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Co budete potřebovat?
-  500 g mufl oního masa na guláš

(Mufl on evropský - 
 Maso na guláš)

PečeníDušení
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EMUFLONÍ HŘBET 
NA HŘIBECH S RAJČATY
Co budete potřebovat?
-  750 g mufl oního hřbetu BK

(Mufl on evropský - Hřbet BK) Pečení

CELÝ RECEPT
NA NAŠEM
WEBU!



D ivočáka řadíme do čeledi prasatovití. Černá zvěř je pro 
svoji vitalitu nazývána také zvěří rytířskou. Většina starších di-
vočáků, kteří nezhasli v ohni, z posledních sil zalehávají ve smě-
ru proti lovci. Tedy ve směru, odkud očekávají nebezpečí a jsou 
připraveni k útoku. Má protáhlou hlavu klínového tvaru zakon-
čenou ryjem, ve kterém jsou ukryty tzv. zbraně. U kňourů špičá-
ky nazýváme páráky a klektáky, u bachyní háky. Ve hmotnosti 
dosahují divočáci až 300 kg a to podle množství, kvality stravy 
a věku. Divočáci, na rozdíl od jelenovitých, mají chrup pokrytý 
sklovinou, díky níž mohou rozdrcovat i nejtvrdší potravu. Také 
ho používají k boji. Černá zvěř žije na velkém území a dokáže za 
noc mnohdy překonat vzálenost až 50 km. 

Poslední výzkumy však dokazují, že většina jedinců, pokud ne-
musí, tak daleko neputuje. Dokáží vydržet v  krytu i  týden či 
dva. To pak v součtu nachodí třeba jen 300 m denně. Nejraději 
přetrvávají v  listnatých či smíšených lesích, zastihnout je mů-
žeme ale i v mokřinách, méně zalesněných plochách i polních 
kulturách. Požírá nadzemní i  podzemní části rostlin, semena 
lesních dřevin jako jsou žaludy a  bukvice, dále pak hlodavce, 
mláďata obratlovců a  také padliny. Černá zvěř byla původem 
oborní zvěří.

Výjimečnost
kančí zvěřiny
3  Maso z divočáka je ze všech druhů zvěře nejtučnější. Pokud se však nejedná o zvěř, která žila celý rok v kukuřici, pak bude mít obsah tuků podle laboratorních výsledků nižší, nežli maso hovězí.   
3  Barvou je světlejší, však s vepřem domácím nesrovnatelně tmavší.
3  Vlákno je středně jemné, zvěřina šťavnatá a křehká. Je vhodná jak na medailonky, tak na guláš.

Smažení

Uzení

Omáčky

Paštiky

Pečení

Guláše

Grilování

Rolády

Vaření

Dušení

Burgery

Steaky

Vysvětlivky infografi ky:

Prase divoké
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Prase divoké
Kýta BK
bal.: 1,4 – 7 kg
produktová řada:
gastro ..........................................  258 kč/kg
gastro exclusive ...............  348 kč/kg
(cena bez množstevních slev a bonusů)
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Kýta je složena z  několika šálů. Jedná se o  vrchní šál, 
ořech, květovku s  květovou špičkou, spodní šál, válec 
a  karabáček. Jedná se o  libové svaly s  delšími vlákny, 
pevnou strukturou, barvou a  vůní typickou pro kan-
čí zvěřinu. Nabízíme ji výhradně v  odblaněném sta-
vu a  bez kosti, ve kterém je vhodá ke všem úpravám.

Spodní šál – je vhodný především k pečení vcelku nebo 
po nakrájení na kostky připravíme exclusivní guláš 
nebo ragú. Ze spodního šálu mladých jedinců můžeme 
připravit bez problému vynikající řízečky.
Ostatní šály – se nehodí jen… Více na webu.

Vhodné pro tyto úpravy: Více na webu:
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Prase divoké
Maso na guláš - výběr
bal.: 1,4 – 7 kg
produktová řada:
gastro ..........................................  158 kč/kg
gastro exclusive ...............  198 kč/kg
(cena bez množstevních slev a bonusů)
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Guláš je od starověku složen z  několika druhů zvěřiny 
o různé struktuře masa a  intenzitě chutí, které jsou na 
zvěři zastoupeny. Jedná například o  části krku, plecí, 
kližek, hrudí, ale i kýty či hřbetu. Např. výrobkové řady 
exclusive garantujeme podíl jednotlivých částí.

Maso na guláš nekrájíme, aby se zákazník mohl pře-
svědčit, že se nejedná o ořez, ale o kvalitní části zvěřiny 
konkrétního druhu perfektně opracované a odblaněné. 
V Evropě jsou tyto výběrové řady gulášů velmi oblíbené, 
v Německu se jedná o guláše extra a v Itálii např. o polpu 
s přesným podílem krku a plecí. 

Více na webu:

ga
st

ro

ga
st

ro
 e

xc
lu

siv
e

Prase divoké
Hřbet BK
bal.: 1,4 – 7 kg
produktová řada:
gastro ..........................................  338 kč/kg
gastro exclusive ...............  468 kč/kg
(cena bez množstevních slev a bonusů)
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Hřbet se skládá ze dvou šálů, které obepínají páteř od po-
sledního krčního obratle po křížovou kost. Zpracováváme 
ho bez kosti. Kančí hřbet považujeme po panenkách za 
druhou nejcennější část zvěřiny z divočáka a nesmí chybět 
pří žádné slavnostní příležitosti. Kančí řízečky jsou oprav-
dovou delikatesou. Ze 65 kg kusu máme k dispozici dva 
šály o přibližné váze pouze 1,6 kg jednoho.

Maso je jemné,  křehké a červené barvy s  divočáckou 
chuti. Hřbet je vhodný ke všem úpravám, nejvíce jeho 
kvality využijeme při minutkové úpravě. Pokud krájíme 
steaky nebo řízečky, tak napříč… Více na webu.

Více na webu:
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Vhodné pro tyto úpravy:

Vhodné pro tyto úpravy:

Prase divoké
278 Kč/kg

168 Kč/kg

358 Kč/kg
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Prase divoké
Plec BK
bal.: 1,4 – 7 kg
produktová řada:
gastro ..........................................  198 kč/kg
(cena bez množstevních slev a bonusů)
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Plec je stejně jako kýta složena z několika šálů. Jedná se 
o velkou plec, tzv. srdíčko, kulatou a loupanou plec. Tyto 
svaly se nachází na předním běhu zvěře. Jedná se o libo-
vé svaly se středně hrubými vlákny, pevnou strukturou, 
barvou tmavě červenou a vůní typickou pro kančí zvěři-
nu. Ze 65 kg divočáka vytěžíme pouze 3,6 kg exclusivně 
opracovaných plecí. Nabízíme je výhradně v odblaně-
ném stavu, zbavené krytí, v úpravě exclusive a bez kosti.

Je vhodná ke všem úpravám kromě grilování a minutek. 
Její vlastnosti také velmi oceníte při přípravě vynikající-
ho guláše, ragú, masových směsí, paštik…
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Vhodné pro tyto úpravy: Více na webu:

Prase divoké
Krk
bal.: 1,4 – 7 kg
produktová řada:
gastro ..........................................  198 Kč/kg
(cena bez množstevních slev a bonusů)
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Krk se skládá z několika skupin svalů, např. svaly šikmé, 
podjazykové, nadjazykové, hluboké krční, zdvihač hlavy 
a další, které mají na těle zvěře mnoho funkcí. Krkovici 
z  divočáka zpracováváme pouze z  vybraných kusů do 
70 kg, volíme úpravu exclusive a bez kosti. Ze 65 kg di-
vočáka máme k dispozici dva šály o přibližné váze pouze 
1,9 kg jednoho. Maso je pevné, lehce prorostlé, avšak po 
tepelné úpravě křehké a šťavnaté s nezaměnitelnou di-
vočáckou chutí. 
Krk z mladých kusů se hodí ke všem úpravám, nejvíce 
jeho kvality využijeme při přípravě kančího ragú. Pokud 
se však rozhodneme pro... Více na webu.

Více na webu:
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Prase divoké
Panenka
bal.: 1,4 – 7 kg
produktová řada:
gastro ..........................................  338 Kč/kg
(cena bez množstevních slev a bonusů)

2
9

8
0

3
7

0
0

0
0

0
0

9
>

2
9

3
0

3
7

0
0

0
0

0
0

4
>

Svíce z  divočáka jsou vnitřní svaly upnuté na beder-
ní páteři. Vzhledem ke svým vlastnostem jsou právem 
panenky nejcennějším kusem zvěřiny na divočákovi. 
Např. z 65 kg kusu získáte pouze dva šály o celkové váze 
0,63 kg. Vzhledem k tomu, že se jedná o nejméně namá-
haný sval zvěře, májí panenky extrémně jemnou struk-
turu vláken, kterou nejlépe využijeme při minutkových 
úpravách a na grilu. Jedná se o zvěřinu křehkou, šťavna-
tou, středně aromatickou a vysoce delikatesní.
Samozřejmě vynikající kulinářský zážitek si dopřejete 
také pečením vcelku, smažením medailonků na pánvi či 
realizací jiného z doporučených receptů. 

Více na webu:
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Vhodné pro tyto úpravy:

Vhodné pro tyto úpravy:

KRK

218 Kč/kg

208 Kč/kg

358 Kč/kg
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Prase divoké
Žebra
bal.: 1,4 – 7 kg
produktová řada:
gastro ..........................................  xxx kč/kg
(cena bez množstevních slev a bonusů)
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Zvěřina, kterou označujeme jako žebra z divočáka, jsou 
svaly, jež pokrývají hrudní koš zvěře, převážně hrudí 
a žebra. Jedná se o svaly jak vnější (nádechové), tak o sva-
ly vnitřní mezižeberní (výdechové). V případě mladých 
kusů, které pro tento účel speciálně vybíráme, se jedná 
o jemně prorostlou zvěřinu se středně hrubými a delšími 
vlákny, pevnou strukturou, barvou červenou a vůní ty-
pickou pro kančí zvěřinu. 
Pro přípravu tohoto výrobku preferujeme žeberní plát 
výhradně z  lončáků mezi 50 až 70 kg. Z  60 kg těžkého 
kusu vytěžíme cca  2,3 kg exclusivně opracovaných že-
berních plátů. Více na webu.

Vhodné pro tyto úpravy: Více na webu:
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Víno
Prosecco Maschio Dei Cavalieri DDOC
Šumivé víno, Odrůda: 100 % Glera

218 Kč/ks

Toto víno řadíme do naší vinné skupiny Bílá vína I.

Sem patří mladá, lehká a svěží vína převážně s nízkým 
obsahem alkoholu, pocházející z  většiny klasických 
odrůd počínaje Sauvignonem přes Veltlínské zelené 
až po odrůdy ze severních oblastí Itálie Glera a Pinot 
Grigio. Do této skupiny nepatří vína z  aromatických 
odrůd, například z  Tramínu či Pálavy. Tato vína mají 
hutnější, kořenitý projev většinou podpořený zbytko-
vým cukrem.

Více na webu:

Lehké, svěží a ovocité polosuché šumivé víno. Zlata-
vá barva, ve vůni květu, v chuti kandované ovoce. 
Vhodné k předkrmům ale také jako aperitiv.

Víno
Pálava Vinařství Plešing
Analytika: Cukr 11,7 g, kyseliny 5,4 g, alkohol 12%
Bílé víno, Polosuché, výběr z hroznů, ročník 2019

238 Kč/ks

Toto víno řadíme do naší vinné skupiny Sladká vína I.

Vína z klasických odrůd ve vyšších výběrech se zbytko-
vým cukrem na hranici polosuché, až polosladké. I přes 
výraznější sladkost mívají harmonickou odrůdovou 
vůni a  chuť. Širokou škálu těchto vín nabízí Morava, 
například odrůdou Pálava nebo Vlašský ryzlink a  ně-
mecké vinařské regiony.

Více na webu:

Zlatožlutá barva, střední viskozita. Vůně čajové růže 
a  skořice při dalším nádechu fi alky. V  chuti ovoce 
a koření s kyselinkou v závěru.

ŽEBRA

198 Kč/kg
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Víno
Rulandské bílé barrigue Vinařství Plešingr
Analytika: Cukr 5 g, kyseliny 5,6 g, alkohol 12,5%
Bílé, Polosuché, pozdní sběr, ročník 2019 

218 Kč/ks

Toto víno řadíme do naší vinné skupiny Bílá vína II.

Ke druhé skupině náleží výraznější vína z  vybraných 
poloh a  vinic s  vyšším obsahem alkoholu, která zrají 
zhruba 1 až 2 roky. Velmi vhodná je odrůda Ryzlink rýn-
ský a  burgundské odrůdy Chardonnay, Rulandské bílé 
a Rulandské šedé. Vína mohou být podpořená lehkým 
zbytkovým cukrem a krátkým zráním v dřevěném sudu.

Více na webu:

Světle žlutá barva se zlatavými odlesky. Vůně zralé 
hrušky a medu. Chuť je nasládlá vanilková s jemným 
toustováním ve francouzském barikovém sudu.

Víno
Aurelius Botrytis Cirerea Vinařství Plešing
Analytika: Cukr 71,2 g, kyseliny 7,7 g, alkohol 11% 
Bílé, sladnké, výběr z bobulí, 0,5l, ročník 2019

238 Kč/ks

Toto víno řadíme do naší vinné skupiny Sladká vína II.

Sladká vína ve výrazných výběrech. Jsou hutná, plná, 
kořenitá se světlými jantarovými tóny. Tato vína opět 
často nabízejí vinařské oblasti Moravy a Německa. Pa-
tří k nim také dvou až tříputnový Tokaj a piemontské 
Moscato d‘Asti.

Více na webu:

Botritický výběr, způsobený činností ušlechtilé plísně, 
zapříčiňující koncentraci moštu v  bobulích ještě ve 
vinohradu. Zlatá barva, aroma medové plástve a lís-
kových oříšků s vyváženou kyselinkou v závěru.

 Ke zvěřině 

 doporučujeme 

 kvalitní víno…

3     Tepelná úprava zvěřiny, 

použité hlavní suroviny 

a způsob podávání dávají 

pokrmu určitý projev. 

Výsledná „tvář pokrmu“ je 

to, k čemu vybíráme víno. 

Ne ke zvěřině, ne k příloze 

nebo ke koření, ale k celku 

jako takovému.
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EPLEC Z DIVOČÁKA
NA RAJČATECH
Co budete potřebovat?
-  600 g plece z divočáka

(Prase divoké - Plec BK) Dušení Pečení

CELÝ RECEPT
NA NAŠEM
WEBU!
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NA ROZMARÝNU
Co budete potřebovat?
-  800 g panenky z divočáka 

(Prase divoké - Panenka)

CELÝ RECEPT
NA NAŠEM
WEBU!

PečeníOmáčky
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EMEDAILONKY Z DIVOČÁKA 
NA ROZMARÝNU
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S VEPŘOVÝM BŮČKEM
Co budete potřebovat?
-  800 g hřbetu z divočáka BK

(Prase divoké - Hřbet BK)

CELÝ RECEPT
NA NAŠEM
WEBU!

Pečení



HŘBET Z DIVOČÁKA 
S VEPŘOVÝM BŮČKEM

q Původ zvěře: zvěř vykupujeme ze všech revírů, honiteb a oborních chovů 
v ČR. Svozové vozidlo splňuje všechny atesty a hygienické normy.

q Příjem zvěře: zvěř je vykupována pouze čerstvá s nejvyššími požadavky 
na zdravotní stav a kvalitu ošetření po ulovení. Dokladem je plomba a prů-
vodní lístek dokládající jméno lovce, druh a pohlaví zvěře, místo a čas ulovení 
zvěře + razítko se záznamem o provedené prohlídce proškolenou osobou.

q Zpracování: je prováděno dle přísných hygienických a veterinárních no-
rem s důrazem na vysokou kvalitu opracování dle provozních řádů a vyso-
kých standardů fi rmy Šmidrkal. Ve výrobě jsou používány výhradně nové 
stroje a  pracovní pomůcky. K  manipulaci se zvěří využíváme techniku se 
zatížením do 500 kg.

q Evidence: veškeré výše uvedené údaje o zvěři se uchovávají po dobu 5 let 
a jsou předkládány ke kontrole Krajské veterinární správě.

q Značení – šarže: každý výrobek je označen výrobní šarží, která je pod-
pisem odpověd ného vedoucího pracovníka na  směně párována s  číslem 
plomby vykoupeného kusu. Tím je zajištěna tzv. dohledatelnost konečného 
výrobku až na začátek k samotnému lovci. Doba uchování této dokumenta-
ce je 5 let a je předmětem kontroly KVS.

q Kontrola: zpracovna je pod nepřetržitým dohledem úředního veterinár-
ního lékaře. Firma Šmidrkal přijala pro kontrolu všechna opatření systému 
kritických bo dů HACCP pro podniky, v nichž se zachází s  živočišnými pro-
dukty. Pro řízení a  monito ring teplot ve  veškerých výrobních a  skladova-
cích prostorách je použito soft wa ru Dixel (doba uchování údajů 5  let) – je 
předmětem kontroly KVS. Zpracovna zvěřiny v Lázních Bohdaneč je provoz 
fi rmy Šmidrkal, schválený v  říjnu  2009. Je  vybudována podle nejnovějších 
a nejpřísnějších hygienických veterinárních předpisů. 
Odpovídá všem českým normám i  normám EU. Při 
stavbě byly použity nejnovější stavební a  chladíren-
ské technologie a nejvhodnější materiály.

Správně ošetřená zvěřina je základem garance
 vysoké kvality našich výrobků

Veterinární schvalovací číslo:
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Adresa zpracovatelského závodu:
Sádka 148, 533 41 Lázně Bohdaneč

Adresa podnikové prodejny: 
Sladkovského 1553, 530 02 Pardubice

Objednávky na našem webu nebo: 
tel.: +420 776 889 021, 
         +420 736 252 194,
        +420 466 264 684

e-mail: smidrkal@prodej-zveriny.cz

WWW.PRODEJZVERINY.CZ


