NABIDKA NASEHO REZNICTVi

Nabidka masa a tipy na jeho pripravu

Pomohu vam
vybrat to
nejlepsi.
D&im 2o poct/ve.




Teleci maso

frk s kosti

Krk se skvéle hodi
na peceni ¢i na rizné
omacky.

Kyta je idelni na peceni
a vykosténa i na platek,
fizek nebo medailonek.

Fedene

s kosts, veeltu

Toto maso je vhodné

pro minutkové tipravy,
eventualné i na gril.
Doporucujeme pouzit maslo
a minimalné korenit.

Hhbet s bost/

Toto maso s jemnym
vlaknem a vyraznou
chuti je jako stvorené
na peceni, duseni

a porcované i na gril.

5‘- | Telecs maso fe ze zvitat ve sté do 8 mésicl a na th se dodivi ve dvou
,éafe/oﬂfcé. My nabupuyjeme vighradné bvalitnéis] mlédné telecs v celifch

Jatednd upravepdoh busech. A diky viastrimu zpracovivin miZeme vyhovet !
/ indivicded/nim poZadavibiim. Maso je pro svou chut, blehbost, rizky obsah {
ki a vysoky obsah bilkovin velice vyhledivané a fe cenénou sloZlou nejer
afefd/c.g'cﬁ Jiae/nidba.

Maso ra /‘f’z,éj

Teleci maso je jako
stvorené na fizky, originalni
viderisky Fizek je prece
teleci. Hodi se ale také

na prirodni platky, rolady

i na gril. Maso pripravujte
na masle a prili$ nekorerite,
aby vynikla jeho chut.

4 v .>
Nas tip ™

U nas nemusite cekat |
ve fromtach. Sirokou
nabidiku naseho
sortimentu masa
a uzenin st mazete
objednat online na
\ www.gtobu_s.cz

GIDDUS

Bok s tost/

Skvéle se hodi

na peceni a ragi.

A vykostény je skvély
také na rolady.

Uvedené ceny se mohou lisit, aktualni nabidka je v hypermarketech Globus.




Kfta bez bosts

Nizky obsah tuku spolu

s vysokym obsahem
svalovych bilkovin zarucuji
vysokou vyZivovou
hodnotu tohoto kusu. Kyta
je vhodna na fizky, libové
rolady, nudlicky a dietni
lipravy mas.

Koleno

Koleno svou vyraznou
chuti oslovi kazdého
konzumenta. Vyssi obsah
pojivové a vazivové
tkané je zde prednosti.
Vyborné nejen na ovar,
ale i na peceni ¢i jako
maso do riznych omacek
a gulasa.

Fedene

s bosty, veeltu

Casto také fecena
kotleta. Nizky obsah tuku
spolu s vysokym obsahem
svalovych bilkovin

ji zarucuji vysokou
vyZzivovou hodnotu. Diky
snadnému porcovani
doporucujeme pro
minutkovou tpravu.

Bok s kost/

Nekorunovany kral ceské
kuchyné se svou bohatou

kalorickou hodnotou a vyraznou

chuti zavdéci kazdému

milovnikovi veprového masa.

Doporucujeme vzdy péci pfi
nizké teploté po delsi dobu.

Fanenski
svidkovd

Vyznacuje se nizkym
obsahem tuku a vysokym
obsahem svalovych
bilkovin. To ji zarucuje
vysokou vyzivovou
hodnotu. Jedna se

o skvélé minutkové maso,
vhodné i pro peceni Ci
duseni na masle.

r

Krtovice

s bosty, veeltu

Idealni kompromis mezi
libovym a prorostlym
masem. Z tohoto
univerzalniho masa
miiZete pripravit téméf
cokoli. Nasim tipem je
peceni pri nizkeé teploté
do 140 °C po delsi dobu.

Co se déje
pred otevrenim

Flee bez tosts

Nizky obsah tuku spolu

s vysokym obsahem
svalovych bilkovin zarucuji
masu vysokou vyzivovou
hodnotu. Diky kratkym
svalovym viakniim se

hodi na peceni pfi nizkych
teplotach. Urcité si ji
vychutnate také v podobé

fizkt.

obké

Ranmo nam nasi stali dodavatelée
Fivazi ferstvé hovezi a veprové
maso, které zaciname okamz ikt

rozbouraval a ithned
L zpracovavat, abyste si v ¥:00 pri

obevien! mohli vybirak

z naseho Sirokého a vZid
N cerstvého sortimentu.

GIDDUS

Uvedené ceny se mohou lisit, aktualni nabidka je v hypermarketech Globus.
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Hovézi maso

Fedend z Lty

Zahrnuje hned nékolik
casti.Vrchni a spodni

$al s jemnym dlouhym
vldknem jsou idealni

na rolady nebo

na Spikovani pro riizné
omacky. Kvétova Spicka Ci
predkyti zvané orech jsou
diky svalovym vldknim
predurceny k duseni,
omackam a vyzralejsi kusy
i k minutkovym Gpravam.

Losteni

Toto maso charakterizuje
jemné vlakno, vyrazna
jemna chut a snadné
porcovani. MiiZete ho pouZit
na minutky nebo také

pro pripravu originalniho
rostbifu. Pfi minutkové
lipravé doporucujeme maso
nepropéct.

169,

Felené

z bréu

Tvori ji hrubsi svalova
vlakna obsahujici pojivové
tkané a tuk. Tento kousek
masa se skvéle hodi pro
Ceské omacky. Nejlépe si
maso vychutnate, kdyz
budete vareni vénovat
dostatek casu. Tim ziskate
vyraznou chut.

e

Vyssi obsah tuku v této
Casti je prednosti. Diky
tomu je ideélni pro
polévky, protoZe pravé
tuk posiluje vynikajici
chut vyvaru. Nabizime
s kosti i bez kosti.

Svictovi

Svickova je maso jemné
struktury i jemné chuti.
Proto si ho nejlépe
vychutnate v riiznych
minutkovych Gpravach.
Vyhodou je jeho
krehkost a snadné
porcovani.

Houd! bez
tost/

Nabizi maso s hrubsim
svalovym vldknem

a s primérenym
mnoZstvim tuku. To
ocenite pri pripravé
vyvarti a diky snadnému
porcovani také u omacek
vieho druhu.

Faleins

svidkovi

Tento sval ve tvaru valecku
je tvoren jemnou strukturou
svalovych viaken. Ve vyssim
stupni zralosti si ho nejlépe
vychutnate v minutkové
podobé. Hodi se ale také

na omacky.

Hovez/ maso pabupyjeme v celjch jatedné opracovapich télech a diky
viastni bourirné miZeme vyit vstiie vasim poZadavbim. Jakostnim
znakem masa je /oé/aw’ zvitete, jeho sti¥ a éuc{y/}fséi vyzrifost masa.
Nalim zikazpibim se snaZime nabizet maso vEdy v jeho reflepss kondies.
V ’eznietvi &lobus /m,éau//’fe g’lnva’ﬂé’ maso z m/aafc'{ bgki.

KliZta s bost/

S morkovou kosti je
idealni pro chutové
vyrazny Ciry vyvar. Klizka
bez kosti se zase hodi

na gulase, tokané i jiné
obdobné tipravy. Nebo ji
doporucujeme upéct spolu
s korenovou zeleninou.
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