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bal.: cca 3,8 kg

cena za 1 kg
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obj. €. — Objednavkové €islo pro zakazniky vyuzivajici sluzbu MAKRO Distribuce.

*cenas DPH

N

OVOCE & ZELENINA

Kvétak bily :
- pivod: Polsko, tuzemsko

bal.: bedna 8 ks
1 ks pfi koupi bedny

PLATNOST NABIDKY
0D STREDY 26. 9.
DO UTERY 2. 10.2012

’113*

Korenova zelenina
druhy: celer, mrkev, petrzel,
pastinak, fepa

plvod: Nizozemsko

bal.: sit 10 kg
cenaza1 kg od

Rajcata cherry
kefikova

puvod: Italie

bal.: karton 3 kg

L cenazaikg

ampiony bilé
vel.: pficny primér klobouku
35/45 mm, 55/75 mm
piivod: Ceské republika
bal.: karton 2 kg
cenaza1kg

e

RYBY

- VELICE JEMNE MASO, TEMER BEZ KOSTI
- VOLNE LOVENA MORSKA RYBA
— CHUTI PRIPOMINA HUMRA

Moisky das bez hlavy
lat.: Lophius piscatorius

vel.: 1-2 kg/ks

plvod: Dansko, Francie
cenaza1kg

Pstruh lososovity
lat.: Oncorhynchus mykiss
vel.: 300-600 g/ks

plivod: Ceska republika,
Italie, Rakousko
cenaza1kg

STACi KRATCE PODUSIT NAPR. NA BiLEM VINE.

JEDNIM Z NEJZNAMEJSICH JIDEL JE ITALSKE
»SPAGHETTI ALLE VONGOLE*.

Skeble Vongole
lat.: Tapes semidecussatus
vel.: cca. 170 ks/kg

pivod: Italie

baleno v siti

cenaza1kg

189, 215,46*

Kalamary malé
lat.: Loligo vulgaris
vel.: 20-25 ks/kg
plvod: USA
cenazalkg

Losos filety
Trim D

lat.: Salmo salar
vel.: 1,5-1,7 kg/ks
plvod: Norsko
cenazalkg

B
Cibule zluta
»Grano*

vel.: pficny primér 80+ mm
piivod: Spanélsko

bal.: sit 10 kg

cenaza 1 kg

— TOP KVALITA
— VHODNA KE SKLADOVANI

bal.: karton 5 kg
cenaza 1kg v prepoctu
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Okoun nilsky filet
lat.: Lates niloticus

vel.: 300-1100 g/ks

piivod: Tanzanie, Uganda
cenaza1kg

NAvVviIC

HORECA SELECT
SMES BYLINEK
NA RYBY

J PRI KOUPI 1 kg
A ViCE OKOUNA
NILSKEHO FILET
- pridejte do svého
nakupniho koSiku

’ 215 46*

obj. ¢ 218672

spm: Vice nez 700 vyrobku za dlouhodobé nejvyhodnéjsi ceny
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TRVALE NEJNIZSi CENY VEPROVEHO MASA!

Veprova pec¢ené bez kosti s Ffetizkem ¢ Veprova plec bez kosti 3D, 4D
¢ Veprova krkovice bez kosti * Veprova kyta bez kosti 4D

* Neéekejte na akéni ceny!= .- -

e Ceny neustale kontroltijéme'v celé CR
u 31 velkodbchodi'a vyrobcu!

¢ Neblokujtesiifinancni prostredky
nakupovanim akEnich ZAsob! sy =

e LT

Pecuijte o kvalitu a Gerstvost masa stejné jako my!

DodrZujte v ramci ochrany zdravi a spotfebni doby chladici fetézec
a prepravujte zakoupené maso v termoboxu nebo chladici tasce!

Hovézi faleSna
svickova

plvod: Némecko,
Nizozemsko

vakuové baleno

bal.: cca 2 kg
cenazalkg

144)°..

Hovézi zadni

bez kosti
jalovice/byk

piivod: Ceska republika
vakuové baleno

bal.: cca 3 kg
cenazalkg

149;°
§ 170,89

Vepriova krkovice
bez kosti - platky
ptvod: EU

vakuové baleno

bal.: 20 ks

cenaza1Kkg

Vepriové koleno
bez kosti

plvod: Némecko
vakuové baleno

bal.: cca 2 kg
cenazalkg

67;°
§y 7741

Hamburger

z kurfeciho masa
plvod: Ceska republika
bal.: karton 72x 70 g
cenazalks

p. 89
§ 329

Skoleni HACCP pro zakazniky MAKRO

B

MRAZENE

.

“.

Kureci prsni fizky

solené 90
plvod: Brazilie

bal.: 6x 2 kg *
cenaza1kg ’ 89’95

Kachna
vodiianska
plvod: Ceska republika
cenazalkg

6 90
§ 7969

Kufeci prsni fizky
piivod: Ceska republika, Polsko
baleno v ochranné atmosféie
bal.: cca 3-5 kg

cenaza1kg

9990
§ 113,89

Vepiova panenka
z prasnic

pivod: Némecko

vakuoveé baleno (1 ks)

cenaza1kg

Krata
ﬁi pivod: Francie 64 90
W] cenazal kg § 7399

Vepiové maso lberico

« Vepiové maso z plemene cernych iberijskych prasat
chovanych pouze v uréitych oblastech Spanélska.

e Prasata jsou po narozeni krmena je¢menem a kukufici
a brzy vypusténa do dubovych hajii, kde se Zivi zaludy
a travou. Praveé tato specialni strava dodava masu
vyjime&nou kiehkost a chut.

o K objednani u vedouciho oddéleni masa, dodéni vzdy

v sobotu.

]

£ NOVINKA!

Veprova krkovice
bez kosti ptilena

e IR

' .’ Panenska sviCkova

W ..1'!-.'-"" 5

*cenas DPH
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*cena s DPH
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Veprovy bok
bez kosti

libovost 75 %-+, vybérovy
pivod: Nizozemsko
vakuové baleno

bal.: cca 2 kg
cenaza1kg

93, 107,05*

Bez kosti, s kiizi a chrupavkou, vyloupana zebra. Obsah tuku max. 25 %.
Bok je bez krvéacenin, tmavych skvrn, zbaven trasni masa.

Kuze je Cista, bez zbytkl $tétin a pokozky.

Pouziti: na rolady, kapsy, peceni a podobné

Vepiovy bok
bez kosti
libovost 60-65 %
plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 5 kg
cenazalkg

Bez kosti, s kiizi a chrupavkou, vyloupana zebra. Obsah tuku max. 40 %.
Bok je bez krvacenin, tmavych skvrn, zbaven tfasni masa.

Klze je Cista, bez zbytk( Stétin a pokozky.

Pouziti: ve vyrobé a vefejném stravovani

Vepiovy bok
bez kosti
libovost 55 %, kutrbok
pivod: Némecko
vakuové baleno

bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

72%

Bez kosti, bez kiiZe, sefiznuta Zebra. Obsah tuku max. 45 %.
Bok je bez krvéacenin, tmavych skvrn, zbaven trasni masa.
Pouziti: do vyroby

MASO
PLANA .
Vepiova Spicka

i boku k pecéeni
plivod: Ceska republika
baleno v ochranné
atmosfére
bal.: cca 1,5 kg
cenazalKkg

59, 68,29

Bez kosti, bez hrudnich chrupavek, opon, zbytkd plstniho sadla

a prokrvené svaloviny, tmavych skvrn a zbaven tfasni masa. Kiize je Cista
bez zbytk( Stétin a pokozky.

Pouziti: na rolady, kapsy, peceni a podobné

Vepiovy bok

s kosti a kazi
plivod: Ceska republika
baleno v ochranné
atmosfére

bal.: cca 1,5 kg
cenaza1kg

Zbaven hrudni Spicky mezi 4. a 5. Zzebrem, €asti hrudnich chrupavek,
opon, zbytkd plstniho sadla a prokrvené svaloviny. Bok je bez tmavych
skvrn, zbaven tfasni masa a kostni tfisté. Klize je Cista bez zbytkd stétin
a pokozky.

Pouziti: v domacnostech predevsim na peceni

‘1\ Vepiovy bok
15‘% s kosti a kazi
..,""lr : ve visu
; plivod: Ceska republika
baleno ve visu

bal.: cca7 kg
cenaza1kg

2

V hrudni $pi¢ce zbaven krvavého ofezu, hrudni $picka dostate¢né kryta
svalovou tkani, bradavky odstranény. Bok je zbaven opony a zbytku plasté,
bez krvéacenin, tmavych skvrn a kostni tiste.

KUZe je Cista bez zbytkU $tétin a pokozky.

Pouziti: ve vyrobé na uzeni, ale i v domacnostech na peceni

@profinance Splatkové programy na zakoupené zbo#zi, leasing na vybaveni obchodi a restauraci



UZENINY

Hot dog
bal.: 30x cca 50 g
cenaza1kg

47)"..

Sunkovy salam
konzumni 40 %
bal.: 1 kg platky
cenazalkg

Striptyzky
bal.: cca2 kg
cenazalkg

46’ 52,90*

Lisovana

slanina
bal.: 1 kg platky
cenazalkg

1 04, 119,59

Moravské
uzené 80

100 kg hotového vyrobku
je vyrobeno min. z 80 kg
veprové kyty

bal.: cca 1,7 kg
cenazalkg

1 09, 124,83*

Uzeny vepiovy
jazyk

bal.: cca 1,5 kg
cenaza1kg

99, 113,89

Bavorska

sekana
bal.: cca 2,1 kg
cenazalkg

540,

Pastika s kachnimi
jatry a pomeranéem,
s liskovymi ofFisky,
se srnéim masem

bal.: 340 g
cenaza340g

59, 65,89*

Oderska

klobasa
bal.: cca 1,7 kg
cenazalkg

LY forl

Paprikova
klobasa
bal.: 10x 150 g,
10x 200 g
cenaza1ksod

Chorizo salami

Castellano
bal.: cca 1,6 kg
cenazalkg

Vysocéina
bal.: cca 0,7 kg
cenaza1kg

, 93 48*

Bezpecnostni listy najdete na www.makro.cz v sekci KVALITA

*cenas DPH

(3}



*cenas DPH

HORECA

e tradicni Spekacky
e kalibrovana porce

54

CHLAZENE

Spekacek 80 g
zelenina20 g
1porce=100g

Utopenci

z pravych $pekacki
bal.: 3,5 kg (25 porci)
cena za porci (100 g)

e tradicni Hermelin e pohodIné vyjmuti porce )
e kalibrovana porce

e vzdy vyzraly

LT, ., syr100 g
e efektivni skladovani

papricka 1 ks
m cibule 27 g

1porce=143¢g

Nakladany

hermelin
bal.: 4,5 kg (24x 100 g syra)
cena za porci (143 g)

24%,

* kfupava zelenina zavinuta 5
ve sledovém filetu v kyselém nélevu
sl
porci

Zavinace

bal.: 1 kg (pevny podil
0,8 kg), 5 kg (pevny podil
4 kg), cena za 1 kg od

e znovuzaviratelné baleni

e jemné kofenéné kousky sled( 5
marinované v kvalitnim rostlinném oleji

e kalibrovana porce

e vZzdy vyzraly

e efektivni skladovani

e pohodIné vyjmuti porce

P28 Tradicni chutovky Kk pivu

b

O0BSAH MASA
MIN. 75 %

Tlacenka
bal.: cca 2,5 kg
cenazalKkg

)

CHLAZENE

syr50g

papricka 1 ks
ﬂ cibule 27 g

1porce=93¢g

Nakladany
camembert

bal.: 3 kg (24x 50 g syra)
cena za porci (93 g)

8-10
porci

Matjesy s cibuli
bal.: 1 kg (pevny podil
0,8 kg)

cena za1kg

99)"..

Znacka Horeca Select nabizi Siroky sortiment potravinarskych i nepotravinarskych produktil pro potteby profesionalni kuchyné. Jelikoz
se mtizeme spolehnout na prvotfidni kvalitu nasich vyrobk(, nebojime se ji garantovat vracenim penéz v piipadé nespokojenosti zakaznika.

Vice informaci na www.makro.cz.




DELIKATESY / SYRY

Eidam 44 % uzeny
bal.:cca1,5kg

cenaza1kg

dalSi akéni cena takeé na:
Uzeny taveny salamovy syr,
bal.: cca 1,4 kg

Olivy chlazené
zelené s mandli, zelené
s paprikovou pastou, zelené
bez pecky, ¢erné Kalamata
bal.: 2x 140 g, 2x 150 g,
950 g, 3 kg
cena za 1kg od :

H # Leerdammer
. " bal.: cca 3,2 kg

" cenazalkg

’ 83 79*

Zeleninové salaty

Niva

bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

dalsi akéni cena také na:
Niva porce, bal.: 6x 110 g

A*A L .."""' Zelny s kienem, Zelny s feferonkou,
i Zelny s fepou, Mrkvovy s ananasem,
Jarni s okurkou

bal.: 2 kg, 1 kg
cenaza1kgod

443}

Salaty, Vitavin dvouplisfiovy
Pomazanky bal.: cca 500 g, cena za 1 kg
rizné druhy dalsi akéni ceny také na:

bal.: 1 kg Modfenin, bal.: cca 1,7 kg,

cenaza1kgod Pepin, bal.: cca 1,5 kg

Iy
CHLAZENE
. iy
e Camembert
r 'é, Listové tésto gastro
fa g bal.: 500 g bal.: 24x 90 g
* cenaza500g cenaza90g

14)°..

Pstruh uzeny r
filet Y]
bal.: 200 g i
cenaza200g
dalSi akéni ceny také na: -t
uzeného: kapra, sledé a lososa

bal.: 200 g L T

747" ..

CHLAZENE

ke o fasre™ Losos
% 6 uzeny, marinovany
89 bal.: 95 g, 100 g, 210 g,
CHLAZENE 800 g
cenaza 8009 Predsmazeny
Kral syra
bal.: 18x 100 g

cenaza100g

Sledujte MAKRO na Facebooku www.facebook.com/makro.cz

*cenas DPH



*cena s DPH

HORECA

*Ql

W w 2 ¢ Vo
22 Siroka nabidka syru

e vynikaijici kvalita — zaruCena garanci vraceni penéz

« Siroky sortiment k uspokojeni vétsiny potreb profesionalnich gastronomickych provozli

e praktickeé baleni, které vychazi z uzké spoluprace s naSimi profesionalnimi zakazniky
Z oboru gastronomie

« velice pfizniva cena, ktera je dlouhodobé nizsi nez u srovnatelnych znackovych vyrobki

‘@M

Gouda 48 %, 30 %,

Eidam 40 % Butterkidse 45 % Maasdamer 45 % Emmentaler 45 %
platky platky Platky mix platky platky
bal.: 500 g bal.: 500 g bal.: 500 g bal.: 500 g bal.: 500 g

cenaza 500 g

cenaza 500 g cenaza 500 g cenaza 500 g cenaza 500 g

6990 78 90
, 79,69* ’ 89,95*

H b
! !

Edamer 40 % Gouda 48 % Emmentaler 45 % Eidam 45 % uzeny Eidam 30 %
platky platky platky platky platky

bal.: 1 kg bal.: 1 kg bal.: 1 kg bal.: 750 ¢ bal.: 1 kg
cenazalkg cenaza1kg cenazalkg ) cenaza750g cenaza1Kkg

99, 113,89* 113’ 129,85*

Znacka Horeca Select nabizi Siroky sortiment potravinarskych i nepotravinarskych produktil pro potteby profesionalni kuchyné. Jelikoz
se mtizeme spolehnout na prvotfidni kvalitu nasich vyrobk(, nebojime se ji garantovat vracenim penéz v piipadé nespokojenosti zakaznika.

Vice informaci na www.makro.cz.




MLECNE VYROBKY

Smetana na vareni 12 %
bal.:4x 11,cenazall

dalSi akéni ceny také na:

Smetana 31 %, bal.: 4x 11,

Smetana Profesional, bal.: 11

Smetana

do kavy
bal.: 120x 7,5 g
cenaza7,5g

Tvaroh
mékky 16 %
bal.: 10 kg
cenazalkg

3090
§ 3523

b
=7
|

"q.l-

=

(It

Luéina gastro
bal.: 1 kg

- - 3
"‘!-'_—v_-- f FEl o
i‘-‘ - __"i;ﬁ 1 24’5(1)41,93*

Balsyr
bal.: 3 kg
cenazalkg

8990
§ 102,49

Maratonec 53 %
bal.: 1 kg
cenaza1kg

106;"
§ 121,87

Tréningové programy pro HoReCa zakazniky s nasimi kuchafri

Mléko

trvanlivé 1,5 %
bal.:4x 11,12x 11
cenazall

Mléko
na cappuccino 4 %

bal.: 4x 11
1 8
, ARTN

cenazall

Jogurt 1,4 %
jahoda, mix

bal.: 24x 125 g
cenazal25g

400
§ 4,56*

Florian
smetanovy jogurt
rlizné pfichuté

bal.: 4x 150 g, 8x 150 g,
20x 150 g

cenaza 150 g

499
§ 569

Zlata Hana

bal.: 40x 250 g
cenaza250g

dal$i akcni cena také na:
bal.: 4x 250 g

1270,

Maslo
bal.: 100x 10 g
cenaza10g

*cenas DPH

©



*cena s DPH
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Polévka z lisek

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Salotka 1109 3,29 K&
Maslo 100 g 8,20 Ké
Horeca Select brambory varny typ B 500 g 4,45 Ké
Kufeci vyvar (vlastni vyroba) 1500 g 43,50 Ké
Lisky cerstvé 4009 59,96 K¢
Maslo 4009 32,80 K¢
Horeca Select petrzel nat hladkolista 10g 0,20 Ké
Smetana ke $lehani 31 % 150 g 8,84 Ké
Piepusténé maslo 150 g 17,99 K¢
Pérek 1209 4,31 Ké
sil 8g 0,04 Ké
Cena za jednu porci~: 18,36 Ké

Pracovni postup: ObtiZnost; % 7 ¢ 7 €2 a0min

o LiSky dikladné ocistime od zbytk( zeminy. Malé lisky si dame stranou a pouzijeme pozdgji jako viozku do polévky. Ty vétsi orestujeme zprudka v hrnci
na prepusténém masle dozlatova a vynddme z hrnce.

e Qloupanou $alotku zbavenou kofink( nakrdjime na platky, to samé udélame s brambory. VSe osolime a orestujeme na masle s olivovym olejem domeékka v hrnci
po liskach. Pridame na platky krajeny porek, ¢esnek a znovu orestujeme domékka. Ve zalijeme kufecim vyvarem. Do hrnce pfidame orestované liSky a pozvolna
vafime domékka za obéasného promichani.

e Kdy? je vSe uvarené domeékka, 1/3 tekutiny scedime a ponechame si ji stranou. Zbylé 2/3 rozmixujeme v hladkou hustou polévku. Konzistenci upravime dle potreby
pomoci zbytku z 1/3 odcezeného zakladu. Pfed vydejem pridame vySlehanou smetanu na ziemnéni, popfipadé dosolime. Polévku uz poté nevarime.

o Servirovani: Polévku prihfejeme, ziemnime vySlehanou smetanou a nalijeme ji do nahfatého talife, navrch doplnime nocky z vySlehané smetany, snitkou petrzelky
a na masle ¢erstvé orestovanymi liskami.

2 Tipy kuchare:
i 1. Pro sprdavné uvolnéni chudi je pii pipravé zakladu dilezité pripravovat jej pozvolna a na dostatecném
mnozstvi tuku.
2. Budete-li pouzivat mrazené lisky, navyste mnozsivi lisek o /8 a2 1/2. Zdlezi na kvalité hub.
~/ A 8. Viyvar volim radéji kureci, v tomio piipadé zesileny o cerng pepi a trosku kminu. Je-li verze polévky
Petr Stadnik uréena pro vegetariany, pouzijeme tzv. zeleninovy vijvar ,nage s houbami'
$éfkuchaF MAKRO CZ

R R R 1
THiA R E1CATE

i
~
LY
k. Brambory konzumni
Prepustsné pozdni prilohové
varny typ B — pfilohové
1 29,90 LiSka cerstva 1 1 9’90 maslo 8’90 piivod: tuzemsko
148,09* bal.: ko§ 400 g 136,69* bal.: 5009 10,15* bal.: sacek 5 kg
cenaza400g cenaza 500 g cenaza1kg

** Ceny uvedené v kalkulaci jsou indikativni. Ovéfte si prosim ve svém velkoobchodnim stiedisku MAKRO aktualni cenu jednotlivych surovin.




** Ceny uvedené v kalkulaci jsou indikativni. Ovéfte si prosim ve svém velkoobchodnim stfedisku MAKRO aktualni cenu jednotlivych surovin.

Pecené holoubé s nadivkou

a smetanovym kaderavkem
Suroviny na 10 porci:

. 2 Hmotnost  Kalkulovana
Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Holoubé 37509 1762,13Ké
Maslo 80g 6,56 Ké
Sl 4q 0,02 Ké
Rohlik (bilé peéivo) 500 g 19,30 K&
Maslo 50 g 4,10 Ké
Miéko polotucné 1,5 % 100 g 0,95 Ké
Vejce 3 ks 150 g 8,25 Ké
Horeca Select petrzel hladkolista 30g 0,60 Ké
Horeca Select muSkatovy ofiSek 05¢g 0,35 Ké
Siil 79 0,03 Ké
Smés hfibu Gerstvé 250 g 84,31 Ké
Kaderava kapusta (mlada) 800 g 10,32 K¢
Salotka 1009 2,99 K&
Maslo 709 5,74 Ké
Smetana ke Slehani 31 % 2009 11,78 Ké
Sul 59 0,02 Ké
Cesnek 8g 0,14 Ké
g:[:‘l’tia;ﬁo\:no - Naturvini - Cabernet 3009 39,96 K&
Sus$ena slanina 120¢g 35,39 Ké
Kuieci demi-glace 3009 15,00 Ké

Cena za jednu porci~: 200,79 Ké
Pracovni postup: ObtiZnost; % % % 7 ) 75min

Priprava nadivky: Bilé pecivo nakrdjime na vét$i kostky, na né nastrouhdme trochu studeného mésla a nasledné rozpeceme v troubé na 150 °C témér do vysuseni. Poté nechdme vychladnout.

Opranou hladkolistou petrZel otrhdme od stonkd, listy prekrajime na hrubé nudlicky a pidame k pecivu. Pecivo lehce zvihéime miékem. Hribky oistime od necistot, nakréjime na hrubé kusy

a orestujeme je dozlatova na mésle, pfiddme oloupanou, na nudlicky nakréajenou cibuli a restujeme vie domékka. Poté nechdme zchladnout a témér vychladlé pridéme k nakrajenému pecivu. Zloutky

vyslehame do pény s maslem, ochutime muskatovym ofiskem a vmichame do smési. Osolené vajecné bilky vySlehdme v pevny snih, ktery smichame s ostatnimi surovinami v lehkou hmotu. Césti

smési naplnime holoubata. Zbylou nadivku viozime do vymasténého pekace a upeceme ji pfi teploté 180 °C do zatuhnuti. Po upecent ji nakréjime na jednotlivé dily.

Priprava holoubat: Oci$téna, omyta holoubata vykostime tunelovym zptisobem od hibetu a hrudniho ko3e, tak abychom nepoSkodili kiizi holoubat. Pak je lehce osolime zevnitf a pomoci sacku

naplnime dutinu bFi§ni pripravenou nadivkou. Provazkem zdrezirujeme (svazeme) k sobé klouby nohou a pritdhneme je k télu holoubéte. Nadivana holoubétka zavakuujeme a varime je pfi teploté 68 °C

po dobu jedné hodiny. Poté Sokové zchladime. PFi objednévce holoubé zregenerujeme ve vakuu tak, aby bylo prohiaté na 65 °C, poté rozbalime, osuSime utérkou, osolime a opeceme v pfipravené panvi

na olgji do zlatavé, kiupavé kirky. Jakmile je holoubg zlatavé, zpénime v panvi méslo, holoubé jim nékolikrét prelijeme a ihned celé servirujeme. Panev si ponechame na pipravu Stavy.

Priprava kadefavku: Kaderavek peclivé umyjeme ve studené, nékolikrat ménéné vode. Je dobré nechat ho namoceny ve slané vodg. Znovu propldchneme a odstranime tak i ty nejmensi musky,

které se mohou vyskytovat v zahybech kaderdvku. Z omytych list(i kadefavku vykrojime stiedovy Fapik, ktery je velmi tuhy. Listy prekrajime na nudle asi 1 cm Siroké a krétce je spafime v osolené

vodé, aby zmékly. Oloupanou Salotku nakrdjime najemno a zpénime na mésle spolu s cesnekem krajenym na platky. Zalijeme vSe smetanou, ochutime soli, Cerstvé namletym pepfem a zredukujeme.
Do zredukované smetany vloZime spafeny kadefdvek, prohfejeme jej, jeSté jednou ziemnime trochou mésla a ihned servirujeme.

o Pfiprava §tavy: Na panvi, kde jsme opékali holoubg, orestujeme trochu sugené slaniny, slijeme prebytecny tuk a zastitkneme pénev kvalitnim kofengnym
plnym Cervenym vinem, priddme dribezi demi-glace, lehce zredukujeme a ziemnime nakonec kostickami vychlazeného masla. Tim $tavu lehce zahustime

- a zaroved Ziemnime. Stévu u? jen precedime a nevaiime.

e Servirovani: Na nahfaty talif rozloZime smetanovy kadefdvek, na néj polozime nadivané, ¢erstvé opecené holoubg. Z boku pfiloZime kousek hiibkové

I nadivky. Hotovy pokrm podlijeme jemnou $tévou z pecenych holoubat.

Tipy kuchare:
= 7 J 1. Holoubata jsou pri klasickém peceni velice suchd, proto je radéji pripravuji piii nizké teploté, aby se bilkoviny zatdhly, ateprve poié docilim
kitupavé kiirky dopecenim ,na kizi'. Maso zistane stavnaté.

Petr Stadnik 2. Budete-li holoubé péci bez vykosiéni, doporucuji je neplnit a nddivku radéji pripravit oddélené, uhliddte sitak lépe propecenost masa.
Séfkuchaf MAKRO CZ 8. Kaderdvek se v resiauracich uz moc nepouziva a piitom je o levna zelenina, kierd, kdyz se sikovné pripravi, fak chuind stejné dobie jako ostaini
druhy kapusty.
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CHLAZENE |

. -
Smetana
Holoubé HFib smrkovy ke Slehani 31 %
oloube bal.:4x 11l,cenaza1l
469,90 piivod: Francle 399,9 0 Cerstvy 58’9 0 dalsi akéni ceny také na:
535,69* bal.:cca400g 455,89* bal.: ko$ 400 g 67,15* Smetana 12 %, bal.:4x 11,
cenazalkg cenaza400g Smetana Profesional, bal.: 11

*cenas DPH

-
—h



*cenas DPH

-
N

Cednik Spic¢ak

* nerezavéjici ocel
© rozméry: 23,5 cm

cena bez DPH | cena s DPH
18 cm 299,99 359,99
23,5cm 379,99 455,99
26 cm 999,99 1199,99

(H ||

299"
J 359,99*

cena bez DPH | cena s DPH
12cm 119,99 143,99
14cm 129,99 155,99

Sbéracka

* nerezavéjici ocel
o vice velikosti

e bal.: 1 ks

18/10

cena od

119

§ 143,99

bal. cena bezDPH | cenasDPH | .
mélky 27 cm 6 ks 159,99 191,99
hluboky 21,5 cm 6 ks 99,99 119,99
dezertni 20 cm 6 ks 89,99 107,99
§apo coffee set 12 ks 129,99 155,99
Talit
druhy:

o mélky 27 cm,
hluboky 21,5 cm,
dezertni 20 cm

e bal.: 6 ks

* cena za bal.

Sapo coffee set

® objem: 220 ml

e bal.: 12 ks

e cena za bal.

cena od

8999
§ 107,99*

Krajec¢ na knedliky
* materidl: nerez
© rozméry: 40x 25 cm

Sito na halusky kulaté
nerezavéjici ocel

© rozméry: ¢ sita 32 cm

© vhodné pro hrnce s ¢ od 20 do 26 cm
* soucasti baleni je plastova stérka




o
'IH‘hIl._l| 0

. . MO E . Lo
Palmovy olej "EM Fritovaci olej
bal.: 101 T bal.: 101
cenazall X cenazall

LN R T

FORT

46’ 52,44*

T T

Bramborové N
knedliky

bal.: 5 kg r
cenazalkg

317°.

Bramborové
PRI KOUPI 80 ks tésto
(PALETA) A ViCE bal.: 4 kg
cenazalkg

a 29
J 33,06*

34

Obj [APLYARK]

Bramborova
Halusky kase s mlékem
bal.: 2 kg bal.: 2,5 kg
cenazalkg cenazalkg

34’ 38,76* 66, 75,24*

Uzena krkovice

bez kosti 80

100 kg hotového vyrobku
je vyrobeno min. z 80 kg
veproveé krkovice

obj. €. - Objednavkové €islo pro zakazniky vyuzivajici sluzbu MAKRO Distribuce.

bal.: cca 1,2 kg L A o
" cenaza1kg Anglicka slanina 80 a
1 100 kg hotového vyrobku je vyrobeno »
min. z 80 kg vepFového boku g
bal.: cca 1 kg 87 3

cenaza1kg , 99,75* >

"y
(%)



cena bez DPH | cena s DPH
2cl 89,99 107,99
4cl 89,99 107,99
5cl 89,99 107,99
2+4cl 89,99 107,99
6 cl bez cejchu 69,99 83,99

*cenas DPH

[y
H

Panak

Budzogan

e bal.: 6 ks

 cena za bal.

Panak Islande
ecejch2+4cl
e bal.: 12 ks

e cena za bal.

179;,
§ 21599

Odlivka s uchem

Sevilla 25 ml
e hal.: 6 ks
e cena za bal.

497
§ 59,99

Vylevka Quick

korek kratka
e bal.: 6 ks
e cena za bal.

199;"
J 239,99*




Boris Jelzin
ochuceny likér
16,6 %

rizné druhy

bal.: 11

cenazall

1 49, 179,88*

Stolichnaya

vodka 40 %
bal.: 11
cenazall

329, 394,80*

Lordson

Dry Gin 37,5 %
bal.: 11

cenazall

79, 95,88*

Jameson 40 %
whiskey, Irsko

bal.: 11

cenazall

329, 395,88

Boris Jelzin
vodka 37,5 %
bal.:11

cenazall

189, 226,80*

Excellent 45 %
bal.: 11
cenazall

iu"'
% Slivovice
T e———

i'

299, 358,80*

White Diamonds

Brown Rum 37,5 %
bal.: 700 ml
cenaza 700 ml

19, 143,88*

i

Fernet
Stock 40 %
bal.: 11
cenazall

219, 263,88

I
o
(a]
(7]
o]
c
[
o
*

iy
a
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megastronomie

- INTENZIVNI AROMA
~ PALIVA PIKANTN CHUT

Knedlik

houskovy, kynuty, bramborovy
bal.: 3x 550 g, 3x 400 g
cenaza1ksod

Cesnek cerveny
vel.: prlcny primér 40+ mm
piivod: Spanélsko

bal.: sit 5 kg *
cenaza1kg , 56 89

’ 1015*

B

MRAZENE

Kureci étvrtky
plvod: Brazilie

bal.: karton 10 kg
cenazalkg

Eidam 30 %
bal.: cca 2,5 kg
cenazal1kg

, 85 39*

, 38 65*

Mate zajem o elektronické zasilani nabidkovych letakii MAKRO?
Prihlaste se k odbéru na www.makro.cz/eletak a ziskejte radu vyhod.

Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So — Ne 8.00 - 22.00 Statni svatek 28. 9. 2012 - otevieno standardné 9.00 - 22.00
Prodejni doba pro Zlaté a Stribrné partnery: Po — So 6.00 — 22.00, Ne 7.00 - 22.00

Akceptujeme platbu v ¢eskych korunach, Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je uréena pro podnikani. Uvedené ceny jsou

¢ 7 = T f . v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobki prostrednictvim sluzby MAKRO
22 Stanovenych pOdmmek take v eurech. Pnjlmame tyto platebm karty' Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spole¢nost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.

i ) a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
V’SA v’SA v nejvySe mozné. Nabidka zboZzi je ¢asové omezena na obdobi platnosti nabidky nebo do neo¢ekavaného
vyprodani zasob. Veskeré aktualné platné nabidkové letaky jsou pro registrované zakazniky k dispozici

k nahlédnuti ¢i staZzeni na www.makro.cz v sekci Aktualni nabidka.
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