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_ Kureci prsni rizky
. natur
. piivod: Brazilie

. bal.: 6x 2 kg
cenaza1Kkg
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*cenas DPH

Mango
plvod: Peru
bal.: 1 ks
cenazalKks

29;°
§ 34,09

Mango je nejlepsi konzumovat samotné nebo napfiklad v ovocném salatu. Je také vhodné k pripravé kompott, zavarenin a ¢atni. U nas nejcastéji sezenete
manga polozrala a nepfili§ Stavnatd, pokud je mango plné zralé, doslova z néj vytéka stava. Lehce nepfijemna jsou na mangu viakna v plodu.

Mangostan
pivod: Vietnam
bal.: ticek 2 ks
cena za tacek

49;°
§ 56,89

Sklizi se v dobé plné zralosti, protoze plody po utrzeni jiz nedozravaji.
Prijemna sladkokysela chut se podoba smési hroznového vina, ananasu,
grapefruitu a broskve. Rozfizneme slupku po obvodu plodu, vrcholek
odklopime. Ji se duZina ovoce. Jadra obsazena v nékterych plodech

se povazuji za nepozivatelna.

Avokado
plvod: Jizni Afrika, Chile
bal.: 1 ks

| cenaza1ks

19;°
§ 2269

Pfi nakupu avokada dbejte na to, aby na slupce nebyla zadna prilis mékka
mista a hlavné zadné tmavé skvrny. Zralé avokado je na omak mékké, ale
ne kasovité.

Cherimoya
pivod: Kolumbie
bal.: 1 ks

Sklizi se nezrala, protoze Spatné snasi prepravu. Abychom plody mohli
konzumovat, musime je nechat nékolik dni dozrat pfi pokojové teploté.
Zda jsou plody zralé, pozname podle toho, Ze slupku Ize uvolnit uz lehkym
tlakem. Zralé ovoce voni po bananech a chuti pfipomina kombinaci jahod
s banany. Plod rozfizneme na polovinu a mékkou $tavnatou duzninu
vybirdame Izi¢kou.

Pitahaya
céervena
plvod: Kolumbie
bal.: 1 ks
cenaza1ks

Nejcastsji se konzumuije Cerstva. Zralé plody se velmi lehce loupou - ufizne
se konec a slupka se stahne smérem doltl. Mohou se také rozfiznout a IZickou
vydlabat duzina. Chut se mize zvyraznit limetkovou tavou. Na Tchaj-wanu
pouzivaji diabetici duzinu dra¢iho ovoce misto ryze. V zemich jihovychodni
Asie se pitahaya pouziva jako Iék pfi prijmovych onemocnénich.

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU
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Pomerance dzusové
odrtida: Navelina

vel.: prlcny primér 67+ mm
piivod: Spanélsko

bal.: sit 5 kg

cenaza1kg

Brambory
extra velké
odriida: Melodie, Agria
vel.: pfiény primér
.l&+ mm
u.vod Holandsko

1.2 sit 10 kg

® Salatlollo
biondo, rosso

. pivod: ltalie

. bal.: karton 12 ks
'a.

.+ cenaza 1 ks pfi koupi
-,.| kartonu

Redkvicky
plvod: Nizozemsko
bal.: sacek 1 kg
cenaza1kg

Petrzel
kadefava

[ e L ba'l-Séc 4009
cenaza 1 kg o L4 A, i dwal :

15’ 18,13*

Zvyhodnéné balenl’

P¥i koupi setu rozinky, mandle blanSirované
a vlasské orfechy = specialni ceny
Repa éervena
parena
piivod: Spanélsko
bal.: folie 500 g

cenaza500 g Rozinky

- | suSené
1 9 bal.: karton 5 kg
§ 2269 i cenazal kg

KUBA = TRADICNi
VANOCGNi HOUBOVE JiDLO
= Mandle jadra

blansirované
bal.: karton 5 kg
cenazal kg

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

Susené houby
smés na ,,Kubu“
bal.: d6za 100 g

cenaza 100 g

Vlaéské. §
oA
VANOCE S VASI MAKRO KARTOU makg
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Kapr pulky
lat.: Cyprinus carpio
vel.: 400-600 g/ks
pivod: Ceska republika
cenaza1kg

— PEVNE STRUKTUROVANE MASO, KTERE
PRI TEPELNE UPRAVE ZESVETLA

— NA ROZDIL OD KLASICKEHO SUMCE JE

CHUT ViCE PODOBNA MORSKYM RYBAM

~ VHODNA DELS TEPELNA UPRAVA

Sumecek
africky filet
lat.: Sirulus glanis
vel.: 800-1200 g/ks
pivod: Nizozemsko
cenaza1kg

189, 215,46*

Halibut filet

3 s lat.: Hippoglossus
hippoglossus
vel.: 300-600 g/ks,
plvod: Dansko,
Nizozemsko
cenazalkg

TUNAK
ZLUTOPLOUTVY e
—

Tunak filet AA
grade

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

529"
603,06~

*cenas DPH

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

Krevety celé varené
lat.: Penaeus vannamei

vel.: 100/120 ks/kg

pivod: Thajsko, chov

cenaza 500 g

Kalamary
chapadla

lat.: Dosidicus gigas
vel.: 300-800 g/ks
plvod: Peru
cenazalkg

Ustrice velka
lat.: Crassostrea gigas
vel.: N°1, cca 100 g/ks
plvod: Francie
cenazalkg

Humr zivy

lat.: Homarus americanus
plvod: USA

vel.: 450-1360+ g/ks
cenazalkg

o
VA ! ‘*’i
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Pecuijte o kvalitu a cerstvost masa stejné jako my!
Dodrzujte v ramci ochrany zdravi a spotfebni doby chladici fetézec
a prepravujte zakoupené maso v termoboxu nebo chladici tasce!

| Kufeci prsa s kosti
- - motylek
plivod: Ceska republika, Polsko
. baleno v ochranné atmosféfe

bal.: cca 3-5 kg
cenaza1Kkg

, 83 11*

Kureci stehenni
fizek

piivod: Ceska republika,
Polsko

baleno v ochranné
atmosfére

bal.: cca 3-5 kg
cenaza1kg

81 § 9337

MRAZENE

Baby kuratko
pivod: Francie

bal.: 500 g
cenazalks

59, 68,29"

Kure vodiianské
piivod: Ceska republika
bal.: karton/ks

cena za 1 kg pfi koupi
kartonu

44},

Husi stehna
MRAZENE pﬁVOdZ Madarsko
vakuové baleno
cenazalkg

144,

%\

Husi prsa s kosti a kGzi
MRAZENE plvod: Madarsko

vakuové baleno

cenaza1kg

199, 226,86

ABEYIE

MRAZENE

B

MRAZENE

MRAZENE

Kachna

s droby

pivod: Madarsko
bal.: karton/ks

cena za 1 kg pfi koupi kartonu

Kachni stehna
plivod: Francie
vakuové baleno
cenazalkg

Kriti prsa

piivod: Ceska republika,
Polsko

baleno vakuové

a v ochranné atmosfére
bal.: cca 1,2 kg
cenazalKkg

Krata
plvod: Francie
bal.: 3,8-5 kg
cenaza1kg

64, 73,99"

Husa

s droby

plvod: Madarsko
bal.: karton/ks

cena za 1 kg pfi koupi
kartonu

’ 56 89*

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

PARTNER PROFESIONALU
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*cenas DPH

Hovézi svickova

kategorie skotu: mlady byk,

9-12 mésici
plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
cenaza1kg

’ 506 16*

MASO
PLANA

>,

Hovézi gulas
libovy

plvod: Ceska republika
vakuové baleno

bal.: cca 2 kg
cenazalkg

115, 132,13*

Vepiova
panenka

Z prasnic

pivod: Némecko
vakuové baleno (1 ks)
cenaza1kg

1 54, 176,59*

Veprova licka
pidvod: Némecko
bal.: cca 2 kg
vakuové baleno
cenazalkg

Vepiova pecené
bez kosti -
platky

pivod: EU

baleno v ochranné
atmosfére

bal.: 20 ks

cenazalkg

Hovézi vysoka
rosténa

angl.: Rib eye

pivod: Brazilie
vakuové baleno
cenazalkg

Hovézi zadni
ofech

plvod: Némecko,
Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 6 kg
cenazalkg

144)°..

- Hovézi zadni
loupana plec
plvod: EU

vakuové baleno
bal.: cca1,5kg
cenazalkg

142°...

Teleci kyta
rump

plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
bal.: cca 2 kg
cenazalkg

Veprova kyta b. k. — saly
pivod: EU

vakuové baleno

bal.: cca 2-3 kg

cenaza1kg

PARTNER PROFESIONALU




MRAZENE

Flank steak
pivod: Nizozemsko
vakuové baleno
cenazalkg

Seledi plec s kosti cca 2-2,7 kg, plivod: Némecko, vakuové baleno

SeleCi kyta s kosti cca 3,2—4,2 kg, plivod: Némecko, vakuové baleno

Seleci hbet s kosti cca 2,4-4,2 kg, piivod: Némecko, vakuové baleno

Selatko
pivod: Némecko
vakuové baleno
bal.: cca 4-5 kg
cenaza1kg

195"
’ 222,30*

cenaza1kg | cenaza1kg
bez DPH s DPH
99,90 113,89
109,90 125,29
185,00 210,90 Teleci tafelspitz

plvod: Nizozemsko
vakuové baleno
cenazalkg

MRAZENE

EJ

MRAZENE

MRAZENE

Hovézi svickova Teleci ossobuco
plvod: Nizozemsko plvod: Nizozemsko
bal.: 6x 200 g vakuové baleno

cenaza200g

102;°
§ 1731

cenazalkg

B

MRAZENE

Jeleni ragu
lovena zvér,
kuchyniska uprava
piivod: Ceska republika
vakuové baleno
cenazalkg

Jehnédi steak
plivod: Nizozemsko
bal.: 10x 100 g
cenaza100g

49
§ 55386

Hovézi
carpaccio
plvod: Argentina
bal.: 2x 5x 80 g
cenaza80g

3990
§ 4549

Sekané maso
mix max. obsah
tuku 50 %

plvod: Ceska republika
baleno v ochranné
atmosfére

bal.: cca 2,5 kg
cenazalkg

5990
J 68,29*

Jehnééi kyta s kosti
pivod: Novy Zéland

vakuové baleno

cenazalkg

900
’ 204,06

PARTNER PROFESIONALU
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Sendvicovy

F = o~ narez z ky’ty
. konzumni,

Sendvic¢ova

Sunka

standardni
bal.: cca 3,7 kg,
cenaza1kg od

69, 79,69*

Susicka Sunka
vybérova

bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

Dusena Sunka
standardni 60 %
bal.: cca 3 kg, 1,5 kg
cenaza1kg

Dusena Sunka
vybérova 80 %
bal.: 500 g platky
cenaza500g

69, 79,69*

Jamon Serrano
bal.: 500 g platky
cenaza500g

o i
— 4 Vahalova
. ' slanina
bal.: cca 1,2 kg
cenaza1kg

104, 119,50*

Prazska Sunka

. na kosti vybérova
= bal.:cca1lkg
cenaza1kg

Uzena kureci
stehna

bal.: cca 1,8 kg
cenazalkg

64, 73,99"

*cenas DPH
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Poli¢an,
Herkules,
Paprikas,
Palivec, Metrovy
poli¢an

bal.: cca 0,7 kg
cenazalkg

1 1 9, 136,69*

Vysocdina
bal.: cca 0,7 kg c -
sabai
cenaza1kg L
klobasa
bal.: 1 kg
cenazalkg
1 94, 222,19*
Videniské parky,
Debrecinské
Gothaj parky
bal.: cca 2,2 kg bal.: cca 1,2 kg
cenazalkg cenazalkg

Vahalova

mozaika
bal.: cca 1,5 kg
cenazalkg

o
s

e . Uzena slanina
- - - kousky

bal.: cca1kg
cenazalkg

Ustecka klobasa 89
bal.: cca 1,3 kg
49, 56,89* cenaza1kg , 102,49*

VANOCE S VASI MAKRO KARTOU

\

*cenas DPH
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CHLAZENE

Salaty
pochoutkovy, viassky,
bramborovy, dabelsky
bal.: 2 kg
cenaza1kgod

49, 56,89"

cuLAZEME

o e
ek Salaty =
X bramborovy, pafizsky, 4 M&
L vlagsky, dribezi CHLAZENE
= bal.: 1 kg, 3 kg — WA ]
el T cenaza 1kgod = e Pomazanky
] n-. cesnekova, pazitkova,
topinkova

cenaza1kgod

’ 44 46*

Chlebi&ky
Sunkovy, a la krab,
hermelinovy, syrovy,
herkulesovy, mix,
vajickovy

ki &

spol. s.r.o| /
5 - J’

CHLAZENE

Tésto chlazené | &)
listové, listové vicezrnné A

bal.: 500 g
cenaza1ks od

170..

bal.: 2 ks, 10 ks
cenaza1ksod

8, 10,15%

a0 asrs™
50 Olivy italské 58 )
ShLamit castel vetrano, gaeta, onuazen Losos uzeny

platky
bal.: 100 g, 200 g, 800 g
cenaza800g

339, 387,49*

cerignola, leccino, mix
bal.: 880 g, 250 g
cena za 880 g od

89, 101,46*

54

CHLAZENE

Treska a la losos
drcena, pp 80 %

bal.: 1 kg, 400 g, 3x 100 g
cenazalkg |

1 09’ 124,26

A‘fj& Zavinace

CHLAZENE = ¢ || bal.: 1kg (pevny podil 0,8 ka),
ngllaa::i?ssy 5 kg (pevny podil 4 kg)
s cibuli ‘ cenaza 1kg od

bal.: 4x 140 g, 1 kg, 2 kg
cenaza1kgod

*cenas DPH

10
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olomoucké
tvarizky

Olomoucké

tvarlzky - gastro
bal.: 32x 31 g, 50x 20 g,

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

1 5 a0
§ 1767

Hermelin gastro
bal.: 20x 100 g
cenaza100g

15"
§ 18,13

bal.: 18x 100 g
cenaza100g

Predsmazeny
Kral syrt

bal.: 18x 100 g
cenaza100g

15,0..

Eidam 30 %
platky

bal.: 1 kg
cenazalkg

1135°...

Eidam 45 %

uzeny
bal.: cca 3 kg
cenazalKkg

109;"
§ 12529

Madeland 45 %,
Madeland light

S e 30 %
-y bal.: cca 2,5 kg
' Py cenazalkg

5 -
-' 139;°
§ 159,49*

Cedar 45 %
bal.: 1 kg
cenazalkg

146;"
§ 167,47

Predsmazeny MADEIN =
eidam 30 %, v e
Pfedsmazeny i -

eidam se F.

Sunkou i

Cisarska niva
bal.: cca 2,5 kg
cenaza1kg

dal$i akéni cena takeé na:
Niva drcena, bal.: 1 kg

PARTNER PROFESIONALU

*cenas DPH



Cremefine Profi

" Rama
i "n 2 : .-hl-

r b na vareni
.dﬁ' = s & e g bal.:11,cenaza1l
- T sl - SRl :; L N S ! dal$i akéni ceny také na:
s e et S 14§ Rama Cremefine
e . ] Profi ke Slehani, Fraiche,
e R ¥ )
g ein *-'1.'"-- - x .- L | bal.: 11
;e ~ ol TRTURAY
o g . o 'y
. ke 459
i
. o R § 52,33
e’ e d 4
- . i .'-I =
- "V Eidam 45 %

e | /| s bazalkou,
'l.|

se zelenym pepiem

o so zelenym o Rostlinny krém
. % I ) baliccatkg f o Duetto, Gran
= S . 1k bt
. [ v il cenaza g m Cucina 23 %
' g e e bal.: 11
. iy * - & - cenazall
g 2
o 52, 59,85*
- ; - Roztiratelny
~ Gastro ﬁ_ ~ smésny tuk
Ostiepok, Koliba 76 %
bal.: cca 1,1 kg, cca 2 kg bal.: 1 kg
cenazalKkg ," cenazalKkg

144, 165,19" 9 91,09*

Stella Maslova,
Stella Rodinna
bal.: 16x 450 g
cenaza450g

dalSi akéni ceny také na:

Zervé Stella linie,
bal.: 1 kg bal.: 16x 450 g,
cenazalkg Bianka fit, bal.: 24x 500 g

99, 113,89%

Buko
smetanovy syr
70 %

bal.: 1,5 kg

cenaza1,5 kg

Maslo
- - Taveny syr bal.: 100 10 g
nizkotuény 26 % cenazal0g
bal.: 3kg
cenazalkg

99
91,09*

*cenas DPH

|
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& 7 |

= Trvanliva smetana
€] ke slehani 30 %

' bal.:6x 11

cenazall

dalSi akéni cena takeé na:
rvanliva smetana Extra
nasleh 35 %, bal.: 11

Salko

bal.: 6x 1 kg
cenazalKkg

dalSi akéni ceny také na:
bal.: 1 kg, 20x 397 g,
Pikao, bal.: 12x 397 g,
Grand, bal.: 20x 310 g

51 90
§ 5017

Bily jogurt
feckého typu
10 %

bal.: 3 kg

cenazalkg

dalSi akéni cena také na:
bal.: 1 kg

45°
§ 5233

MLEKARNA OPOCNO
1936

Bily krémovy
jogurt 4 %

bal.: 10 kg

cenaza1kg

dalsi akéni cena takeé na:
bal.: 5 kg

237°..

Tvaroh mékky
18 %

bal.: 10 kg
cenazalkg

34°.

Trvanliva
smetana 12 %
bal.:6x 11

cenazall

dalsi akéni cena také na:
Trvanliva smetana 21 %,
bal.: 6x 11

38 50
§ 43.89*

Debic Slehacka
sprej

neslazena

bal.: 700 ml

cena za 700 ml

129;°
§ 148,09*

Florian
smetanovy
jogurt 8 %

rGizné pfichuté

bal.: 4x 150 g, 8x 150 g,
20x 150 g
cenazal50g

499
§ 560"

Activia bila,
sladka bila, 0 %
bal.: 12x 120 g,

2x (12x 120 g)
cenazal120g

690
§ 787

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

f L
PARTNER PROFESIONALU

*cenas DPH



*cena s DPH
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Vanocni polévka z kapra

Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)

Rybi vyvar z kapra — vlastni vyroba 1500 g 21,00 Ké

Mrkev 1009 0,59 K¢

Celer 100g 1,09 Ké -
Horeca Select Muskatovy ofisek, cely 1g 0,70 Ké F ;
Maslo 150 g 14,61 K¢

Hladka mouka 120g 1,43 K¢

Horeca Select Petrzel nat, hladkolista 2g 0,20 Ké

Smetana 30 % 150 g 8,99 Ké

Rybi smés na polévku — vnitinosti 500 g 149,50 Ké

Knedlicek:

Vejce 1009 5,50 Ké

Horeca Select Muskatovy ofisek, cely 059 0,35 Ké

Horeca Select Petrzel nat, hladkolista 10g 1,00 Ké

Maslo 20g 1,95 Ké

Rohlik 150 g 5,79 Ké

Cena za jednu porci™: 21,27 Ké ‘

Pracovni postup: ObtiZnost; % % % 7 D) s0min

e 7 ¢asti masla a hladké mouky si pfipravime svétlou zdsmazku, zalijeme ji pfedem pfipravenym rybim vyvarem, roz§lehame a provafime, aby mouka
ztratila svou ,,syrovou” chut. Pak pfilijeme mléko, ochutime muskétovym ofiSkem, soli a kréatce povafime.

o O¢isténou, omytou zeleninu nakrajime na tenké nudlicky, orestujeme na zbylém mésle a vioZzime do polévky. Polévku ziemnime smetanou a opét
prevarime — jen kratce, aby se zelenina nerozvafila.

o (OCiSténé rybi vnitfnosti, nejlépe jikry, nakréjime na kousky a rovnéz orestujeme na panvi. Do polévky je vkladame az pfi servirovani.

e Knedlicky pfipravime tak, Ze bilé pecivo nakrdjime na kostiCky, pfiddme prekrajenou petrzelovou nat. Do misky dame zmékklé maslo a vySlehame ho
se Zloutky, ochutime muskatovym ofiskem. Z osolenych bilk{ vySlehdme pevny snih. VySlehané ochucené Zloutky s méslem smichame s nakrajenymi
kostickami bilého peciva, pak lehce vmichdme pevny snih a ze vzniklé hmoty tvarujeme knedlicky, které ndsledné vafime nejlépe na pafe cca 5 minut.

e Servirovani: polévku nalijeme do nahiatého talife, pfiddme orestované vnitfnosti, knedlicky a doplnime prekrajenou petrzeli.

- . "
Tipy kuchare:
i 1. Pripravujeme-li rybi vgvar z kaprich hlav, vyndavime 2dbry a oci. Po uvaieni vyjmeme
licka a ta vkladdme do polévky pri servirovant.
e/ 2. Misto knedlicki mézeme jako viozku do polévky pouzit na mésle opecené kosticky
— bilého peciva.
Petr Stadnik

$éfkuchaf MAKRO CZ

Trvanliva smetana
ke Slehani 30 %

Rybi polévkova Orech bal.: 6x 11, cena za 11
89?0 smés 1 35?0 muskatovy cely 59,90 dalsi akéni ceny také na:
101,46 bal.:300g 153,90* bal.:200g 68,29* ostatni trvanlivé smetany
cenaza300g cenaza200g Bohemilk 11

** 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.

Vinna klobasa, bramborovy
salat s lusténinami
Suroviny na 10 porci:

Hmotnost  Kalkulovana

Nazev polozky brutto  cena (bez DPH)
Vinna klobasa 1600 g 119,84 Ké
Brambory varny typ A 7009 6,23 Ké
Cocka hnéda, susena 509 1,48 Ké
Cocka Gervena, susena 509 2,49 Ké
Fazolové klicky, éerstvé 4q 1,84 Ké
Hraskové vyhonky, erstvé 49 1,84 Ké
Extra panensky olivovy olej 160 g 20,13 Ké
Jableény ocet 459 2,61 Ké
Horeca Select Hoicice plnotuéna 709 1,20 Ké
Med 1009 11,10 Ké
Siil moi'ska 9g 0,13 Ké
Horeca Select Pepi ¢erny, cely 059 0,17 Ké
Salotka 100 g 4,99 Ké
Cena za jednu porci™: 17,40 Ké

Pracovni postup: ObtiZnost: # 7 7 7 7c  Doba piiprawy: €_) 12hod  Doba varent: ) 40 min

e Priprava brambor: Den pfedem si uvafime brambory ve slupce v osolené vodé. Poté je oloupeme a az druhy den je nozem nakréjime na pravidelné
kosticky.

e Priprava lusténin: VeSkeré suSené lusténiny si den pfedem namocime zvlast do studené vody. Pocitejme s tim, Ze nam finalné po uvareni az 2x
nabudou. Poté je zvlaSt uvafime domékka v neosolené vodé. Vodu scedime a lusténiny zchladime.

e Piiprava vyhonkii: V/yhonky pouze proplachneme a vodu odstfedime v odstiedovaci uréeném pro bylinky.

 Dresink na salat: Do mixéru pridame horGici, lehce prekrajenou Salotku, med, s, jablec¢ny ocet, olivovy olej a vSe diikladné rozmixujeme v hladkou emulzi.

e Priprava klobasy: Zakoupenou klobasu zato¢ime do Sneka a propichneme ji Spejli. Poté ji pozvolna propékame na sadlem masténé panvi
(stfedné rozehiaté) do zlatavé barvy z obou stran.

e Servirovani: V misce promichame porci nakrajenych brambor, spolu s ¢o¢kou a pfipravenym dresinkem. Prelozime salat na pfipraveny talif

a dozdobime jej vyhonky a klicky. Nakonec priddme propecenou vinnou klobasu a opepfime ji ¢erstvym Cernym peprem.

-
: Tipy kuchare:
: 1. Vinnou klobasu miizete i pied smazenim obalit v hladké mouce,
ale zdmérné jsme se tomu v fomio recepiu vyhnuli.
— 2. Tento recepi je piijemnou zménou pro zdkazniky.

Petr Stadnik
$éfkuchai MAKRO CZ

Brambory
konzumni pozdni
Vinna klobasa prané
piivod: Ceska republika varny typ: A-salatové . . ;
,90 baleno v ochranné ’90 vel.: priény priimér 60+ mm ’00 Cocka jedla
85,39* atmosfere 9,01* bal.:sit10kg 30,78* bal.:5kg
cenaza1Kkg cenaza1kg cenaza1Kkg

*cenas DPH
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Uzena kyta bez kosti 60
100 kg hotového vyrobku je vyrobeno
min. z 60 kg vepfové kyty

bal.: cca 1,3 kg

cenaza1kg

POUZE CERSTVA SUROVINA

Losos filet
Trim D vakuum

SLEDUJTE CENU
V NASEM

FRESH

Kofenova zelenina

druhy: celer, mrkev, petrZel, pastinak, fepa
plvod: Nizozemsko

bal.: sit 5 kg

cenaza1kgod

’ 1015*

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

’ 102 49*

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

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

Veskeré aktualné platné nabidkové letaky
jsou pro registrované zakazniky k dispozici
k nahlédnuti ¢i stazeni na www.makro.cz
v sekci Aktualni nabidka.

Prodejni doba pro Zlaté a Sttibrné 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 vyrobktl prostfednictvim sluzby MAKRO
Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spole¢nost 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.




