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Gasiroservis

227 K¢
Kruti prsa cca 4 kg

203013
baleni: karton, cca 12 kg

254 K¢
/ kg
Filety z nilského okouna, bez kosti,

cca 300- 800 g
209109, baleni: 6 kg

/

| 8
"
1 9 9 géo/ kg
Kraliéi hibetni filet, bez kosti

205002
baleni: 10 kg ( 20 x 500 g)

189 %¢
/ kg
Danci maso na gulas

210024
baleni: cca 2,5 kg

2%

65 E(bélem’

Bramborova loksa
602177
baleni: 400 g (6 x 68 g)

$ mrazené

Obchodni zdstupce:

59 2.,

VIP smés
302010
L% baleni: 4 x 2,5 kg

&5 chlazené

Hoki s kuzi IQF, K¢
bez glazury, 110-170 g 189 /kg
209035

baleni: karton, 3 x 6,5 kg

76 5(k§rton

Drevorubecky chléb, multiceralni
604090
baleni: 11 x 650 g




Divoéak Divoéak
bok kyta

210073 210034
baleni: cca 4 kg

269 2.,

baleni: cca1kg

179 2.

ZvéFinové Divoéak krkovice,
kosti bez kosti
210056 210064

baleni: cca 1,5 kg baleni: cca 4 kg

35 215K

Danc¢i kyta,
bez kosti

210057
baleni: cca 4 kg

279 29,

Jehnéci kyta, Jehnédi
bez kosti plec,
210068 rolka
baleni: cca 1,5 kg 210069

339/ 295K

Srnéi maso
na gulas

210026
baleni: 1kg

1992,

e

Jeleni
kyta
210049
baleni: cca 4 kg

279 29..

Danci hibet,
bez kosti

210058
baleni: cca 1,5 kg

470 %S

Teleci
jatra
207007
baleni: cca 6 kg

169 /¢

Danci kyta
s dynovou omackou

Ingredience (cca 4 porce)

700 g danci kyta 400 ml zeleninovy vyvar
300g dyné 1lzice creme fraiche
100 g petrzel 1Spetka muskatovy orisek
1ks cibule 1lzice rostlinny olej

2 lzice maslo §tava z 0,5 citronu
11zicka drceny kmin syl

2 ks bobkovy list mlety pepr

4 snitky tymian krupicovy cukr

Postup

Dyni oloupeme, rozkrojime a vydlabeme jadfinec. Duzinu nakrajime na dvoucentimetrove
kostky. Petrzel a cibuli oCistime a nakrajime na kousky. Na rozehratém masle restujeme
cibuli, petrzel a dyni asi 10 minut. Pfidame kmin, bobkovy list, citronovou §tavu, tymian,
zalijeme polovinou vyvaru, zakryjeme poklici a pe¢eme ve vyhraté troubé pri 180 °C

asi 80 minut.

Mékkou zeleninu rozmixujeme, pfivedeme k varu, pfiddme creme fraiche, prilijeme
zbyly vyvar a umichame dohladka. Poté dochutime soli, pepfem, cukrem a muskatovym
oriskem.

Maso ocistime, omyjeme, osusSime a potfeme olejem. Osolime, opepfime a opeCeme
na rozpalené panvi ze vsech stran. Pfendame na pekacek a pe¢eme ve vyhraté
troubé pri 180 °C asi 20 minut. Poté vyndame, zakryjeme a nechame jesté 8 minut
odpocivat. Pak nakrajime

na platky. Hotové podavame

napfriklad se Speclemi.



Candat filet, s kGizi do 10%, Losos, porce z celych filet, bez Mahi malhi filet, Veprovy buéek, Kureci stehna IQF, Kureci stehna blok,

230-300g ktize a kosti, 10%, 140 -160 g s kuzi bez kosti 260g 240g
209129 209138 209053 208043 204150 204019
baleni: 5 kg baleni: 5 kg baleni: 5 kg baleni: cca 4 kg baleni: karton, 12 kg baleni: karton, 10 kg

355 349 229 ¢S 82 29.. 82729,

Pangasius filety IQF, Pstruh filet duhovy, Sumecek africky filety, grazura, Slepice Kureci kfidla, KufFeci prsa s kfidlem
glazura 5% s kluzi,100-150g IQF 10%, bez klize, 400 g tezka cca2 kg Supreme, 250-290g
209039 209094 209121 204094 204092 204157
baleni: karton, 5 kg baleni: 10 kg baleni: karton, 5 kg baleni: karton, 18 kg baleni: karton, 10 kg baleni: 10 kg (2 x 5 kg)
12 Kc/kg 289 / kg 19 /kg 81 / kg 5 ?E(/)kg 16 Kc/kg
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Krati Hovézi maso mleté Carpaccio Veprové
jatra na hamburger, 1kg hovézi - ledvinky
203001 206104 206067 o 208013
baleni: karton, 12 kg ( 24 x 500 g) baleni: karton, 8 kg baleni: 960 g (12 x 80 g) Ku re baleni: 10 kg
Ké
72 / kg 275 / kg 44 /balenl 1I2 kg 3 / kg

204001
baleni: karton, 12 kg

83 2.

Obalované filety s bylinkami, Obalované filety v tésticku, Obalované filety v tésticku, Veprova Zebra Uzené Vepiova
pfedsmazené, 100 g 120 g 14049 (masita kost) veprové kosti jatra
21601 216006 216021 208028 208046 208002
baleni: karton, 4 kg baleni: karton, 4,2 kg baleni: karton, 4,34 kg baleni: 5 kg baleni: 1,5 kg baleni: 10 kg
139 Ké/ kg 139 K&/ kg 139 Ké/ kg 162 / kg 49 / kg 42 Ké/ kg




SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES

A




Mrkev Petrzel Zazvor Cesnek
prouzek nat 301040 porce 20 g

303048 303020 baleni: 303005
baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg 4 x2,5kg baleni: 1 kg

34 89°° 54

K& / kg K& / kg

-

69Ké/kg 4 59 gc':o/kg 64 ?gkg 49 2‘:9k9

Fazolovy Bretaniska Paprika Spenat sekany
lusk cely smés tribarevna porce 30 g ~ FEFERONY
FEFERON
302003 302001 302012 303024
baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 3 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg == .

i—— e

Ratatouilles Fazole peéena Feferonky kulaté Hrasek Cesnekova pasta
402112 v rajské omacce 720 ml s karotkou 30% sklo
baleni: 402108 402003 402055 402030
3750 g baleni: 2,5 kg baleni: 650 g baleni: 510 g baleni: 8 x 720 g
2ot gt
<z " Smés hub Fazole bila Pazitka Fazole Edamane
_ : : . . 304007 sterilovana 303019 303089
Jesenicka Ratatouille Zelenina pod Exclusive polévkova LT 402099, baleni: 2500 g el 5 % 1 e balent: 10 x 1 kg
smés smés svickovou, kostka smés 20
304032 304019 304011 304024 109K5,ks 125 K& / kg 89 Ké / kg
baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg Tas :

38 90 59 90

K& / kg

K& / kg

Wok Cibule Kapusta Kvétak drobny
MIX kostka fezana sypana do polévky
304034 303047 303009 303069
baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg baleni: 4 x 2,5 kg

38°° 44 38 °°

K& / kg K& / kg

K& / kg
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Lesni ovocna
smes

301006

baleni: 4 x 2,5 kg

11922

Svestky pulky
301001
baleni: 4 x 2,5 kg

62

Kompot
jablecné rezy,
sklo 3 x 4l

401001
baleni: 3400 g

124 ¢

Koncentrovana
protlak rajsky,
sklo 3 x 4l

402014
baleni: 3600 g

219¢

Eidam syr 30%

501088
baleni: cca 3 kg

Maliny

301007
baleni: 4 x 2,5 kg

179 2.

Mandarinky
dilky

401052
baleni: 2,6 kg

1569 ¢

Broskve plech
pulky 2650 mli

402056
baleni: 2600 g

127 %¢

Hrozny
bez pecek

401047
baleni: 2,5 kg

166 ¢

Gouda syr 45%

501070
baleni: cca 3 kg

Chicken gril
405146
baleni: 0,5 kg

105 /ks

Bujon

s uzenou prichuti

405131, baleni: 3 kg

649 / ks

Chilli omacka sladka

404097
baleni: 700 ml

116 1<

Bujomax

405059
baleni: 5 kg

539 K¢

Bobkovy list
405004
baleni: 0,5 kg

189 / ks

Dzem boruvka

404033

baleni: kbelik, 4 kg

335

Kecup
404011, baleni: 5 kg

219 ¢

Hoficice
404006, baleni: 5 kg

123 K¢

Bujon ciry masovy
405060
baleni: 8 kg

106 /ks

Gulasové koreni
405008
baleni: 0,5 kg

129 0.

Hamé pastika
410023
baleni: 24 x 23 g

6 Keé / ks

Bujon houbovy

405061
baleni: 1 kg

209 ¢

Muskatovy orech
mlety

405052, baleni: 0,5 kg

399 %¢

Med vanicka

410020
baleni: 100 x 20 g

295 S
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Fazole strakata pinto 403114 Krupice hruba
403183 baleni: 5 kg o  *403056 3
baleni: 5 kg . « + baleni:500g X \
J
“'#

Olej fritovaci
407001
baleni: 10 |,

RyZze Basmati
403082
- baleni: 5 kg

Ké

~5
£ %ex -"L*"! ‘J / kg
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403160
baleni: 1 kg
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Tortila pSeniéna s Olivovy olej Slovécka volna - Pt
x 30 cm & \ Extra Virgin 403153, baleni:5kg =
602096 407010 A Ké £
baleni: 8 X (18 x 90 g) Soalent: 11 = 58 / kg ' Y
*
. c
-
- - " »
‘.
| s . ;
~ 3 o
- »”
. )
. - K&
' : 10575 €
- ’ “
%_ ‘Lasagne (platy) 2 kg
s W ol 602041
o . ® ' baleni: karton; 10 g
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