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STEAK&BURGER

VAS USPECH JE NAS CiL




Hodme spolecné néco z masa

na ohen! Na nasleduijicich strankach
jsme pro Vas pripravili Sirokou
nabidku flakot, burger( a klobéas
vhodnych na rozzhaveny gril.
Protoze nabidka u nas je rliznoroda,
pokusime se Vas inspirovat, ulehcit
Vam rozhodovani a poradime

Vam, jak nejlépe sparovat maso

s vinem. Jaké spravné bulky

pouzit na ty nejlahodnégjsi burgery

a v neposledni radeé jak spravné
vybrat klobasu, na kterou mate
prave chut.

- il

- MATE RADI
GRILOVANI?

FRANTISEK DIEPOLD

SVETOVE HOVEZI

AMERICANE | EVROPANE TRVAJI NA SVEM OZNACENI,
A TAK JEDEN STEAK MUZE MIT NEKOLIK RUZNYCH NAZVU.

(074 EN F | E PT D 2{V]

Ay . Fillet/ : . Lomo/Fileto/ o .

: Svickova Ttlanderloin Filet Filetto Solomilllo Filé mignon Filet Bripeska

' Rosténa Striploin/Shell  Faux-filet Roastoeef P angostol  conyafig  Roastbeef  Qune

1 . Rib eye/ . )

 Vysoka Noix Bife ancho/ ;

rostdna rSor?lenoer/Cube dentrecote Entrecote Lomo alto Entrecot/Noix  Entrecote AHTpeKoT

Corazon Centro

; Rump Rump Rumsteck Scamone de Cuadril de Alcatra Steak Hufte KocTtpely

Pupek Flank steak (?gvlggr?chet Bavetta Falda Magra  Aba Delgada  Hose lMNawwHa cTemnk

1 : Lombatello/ ;

| Veverka gi?%pg Onglet Muscolo gglom#%n - Hanger steak  Belanka creiik

: Diaframma P

1 Bavette Carne Carne magra Carne .

; Flap steak Flap steak daloyau di pancia de la falda da aba grossa Bauchlappen  Knanan cTenk

t a Copertina Coberta - BepxHasa yacTb

Loupana plec  Top blade Paleron di spalla Llata da Pa Schaufelstlick nonatkn

g\i’lglfg\?é gr]]lé%l;/MOCk Jumeau Fusello Pez Agulha Falsches Filet  JloxHbiin dunen

- . L . BepxHsas yacTb

 Kvétova e Aiguilette Tapilla : o

Spicka Sirloin cap de rumsteak Codone de cadera Picanha Huftdeckel I?I—Spoy%i,EmEHHOFO

Collier . i } Ounert :

' Krk Chuck roll basses-cotes Reale Aguja Acém Zungenstlick  weliHononatouHoro !

i oTpy6a ;

; Hrudf Brisket Poitrine Punta Pecho Peito Rinderbrust MpyavHa

! bez kosti di pancia pyA

= : A Costine Pecho Aba das :

e shortribs - Platdecol® dipancia  conhueso  costelas  MeoneRbpe Febpa

> Kvalita >
JAK Sl " .
NEJLEPE B Brazilie Argentina Austrélie Uruguay USA Novy Zéland
avod S e e =

vverar R e = =

PODLE

PLE M“ENE Plemeno Zebu Britské Hereford Britské Black Angus Black Angus

A ZPUSOBU Grai

CHovVU Zpuisob Grain Fed Grain Fed Grain Fed rain Fed
oty Crass Fed Grass Fed 100 dnf 120 dnf 120 dnf 150 dni

Grass Fed — krmeno travou
Grain Fed — dokrmovano obilim
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MUSI BYT ZRALE

~ -
H OVE Z I IVI AS 0 Maso uréené na gril by mélo predevsim vynikat kieh-

kosti, na niz se podili fada faktor( po¢inaje vhodnym
Steaky z hovéziho masa, at uz pripravené na grilu, plemenem, chovem a krmivem dobytka pres Setrnou
& na panvi, vyzaduji kromé& urgité zkudenosti porazku az po zpracovani a dobu zrani masa. Gim
a dodrzovani provéfenych pravidel predevsim déle hovézi maso zraje za spravnych teplotnich a vih-
kvalitni a vyzralou surovinu. S nevhodnym kusem kostnich podminek, tim je kieh&i. Min. je 10-14 dni.
masa by na grilu nic nesvedl ani §éfkuchar, ale ten Steakova masa zabalena ve vakuu, ktera se dova-
si na rozdil od mnoha zaginajicich hobby kuchaf( Zeji ze zamofi, zraji po celou dobu prepravy. Datum
umi pfesné vybrat. S hovézim z nabidky MAKRO spotreby je stanoveno tfi az &tyfi mésice od zaba-
vzdy uspéjete a objevite tu i druhy masa v b&znych leni a experti nejvice ocenuji kousky, jimZ do expi-
Feznictvich nedostupné. Grilovani neni kazdodenni race zbyvaji pfiblizné dva tydny. Maso samozfejmé
zélezitost, proto se vyplati na surovindch nesetfit. musi byt spravné uskladnéné, pak je v nejlepsi formé
a steaky z néj jsou vynikajici.

» Steaky

JAKE PATRI NA GRIL?

Hovézi z mladSiho kusu v feznictvi poznate podle
svetlejsi barvy a jemnych svalovych vidken na fezu,
na etiketé baleného produktu pak najdete vSechny
podstatné informace. Zkuste si maso opatrné osahat
- nemélo by klast odpor a dulek vytvoreny prstem se
musi pomalu vyrovnavat. Mékci a poddajnéjsi svalo-
vina se pfi pokojové teploté jesté vice uvolni. Hovézi
obsahuje povrchovy tuk (napf. vrchni vrstva rosténé)
a tuk rozptyleny mezi svalovymi viakny, tzv. mramo-
rovani, které pokrmu dava chut i kfehkost. Povrchovy
tuk by se nemél odstranovat, je lepsi se ho zbavit az
po tepelné Uprave, protoze v mase vyborné drzi stavu.

AR

se méfi teplomérem na maso. Uvedené hodnoty plati pro steaky grilované, pecené na
panvi maji vnitfni teplotu zhruba o 10 °C nizsi:

i VERY RARE/BLUE (velmi jemné propeceny, témer syrovy,
( krvavy) — zprudka opékany 2 minuty z kazdé strany, uvnitf Uplné

Cerveny, vnitini teplota do 50 °C.
-~ RARE (lemné propeceny, mirné réiZzovy) — 2,5 minuty z kazdé strany,

( zvnéjsku Sedohnédy, prostfedek Cerveny, vnitini teplota do 60 °C.
Toto je nejoblibengjsi Uprava u milovnikd steakd napfic véemi narody.

MEDIUM RARE (slabé propeceny, razovy) — zprudka opékany
( 3 minuty z kazdé strany, s 50% nadervenale rlzovym stiedem,
vnitfni teplota do 65 °C.

MEDIUM (stfedné propeceny) — prudce opékany 4 minuty
( z kazdé strany, prostrfedek je horky a kolem stfedu piné rlzovy,
vnitfni teplota do 70 °C.

s MEDIUM WELL (propeceny) — maso je témér propecené, jen
kolem stfedu je slabé réizové.

. WELL DONE (zcela propeCeny) — 4,5 minuty z kazdé strany,
Sedohnédy uprostfed, tmavé hnédy zvnéjsku, teplota do 77 °C.
Pro vSechny upravy plati stejny zavér - po grilovani je tfeba nechat steak 5-20

minut odlezet na horkém talifi nebo po strané grilu pii teploté 65 °C. Stavy
a viné se tak rovhomérné rozlozi.



» Steaky

*cena s DPH

____________________________

Hovézi zadni orech

' e fez pochdzejici ze zadni kyty

e jde o fez s kiehkym masem bez
kosti, maso je libové a velmi
vyZivné

e vhodnd pfiprava dusenim nebo
pecenim, Ize také nakrdjet
na plétky a grilovat

(e

ZB07iNA
0B JEDNAVK

Hovézi zadni ofech

- plivod: Nizozemsko, Belgie
+ vakuové baleno

- bal.:cca5kg - cenazalkg

142, 164+ »®

e ¢dst Chuck rollu

| @ jde 0 maso s vysokym stupném
I mramorovani

E e vhodnd priprava ve formé

' grilovani v celku a nasledného

1 platkovani, Ize také pouZit

k pripravé soté

Chuck flap

- plvod: Irsko
- bal:ccal5kg
- cenazalkg

225,00 3587 »G)
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____________________________

Hovézi zadni rump

 fez pochdzejici z vykoSténé homi
casti kyty

e tento fez miize mit tenkou
povrchovou vrstvu tuku, kterou se
hodi pred grilovanim nafiznout,
aby se steak nekroutil

 na gril se hodi spise vyzralé kousky,
jinak bude pokrm trochu tuzsi

Hovézi zadni rump
- plivod: Belgie

- vakuové bhaleno
- cenazalkg

179,%0 206 »Q@

Chuck tender

 neboli kulata plec je cdst hovezi
plece, kterd se také nazyvd
fale$na svickovd e je to fez
s jemnym tukovym Zilkovanim,
ktery je vhodny na pfipravu
omadcek, na duseni, peceni
v celku, ale napfiklad i na steaky
e tender znamend jemny, svou
jemnosti pripomind , Tenderloin“
neboli svickovou

Chuck tender '
- plvod: Belgie, Nizozemsko
+ vakuové baleno

- bal:cca2kg - cenazalkg

164,%0 1595 »®

____________________________

Hovézi zadni
Picanha

;

1

,

E

| ® fez pochazejici z kvétové Spicky

E e velmi chutny fez se silnou vrstvou

' tukového kiyti, coz masu dodava

' neskutecnou Stavnatost a pravou

\ chut masa

i e tento kus masa je nevhodnejsi
na grilovani ¢i peceni

Hovézi zadni Picanha

- Grain Fed
- plvod: Austrélie
- vakuové baleno - cena zalkg

499,90 57355 NE)

ROZMANITOST REZU

'Hovézi predni
— Chuck roll

;
1
,
E
| ® pochdzi ze svalu v oblasti kiku zvifete
E e vhodnd priprava predevsim dusenim
' nebo pomalym varenim, vysledkem
' je velmi jemné maso s vyraznou
1 Stavnatou chuti
i e v sezoné ideaini surovina pro
pripravu burgert

2780ZiNA
0BJEDNAVKU|

Hovézi piedni Chuck roll

- plvod: Irsko, Belgie
- vakuové bhaleno
- bal:cca5kg - cenazalkg

179,% 206

Za krkem blizko prvniho zebra zacina steakova zéna pokracu-
jici podél celych zad az ke kyté. Kuchari maji pfi pfipravé stea-
kovych variaci opravdu Siroky vybér. Tridéni mas je v kazdé ev-
ropské zemi trochu jiné a lisi se i od déleni amerického. Jedna
z dullezitych vlastnosti masa je mramorovani, tuk rozptyleny

mezi vlakny je nositelem chuti i zdrojem krehkosti.

Hoveézi

maso je nejlepsi vyzralé, zraje a kiehne ve vakuu az 120 dni.

' Hovézi predni
Top blade

| ® pochdzi z plece zvitete

E e jde o velmi Stavnaté maso
' piné chuti, ale ponékud tuZsi

' Konzistence

1 e tento fez je vhodny na peceni, ale
i i na gril nebo k pripravé soté

Hovézi piedni Top blade

- plvod: Uruguay, Australie
+ vakuové baleno

- cenazalkgod

199,%0 229 NG

: Ball tip

» Spicka orechu
| ® fez pochdzejici z ofechu
E e yyznacuje se vyraznou
' chuti masa

' e vhodnd priprava je

\ dusenim nebo pecenim

o
B i

Ball tip $picka oFechu

- plivod: USA - bal.: 15 kg
- cenazalkg

269,% 309 »®



Hovézi svickova

e jde o0 nejjemnéjsi a nejkrehci cdst
hovéziho masa

® pochdzi ze stiedni ¢asti zvitete
— zacind kousek za Zebry u
nizké rosténé a konci tésne pred
rumpem

e jdedlini na bifteky ¢i medailonky
na gril

Hovézi sviékova

- vakuové baleno
- cenazalkgod

____________________________

: Hovézi vysoka
' roSténa
| ® nejcastéji najdete pod ndzvem
i Rib eye ¢i Entrecote
1 e fez 7 hibetu zvifete po 8. Zebro,
' diky silnému mramorovani jsou
| Steaky z ni krdsné Stavnate
a kiehké e vhodné na peceni

v celku, nebo na steaky na gril

Hovézi vysoka rosténa
- plvod: Brazilie, Argentina, Uruguay - angl.: Rib eye

- plvod: Brazilie - vakuové baleno
- bal:cca2kg - cenazalkg

Hovézi rosténa

e Casto pod nazvem nizkd rosténd
¢i Striploin

e nizsi droveri mramorovani nez
vysokd rosténd, zacind
za 8. Zebrem

e vhodnd na peceni v celku

Hovézi rosténa

- kategorie skotu: byk

- plvod: Ceska republika

- vakuové baleno - cena zalkg

____________________________

Hovézi hrudi
bez kosti

| Brisket pochdzi z hrudi zvitete

\ aradi se mezi 9 zékladnich fezi

1 e jde 0 maso tuzsi konzistence,

' ato z divodu vyskytu pojicich

I bldn, proto musi byt maso radne

| pripravené, napiikiad varenim nebo

" dusenim e vhodné také na pripravu
ndpini do tortill ¢i na nudlicky

(e

B0ziNA
0B JEDNAVKU|

Hovézi hrudi bez kosti (Brisket)

+ plvod: Australie - vakuové baleno
- bal.:cca2kg - cenazalkg

599,% gas. »@ 3492 = 259, 297 »@ 265,04

»@ N@

MASO JE ZAKLAD,

Malbec

- Escorihuela 1884,
Escorihuela Gascon

- Argentina

- bal.: 750 ml

- cenaza 750 ml od

199,% o4

Flank steak

e pochdzejici z biisnich svalii
Zvitete

e jde o dlouhy a plochy pldtek
masa, ktery je nejlepsi pii jasné
cervené barvé

e vhodné na grilovani v celku
a ndsledné pldtkovani pres vidkna
nebo napfiklad do fajitas

(e

ZBOZINA
0BJEDNAVKU| ¢

Flank steak

- plvod: Belgie, Irsko, Uruguay,
Australie, USA
+ vakuoveé baleno - cena za1kg od

199,% 25+ »G®

Kod zbozi: 284448 ((

odrida. Povedené, velmi tmavé
purpurove cervené vino bohate
naplnéné vinémi lesnich bobu-
Ii; tmavého peckovitého ovoce,
Svestek, s lehkym tdnem
pryskyrice. Velmi prizptisobivéd
chut’, kofenitost a vyrovnany
tanin umoZiiuji toto vino vy-
chutnat s korenénymi pokrmy.
Idedini k hovézim steakiim.

Flap steak

 fez pochdzejici ze spodniho
rosténce, fezany ze sikmeho
brisniho svalu

e nejlepsi priprava je na grilu,
ale hodi se také pro pripravu
masovych roldd a fajitas

Flap steak

- plvod: Irsko
- vakuové baleno
+ cenazalkg

259, 2975 »®

\]

[a
vinaz Moravy
vinaz Cech

Sommelier Select

+ Morava

249,30 502

Hanger steak

e fez pochdzejici ze svalu branice

e jde o dlouhy plochy fez, nékdy
nazyvany jako ,veverka"“, ktery je
zaveseny v blizkosti jater, od nichZ
md silnou korenitou chut

e pfiprava je vhodna zprudka na
grilu nebo na panvi, da se vyuZit i
pro piipravu roldd nebo fajitas

Hanger steak — veverka
- plvod: Belgie

- vakuové baleno

- cenazalkg

205,% 235~

- Dolni Dunajovice

- bal.: 750 ml - cena za 750 ml

»®@

GRILOVANI SE PODILI

ALE NA USPECHU
SPRAVNA VOLBA

- KVALITNIHO VINA.

Kéd zboZi: 343581

Ve viini tzasna kompozice
ostruzin, boriivek a suse-

Black edition nych vestek. V chuti sou-
- Cabernet Sauvignon znéni tonu vanilky, Gokold-

Barrique dy a Cerstvé namleté kdvy,
- pozdni shér 74ver je dlouhy, elegantni

a harmonicky s prvky zrani
vina v dubovém sudu.
Idedlni k pecenému masu
a steakdm.

 Hovézi predni
Chuck eye log

| [6z pochdzejici ze spodni ¢asti
v Chuck rollu

1 e jde o velmi jemné maso

' s bohatou chuti

1 @ vhodné na grilovani v celku

i a ndsledné platkovani

Hovézi piedni Chuck eye log
- plvod: USA

- vakuové baleno

- cenazalkg

289,% 33, »®

»> Steaky
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JEHNECI A TELECI

Teleci maso ma sice meéne vyraznou chut nez
hovézi, v gastronomii je vSak velmi ceneno

» Steaky

pro svou krehkost. Ve srovnani s hovezim
masem obsahuje podstatné méne tuku, a je
tedy doporucovano jako libovejsi a snaze
stravitelngjsi. Nejvétsimi konzumenty teleciho
masa jsou Francouzi a ltalove, k nejvetsim
producentdm patii Nizozemsko.

TELECi MASO SE DELI
DO DVOU KATEGORII:

A) Vék zvirete 0-8 mésicu:

! na etiket& je uvedeno identifikacni pismeno kate-
' gorie ,V* a nazev teleci maso.
Teleci svickova ' '

- piivod: Nizozemsko B) Vék zvifete 9-12 mésicl:

- bal..ccalkg na etiketé je uvedeno identifikacni pismeno katego-
- vakuoveé baleno A rie ,Z“ a nazev hovézi maso z mladého skotu.
- cenazalkg / Toto znadeni neni zavislé na vykrmu, ale zélezi pou-

METRO
Chef

ze na veéku zvirete.

669,% 7695

* Telecikyta-ofech 07T TTTTTTTTTTTTTTTImmmm e ammaa s n s
(L AN - milkf 16&n4 ‘
e, e ecnd BARVA TELECIHO MASA:

s = :»? ‘ég:‘f’g::;akg*m Zptsob krmeni a vék mladého skotu urduje vyslednou
weree R “:‘ oot "g - cena zalkg barvu a strukturu masa. Telata, kterd jsou krmena pou-
o ; »,‘, -4 219,00 ] ze mlékem a poréie{rja ,do hmotnosti kolerrj 1,50 kg,l

= y  251% oznacujeme jako mlécna telata. Maso je svétlé, velmi
Teleci Tomahawk kfehké a upIné libové. Cervené teleci maso pochazi
- plivod: Belgie ) z telat, ktera jsou dokrmovana krmivem s vysokym ob-
- vakuové baleno S sahem Zeleza (napt. zelen na pastving). RGZové zbar-
+ bal.:cca 500 g = vené maso, rovnéz velmi kuliné¥sky cenéné, pochazi ze
- cenazalkg zvitat, kterd jsou krmena miékem a objemnymi krmivy.
479,Oo 5505 "‘3 Jehndéi kotletka Teleci maso md& mnohem krat$i dobu zrani nez hovézi

L s kosti maso, a mize tak byt zpracovavano v kuchyni jiz dva
N vV pivod: Novy Zéland dny po porazce. Chut teleciho vynikne zejméne smaze-
\ - vakuové baleno nim, dusenim a pecenim. Vzhledem k vysoké krehkosti
- cenazalkgod masa je teleci mimoradné vhodné také na minutky.
359,% 4105

JEHNECI MASO

Jehnéci maso je zarazeno do kategorie mas Cerve-

nych. Barvou se spiSe blizi k barvé rdzové, ale to je

QZCE,_A LIBOVY, $TAVNATY déno vékem jehriat do 12 mésicl od narozeni. Jehné&ci

{ AKOMPAKTNI SAL MASA, maso je velmi ddlezitou surovinou pro muslimské zemé.

(o mmggm‘(‘] :LE(AKY Velkou konzumaci jehné&iho masa mlizeme také najit
; na Islandu ¢i v Mongolsku.

0BJEDNAVKU|

Jehnééi hirebinek Jehnéci kvétova Spicka N ) Y as N N N . .
. pivod: Novy Zéland . pivod: Irsk Pro¢ by jehnéci maso nemélo chybét v naSem jidelnic-
puvod: fovy Zetan puvod: Trsko ku? Jehnéci maso je velice bohaté na bilkoviny, amino-
T - vakuové baleno - vakuové baleno kvseli haté h Vi . : 1 .
o - bal:cca700g - bal.: cca 800 g yseliny, bovg’fe na Obei wtavlmlnu a nvmeray. U nas
” - cenazalkg - cenazalkg najdete jehnéCi maso v téchto fezech: hrbet, kyta, plec,
g bok, hfebinek (jehn&ci hiebinek).
C )
g 699,203 679,% 750

Zkuste jehnéc¢i maso prave od nas.
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VYZRALE HOVEZiI MASO

>
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,DRY AGED"

e DRY AGED = suché zrani, 30 % ztracené vihkosti

e DRY AGED = pred zabalenim do vakua zraje maso 28 dni na kosti
e Casto nazyvano také jako ,starené maso*

® prémiove rezy

® maso pochazi z chovd plemen Angus a Hereford

e prémiova kvalita

Hovézi vysoka rosténa s kosti
— Tomahawk dry aged

- plvod: Irsko - vakuové baleno
- bal.:ccalkg - cenazalkg

649,% 746

SVICKOVA
Nejméné namahany sval
je charakteristicky jemnou

VYSOKA ROSTENA
- DELMONICO

Delmonico oznacCuje vyso-

RUMP STEAK

Rump steak pochazi
ze svalu, ktery je vice

T-BONE STEAK

Oblibeny fez nabizi dva
druhy masa v jednom stea-

texturou a mimoradnou
kfehkosti. Chut a kfehkost
jsou podporeny zranim

na kosti ve specialni solné
komore.

Hovézi sviékova dry aged

- plvod: Irsko
- bal.:2x140 g - cena za1bal.

339,00 3595 N

namahany, je proto méné
prorostly tukem a po zrani
v solné komore se kreh-
kosti pfiblizuje sviCkové.

Rump steak dry aged

- plvod: Irsko
- bal:2x145g - cenazalbal.

239, 2745

JAPONSKA CHLOUBA WAGYU

Hovezi maso pochazejici z Cerného skotu plemene Wagyu vynika typickym rovno-

meérnym mramorovanim a velmi intenzivni chuti, za nimiz stoji specidlni péce veé-
novana skotu béhem chovu. Maso se hodi nejen k pripravé skvélych steakd, ale

kou roSténou s malou Casti
Flanku nebo také cote de
boeuf bez kosti. Pravée tato
mala ¢ast Flanku dodava
vysoké rosténé jeste vyraz-
néjSi chut. Nejlépe si steak
vychutnate propeceny

na medium rare.

Hovézi vysoka rosténa dry
aged - Delmonico

- plvod: Irsko
- bal:240 g - cena zalbal.

269,% 309
&

ku — sviCkovou a rosténou,
vyzralé na kosti. Delikatni
steak kombinuje vyraznou
chut rosténé a kiehkost
svickové, jez jsou podpo-
fené chuti z kosti, spojujici
obé ¢&asti.

T-Bone steak dry aged

- plvod: Irsko
- bal:350 g - cenazalbal

359,% 4105

*cena s DPH

i mnoha dalSich pokrm& — vytecny je napriklad Wagyu burger.

TOUZITE OCHUTNAT NEJLUXUSNEJSI HOVEZI
MASO NA SVETE, POCHAZEJICI PRIMO




» Burgery

8

BURGERY

Prvni zminka o hamburgeru pochazi

z americkych novin z konce 19. stoleti,
plvod sendvi¢e pojmenovaného

PO némeckem pristavu vsak neni zcela

jasny. Néekteré historické prameny je;
povazuji za americky ,vynalez®, jemuz
dali jméno némecti imigranti, jiné zdroje

uvadeji, ze do USA pricestoval pravée
z Hamburku.

Mimo to existuje nékolik kucharl ¢i majitelll restauraci,
jimz je jeho objeveni pripisovano. Jisté vSak je, ze pravé
ve Spojenych statech mleté maso podavané v housce zis-
kalo oblibu i slavu, ktera se poté rozsifila do celého svéta.

HOVEZI KLASIKA

Zakladem kazdého dobrého burgeru je kvalitni mleté
hovézi. Doporucovanou kombinaci byva smés predniho
a zadniho masa, skvélou volbou je také ¢ast z krku, tzv.
Chuck roll (viz box). Dllezity je obsah tuku, ktery mize
dosahnout az 20 % — v pfipadé libového masa neni bur-
ger dost Stavnaty, proto je vhodné doplnit je prorostlej-
Sim kusem, pripadné pridat hovézi I0j. Maso by mélo byt
umleto spiSe hrubg, aby pfi konzumaci vynikla jeho chut
a konzistence. Nepatfi do néj zadné dalsi ingredience
jako vejce Ci strouhanka — Cisté mleté maso se jedno-
duse vytvaruje rukama. K dochuceni pak zcela staci sUl
a pepr, jimiz se platek okoreni tésné pred grilovanim.
Ideélni burger by mél byt na stfedu rdzovy, jen tak zU-
stane Stavnaty a nevysuseny. Po odstaveni z tepla je
vhodné platek nechat neékolik minut odpocinout, aby se
uvnitr rozlozily stavy.

*cena s DPH

makro STEAK & BURGER

Hovézi sekané maso

- obsah tuku max. 30 %

- plvod: Ceska republika

- baleno v ochranné atmosfére
- bal.:cca2,5kg

- cenazalkg

119,30 137

Hovézi sekané maso

- obsah tuku max. 20 %

- plvod: Ceska republika

- baleno v ochranné atmosfére
- bal:ccal5kg

- cenazalkg

124,%0 143+

OLNE LOZENE BALENi _: T
NA OBJENDAVKU L]
VEDOUCIHO = makro

DDELENi MASA v . .
e, Hovézi sekané maso

= Chuck roll

- volné loZzené
- pivod: Belgie
- cenazalkg

161,%0 186~

fzzRACovANO]ERO)

T VOLNE LOZENE BALENI e
NA OBJENDAVKU

VEDOUCIHO, - ek

DDELENi MASA N .
/ Hovézi sekané maso

= Chuckroll

- volné loZzené
- pivod: Irsko
- cenazalkg

166,% 1912

HARMONIE CHUTI

PFi pripravé dokonalého hamburgeru hraji roli i dalsi
suroviny, které se spole¢né s masem do peciva ukryji.
Fantazii se meze nekladou, vybrané dopliky by vSak
nemély prebit ¢i znehodnotit chut hovéziho. Chybu
neudélate s platky vypecené slaniny, ktera se s chuti
masa velmi dobfe snoubi. Ze zeleniny patfi k nejob-
libengjSim rajcata, listové salaty Ci syrova i opecena
cibule. V pfipadé syra je klasickou volbou ¢edar, hodi
se i emental, syr s modrou plisni a ov¢i nebo kozi syry.
K dokonalému propojeni chuti slouzi pouzitda omacka,
ktera by méla s ostatnimi ptisadami ladit. Mdze byt na
bazi majonézy (Cesnekova, americka), zakysané sme-
tany (bylinkova) Ci zeleniny (pesto, salsa, guacamole).
Za zminku urcité stoji i vybrané pecivo — ma byt kvalit-
ni, chutné a s dobrou konzistenci, diky niz hamburger
vydrzi b&éhem konzumace pohromadé a nerozdrobi se.



N

Z CHUCK ROLLU!

Zakladem kazdého dobrého burgeru je kvalitni mleté
hovézi maso. Velmi dilezity je obsah tuku, ktery zarudi
Stavnatost burgeru. Obsah tuku by nemél byt nizsi nez
20 %, pak uz je maso na burger pfilis ,,suché”. A pokud
uz pouzijeme libovéjsi maso, je vhodné doplnit ho
prorostlejSim kouskem ¢i pridat hovézi I0j.

Nejlepsi surovinou pro pfipravu burgeru je hovézi krk, konkrétné CHUCK ROLL.

Jedna se o fez ze svalu v oblasti krku, ktery je idedlné prorostly tukem a posky-
tuje velmi jemné maso s vyraznou chuti.

Maso melte vzdy hrube, aby vynikly jeho chut a konzistence. Do burgeru ne-
pati Zadné ingredience kromé soli a pepre a tvarovat ho mizeme i rukama.
|dedlni burger zlstava na stfedu rlizovy, jen tak zlistane Stavnaty a nevysuseny.
Perfektni kousek je tedy na svété. Po sundani z grilu jej nechte jesté nékolik mi-
nut odpocinout. Pokud do néj fiznete hned, vyteCe vSechna stava.

Hovézi piredni krk bez kosti

- plvod: Belgie, Irsko
+ vakuové baleno
- cenazalkg

159,%0 183+~

Hovézi predni Chuck roll

- kategorie skotu: byk
- plvod: Ceska republika

< T
- vakuové baleno o
- bal:cca2 kg a
- cenazalkg ©
[0
(6]

N

154,30 17+

CHUCK ROLL

Rez ze svalu v oblasti hovéziho krku je
optimalné prorostly tukem a poskytu-
je velmi jemné maso s vyraznou chuti.
Idealné se hodi na pfipravu Stavnatych
hamburger(.
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z KVALITNI BULKA JE POLOVINOU USPECHU
g At uz si na hamburger koupite mleté a zamrazené polotovary, nebo
m si ho pripravite cely sami, nesmite podcenit zadnou z ingredienci.
2 Zékladem je samozfejmé dobré maso, ale tomu by méla sekundovat
naprosto Cerstva kfupava zelenina a v neposledni fadé spravné pe-
Civo. Hamburger slozeny z vice vrstev potfebuje kvalitni bulku, ktera
cely pokrm udrzi pohromadé, prispiva k dokonalé harmonii chuti
a navic se nerozmoci. Pres svou pevnou konzistenci by méla byt
pruzna, kypra a snadno ukousnutelna. Mistfi barbecue pecou vlast-
ni housky z bilé mouky sypané sezamem, ale ne vzdy je na pomér-
né zdlouhavou pfipravu kynutého peciva dostatek ¢asu. V takovém
pfipadé Ize vybirat z pestré nabidky znacek v sortimentu MAKRO.
U peciva je dllezita Gerstvost, proto miZete mit pro ne¢ekanou pfi-
lezitost v zasobé mrazené hamburgerové zemle, které po rozmraze-
ni staci rozpéci v grilu nebo ohrat v pare. Jak hotové, tak mrazené
bulky se prodavaji v réiznych velikostech — mini, stfedni a velké.
<2cmy, |m <Bcmy, m\\fﬁ‘f 10 DNi NAKOSTI <« 2cmy,
@ d @ ) VYZRALE MASO
| ("o . y %
Hovézi hamburger - CENAZA1ks nese
dvouruéak + Hovézi hamburger dvourucak ! CCA 64,50/74,18*
- ptivod: Ceska republika i+ pivod: Ceskd republika ' L
- baleno v ochranné ' - balenovochranné . Hovezi havmburgerWagyu
atmosfére . atmosfére . - plvod: Ceské republika _g#
- bal:6x165¢ i - bal:2x165¢ i - bal:2xccal70g :
- cenazalks ' - cenazalks ' - cenazalkg
29,%0 343 1 29,90 342 1 379,90 4355
I gm0 gem. o000 sem.
- ‘o o P p—
makro. . makro \ makro.
Hovézi hamburger i Hovézi miniburger Teleci miniburger
- piivod: Belgie, Irsko i+ plvod: Irsko "+ pivod: Belgie
- bal.:8x150¢,8%200 g ! - bal:6x50g, !« bal:6x50¢,
(na objednavku) © 12x50¢g 1 12x50¢
- cenazalksod .+ cenazalksod . - cenazab50god
36,%0 101 - 8,00 10,0 120
| <60 200 320364
Hamburgerova © Hamburgerova
' bulka ' bulka
Hamburgerova zemle . bez sezamu - se sezamem
- s posypem i - bal.:9x(6x 50 g), !+ bal.: 9% (6% 50 g),
- bal:4x80 g 6x50¢ . (6x50¢)
- cenaza80g - cenaza50god - cenaza50god
yALRYS
007 |
} T )2 min i
_ : _ 30min
G Mini Y% 20 min :
Brioche hamburgerova bulka . Maxi hamburgerova
hamburgerova . predkrojend, se © bulka
T bulka sezamem © + nakrojena, se sezamem
e - bal:4x625¢ !+ bal:180%22¢g ! - bal:24x 86 ¢, 2482 g
© - cenazab25g | +cenaza22g - cenazalks
3 ' :
3 yALRYS 2,505 | 5,20 5.0

- -
-

10 makro STEAK&BURGER
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i IRSKE HOVEZI V KOMBINACI  JEEEe = 1 . >
i rscee S TRADICNIM IRSKYM 88 : unazené
masa

GUINNESS PIVEM

105,y ag’d 3 Irish Angus

» Burgery

Guinness . /Charolais - f\
Hovézi burger . burger + hamburger
- plvod: Irsko .+ plvod: Irsko .+ pavod: Irsko
- bal.:4x200 g ! . - bal:4x150¢g |
- cenazalks -

- cenazalks

- bal:6x200 g m“g -
- cenazalksod mﬁﬂ“ \

. A

MRAZENE v

B3
‘

MRAZENE

Black Angus ———

hamburger ‘

- plvod: Irsko BT ‘ Bllac_kAngus ‘ Te.le_cl hamburger/

- bal.:20x200 ¢ A miniburger miniburger

- cenaza200g g © + plvod: Irsko - plvod: Belgie

- dalSi akcni cena ‘ Ny - bal:94x425¢ - bal:6x125¢g
také na: bal.: 6x 200 9l A " ' - cenazalks - cenazalks

29,30 34 AT

Kad zbozi: 346220 I Kodl zbozi: 382132 === IPIVRS 55
5-7 min MRAZENE

Mega hamburgerova ' Louhovand

bulka © Hamburgerova bulka ' hamburgerova bulka
- se sezamem bramborova - predkrojena

- bal:4x75¢g ' - bal:24x90 g - bal:42x80¢g

- cenaza’/5g . +cenaza90g - cenaza80yg
6'50 7% ‘ 5'90 67

Ko 2bozi 403132 |

NOVINKA

| gulmEko]
NOVINKA NOVINKA

1 . ' Hamburgerova

. Hamburgerova ' bulka gernd
Party mix mini bulka ¢ervena : y L
hamburgerova bulka ' - predkrojend P E;fqgg@%‘gg
- bal:100x30 g - bal:20x100 g | - cenazal00g
- cenaza30g ' - cenazalO0g :

4'20 483 10,90 123

- 10,%0 125

Vrstveni surovin zalezi na preferencich kuchare &i
konzumenta, nicméné by mélo zarucit, Zze bude
hamburger drzet pohromadé a nic nebude padat
okolo. Postup muze byt napriklad nédsleduijici:
prepllenou bulku kratce opeceme na grilu,
potfeme ji vybranou omackou, poklademe
listovym salatem a na néj polozime platek

masa, syr a slaninu. Navrch pfidame vybranou
zeleninu a priklopime druhou puilkou bulky
potfenou omackou.

*cena s DPH




» Burgery

BURGER
MATRI

LETO
2019

MAN
395732

Hovézi miniburger IRL, 6x 50 g

395731

Hovézi miniburger IRL, 12x 50 g

Mini 395727

Teleci miniburger, 6x 50 g

chlazené,
mrazené

395725

Teleci miniburger, 12x 50 g

301386

Black Angus miniburger, 94x 42,5 g

379021

Teleci minihamburger, 3x (6x 40 g)

395628

Hovézi hamburger, 4x 200 g (10 % dry aged)

395722

Hovézi hamburger, 8x 150 g

395723

Hovézi hamburger IRL, 8x 150 g

287346

Hovézi burgersteak — dvouruc¢ak 350 g + omacka 50 g

396060

Chlazené

Hovézi burgersteak — dvouruéak, 6x 175 g

395721

Hovézi hamburger, 8x 200 g

395724

Hovézi hamburger IRL, 8x 200 g

315394

Hovézi hamburger, 8x 150 g (10 % dry aged)

341839

Barbecue burger, 8x 150 g

341840

Chef burger, 8x 150 g

367398

Guinness burger, 4x 150 g

341841

Zvéfinovy burger, 8x 150 g

326396

Veprovy hamburger, 50x 80 g (70 % masa)

278369

MC hovézi hamburger, 42x 100 g (68 % masa)

379020

Teleci hamburger, 6x 125 g

231609

Hovézi hamburger, 10x 100 g

324871

Hovézi hamburger piedsmazeny, 25x 90 g (90 % masa)

290340

Black Angus hamburger, 6x 200 g

363228

Black Angus hamburger, 20x 200 g

230317

MPM Charolais hamburger, 6x 200 g

397512

Hovézi hamburger, 50x 100 g (51 % masa), 5 kg

230318

MPM irish Angus hamburger, 6x 200 g

402329

The Beyond burger, 10x 113,5 g

396438

The Beyond burger, 42x 113,5 g

318809

Hovézi sekané maso 30 %, cca 2,5 kg OA

348050

Hovézi sekané maso — Chuck roll VL

348052

Hovézi sekané maso — Chuck roll IRL VL

341803

Kriiti mleté maso 500 g

339024

Hovézi piedni b. k. — Chuck roll

Chuck roll
336664

12 makro STEAK & BURGER

Hovézi piedni b. k. — Chuck roll — IRL

Mini mrazené

366571

1)
(&]
o
E

*| k| | K| x| %

Mini hamburger
bulka, 180x 22 g

o | 2

ger bez/se

sezamem, 6x 50 g

rty mix mini

2 hamburger bulka,

=

100x 20 ¢
©  Hambur

o Pa
¥* |
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3

*| %| x| %
¥*| %[ x| x| %| %
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Klobasy Ize podavat na uvod

- - -
grilovaci party jako predkrm,
KLD BASY ’ stejné tak zastanou i roli
hlavniho chodu. Z pestré
nabidky MAKRO si urcité
vyberete.

» Klobasy

L J

Ke grilovani se idedlné hodi tepelné ne-
opracované klobasy. V MAKRO najdete
Siroky sortiment domécich i zahranic¢-
nich produktd, které se lisi tvarem, veli-
kosti i chuti. Tenké klobasky jsou skvélé
jako starter nebo chutovka, vétsi klobasy
vice zasyti a pfi skromné&jSim grilovani se
uplatni jako hlavni chod. Podle chutovych
preferenci hostl mdzete zvolit jemné, leh-
ce pikantni ¢&i ostré klobasy a také rlizné
ochucené druhy. Ceské produkty v sorti-
mentu MAKRO jsou pfipraveny podle origi-
nalnich receptur tuzemskych feznikd, ktefi
do klobas pouzivaji peclivé vybrané &asti
veprového &i hovéziho masa, jez pochazi
vyhradné z Ceskych chovd, a nepfidavaji
do nich zadné umélé latky ani stabilizatory.
Diky tomu maji klobasy jedineénou maso-
vou ohut’ a plné uspokoji poiadavky i téch

(e > (W@
Pikantni klobasa - Snek ;& k Selska klobasa RATECHYj i
- baleno v ochranné e " - Eerstva klobasa Sunkové klobasa
atmosfére - plvod: Ceska ,
- bal:cca800g republika  baleno v ochranné
- cenazalkg - baleno v ochranné EtTOSféZ%O
atmosfére | - pal:ccagUlg
139, 1602 - bal.: cca 600 kg - cenazalkg
. cenasz(;a lkg 139'90 1608
139,%0 1605
(e
Bt . Klobasa se susenymi rajéaty Q_ OBSAHUJE MIN. 88%
Kratochvilova klobasa \ %] . baleno v ochranné atmosfére | VEPROVEHO MASA
et | bal: cea 8009 | VLK SE SLRENTN
) atmosfére - cenazalkg . | RAJGATY A S BILYM VINEM
- bal:cca800¢g - dalSi akéni cena takeé na: i BUDE NEZAPOMENUTELNY
| - cenazalkg ~ Klobasa se susenymi Svestkami | GURMANSKYM ZAZITKEM
139,% 160 © 169, 1952
ITALSKA TRADICE
Salsiccia patii ke gastronomickym pokladiim Itélie a je povaZovana za predchid- %
kyni dnesnich uzenin. Jedna se o tradic¢ni italskou kofenénou klobasu susenou .y

na vzduchu, jejiz zaklad tvofi vepfové maso a priblizné 20 % veprového tuku.

Presny plvod neni zndm a ,otcovstvi“ si narokuje hned nékolik italskych regiond. (g

Jisté vSak je, ze vyroba salsiccie ma vice nez dvoutisiciletou historii — zminky osanin

o veprovém mase ve stiivku ochuceném korenim a soli pochazeji uz z 1. stoleti Salsiccia
naseho letopoctu. V soucasné dobé se vyrabi z vepfového i hovéziho masa, jez - pivod: Italie
doplriuji kousky slaniny z blcku a hrudi. Kazda ¢ast Italie ma svdj viastni originalni - vakuové baleno -
druh. Regionalni varianty se od sebe vice ¢i méng lisi zplisobem vyroby, velikosti - bal:ccalbkg
a pouzitymi dochucovadly. Nejdastgji se smés ochucuije soli a kvalitnim peprem, - cenazalkg
v nékterych oblastech se navic pfidavaji feferonky, zazvor, skofice nebo Cesnek. 184,90 o106

*cena s DPH
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Kaéd zbozi: 210862

Meggle ochucené
maslo mix

- bal:5x20¢

- cenazalbal.

Koéd zbozi: 353846

Santa Helena

Variental

- Merlot, Chardonnay,
Cabernet Sauvignon

- Chile

+ bal.: 750 ml

- cenaza 750 ml

79,%0 g6

Kod zboZi: 210863

Maslo bylinkové

- bal:125¢
- cenazal2bg " 3

Kod zboZi: 338068

Entrecdte

- Merlot a Cabernet
Sauvignon

+ Francie

- bal.: 750 ml

- cenaza 750 ml

99,% 1208

Kod zboZi: 188281

Moravia
bylinkové maslo

- bal:4x125¢
- cenazal2bg

23,90 7

Kod zbozi: 402629

NGV

Tarapaca BiB

- cuvée Merlot-
- Cabernet
Sauvignon,
Chardonnay-
-Semmilion

- Chile

- bal: 31

- cenazabal. 31

299 %0 3625

Kéd zbozi: 297244

METRO
Chef

Batatové
hranolky

- bal:25kg
- cenazalkg

99,%0 145

0NEPLATI PRO VELKOOBCHODNi
STREDISKA PRAHA-PRUHONICE,
i CERNY MOST A KARLOVY VARY

Koéd zbozi: 362637

Miska
na hranolky
cukrova trtina

- bal.: 50 ks
- cenazalks

228,

¢ 4

Kéd zboZi: 380868

METRO
Chef

- natural, koFenéné
- bal:25kg
+ cenazalkgod

37,0 43

0

= CENAV PREPOCTU ZA 1 ks 29,00/35,09*

Kéd zboZi: 224835

METRO i | 1
PROFESSIONAL i
| &

Steakové noze z linii
Baguette, Goutte

- nerezavéjici ocel: 18/10
- bal: 3ks
+ cenazalbal

87,0 105

Kéd zboZi: 263533

METRO
Chef

Kukurice
klasy pulené
- bal:2,5kg
- cenazalkg

66,50 76

SLEVA 20 %

NA NOZE DICK

Kod zbozi: 595784
WDICK

- Cepel — nerezavéjici ocel
- vyborna ostrost a vyvazenost
- vyrobeno v Némecku

c
@

>
iel
=
(O]
A
A

x Regdlové ceny jsou jiZz po slevé.

Uvedené roc¢niky vin jsou jen ilustracéni.

*cena s DPH



NOVINKA
THE BEYOND

BURGER

BURGEROVA REVOLUCE

STAVNATY ZAZITEK K NEROZEZNANi 0D PRAVEHO BURGERU

8 & ‘makro]

16 g rostlinného Bez sdji a lepku Bez GMO
proteinu

VAS USPECH JE NAS CiL

. NAUCIME VAS, JAK DELAT VECI JINAK:
m akademie EFEKTIVNEJI, RYCHLEJI A S VYSSIM ZISKEM.
UNIKATNI SKOLICI CENTRUM (4 Pfipravujeme pro Vas $irokou nabidku kurzi
pro kuchare, barmany, baristy, sommeliery nebo
¢/ Svym vybavenim a pouzitymi technologiemi je nabidku kurzd pro hromadné stravovani.

MAKRO Akademie unikatem v regionu celé
stfedni Evropy.

Profesionalni skolici centrum je uréeno
predevsim pro odbornou verejnost

a vSechny, ktefi miluji jidlo.

‘/ Poradame exkluzivni workshopy
s michelinskymi $éfkuchafi.
U nas muzete rozvinout také své
manazerské dovednosti nebo se naudit, jak
vylepsit financni stranku svého podnikani.

VYUZIJTE NABIDKU NASICH KURZU A ZISKEJTE
S NAMIINSPIRACI A NOVE ZRUCNOSTI!
¢/ Piehled kurzii naleznete na nasich webovych

strankach www.makroakademie.cz
nebo na tel.: +420 220 389 100

Prodejni doba: Po—Ne 8.00-22.00
Prodejni doba pro Zlaté a StFibrné partnery: Po— S0 6.00-22.00, Ne 7.00 - 22.00

Akceptujeme platbu v EESk}”Ch korunach, za stanoven}'/ch podminek také v eurech. Nabidka zboZi plati pro drZitele zdkaznické karty MAKRO a je urcena pro podnikani. Uvedené ceny jsou v ¢eskych korunach, bez
Prijimame tyto platebni karty:

dekorace a nejsou platné pfinakupech vyrobki prostiednictvim sluzby MAKRO Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime.
Spolecnost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v baleni a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spolecnost MAKRO garantuje ceny

== pro uvedené obdobi jako nejvySe moZné. Tato nabidka zboZi informacni povahy je uréend k podpoFe prodeje zboZi a nepfedstavuje

V’SA ‘ 'ISA \’ zdvaznou nabidku na uzavreni smlouvy ze strany spolecnosti MAKRO. Soucasné tento letdk a v ném obsaZena nabidka neni

Electron e materidlem podporujicim prodej komunikaénimi prosti'edky na dalku. Nabidka zboZi je €asové omezena na obdobi platnosti nabidky

mastercard tro. PAY L nebo do neogekavaného vyprodani zasob. Veskeré aktualné platné nabidkové letaky jsou pro registrované zakazniky k dispozici

knahlédnuti ¢i stazeni na www.makro.cz v sekci Aktualni nabidka.

v _ 2 v -
281 083 083 nformacnl Ilnka SPOIecnOStI MAKRO Vase dotazy radi zodpovime kazdy den od 8.00 do 18.00, nebo kdykoli na info@makro.cz
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