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Gastroservis
-

204147
baleni: karton, 12 kg -

Jehné&éi kyta,
~ bezkosti
R 210068
ST, ccc '5kg N

WY

Spendt protlak Spendt sekany, porce 30 g
303045 /4x25kg )\ 303024 /4x25kg )

4] 1051
-k—behk, 2—,44 kg

Obchodni zastupce:

'?_ chlazené gﬁ mrazené

Vsechny ceny jsou Lvedeny bez DPH. Zmé&na ceny vyhrazena. Na akéni ceny se jiz nevztahuif dalif slevy. Nabidka plati do vyprodéni zasob.
Za chyby v fisku nerucime. Fotky jsou pouze ilustrativn.






Pod svi¢kova drf

baleni: 4 x 2 5 kg‘f

Hliva Ustfiéna krdjend

baleni: 10 X ] kg

Cerveny rybiz

baleni: 4 x 2 5 kg

‘Merufiky polené

: balenF 4% 2, 5 kg

84/k9\ |

~ Hfib hnédy platek 4 - 6 mm

303060
baleni: 5 x 1 kg

180

\‘_y

Paprika odjadfincovana

303017
baleni: 8 kg

75 %,

Zazvor

301040
baleni: 4 x 2, 5 kg

81K

" . Boruvky kultivované

&

51 ) 301039
3T areretis | baleni: 4 x 2,5 kg
84 K¢
i / kg

Cesnek strouzek .

balent: O, 5 kg

Fazolka lusky Fez

baleni: 4 x 2 5 kg

Visen odpeckovana

baleni: 4 x 2,5 kg

Dradi ovoce cervene, 20 mm

baleni: 4 x.2,5 kg

93/kg
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Kachna, bez drobu

202003
baleni: karton, 14,4 kg (6 x 2,4 kg)

87/kg

Veprova kotleta, platky 120 g

208069
balent: karton, 6 kg

]73 / kg
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Treska Cod filety, glazura 10%,
220 -500 g

209114
baleni: 5 kg

250

Losos filet, bez koze,
bez kosti, 10%, 100 g

209136
balenf: 5 kg

196 %

Hovézi licka
206055
baleni: cca 10 kg

344K

Obalovand treska Y

216019
baleni: 4 kg (25 x 160 g)

99 X<

Obalovany rybi filet,
pfedsmazeny, 100 g

216014
balent: karton, 4 kg

105/kg

Veprovy Tomahawk, kalibr 350 g

208080
balenf: karton, 7 kg

246

Krabi tycinky - Surimi

209075
baleni: 20 x 250 g

22

Losos filet, bez koze, 15%

209036
balent: cca 5 kg

239X
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Losos filet, bez koze,
bez kosti, 10%, 140 - 160 g

209138
baleni: 5 kg

299K

Saithe Loins filet, bez koze,
bez kosti, do 10%, 100 - 120 g

209126
balenf: 5 kg

199X
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Knedlik tvarohovy, $vetska Knedlik tvarovohy, borivka Kynuty knedlik, jahoda
603035 603021 603027
baleni: karton, 5,5 kg baleni: 12 x 920 kg baleni: 5 kg

99/kg 80/balenl ]o3/kg

Jatrové knedlicky 1 kg Livanec, 100 x40 g Langose, 60 x 100 g
602002 603015 602005
balent: karton, 4 kg baleni: 100 x 40 g baleni: 60 x 100 g

102 %¢ 179 X 1235 C...

Kynuty alr)sky knedlik, Bramborovy knedlik Sisky s mdkem,
povidlovy 170 g s uzenym masem 1 kg brqmborove tésto 500 g
603032 602015 603007
baleni: karton, 5,1 kg baleni: karton, 12 kg baleni: karton, 5 kg

485/ karton 79 / kg 9 }(ké;l

Tasticka Sdtecek s tvarohem, Croissant s cokoldadovou
tvarohové 450 g plundrovy, 84 ks naplni, 95 g
603011 604124 604128
balenf: karton, 4 5kg balenf: karton, 1 34 kg balenf: karton, 2 % 24 ks

89 K¢ 365/%.. 249 ..
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CHEF CLUB

< T

Fazole peceng, Zampiony sterilované,  Zeleny pepf v ndlevu
v rajské omaéce plech s
402076 / 2700 g 402024 / 400 g / 12 ks 720 g

g sintemnr 2
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Cibulky lahidkové Fazole bila sterilovana Paprika kapie fez
sterilované sterilovand
402099

402089 / 1,7 kg 2500 g 402057 / 650 g / 8 ks

Tresné sterilované, Hrdsek sterilovany, Kukurice sterilovang,
sklo 3 x 4| plech plech
401036 / 3600 g 402004 400g / 12 ks 402063 / 2500 g

@m/l&)

N
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Kompot ryngle celé, Hrusky polené Mandarinky dilky
sklo 3 x4l loupané

401052
401019 / 3500 g 401046 / 2,5 kg 2,6 kg




95 5 / karton 5 87 / karton 629 / karton

577 X... 725

62K 850 ...




Vietenaq, celozrnné

406046
balenf: 3 kg

349 ¢

A
3 Farfalle - masle, semolina
Y 406014
. baleni: 5 kg
23 / ks

Siroké nudle semolina

406021
balent: 5 kg

2] /ks

| Babié&éiny nudle polévkové

406025
baleni: 10 x 1 kg

7]/h

Vretena, semolina

406002
balenf: 5 kg

Flicky - vinka, vajeéné

406003
balent: 5 kg

205

Trottole - Sneci

406036
baleni: 5 kg

209 ¢

Cinské nudle, predvarené

406040
balenf: 500 g

65

Gemelli - copanky

406047
balenf: 5 kg

Penne - roury, semolina

406009
baleni: 5 kg

/ks

Hvézdicky, semolina

406022
balent: 5 kg

209 ¢

Tarhona, vétsi

406045
balent: 5 kg

255Ms




602052
balent: 1 kg

602147
baleni: 50 x 100 g

215046
baleni: 3,3 kg

Veprové koleno

215224
baleni: 750 g

Sabateckd slanina

215092
baleni: cca 0,75 kg

Hovézi lahudkovy pérek, 60 g

217010

balent: karton, 5,76 kg

Kufeci roldda se Spendtem

215156
baleni: 1,3 kg

Vysocina

215031
baleni: cca 1,5 kg

Lisovand anglickd slanina

215052
baleni: cca 2,5 kg

|o &
Carpaccio hovézi

206067
balenf: 12 x 80 g

Tender Pork - Veprové palicky

208082
baleni: 6,5 kg

Spek veprovy - uzend slanina

215020
balenf: cca 1,5 kg



et Galbani Mozzarella kulicky —  Rondin Riblaire - kozi syr - S Gouddnek - Vyrobek i om-
- O e (15T Eraslinymivkenessiies
baleni: 4 x 1 kg

" balen:950g "~ 7¥= 501270, balenieca 3 kg -

comensiimmi &' __-.g.,...

Cheddar - oranZovy syr

N e ———— v

e Plesnivec syr - Camembert

e T —— o —— = s

e P = i r—— e —

501195 R s )

o baleni: 24x80g & - baleni=20 _X__]C__)O'ﬁg = -,-; A bé_l_le-r{f.’_tg‘co Sk

e = =

Eidam syr 307

501088
balent: cca 3 kg

Gouda syr45% = Lucina Nadychang, porce =

5010720 - 501133
balenf: cca 3 kg = balen: 60 %20 ¢

Mozzarella Syr Forte, vyseé . : Uzeny syr Eidam 45%
501073 501103 501065
balenf: cca 2,5 kg baleni: cca 1 kg balenf: cca 3,2 kg

10
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Pdarty mix dekor = Korfeni na hranolky

o 1 e 105017 e
bdeniO5kg - = . balent0,5kg —=—== S boleni 0.5.kg ' .

————

Provensdlské kofeni — = ak Argentina gril

p—

SAOBBTS. e

~ baleni 05 k.g“

R
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5 4650403"*’ =S ‘"
- *é&lﬁ& i 0,5 kg

bal 0,5%

g 3 i "'_--.-3-;‘:-"

e e e
“bolenilakg - — e beleni 0,5 kg= e

Kari indické - Omacka smetanovo-syrovd Minutkova $tava kure

== 405013 : 405072 —— 405071 il

= balent: 0,5 kg — balent: 1 kg baleni: 1 kg | -
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Ingredience Postup pripravy

1ks (asi 3 kg) jehné&éikyta 1. Troubu predehfejte na 240 °C. Cesnek rozetiete
6 strouzku &esnek (oloupany) a utfete ho s polovinou nakrajeného oregana,
10 strouzkdi  &esnek (neoloupany) citronovou ktirou a $petkou soli na kasi¢ku,

oregano (Cerstvé) kterou pak promichejte s citronovou stavou
rozmaryn (&erstvy) leje. Do masa udélejte ostrym nozem

citronova kulira nich co nejvic cesnekové
Qgr‘ovy olej - ._' ]
su S

e <10 pekace, zakapejte olivovym

e 20 minut, pak teplotu trouby

C a maso pecte jesté asi 1 hodinu

oho, jak ho chcete mit

Béhem pecéeni maso

ejte vypecenou stavou

asi pll hodiny pfed
cem ¢ . mu

1eku

....... . Km’biékq ma
‘na burgr
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