), VL

SLADKOVODNI{ RYBY CHLAZENE
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cely, kuchany

obj. kéd: specifikace:
48901034 cca 2 - 4kg /ks
(bal. 5kg), VL

Kapr obecny je sladkovodni paprskoploutvd ryba z Celedi kaproviti. Kapr obecny
byl pravdépodobné prvni domestikovanou rybou v historii a patii mezi nejvyznam-
néjsi druhy vyuzivané v akvakulture. Je nejvétsi Ceskou kaprovitou rybou a jeho
chov md& pro Ceskou republiku velky hospoddrsky vyznam. Je také ekonomicky
velmi vyznamnou okrasnou rybou, tradice Slechténi okrasnych barevnych forem
pochdzi predevsim z Japonska.

Delikatni chut pstruha nevyzaduje pfilis slozité Upravy ani vyraznéjsi koreni. Nejzndméjsi Uprava pstruha je
na mdsle, na grilu ¢i v alobalu. Chut pstruha nejlépe ladi s jemnymi bylinkami, kminem, trochou slaniny,
citronem, mdslem, liskami, mandlemi a bilym vinem.

cely, kuchany

obj. kéd: specifikace:
48901035 cca 200 - 350 g/ks,
(bal. 5kg), VL

30 WWW JIP-POTRAVINY.CZ



Hlavonozci a korysi

chlazené
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Sldvka je stfedné kosmopolitni velky jedly morsky miz z Celedi sldvkovitdch.
Volné Zijici se nachdzi na severoatiantickém pobfezi Severni Ameriky, Evro-
py a v dalsich mirnych i poldrnich voddch po celém svété. Ziji v oblastech

/7
na skaldch a dalsich pevnych podkladech prichyceni bossovymi vidkny,
které jsou vyluCovdny bossovymi Zldzami umisténymi ve spodni Cdsti sldvek.

<

Musle je hladkd s jemnymi ryhami v linii rOstu. Barva musle je purpurovad,
modrd nebo az nékdy hnédd. Mize byt dlouhd az 12 cm. Jejich chut je
zvl&stné kofenitd. Maso je pevné, pruzné a netucné.

pasterizované, VAK
obj. kéd: specifikace:
49504079 43 - 60ks /1 kg

VIDEO ndvod k pripravé
Chobotnice s grilovanou zeleninou

Na nasem YouTube kandle JIP Potraviny
naleznete video. Piiprava chobotnice
s Daliborem Navrdtilem

velkq, kvétinovy tvar

obj. kéd: specifikace:

49651094 cca 250 - 450 g /ks

49651665 cca 1,2-1,5kg /ks
(bal. 3kg), VL

Chobotnice patfi mezi hlavonozce. Vyzkumy ukdzaly, Ze chobotnice maji vyvinuty zrak a vzhledem k vyspé&lému mozku i inteligenci,
diky které jsou schopny se ucit - toto jim pomdhd predevsim pfi maskovdni a lovu. Télo je mékké. Chobotnice je vybavena osmi dlou-
hymi rameny. Pfi zranéni ramena dorostou. Kazdé chapadlo md& dvé fady prisavek, které chobotrnice vyuzivd pfi pohybu. OC¢i jsou
vyrazné a v Ustnim otvoru md nékolik fad zubd.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



Kalamar peruansky

chapadla
obj. kéd: specifikace:
49652038 cca 100 - 800 g,

(bal. 3kg), VL

Kalamary celé

obj. kéd: specifikace:

49652697 7-12ks / kg,
(bal. cca 3kg)

I

predvarené

obj. kéd: specifikace:

48901028 celé 40 - 60 ks /kg, (bal. 2 kg), VL
49652568 bez hlavy, bez stfivek, vyloupané, (51/60),

300 g (bal. 8 ks)

i

Kalamdry patfi mezi hlavonoZce. Maji celkem deset ramen. Dvé jsou oproti
ostatnim delsi. Maji hladkou kdZi, jsou svétlé az tmavé hnédé. V nékterych
pripadech mdZou mit i Cerveno-oranzovy odstin. Jejich maso je jemné na-
sléddlé, ma bilou barvu a je mékké.

Krevety patfi mezi nejobliben&jsi moiské plody a existuje aZz 300 rdznych druhd. Ziji v mofich
a ocednech po celém svété a hlavnimi producenty krevet jsou Cina, Thajsko, Indie, Bangla-
dés, Austrdlie a Brazilie. Krevety jsou zdravé a dietni, obsahuji velké mnozstvi bilkovin, ome-
ga-3 mastnych kyselin, zinku, j6du, vapniku a vitaminu B12. Cerstvé krevety se doporuduje
kupovat nevyloupané, pii vareni si zachovaiji vétsi aroma.

VIDEO ndvod k pripravé Tatardk z krevet.
Na nasem YouTube kandle JIP Potraviny
naleznete video Cisténi krevet

s Daliborem Navrdtilem

HLAVONOIZCI A KORYSI CHLAZENE
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obj. kéd:
48901047
specifikace:
vyloupané
bez srdicka
(10/20)

1 kg, VAK

Svatojakubské musle
s bazalkovym pestem

8 Eerstvych svatojakubskych musli
prepusténé maéslo

50 g cerstvé bazalky

50 g parmezdnu

40 g piniovych ofisku

strouzek ¢esneku

100 ml olivového oleje

sul a Eerstvé mlety pepri

Bazalku, parmezdn, orisky, Cesnek a olej
dejte do mixéru, vytvorte hladké pesto
a dejte jej stranou. Pokud jste neza-
koupili musle jiz vyloupané, maso z nich
opatrné vyloupejte a oCistéte. Na pdn-
vi rozehrejte prepusténé mdslo a maso
zprudka z obou stran opecte dozlato-
va. Poté je osolte a opeprete. Poddvej-
te s pfipravenym bazalkovym pestem.

obj. kéd: specifikace:
48901102 500 g
48901064 sdcek 10x 4 g
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Losos Gorbusha

filet
obj. kéd: specifikace:
49607455 cca 300 - 400 g, (bal. 5kg)

minimdalni objedndvka: 10 kg

filé porce, glaz. 10%

obj. kéd: specifikace:
49607305 50x 150 g, (bal. 7,5 kg)
minimdalni objedndvka: 1 baleni

Losos norsky

filet s kUZi

obj. kéd: specifikace:
49652579 cca 1,4-2kg /ks
minimdalni objednavka: 9 kg

filet bez kize, Trim E
obj. kéd: specifikace:
49607152 cca 1,1 -1,4kg /ks

minimdini objedndvka: 9 kg porce s k0zi

porce s kuZi

obj. kéd: specifikace:
49607188 10x 150 g, (bal. 1,5 kg)
minimdalni objedndvka: é baleni

porce bez kuze

obj. kéd: specifikace:
49607192 10x 150 g, (bal. 1,5 kg)
minimdalni objedndvka: é baleni

OVl

4 hamburgerové bulky, 2 filety lososa, 2 Zloutky, 2 lZice dijonské
hoféice, 2 lzice citronové sfavy, 2 strouziky ¢esneku, okurka,
2 fedkvi¢ky, €erstva rukola, erstvé nasekany kopr,
rostlinny olej, sl a &erstvé mlety pepr

Troubu predehrejte na 220 °C. Filety osuste, osolte a opepre-
te. Rybu dejte na plech vylozeny pecicim papirem a vliozte do
predehidté trouby na zhruba 15 minut. Do mixéru dejte zloutky,
horcici, citronovou $tavu, Cesnek, sil a pomalu mixujte. V pribé-
hu mixovdni priddvejte olej, dokud nevznikne hladkd, hustsi ma-
jonéza. Hamburgerovou bulku lehce ohrejte feznou stranou na
pdnvi, poté potfete pripravenou majonézou, navrstvéte kousky
lososa, tenké platky okurky a fedkvicek, rukolu, kopr a jesté jed-
nu stejnou vrstvu. Vse priklopte vrchnim dilem bulky.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



TUNAK: Ztumomtous

steak
obj. kéd: specifikace:
49607258 cca 180 - 220 g /ks,

glaz. 10%, (bal. 1kg)
minimdini objedndvka: 10 kg
49607269 2ks, 2509
minimdini objedndvka: 20 baleni

svickovd filet

obj. kéd: specifikace:
49607384 bez kbze, glaz. 10%
cca?2-5kg

minimdini objedndvka: 20 kg

ATYS L

T AR R
o "'—b "
4
filet s ki -
obj. kéd: specifikace: 4 oo
49607435 (120-180 g/ks),

glaz. 20%, (bal. 5 kg) . O K I

Hoki md bilé maso, pevnéjsi struktury,
témér bez tuku. Vhodné pro jakou-
koliv tepelnou pfipravu.

filety s kOzZi

obj. kéd: specifikace:
49607026 700 g
minimdalni objedndvka: 10 kg

filet bez kuze

obj. kéd specifikace

49601925 200 - 400 g /ks, glaz. 5 %, (bal. 5 kg)
minimdini objedndvka: 5 kg

MORSKE RYBY MRAZENE
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d Z Maso z aljasské tresky je pfirozenym zdrojem
mnoha dilezitych latek, napr. bilkovin. Bilkoviny
jsou nezbytné pro spravny rdst a vyvoj organis-
mu, a to zejména u déti. TresCi maso je chutné,
jemné, nizkotuc¢né a vétiinou bez kosti.

filety exclusive

obj. kéd: specifikace:
49607309 80-120 g /ks, (bal. 5 kg)
minimdalini objedndvka: 5 kg

filety premium, bez kize
obj. kéd: specifikace:
49607272 400 g

minimdalini objedndvka: 20 baleni

filety pro déti

obj. kéd: specifikace:
49607271 300 g

minimdalini objedndvka: 30 baleni

Treska tmava

filet, bez kiZe, bez glazury
obj. kéd: specifikace:
49607296 100 - 500 g /ks, (bal. 7,484 kg)
minimdalini objedndvka: 7,484 kg

filet, bez kuze

obj. kéd: specifikace:
49607387 100 - 500 g /ks, (bal. 20,43 kg)
minimdini objedndavka: 20,43 kg o~ omr s
49607431 glaz. 10%, 300 g Treska aljasska file,
minimaini objedndvka: 14 ks porce bez kuze
obj. kéd: specifikace:
loiny 49607024 2x 100 g, (bal. 5kg)
obj. kéd: specifikace: 49607404 60x 100 g, (bal. 6 kg)
49607427 bez kize, glaz. 10%, ' 49607403 50x 120 g, (bal. 6 kg)
(bal. 5kg) = 49607402 40x 150 g, (bal. 6 kg)
minimdalini objedndvka: 5 kg N ‘ minimdalni objedndvka: 1 baleni
- - ¢ - s
}) porce vhodné na obalovani
i L~ obj. kéd: specifikace:
- 49612238 60x 100 g, (bal. 6 kg)
‘ ST 49612242 50x 120 g, (bal. 6 kg)
49612241 40x 150 g, (bal. 6 kg)
minimdlni objedndvka: 1 baleni
v /
v
Stikozubec, zvany také Hejk nebo Morskd tika, je drava
ryba z Eeledi stikozubcovitych. Zije v Severovychodnim
Atlantiku, Sttedozemnim a Cermném moti. M& chutné, bilé
a mdlo tuéné maso.
filet bez kiUze
obj. kéd: specifikace:
49607318 60 - 200 g /ks, (bal. 7 kg)

minimdlni objedndvka: 7 kg

Hejk cely, bez hlavy
obj. kéd: specifikace:
49652642 1 kg
minimdlni objedndvka: 10 kg
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naloZit do vody s citréonem, aby se maso zbavilo viech nezddoucich pachu. Vy-

Zrolok je paryba a jeho maso je zcela odlisné od ryb. Je bilé, jemné a vodnatéjsi.
Zralok je vhodny na jakoukoliv pfipravu, je viak vhodné ho pred tepelnou Upravou
borné je naloZit ho pred pfipravou do marinddy z oleje, soli, citrénu a kofeni.

s _—
zadova partie, glaz. 5% e T : :
obj. kéd: specifikace: s
49607322 cca?2-5kg ) A RS B3 L EVEANY m Tt
minimdlni objedndvka: 10 kg iz \\’.\"\“ \»» f'“n

Ipracovano piimo na lodi.
100% obsah masa. Bez piidané vody a aditiv.

IMA Lo

filet s kUi, glaz. 20%, IQF .
obj. kéd: specifikace: _ "
49607311 cca 120- 160 g /ks, (bal. 5 kg) g
minimdalni objedndavka: 5 kg

v /
filet s kUZi
obj. kéd: specifikace:
49607312 120 - 160 g /ks, glaz. 20%, IQF, (bal. 5 kg)
minimdalni objedndvka: 5 kg

Morsky vik je dravd moiskd ostnoploutvd ryba. V gastronomii je ryba zndmd i pod ndzvem morcak. Zije ve voddch
vychodniho atlantiku. Velké mnoZzstvi proddvanych ryb viak pochdzi z akvakultur - farem (Recko, Itdlie, Chorvatsko,

Severni Afrika). Jde o velmi cenénou sportovni rybu. Maso je bilé, pevné, tuénéjsi a velmi jemné chuti. Obsahuje méné
kosti.

MORSKE RYBY MRAZENE
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cely, glaz. 10%

obj. kéd: specifikace:
49607028 pevny podil 900 g,
(bal. 1 kg)

minimdini objedndvka: 9 kg

na gril, kuchana

obj. kéd: specifikace:
49607044 cca 3-4 ks,
(bal. 1,2 kg)

minimdlni objedndvka: 9 ks

obj. kéd: specifikace:
49607316 1kg
minimdini objedndvka: 10 kg
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——— Sladkovodni ryby
mrazené

ﬁ:

SLADKOVODNI RYBY MRAZENE




£ Canddt je vysoce cenénd a velmi chutnd ryba.
’ Jeho maso je bilé, stavnaté a velice chutné, ma niz-

ky obsah tuku, je zdrojem minerdinich Iatek, vitami-

nd a n-3 polynenasycenych mastnych kyselin. Can-

ddt md sedivé, podlouhé a stihlé télo zakoncené Uz-

kou hubickou. Byvd Casto zaménovdn s cejnem, ale

proti nému md mnohem ostiejsi zuby.

filet s kUZi, glaz. 10%, IQF

obj. kéd: specifikace: )

49607389 cca 170 - 230 g /ks, P
(bal. 5 kg) Ay

49607328 cca 300 - 500 g /ks, :
(bal. 5 kg)

minimdalni objedndvka: 1 baleni

W

ma filet, bez kizZe, glaz. 5%
obj. kéd: specifikace:
49607294 cca 80 - 140 g /ks,
(bal. 5 kg)
y minimalni objedndvka: 5 kg
y filet, bez kize, glaz. 25% IQF
obj. kéd: specifikace:
49607104 cca 80-130 g /ks,
(bal. 5kg)
49607225 cca 80-130 g /ks,
(bal. 1 kg)

minimdini objedndvka: 5 kg

Tildpie mda pevné bilé maso s lehce naslddiou
chuti, nemd kosti. Obsahuje o néco vice tuku
nez jiné bilé ryby.

obj. kéd: specifikace:

49607019 cca 170 - 220 g /ks, (bal. 5 kg)
49607432 560 g, (bal. 12 ks)

filet bez kize, glaz. 5%, IQF

obj. kéd: specifikace:

49607107 (bal. 5 kg)

minimdlni objedndvka: 5 kg

Pangas md komer&ni vyuziti v Ceské republice, kde se dovdzi a prodava
pod obchodnim ndzvem Pangasius. Patfi mezi nejproddvanéjsi rybu. Cesi
pry ocenuji nepfitomnost rybiho zdpachu a kosti, nizkou cenu.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



/ Delikatni chut pstruha nevyzaduje pifilis slozité Upravy
ani vyrazné&jsi kofeni. Nejzndméjsi Uprava pstruha je na
mdsle, na grilu &i v alobalu. Chutf pstruha nejlépe ladi
s jemnymi bylinkami, kminem, frochou slaniny, citronem,
mdslem, liskami, mandlemi a bilym vinem.

filet s kUi, glaz. 10%
obj. kéd: specifikace:

49607062 cca 130- 160 g, (bal. 5 kg)
minimdini objedndvka: 1 baleni

Maso obsahuje vice tuku, je lahodné a §tavnaté. Filety jsou

v
Sumecek africky se volné vyskytuje zejména ve sladkych
stojatych voddch v Africe, Syrii, JV Asii a na Madagaskaru.
bez kosti a proto jsou vhodné i pro déti.

filet bez kuze, glaz. 10%

obj. kéd: specifikace:
49607385 cca 200 - 400 g /ks
(bal. 5 kg)

minimdlni objedndvka: 5 kg

mleté maso ze sumecka
obj. kéd: specifikace:
49607033 cca 2kg
minimdlni objedndvka: 1 baleni

filet bez kiUze, bez glazury
obj. kéd: specifikace:
48901109 (bal. 6 kg)
minimdini objedndvka: é kg

Okoun nilsky je druh sladkovodni ryby. VA&zi az 200 kg, v dospélosti v priméru méfi 121 - 137 cm. Je to preddtor, ktery
se Zivi mensimi druhy ryb i jinymi druhy vodnich Zivo&ichl. Je to vyznamnd hospoddiskd ryba, chovd se i v akvakulture.
Jeji maso je tuéné, md nardzovélou barvu a delikdtni chut. Jeho maso je témér bez kosti a je bohaté na omega-3
mastné kyseliny.

SLADKOVODNI RYBY MRAZENE
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pulky

obj. kéd: specifikace: —p
49607157 cca 600 - 1000 g /ks _
minimdlni objedndvka: 5 kg !

Kapr obecny je sladkovodni paprskoploutvd ryba z Eeledi kaproviti. Kapr obecny byl pravdépodobné prvni domesti-
kovanou rybou v historii a patfi mezi nejvyznamné;jsi druhy vyuzivané v akvakulture. Je nejvétsi Ceskou kaprovitou rybou
a jeho chov mda pro Ceskou republiku velky hospoddrsky vyznam. Je také ekonomicky velmi vyznamnou okrasnou
rybou, tradice slechténi okrasnych barevnych forem pochdzi predevsim z Japonska.
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DIUVA

Nugety nemleté
obalované, predsmazené
obj. kéd: specifikace:
49607030 35 g /ks, (bal. 5kg)
minimdalni objedndvka: 5 kg

Rybi porce z filetd

obalovandg, predsmazena
obj. kéd: specifikace:
49607179 100 g /ks, (bal. 5 kg)
49607386 150 g /ks, (bal. 5 kg)
minimdalni objedndvka: 5 kg

Rybi porce se seminky p M"‘Aﬁi}

Ve Tl R

obalovana & Sl g

obj. kéd: specifikace: .
49610237 50x 100 g
(bal. 5 kg)

minimdlni objedndvka: 5 kg

Filé s C¢esnekem a petrzelkou
nemleté, obalované
obj. kéd: specifikace:
49607347 400 g
minimdalni objedndvka: é baleni

Filé nemleté %

obj. kéd: specifikace: i

49607025 2x 100 g e
(bal. 200 g)

minimdalni objedndvka: 30 baleni

Rybi prsty nemleté
obj. kéd: specifikace:
49607023 cca 35 g /ks, (bal. 5 kg)
minimalni objedndvka: 5 kg
49607070 300 g

minimdalni objedndvka: 12 baleni

TOP nemleté
obj. kéd: specifikace:
49607325 cca 30 g /ks, (bal. 5 kg)
minimdalni objedndvka: 5 kg

Smart Choice nemleté
obj. kéd: specifikace:
49607172 250 g

minimdalni objedndvka: 10 baleni

Premius nemleté

obj. kéd: specifikace:
49607199 250 g

minimdalni objedndvka: 10 baleni

:‘, horcice&med
./ obj. kéd: specifikace:
49607380 ccall0g
(bal. 6 kg)

M o
’ " g‘% ; g. 5
Rybi porce Delux w

se Spenatem
obj. kéd: specifikace:
49607072 60x 100 g, (bal. 6 kg)
minimdalini objedndvka: 6 kg
49607207 220 g

minimdalini objedndvka: 10 baleni

Rybi porce Delux

se syrem

obj. kéd: specifikace:
49607382 60x 100 g, (bal. 6 kg)
minimdini objedndvka: é kg
49607208 220 g

minimdini objedndvka: 10 baleni

Losos norsky filet porce

minimdlni objedndavka: é kg

Obalovana treska

obj. kéd: specifikace:
49607235 cca 150 g /ks
(bal. 5kg)
49607381 60x 100 g
(bal. 6 kg)
49607429 cca 150 g /ks
(bal. 4,5 kg)

minimdini objedndavka: 1 baleni

Rybi steaky
obj. kéd: 49607071
specifikace: 250 g

minimdaini objedndvka:
10 baleni

W Losos

“E= . burger

obj. kéd: R, obj. kéd:
49607437 [

specifikace: specifikace:
2x 100 g 2x 150 g
(bal. 10 ks) (bal. 12 ks)

POLOTOVARY MRAZENE

45



Y

I

WWW JIP-POTRAVINY.CZ




UINLE v

celq, glaz. 2%

obj. kéd: specifikace:
49607320 cca l-2kg /ks
minimalni objedndvka: 14 kg

49607333 cca 3-4kg /ks
minimdini objedndvka: 20 kg

chapadila, varend

obj. kéd: specifikace:
48901074 250 ¢
minimdini objedndavka: 24 kust

OTNICKY

glaz. 20%
obj. kéd: specifikace:
48901012 cca 20 - 40 ks /kg, (bal. 1kg)

minimdlni objedndavka: 10 kg

CALANA

Chapadila syrova,
glaz. 15%, IQF

obj. kéd: specifikace:
48901149 cca 100 - 400 g /ks,
(bal. 7 kg)

minimdlni objedndvka: 7 kg

Tuby z olihni
U/5, glaz. 30%, ocisténé
. obj. kéd: specifikace:
: 48901061 4-5ks /kg, (bal. 1 kg)
Kalamary tuby
ocisténé, syrové, bez hlavy
obj. kéd: specifikace:
U/5 49607358 (bal. 1 kg)
g U/10 49607359 (bal. 1 kg)

minimdlni objedndvka: 10 kg

HLAVONOICI A KORYSI MRAZENE
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o e .
koktejlove, glaz. 20% . )
obj. kéd: specifikace: = : 8 Y
49607252 100 - 200 ks / kg, (bal. 1 kg) - ' -y -
49607253 300 - 500 ks /kg, (bal. 1 kg) V& . -
minimalni objedndvka: 10 kg ‘ Y
e >
Vannamei, bez hlavy, )
vyloupané, varené, bez strivek y
obj. kéd: specifikace: : -
49607354 26/30, (bal. 1 kg) 2= "
49607244 34/40, (bal. 1 kg) »
minimdlni objedndvka: 10 kg : "r- = e R
. ¥ se uddvd jako pocet kust na
Vannamei, bez hiavy, 1 kg. Cim je kreveta vé&tsi, tim
vyloupané, syrové, bez sfiivek je cglc; njgni|. Vellvkc;sL ocasd
obj. kéd: specifikace: IS Ulefoiel [Jel4© [ooeelr [ Usl (e
49607372 21/25, (bal. 1 kg) 1 libru.
49607424 26/30, (bal. 1 kg)
49607423 31/40, (bal. 1 kg)

inimaini objedndvka: 10 k ' .
minimaini objednavka: 10 kg Krevety Black Tiger, bez hlavy
syrové, vyloupané, bez strivek

r
-

Vannamei, HLSO, bez hlavy

! g o obj. kéd: specifikace:
nevyloupane, syrove, bez strivek 49607368 08/12, (bal. 1 kg)
obj. kéd: specifikace: 49607436 13/15, (bal. 800 g)
49607355 08/12, (bal. 1 kg) 49607422 26/30, (bal. 1 kg)
49607356 13/15, (bal. 1 kg) 49607379 31/40, (bal. 1 kg)
49607421 16/20, (bal. 1 kg) minimdalni objedndvka: 10 ks
49607373 21/25, (bal. 1 kg)

49,6973,?6, g 2§/i01 (]%GKL 1kg) Krevety Black Tiger HOSO
minimdini objedndvka: g s hlavou, SerVé
. g obj. kéd: specifikace:

Vannamei, PTO, bez hlavy s ocaskem 49607250 13/15, (bal. 1 kg)
wi né, syrové, bez stiivek ; 49607251 16/20, (bal. 1 kg)

yloupane, syrove, bez sirive y 49607350 16/20, (bal. 1 kg)
obj. kod: specifikace: Y SV . g
49607332 21/25, (bal. 1 kg) / minimdalni objedndvka: 10 ks
minimalni objedndvka: 10 kg i >
Vannamei, bez hlavy, \f
vyloupané, obalené v tempure
obj. kéd: specifikace:
49607363 21/25, (bal. 500 g)

minimalni objedndvka: 10 kg

Krevety Vannamei, HOSO
celé, s hlavou, syrové

obj. kéd: specifikace:
49607364 20/30, (bal. 2 kg)
minimdlni objedndvka: 12 kg

Krevety Black Tiger, HLSO

syrové, nevyloupané, bez strivek Ozna&ovani krevet

obj. kod: specifikace: HOSO - Head on Shell On celé nevyloupané krevety
49607246 13/15, (bal. 1 kg) s hlavou a krunyfem

49607247 16/20, (bal. 1 kg) HLSO - Headless Shell On ocasy bez hlavy s krunyfem
minimdaini objedndavka: 10 kg HLSL - Headless Shelles ocasy bez hlavy a krunyre
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kousky z tresky
obj. kéd: specifikace:
49607067 1kg

minimalni objedndvka: 10 kg

mini krevety
obalované, predsmazené

obj. kéd: specifikace:
49610121 10ks, 170 g
(bal. 1,36 kg)

minimalni objedndvka: 8 ks

krouzky, obalované

obj. kéd: specifikace:
48901013 30/70, (bal. 500 g)
minimalni objedndvka: 1 kg

kY

celé, predvarené, glaz. 20%
obj. kéd: specifikace:
48901045 cca 30 - 50 ks /kg, (bal. 1 kg)

vyloupané, predvarené, glaz. 10%
obj. kéd: specifikace:
48901111 cca 100 - 200 ks, /kg (bal. 1 kg)

minimdlni objedndvka: 10 kg

S
‘c. ]

Musle Green Novozélandska
v pulschrance, glaz. 0%

obj. kéd: specifikace:
49607349 800 g

minimdini objedndvka: 8 kg

o

glaz. 20%
obj. kéd: specifikace:
49607284 1kg

minimdini objedndvka: é kg

HLAVONOICI A KORYSI MRAZENE

49



Uhof - sushi Unagi
platky, marinované
obj. kéd: specifikace:
48901138 160 g
minimdini objedndvka: 24 ks

Sushi Krevety Ebi

varené, vyloupané s ocaskem
obj. kéd: specifikace:

4L 48901150 1959

minimdalini objedndvka: 40 ks

Wakame salat

z moiskych fas

obj. kéd: specifikace:
48901080 250 g
minimdini objedndavka: 20 ks
48901139 1kg
minimdini objedndavka: 12 ks
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Lososové a krevetové nigiri

Do navihéenych rukou vezméte 22-24 g pripravené ochucené ryze a prsty z ni vytvorte vdlecek (1, 2). Na platek lososa
naneste prstem trochu wasabi (3, 4), pldtek polozte na vytvoreny ryzovy vdleCek a mirné pritlacte, aby se prilepil (5, 6).
Stejné postupujte i v pfipadé nigiri s krevetou. Z ryze vytvorte vdleCek, ktery bude na jedné strané malinko uZzsi. Na krevetu
naneste prstem wasabi, polozte ji ocdskem na uZsi stranu vdlecku a mirné pritlacte (7, 8).

Vse k pripravé sushi
i postupy naleznete zde:
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KRAJENI SUSHI

NUOZ, kterym chcete sushi
krdjet, musi byt ostry.
Cepel si pred krdjenim i v jeho
probéhu namocte —ryze se
lepi a bez namoceni se vém
rolky budou krdjet Spatné.
Rolku prekrojte v plice,
poloviny prilozte k sobé a opét
je prekrojte v poloviné a takto
jesté jednou.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

California maki

California maki vypadd na prvni pohled slozitéji, ale sami po-
zndte, Ze neni. Jednd se v podstaté o obrdcenou rolku. Na ro-
hoz polozte fasu lesklou stranou dold, vezméte 130-150 g ryze
a mokrymi prsty ji roztdhnéte po celé plose (1). Na rozdil od
maki zde neni nutné nechdvat prostor bez ryze. Smichejte bily
a cerny sezam, naneste jej na ryzi (2) a mirné pomackeijte.
Celou fasu pak na rohozi otocte ryzi dolb (3, 4). Na fasu pak
poloZte tyc€inku surimi (5), pfidejte japonskou majonézu (6),
na hranolky nakréjené avokddo (7) a rolku zarolujte (8, 9,
10). Pokud by se vdm stalo, Zze by b&hem rolovdni avokddo
nebo tyCinka surimi z konce rolky vylezly, jednoduse je prstem
zamdcknéte zpét. Hotové California maki nakrdjejte ostrym
namocenym nozem (11, 12).




TYCINKY

obj. kéd: specifikace:

49607009 dlouhé 18 cm na sushi, 500 g
minimdlni objedndavka: 15 ks

49607007 krabi, 28% masa, 240 g
minimdlni objedndavka: 27 ks

49607006 z tresky 22% masa, 250 g

minimdlni objedndavka: 40 ks

A

King Crab Kamachatka

krabi maso

obj. kéd: specifikace:
42516721 1659
minimdini objedndvka: 6 ks

.
S

<
N

WAz

Losos norsky uzeny, platky
obj. kéd: specifikace:
49607169 100 g

49607394 1 kg

minimdlni objedndvka: 10 ks

UZENE MORSKE RYBY MRAZIENE
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NOKY

Jikry z divokého lososa
obj. kéd: specifikace:
42516718 100 g
minimdlni objedndvka: 6 ks

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

AN

Russian Malossol
premium royal

obj. kéd: specifikace:
42516720 10g
minimdlni objedndvka: 12 ks

0

obj. kéd: specifikace:

48901114 gold, 500 g p- :
minimdini objedndavka: 12 ks R /
48901137 green, 500 g . 1 FINEST GAVIA ;
48901140 orange, 500 g ‘ 70, N BELuer
48901136 red, 500 g N Gt 2 - V

ON:

minimdini objedndvka: 1 ks

Caviar House

obj. kéd: specifikace:
42416555 Beluga, 30 g
42416552 Oscietfra, 30 g
42416554 Prunier, 30 g
42416553 St. James, 30 g

minimdlni objedndvka: 1 ks




RECEPTY
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LOSOSOVE POKE BOWL

150 g lososa

2 IZice sdjové omdAaéky

1 Izice sezamového oleje
1 jarni cibulka

2 avokada

1 susend moiska fasa

1 hrnek sushi ryze

1 Izice éerného sezamu

Cerstvého lososa pokrdjejte na kosticky
a nalozte do marinddy ze séjové omdacky
a sezamového oleje. Nechte odpocivat
v lednicce asi 3 hodiny nebo pres noc.
Nasekejte jarni cibulku, avokddo nakra-
jejte na pldatky, morskou fasu pokrdjejte
na platky. Do misky dejte sdlek uvarené
sushi ryze a nasklddejte na ni viechny
pfipravené suroviny.

Vse zasypte IZici Cerného sezamu. Navrch
zdobime naklddanym zdzvorem.

Lososoy? TATARAK
S AVOKADEM

200 g lososa

1 Salotka

1 chilli papricka

2 rajcata

1 Izicka wasabi

1 IZice japonské séjové omacky
1 Izicka cukru

1 avokado

2 lzice zakysané smetany
1 Izicka limetkové §tavy
/> Eervené cibule

sul a pepf

Lososa nakrdjejte nadrobno, smichejte s pokrd-
jenou zelenou cibulkou, pokrdjenou cerve-
nou cibuli, wasabi, séjovou omdckou a chilli
omdckou. Avokddo nakrdjejte na malé kousky
a smichejte s nasekanou 3alotkou, citronovou
stavou, chilli, koriandrem, soli a peprem.
Vrstvéte pomoci tvofitka na vykrojené toasty.

WRAP S LOSOSEM

platky uzeného lososa
tortilly

pomazdankové maslo
avokado

2 citrénu

listy salatu

Tortillu opeceme z obou stran na
sucho na pdnvi. Nechdme ji vy-
chladnout a namazeme ji pom-
azdnkovym mdslem. Poklademe
listy saldtu, lososem a avokddem
pokrdjenym na pldtky.

Vie zakdpneme citrbnem, oso-
lime a opepfime. Tortillu zabalime
a mUzeme pokrdjet na ftii stejné
Casti.
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LOSOS S RYZi

BRAMBOROVE PLACKY
S LOSOSEM

podkova lososa

kofeni na ryby

olivovy olej

ryie

konzerva hrasku
fazolové lusky

kousek masla na pdnev
pulka citrénu

Lososa omyjeme, okofenime a ddme na
rozpdlenou pdnev s olivovym olejem.
RyZi pripravime bé&znym zpUsobem a po
uvareni do ni zamichdme hrdsek. Fazolky
osmazime na mdsle. Pfed poddvdnim
muUzeme lososa pokapat citrbnem pro
zvyraznéni chuti.

500 g vaienych brambor
1 IZice suseného drozdi
100 g hladké mouky

2 dl vlainé vody

2 vejce

olej

zakysand smetana
vzeny losos

sUl a pepf

bylinky

V mise smichdme rozmackané brambory,
vejce, mouku, vodu a drozdi, nechdme
30 minut na teplém misté kynout. Na pdn-
vi usmazime z tésta livanecky. Po upeceni
osolime, opepiime a poddvdme s pldat-
kem lososa, prelité zakysanou smetanou
ochucenou bylinkami.

POKE BOWL
S UZENYM LOSOSEM

50 g uzeného lososa

100 g ryZe na sushi nebo jasminové
IZi€ka ryiového octa

1/2 avokdda pokrajeného na platky
pulka vyloupaného grapefruitu

10 g prazené kukuiice

listky rukoly na ozdobu

sezam

citrén

RyZi propldchneme ve studené vodé,
a ddme varit. Vodu ddvdme v pomé-
ru 1 dil ryze a 2 dily vody.

Osolime a dochutime ryzovym octem.
Jakmile je ryZe mékkd, odstavime.

Do vétsi misky viozime ryzi, naskldddme
avokdado, grapefruit a doprostfed pfi-
ddmelososa, prazenou kukuficia ozdo-
bime rukolou a sezamem.
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GRILOVANY PSTRUH

MORSKY VLK PECENY
S CESNEKEM A BYLINKAMI

vykuchany a oéistény pstruh
moiskd sul

1 platek masla

3 snitky rozmarynu

2 snitky tymidnu

3 platky citronu

rostlinny olej na potirani

Pstruha osolte z vnéjsku i uvnitf. Dovnitt
vlozte pldatek mdsla, 2 snitky rozmarynu,
vsechen tymidn a nakonec i pldatky
citronu. Pstruha poffete zvenku lehce
olejem a rozpalte gril. Rybu vlozte na
rozpdleny gril a opékejte po kazdé
strané asi 8 minut — pfi otdceni budte
opatrni a rybu obracejte vidy ,zady"
dold, aby nevyteklo mdslo.

B&hem grilovani mizete pstruha lehce
potirat olejem pomoci posledni snitky
rozmarynu - zisk& tak vypecenou kUzic-
ku a jemnou bylinkovou chut i zvnéjsku.
A mUzZete ogrilovat i dalsi platky citronu
a pstruha jimi ozdobit na talifi.
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2 moiské viky

3 strouzky ¢esneku
sul

cca 70 g mdsla
podle chuti bylinky:
plocholistou petrzel
rozmaryn

oregano

Troubu zapnéte na 170 stupnd. OcZisténou
a vykuchanou rybu osuste, poloZte si ji na
suché prkénko a ostrym nozem ji z obou stran
nékolikrdt nafiznéte pficnymi, lehce zesik-
menymi fezy ve sméru od hlavy k ocasu.
Cesnek oloupejte, prolisujte a smichejte se
soli a tfrochou vody, aby vznikla kase. Zvolené
bylinky nasekejte najemno. Osusenou rybu
ze vSech stran (i zevnitf z bficha) postupné
potfete Cesnekovou pastou i bylinkami.
Pekdcek vymazte kouskem mdsla a obé
pfipravené ryby do né&j urovnejte. Zbytek
madsla nakrdjejte na tenké platky a polozte
je navrch na rybu. Pekdéek viozte do trouby
a pecte asi 30 minut dozlatova. Poddvejte
s varenymi nebo pecenymi bramborami.




RIZOTO S MORSKYMI PLODY

CHOBOTNICE NA GRILU

1 ks malé cibule

50 ml olivového oleje

240 g ryze

200 ml bilého vina

350 ml silného kufeciho vyvaru
1 snitka tymidanu

50 g mdsla na zjemnéni

sul a bily pepf

40 g hoblin parmezanu

10 strouzky éesneku

40 ml olivového oleje

200 g musli

100 ml bilého vina

100 g sépii

100 g vyloupanych krevet

400 g drcenych loupanych rajéat

Jemné nakrdjenou cibuli orestujte na oleji,
pridejte ryzi, oprazte, zasttiknéte vinem, privedte
k varu a pak postupné, po malych ddvkdch,
priddveijte vino (200 ml) a kufeci vyvar. Ryzi za
pribézného promichdavdani vaite na mirmném
ohni, dokud neni na skus, asi 15 minut. Jakmile
je rizoto hotové, ochutte jej soli, pepfem a ty-
midnem, ziemné&te maslem. Cesnek nakrdjeny
na platky orestujte na olivovém oleji dozlatova,
pridejte musle, promichejte a zalijte vinem. Jak-
mile se musle otevrou, pridejte sépie a krevety.
Promichejte a pridejte drcend rajcata, stl, pepr
a mUzete poddavat.

1 celou chobotnici (2 kg)

1 pomeranc

1 citrén

1 mrkev

50 g kofenové petriele

50 g celeru

maly svazek tymidanu

1 IZice olivového oleje

mofiska sul

hrst listk0 lichofefisnice k podavani prilohy

Do hrnce dejte varit vodu. Pridejte pomerance
a citrony nakrdjené na platky, ocisténou a nahru-
bo prfekrdjenou zeleninu (mrkev, celer a petrzel)
a tymidn a osolte. Chobotnici nechte zvolna rozm-
razit, nejlépe pres noc v chladné mistnosti i lednici,
a pak ji opldchnéte studenou vodou. PoloZte ji na
pracovniplochu tak, aby spodni ¢dast hlavy s ockem
sméfovala vzhiru, a ostrym noZzem vyfiznéte ocko
s ,inkoustem'. Jakmile za&ne pfipravend voda viit,
vlozte celou chobotnici do hrnce. Pfivedte k varu,
pak stdhnéte plamen na minimum a varte 3-4 ho-
diny domékka. Uvarfenou chobotnici vyjméte po-
moci kucharfskych klesti a nechte ji trochu zchlad-
nout. Chobotnici obrafte jako klobouk naruby
a polozte na pracovni plochu hlavou vzhiru. Hlavu
odfiznéte. Chapadla nozem oddélte tak, aby vidy
dvé zUstala spojend, celkem na &tyfi Casti. Rozpalte
gril. Porce chobotnice potfete olejem a rozlozte
na mrizku. Grilujte ze viech stran do kfupava a zlo-
tohnéda.
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MUSLE NA CESNEKU

2 kg jedlych slavek
10 strouzku Eesneku
1 Salotka

olivovy olej

sul, Eerstvé mlety pepf
2 dl vina

1 dl vyvaru

1 IZice strouhdnky
petrzelka

pazitka

citréon

Na olivovém oleji nechte zesklovatét
Salotku a Cesnek, pridejte strouhanku
a pridejte musle. Ve zalejte vinem
a vyvarem, opepite, osolte a prikryj-
te poklickou. Po 3 minutdch vieni vie
dobfe zamichejte. Vaite jesté tfi minu-
ty a dvé nechte dojit. Na talif prelijte
omdckou, posypte a zakapejte cit-
ronem. K muslim se hodi domdci ba-
c— getka. Pfed varenim je dobré musle
na chvili nechat v pokojové teploté.

SPAGETY SE SLAVK,AMI
A CERVENOU OMACKOU

1 kg slavek

400 g téstovin

1 plechovka sekanych rajéat
150 ml bilého vina

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

1 hrst listku bazalky

2 lzice olivového oleje

sul a pepf

Musle ddme do cistého dfezu a porddné
je propldchneme studenou vodou.
Vyhodime vsechny prdzdné, nalomené
a oteviené musle, které se po zaklepdni
nezavirgji. Musle porfddné vydrhneme
kart&dckem a po strandch je zbavime fas,
které na nich byvaji zachyceny.

Cibuli i cesnek oloupeme a nasekdme
nadrobno. V kastrolu rozehfejeme olivovy
olej, pfiddme cibuli, Cesnek a nechdme
zesklovatét. Osolime a zalijeme rajcaty
z plechovky.

Téstoviny ddme varfit do osolené vody
podle ndvodu na obalu tak, aby byly
uvarené na skus.

Slavky vioZzime do hrnce k cibuli a dusime
asi 5 minut, pak priljeme vino a nechdme
povarit asi 4 minuty a pak pfidédme rajca-
ta a kratce spole¢né povaifime. Hotové
musle zkontrolujeme a ty, které se neote-
viely, vyfadime.

Priddme i scezené téstoviny a promichd-
me, aby se s omdackou porddné propojily.
Servirujeme a zdobime Eerstvou bazalkou.
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NUDLE S KREVETAMI

800 g ryzovych nudli, 300 g mrkve, 1 Eervend paprika, 300 g fazolek, 100 g hrdsku, 2 IZice sluneénicového oleje,
400 g tygrich krevet, ' Eervené cibule, 2 strouzky ¢esneku, bazalka, 2 ks chilli papriéky, rybi omaéka, Ustficova omacka

Ryzové nudle pfedem namocime do studené vody (pokud chcete proces urychlit, tak do viazné).Zeleninu nakrdjime na ten-
ké nudlicky, fazolky nechdme v celku. Narozpdleném oleji nejdfiv zprudka osmahneme krevety. Postupné priddme cibuli
a daldi zeleninu, naposledy fazolky, Cesnek a nadrobno natrhanou bazalku. Pikantni chut zvyraznime pokrdjenymi chilli pap-
rickami. Smés dochutime dvéma az tremi Izickami rybi a Ustficové omdacky. Do z&kladu viozime asi na minutku zvlidénélé nudle,
promichdme a jiz nesolime, omdacky totiz nahrazuji sdl. Hotové jidlo mizeme piizdobit jesté listky thajské bazalky.
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SMETANOVE RIZOTO
S KREVETAMI

300 g parmezanu

500 g mrazenych krevet
200 ml smetany ke Slehani
1 I slepi€iho vyvaru

2 dl bilého vina (suché)

1 hrnek kulatozrnné ryze

Na pdnvirozpdlime olivovy olej a pfiddme cibuli nakrd-
jenou na kosticky a osmahneme dordzova. Piiddme
mrazené krevety a dusime, az se voda vypari. Pliddme
1 hrnek ryZze a chvili ji osmahneme. Smés zalijeme 2 dl
suchého bilého vina a opét dusime, az se vino vypari.
Pak postupné prilévame slepici vyvar a dusime pod
poklici cca 40 minut. Kdyz je ryze polomékkd, priljeme
smetanu a jesté chvilku povafime. Rizoto poddvdme
posypané petrzelkou a parmezé&nem.

DOMACI TAGLIATELLE
S KREVETAMI

200 g ocisténych krevet

Spetka soli a pepre

1 Izicka oleje

podle chuti koriandr, zazvor a chilli
nékolik snitek medvédiho Eesneku
péar snitek bazalky

2 strouzky cesneku

2 lZice parmezdanu

300 g hladké mouky

3 vejce

Krevety naloZzime do marinddy, kterou jsme umichali
z chilli, z&dzvoru, drceného Cesneku, soli a pepre, ne-
chdme marinovat alespon do druhého dne. Natrhdme
si do mixéru bazalku, medvédi esnek a rozmixujeme.
Pfiddme parmezdn a olivovy olej a znovu promixu-
jeme. Mouku smichdme s vajickem a Spetkou soli.
Pfid&dme kapku olivového oleje a dobre promichdme.
Tésto nechdme ulezet v lednici alesponn 30 minut.
Pomoci strojku na téstoviny nebo vdlecku na tésto
a noze vytvorime tagliatelle. VloZzime je do vrouci vody
alesporf na 5 minut. Krevety vyjmeme zlednice a ddme
na rozpdlenou pdnev, na které je zprudka orestujeme.
Tagliatelle vloZime na pdnev s trochou vody z té&stovin,
pfiddme mdslo, pesto a promichdme dohromadly.

GRILOVANE KREVETY

25 predvarenych krevet s ocaskem
3 strouzky ¢esneku

hrst petrzelové naté

2 IzZice olivového oleje

sul a pepf

$tdva z jednoho citronu

Krevety opldchneme, osusime a napichdme po tfech
kusech na pfedem namocené Spejle. Do misky si nase-
kdme Cesnek najemno, prfiddme olivovy olej, citrono-
vou §tdvu a nasekanou petrzelovou nat. Vie spolecné
spojime v emulzi a lehce osolime a opepfime. Krevety
bohaté potfeme olejovou smési a nechdme odlezet
cca hodinu v chladu. Vkidddme na dobre rozpdleny
gril a grilujeme lehce do zlatova a ihned podavdme.



HOVEZi BURGER
S KREVETAMI

600 g mletého hovéziho masa
sul a Eerstvé mlety pepf
fimsky kmin

bulky na hamburger
oloupané krevety
sluneénicovy olej

vejce

IZicka dijonské hoicice

$tava z pulky citronu

mix salatu

Nejprve si pripravime domdci majonézu,
odméfime si do nddoby na rucni mixér
190 ml oleje, do n&j vyklepneme jedno
vejce a priddme IZicku dijonské horcice
apdrkapek citronové stavy, tyCovy mixér
ponofime az na dno nddoby, zapneme
a pomalu vytahujeme nahoru, dokud
ndm nevznikne tuhd smés. Majonézu
ddme odpocinout do lednice a pripro-
vime si mleté maso, které v mise rukama
dobre propracujeme, vmichdme sUl,
pepr a Izicku fimského kminu. Maso pak
rozdélime na ctyri stejné velké kulicky
a lehce je zplostime a ddme na chvi-
i odpocinout do lednice, poté maso
vloZime na gril a opékdme asi Ctyfi
minuty z kazdé strany. Krevety priddme
na gril a nechdme pozvolna grilovat,
hotové krevety pokapeme stdvou z cit-
ronu. Bulky podélné rozfizneme a jemné
opeceme. Na spodni bulku navrst-
vime listky saldtu, hotové hovézi maso,
domdci majonézu, krevety a opét par
listk¥ saldtu.

SPAGETY S KREVETAMI
A RAJCATKY

300 g krevet (koktejlové predvarené)

100-120 g spaget

2 Izicky olivového oleje

2 strouzky ¢esneku (pomackdme a nasekdme)

2 chilli paprié¢ky (nakladdané nebo cerstvé, zbavené
seminek a posekané)

2 soudkovd raj¢ata (nakrdjend nadrobno)

60 ml bilého vina

hrst hladkolisté petrzele

sUl a pepf

Uvaiime Spagety v osolené vodé, mély by byt al dente.
Takze asi 7 az 9 minut, podle ndvodu na obalu. Mezitim
na stredni teploté rozehifejeme olej, pak priddme cesnek
a chilli. Vafime za stédlého michdani 30 sekund. Pfiddme
krevety a vafime 3-4 minuty. Pfihodime nadrobno na-
krdjend rajcata, michdme a vafime 2 minuty, aby raj-
Cata zmékla. Kdyz pridate jesté minutu, nic se nedéje.
Priliieme vino, promichdme a privedeme k varu. Vafime
5 minut, aby se omdacka trochu redukovala asi tak na
pUlku, ob&as zamichdme. Ke krevetdm v omdacce pifi-
ddme 3Spagety a petrzelku, jemné promichdme a de-
centné osolime a opepiime.
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CITRONOVA TRESKA S BRAMBOROVYMI LUPINKY

2 filety tresky, 3 lZice citronové §tdvy, citronovd kura, 4 Izice mdsla, sul, Eerstvé mlety pepf, 500 g brambor,
olej, hladkolistd petriel na ozdobu

Brambory ocistéte, oloupejte a nakrdjejte na platky. Ty pak rozlozte na plech vylozeny pecicim papirem, pokapeijte olivovym
olejem, osolte a promichejte. Dejte do trouby predehraté na 200 °C a pecte asi 15 minut. Filety ocistéte, osuste a ochufte soli
a peprem. Na pdnvirozehrejte 2 Izice mdsla a tresku na ném orestujte. V mensim kastrlku rozehfejte dalsi dvé Izice mdsla, pride-
jte §tavu z citronu a citronovou kiru a krdtce prohiejte. Tresku poddavejte s bramborami, prelitou citronovym mdaslem,
vse ozdobené petrzelkou.
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PECENA PRAIMA

2 prazmy

2 Izice masla
svazek jarni cibulky
2 strouzky cesneku
tymidan

Cerstvé mlety pepr
sul

500 g brambor

Prazmy na obou strandch nékolikrat nafiznéte.
Do fez0 prsty vmasirujte prolisovany cesnek, sUl,
pepr a tymidn, kofeni dejte také dovnitf ryby.
Brambory oloupeijte a nakrdjejte na platky, jarni
cibulku nasekejte a promichejte s bramborami.
Ty pak rozlozte do pekdce vylozeného pecicim
papirem a na né polozte prazmy.

Vie pak viozte do predem vyhidté trouby na
190 °C. Pecte nejprve asi pUl hodiny zakryté,
kratce pred dopecenim pak pekd& odkryjte.

SLAVKY NA VINE

1 kg slavek

2 lzice maésla

5 strouzki ¢esneku

1 cibule

400 ml bilého vina

2 citrony

nasekand hladkolista petrzel
bagetka jako piiloha

Sldvky didkladné omyjte a propldch-
néte. Cibuli a Cesnek nakrdjejte najem-
no, na mdsle nechte cibuli zesklovatét,
poté pridejte Cesnek. Omyté slavky pfi-
sypte do hrnce, zalijte je bilym vinem
a priklopte. Slavky nechte zprudka
dusit 3-5 minut, dokud se neoteviou.
Pridejte nasekanou petrzel, jen kratce
jesté prohiejte a musle vyjméte. Slavky
poddvejte napriklad s opecenou ba-
getkou a citronem.

STEAK Z TUNAKA

4 tundkové steaky
moiska sul

Cerstvé mlety pepf
olivovy olej

suseny rozmaryn
500 g brambor

Brambory dobre ocistéte a nakrdjejte na mésicky.
Ty rozloZte na plech vyloZzeny pecicim papirem, po-
kapejte je olejem, osolte a okorefite rozmarynem.
Brambory promichejte a viozte do trouby prede-
hraté na 180 °C. Pecte dozlatova, asi tictvrté ho-
diny. Steaky z tundka osolte, opeprete a pokape;j-
te olivovym olejem. Poté je dejte na rozpdlenou
(grilovaci) pdnev a opékejte, zhruba 2 minuty na
kazdé strané. Vnitfek masa by mél zUstat rbzovy.
Poddvejte s opecenymi bramborami.
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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:
485151777, 602 103 132
@ jip-liberec@jip-potraviny.cz

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

KONTAKTNI

MOST
Délnickd 37, Velebudice 434 01

velkoobchod objedndavky:
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.klimsa@jip-napoje.cz

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

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:
Tomads Stanék, 774 077 767

@ tomas.stanek@jip-napoje.cz

ZLiN (Lipa)
Lipa 270, 763 11 Lipa

velkoobchod objednavky:
L 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
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