


~_/pole¢nost Smidrkal byla zalozena v roce 1990 panem Zderikem
Smidrkalem. Od té doby doznala mnoha zmén - dodlo k rozsiieni
sortimentu zbozi, modernizaci provozu, otevieni dalSich prodejen
a také ke spusténi provozu na zpracovani zveériny. V soucasné dobé
se specializujeme na vykup, zpracovani a prodej zvériny.

Co ale zUstalo neménnou konstantou, je kvalita a ¢erstvost nabize-
ného zbozi. A predevsim vysoka tUroven sluzeb, které poskytujeme
nasim zakazniktm. Diky tomu se téSime prizni spokojenych a nam
veérnych zakaznikd, které si velice vazime.

Véiime, ze i nadale budou nase sluzby a zbozi, diky své urovni
a kvalité, oslovovat soucasné i nové zakazniky.




PROC ZVERINU SMIDRKAL?

JSME PROFESIONALOVE, CO ROZUMI SVEMU REMESLU
|
100% KVALITA, CERSTVOST A PRECIZNI UPRAVA
i
INVIDUALNI PRISTUP
|

RODINNA FIRMA S 15 LETY ZKUSENOSTI

¥

ZVERINU DOVAZIME AZ DO DOMU V SOULADU
S LEGISLATIVOU EU, NA SUCHEM LEDU SAMI NEBO POMOCI
SMLUVNICH PARTNERU.




PRO NASE ZAKAZNIKY NABIZIME ZVERINU
V NASLEDUJICICH RADACH:

éig@ilver edition
(_/,/

Produktova rada uréena konecnym spotfebite-
[im. Jedna se o kvalitni zvéfinu s ru¢nim opra-
covanim zaméfenym na specialni kuchynskou
Upravu.

Garantujeme:

#Vybér kus mimo obdobi fije.

# Kontrolujeme dobu a stav zrani zvéfiny.

# Vysokou kvalitu ru¢niho opracovani.

# Maximalné 2 kusy v balicku.

# Takzvané bezezbytkové a bezorezové
zpracovani v kuchynské upravé.
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Produktova rada urc¢ena konecnym spotiebite-
[im, zakaznikm podnikové prodejny a e-shopu.

Jedna se o zvéfinu vysokeé kvality vyhradné s ru¢-
nim opracovanim Gold edition zaméfenym na
specialni kuchynskou upravu.

Garantujeme:
#Vybér kusi mimo obdobi fije.
4+ Vybér mladych kusti do 3 let.
#Optimalni dobu zrani.
# Nejvyssi kvalitu opracovani.
# Maximalné 2 kusy zvériny

v balicku z téhoz kusu zvére.
#Baleni cca 1,5 kg.

Produktova rada pripravena specialné pro gas-
tro pramysl. Jedna se o velmi kvalitni zvérinu
s rucnim opracovanim, Salovanim a strojnim
odblanénim. Zpracovani je zacileno na specialni
bezorezovou kuchynskou Gpravu.

Garantujeme:

4 Plivod masa Ceska republika.
#Optimalni doba zrani.

#Vysoka kvalita ru¢niho opracovani.
# Strojni odblanéni.

#Baleni cca 2,5 - 6,5 kg.



Je vybérova rada zvériny v nejvyssi kvalité, jejiz
vybeér, zrani, zpracovani a Uprava podléha postu-
paim, které si fi rma Smidrkal piisné stiezi jako svo-
je know-how ziskané 15 lety zkusenosti a vyvoje.

Vybér vhodnych kus( provadi specialné skoleny
odbornik s dlouholetou praxi v oboru zpraco-
vani zvériny a také gastronomie. Rozhoduje se
jak na zakladé vlastniho smyslového hodnoce-
ni, tak na zdkladé namérenych hodnot kvality
zveriny i dolozenych Udajd zaznamenanych jiz
samotnym lovcem. Tato produktova fada je
tvorena vyhradné zvérinou z mladych kust do
3 let stari a sami¢iho pohlavi. Vénujeme zde
maximalni péci jak extra zpracovani ve vyrobé,
tak kontrolovanym zranim. Zpracovani samo-
ziejmé nesmi prekrocit prisné limity stanovené
v systému a také specifikace uréené pro vyrobky
nejvyssi produktové rady exclusive.

Proces zrani a ulezeni trva nékolik dni az tydnd,
podle druhu zvére a konkrétnich parametrt na
mérenych u vybraného kusu zvére. Ve zracich
boxech se pak nastavi tzv. mapa procesu, podle
které se v nich nasledné v urcity konkrétni ¢as
‘\;\Y/xcluswe edition

Je vybérova rada zveériny v nejvyssi kvalité ur-
cena konec¢nym spotrebitelim. Do kazdého
kousku zveériny jsme vlozili veskery svij um, pre-
cizi a zkusenosti, které jsme se po mnoho let
ve své praxi ziskavali. Jeji specifikace je totozna
s fadou gastro exclusive s tim rozdilem, ze je
zde voleno mensi baleni, ¢i kalibr. V jednom
kalibrovaném balicku mohou byt maximalné
2 kusy zvériny z téhoz kusu zvére.

Garantujeme:

# Zvefinu té nejvyssi jakosti z kusti do 3 let stari.

# Plvod masa ze samicich kusu.

# |dealni dobu zrani selektivné pro jednotlivé
druhy zvéfiny.

meéni podminky zrani. Mezi hlavni regulované
parametry se nastavuji napf. hodnoty vlhkos-
ti, teploty a intenzity proudéni vzduchu atd...
V pribéhu procesu se provadi nékolikrat mé-
feni a kontrola stavu.

Cilem je,abychom svym zakaznikim z rad profesi-
onall a kulinafskych elit umoznili ve svém umeni
maximalné vyuzit jedinecnou strukturu a uzasné
chutové vlastnosti spravné vyzralé zvéfiny z vybe-
rovych kus(. Tato rada je idealni volbou zvériny
pro opravdové znalce a fajnSmekry v oboru.

Garantujeme:

# Zvérinu té nejvyssi jakosti z kust do 3 let stafi.

# Pvod masa ze samicich kust.

# |dealni dobu zrani selektivné pro jednotlivé
druhy zvériny.

#Vyjimec¢nou kvalitu ruéniho opracovani
v celém vyrobnim procesu.

#Vybeér kusu s idealnim nastrelem.

#Zaruceny pomér mas u vybérové rady gulasa
‘exclusive” 10= hrbet, 20%kyta, 20% plec, 30%
krk, 10% hrudi, 10% klizka.

#Baleni cca 3 kg.

# Vyjimec¢nou kvalitu rué¢niho opracovani
v celém vyrobnim procesu.
#Vybér kusu s idealnim nastrelem.
#Zaruceny pomér mas u vybérové rady gulasa
‘exclusive” 10= hibet, 20%kyta,
20% plec, 30% krk, 10% hrudi, 10% klizka.
#Baleni cca 1,5 kg

U rady exclusive se mimo ru¢niho opracovani
nejvyssi kvality a garantovaného plvodu zvére ze
samicich kust a do 3 let véku zabyvame takeé ide-
alnim vyzranim zvériny popsanym u produktové
rady Gastro exclusive edition.



‘\é,i}len je razen do celedi jelenovitych, ktera cita nékolik
druh(i jako napt. jelena skandinévského, korsického, iber-
ského, skotského, zapadniho, karpatského.

Viysvétlivky infografiky:

Nas jelen lesni je nasi nejhodnotnéjsi trofejovou zvéri a je ozna-

= 0=k covan za krale lest. Dosahuje hmotnosti az 180 kg, lan 90 kg.

' & Zije v rozsahlych lesich od nizinnych luhd az po horni hranici
Vareni Smazeni Peceni lesa. Jeho potravou jsou rtizné travy a byliny, listy kert a drevin,
. oo z plodli zejména zaludy, bukvice, kastany a jerabiny. Jeleni fije
% @ i’ probiha od poloviny zafi do poloviny fijna na tzv. fijistich, kam

za lanémi pfichazeji jeleni Casto az desitky kilometr(. V dobé
fije se jeleni ozyvaji troubenim. Mimo fiji ziji jeleni v oddélenych

i p e el 3 BE :
% Q ﬂg tlupach, prestarli jedinci osaméle. Tlupu holé zvére (lani s ko-
[ |

louchy) vodi vzdy tzv. vedouci lan. Lan je tézka 33 az 34 tydn(.

Duseni Uzeni Gulase
§

Burgery Omacky Grilovani
Koncem kvétna a v cervnu rodi zpravidla po jednom koloucho-

==

B Cro) : el £ :
Y2 vi. lhned po narozeni nuti lar koloucha opustit misto zrozeni.

£33\ 3

. . Stari Ize urcit u zivé zvére podle vzhledu a drzeni téla, u ulovené
Steaky Pastiky Rolady S , S I\ S e o
zvére podle Ubrusu stolicek, rezak a dalSich metod.

-

Vyjimecnost Z/f | By W
Jeleni zvéfin y

* Jvelem’ Maso je tmavé, jadrné
ce'rvenohnédé barvy, stFedn'é
vla’knité, libové a lehce stravitelné
M pevnégjsi struktury, :

* Nejt/ice cenéné je maso mladych
kusti ve veky 1-3 roka,

*PZverma' starsich kusg je silng, vice
aro'matlcké s hrubsim vidknem
obh,bené hlavné v jiznj Evropé, kam |
také tyto nage vyrobky vyvéil';ne | }
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A Jelen lesni
Kyta BK

515 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova rada:

4] gastro 298 Ké/kg

&l gastro exclusive 368 K¢/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonusii)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu:
ey 181 == g y
5w & X
&8

Jeleni kyta je slozena z nékolika $alt.. Jedna se o vrchni
sal, ofech, kvétovku s kvétovou $pickou, spodni $al, va-
lec a karabacek. Tyto svaly se nachazi na zadnim béhu
zvéfe. Pnou se od panevni kosti, obepinaji stehenni kost,
kolenni kloub a holeni kost. Na nartni kosti je upnuta
pouze klizka, kterou fadime do tzv. gulaSového masa.
Jedna se o libové svaly s dlouhymi hrubsimi vlakny, pev-
nou strukturou, barvou a viini typickou pro jeleni zvéfinu.

Jeleni kyta ma na téle zvére nejvétsi svalové zastoupeni.
Nabizime ji vyhradné v odblanéném stavu a bez kosti, ve
kterém je vhodna ke véem upravam.

A Jelen lesni
Maso na gulas
515 bal.: 1,4 — 7 kg
produktova rada:
&l gastro 168 K¢/kg
4l gastro exclusive 198 K¢/kg

(cena bez dph,mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: = =0
— O
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Jeleni maso na gulas ma své nenahraditelné misto v na-
bizeném sortimentu, pfestoZe se nejedna o celistvy sval
zvére. Gulas je od starovéku slozen z nékolika druh(
zvétiny o rlizné struktuie masa a intenzité chuti, které
jsou na zvéri zastoupeny. Jedna se napfiklad o ¢asti krku,
pleci, klizek, hrudi, ale i kyty ¢i hibetu. Napt. u vyrobko-
vé 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.
Tyto smési se daji dobfe pouzit na peceni atd.

A Jelen lesni
Plec BK
&1 bal: 1,4 - 7 kg

produktova fada:
4l gastro 208 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonustl)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =

gastro exclusive

Jedna se o velkou plec, tzv. srdicko, kulatou a loupanou
plec. Na zaprstni kosti je upnuta pouze klizka, kterou
fadime do tzv. gulaSového masa. Jedna se o libové svaly
s hrubsimi vlakny, pevnou strukturou, barvou tmaveé cer-
venou a vlni typickou pro jeleni zvéfinu. Ze stokilového

vvr

jelena vytézime cca 12 kg exclusivné opracovanych pleci.

Je vhodna ke véem Gpravam, mimo grilovani a minutek.
Jeji vlastnosti naopak velmi ocenite pfi pfipravé vynikaji-
ciho gulase, ragli, masovych smési, zvéfinovych omacek,
pastik, pfi vareni ¢i duseni. Pro svoje specifické vlastnosti
a velmi ptiznivou cenu je mezi zakazniky velmi oblibena.



A Jelen lesni

Zebra
515 bal: 1,4 - 7 kg
produktova rada:
4l gastro 168 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =
D . — O
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gastro exclusive

&2

Zvérina kterou oznacujeme jako jeleni zebra, jsou svaly,
které pokryvaji hrudni kos zvére, prevazné hrudi a zebra.
V pripadé mladych lani, které pro tento ucel specialné
vybirame, se jedna o libovou zvéfinu s hrubsimi a del-
$imi vlakny a pevnou strukturou. Pro pripravu tohoto
vyrobku preferujeme zeberni plat vyhradné z lani mezi
60 az 75 kg. Z 60 kg tézké lané vytézime cca 3,4 kg exclu-
sivné opracovanych zebernich platd.

Jsou vhodna predevsim pro pfipravu vynikajicich rolad.
Dale pak jejich vlastnosti miizeme ocenit také pfi pfi-
pravé gulase, vybornych masovych smési, zvétrinovych
omacek a pastik.

A Jelen lesni
Hibet BK

515 bal.: 1,4 — 7 kg
produktova rada:

&l gastro 488 Kc/kg

&l gastro exclusive 598 K¢/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonusii)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: j—:)
i
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Jeleni hibet je po panenkach druhou nejcennéjsi cast
jeleni zvéfiny a nesmi chybét pii zadné slavnostni pfile-
zitosti. Ze 100 kg jeleni zvéfe mame k dispozici dva $aly

o priblizné vaze pouze 2,7 kg jednoho.

gastro exclusive
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Hrbet je vhodny ke véem Upravam, nejvice jeho kvality
vyuzijeme pfi minutkové Upravé. Pokud krajime stea-
ky, fize¢ky atd. tak napfi¢ svalovymi vlakny. Pfi peceni
vcelku neodstranujeme spodni blanu, aby maso zGstalo
kiehké a $tavnaté. Pfi minutkovych Upravach doporu-
Cujeme spodni blanu odstranit. Z dalSich uprav muze-
me doporudit grilovani, smazeni a uzeni.

A Jelen lesni
Panenka

58 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova fada:

4l gastro 488 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonustl)

PANENKA

Vhodné pro tyto upravy: Vice na webu: ==

i @
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Jeleni svickova je vnitini sval upnuty k bederni pate-
fi. Vzhledem ke svym vlastnostem jsou pravem jeleni
panenky nejcennéjSim kusem zvériny na jelenovi. Ze
100 kg kusu ziskate pouze dva $aly o celkové vaze 1,6 kg.
Vzhledem k tomu, Ze se jedna o nejméné namahany sval
zvéte, maji panenky extrémné jemnou strukturu vlaken,
kterou nejlépe vyuzijeme pfi minutkovych Gpravach
anagrilu.

06

gastro exclusive
930170"0000

T
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Samozfejmé vynikajici kulinaisky zazitek si dopiejete
také pfi peceni vcelku, smazenim medailonki na panvi
Ci realizaci jiného z doporucenych recept.
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| JELENi ROLADA S VEJCI

Co budete potrebovat?

1 kg jeleni kyty BK | "';""f":' &5 %

(Jelen lesni - Kyta BK) Lt o Vareni Duseni




JELENI MEDAILONKY S HOUBAMI

Co budete potrebovat?

e A 1!
- 500 g jeleni panenské svickové et “E
(Jelen lesni - Panenka) AT Grilovani Pecen




JELENI PLEC NA VINE

Co budete potrebovat?

S o] - .
- 600 - 800 g jeleni plece BK T E’% NA NASEM i 7| %
(Jelen lesni - Plec BK)

WEBU! 5 T
L Vareni Duseni
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Co budete potrebovat? o @

Duseni  Peceni

jeleni kyty bez kosti
- 1 kg jeleni kyty,
(Jelen lesni - Kyta BK)

| JELENi KYTA NA MEDU
|

Vite ze. .

*Zpracovani Zvéfiny je
Provadéng podle PFisnych
hygienick)'/ch a veteringr-
nich norem dlrazem pj
vVysokou kvaliey Oopracovini
dle Provoznich ¥3dg 5 Nasta-
venych vysokych standardy
spole¢nosti Smidrkal, Ve vy-
robé jsoy Pouziviny vyhrad-
Né nové Stroje a pracoynj
Pomiicky. Na Zpracovanj se
podileji odbornj Pracovnici.
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echach ziji dva poddruhy jelena siky.

Sika Dibowského (mandzusky), ktery dordsta vahy 60-80 kg.

Vyysvétlivky infografiky: Pdvodem je z Korey, u nas chovany pouze jako oborni zvé.
= U=k Sika japonsky je dnes velmi rozsifeny ve volné prirodé. Jeho
= plvodni domovinou je Japonsko. Je mensiho vzrlstu, vazi
Vareni Smazeni Peceni okolo 35 — 60 kg. Jedna se o zvér pomérné skromnou, v pastvé
. oo si nevybira. U nas velmi dobfe snasi i nejtvrdsi klimatické
% @ ﬁ’ podminky. Dosahuje zde dobrych trofeji a vyzkumy ukazuji na

jeho vysokou rezistenci viic¢i véem parazit@im. Rije siky probiha
pozdéji — od poloviny fijna do poloviny listopadu. Jeleni sika

§54
% Q ﬂg se ozyvaji dlouhym a dosti pronikavym hvizdanim. U siky je
e |

prokazana hybridizace, kdy jelen sika poklada lan jelena ev-

Duseni Uzeni Gulase

Burgery Omdcky  Grilovani ropského a prichazi na svét krizenec, jehoz Cetnost je velmi
L nizka, avsak narusta.
= S
o : Kdo jelena siku jesté neochutnal, mél by tak ucinit pravé nyni,
Steaky Pastiky Rolady

protoze vétsina myslivc( zastava nazor, ze sika jim chutna ze
sparkaté zvére nejvice. Nemluvé o Cerstvém tataracku z pane-
nek ¢i hibetu.

—

- Wjimeénost™ . B o
Jeleni zvériny Y I

/

i‘ nvvernjna Zjelena siky je tmayg;

! ez Jelena evropského (lesniho)
i ma jemnéjsi vidkno i i s
. _ 2Jemnejsiviakno i jemnégs;

jeleni chut,

od ).elena evropského, zvéfina
ze siky ulovengho v dobé fije
neni citit jelenim prkem,

l Vyznaduje se také tim, Ze na rozdj|

*Svalyvjelena siky jsou zpravidia
Potazeny vrstyoy loje od 3 do
7 mm podle obdoby a pristupu ke

kvalitni pagi. Jjsoy Proto naro¢néjs
na odblanénj,




{ Jelen sika
Kyta BK
&% bal: 1,4 - 7 kg
produktova rada:
4l gastro 308 K¢/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: ==
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Si¢i kyta je slozena z nékolika $alG. Jedna se o vrchni $al,
otech, kvétovku s kvétovou $pickou, spodni $al, valec
a karabacek. Pnou se od panevni kosti, obepinaji stehen-
ni kost, kolenni kloub a holeni kost. Na nartni kosti je
upnuta pouze klizka, kterou radime do tzv. gulasového
masa. Jedna se o libové svaly s delSimi vlakny, pevnou
strukturou, barvou a vini typickou pro sici zvéfinu.

Kyta jako celek ma na téle zvére nejvétsi svalové za-
stoupeni. Nabizime ji vyhradné v odblanéném stavu, ve
kterém je vhodna ke vSsem tpravam, od steak(, medai-

o v/ 7vo

lonkd, fize¢kd, az po peceni, uzeni a piipravu gulasa.

{ Jelenssika
Maso na gulas - vybér
518 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova rada:
4l gastro 168 Ké/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tipravy: Vice na webu: =c
g
L5 [—-]

gastro exclusive
930660"000004
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Ma své nenahraditelné misto v nabizeném sortimentu,
prestoze se nejedna o celistvy sval zvéfe. Gulas je od sta-
rovéku slozen z nékolika druh(i zvéfiny o riizné struktu-
fe masa a intenzité chuti, které jsou na zvéfi zastoupeny.
Jedna naptiklad o ¢asti krku, pleci, klizek, hrudi, ale i kyty
¢i hibetu. Napfiklad vyrobkové fady exclusive garantu-
jeme podil jednotlivych casti.

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.
Tyto smési se daji dobfe pouzit i na peceni atd.

{ Jelen sika
Hrbet BK

58 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova fada:

4l gastro 498 Kc/kg

(cena bez dhp, mnozstevnich slev a bonusti)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =-

53]
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Si¢i hibet se sklada ze dvou $al(, které obepinaji pater
od posledniho kréniho obratle po kfizovou kost. Jeleni
hibet je po panenkach druhou nejcennéjsi casti jeleni
zvéfiny a nesmi chybét pfi zadné slavnostni prilezitosti.

gastro exclusive
930620"00000
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Si¢i hibet je opravdovou delikatesou. Z 50 kg kusu
mame k dispozici dva $aly o priblizné vaze pouze 1,5 kg
jednoho. Maso je pevné, jemné, kiehké, tmavé cervené
barvy a intenzivni chuti. Hrbet je vhodny ke vSem Upra-
vam, nejvice jeho kvality vyuzijeme pfi minutkové Gpra-
vé. Pfi peceni vcelku neodstranujeme spodni blanu, aby
maso zlstalo kiehké a $tavnaté. Vice na webu.




{ Jelen sika
Plec BK
515 bal: 1,4 - 7 kg

produktova rada:
&l gastro 208 Ké/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =
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Sici plec je stejné jako kyta slozena z nékolika $alt. Jedna
se o velkou plec, tzv. srdicko, kulatou a loupanou plec.
Obepinaji lopatku, ramenni kost a predloketni kost. Na
zaprstni kosti je upnuta pouze klizka, kterou fadime do
tzv. gulasového masa. Jedna se o libové svaly s hrubsi-
mi vlakny, pevnou strukturou, barvou cervenohnédou
a vlni typickou pro sici zvéfinu.

Ze 50 kg tézkého jelena vytézime cca 6,2 kg exclusivné
opracovanych pleci. Nabizime je vyhradné v odblané-
ném stavy, v Upravé exclusive a bez kosti. Je vhodna ke
vsem Upravam mimo grilovani a minutek. Vice na webu.

f Jelen sika
Panenka
518 bal.: 1,4 — 7 kg

produktova rada:
&l gastro 498 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

PANENKA

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: —o

& &

Si¢i svice jsou vnitfni svaly upnuté k bederni patefi.
Vzhledem ke svym vlastnostem jsou pravem panenky
nejcennéjSim kusem zvéfiny na jelenovi. Z 60 kg kusu
ziskate pouze dva $aly o celkové vaze 1kg. Vzhledem
k tomu, Ze se jedna o nejméné namahany sval zvére,
maji panenky extrémné jemnou strukturu vlaken, kte-
rou nejlépe vyuzijeme pfi minutkovych Upravach a na
grilu. Jedna se o zvéfinu kiehkou, $tavnatou, stredné
aromatickou a vysoce delikatesni.

Samozfejmé vynikajici kulinaisky zazitek si dopiejete
také Upravou pecenim vcelku, smazenim medailonkd
na panvi ¢i realizaci jiného z doporucenych receptdl.

gastro exclusive
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£ Vino
Cheval de Katarzyna 2019

[% Analytika: Cukr 1,9 g, kyseliny 4,5 g, alkohol 13.%
Cervené pozdni sbér, 2019, suché.
Katarzyna Estate, Bulharsko, Cabernet Sauvignon.

@l 238 Ké/ks

Vice na webu:
Vino intenzivni cervené barvy s fialovymi odlesky. Eﬂi#‘@

Viiné zralého Cerného rybizu, koreni, kiize a koure. V. tExd i Th5
chuti je vyrazné ovocité, télnaté, harmonické a plné -51_

s v Oy
s dlouhotrvajicim zavérem. EI'I_E. !

Toto vino fadime do nasi vinné skupiny Cervena vinall.

Stiedné plna vina s jemnym taninem a kratkym zranim
v dfevéném sudu. Jsou idedlni ve stari 2 az 4 roky. V chu-
ti je ovocnost vyraznéjsi a deli, presto jsou vina spi$
jemnéjsi a elegantni. Perfektni jsou vina z Moravy odrad

Frankovka, Svatovavtinecké, André a Rulandské modré.

Podobnym stylem se vyznaluji vina ze severu ltalie
odrad Dolcetto d’Alba a Barbera d’Alba, zakladni Chian-
ti Classico a taktéz vina z Bulharska.



VANOCNI JELENIi SVICKOVA

Co budete potrebovat? E‘EEF' Bl Cewy recerT

- 1 kg jeleniho hibetu i "%1. J %
(Jelen sika - Hibet BK) LT = Vareni Duseni
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PIKANTNI JELENIi GULASEK

Co budete potirebovat?
P——
{ é

Vareni Duseni

- 600 g jeleniho masa na gulas
(Jelen sika - Maso na gulas)
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Co budete potrebovat?

NA NASEM
WEBU!

- 400 g panenky Jelena siky
(Jelen sika - Panenka)

Grilovani
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T
|




& ) )e nadi nejrozsifen
't\‘\_‘),

vev

jSi pavodni zvéri sparkatou.

Letni srst u srnce ma svétle rezavou barvu. V zaii az fijnu vsak

Vysvétlivky infografiky: srn¢i zvér piebarvuje do tzv. zimni srsti, ktera je husta a ma Se-
dohnédou srst s bilym obritkem. Vhodnym prostiedim pro jeho
= 0= Zivot jsou niziny, listnaté nebo smisené lesy s bohatym podros-
B - tem a moznosti vybéru rliznorodé potravy. - =

Vareni Smazeni Peceni
o0 Srnci zvér radime mezi okusovace, coz znamena, ze velkou casti
é @ ”ﬁ' jeho potravy jsou pupeny a mladé listky mnoha druht rostlin,
i e S které okusuje. Je zvéri teritorialni, stalou a vérnou mistu narozeni.

Srnci fije zacina v poloviné Cervence a trva do poloviny srpna.

S8 A v
= cg U srnci zvére je zajimavosti tzv. utajena brezost, kdy na prelomu

Burgery Omdcky  Grilovani Cervence a srpna se oplodni vajicko, které se ale zacne vyvijet
az v prosinci. Brezost celkem trva tedy 38 — 40 tydnd. Srna rodi

=
B’ ©r2) 5 & & . S
o) v kvétnu az cervnu jedno i dvé srncata.

Steaky Pastiky Rolady

| Vijimecnost |, -
Srncizvéﬁny éf F

Sr;cu ZVerina je velmi specificks
a doslova ni¢im nenahraditeln4.

? Pfo jeji Fhut', jemnost a doslova
] uslgghtnlost si ji ani amatér nem Gze /
| S NIcim splést.,

Stz:e h?spgodynky rikavaly, 7e
Eo '€ VUne srnci zvétiny Poznaji, na
tere zahumence Srnec vyrost| a 3l

***S'rnest je okusovag, SVOji potravy
st peclivé vybirs 3 pfevahu jeho o :
potravy tvof{ desitky bylin, kters se | :
Pak zapisuji do viné jeho zvéfiny. [

PR ———



B Srnec obecny
Hibet BK

515 bal: 1,4 - 7 kg
produktova rada:

4l gastro 598 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =

@ &
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Srnci hibet se da péct cely s kosti, protoze jeho vaha
malokdy prekracuje 3 kg a délka 50 cm. Po panenkach
je druhou nejcennéjsi Casti srnci zvériny a nesmi chybét
pii Zadné slavnostni prilezitosti. Jedna se o luxusni zale-
zitosti. Po vykosténi mame z 15 kg srnce k dispozici dva
$aly o pfiblizné vaze pouze 0,65 kg jednoho.

gastro exclusive

[
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Maso je velmi jemné, krehké, tmavé Cervené barvy a in-
tenzivni srnci chuti. Hrbet je vhodny ke vSem Gpravam.
Nejvice jeho kvality vyuzijeme pfi-minutkové Upravé.
Pokud krajime medailonky, rize¢ky atd., tak napfic sva-
lovymi vlakny. Vice na webu.

B Srnec obecny
Maso na gulas - vybér
515 bal.: 1,4 — 7 kg
produktova rada:
&l gastro 188 Ké/kg
4l gastro exclusive 218 K¢é/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =0
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Ma své nenahraditelné misto v nabizeném sortimentu,
prestoze se nejedna o celistvy sval zvéfe. Gulas je od sta-
rovéku slozen z nékolika druh(i zvéfiny o riizné struktu-
fe masa a intenzité chuti, které jsou na zvéfi zastoupeny.
Jedna napriklad o casti krku, pleci, klizek, hrudi ale i kyty
¢i hirbetu. Napftiklad u vyrobkové fady exclusive garan-
tujeme podil jednotlivych casti.

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.
Tyto smési se daji dobre pouzit i na peceni atd.

B Srnec obecny
Kyta BK

58 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova fada:

4l gastro 408 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonus)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =5
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Kyta je slozena z nékolika $ald. Jedna se o vrchni $al,
orech, kvétovku s kvétovou Spickou, spodni $al, valec
a karabacek. Pnou se od panevni kosti, obepinaji stehen-
ni kost, kolenni kloub a holeni kost. Na nartni kosti je
upnuta pouze klizka, kterou radime do tzv. gulasového
masa. Jedna se o libové svaly s delSimi vlakny, pevnou
strukturou, barvou a viini typickou pro srnci zvéfinu.

Kyta jako celek ma na téle zvéie nejvétsi svalové za-
stoupeni. Nabizime ji vyhradné v odblanéném stavu, ve
kterém je vhodna ke vSsem upravam, od steakd, medai-

o vs_ v 7vo

lonkd, fize¢kd, az po peceni, uzeni a ptipravu gulasa.



b Srnecobecny ===z W
Plec BK

&% bal: 1,4 - 7 kg
produktova rada:

&l gastro 218 K¢/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vice na webu: =0

Vhodné pro tyto tpravy:
o Eo
=) o BhgE £
i

82885

Plec je stejné jako kyta slozena z nékolika $alG. Jedna
se o velkou plec, tzv. srdicko, kulatou a loupanou plec.
Obepinaji lopatku, ramenni kost, a predloketni kost. Na
zaprstni kosti je upnuta pouze klizka, kterou fadime do
tzv. gulasového masa. Jedna se o libové svaly s hrubsi-
mi vlakny, pevnou strukturou, barvou ¢ervenohnédou
a vlni typickou pro srnci zvéfinu.

3
gastro exclusive

Z 15 kg srnce vytéZime pouze 1,3 kg exclusivné opra-
covanych pleci. Nabizime je vyhradné v odblanéném
stavuy, v Uprave exclusive a bez kosti. Je vhodna ke vsem
Upravam mimo grilovani a minutek. Vice na webu.

B Srnec obecny
Panenka

518 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova rada:

4 gastro 598 K¢/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

----- PANENKA

Vhodné pro tyto tpravy:

& &

Srndi svice jsou vnitini svaly upnuté k bederni patefi.
Vzhledem ke svym vlastnostem jsou pravem panenky
nejcennéjsim kusem zvéfiny na srnci. Z 15 kg kusu zis-
kate pouze dva $aly o celkové vaze 0,17 kg. Vzhledem
k tomu, Ze se jedna o nejméné namahany sval zvére,
maji panenky extrémné jemnou strukturu vlaken, kte-
rou nejlépe vyuzijeme pfi minutkovych Upravach a na
grilu. Jedna se o zvéfinu kiehkou, $tavnatou, stredné
aromatickou a vysoce delikatesni.

Samozfejmé vynikajici kulinaisky zazitek si dopiejete
také Upravou pecenim vcelku, smazenim medailonkd
na panvi ¢i realizaci jiného z doporucenych receptdl.

Vice na webu: =~

gastro exclusive

#* Vino
Enira Nieperg Sellection 2017 Bessa Valley

[% Analytika: Cukr 2,2 g, kyseliny 5 g, alkohol 14 %.
Kupaz francouzskych odrid Merlot 82%, Syrah 12%,
Petit Verdot 4% a Cabernet Sauvignon 2%

@l 258 Ké/ks

Vice na webu:

Toto vino lezelo jeden rok na francouzskych sudech.
Barva je Zivd s intenzivni granatovymi tony. Ve vini
jsou citit tesné, vanilky a susené ovoce. Chut je dob-
fe strukturovand se sametovymi taniny a s vini ofe-
chii a lesnich plodii. Vice na webu.

Toto vino fadime do nasi vinné skupiny Cervena vina IV.

Sem patii vyjimecna, specialni a unikatni vina pro
zvlastni prilezitosti ¢i k jedinecné suroviné. Vina jsou
komplexni, bohata, silna, dlouhovéka a pochazeji
z téch nejlepsich vinaiskych oblasti svéta.

Jedna se o vybéry z nejlepsich vinic a poloh od nejlep-
Sich vinara. Z francouzskych oblasti mizeme jmenovat
Bordeaux, Bourgogne a Cotes du Rhdne, dale italské
Brunello di Montalcino, Barolo, Barbaresco a Amarone
della Valpolicella.



?
)
| MLETE SRNCi BIFTECKY
-V RAJSKE OMACCE
j

Co budete potiebovat? E|I.',;i-g'ﬁ‘ B ey RecePT

ot
- 500 g srnci zvériny ' fl:‘}’ﬁ: wéé\llﬁSEM
(Srnec - plec, krk, orez) e At A




W\

-

GRILOVANA SRNCi PANENKA

Co budete potrebovat?
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- 4 kusy srnci panenské svickové
(Srnec obecny - Panenka)
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Viysvétlivky infografiky:
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dandi zvéfin y
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gro Zverinu z darka evropského, co
o sftuktury a zrnitosti masa plati
teémer to samé, co jelena siky,

I danék m4 mezi myslivci mnoho

Priznivcd a je tudis take a
na prvni pficku v obliben

zvefiny,

deptem
osti jeho

Q anék evropsky neni nasi plvodni zvéri. Pochazi ze Stie-
domori a Malé Asie. Do Cech byl dovezen okolo roku 1450 do
obornich chovt. Dnes je ve volné prirodé velmi rozsiren.

Mimo barvy srsti klasické skvrnité, zname jedince také cerné,
bilé i rezavé mutace. Parozi danka se nazyvaji lopaty a maji na
zadnim okraji prstovité vybézky tzv. krajkovani. Danék dorista
hmotnosti 40 — 70 kg, dancata od 15 do 25 kg. Vyhovuji mu
nejvice listnaté ¢i smisené lesy s dostatkem luk a volnych ploch.
Potravou jsou byliny, travy a plody lesnich drevin.

Danci rije probiha od fijna do listopadu, kdy se danci ozyvaji
rochanim. Zije v tlupach, pouze stafi dafci jsou samotari. M4
vybornou zvérinu a v priznivych podminkach se mnozi rychleji
nez zvér jeleni.




1 Danék evropsky
Kyta BK

515 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova rada:

4] gastro 308 K¢/kg

&l gastro exclusive 378 ké/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: == =0
= ==
= =12 (=] [m] 2=8
T % =% pmiawie 3=8
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Dandi kyta je slozena z nékolika $ala. Jedna se o vrchni
sal, ofech, kvétovku s kvétovou $pickou, spodni $al, valec
a karabacek. Tyto svaly se nachazi na zadnim béhu zvére.
Pnou se od panevni kosti, obepinaji stehenni kost, kolen-
ni kloub a holeni kost. Na nartni kosti je upnuta pouze
klizka, kterou tdime do tzv. gulaSového masa. Jedna se
o libové svaly s dlouhymi hrubsimi vlakny, pevnou struk-
turou, barvou a viini typickou pro danci zvéfinu.

Kyta jako celek ma na téle zvére nejvétsi svalové zastoupe-
ni. Nabizime ji vyhradné v odblanéném stavu a bez kosti,
ve kterém je vhodna ke viem Upravam. Vice na webu.

% Danék evropsky

Maso na gulas
515 bal.: 1,4 — 7 kg

produktova rada:
&l gastro 168 K¢/kg
4l gastro exclusive 188 k¢/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: o)

gastro exclusive

A

Danci gulas ma své nenahraditelné misto v nabizeném
sortimentu, prestoZe se nejedna o celistvy sval zvéfe.
Gulas je od starovéku slozen z nékolika druht zvéfiny
o rlizné struktufe masa a intenzité chuti, které jsou na
zvéri zastoupeny. Jedna se napriklad o casti krku, pleci,
klizek, hrudi ale i kyty ¢&i hibetu. Napf. vyrobkové fady
exclusive garantujeme podil jednotlivych casti.

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.
Tyto smési se daji dobfe pouzit i na peceni atd.

¥ Danék evropsky
Hrbet BK

515 bal.: 1,4 — 7 kg
produktova fada:

&l gastro 498 Kc/kg

4l gastro exclusive 608 ké/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonustl)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =5
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Dandi hibet se sklada ze dvou $ald, které obepinaji pater
od posledniho kréniho obratle po kiizovou kost. Zpraco-
vavame ho bez kosti. Povazujeme ho po panenkach dru-
hou nejcennéjsi ¢asti zvériny z danka a nesmi chybét pfi
zadné slavnostni prilezitosti. Ze 70 kg tézkého kusu mame
k dispozici dva saly o pfiblizné vaze pouze 1,9 kg jednoho.

Maso je pevné, jemné, kiehké, tmavé cervené barvy
s prirozenou danci chuti. Hrbet je vhodny ke vSem upra-
vam, nejvice jeho kvality vyuzijeme pfi minutkové Gpra-
vé. Pfi minutkovych Upravach doporucujeme spodni
blanu odstranit. Vice na webu.




% Danék evropsky
Plec BK
515 bal: 1,4 - 7 kg

produktova rada:
4l gastro 208 K¢/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =
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Dandi plec je stejné jako kyta slozena z nékolika $alu.
Jedna se o velkou plec, tzv. srdi¢ko, kulatou a loupanou
plec. Jsou to libové svaly se stredné hrubymi vlakny, pev-
nou strukturou, barvou tmavé ¢ervenou a vini typickou
pro danci zvéfinu.

3
gastro exclusive

vy

Ze 70 kg tézkého danka vytézime cca 5,5 kg exclusivné
opracovanych pleci. Nabizime je vyhradné v odblané-
ném stavy, v Gpravé exclusive a bez kosti. Je vhodna ke
v§em Upravam, kromé grilovani a minutek. Jeji vlastnosti
naopak velmi ocenite pfi pripravé vynikajiciho gulase,
rag(, masovych smési, pastik... Vice na webu.

%y Danék evropsky
Panenka
58 bal: 1,4 - 7 kg

produktova rada:
&l gastro 498 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonusii)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =0
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Dandi svice jsou vnitini svaly upnuté k bederni patefi.
Vzhledem ke svym vlastnostem jsou pravem panenky
nejcennéjSim kusem zvériny. Ze 70 kg kusu ziskate pou-
ze dva $aly o celkové vaze cca 1,3 kg. Vzhledem k tomu,
Ze se jedna o nejméné namahany sval zvére, maji panen-
ky extrémné jemnou strukturu vlaken, kterou nejlépe
vyuzijeme pri minutkovych Gpravach a na grilu. Jedna
se o zvéfinu kiehkou, $tavnatou, stredné aromatickou
a vysoce delikatesni.

Samozfejmé vynikajici kulinaisky zazitek si dopiejete
také Upravou pecenim vcelku, smazenim medailonkd
na panvi ¢i realizaci jiného z doporucenych receptdl.

#* Vino
Ryzlink Rynsky, Vinafstvi Plesing

[% Analytika: Cukr 7,5 g, kyseliny 6,9 g, alkohol 12%.
Bilé vino, ro¢nik 2018

@ 218 Ké/ks

Vice na webu:

Typicky ryzlinkové odridovad chut i viiné — Cerstvé
a susené meruriky, lipové tony, které postupnou
lahvovou zralosti prechazi do lehkého minerdlniho
tonu, oznacovaného jako petrolej. Vyssi kyselinka
skvéle doprovodi vyrazny pokrm.

Toto vino fadime do nasi vinné skupiny Bila vina ll.

7

Ke druhé skupiné nalezi vyraznéjsi vina z vybranych
poloh a vinic s vyssim obsahem alkoholu, ktera zra-
ji zhruba 1 az 2 roky. Velmi vhodné jsou burgundské
odrudy Chardonnay, Rulandské bilé a Rulandské Sedé.

Vina mohou byt podporena lehkym zbytkovym cuk-
rem a kratkym zranim v dfevéném sudu.
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Co budete potrebovat?
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SVATECNI DANCIi PECENE

Co budete potrebovat?

- 750 g danciho hibetu bez kosti
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uflona radime do zvére rohaté a celedi turovitych.
Rohy — neboli toulce, jsou kozniho plivodu a na rozdil od paro-
ht je zvér neshazuje. Snadno se podle nich posuzuje stari ulo-

.

Vysvétlivky infografiky: veného kusu.
= 0= Mufloni zvér neni nasi pavodni zvéfi, pochazi z Korsiky a Sardi-
B e nie. U nas se ji viak velmi dafia po mnoho let jsme drziteli nejsil-
Vareni Smazeni Peceni néjsich trofeji muflona na svété. Témér tietina zijicich muflona
o0 na svété je soustiedéna v nasich honitbach. Toulce dospélych
% @ ”ﬁ' muflon dosahuji 80-100 cm. Staii zivych muflont posuzu-

jeme podle mohutnosti téla, toulci a podle barvy oblicejové
celni masky. Muflon ma po obou stranach hrudi znatelné bilé

§54
% Q ﬂg skvrny zvana sedla ¢i cabraky.
==

Burgery Omdcky  Grilovani Muflon je zvéri lesni, vyhovuji mu predevsim skalnaté terény
s kamenitym podlozim, které vyhledava zejména kvlli obruso-

=
B’ ©r2) A et T Eno : e
Qo) vani sparkd. Potrava mufloni zvére je velmi skromna, prednost
dava travam, viresu a bor(vci, ale nepohrdne ani mechem. Mu-

Duseni Uzeni Gulase

Steak Pastik Roldd [ ZvéF, vyj ' : I
o) aitiky olady floni zveéf, vyjma starych muflond samotar, zije v tlupach, kte-
rou vodi stara muflonka. Rije probih4 od listopadu do prosince.
Muflonka je stara 21 az 22 tydnt a poc¢atkem jara rodi jedno az
dvé mufloncata.
Vjimecnost Z/f' P
’ Vve (Y | A/
mufloni zvéfin %
*I*Nvl.uﬂon{' Maso je nepravem chutové
.pnrvovnavano ke skopovému, O ak
Je vsak pravdoy, 4
* Nepf citit lanolinem Ci jingmi :
typicky skopovymi vinémi nebo
pachy. Pokyd budete p; pfipravé ¢& i
?ngumaa muflonj 2véfiny hledat e
vune a chuté skopového masa a8

zcela jisté mufiona rozeznjte,

*VJeho maso je lehce strayj

, telné,
stavnaté a krehkg.




# Muflon evropsky
Kyta BK

&% bal: 1,4 - 7 kg
produktova rada:

4l gastro 288 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto upravy: Vice na webu: =5
e 151 =z
5w &
s I = RO~ m

Mufloni kyta je slozena z nékolika $ala. Jedna se o libové
svaly s jemnymi vlakny, av§ak pevnou strukturou, bar-
vou a vilni typickou pro mufloni zvéfinu. Nabizime ho
vyhradné v odblanéném stavu a bez kosti.

Pokud bychom chtéli z mufloni kyty délat minutky, do-
porucujeme pouze z mladych kusd, nebo vénovat pozor-
nost kvalitnimu nalozeni pred Gpravou. Co se tyka zrani
zvéFiny, na tom si firma Smidrkal opravdu zaklada. Jedna
se o logisticky naro¢ny proces, kdy pracujeme pred pfi-
jmem k ndm do zpracovny s vice daty, napf. datem ulo-
veni, evidenci oSetieni a skladovani. Nasleduje fyzické
posouzeni odbornikem a kontrola stavu... Vice na webu.

930410"000001

gastro exclusive
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#® Muflon evropsky
Maso na gulas - vybér
58 bal: 1,4 - 7 kg

produktova rada:
4 gastro 168 Kc/kg

(cena bez dph mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: = o
— O

== ' =9
58 & D s =3
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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 casti.

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 napf. o polpu

s presnym podilem krku a pleci.

#® Muflon evropsky
Hibet BK

58 bal.: 1,4 - 7 kg
produktova fada:

4l gastro 418 Ké/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonustl)

Vhodné pro tyto upravy: Vice na webu: =
O B
=2

151 g

Hrbet se sklada ze dvou $ald, které obepinaji pater od po-
sledniho kr¢niho obratle po kfizovou kost. Zpracovavame
ho bez kosti. Povazujeme ho po panenkach za druhou nej-
cennéjsi Casti zvéfiny z muflona a nesmi chybét pfi zadné
slavnostni prilezitosti. Ze 40 kg kusu muflona mame k dis-
pozici dva $aly o priblizné vaze pouze 1,15 kg jednoho.

gastro exclusive
930420"00000
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Maso je pevné, jemné, kiehké, tmavé cervené barvy
s prirozenou mufloni chuti. Hibet je vhodny ke viem
Upravam. Nejvice jeho kvality vyuzijeme pfi minutko-
vé Upravé. Pfi minutkovych Gpravach doporucujeme
spodni blanu odstranit. Vice na webu.



# Muflon evropsky
Plec BK
818 bal.: 1,4 - 7 kg

produktova rada:
&l gastro 198 Kc/kg

(cena bez dph, mnozstevnich slev a bonust)

Vhodné pro tyto tpravy: Vice na webu: =0
= ) ; 2
= & E
N
o E;g
~N

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 muflona. Jedna se o li-
bové svaly se stredné hrubymi vlakny, pevnou struktu-
rou, barvou tmavé cervenou a vini typickou pro mu-
floni zvéfinu. Ze 40 kg muflona vytéZzime pouze 3,3 kg
exclusivné opracovanych pleci. Nabizime je vyhradné
v odblanéném stavu, v Upravé exclusive a bez kosti.

Je vhodna ke viem Upravam, kromé grilovani a minutek.
Jeji vlastnosti naopak velmi ocenite pfi prfipravé vynika-
jiciho gulase, ragu, masovych smési, pastik...

P
Tetit
ENIRA
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£ Vino
Petit Enira Bessa Valley

[% Analytika: Cukr 2,3 g, kyseliny 5 g, alkohol 14%
Cervené, ro¢nik 2017, Kupaz fr. odrid Merlot, Syrah,
Cabernet Sauvignon, Petit Verdot ve stylu Bordeaux

&l 238 Ké/ks

Toto vino ma krdsné plnou cervenou barvu, aroma je  Vice na webu:

intenzivni s ovocnymi tény — Ize v ném citit lesni ovo- O '\.I-:'_E
ﬁm

ce a Svestky. Chut je vybalancovand a komplexni, vino
je stredné plné a ma velmi dobrou strukturu. Diky le-
Zeni v barikovych sudech z francouzského dubu ma [5
krasné sladké taniny a dlouhou, prijemnou dochut. [m] ke =T

Toto vino fadime do nasi vinné skupiny Cervena vina lll.

Vyrazna, plna, robustni vina se strukturovanou a dlou-
hou chuti. Maji tanicky, korenity, az pikantni projev se
stopou kavy, dreva, klize a tabaku. Viiné a chut je po
prezralém tmavém ovoci. Vhodna k piti ve stari oko-
lo 3 az 6 let. Vina zraji del$i dobu v drevénych sudech
a posléze v lahvich. Jde o vina z francouzské oblasti C6-
tes du Rhoéne, Spanélské Gran Reservy, italské Chianti
Classico riserva a specialni vybéry z moravskych vinic.

#* Vino
15 Cuvée Vinafrstvi PleSingr

[% Analytika: Cukr 0,7 g, kyseliny 4,7 g, alkohol 11,5%
Cervené pozdni sbér, ro¢nik 2015, suché. Pivod hroz-
n(i: vinaiskd obec Muténice, trat Dubnanska hora

&l 218 Ké/ks

Vice na webu:

Viyvadzené a harmonické spojeni odrid Merlot, Modry EH:F ?"ﬂE
Portugal a Zweigeltrebe ve fazi lahvové zralosti. ?i-
Tmavé grandtovad barva, ve viini erné tresné, Svestky
a visriovy kompot, v chuti plné s jemnou tfislovinou.

Toto vino fadime do nasi vinné skupiny Cervena vina .

Prvni skupina obsahuje vina velmi mlada s lehkou bar-
vou a svézi ovocnou chuti a vini.

Jsou to vina typu Beaujolais nebo Svatomartinska vina,
vina z oblasti Valpolicella Classico z Italie nebo morav-
ska mlada vina z odrd Cabernet Moravia, Zweigeltre-
be a Modry Portugal.
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Co budete potrebovat?
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Steaky Pastiky Rolady
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kanéi zvérin %
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Miavso z c.hvocaka Je ze viech druhg
Zvere nejtucnéjsi. Pokyd se vsak

nejedna o zvét, keer
v kukufici, pak bude
podle laboratornich
nezli maso hovey;,

aZila cely rok

mit obsah tukg
vysledkd nizg;,

’ L0 % W
Barvou je svetlejsi, viak s veprem

domacim nesrovnate

*VlIakno je stfedne jem

stavnatd a krehks. Je vh

Na medailonky, tak na

Iné tmavy,

né, zvé¥ina
odn4 jak
gulas,

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.

’ |
g o~
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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: =<
e 111 == Y y
5w & X
& &8 e O

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: =
. — O
= & =3 8
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prat =
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oo, g =c
&84 a88 E
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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

11 @ y
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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--

elna apr
#Tep S

av

n

A l\lé‘ﬁn\/’
{ suroviny
odavant davaj!



PLEC Z DIVOCAKA
NA RAJCATECH

Co budete potrebovat?

X il CELy RecePT
- 600 g plece z divocdka Sea: NANASEM
(Prase divoké - Plec BK) AR WEBU!

Duseni

Peceni
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NA NASEM
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NA ROZMARYNU

Co budete potrebovat?
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MEDAILONKY Z DIVO
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Omadcky Peceni

- 800 g panenky z d
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[ HRBET Z DIVOCAKA

| S VEPROVYM BUCKEM
} Co budete potrebovat?

i

- 800 g hibetu z divocdka BK
(Prase divoke - Hrbet BK)

e NA NASEM
WEBU!

Peceni

|
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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



