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 CZ  EN  F I E PT D RU

Svíčková
Fillet/
Tenderloin

Filet Filetto
Lomo/Fileto/
Solomillo

Filé mignon Filet Вырезка

Roštěná Striploin/Shell Faux-fi let Roastbeef
Bife angosto/
Lomobaio

Contra fi lé Roastbeef Филей

Vysoká 
roštěná

Rib eye/
Spencer/Cube 
roll

Noix 
d´entrecôte

Entrecote
Bife ancho/
Lomo alto

Entrecot/Noix Entrecote Антрекот

Rump Rump Rumsteck Scamone
Corazón 
de Cuadril

Centro 
de Alcatra

Steak Hufte Кострец

Pupek Flank steak
Bavette 
de Flanchet

Bavetta Falda Magra Aba Delgada Hose Пашина стейк

Veverka
Hanging 
tender

Onglet
Lombatello/
Muscolo 
Diaframma

Solomillo 
de pulmón

– Hanger steak Вешалка стейк

Flap steak Flap steak
Bavette 
d´aloyau

Carne 
di pancia

Carne magra 
de la falda

Carne 
da aba grossa

Bauchlappen Клапан стейк

Loupaná plec Top blade Paleron
Copertina 
di spalla

Llata
Coberta 
da Pá

Schaufelstück
Bepxняя чаcть 
лoпaтки

Falešná 
svíčková

Chuck/Mock 
tender

Jumeau Fusello Pez Agulha Falsches Filet Лoжный филeй

Květová 
špička

Sirloin cap
Aiguilette 
de rumsteak

Codone
Tapilla 
de cadera

Picanha Hüftdeckel
Bepxняя чаcть 
тaзoбeдpeннoгo 
oтpyбa

Krk Chuck roll
Collier 
basses-côtes

Reale Aguja Acém Zungenstück
Филeй 
шeйнoлoпaтoчнoгo 
oтpyбa

Hrudí 
bez kosti

Brisket Poitrine
Punta 
di pancia

Pecho Peito Rinderbrust Гpyдинa

Žebra Short ribs Plat de côte
Costine 
di pancia

Pecho 
con hueso

Aba das 
costelas

Flache Rippe Peбpa

 Země 
původu

Brazílie Argentina Austrálie Uruguay USA Nový Zéland

 Plemeno
 
Zebu

 
Britské

 
Hereford Britské Black Angus Black Angus

 Způsob 
výkrmu  

Grass Fed
 
Grass Fed  

Grain Fed 

100 dní

Grain Fed 

120 dní

Grain Fed 

120 dní

Grain Fed 

150 dní

MÁTE RÁDI 
GRILOVÁNÍ?

AMERIČANÉ I EVROPANÉ TRVAJÍ NA SVÉM OZNAČENÍ, 

A TAK JEDEN STEAK MŮŽE MÍT NĚKOLIK RŮZNÝCH NÁZVŮ. SVĚTOVÉ HOVĚZÍ 

DOPORUČUJE

JAK SI 
NEJLÉPE 
VYBRAT 
PODLE 
PLEMENE 
A ZPŮSOBU 
CHOVU

Kvalita

Grass Fed – krmeno trávou
Grain Fed – dokrmováno obilím
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Hoďme společně něco z masa 

na oheň! Na následujících stránkách 

jsme pro Vás připravili širokou 

nabídku fl ákot, burgerů a klobás 

vhodných na rozžhavený gril. 

Protože nabídka u nás je různorodá, 

pokusíme se Vás inspirovat, ulehčit 

Vám rozhodování a poradíme 

Vám, jak nejlépe spárovat maso 

s vínem. Jaké správné bulky 

použít na ty nejlahodnější burgery 

a v neposlední řadě jak správně 

vybrat klobásu, na kterou máte 

právě chuť.  
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Svíčková

Roštěná

Vysoká 
roštěná

Rump

Pupek

Veverkaa

Flap sstteak

Loupaaná pleece

Faleššná 
svíčkčková

Kvěětová 
špiička

Krrk

HHrudí 
bbez kooosti

Žebraaa

FRANTIŠEK DIEPOLD
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VERY RARE/BLUE (velmi jemně propečený, téměř syrový, 

krvavý) – zprudka opékaný 2 minuty z každé strany, uvnitř úplně 

červený, vnitřní teplota do 50 °C. 

RARE (jemně propečený, mírně růžový) – 2,5 minuty z každé strany, 

zvnějšku šedohnědý, prostředek červený, vnitřní teplota do 60 °C. 

Toto je nejoblíbenější úprava u milovníků steaků napříč všemi národy. 

MEDIUM RARE (slabě propečený, růžový) – zprudka opékaný 

3 minuty z  každé strany, s  50% načervenale růžovým středem, 

vnitřní teplota do 65 °C. 

MEDIUM (středně propečený) – prudce opékaný 4 minuty 

z každé strany, prostředek je horký a kolem středu plně růžový, 

vnitřní teplota do 70 °C. 

MEDIUM WELL (propečený) – maso je téměř propečené, jen 

kolem středu je slabě růžové.

WELL DONE (zcela propečený) – 4,5 minuty z  každé strany, 

šedohnědý uprostřed, tmavě hnědý zvnějšku, teplota do 77 °C.

Pro všechny úpravy platí stejný závěr – po grilování je třeba nechat steak 5–20 
minut odležet na horkém talíři nebo po straně grilu při teplotě 65 °C. Šťávy 
a vůně se tak rovnoměrně rozloží.

STOPKY A TEPLOMĚR
Steaky by měly být menší, ale silnější, jinak se příliš rychle propečou. Teplota v  jádru 

se měří teploměrem na maso. Uvedené hodnoty platí pro steaky grilované, pečené na 

pánvi mají vnitřní teplotu zhruba o 10 °C nižší:

HOVĚZÍ MASO
Steaky z hovězího masa, ať už připravené na grilu, 

či na  pánvi, vyžadují kromě určité zkušenosti 

a  dodržování prověřených pravidel především 

kvalitní a vyzrálou surovinu. S nevhodným kusem 

masa by na grilu nic nesvedl ani šéfkuchař, ale ten 

si na rozdíl od mnoha začínajících hobby kuchařů 

umí přesně vybrat. S hovězím z nabídky MAKRO 

vždy uspějete a objevíte tu i druhy masa v běžných 

řeznictvích nedostupné. Grilování není každodenní 

záležitost, proto se vyplatí na surovinách nešetřit.

MUSÍ BÝT ZRALÉ

Maso určené na gril by mělo především vynikat křeh-

kostí, na níž se podílí řada faktorů počínaje vhodným 

plemenem, chovem a krmivem dobytka přes šetrnou 

porážku až po  zpracování a  dobu zrání masa. Čím 

déle hovězí maso zraje za správných teplotních a vlh-

kostních podmínek, tím je křehčí. Min. je 10–14 dní. 

Steaková masa zabalená ve  vakuu, která se dová-

žejí ze zámoří, zrají po celou dobu přepravy. Datum 

spotřeby je stanoveno tři až čtyři měsíce od  zaba-

lení a  experti nejvíce oceňují kousky, jimž do  expi-

race zbývají přibližně dva týdny. Maso samozřejmě 

musí být správně uskladněné, pak je v nejlepší formě 

a steaky z něj jsou vynikající.

JAKÉ PATŘÍ NA GRIL?

Hovězí z  mladšího kusu v  řeznictví poznáte podle 

světlejší barvy a  jemných svalových vláken na  řezu, 

na  etiketě baleného produktu pak najdete všechny 

podstatné informace. Zkuste si maso opatrně osahat 

– nemělo by klást odpor a důlek vytvořený prstem se 

musí pomalu vyrovnávat. Měkčí a  poddajnější svalo-

vina se při pokojové teplotě ještě více uvolní. Hovězí 

obsahuje povrchový tuk (např. vrchní vrstva roštěné) 

a  tuk rozptýlený mezi svalovými vlákny, tzv. mramo-

rování, které pokrmu dává chuť i křehkost. Povrchový 

tuk by se neměl odstraňovat, je lepší se ho zbavit až 

po tepelné úpravě, protože v mase výborně drží šťávu.
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y
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HITPARÁDA 
STEAKŮ
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 Hovězí zadní ořech 

•  původ: Nizozemsko, Belgie
• vakuově baleno
• bal.: cca 5 kg • cena za 1 kg  

 142,90   164,34 *

 Chuck tender 

•  původ: Belgie, Nizozemsko
• vakuově baleno
• bal.: cca 2 kg • cena za 1 kg  

 164,90   189,64 *

 Hovězí přední Chuck roll 

•  původ: Irsko, Belgie
• vakuově baleno
• bal.: cca 5 kg • cena za 1 kg  

 179,90   206,89 *

 Hovězí zadní rump 

•  původ: Belgie
• vakuově baleno 
• cena za 1 kg  

 179,90   206,89 *

 Hovězí zadní Picanha 

•  Grain Fed
• původ: Austrálie
• vakuově baleno • cena za 1 kg  

 499,00   573,85 *

 Hovězí přední  Top blade 

•  původ: Uruguay, Austrálie
• vakuově baleno
• cena za 1 kg od  

 199,90   229,89 *

 Ball tip špička ořechu 

•  původ: USA • bal.: 1,5 kg
• cena za 1 kg 

 269,00   309,35 *

 Chuck flap 

•  původ: Irsko
• bal.: cca 1,5 kg
• cena za 1 kg  

 225,00   258,75 *

ROZMANITOST ŘEZŮ
Za krkem blízko prvního žebra začíná steaková zóna pokraču-

jící podél celých zad až ke kýtě. Kuchaři mají při přípravě stea-

kových variací opravdu široký výběr. Třídění mas je v každé ev-

ropské zemi trochu jiné a liší se i od dělení amerického. Jedna 

z  důležitých vlastností masa je mramorování, tuk rozptýlený 

mezi vlákny je nositelem chuti i  zdrojem křehkosti. Hovězí 

maso je nejlepší vyzrálé, zraje a křehne ve vakuu až 120 dní.

ě í ř d í T bl dk tender 

OŽÍ NA
EDNÁVKU

ovězí zadní rump

ů d B l

KU

ě í d í ř h

U

k flap
tip špička ořechu

  Hovězí zadní ořech 
• řez pocházející ze zadní kýty
• jde o řez s křehkým masem bez 

kosti, maso je libové a velmi 
výživné

• vhodná příprava dušením nebo 
pečením, lze také nakrájet 
na plátky a grilovat

 Hovězí přední 
Top blade 
• pochází z plece zvířete
• jde o velmi šťavnaté maso 

plné chuti, ale poněkud tužší 
konzistence

• tento řez je vhodný na pečení, ale 
i na gril nebo k přípravě soté

Chuck flap
• část Chuck rollu
• jde o maso s vysokým stupněm 

mramorování
• vhodná příprava ve formě 

grilování v celku a následného 
plátkování, lze také použít 
k přípravě soté

 Hovězí zadní rump 
• řez pocházející z vykoštěné horní 

části kýty
• tento řez může mít tenkou 

povrchovou vrstvu tuku, kterou se 
hodí před grilováním naříznout, 
aby se steak nekroutil

• na gril se hodí spíše vyzrálé kousky, 
jinak bude pokrm trochu tužší

 Hovězí zadní 
Picanha 
• řez pocházející z květové špičky
• velmi chutný řez se silnou vrstvou 

tukového krytí, což masu dodává 
neskutečnou šťavnatost a pravou 
chuť masa

• tento kus masa je nevhodnější 
na grilování či pečení

Chuck tender
• neboli kulatá plec je část hovězí 

plece, která se také nazývá 
falešná svíčková • je to řez 
s jemným tukovým žilkováním, 
který je vhodný na přípravu 
omáček, na dušení, pečení 
v celku, ale například i na steaky

• tender znamená jemný, svou 
jemností připomíná „Tenderloin“ 
neboli svíčkovou

Hovězí přední 
– Chuck roll
• pochází ze svalu v oblasti krku zvířete
• vhodná příprava především dušením 

nebo pomalým vařením, výsledkem 
je velmi jemné maso s výraznou 
šťavnatou chutí

• v sezoně ideální surovina pro 
přípravu burgerů

 Ball tip 
špička ořechu 
• řez pocházející z ořechu
• vyznačuje se výraznou 

chutí masa
• vhodná příprava je 

dušením nebo pečením
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 Malbec 

•  Escorihuela 1884, 
Escorihuela Gascón

• Argentina
• bal.: 750 ml
• cena za 750 ml od  

 199,90   241,88 *

 Sommelier Select
Black edition 

•  Cabernet Sauvignon 
Barrique

• pozdní sběr
• Dolní Dunajovice
• Morava
• bal.: 750 ml • cena za 750 ml 

 249,90   302,38 *
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MASO JE ZÁKLAD, 
ALE NA ÚSPĚCHU

GRILOVÁNÍ SE PODÍLÍ 
 SPRÁVNÁ VOLBA 
KVALITNÍHO VÍNA. 

 Hovězí svíčková 

•  původ: Brazílie, Argentina, Uruguay
• vakuově baleno 
• cena za 1 kg od  

 599,00   688,85 *

 Flank steak 

•  původ: Belgie, Irsko, Uruguay, 
Austrálie, USA

• vakuově baleno • cena za 1 kg od  

 199,00   228,85 *

 Hovězí roštěná 

•  kategorie skotu: býk
• původ: Česká republika
• vakuově baleno • cena za 1 kg  

 259,00   297,85 *

 Hanger steak – veverka 

•  původ: Belgie
• vakuově baleno
• cena za 1 kg 

 205,00   235,75 *

 Hovězí přední Chuck eye log 

•  původ: USA
• vakuově baleno
• cena za 1 kg  

 289,00   332,35 *

 Hovězí vysoká roštěná 

•  angl.: Rib eye
• původ: Brazílie • vakuově baleno
• bal.: cca 2 kg • cena za 1 kg  

 349,00   401,35 *

 Flap steak 

•  původ: Irsko 
• vakuově baleno 
• cena za 1 kg  

 259,00   297,85 *

 Hovězí hrudí bez kosti (Brisket) 

•  původ: Austrálie • vakuově baleno
• bal.: cca 2 kg • cena za 1 kg  

 265,00   304,75 *

Hovězí svíčíčkovk ááá

O

Hovězí roštěná

A
VKU

ězí hrudí bez kosti (Brisket)

Hovězí svíčková
• jde o nejjemnější a nejkřehčí část 

hovězího masa
• pochází ze střední části zvířete 

– začíná kousek za žebry u 
nízké roštěné a končí těsně před 
rumpem

• ideální na bifteky či medailonky 
na gril

Hovězí vysoká 
roštěná  
• nejčastěji najdete pod názvem 

Rib eye či Entrecôte
• řez z hřbetu zvířete po 8. žebro, 

díky silnému mramorování jsou 
steaky z ní krásně šťavnaté 
a křehké • vhodné na pečení 
v celku, nebo na steaky na gril

Hovězí roštěná
• často pod názvem nízká roštěná 

či Striploin
• nižší úroveň mramorování než 

vysoká roštěná, začíná 
za 8. žebrem

• vhodná na pečení v celku

Hovězí hrudí 
bez kosti
• Brisket pochází z hrudi zvířete 

a řadí se mezi 9 základních řezů
• jde o maso tužší konzistence, 

a to z důvodu výskytu pojících 
blán, proto musí být maso řádně 
připravené, například vařením nebo 
dušením • vhodné také na přípravu 
náplní do tortill či na nudličky

Flank steak
• pocházející z břišních svalů 

zvířete
• jde o dlouhý a plochý plátek 

masa, který je nejlepší při jasně 
červené barvě

• vhodné na grilování v celku 
a následné plátkování přes vlákna 
nebo například do fajitas

Flap steak
• řez pocházející ze spodního 

roštěnce, řezaný ze šikmého 
břišního svalu

• nejlepší příprava je na grilu, 
ale hodí se také pro přípravu 
masových rolád a fajitas

Hanger steak
• řez pocházející ze svalu bránice
•  jde o dlouhý plochý řez, někdy 

nazývaný jako „veverka“, který je 
zavěšený v blízkosti jater, od nichž 
má silnou kořenitou chuť

•  příprava je vhodná zprudka na 
grilu nebo na pánvi, dá se využít i 
pro přípravu rolád nebo fajitas

Nejtypičtější argentinská 
odrůda. Povedené, velmi tmavé 
purpurově červené víno bohatě 
naplněné vůněmi lesních bobu-
lí, tmavého peckovitého ovoce, 
švestek, s lehkým tónem 
pryskyřice. Velmi přizpůsobivá 
chut´, kořenitost a vyrovnaný 
tanin umožňují toto víno vy-
chutnat s kořeněnými pokrmy. 
Ideální k hovězím steakům.

 Ve vůni úžasná kompozice 
ostružin, borůvek a suše-
ných švestek. V chuti sou-
znění tónů vanilky, čokolá-
dy a čerstvě namleté kávy, 
závěr je dlouhý, elegantní 
a harmonický s prvky zrání 
vína v dubovém sudu. 
Ideální k pečenému masu 
a steakům. 

Hovězí přední 
Chuck eye log
•  řez pocházející ze spodní části 

Chuck rollu
•  jde o velmi jemné maso 

s bohatou chutí
•  vhodné na grilování v celku 

a následné plátkování

 S
te

ak
y

Hanger steak – veverkaFlank steak 

ů d B l i I k U

ZBOŽÍ NA
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Kód zboží:  284448 

Kód zboží:  343581 
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 Telecí Tomahawk 

•  původ: Belgie
• vakuově baleno
• bal.: cca 500 g
• cena za 1 kg  

 479,00   550,85 *

 Telecí svíčková 

•  původ: Nizozemsko
• bal.: cca 1 kg
• vakuově baleno
• cena za 1 kg  

 669,00   769,35 *

 Telecí kýta - ořech 

•  milkfed (mléčná)
• původ: Belgie
• vakuově baleno
• bal.: cca 2 kg
• cena za 1 kg  

 219,00   251,85 *

 Jehněčí hřebínek 

•  původ: Nový Zéland
• vakuově baleno
• bal.: cca 700 g
• cena za 1 kg  

 699,00   803,85 *

 Jehněčí kotletka 

•  s kostí
• původ: Nový Zéland 
• vakuově baleno
• cena za 1 kg od  

 359,00   412,85 *

MRAŽENÉ

 Jehněčí květová špička 

•  původ: Irsko
• vakuově baleno
• bal.: cca 800 g
• cena za 1 kg  

 679,00   780,85 *

ZBOŽÍ NA
OBJEDNÁVKU

špička 
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JEHNĚČÍ A TELECÍ
Telecí maso má sice méně výraznou chuť než 
hovězí, v gastronomii je však velmi ceněno 
pro svou křehkost. Ve srovnání s hovězím 
masem obsahuje podstatně méně tuku, a je 
tedy doporučováno jako libovější a snáze 
stravitelnější. Největšími konzumenty telecího 
masa jsou Francouzi a Italové, k největším 
producentům patří Nizozemsko.

TELECÍ MASO SE DĚLÍ 
DO DVOU KATEGORIÍ:
A) Věk zvířete 0–8 měsíců:

na  etiketě je uvedeno identifikační písmeno kate-

gorie „V“ a název telecí maso.

B) Věk zvířete 9–12 měsíců:

na etiketě je uvedeno identifi kační písmeno katego-

rie „Z“ a název hovězí maso z mladého skotu. 

Toto značení není závislé na výkrmu, ale záleží pou-

ze na věku zvířete.

BARVA TELECÍHO MASA:

Způsob krmení a věk mladého skotu určuje výslednou 

barvu a strukturu masa. Telata, která jsou krmena pou-

ze mlékem a  porážena do  hmotnosti kolem 150  kg, 

označujeme jako mléčná telata. Maso je světlé, velmi 

křehké a  úplně libové. Červené telecí maso pochází 

z telat, která jsou dokrmována krmivem s vysokým ob-

sahem železa (např. zeleň na pastvině). Růžově zbar-

vené maso, rovněž velmi kulinářsky ceněné, pochází ze 

zvířat, která jsou krmena mlékem a objemnými krmivy. 

Telecí maso má mnohem kratší dobu zrání než hovězí 

maso, a může tak být zpracováváno v kuchyni již dva 

dny po porážce. Chuť telecího vynikne zejméne smaže-

ním, dušením a pečením. Vzhledem k vysoké křehkosti 

masa je telecí mimořádně vhodné také na minutky.

JEHNĚČÍ MASO

Jehněčí maso je zařazeno do  kategorie mas červe-

ných. Barvou se spíše blíží k  barvě růžové, ale to je 

dáno věkem jehňat do 12 měsíců od narození. Jehněčí 

maso je velmi důležitou surovinou pro muslimské země. 

Velkou konzumaci jehněčího masa můžeme také najít 

na Islandu či v Mongolsku.

Proč by jehněčí maso nemělo chybět v našem jídelníč-

ku? Jehněčí maso je velice bohaté na bílkoviny, amino-

kyseliny, bohaté na obsah vitaminů a minerálů. U nás 

najdete jehněčí maso v těchto řezech: hřbet, kýta, plec, 

bok, hřebínek (jehněčí hřebínek).

Zkuste jehněčí maso právě od nás.

 S
te

ak
y

ZCELA LIBOVÝ, ŠŤAVNATÝ 

A KOMPAKTNÍ ŠÁL MASA, 

VYNIKAJÍCÍ NA STEAKY 

NEBO MEDAILONKY
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JAPONSKÁ CHLOUBA WAGYU 
Hovězí maso pocházející z černého skotu plemene Wagyu vyniká typickým rovno-

měrným mramorováním a velmi intenzivní chutí, za nimiž stojí speciální péče vě-

novaná skotu během chovu. Maso se hodí nejen k přípravě skvělých steaků, ale 

i mnoha dalších pokrmů – výtečný je například Wagyu burger.

 Hovězí svíčková dry aged 

•  původ: Irsko
• bal.: 2× 140 g • cena za 1 bal  .

 339,00   389,85 *

 T-Bone steak dry aged 

•  původ: Irsko
• bal.: 350 g • cena za 1 bal  .

 359,00   412,85 *

 Hovězí vysoká roštěná dry 
aged - Delmonico 

•  původ: Irsko
• bal.: 240 g • cena za 1 bal  .

 269,00   309,35 *

 Hovězí vysoká roštěná s kostí 
– Tomahawk dry aged 

•  původ: Irsko • vakuově baleno
• bal.: cca 1 kg • cena za 1 kg  

 649,00   746,35 *

•  DRY AGED = suché zrání, 30 % ztracené vlhkosti

•  DRY AGED = před zabalením do vakua zraje maso 28 dní na kosti

•  často nazýváno také jako „stařené maso“

•  prémiové řezy

•  maso pochází z chovů plemen Angus a Hereford

•  prémiová kvalita

VYZRÁLÉ HOVĚZÍ MASO 
„DRY AGED“

RUMP STEAK

Rump steak pochází 

ze svalu, který je více 

namáhaný, je proto méně 

prorostlý tukem a po zrání 

v solné komoře se křeh-

kostí přibližuje svíčkové.

T-BONE STEAK

Oblíbený řez nabízí dva 

druhy masa v jednom stea-

ku – svíčkovou a roštěnou, 

vyzrálé na kosti. Delikátní 

steak kombinuje výraznou 

chuť roš těné a křehkost 

svíčkové, jež jsou podpo-

řené chutí z kosti, spojující 

obě části.

VYSOKÁ ROŠTĚNÁ 
– DELMONICO

Delmonico označuje vyso-

kou roštěnou s malou částí 

Flanku nebo také côte de 

boeuf bez kosti. Právě tato 

malá část Flanku dodává 

vysoké roštěné ještě výraz-

nější chuť. Nejlépe si steak 

vychutnáte propečený 

na medium rare.

SVÍČKOVÁ

Nejméně namáhaný sval 

je charakteristický jemnou 

texturou a mimořádnou 

křehkostí. Chuť a křehkost 

jsou podpořeny zráním 

na kosti ve speciální solné 

komoře.
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TOUŽÍTE OCHUTNAT NEJLUXUSNĚJŠÍ HOVĚZÍ
MASO NA SVĚTĚ, POCHÁZEJÍCÍ PŘÍMO
Z JAPONSKÝCH PROVINCIÍ? NA OBJEDNÁVKU
VÁM JE RÁDI ZAJISTÍME! 

Rump
T BoneLoinRibChuck

Brisket
Plate Flank

Fillet Round

Shrank Shrank

Rump
T Bone

LoinRibChuck

Brisket
Plate Flank

Fillet Round

Shrank Shrank

Rump
T BoneLoinRibChuck

Brisket
Plate Flank

Fillet Round

Shrank Shrank

Rump
T BoneLoinRibChuck

Brisket
Plate Flank

Fillet Round

Shrank Shrank

 Rump steak dry aged 

•  původ: Irsko
• bal.: 2× 145 g • cena za 1 bal  .

 239,00   274,85 *

 S
te

ak
y

ě í íč á

PRÉMIOVÉ 

STEAKY JSOU 

ZÁRUKOU NEZA-

POMENUTELNÉHO 

CHUŤOVÉHO 

ZÁŽITKU
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 Hovězí sekané maso 

•  obsah tuku max. 30 %
• původ: Česká republika
• baleno v ochranné atmosféře
• bal.: cca 2,5 kg
• cena za 1 kg  

 119,90   137,89 *

 Hovězí sekané maso 
– Chuck roll 

•  volně ložené
• původ: Belgie
• cena za 1 kg 

 161,90   186,19 *

ZPRACOVÁNO PRO

 Hovězí sekané maso 
– Chuck roll 

•  volně ložené
• původ: Irsko
• cena za 1 kg 

 166,90   191,94 *

ZPRACOVÁNO PRO

BURGERY

8 STEAK & BURGER
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 Hovězí sekané maso 

•  obsah tuku max. 20 %
• původ: Česká republika
• baleno v ochranné atmosféře
• bal.: cca 1,5 kg
• cena za 1 kg  

 124,90   143,64 *

První zmínka o hamburgeru pochází 

z amerických novin z konce 19. století, 

původ sendviče pojmenovaného 

po německém přístavu však není zcela 

jasný. Některé historické prameny jej 

považují za americký „vynález“, jemuž 

dali jméno němečtí imigranti, jiné zdroje 

uvádějí, že do USA přicestoval právě 

z Hamburku.

Mimo to existuje několik kuchařů či majitelů restaurací, 

jimž je jeho objevení připisováno. Jisté však je, že právě 

ve Spojených státech mleté maso podávané v housce zís-

kalo oblibu i slávu, která se poté rozšířila do celého světa. 

HOVĚZÍ KLASIKA

Základem každého dobrého burgeru je kvalitní mleté 

hovězí. Doporučovanou kombinací bývá směs předního 

a zadního masa, skvělou volbou je také část z krku, tzv. 

Chuck roll (viz box). Důležitý je obsah tuku, který může 

dosáhnout až 20 % – v případě libového masa není bur-

ger dost šťavnatý, proto je vhodné doplnit je prorostlej-

ším kusem, případně přidat hovězí lůj. Maso by mělo být 

umleto spíše hrubě, aby při konzumaci vynikla jeho chuť 

a  konzistence. Nepatří do  něj žádné další ingredience 

jako vejce či strouhanka – čisté mleté maso se jedno-

duše vytvaruje rukama. K dochucení pak zcela stačí sůl 

a  pepř, jimiž se plátek okoření těsně před grilováním. 

Ideální burger by měl být na středu růžový, jen tak zů-

stane šťavnatý a  nevysušený. Po odstavení z  tepla je 

vhodné plátek nechat několik minut odpočinout, aby se 

uvnitř rozložily šťávy.

HARMONIE CHUTÍ 
Při přípravě dokonalého hamburgeru hrají roli i další 

suroviny, které se společně s masem do pečiva ukryjí. 

Fantazii se meze nekladou, vybrané doplňky by však 

neměly přebít či znehodnotit chuť hovězího. Chybu 

neuděláte s plátky vypečené slaniny, která se s chutí 

masa velmi dobře snoubí. Ze zeleniny patří k nejob-

líbenějším rajčata, listové saláty či syrová i opečená 

cibule. V případě sýra je klasickou volbou čedar, hodí 

se i ementál, sýr s modrou plísní a ovčí nebo kozí sýry. 

K dokonalému propojení chutí slouží použitá omáčka, 

která by měla s ostatními přísadami ladit. Může být na 

bázi majonézy (česneková, americká), zakysané sme-

tany (bylinková) či zeleniny (pesto, salsa, guacamole). 

Za zmínku určitě stojí i vybrané pečivo – má být kvalit-

ní, chutné a s dobrou konzistencí, díky níž hamburger 

vydrží během konzumace pohromadě a nerozdrobí se.

 B
ur

ge
ry

 VOLNĚ LOŽENÉ BALENÍ 

NA OBJENDÁVKU 

U VEDOUCÍHO 

ODDĚLENÍ MASA 

li i d lší

 VOLNĚ LOŽENÉ BALENÍ 

NA OBJENDÁVKU 

U VEDOUCÍHO 

ODDĚLENÍ MASA 
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 Hovězí přední krk bez kosti 

•  původ: Belgie, Irsko
• vakuově baleno
• cena za 1 kg  

 159,90   183,89 *

 Hovězí přední Chuck roll 

•  kategorie skotu: býk
• původ: Česká republika
• vakuově baleno
• bal.: cca 2 kg
• cena za 1 kg  

 154,90   178,14 *

Z CHUCK ROLLU!
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JAK SI VYROBIT
PRVOTŘÍDNÍ
POCTIVÝ
BURGER? 

Základem každého dobrého burgeru je kvalitní mleté 

hovězí maso. Velmi důležitý je obsah tuku, který zaručí 

šťavnatost burgeru. Obsah tuku by neměl být nižší než 

20 %, pak už je maso na burger příliš „suché“. A pokud 

už použijeme libovější maso, je vhodné doplnit ho 

prorostlejším kouskem či přidat hovězí lůj.

Nejlepší surovinou pro přípravu burgeru je hovězí krk, konkrétně CHUCK ROLL. 

Jedná se o řez ze svalu v oblasti krku, který je ideálně prorostlý tukem a posky-

tuje velmi jemné maso s výraznou chutí.

Maso melte vždy hrubě, aby vynikly jeho chuť a konzistence. Do burgeru ne-

patří žádné ingredience kromě soli a  pepře a  tvarovat ho můžeme i  rukama. 

Ideální burger zůstává na středu růžový, jen tak zůstane šťavnatý a nevysušený. 

Perfektní kousek je tedy na světě. Po sundání z grilu jej nechte ještě několik mi-

nut odpočinout. Pokud do něj říznete hned, vyteče všechna šťáva.

CHUCK ROLL 
Řez ze svalu v  oblasti hovězího krku je 

optimálně prorostlý tukem a  poskytu-

je velmi jemné maso s  výraznou chutí. 

Ideálně se hodí na přípravu šťavnatých 

hamburgerů. 

 B
ur

ge
ry
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STEAK & BURGER

 Hovězí hamburger 
dvouručák 

•  původ: Česká republika
• baleno v ochranné 

atmosféře
• bal.: 6× 165 g
• cena za 1 ks 

 29,90   34,39 *

 Hovězí hamburger dvouručák 

•  původ: Česká republika
• baleno v ochranné 

atmosféře
• bal.: 2× 165 g
• cena za 1 ks 

 29,90   34,39 *

 Hovězí hamburger Wagyu 

•  původ: Česká republika
• bal.: 2× cca 170 g
• cena za 1 kg  

 379,00   435,85 *

 Hovězí hamburger 

•  původ: Belgie, Irsko
• bal.: 8× 150 g, 8× 200 g 

(na objednávku)
• cena za 1 ks od 

 36,90   42,44 *

 Hovězí miniburger 

•  původ: Irsko
• bal.: 6× 50 g, 

12× 50 g
• cena za 1 ks od  

 8,90   10,24 *

 Telecí miniburger 

•  původ: Belgie
• bal.: 6× 50 g, 

12× 50 g
• cena za 50 g od  

 10,50   12,08 *

 Hamburgerová žemle 

•  s posypem
• bal.: 4× 80 g 
• cena za 80 g  

 7,90   9,09 *

 Hamburgerová 
bulka 

•  bez sezamu
• bal.: 9× (6x 50 g), 

6× 50 g
• cena za 50 g od  

 4,20   4,83 *

 Hamburgerová
bulka 

•  se sezamem
• bal.: 9× (6× 50 g), 

(6× 50 g)
• cena za 50 g od  

 4,20   4,83 *

 Brioche 
hamburgerová 
bulka 

•  bal.: 4× 62,5 g
• cena za 62,5 g  

 7,90   9,09 *

 Mini 
hamburgerová bulka 

•  předkrojená, se 
sezamem

• bal.: 180× 22 g
• cena za 22 g  

 2,50   2,88 *

 Maxi hamburgerová 
bulka 

•  nakrojená, se sezamem
• bal.: 24× 86 g, 24× 82 g
• cena za 1 ks  

 5,20   5,98 *

KVALITNÍ BULKA JE POLOVINOU ÚSPĚCHU
Ať už si na hamburger koupíte mleté a zamražené polotovary, nebo 

si ho připravíte celý sami, nesmíte podcenit žádnou z  ingrediencí. 

Základem je samozřejmě dobré maso, ale tomu by měla sekundovat 

naprosto čerstvá křupavá zelenina a v neposlední řadě správné pe-

čivo. Hamburger složený z více vrstev potřebuje kvalitní bulku, která 

celý pokrm udrží pohromadě, přispívá k  dokonalé harmonii chutí 

a  navíc se nerozmočí. Přes svou pevnou konzistenci by měla být 

pružná, kyprá a snadno ukousnutelná. Mistři barbecue pečou vlast-

ní housky z bílé mouky sypané sezamem, ale ne vždy je na poměr-

ně zdlouhavou přípravu kynutého pečiva dostatek času. V takovém 

případě lze vybírat z pestré nabídky značek v sortimentu MAKRO. 

U pečiva je důležitá čerstvost, proto můžete mít pro nečekanou pří-

ležitost v zásobě mražené hamburgerové žemle, které po rozmraze-

ní stačí rozpéci v grilu nebo ohřát v páře. Jak hotové, tak mražené 

bulky se prodávají v různých velikostech – mini, střední a velké. 

 B
ur

ge
ry

12 cm

10 cm

9 cm

6,5 cm 12 cm

9 cm

9 cm

95 % 
masa

11 cm

97,5 % 
masa

8 cm

97,5 % 
masa

8 cm

95 % 
masa

5 cm

97,5 % 
masa

9 cm

93,5 % 
masa

5 cm

97,5 % 
masa

ZBOŽÍ NA
OBJEDNÁVKU

MRAŽENÉ
30 min

20 min

400 °C
1–2 min

ZPRACOVÁNO PRO ZPRACOVÁNO PRO ZPRACOVÁNO PRO

MRAŽENÉ

10 DNÍ NA KOSTI 

VYZRÁLÉ MASO 

 CENA ZA 1 ks 

CCA 64,50/74,18 *

republika
anné 

ger dvouručák 

republika
anné Hovězí h

•  původ
• bal.: 2
• cena z

379379,3 00

Telec

•  pův
• bal.

12×
• cen

10,5

Irsko
8× 200 g
u)
d 

12

r Wagyu

publika

Kód zboží:  355378 

Kód zboží:  365495 

Kód zboží:  322354 

Kód zboží:  366571 

Kód zboží:  322364 

Kód zboží:  248619 
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 Hovězí burger 

•  původ: Irsko
• bal.: 4× 200 g
• cena za 1 ks  

 63,90   73,49 *

 Guinness
burger 

•  původ: Irsko
• bal.: 4× 150 g
• cena za 1 ks 

 42,90   49,34 *

 Irish Angus 
/Charolais 
hamburger 

•  původ: Irsko
• bal.: 6× 200 g
• cena za 1 ks od 

 32,90   37,84 *

 Black Angus 
hamburger 

•  původ: Irsko
• bal.: 20× 200 g
• cena za 200 g
• další akční cena 

také na: bal.: 6× 200 g 

 29,90   34,39 *

 Black Angus 
miniburger 

•  původ: Irsko
• bal.: 94× 42,5 g
• cena za 1 ks 

 7,50   8,63 *

 Telecí hamburger/
miniburger 

• původ : Belgie
• bal.: 6× 125 g
• cena za 1 ks 

 33,20   38,18 *

 Mega hamburgerová 
bulka 

•  se sezamem
• bal.: 4× 75 g
• cena za 75 g  

 6,50   7,48 *

 Hamburgerová bulka 
bramborová 

•  bal.: 24× 90 g
• cena za 90 g  

 5,90   6,79 *

 Louhovaná 
hamburgerová bulka 

•  předkrojená
• bal.: 42× 80 g
• cena za 80 g  

 11,90   13,69 *

 Party mix mini 
hamburgerová bulka 

•  bal.: 100× 30 g
• cena za 30 g  

 4,20   4,83 *

 Hamburgerová 
bulka červená 

•  předkrojená
• bal.: 20× 100 g
• cena za 100 g  

 10,90   12,54 *

 Hamburgerová 
bulka černá 

•  předkrojená
• bal.: 20× 100 g
• cena za 100 g  

 10,90   12,54 *

DŮMYSLNÁ KOMPOZICE
Vrstvení surovin záleží na preferencích kuchaře či 

konzumenta, nicméně by mělo zaručit, že bude 

hamburger držet pohromadě a nic nebude padat 

okolo. Postup může být například následující: 

přepůlenou bulku krátce opečeme na grilu, 

potřeme ji vybranou omáčkou, poklademe 

listovým salátem a na něj položíme plátek 

masa, sýr a slaninu. Navrch přidáme vybranou 

zeleninu a přiklopíme druhou půlkou bulky 

potřenou omáčkou.

 B
ur

ge
ry

12 cm 10,5 cm11,5 cm

12 cm6,5 cm 12 cm

20–30 min
20–30 min

200 °C
5–7 min

MRAŽENÉ MRAŽENÉ

MRAŽENÉ MRAŽENÉ
MRAŽENÉ

MRAŽENÉ MRAŽENÉ MRAŽENÉ

 IRSKÉ HOVĚZÍ V KOMBINACI 

S TRADIČNÍM IRSKÝM 

GUINNESS PIVEM 

MRAŽENÉ

g
d

g 

g

12 cm

9 cm

88 % 
masa

7 cm

92 % 
masa

13 cm

98 % 
masa

6 cm

98 % 
masa

10 cm11,5 cm

98 % 
masa

NOVINKA

NOVINKA NOVINKA NOVINKA

Kód zboží:  346220 Kód zboží:  380186 Kód zboží:  382132 

Kód zboží:  403132 Kód zboží:  403137 Kód zboží:  403133 
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         Mini mražené
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 MAN průměr 6,5 cm 6,5 cm 9 cm 1

 

395732 Hovězí miniburger IRL, 6× 50 g 5 cm � � 

395731 Hovězí miniburger IRL, 12× 50 g  5 cm � �  

395727 Telecí miniburger, 6× 50 g  5 cm � � � 

395725 Telecí miniburger, 12× 50 g  5 cm � � � 

301386 Black Angus miniburger, 94× 42,5 g  6 cm � � � 

379021 Telecí minihamburger, 3× (6× 40 g) 6 cm � � � 

 

395628 Hovězí hamburger, 4× 200 g (10 % dry aged) 7 cm   � 

395722 Hovězí hamburger, 8× 150 g  8 cm   � 

395723 Hovězí hamburger IRL, 8× 150 g  8 cm   � 

287346 Hovězí burgersteak – dvouručák 350 g + omáčka 50 g 8 cm   � 

396060 Hovězí burgersteak – dvouručák, 6× 175 g 9 cm   � 

395721 Hovězí hamburger, 8× 200 g  11 cm    

395724 Hovězí hamburger IRL, 8× 200 g  11 cm    

 

315394 Hovězí hamburger, 8× 150 g (10 % dry aged)  7 cm   � 

341839 Barbecue burger, 8× 150 g  9 cm   � 

341840 Chef burger, 8× 150 g  9 cm   � 

367398 Guinness burger, 4× 150 g 9 cm   � 

341841 Zvěřinový burger, 8× 150 g  9 cm   � 

326396 Vepřový hamburger, 50× 80 g (70 % masa)  10 cm    

278369 MC hovězí hamburger, 42× 100 g (68 % masa)  10 cm    

379020 Telecí hamburger, 6× 125 g  10 cm    

231609 Hovězí hamburger, 10× 100 g  10 cm    

324871 Hovězí hamburger předsmažený, 25× 90 g (90 % masa)  11 cm    

290340 Black Angus hamburger, 6× 200 g  11,5 cm    

363228 Black Angus hamburger, 20× 200 g  11,5 cm    

230317 MPM Charolais hamburger, 6× 200 g 11,5 cm    

397512 Hovězí hamburger, 50× 100 g (51 % masa), 5 kg  12 cm    

230318 MPM irish Angus hamburger, 6× 200 g  13 cm    

 
402329 The Beyond burger, 10× 113,5 g 8,6 cm   � 

396438 The Beyond burger, 42× 113,5 g 8,6 cm   � 

 

318809 Hovězí sekané maso 30 %, cca 2,5 kg OA x       

348050 Hovězí sekané maso – Chuck roll VL x       

348052 Hovězí sekané maso – Chuck roll IRL VL x       

341803 Krůtí mleté maso 500 g x       

 
339024 Hovězí přední b. k. – Chuck roll  x       

336664 Hovězí přední b. k. – Chuck roll – IRL x       

M
ra

že
né

Ch
la

ze
né

Sekané 
maso

Bezmasé
mražené

Mini
chlazené,
mražené

Chuck roll
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ge
ryANEB NEVÍTE, JAK SPÁROVAT NAŠE BURGERY A BULKY? PORADÍME VÁM!

V nabídce najdete také další řešení na burgerové bulky/briošky v podobě lokálních produktů.
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ITALSKÁ TRADICE
Salsiccia patří ke gastronomickým pokladům Itálie a je považována za předchůd-

kyni dnešních uzenin. Jedná se o tradiční italskou kořeněnou klobásu sušenou 

na  vzduchu, jejíž základ tvoří vepřové maso a  přibližně 20 % vepřového tuku. 

Přesný původ není znám a „otcovství“ si nárokuje hned několik italských regionů. 

Jisté však je, že výroba salsiccie má více než dvoutisíciletou historii – zmínky 

o vepřovém mase ve střívku ochuceném kořením a solí pocházejí už z 1. století 

našeho letopočtu. V současné době se vyrábí z vepřového i hovězího masa, jež 

doplňují kousky slaniny z bůčku a hrudí. Každá část Itálie má svůj vlastní originální 

druh. Regionální varianty se od sebe více či méně liší způsobem výroby, velikostí 

a použitými dochucovadly. Nejčastěji se směs ochucuje solí a kvalitním pepřem, 

v některých oblastech se navíc přidávají feferonky, zázvor, skořice nebo česnek.

 Pikantní klobása – šnek 

•  baleno v ochranné 
atmosféře

• bal.: cca 800 g
• cena za 1 kg  

 139,90   160,89 *

ZBOŽÍ NA
OBJEDNÁVKU

 Salsiccia 

•  původ: Itálie
• vakuově baleno
• bal.: cca 1,5 kg
• cena za 1 kg  

 184,90   212,64 *

ZBOŽÍ NA
OBJEDNÁVKU

 Šunková klobása 

•  baleno v ochranné 
atmosféře

• bal.: cca 800 g
• cena za 1 kg  

 139,90   160,89 *

 Klobása se sušenými rajčaty 

•  baleno v ochranné atmosféře
• bal.: cca 800 g
• cena za 1 kg
• další akční cena také na: 

Klobása se sušenými švestkami 

 169,90   195,39 *

ZBOŽÍ NA
OBJEDNÁVKU Kratochvílova klobása 

•  baleno v ochranné 
atmosféře

• bal.: cca 800 g
• cena za 1 kg  

 139,90   160,89 *

ZBOŽÍ NA
OBJEDNÁVKU

 Selská klobása 

•  čerstvá klobása
• původ: Česká 

republika
• baleno v ochranné 

atmosféře
• bal.: cca 600 kg
• cena za 1 kg  

 139,90   160,89 *

ZBOŽÍ NA
OBJEDNÁVKU

KLOBÁSY

14 STEAK & BURGER
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Klobásy lze podávat na úvod 

grilovací párty jako předkrm, 

stejně tak zastanou i roli 

hlavního chodu. Z pestré 

nabídky MAKRO si určitě 

vyberete.

Ke grilování se ideálně hodí tepelně ne-

opracované klobásy. V  MAKRO najdete 

široký sortiment domácích i  zahranič-

ních produktů, které se liší tvarem, veli-

kostí i  chutí. Tenké klobásky jsou skvělé 

jako starter nebo chuťovka, větší klobásy 

více zasytí a při skromnějším grilování se 

uplatní jako hlavní chod. Podle chuťových 

preferencí hostů můžete zvolit jemné, leh-

ce pikantní či ostré klobásy a  také různě 

ochucené druhy. České produkty v sorti-

mentu MAKRO jsou připraveny podle origi-

nálních receptur tuzemských řezníků, kteří 

do  klobás používají pečlivě vybrané části 

vepřového či hovězího masa, jež pochází 

výhradně z  českých chovů, a  nepřidávají 

do nich žádné umělé látky ani stabilizátory. 

Díky tomu mají klobásy jedinečnou maso-

vou chuť a plně uspokojí požadavky i těch 

nejnáročnějších konzumentů. Vybírat mů-

žete z několika rozličných variant.

 K
lo

bá
sy

–  OBSAHUJE MIN. 88 % 

VEPŘOVÉHO MASA

–  VÝRAZNÁ CHUŤ ŘECKÝCH 

BYLINEK SE SUŠENÝMI 

RAJČATY A S BÍLÝM VÍNEM 

BUDE NEZAPOMENUTELNÝM 

GURMÁNSKÝM ZÁŽITKEM
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 Meggle ochucené 
máslo mix 

•  bal.: 5× 20 g
• cena za 1 bal. 

 39,90   45,89 *

 Máslo bylinkové 

•  bal.: 125 g
• cena za 125 g  

 39,90   45,89 *

 Moravia 
bylinkové máslo 

•  bal.: 4× 125 g
• cena za 125 g  

 23,90   27,49 *

 Entrecôte 

•  Merlot a Cabernet 
Sauvignon 

• Francie
• bal.: 750 ml
• cena za 750 ml  

 99,90   120,88 *

 Tarapacá BiB 

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

• Chile
• bal.: 3 l
• cena za bal. 3 l  

 299,90   362,88 *

 Santa Helena 
Variental 

•  Merlot, Chardonnay, 
Cabernet Sauvignon

• Chile
• bal.: 750 ml
• cena za 750 ml  

 79,90   96,68 *

 Batátové 
hranolky 

•  bal.: 2,5 kg
• cena za 1 kg  

 99,90   114,89 *

 Americké brambory 

•  natural, kořeněné 
• bal.: 2,5 kg
• cena za 1 kg od  

 37,50   43,13 *

 Kukuřice 
klasy půlené 

•  bal.: 2,5 kg
• cena za 1 kg  

 66,60   76,59 *

 Miska 
na hranolky 
cukrová třtina 

•  bal.: 50 ks
• cena za 1 ks 

 2,28   2,76 *

•  čepel – nerezavějící ocel
• výborná ostrost a vyváženost
• vyrobeno v Německu 

 G
ri

lo
vá

ní

MRAŽENÉ MRAŽENÉ MRAŽENÉ

SLEVA 20 %
NA NOŽE DICK

NOVINKA

 Steakové nože z linií 
Baguette, Goutte 

•  nerezavějící ocel: 18/10
• bal.: 3 ks
• cena za 1 bal. 

 87,00   105,27 *

CO VÁM NESMÍ CHYBĚT 

 NEPLATÍ PRO VELKOOBCHODNÍ 

STŘEDISKA PRAHA-PRŮHONICE, 

ČERNÝ MOST A KARLOVY VARY 

 CENA V PŘEPOČTU ZA 1 ks 29,00/35,09* 

Kód zboží:  210862 Kód zboží:  210863 Kód zboží:  188281 

Kód zboží:  338068 Kód zboží:  402629 Kód zboží:  353846 

Kód zboží:  297244 Kód zboží:  380868 Kód zboží:  263533 

Kód zboží:  362637 

Kód zboží:  224835 
Kód zboží:  595784 
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Prodejní doba: Po – Ne 8.00 – 22.00
Prodejní doba pro Zlaté a Stříbrné partnery: Po – So 6.00 – 22.00, Ne 7.00 – 22.00

Nabídka zboží platí pro držitele zákaznické karty MAKRO a je určena pro podnikání. Uvedené ceny jsou v českých korunách, bez 
dekorace a nejsou platné při nákupech výrobků prostřednictvím služby MAKRO Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbě a tisku neručíme. 
Společnost MAKRO si vyhrazuje právo změn v balení a variantě zboží nabízeného v této nabídce. Společnost MAKRO garantuje ceny 
pro uvedené období jako nejvýše možné. Tato nabídka zboží informační povahy je určená k podpoře prodeje zboží a nepředstavuje 
závaznou nabídku na uzavření smlouvy ze strany společnosti MAKRO. Současně tento leták a v něm obsažená nabídka není 
materiálem podporujícím prodej komunikačními prostředky na dálku. Nabídka zboží je časově omezena na období platnosti nabídky 
nebo do neočekávaného vyprodání zásob. Veškeré aktuálně platné nabídkové letáky jsou pro registrované zákazníky k dispozici 
k nahlédnutí či stažení na www.makro.cz v sekci Aktuální nabídka.

Akceptujeme platbu v českých korunách, za stanovených podmínek také v eurech. 
Přijímáme tyto platební karty:

281 083 083 – informační linka společnosti MAKRO Vaše dotazy rádi zodpovíme každý den od 8.00 do 18.00, nebo kdykoli na info@makro.cz

UNIKÁTNÍ ŠKOLICÍ CENTRUM
 �  Svým vybavením a použitými technologiemi je 

MAKRO Akademie unikátem v regionu celé 
střední Evropy.

 �  Profesionální školicí centrum je určeno 
především pro odbornou veřejnost 
a všechny, kteří milují jídlo.

NAUČÍME VÁS, JAK DĚLAT VĚCI JINAK: 
EFEKTIVNĚJI, RYCHLEJI A S VYŠŠÍM ZISKEM.

 �  Připravujeme pro Vás širokou nabídku kurzů 

pro kuchaře, barmany, baristy, sommeliery nebo 

nabídku kurzů pro hromadné stravování.

 �  Pořádáme exkluzivní workshopy 
s michelinskými šéfkuchaři. 

 �  U nás můžete rozvinout také své 
manažerské dovednosti nebo se naučit, jak 

vylepšit fi nanční stránku svého podnikání.

VYUŽIJTE NABÍDKU NAŠICH KURZŮ A ZÍSKEJTE 
S NÁMI INSPIRACI A NOVÉ ZRUČNOSTI!

 �  Přehled kurzů naleznete na našich webových 

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

N O V I N K A

1 0 0 %  R O S T L I N N Y !

I

16 g rostlinného
proteinu

Bez sóji a lepku Bez GMO
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