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Historie rybnikarstvi

V Cesku, respektive na ¢eském GUzemi, ma rybnikarstvi
dlouholetou tradici, ktera saha az do 12. stoleti, kdy byl
v roce 1115 zalozen nejstarsi dolozeny rybnik na tzemi
Cech. V oblasti Treboriské panve se zaéaly zakladat
rybniky za vlady Jana Lucemburského a nasledné i Kar- B
la IV., kdy vznikl nejstarsi jihocesky rybnik Dvofristé.
V soucasnosti je hlavni asili vynakladano na odbahné-
ni rybni¢nich soustav a na zpevnéni hrazi, které byly
béhem velkych povodni ponieny. V Cesku se celkem
== nachazi okolo 21 000 rybnikd.
Kapr a jeho dominance
e rozhoduijici rybou pfi vylovech je ¢esky kapr, ktery
plati za vysoce kvalitni rybu jak na tuzemském, tak
na zahrani¢nim trhu
e kapfi se prodavaji prevazné ve stari 3-4 roky a s va-

R - o v el
hou 2,5-3 kg. Jejich spotreba kazdoroéné stoupa “ « vylovy sladkovodnich ryb v Cechach probihaji kazdoro&né na jare & -
Tradiéni rozdéleni velikosti: -

= anapodzim
| Kaprl. tfidy — do 2,5 kg/ks :"‘ = e kromé kapra se vylovuji prevazné amufi, candati, lini, pstruzi, = J
- Kapr vyber -nad 2, 5 kg/ks L. siveni, sumci, Stiky a tolstolobiti ¢i uhofi

1) Nejdrive rybu zbavime

2) Filetovat za¢iname podél patere Postupne maso 3) Hotové filety mizeme husté prorezat, abychom

rozrizli malé kosti. Pfi tepelné Gpravé nasledné
zméknou a mohou se konzumovat.

Supin a za zabrami ostrym nozem oddélime od zebernich kosti.
odfizneme hlavu.

Lysec nebo Supinac¢? Jaky je mezi nimi rozdil?

Stavbou téla i vytéznosti (tedy procentualnim podilem masa) jsou obé formy kapra
totozné. Jediny rozdil je v tloustce klize. Lysec, ktery ma Supiny pouze u hlavy, hibetni
ploutve a ¢astec¢né po stranach, ma kuzi silnéjsi a pevnéjsi — klize se lépe stahuje a je
vhodnéjsi napt. k marinovani. Supinaé s télem pokrytym $upinami ma po odstranéni
Supin kuzi jemnou, ktera je vhodnéjsi na tepelnou Gpravu, htife se v§ak stahuje.

Kapr cely

lat.: Cyprinus carpio
vel.: 1,7-2,5 kg/ks
piivod: Ceska republika
cenaza1kg

Siven cely

lat.: Salvelinus fontinalis
vel.: 180-280 g/ks
piivod: Ceska republika
cenazalkg

Sumec cely

lat.: Sirulus glanis

vel.: 800-1200 g/ks
piivod: Ceska republika
cenaza1Kkg

*cena s DPH




Losos cely
lat.: Salmo salar
plvod: Norsko
vel.: 2-7 kg/ks
cenazalkg

Brambory konzumni

pozdni prané

varny typ: A salatové, B prilohové
odridy: Princess, Dali, Rosara
vel.: pficny primér 55+ mm
plivod: Ceska republika

bal.: sit 10 kg

cenaza1kg

Prazma kralovska
lat.: Sparus aurata

vel.: 250-550 g

piivod: Recko, Chorvatsko, Italie
cenazalkg

. L Tilapia filety
Zeli kysané bilé lat.: Oreochromis
pevny obsah: 85% = : niloticus
piivod: Slovensko ?'- S vel.: 140-220 g/ks 8‘
bal.: kbelik 5 kg o = ptivod: Cina, chov E}
cenaza 1 kg o cenaza 1 kg 2
o @
g [a)
o
o
>4
<
=
. > — FARMOVANA RYBA Z NIZOZEMSKA Claresse filet 3
Salat ledovy ~ VHODNA ALTERNATIVA ZA VOLNE LOVENE lat.: Heterobranchus 5
pyvod: Spanélsko, BILE RYBY longifilis x clarias gariepinus 12
Nizozemsko — NUTRIGNI HODNOTY: 100 g = 750 mg OMEGA 3 vel.: 100-400 g/ks o
bal.: karton 10 ks MASTNYCH KYSELIN, 118 kcal/498 kJ piivod: Nizozemsk 0. chov 5
cena za 1 ks pfi koupi = filet bez kosti a kiize N

kartonu

ﬁ! i SLEVA 20%
NA CELOU KATEGORII

Hliva Cerstva
+ druhy: ustficna, baby, fizky, kralovska
1 bal.: vanicka 225 g od

cena za bal. od

L cenaza1Kkg

Tundk filet AA

TUNAK ZLUTOPLOUTVY

grade

lat.: Thunnus albacares
plvod: Filipiny, Sri Lanka
vel.: 0,8-3+ kg
cenaza1kg

obj. €. — Objednavkové €islo pro zakazniky vyu

e - POCHAZI Z CHOVU
Kapusta rtizickova
pivod: Nizozemsko
bal.: sit 1 kg
cenaza1kg

% Uvedena cena je jiz po slevé.

Mandle jadra
natural
1 kg ROZINEK bal.: sacek 1 kg
SUSENYCH PRI cenaza 1kg
KOUP! 2 kg MANDLI + i =
RATURAL BAL: 1 kg Musle italské
— vioXte do svého lat.: Mytilus galloprovincialis
nékupniho kosiku vel.: 70-90 ks/kg

piivod: Italie, Spanélsko
obj. G 255140 cenazalkg

*cenas DPH

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU
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*cenas DPH

Pripravte se na Svatomartinské hody

EJ

MRAZENE

T, AR L

"

> A

104, 119,59

Husa

pivod: Madarsko
bal.: karton/ks
cenaza1Kkg

DALSi AKCNi CENATAKENA [ &5
HUSA RUCNE DRANA MRAZENA "%

MRAZENE e,
i b L’
1
Kachna
s droby

pilvod: Madarsko

bal.: karton/ks

cena za 1 kg pfi odbéru
kartonu

5090
§ 58,03

MRAZENE

Kachni prsa

bez kosti s klzi
plvod: Madarsko, Francie
vakuové baleno
cenaza1kgod

184;°
210,79*

B

MRAZENE

Kachni prsa

s kosti a kazi
piivod: Madarsko
bal.: karton 10 ks/ks
cena za 1 kg pfi koupi
kartonu

1 54’ 176,59*

B

MRAZENE

g * -
189, 216,49*

Husi prsa

s kosti a kazi
plvod: Madarsko
vakuové baleno
cenaza1kg

B

MRAZENE

Kachni ¢tvrky
plvod: Madarsko
vakuové baleno
cenazalkg

92, 105,91*

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

o _EII h‘;i

B

MRAZENE

Husi stehna
piivod: Madarsko
vakuové baleno
cenaza1kg

1 9’ 170,89*

B

MRAZENE

Kachni/husi
jatra - Foie Gras
plvod: Madarsko
vakuové baleno

cena za 1kg od

99, 568,86

B

MRAZENE

e
"——-—‘l"-r

Kachni stehna
plvod: Madarsko
vakuové baleno
cenaza1kg

99, 112,86*

e

MRAZENE

KACHNi JATRA

39’ 45,49*

Kachni/husi jatra
nevykrmena

piivod: Madarsko

bal.: 500 g

cenaza 500 g

HUSI JATRA

f L
PARTNER PROFESIONALU




TRVALE NEJNIZSi CENY VEPROVEHO MASA! | £ Veprov panenka

z prasnic

plvod: Némecko, Madarsko
vakuové baleno
cenazalkg

Veprova peéené bez kosti s Fetizkem ¢ Veprova plec bez kosti 3D, 4D
e Veprova krkovice bez kosti * Vepfova kyta bez kosti 4D

e Neéekejte na akéni ceny! .,? -

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

¢ Neblokuj inancni prostredky i
nakupovanim al(éﬁch"!ésub!h:’ =

B e, il PR

Pecuijte o kvalitu a ¢erstvost masa stejné jako my!

Veprova kyta

b. k. $aly

plivod: Nizozemsko, Némecko
vakuové baleno

bal.: cca 2-3 kg

cenaza1Kkg

Dodrzujte v ramci ochrany zdravi a spotfebni doby chladici fetézec
a prepravujte zakoupené maso v termoboxu nebo chladici taSce! 89, 102,40°
Hovézi klizka ek — Sekané maso max.
piivod: Nizozemsko, h R ] ﬁ.’;_? obsah tuku 50 %
Némecko *;'ur e piivod: Ceska republika
vakuové baleno r"_,. baleno v ochranné atmosféie
bal.: cca 2 kg A1 ,,? 'P" M _I.,‘ =t bal.: cca 1 kg
cenaza1Kkg #( b in 7 cenaza1Kkg
] '-I- -'" 4‘ ¥
L L VA
¥ -
Hovézi zadni Kureci prsa s kosti

- spodni sal

plvod: Nizozemsko, Némecko
vakuové baleno

bal.: cca 3 kg

cenaza1kg

- motylek

plivod: Ceska republika, Polsko
baleno v ochranné atmosfére
bal.: cca 3-5 kg

cenaza1kg

Hovézi vysoka

rosténa Kufe vodnanské
angl.: Rib Eye pivod: Ceska republika
plvod: Argentina bal.: karton/ks

vakuové bhaleno cena za 1 kg pfi odbéru
cenaza1kg kartonu

<X a4y,

%8| Hovézi carpaccio
weazen | plivod: Argentina
bal.: 2x 5x 80 g
cenaza80g

B

MRAZENE

= HE

Vepiova zebirka z boku

MRAZENE piivod: Madarsko
= bal.: karton 10 kg
D0 VYPRODANI cenazalkg

ks

%

MRAZENE

Teleci

T-bone steak
plvod: Nizozemsko

bal.: 4x 300 g L B
cenaza 300 g Kureci prsni T
fizky natur 83 &
plvod: Brazilie ®
bal.: 6x 2 kg , 95,65* o
cenaza1kg 8
.

PARTNER PROFESIONALU



*cenas DPH

BiLBO
uzeniny

Sendvic¢ovy narez z kyty
konzumni, Sendvi¢ova

Sunka standardni
bal.: cca 3,7 kg
cenaza1kgod

Korunni Sunka

| vybérova
Sad : bal.: cca 2,1 kg
L cenaza1kg

i
e
g

Debrecinska
lahGidka
bal.: cca 2,7 kg
cenaza1Kkg

il

Kufeci narez
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

Gothaj
bal.: cca 2,2 kg
cenaza1kg

39%
§ 2446*

Jarmarecni
klobasa

bal.: 8x 150 g
cenaza150g

fﬂ]

e

Uzené a ovarové

koleno bez kosti
bal.: cca 0,6 kg
cenazalkg

14" .

Anglicka slanina
vybérova

bal.: cca1,9kg
cenazalkg

92, 104,88*

Uzena kureci

stehna
bal.: cca 1,8 kg
cenaza1kg

64, 73,99"

Prejt jitrnicovy,
jelitkovy
bal.: cca 1 kg
cenaza1kg

Tladenka
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

54, 62,59"

Javorické parky
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

PARTNER PROFESIONALU




ket

Spol. s.r.o

)

CHLAZENE

, Tésto chlazené
4 listové, listové vicezrnné
bal.: 500 g
cenaza1ks od

20 41*
e
@4 B
s ey
GN&AZENE L lll-l-.‘-\.-“"-
~LF Y Halusky
, i bal.: 500 g, 3 kg

cenaza1kgod

Hovézi gulas
bal.: 2 kg
cenaza1 bal.

259, 295,26

Salaty

pochoutkovy,
bramborovy, vajecny,
drlibezi pikant, hanacky
bal.: 2 kg, 3x 140 g, 450 g
cenaza1kgod

53,°
61,45"

AL - - ' Treska
l H alalosos

R T drcena
bal.: 2 kg, 400 g, 3x 100 g
cenaza1kgod

ﬁ P .
AAR Il m

5d Rajéata susena,
onazen polosusena
bal.: 150 g, 500 g, 1 kg

cenaza 1kg

olomoucké
tvaruzky

>
>

ey
>

>

Olomoucké
tvartzky

- gastro

bal.: 32x 31 g, 50x 20 g,
36x 28 ¢,1kg

cenaza1 bal.

165, 189,13*

Romadur
gisty, chilli,
cesnek/bylinky
bal.: 10x 100 g
cenaza100g

14°..

Cisarska niva
bal.: cca 2,5 kg
cenazalkg

dalSi akéni cena také na:
Niva drcend, bal.: 1 kg

104, 119,50*

Gastro Koliba,
Ostiepok

bal.: cca 2 kg, cca 1,1 kg
cenaza1kg

144)°.,

Emmental

EntreMont
bal.: cca2 kg
cenaza1kg

Eidam 30 %
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

PARTNER PROFESIONALU

*cenas DPH



*cenas DPH

Maslo
bal.: 40x 250 g
cenaza250g

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

Pomazankové

maslo gastro
bal.: 5 kg
cenaza1kg

59, 68,29"

Bryndza

bal.: 3 kg

cenaza1kg

dalSi akéni cena také na:
bal.: 1 kg

Tvaroh mékky

A bez tuku

bal.: 5 kg, cena za 1 kg
dalSi akéni ceny také na:
bal.: 3 kg, Tvaroh tuény,
bal.: 5 kg

39, 45,49*

Selsky jogurt

cenaza1kg
dalSi akéni cena také na:
bal.: 5 kg

Florian jogurt
2,3 %

rlizné pfichuté

bal.: 8x 150 g, 20x 150 g
cenazai50g

Margarin
FavoritS, T, A
bal.: 2 5 kg
cenazalkg

39, 45,49*

Omega Frit
bal.: 2,5 kg
cenaza2,5kg

Fénix
smetanovy syr
bal.: 1 kg

cenaza1kg

89, 102,49*

Predsmazeny
eidam 30 %,
Predsmazeny

eidam se Sunkou
bal.: 18x 100 g
cenaza100g

15’ 17,67*

Hermelin gastro
bal.: 20x 100 g
cenaza100g

15’ 18,13*

Trvanliva 5 Telany

Fozdle|szin

Trvanliva smetana 12 %
bal.: 11
cenazall

30°..




MLECNE VYROBKY

Partneri Rama

ve) Vasif kuehynil kteftil Vs,

nezklamou!

Rama Cremefine
ke Slehani 31 %
bal.: 11

cenazall

o o, e Oy
DRALNE e e g
'Hi"'\'-\:‘h%‘lrm 0'- @ {

rpde ‘-“ma.p,,m

" o
ﬁh'\"“““‘mn‘:‘"

Setyie

‘Rama Cremefine

na vareni 15 %
bal.: 11
cenazall

RAMA =

Rama Cremefine
CREMEFINE )
FRAICHE 24.% = iUl re s

_— s rostlinnym tukem
bal.: 11 58 90
Uchovavat cenazall § 6715

v lednici

#ZS B¥ Unilever

-3

L PR 15 |et (ispéSné spoluprace

Inspirace kazdy den

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

*cenas DPH



*cena s DPH

-
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Hrachova polévka
S uzenym masem
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Hrach zeleny suSeny 3509 5,95 Ké
Vyvar z uzeného masa (vlastni vyroba) 800 g

Gesnek 80g 1,11 Ké
Sl 18¢g 0,08 K&
Horeca Select Pepi ¢erny, cely 1g 0,35 Ké
Horeca Select Majoranka cerstva 30¢g 1,05 Ké
Cibule bila 3009 7,77 K&
Mrkev 100 g 0,59 Ké
Celer 1009 1,09 Ké
Porek 100g 1,99 Ké
Horeca Select Bobkovy list 059 0,62 Ké
Uzena plec 600 g 47,94 K¢
Maslo 2009 19,12 Ké
Sadlo 150 g 5,99 Ké
Cena za jednu porci~: 9,36 Ké

Pracovni postup: ObtiZnost; % 7 ¢ 7 ) 7omin

e Zeleny hrach proplachneme, namocime na 12 hodin a v té samé vodé ndsledné vafime Uplné domékka (jednotliva uvarena zrnka museji mezi prsty jit
lehce rozmacknout). NESOLIME!

e Kofenovou zeleninu ocistime, nakrajime na velké kusy a orestujeme na sadle dozlatova. Pfiddme uzené maso vcelku, vSe zalijeme vodou. PFidame
kofeni. Zavafime a tdhneme 3 hodiny. Poté maso vyjmeme a vyvar pfecedime. Maso pouzijeme do polévky jako viozku a vyvar pro upraveni
konzistence hrachové polévky.

e Uvareny hréach prolisujeme pres cednik, popfipadé pasirku. Vzniklé pyré povolime do konzistence vyvarem z uzeného masa. Polévku dochutime pfip.
soli, tfenym Cesnekem a prekrdjenymi listky Cerstvé majoranky. Nakonec vSe ziemnime vychlazenym maslem.

e Servirovani: Nakrajené uzené maso orestujeme na sadle v panvi a doplnime jim polévku nalitou do nahatého talife.

- Tipy kuchare:

1. Uvareng hrich mizeme i mixovad, nicméné i pak musime polévku precedit.

2. Béhem vareni hrachu je dilezité sbivat nabérackou povrchové necistoty a srazené bilkoviny. Vytvaieji
neprijemnou prichut v polévee a snizyji jeji lesk.

| 3. Viybirejie peclivé kvalitni uzené maso, ta méné kvalitni jsou pind soli a vody a po jejich dovareni

a dopeceni byste mohli mit velké ziraty.
Petr Stadnik

$éfkuchai MAKRO CZ
WEPs,
Al Q
) <
j aro S
' =
v »

K -

Uzena rolovana

plec 60 .
100 kg hotového vyrobku je Majoranka Hrach zeleny
vyrobeno min. z 60 kg cerstva 1
79,9 0 vepiové plece 29’9 0 piivod: Izrael 1 6;) 0 cely
91,09 bal.: cca 1,3 kg 34,09* bal.:vanicka 30 g 18,24* bal.:5kg
cenaza1Kkg cenaza30g cenaza1Kkg

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




Pecena husa s jablky
a zelnikem

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost Kalkulovana

Nazev polozky brutto cena (bez DP!
Husi stehna 3000 g 449,70 K¢
Kuieci vyvar (vlastni vyroba) 1009 2,90 Ké
Sl 109 0,04 K&
Husi sadlo 1500 g 117,00 Ké
Jablka (Gervena) 1500 g 19,35 Ké
Husi Foie gras 1009 67,90 K¢
Demi-glace kufeci (vlastni vyroba) 259 1,00 Ké
Horeca Select Tymian cerstvy 03g 0,01 Ké
Maslo 100g 9,56 K&
Zelnik:

Celozrnna pSeniéna mouka hladka 3009 7,17 Ké
Celozrnna pSeniéna mouka polohruba 3009 7,17 Ké
Drozdi 429 0,08 K&
Cukr krystal 20g 0,46 Ké
Moi'ska siil 189 0,21 Ké
Husi sadlo 10g 0,78 Ké
Miéko pinotuéné 2009 2,53 Ké
Zeli bilé 1000 g 6,90 Ké
Cibule 400 g 2,76 Ké
Cena za jednu porci™: 69,55 K¢

Pracovni postup: ~ ObtiZnost: % 7/ /'c  Doba pripravy: ) 6hod  Doba vareni: ) Shod

Husi stehna: 0d ocisténych husich stehen odsekneme pomoci noZe vrchni kloub, tak abychom neporusili kost. Poté stehna nasolime hrubozrnnou soli na 5 hodin. Nésledné stehna oplachneme
od soli, osusime utérkou a opec¢eme je dozlatova v panvi. Po opeceni stehna preloZime do rozehfatého husiho tuku a konfitujeme domékka. Stehna konfitujeme pIné ponofena v sadle pfi teploté
max. 85 °C po dobu cca 4,5 hodiny (nez maso samo skoro odpada od kosti). Mékka stehna prendame do jednoporcovych sacki spolu s tukem, nechame vychladnout a poté zavakuujeme. Takto je
uchovéme v lednici pro dalSi pouZiti.

Zelnik: Pripravime si kvasek z ¢asti vlaZzného mléka, drozdi, Spetky soli, cukru, mouky a vymichame hladkou kasicku, kterou nechdme prikrytou vykynout pfi 38 °C. Poté smichdme ve vétsi
misce vSechny zbylé sypké hmoty a promichdme je spolu s kvaskem a se zbylym viaznym miékem. Vypracujeme hladké kynuté tésto. Z vykynutého tésta pfipravime malé bochanky, které prikryté
nechdme znovu vykynout. Bochdnky ndsledné rozvélime a napinime pfipravenym zelim a zabalime. Zelniky lehce vidlickou propichdme na povrchu k uvolnéni pary a pe¢eme je na 200 °C cca 15
minut. Po upecenf je potfeme sédlem.

Zeli: Cibuli a zeli nakrdjime na nudlicky. V tom samém pofadi je orestujeme zvolna na sédle, osolime a pfiklopené dusime domékka. Po uduSeni zeli ponechdme vychladnout a pinime jim kynuté
tésto. Trochu pripraveného zeli si ponechdme na doplnéni na talifi.

Stava a foie gras: Foie gras nakrajime na silné plétky (1 cm) a zprudka je opeteme v panvi na barvu. Nasledng osolime a ponechame prohfat v teple (55 °C). Vypek zalijeme vyvarem a vlozime
do néj demi-glace. Celé svafime na sirup, ktery precedime a ziemnime kostickami studeného mdsla a tymidnem.

Servirovani: Zavakuovand stehna oh'ejeme ve vodni lazni a pak je dopékdme dokiupava pod salamandrem. Jablka nakrajime na vysece, ope¢eme je na malém mnnozstvi sadla v panvi na barvu
a pfidame je k stehnu pod salamandr. Poddvame vSe na nahratém talifi podlité pfipravenou $tavou a doplnéné o peceny zelnik s pipravenym zeli na sédle.

Tipy kuchare:

- 1. Utohoto recepiu se diive maso peklo klasicky v troubé na 180 °C a z vijpeku se piipravovala stdva. Timéo
zplisobem vareni docilite jemnéjsiho, nevysuseného masa. Doporucuji tyto pomalé dpravy providét pies noc pri
nizsiteplote, kdy spotiebujete méné energie a navic je i levnéjsi.

2. Stiva se pri lakovéto tepelné lpravé ndsledné pripravaje z viastniho demi-glace. Je to silng masovy koncentrdi

— | vyrobeny z kosk, zeleniny a dalsich prisad a svareny bez mouky na minimdlni mnozstvi v sirup. Z tohoto
koncentrdtu pouzijete jen éajovou [Zicku na kazdou porci zvlast a naslednou silu $édvy oceni kazdy host.
_ Petr Stadnik 8. Prebyvajici sadlo si precedime a uchovime je pro dalsi pouzidi.
Séfkuchai MAKRO CZ

MRAZENE

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

skladana
Husi stehna Tymian Cerstvy vel.: pfiény primér
9,9 0 plivod: Madarsko 1 5,9 0 piivod: Izrael 1 3’9 0 70+ mm
170,89* vakuové baleno 18,13*  bal.:vanicka30g 15,85* bal.: karton cca 7 kg
cenaza1kg cenaza30g cena za kg

*cenas DPH

-
—h



*cenas DPH
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Mozzarella

i e T P

Creme Cuisine 15 %
s rostlinnym tukem

bal.: 11
cenazall

Mozzarella 45 %
bal.: 1 kg
cenaza1kg

Mozzarella

treSinky Gorgonzola
bal.: 1 kg bal.: cca 1,5 kg
cenaza1kg cenazalkg

1 39, 159,49*

179;°
205,09*

Grana Padano

strouhané
bal.: 450 g
cenazad50g

109, 125,29*

Grana Padano
bal.: cca 2 kg
cenaza1kg
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Prosciuto crudo
suseno 5-6 mésici

bal.: cca 6,5 kg
cenazalkg

Semolinové E'
téstoviny e |
vice druhii i Pancetta

bal.: 5 kg - Affumicata k
cenaza1kg - =0 L uzeny, suseny bok s kizi

suseno 25 dni
bal.: cca 1,5 kg
cenazalkg

Extra Virgin

olivovy olej L
plivod: Italie Paprikovy salam
bal.: 11 bal.: cca 1 kg

cenazall cenazalkg

69, 78,66*

)

CHLAZENE

Losos

uzeny, marinovany
platky

bal.: 500 g, cca 1 kg
cenaza1kgod

Susena rajcata
bal.: 2,9 kg
cenazalkg

1247°..

Rajcata
loupana cela
bal.: 2,55 kg
cenazalkg

Omacka
na pizzu
) L. bal.: 4,1 kg
Olivy krajené cena za 1kg
2 druhy
bal.: 3kg
cenazalkg

*cenas DPH

23’ 26,79*

44° .

"y
(%)

\!

\



cena bez DPH | cena s DPH
spirit 70 ml 69,99 83,99
vino 200 ml 74,99 89,99
sklenice 300 ml 79,99 95,99
sklenice 230 ml 89,99 107,99
sklenice 360 ml 94,99 113,99

Linie sklenic Stephanie
o bal.: 6 ks
e cena za bal.

cena od

999
’ 83,99*

ada/ - cena bez DPH | cena s DPH
| jidelni Izice 6 ks 109,99 131,99
l jidelni vidiicka | 6ks | 109,99 131,99
4 jidelni niiz 3ks 59,99 71,99
| kavova IZicka 6 ks 81,99 98,39
i dezertni vidiicka | 6 ks 89,99 107,99
l i
¥
| Pf¥ibory Scandic
H-Line
|  nerezavéjici ocel
o riizna baleni
® cena za bal.
| cena od
59 *
| 3 b § 71,99
cena bez DPH | cena s DPH
VI IS tali dezertni 20,5 cm 59,99 71,99
talif na polévku 20,5 cm 79,99 95,99
talif mélky 25,5 cm 89,99 107,99
plato 30 cm 179,99 215,99
¥
Linie Pura

e vysoce kvalitni
trvanlivy porcelan
e cenazalks
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Dusena Sunka
standardni 60 %
bal.: 750 g platky
cenaza750g

Pastiky
2 druhy
bal.: 72x 23 g
cenaza23g

3, 4,22*

Prima cena
mix jahoda, vanilka
bal.: 8x 115 g,

3x (8x 115 g)
cenazall5g

Corn Flakes
bal.: 1 kg
cenazalkg

39’ 44,46*

Choco Balls
bal.: 1 kg
cenazalkg

Maslo
bal.: 100x 10 g

cenaza10g

Kureci
koktejlové
parecky
bal.: cca 2 kg
cenazalkg

9, 56,89

Gouda 48 %,
Edamer 40 %
platky

bal.: 1 kg

cenazalkg

dalsi akéni ceny také na:
Emmentaler 45% pl.,
bal.: 1 kg

Dzem - porce
2 druhy

bal.: 100x 25 g
cenaza25g

3’ 3,88

Med lesni
bal.: 48x 20 g
cenaza20g

*cenas DPH

-
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megastronomie

pramska

A

Uzena kyta bez kosti 60
100 kg hotového vyrobku

je vyrobeno min. z 60 kg

veproveé kyty

bal.: cca1,3 kg

cenaza1kg

@

Ekro

Hovézi svickova
kategorie skotu: mlady byk, 9-12 mésict
plvod: Nizozemi

vakuové baleno , 511 86*

cenaza1kg

)

CHLAZENE

Nakladany hermelin
SedI¢ansky, bal.: 2,3 kg (15x 75 g syra)
cenaza1ks syra

dal$i akéni ceny také na: Nakladany
hermelin s feferony, s cesnekem, *
bal.: 3,2 kg, (18 100 g syra), 750 g ’ 24 97
(5% 75 g syra)

Mrkev karotka
prana

pivod: Holandsko
bal.: félie 5 kg
cenaza1kg

Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So — Ne 8.00 - 22.00

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

Prodejni doba pro Zlaté a Stribrné partnery: Po — So 6.00 — 22.00, Ne 7.00 - 22.00

Akceptujeme platbu v ¢eskych korunach,

za stanovenych podminek také v eurech. Pfijimame tyto platebni karty:

Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je ur¢ena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobkt prostfednictvim sluzby MAKRO
Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spolecnost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.
a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
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.



