














KOTLIK Z MUFLONI ZVERINY
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svojivitalitu nazyvana také zvéri rytirskou. Vétsina starsich di-
vocaka, kteii nezhasli v ohni, z poslednich sil zalehavaji ve smé-
ru proti lovci. Tedy ve sméru, odkud ocekavaji nebezpeci a jsou
pripraveni k atoku. Ma protahlou hlavu klinového tvaru zakon-
cenou ryjem, ve kterém jsou ukryty tzv. zbrané. U kinourt Spica-
ky nazyvame paraky a klektaky, u bachyni haky. Ve hmotnosti
dosahuji divocaci az 300 kg a to podle mnozstvi, kvality stravy
a véku. Divocaci, na rozdil od jelenovitych, maji chrup pokryty
sklovinou, diky niz mohou rozdrcovat i nejtvrdsi potravu. Také
ho pouzivaji k boji. Cerné zvéf zije na velkém Gzemi a dokaze za
noc mnohdy prekonat vzalenost az 50 km.

Posledni vyzkumy vsak dokazuji, ze vétsina jedinct, pokud ne-
musi, tak daleko neputuje. Dokazi vydrzet v krytu i tyden ci
dva. To pak v souctu nachodi tieba jen 300 m denné. Nejradéji
pretrvavaji v listnatych ¢i smiSenych lesich, zastihnout je mu-
Zzeme ale i v mokfinach, méné zalesnénych plochach i polnich
kulturach. Pozira nadzemni i podzemni ¢asti rostlin, semena
lesnich drevin jako jsou zaludy a bukvice, dale pak hlodavce,
mladata obratlovc(i a také padliny. Cerna zvéi byla pivodem
oborni zvéri.
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# Prase divoké
Kyta BK
515 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova rada:
4l gastro 278 K¢/kg
&l gastro exclusive 348 ké/kg

(cena bez mnozstevnich slev a bonus)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =<
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Kyta je slozena z nékolika $ald. Jedna se o vrchni $al,
ofech, kvétovku s kvétovou Spickou, spodni $al, valec
a karabacek. Jedna se o libové svaly s delSimi vlakny,
pevnou strukturou, barvou a vini typickou pro kan-
¢i zvéfinu. Nabizime ji vyhradné v odblanéném sta-
vu a bez kosti, ve kterém je vhoda ke viem Upravam.

gastro exclusive

Spodni $al — je vhodny predevsim k peceni vcelku nebo
po nakrajeni na kostky pfipravime exclusivni gulas
nebo ragul. Ze spodniho $alu mladych jedincd mizeme
pripravit bez problému vynikajici rizecky.

1y

Ostatni saly — se nehodi jen... Vice na webu.

# Prase divoké
Maso na gulas - vybér
&1 bal: 1,4 - 7 kg
produktova rada:
&l gastro 168 K¢/kg

&l gastro exclusive 198 ké/kg

(cena bez mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: = ;_,5
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Gulas je od starovéku slozen z nékolika druht zvéfiny
o rlizné struktufe masa a intenzité chuti, které jsou na
zvéri zastoupeny. Jedna napfiklad o casti krku, pleci,
klizek, hrudi, ale i kyty ¢ hibetu. Napt. vyrobkové fady
exclusive garantujeme podil jednotlivych ¢asti.

Maso na gulas nekrajime, aby se zakaznik mohl pre-
svéddit, ze se nejedna o ofez, ale o kvalitni ¢asti zvéfiny
konkrétniho druhu perfektné opracované a odblanéné.
V Evropé jsou tyto vybérové fady gulast velmi oblibené,
v Némecku se jedna o gulase extra a v Italii napt. o polpu

s presnym podilem krku a pleci.

# Prase divoké
Hrbet BK
515 bal.: 1,4 — 7 kg
produktova fada:
&l gastro 358 K¢/kg
4l gastro exclusive 468 ké/kg

(cena bez mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: = =0
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Hrbet se sklada ze dvou $ald, které obepinaji pater od po-
sledniho kr¢niho obratle po kfizovou kost. Zpracovavame
ho bez kosti. Kan¢i hibet povazujeme po panenkach za

vevs v

druhou nejcennéjsi ¢ast zvéfiny z divocaka a nesmi chybét
pii zadné slavnostni prilezitosti. Kandi fizecky jsou oprav-
dovou delikatesou. Ze 65 kg kusu mame k dispozici dva

Saly o priblizné vaze pouze 1,6 kg jednoho.

Maso je jemné, kiehké a cervené barvy s divocackou
chuti. Hbet je vhodny ke viem Upravam, nejvice jeho
kvality vyuzijeme pti minutkové Upraveé. Pokud krajime

vrv

steaky nebo tizecky, tak napfic... Vice na webu.




 Prase divoké
Plec BK
515 bal: 1,4 - 7 kg

produktova rada:
&l gastro 218 K¢/kg

(cena bez mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =
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Plec je stejné jako kyta slozena z nékolika $ala. Jedna se
o velkou plec, tzv. srdicko, kulatou a loupanou plec. Tyto
svaly se nachazi na prednim béhu zvére. Jedna se o libo-
vé svaly se stredné hrubymi vlakny, pevnou strukturou,
barvou tmavé cervenou a vini typickou pro kanci zvéri-
nu. Ze 65 kg divocaka vytézime pouze 3,6 kg exclusivné
opracovanych pleci. Nabizime je vyhradné v odblané-
ném stavu, zbavené kryti, v Upravé exclusive a bez kosti.

Je vhodna ke vSem Gpravam kromé grilovani a minutek.
Jeji vlastnosti také velmi ocenite pti pripravé vynikajici-
ho gulase, ragl, masovych smési, pastik...

 Prase divoké

Krk
58 bal: 1,4 - 7 kg
produktova rada:
4 gastro 208 K¢/kg

(cena bez mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =
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Krk se sklada z nékolika skupin svall, napft. svaly Sikmé,
podjazykové, nadjazykové, hluboké kréni, zdviha¢ hlavy
a dalsi, které maji na téle zvére mnoho funkci. Krkovici
z divoc¢aka zpracovavame pouze z vybranych kusti do
70 kg, volime Upravu exclusive a bez kosti. Ze 65 kg di-
voc¢aka mame k dispozici dva $aly o pfiblizné vaze pouze
1,9 kg jednoho. Maso je pevné, lehce prorostlé, avsak po
tepelné Upravé kiehké a $tavnaté s nezaménitelnou di-
vocackou chuti.

Krk z mladych kust se hodi ke véem Upravam, nejvice
jeho kvality vyuzijeme pii pfipravé kanciho ragu. Pokud
se vSak rozhodneme pro... Vice na webu.

= Prase divoké
Panenka
58 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova fada:
&l gastro 358 K¢/kg

(cena bez mnozstevnich slev a bonust)

PANENKA

Vhodné pro tyto upravy: Vice na webu: =0
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Svice z divoc¢aka jsou vnitini svaly upnuté na beder-
ni patefi. Vzhledem ke svym vlastnostem jsou pravem
panenky nejcennéjsim kusem zvéfiny na divocakovi.
Napt. z 65 kg kusu ziskate pouze dva 3aly o celkové vaze
0,63 kg. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o nejméné nama-
hany sval zvére, maji panenky extrémné jemnou struk-
turu vlaken, kterou nejlépe vyuzijeme pii minutkovych
Upravach a na grilu. Jedna se o zvéfinu kiehkou, Stavna-
tou, stiredné aromatickou a vysoce delikatesni.
Samoziejmé vynikajici kulinarsky zazitek si doprejete
také pecenim vcelku, smazenim medailonkd na panvi ¢i
realizaci jiného z doporucenych receptd.

gastro exclusive




# Prase divoké

Zebra
518 bal.: 1,4 — 7 kg
produktova rada:
&l gastro 198 K¢/kg

(cena bez mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu:
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Zvérina, kterou oznacujeme jako zebra z divocaka, jsou
svaly, jez pokryvaji hrudni ko$ zvéfe, prevazné hrudi
azebra. Jedna se o svaly jak vnéjsi (nddechové), tak o sva-
ly vnitfni mezizeberni (vydechové). V piipadé mladych
kus(, které pro tento Ucel specialné vybirame, se jedna
o jemné prorostlou zvéfinu se stredné hrubymi a delSimi
vlakny, pevnou strukturou, barvou cervenou a vini ty-
pickou pro kanci zvéfinu.

Pro pripravu tohoto vyrobku preferujeme Zeberni plat
vyhradné z lonéakd mezi 50 az 70 kg. Z 60 kg tézkého
kusu vytéZime cca 2,3 kg exclusivné opracovanych ze-
bernich platd. Vice na webu.

% Vino
Prosecco Maschio Dei Cavalieri DDOC

2 Sumivé vino, Odrada: 100 % Glera

&l 218 Ké/ks

Vice na webu:

Lehké, svézi a ovocité polosuché Sumivé vino. Zlata-
va barva, ve vini kvétu, v chuti kandované ovoce.
Vhodné k predkrmtm ale také jako aperitiv.

Toto vino fadime do nasi vinné skupiny Bila vina I.

Sem patfi mlada, lehka a svézi vina prevazné s nizkym
obsahem alkoholu, pochazejici z vétsiny klasickych
odridd pocinaje Sauvignonem pies Veltlinské zelené
az po odrldy ze severnich oblasti Italie Glera a Pinot
Grigio. Do této skupiny nepatii vina z aromatickych
odrid, napiiklad z Traminu ¢i Palavy. Tato vina maji
hutnéjsi, korenity projev vétsinou podporeny zbytko-
vym cukrem.

£ Vino
Palava Vinafrstvi Plesing

(% Analytika: Cukr 11,7 g, kyseliny 5,4 g, alkohol 12%
Bilé vino, Polosuché, vybér z hrozn(, rocnik 2019

&l 238 Ké/ks

Vice na webu:

=]

ZlatoZluta barva, stredni viskozita. Viiné cajové riize
a skorice pFi dalsim nadechu fialky. V chuti ovoce
a koreni s kyselinkou v zdvéru.

Toto vino fadime do nasi vinné skupiny Sladka vina l.

Vina z klasickych odrid ve vyssich vybérech se zbytko-
vym cukrem na hranici polosuché, az polosladké. | pres
vyraznéjsi sladkost mivaji harmonickou odridovou
viini a chut. Sirokou $kalu téchto vin nabizi Morava,
napiiklad odridou Palava nebo Vlassky ryzlink a né-
mecké vinaiské regiony.
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% Vino

Aurelius Botrytis Cirerea Vinarstvi PleSing

(% Analytika: Cukr 71,2 g, kyseliny 7,7 g, alkohol 11%
Bilé, sladnké, vybér z bobuli, 0,5l, ro¢nik 2019

&l 238 Ké/ks

Vice na webu:

Botriticky vybér, zpiisobeny cinnosti uslechtilé plisné,
zapricinujici koncentraci mostu v bobulich jesté ve
vinohradu. Zlata barva, aroma medové plastve a lis-
kovych oriskii s vyvazenou kyselinkou v zavéru.

Toto vino iadime do nasi vinné skupiny Sladka vina l.

Sladka vina ve vyraznych vybérech. Jsou hutna, plna,
korenita se svétlymi jantarovymi tony. Tato vina opét
Casto nabizeji vinarské oblasti Moravy a Némecka. Pa-
tfi k nim také dvou az triputnovy Tokaj a piemontské
Moscato d'Asti.

% Vino

Rulandskeé bilé barrigue Vinaistvi PleSingr

[% Analytika: Cukr 5 g, kyseliny 5,6 g, alkohol 12,5%
Bilé, Polosuché, pozdni sbér, ro¢nik 2019

&l 218 Ké/ks

Vice na webu:
Svétle Zlutd barva se zlatavymi odlesky. Viiné zralé  [m] F,F‘ [=]
hrusky a medu. Chut je nasladlé vanilkovd s jemnym B3 !

toustovanim ve francouzském barikovém sudu.

Toto vino Fadime do nasi vinné skupiny Bila vina Il.

vevs

Ke druhé skupiné nalezi vyraznéjsi vina z vybranych
poloh a vinic s vy$sim obsahem alkoholu, ktera zraji
zhruba 1 az 2 roky. Velmi vhodna je odrada Ryzlink ryn-
sky a burgundské odrady Chardonnay, Rulandské bilé
a Rulandské sedé. Vina mohou byt podporena lehkym
zbytkovym cukrem a kratkym zranim v dievéném sudu.

Ke zvérine
doporucue’”
kvalitni vino--
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pravne osetrena zverina je zakladem garance

vysoke kvality nasich vyrobki

Cz

Veterinarni schvalovaci islo: (538460044

W Pavod zvéie: zvér vykupujeme ze vsech revir(, honiteb a obornich chovli
v CR. Svozové vozidlo splnuje vsechny atesty a hygienické normy.

W Prijem zvéie: zvér je vykupovana pouze Cerstva s nejvyssimi pozadavky
na zdravotni stav a kvalitu o3etfeni po uloveni. Dokladem je plomba a pra-
vodni listek dokladajici jméno lovce, druh a pohlavi zvere, misto a cas uloveni
zvéfe + razitko se zaznamem o provedené prohlidce proskolenou osobou.

W Zpracovani: je provadéno dle prisnych hygienickych a veterinarnich no-
rem s dlirazem na vysokou kvalitu opracovani dle provoznich radua a vyso-
kych standardd firmy Smidrkal. Ve vyrobé jsou pouzivany vyhradné nové
stroje a pracovni pomucky. K manipulaci se zvéri vyuzivame techniku se
zatizenim do 500 kg.

W Evidence: veskeré vyse uvedené Uidaje o zvéri se uchovavaji po dobu 5 let
a jsou predkladany ke kontrole Krajské veterinarni sprave.

W Znaceni - Sarze: kazdy vyrobek je oznacen vyrobni sarzi, ktera je pod-
pisem odpovédného vedouciho pracovnika na sméné parovana s cislem
plomby vykoupeného kusu. Tim je zajisténa tzv. dohledatelnost konecného
vyrobku az na zacatek k samotnému lovci. Doba uchovani této dokumenta-
ce je 5 let a je predmétem kontroly KVS.

W Kontrola: zpracovna je pod nepretrzitym dohledem ufedniho veterinar-
niho Iékaie. Firma Smidrkal pfijala pro kontrolu viechna opatieni systému
kritickych bod HACCP pro podniky, v nichz se zachazi s zivociSnymi pro-
~ dukty. Pro fizeni a monitoring teplot ve veskerych vyrobnich a skladova-
cich prostorach je pouzito softwaru Dixel (doba uchovani udaja 5 let) - je
predmétem kontroly KVS. Zpracovna zvéfiny v Laznich Bohdanec je provoz
firmy Smidrkal, schvaleny v fijnu 2009. Je vybudovana podle nejnovéjsich
a nejprisnéjsich hygienickych veterinarnich predpist.
Odpovida vsem ceskym normam i normam EU. Pfi
stavbé byly pouzity nejnovéjsi stavebni a chladiren-
ské technologie a nejvhodnéjsi materialy.
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Adresa zpracovatelského zavodu:
Sadka 148, 533 41 Lazné Bohdanec

Adresa podnikové prodejny:
Sladkovského 1553, 530 02 Pardubice

Objednavky na nasem 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



