Bourarna Statek Bréalnik — reg. ¢islo CZ232920332, Hojsova Straz 27, Zelezna Ruda

Nabizime vyzralé BIO hovézi z ekologického zemédélstvi
Metoda SUCHEHO ZRANI — 10 az 14 dni ve visu pFi teploté 1 — 2 stupi

HOVEZi MASO - 5 KG nebo 10 KG BALICEK MASA

5 kg balicek

zadni maso — 1,5 az 2 kg (orech, vrchni 8al, spodni sal, kvétova Spicka)
- predni maso — 1 az 1,2 kg (plec, krk, hrudi, pupek)
- klizka - 0,6 az 0,8 kg
- zebra s masem — 0,6 az 0,8 kg
- mleté maso nebo kousky na gulas - 0,5 — 0,8 kg
morkova kost — 0,2 kg
+ ZDARMA (navic) kosti na vyvar

10 kg balicek

zadni maso — 3 az 4 kg (orech, vrchni 8al, spodni §al, kvétova Spicka)
- predni maso — 2 az 2,5 kg (plec, krk, hrudi, pupek)
- klizka - 0,6 az 1 kg
- zebra s masem - 1,2 az 1,6 kg
- mleté maso nebo kousky na gulas - cca 0,5 az 1,2 kg
morkova kost — 0,4 kg
+ ZDARMA (navic) kosti na vyvar

chlazené, vakuové zabalené (pfi neporuseni obalu trvanlivost 10 dni v chladu)

cena: 1700 K¢ / 5 kg baleni masa
3350 K¢ / 10 kg baleni masa

Dale nabizime:

svickova 899 Kc/kg cca 1,5 kg/ks - v celku
faleSna svickova z plece 449 Kc/kg cca 1,5g/ks - vcelku
falesna svickova z kyty (valecek) 469 Kc/kg cca 2,0 kg/ks - Ize naporcovat
nizky rosténec 549 Kc/kg

vysoky rosténec 549 Kc/kg

pupek — flank steak, flap steak 499 Kc/kg

veverka — hanger steak 349 Kc/kg

licka 349 K¢é/kg

ohanka 159 Kd/kg

vnitfnosti (srdce, jatra, drstky, plice, by¢i zlazy, ledviny, jazyk) — 90 az 135 Ké/kg

Kontakt — objednavky:
Alena Pavlaskova
tel. 721122439
Email: statekbrcalnik@seznam.cz
FB Statek Brcalnik



