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reCo prave my

stabilna slovenska firma

na slovenskom trhu uz 30 rokov

tradicna vyroba podlIa osvedcenych receptur

nasa produkecia je na 100% zo slovenskych zvierat, ktorych
pbévod, chov, spracovanie a distribucia spadaju vyhradne
na uzemie Slovenska.

nasa mesacna kapacita: 300t bravcového madsa,
50t hovadzieho mdsa a 150t mdsovych vyrobkov

spolahlivy partner

vieme zabezpecit sortiment,
ktory nie je bezne na pultoch




Pontiknime spolu
Vasim zakaznikom
mdso a mdsove vyrobky,
ktore si zakladaju na tradicii
a kvalite za primerané ceny.

odborne znalych manazérov

Sme tim, ktory vie ¢o chce
s podporou majitela

pod taktovkou

Tomas Spuchliak
majitel
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Bratislavské parky tradicnej chuti, s minimdalnym obsa-
hom mdsa 80%, ktoré nesmt chybat v Ziadnej slovenskej
domdacnosti pri ranajkdch.

ZloZenie: bravcové mdso 65%, hovadzie madso 15%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do nejedlych celofanovych criev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.

Celkova trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1338 k] | 324 kcal
Tuky: 29,2¢g
z toho nasytené mastné kyseliny:.........ccooee...... 12g
Sacharidy: 328
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 11,98

Sol: 2,48
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Bravcové parky Spickovej chuti, ktoré ako nas prémiovy pro-
dukt obsahuja najvdcsi podiel mdsa az 85%. Tieto jedinecné
parky si svojou chutou a kvalitou okamzite zamilujete.

Zlozenie: bravCové madso 85%, bravCovd slanina 10%.
Mdso ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo
slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca1000 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do jedlych baranich Criev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkova trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1361Kk] [ 329 kcal
Tuky: 29,958
z toho nasytené mastné kyseliny: ..................... 13g
Sacharidy: <058
z toho cukry: <05¢g
Bielkoviny: 14,358
Sol: 228




Makké masové vyrobky: PARKOVINY, KLOBASY

ZNACKA
KVALITY

PIKANTNE PARKY

Pikantné pdrky s minimdlnym obsahom mdésa 80%
a kvalitnou Stiplavou paprikou st idedlnym snackom
pre milovnikov pikantnych jeddl.

Zlozenie: brav¢ové mdso 70%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do jedlych baranich cCriev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkovd trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdakaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 985 k] [ 237 kcal
Tuky: 19,0g
z toho nasytené mastné kyseliny:........co......... 7158
Sacharidy: 2,48
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 1428
Sol: 258

PARKY SO SYROM

Jedinecné parky so syrom Havran a minimdalnym obsahom
mdésa 80% poskytuji vynikajici chutovy zazitok, ktory
ulahodi nejednému gurmdnovi.

ZlozZenie: bravcové mdso 70%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Vyrobok obsahuje alergén: MLIEKO.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do nejedlych celofdnovych criev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkovd trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1111kJ | 269 kcal
Tuky: 22,1¢g
z toho nasytené mastné kyseliny:.........cco.......... 898
Sacharidy: 398
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 13,78

Sol 258

OBYCAJNE PARKY

Jedinecné parky so syrom Havran a minimdlnym obsahom
mdsa 80% poskytuji vynikajuci chutovy zazitok, ktory
ulahodi nejednému gurmanovi.

ZloZenie: bravCové maso 65% hovddzie maso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Vyrobok obsahuje alergén: MLIEKO.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do jedlych bravcovych Criev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkovad trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 988 k] | 238 kcal
Tuky: 1958
z toho nasytené mastné kyseliny:.........ccooo....... 7978
Sacharidy: 3,18
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 1268
Sol: 2,48




Makké masové vyrobky: PARKOVINY, KLOBASY

| ZNACKA
KVALITY

&

Tradicné slovenské Spekacky s vysokym obsahom kvalit-
ného mdsa - az 80% a ich pravou nefalSovanou lahodnou
chutov patria medzi nase top vyrobky.

ZloZenie: bravCové mdso 70%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zdkladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g, cca300 g

Sposob balenia vyrobku:

PInené do jedlych prirodnych cCriev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkovad trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovana trvanlivost pre zakaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1149 k] [ 277 kcal
Tuky: 23,7¢
z toho nasytené mastné kyseliny: ...........ccooee.. 948
Sacharidy: 2,48
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 1358
Sol: 258

ZNACKA
KVALITY

&

MEXICKA KLOBASA

Vynikajiice domdce leCo alebo franctzske zemiaky
s pridanim mexickej klobdsy s obsahom mdsa az 90%
dostanete chutovo na novti troven.

ZloZenie: bravCové mdso 75%, hovdadzie mdso 15%. Mdso
ako zdkladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g, cca300 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do jedlych prirodnych bravcovych Criev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkova trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1711 K] [ 415 kcal
Tuky: 40,658
z toho nasytené mastné kyseliny: ...........cccoo.. 16,0 g
Sacharidy: <058
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 11,78
Sol: 2,188

DEBRECINSKA KLOBASA

Debrecinske klobdsky, vyrobené zo 100% slovenského
brav¢ového mdsa. Vybrané koreniny doddvaju klobdskam
paprikovt a jemne pikantnti chut.

ZloZenie: bravCové mdso 70%, hovddzie mdso 5%. Mdso
ako zdkladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do jedlych prirodnych bravcovych cCriev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkova trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1010 K] [ 243 kcal
Tuky: 18,98
z toho nasytené mastné Kyseliny: .............ccco.. 718
Sacharidy: 6,88
z toho cukry: <05¢g
Bielkoviny: 1158

Sol: 258




Makké masové vyrobky: PARKOVINY, KLOBASY

LECO KLOBASA

Klasicky mdsovy vyrobok, ktory bol Specidlne vyvinuty ako
klobdsa vhodnda do leca, ktoré bude vdaka nej mat vynika-
jucu, jemne zatidenti pikantnu chut.

ZlozZenie: bravCové mdso 60%, bravcové koze 15%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g

Sposob balenia vyrobku:

PInené do jedlych prirodnych bravcovych cCriev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkova trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 836 k] [ 201,4 kcal
Tuky: 16,28
z toho nasytené mastné kyseliny: .............cccoo... 568
Sacharidy: 3,18
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 10,8 8
Sol: 258

PRESOVSKY KABANOS

Jemne zatdeny a jemne pikantny preSovsky kabanos
s obsahom mdsa az 98% si zamiluje kazdy milovnik
poctivych mdsovych vyrobkov.

ZloZenie: bravCové mdso 88%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zdkladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do jedlych prirodnych baranich Criev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkova trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1185 k] [ 286 kcal
Tuky: 23,7¢
z toho nasytené mastné kyseliny: ... 93¢
Sacharidy: 148
z toho cukry: <05¢g
Bielkoviny: 16,78
Sol: 2,038

KOMARNANSKY SLIMAK

Komdrnansky slimdk s podobnou chutou ako presovsky
kabanos, s obsahom masd az 98% a zatoceny do tvaru
slimdka je predurceny na vybornti grilovacku nielen v lete.

ZloZenie: bravCové mdso 88%, hovddzie mdso 15%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca500 g

Spoésob balenia vyrobku:

PInené do jedlych prirodnych baranich criev.

Balenie do ochrannej atmosféry, vakuové balenie.
Celkova trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1183 k] | 285 kcal
Tuky: 2398
z toho nasytené mastné kyseliny: ..........ccoo.. 948
Sacharidy: 148
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 16,18

sol: 208




Mdkké masoveé vyrobky: SALAMY

SUNKOVA SALAMA

Tradiénd mdkka Sunkovd saldma patri medzi najoblii-
benejsie slovenské mcsoveé vyrobky. Nasa Sunkova salama
s obsahom mdsa cez 65% a primerane okorenend patri
jednoznacne k prémiovym produktom na trhu.

ZloZenie: bravCové mdso 55%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca2200 g

Sposob balenia vyrobku:
Plnené do nejedlého polyamidového Creva.

Celkova trvanlivost: 45 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
30 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 600 k] [ 144 kcal
Tuky: 19,8g
z toho nasytené mastné kyseliny:........co.....cco.. 93¢
Sacharidy: 2,08
z toho cukry: 07¢g
Bielkoviny: 13,08
Sol: 2,11g

LIPOVSKA SALAMA

Klasicky mdsovy vyrobok, jemne sland a korenend salama
vhodna pre studenti kuchyriu a ndrezy. Specifickii chut te-
jto salamy urcuje kombindcia bravcového a hovddzieho
mdsa a typické korenie. Idedlny spolocnik na turistiku.

Zlozenie: bravCové mdso 50%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochddza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 2200 g

Spésob balenia vyrobku:
PIlnené do nejedlého polyamidového Creva.

Celkova trvanlivost: 45 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zakaznika:
30 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 918 k] [ 221 kcal
Tuky: 1938
z toho nasytené mastné kyseliny:.........ccoo.....e... 798
Sacharidy: 128
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 11,08
Sol: 258

JEMNA SALAMA

Jemnad salama, znadma aj pod ndzvom ,diétna salama®,
je mdkky mdsovy vyrobok vyrabany z vybranych druhov
bravcového a hovddzieho mdsa jemnej Struktury a pri-
jemnej chuti s pridanim zmesi korenia.

ZloZenie: bravCové mdso 55%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 2000 g

Spoésob balenia vyrobku:
Plnené do nejedlého polyamidového Creva.

Celkova trvanlivost: 45 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
30 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1207 k] [ 291,8 kcal
Tuky: 26,78
z toho nasytené mastné kyseliny:.......c......... 10,16
Sacharidy: 2,618
z toho cukry: 07¢g
Bielkoviny: 13,08

Sol: 2,11¢g




Makké masové vyrobky: SALAMY

PARIZSKA SALAMA

Parizska saldma, alebo ludovo “Parizer” je vyrdband
z vybranych druhov brav¢ového a hovddzieho mdsa,
Stavnatost a mozaiku vyrobku doddva bravcova slanina.
Parizska salama je vhodnd najmd na ndrezy.

ZlozZenie: bravCové mdso 55%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 2000 g

Spoésob balenia vyrobku:
Plnené do nejedlého polyamidového Creva.

Celkova trvanlivost: 45 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
30 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1288 k] | 312 kcal
Tuky: 29,18
z toho nasytené mastné kyseliny:........co......... 1,68
Sacharidy: 2,78
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 958

sol: 228

JEMNA SALAMA S KAPIOU

Kapiovad salama je mdkky mdcsovy vyrobok vyrabany
z vybranych druhov bravéového a hovddzieho mdsa
jemnej Struktury, do ktorého st vmieSané malé kiisky
Cervenej kdpie, ktoré doddvaju typicky vzhlad a chut.

ZlozZenie: bravcové mdso 50%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 2000 g

Spoésob balenia vyrobku:
Plnené do nejedlého polyamidového Creva.

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1000 k] | 241,5 kcal
Tuky: 20,91¢g
z toho nasytené mastné kyseliny:..........coo....... 789¢g
Sacharidy: 458
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 8,828
Sol: 228

ZELENINOVA SALAMA

Zeleninova saldma s kapiou a uhorkou je mékky médsovy
vyrobok vyrabany z vybranych druhov bravcového mdsa
jemnej Struktury, do ktorého st vmiesané malé kusky
Cervenej kapie, hrasku, mrky a sterilizovanych uhoriek,
ktoré dodavajt typicky vzhlad a chut.

Zlozenie: bravéové maso 60%, slanina, sterilizované
uhorky, kapia, mrkva a hraSok. Mdso ako zakladna zlozka
vyrobku pochadza zo slovenského chovu. Bez alergénov.
Hmotnost vyrobku: cca1000 g

Sposob balenia vyroblku: Vyrobok v polyamidovom Creve.

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 938,1 k] [ 226,2 kcal
Tuky: 18,6 ¢
z toho nasytené mastné kyseliny:.........coo......... 6,48
Sacharidy: 548
z toho cukry: 088
Bielkoviny: 938
Sol: 258
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Ostatné masoveé vyrobky, zaudené: KLOBASY

LAHODKOVA KLOBASA

Tato kvalitna lahédkova klobdsa s vysokym podielom
mdsa s pridanim kvalitnej cervenej papriky a korenia,
zatdend bukovym drevom chyti kazdého za srdce.
ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
105g bravcového mdsa a 15g hovddzieho madsa.
Mdso ako zdkladna zlozka pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: 1 par cca 4508

Sposob balenia vyrobku: PInené v jedlom bravcovom Creve
Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovana trvanlivost pre zakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1904 K] [ 460 kcal
Tuky: 42g
z toho nasytené mastné kyseliny: ..........cccoov.... 1588
Sacharidy: 1,98
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 18,9¢
Sol: 258

KOMARNANSKA
PIKANTNA KLOBASA - tenkd

Pikantnd klobdsa podla nasej komdrianskej recepttry
s vysokym podielom mdsa z vlastnej pordzky zvierat
s pridanim kvalitnej cervenej papriky, chilli a korenia pre
pikantnu chut, zatidend bukovym drevom.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
125g bravcového mdsa a 20g hovddzieho masa.
Mdaso ako zdkladna zlozka pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: 1 par cca 300g

Sposob balenia vyrobku: Plnené v jedlom bravcovom Creve
Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1878 k] [ 460 kcal
Tuky: 42g
z toho nasytené mastné kyseliny: ..........ccooo...... 1588
Sacharidy: 1,98
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 189¢g
Sol: 258

"iiﬁ;g. 2

ZNACKA
KVALITY

DIABOLSKA KLOBASA - tenka

Jedinecne diabolskd, pikantnd chut kombindcie bravcového,
hovddzieho mdsa, mletej papriky a zmesi korenin. Vyrobok
je urceny na priamu konzumadciu, je vhodny tak v studenej,
ako aj teplej kuchyni, zatideny bukovym drevom.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
125g bravcového mdsa a 20g hovddzieho masa.
Maso ako zdkladna zlozka pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: 1 par cca 350g

Sposob balenia vyrobku: PInené v jedlom bravcovom Creve
Celkovd trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
21 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1897 k] | 457 kcal
Tuky: 37,78
z toho nasytené mastné kyseliny: .........cooo....... 1478
Sacharidy: <0,58
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 29,08

Sol: 308




Ostatné masoveé vyrobky, zaudené: KLOBASY

KVALITY

KOMARNANSKA
PIKANTNA KLOBASA - hruba

Pikantnd klobdsa podla nasej komdrianskej receptury Jedinecne diabolskd, pikantnd chut kombindcie bravco-
svysokym podielom mdsa s pridanim kvalitnej cervenej pa- vého, hovddzieho mdsa mletej papriky a zmesi korenin
priky, chilli a korenia pre pikantnu chut, zatidend bukovym v hrubej verzii. Diabolska klobasa hrubd je urcend
drevom v hrubej verzii. na priamu konzumadciu, zatidend bukovym drevom.

DIABOLSKA KLOBASA - hruba

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
120g bravcového mdsa a 15g hovddzieho masa. 120g bravcového mdsa a 15g hovddzieho masa.
Mdso ako zakladna zlozka pochadza zo slovenského Mdso ako zakladna zlozka pochadza zo slovenského

chovu. Bez alergénov.
Hmotnost vyrobku: cca 370g

Sposob balenia vyrobku:
PInené v nejedlom kolagénnom creve

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
Energia: 1799 K] | 435 kcal
TUKY: coooooeeereseeseesessssseesessssssssssssssssssssssaens
z toho nasytené mastné kyseliny: .........ccoo..... 1378
Y- (6] 1 12 3 [ |4
z toho cukry -
BIielKOVINY: ......covrrvrvverrrervereeresensensensssssssssssesssnns

chovu. Bez alergénov.
Hmotnost vyrobku: cca 250g

Sposob balenia vyrobku:
PInené v nejedlom kolagénnom Creve

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby
Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
21dni od expedicie
VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
Energia: 2 045 K] [ 495 kcal
TUKY: oo seasessssssssssssssenes

z toho nasytené mastné kyseliny: ..........ooo....... 17,08
Sacharidy: .... ..0,78
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MANGALICA KLOBASA

Zo starostlivo vyberaného bravcového mdsa z Mangalice
- jedinecnej madarskej odrody oSipanej sme vytvorili
jedinecnt klobdsu, ktorda sa vyznacuje prenikavou vonou
a chutou toho najlepsieho, zatidend na bukovom dreve.

ZlozZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité 140g
bravéového mdsa z mangalice. Mdso ako zakladna
zlozka pochadza zo slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: 1 par cca 350g

Spoésob balenia vyrobku:
Plnené v jedlom bravéovom creve

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
21 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
211 1<) e - 1879,5 k] | 454 kcal

z toho nasytené mastné kysel

Sacharidy:

z toho cukry:
BIielKOVINY: ......corveveeenrerreenssrssenssnssessssssssssssssnnns 19,8g
SOI: oo ssss s saaess 258

1 ZNACKA
KVALITY

POLOVNICKA KLOBASA

Nezamenitelnd chut diviny s dérazom na domdcu vyro-
bu a tradiciu je polovnicka klobdsa so 45%-nym podielom
vyberového jelenieho mdisa, zatidend bukovym drevom.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
105g bravCového mdsa a 45g jelenieho madsa. Mdso
ako zakladna zlozka pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: 1 par cca 350g

Sposob balenia vyrobku:
PInené v jedlom bravCovom creve

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
ENEIIia: ...oovvvvveeerrvereenrrseesnsnnsseenns 1834 K] | 443 kcal

z toho nasytené mastné kyselin

Sacharidy:

z toho cukry:
BIi€lKOVINY: .....corrvverrreveeenssesreesessrssesssssssssssssnens 23,08
SOI: oo eseeeeeesseeess s sessss s sssss s ssssssnes 4,1g
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DANUBIUS

VARENE

madsoveé vyrobky

MEXICKY BOCIK

Mexicky bocik sa vyrdba vrstvenim bocikov do formy,
medzi ktoré je nanesend jemne korenend klobdsova zmes.
Chut vyrobku je primerane sland, vora vyraznd po tdeni
bukovym drevom.

ZloZenie: bravcové madso 55%, hovddzie mdso 10%. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochddza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1200 g

Spoésob balenia vyrobku: Vakuové balenie

Celkova trvanlivost: 21 dni od vyroby

Deklarovana trvanlivost pre zakaznika:
14 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
13 4 - oo 1240 k] /300 kcal
TUKY: oo seeesessesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssses 26,78
z toho nasytené mastné kyseliny:
Sacharidy: ....
z toho cukry:
Bielkoviny: ...



TLACENKA

Tlacenka vyraband tradicnym spdsobom z bravcovych
kolien, bravcovych sidc a bravcového jazyka, dochutend
Ciernym korenim, cesnakom a majordnkou.. Po nakrdjani
viditelné vdcsie kusy méisa a vnutornosti, jemnd aspikovd chut.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité 50%
bravcovych hlav a 15% bravcovych vnutornosti. Mdso ako
zakladna zlozka pochadza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1200g

Sposob balenia vyrobku:
PInené do nejedlého Creva

Celkova trvanlivost: 10 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
7 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 835 k] [ 201 kcal
Tuky: 16,4 g
z toho nasytené mastné kyseliny:.......cccoowevvveen. 548
Sacharidy: <0,5g
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 13,48
Sol: 1,68

Varené madsove vyrobky

JATERNICE

Jaternice ako z pravej domdcej zabijacky, vyrabané kla-
sickym sp6sobom z bravcového mdisa, pecene a bravcovych
pltic, jemne dochutené Specidlnou zmesou korenia a plnené
do prirodného bravcového creva.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité 45%
brav¢ového masa, vnutornosti a 15% bravcové pluca.
Mdso ako zakladna zlozka pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000g, cca 300g

Spoésob balenia vyrobku:
PInené do jedlého bravcového ¢reva

Celkova trvanlivost: 10 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
7 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 3220 k] [ 769 kcal
Tuky: 798
z toho nasytené mastné kyseliny: .........cooo....... 31,08
Sacharidy: 0g
z toho cukry: 0g
Bielkoviny: 17,08

Sol: 09¢g

KRVAVNICE

Chutné domdce zemlové krvavnice z bravcovych hiav,
vnutornosti a prazenou jatocnou krvou, dochutené zmesou
korenia a plnené do prirodného bravcového ¢reva by nema-
li chybat na ziadnom zabijackovom tanieri.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité 45%
bravcového mdsa, 36% jatoCnej bravcovej krvi a 10%
brav¢ové plica. Mdso ako zakladna zlozka pochadza zo
slovenského chovu. Alergény: obsahuje GLUTEN.

Hmotnost vyrobku: cca 1000g, cca 300g

Spoésob balenia vyrobku:
PInené do jedlého bravcového Creva

Celkova trvanlivost: 8 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
6 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 879 k] | 210 kcal
Tuky: 10,79 g
z toho nasytené mastné kyseliny: ... 41g
Sacharidy: 13g
z toho cukry: 2,18
Bielkoviny: 16,6 g
Sol: 1,468
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DANUBIUS

Varené masove vyrobky

PASTETA

M kvaLity

ZNACKA

PECENOVY SYR

Tradicna pecenovd lahddka odla vlastnej origindlnej
receptury s vyraznou mdsovo-peceriovou chutou,
s pridanim korenia je pokryta slaninovymi platmi
a balena v aluminiovej folii.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
40% bravCovej pecene, 20% bravCového mdsa a 15%
bravCovej slaniny. Maso ako zakladna zlozka pochdadza
zo slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000g
Sposob balenia vyrobku: Balené do aluminia
Celkova trvanlivost: 10 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
7 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
ENEIgia: ...oovvvveeeerverveennnrrreennsereennne 1344 K] | 325 kcal
TUKY: oo ssssssesssssssssssssssssesens 29,18
z toho nasytené mastné kyseliny:........cco.......... 15¢
SAChANIAY: ..o ssssseeessssenees 3,48
Z EONO CUKTY: woorevveeereseessesesssssssssssesssssssssssssssssesens 158
BIielKOVINY: ......cvvvveeeeriereenseeeeesssriesesssssassessssees 123¢
SOI: oo ssses s sssss s ssssssss 238
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Tepelne opracovana

SLANINA

dekorovana

ZNACKA
KVALITY

PAPRIKOVY LALOK

Tradicny zabijackovy vyrobok, ktory sa vyraba naso-
lenim bravcového laloku s kozou, ndsledne jeho uvarenim
a opaprikovanim pdlivou paprikou a vmasirovanim
roztlaceného cesnaku.

ZloZenie:

Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité 111g bravcovych
lalokov. Bravcovy lalok ako zdkladna zlozka vyrobku
pochadza zo slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 150-300g
Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie
Celkovd trvanlivost: 25 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
18 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 2016 k] | 489 kcal
Tuky: 49,08
z toho nasytené mastné Kyseliny: .........cooe...... 16,58
Sacharidy: <0,58
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 11,98

Sol’ 098
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Tepelne opracovaneé solené madso

SUNKY

DANUBIUS SUNKA EXCLUSIVE

Sunka $pecidl s obsahom minimdlne 16% Cistych svalovych
bielkovin vyraband vyhradne z horného Sdlu bravcového
stena po odstraneni vsetkych tukovych casti. Obsahuje niz-
ky obsah tuku a vysoky obsah méisa minimalne 94%.

Je vyraband podla vlastnej recepttiry a v sortimente Suniek
patri k tomu najkvalitnejSiemu.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
94% bravcového stehna najvy$Sej kvality. Mdso ako
zakladna zlozka pochadza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: celé cca 3200g, polovicky cca 16008
Sposob balenia vyrobku: Narazeny v nejedlom polyami-
dovom priesvitnom Creve

Celkova trvanlivost: 60 dni od vyroby
Deklarovana trvanlivost pre zdkaznika:
40 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
{11 (2T ¥4 T OO 486 k] [ 116 kcal
TUKY: oo ssessesssssssssssssssssssssssssssssssnens 398
z toho nasytené mastné kyseliny:
Sacharidy: ....
z toho cukry:
Bielkoviny: .......



Tepelne opracované solené maso: SUNKY

STROJOVA SUNKA

Strojovd Sunka s obsahom minimalne 10% Cistych svalovych
bielkovin, vyrabana z upravenych c¢asti bravcového stehna
po odstranenti tukovych castic. Sunka obsahuje nizky obsah
tuku a obsah mdsa minimdlne 60 %. Chut Sunky je prijemne
mdsovd po pouZitych korenindch.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
60% bravCového stehna najvysSej kvality. Mdso ako
zdkladna zlozka pochadza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 35008, polovicky cca 1700g
Sposob balenia vyrobku: PInené do nejedlého polyami-
dového Creva

Celkova trvanlivost: 60 dni od vyroby
Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
40 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 377Kk] [ 89 kcal
Tuky: 228
z toho nasytené mastné kyseliny:..........ccoo....... 0,76 g
Sacharidy: 4368
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 13,18
Sol: 2,488

VYBEROVA SUNKA

Sunkavyberovdsobsahom minimalne13% Cistych svalovych
bielkovin, vyraband z upravenych casti bravéového stehna
po odstranenti tukovych castic. Sunka obsahuje nizky obsah
tuku a obsah méisa minimdlne 70 %. Chut Sunky je prijemne
mdsovd po pouzitych korenindch.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
85% bravCcového stehna najvysSej kvality. Mdso ako
zakladna zlozka pochdadza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: celé cca 3200g, polovicky cca 1600g
Sposob balenia vyrobku: Narazeny v nejedlom polyami-
dovom priesvitnom creve

Celkova trvanlivost: 60 dni od vyroby
Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
40 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 343 k] | 81 kcal
Tuky: 158
z toho nasytené mastné kyseliny: ........ccooo......... 058
Sacharidy: 058
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 16,4 ¢
Sol: 2,78

Tepelne opracované
solené maso, dekorované:

B8k,

DEBRECINSKA PECEN

Debrecinska pecienka je vyraband spojenim dvoch kusov
karé bez kosti, ndsledne ich uvarenim, vychladenim
a opaprikovanim. Chut vyrobku je vyrazne Sunkova
a mierne paprikovd. Vyrobok obsahuje nizky obsah
tuku a vysoky obsah mdsa. Vyrobok je charakteristicky
paprikovym pokryvom a prijemnou mdsovou chutou.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
90% bravcového karé bez kosti najvyssej kvality. Maso
ako zakladna zlozka pochadza zo slovenského chovu.
Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 15008
Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie

Celkova trvanlivost: 21 dni od vyroby
Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
14 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 487Kk] | 116 kcal
Tuky: 51¢g
z toho nasytené mastné kyseliny: ......ccoo........ 208
Sacharidy: 2,48
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 1528

Sol: 258
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Trvanlivé, tepelne
opracovane masove
vyrobky

SALAMY

STRAZOVSKA SALAMA

Strazovska salama patri medzi vybrané trvanlivé te-
pelne opracované vyrobky. Vyraba sa z vybranych druhov
bravcéového a hovddzieho mdsa, udi bukovym drevom.
Ndsledne sa vyrobok susi a po dosiahnuti pozadovanych

parametrov je urceny na expedovanie.

VYSOCINA SALAMA

Tradi¢na salama s tuhsou konzistenciou, na reze jemnd mo-
zaika, typickéd zmes korenia. Voria a chut je aromatickd po
udeni. Na 100g vyrobku bolo pouzitych 120g bravcového a
hovddzieho mdsa. Je idedlna na chlebicky, misy, Ci turistiku.

Zlozenie: Na 99g hotového vyrobku bolo pouzité
100g bravcového madsa a 10g hovadzieho mdsa. Mdso

)

!

105g bravcového madsa a 10g hovddzieho mdsa. Mdso

'! T | Il [ ' ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
8 ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského

.

7 AN "7 \ g7 \'SW  chovu.Bezalergénov.
; 5 Hmotnost vyrobku: cca 700g

Spoésob balenia vyrobku:
PInené do nejedlého kolagénneho creva

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby
Deklarovand trvanlivost pre zakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

211 1<) o4 - 1380 k] [333 kcal

TUKY: .ooooeeeeeeeeereseessseesesssssssssssssssesssssssssssssssses 27,738
z toho nasytené mastné kysel

Sacharidy:

z toho cukry .
BIi€lKOVINY: .......oooorrreeereriiiiisssesssssssiieesssssssssssssees 1898
SOOI s reeens 30¢

ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského

chovu. Bez alergénov.
Hmotnost vyrobku: cca 800g

Sposob balenia vyrobku:
Plnené do nejedlého kolagénneho creva

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
ENErgia: ...ooovvvveeeeerrerverennrerveseennneens 1467 K] | 354 kcal

z toho nasytené mastné kysel

Sacharidy: ...

z toho cukry:
BIielKOVINY: .......oooorrrerreeriiiessssssseessssiasssssssseesssnnns 21,18
SOOI e sraees 308



Trvanlivé, tepelne opracované masove vyrobky: SALAMY

CINGOVSKA SALAMA

Cingovska salama sa vyraba z vybranych druhov
bravcového a hovddzieho mdsa, tdi sa bukovym drevom a
vari na teplotu 70°C v jadre po dobu 10 minut. Ndsledne sa
vyrobok susi a po dosiahnuti pozadovanych parametrov je
urceny na expedovanie.

ZlozZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
90g bravcového mdsa a 20g hovadzieho mdsa. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 800g

Spoésob balenia vyrobku:
PInené do nejedlého kolagénneho Creva

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby
Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1234 K] [ 297,9 kcal
Tuky: 25358
z toho nasytené mastné kyseliny: ...........cccoo.. 10,1g
Sacharidy: 2,198
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 15,24 8

Sol: 2338

INOVECKA SALAMA

Tradi¢nu Inovecku saldmu vyrabame z cerstvého bravco-
vého a hovddzieho mdsa s pridanim cesnaku a zmesi kore-
nia. Salama na reze s jemnou mozaikou bravéového mdsa
a slaniny. Vhodna na studené misy.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
100g bravCového mdsa a 10g hovadzieho mdsa. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1300g

Sposob balenia vyrobku:
Plnené do nejedlého kolagénneho ¢reva

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovana trvanlivost pre zdkaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1384 K] | 334 kcal
Tuky: 2858
z toho nasytené mastné kyseliny:.................... 10,97 g
Sacharidy: 2,68
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 16,78
Sol: 2,938

TURISTICKA SALAMA

Saldma s prijemne korenistou, tidenou chutou a vérou.
Salam neobsahuje alergény a je bez lepku. Vychutnajte si
poctiva kvalitu tradicnej salamy, ktord je vhodnd na turis-
tické chlebicky, narezy, studené misy alebo desiatu do Skoly.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
90g bravcového mdsa a 20g hovddzieho mdsa. Mdso
ako zakladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1300g

Spoésob balenia vyrobku:
PInené do nejedlého kolagénneho ¢reva

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1644 K] | 397 kcal
Tuky: 3528
z toho nasytené mastné kyseliny: ...........ccc.... 133¢g
Sacharidy: <0,5¢g
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 19,6 g
Sol: 2,68




%gw

DANUBIUS

Suroveé solené maso

ZAUDENE

UDENA KRKOVICKA BEZ KOSTI

Udend krkovicka bez kosti patri medzi najobltibenejsie
tidené mdsd. Jej sposob vyroby je domdcky, ked'sa celé kusy
bravcovej krkovicky nasolia a po vysoleni sa vyrobok zaudi
a uvari. Chut vyrobku je primerane sland, voria vyraznd po
udeni bukovym drevom.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
83% bravcovej krkovicky bez kosti. Mdso ako zakladna
zlozka vyrobku pochddza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1200g (VB), cca 2500g (VL)

Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie, pripadne
expedované ako volne lozeny vyrobok

Celkovad trvanlivost: 30 dni od vyroby
Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:
Energia: 607 K] [ 146 kcal

z toho nasytené mastné kyseliny: .........ccooevueee. 328
SAChANIAY: ...oooorvvveeerrreeeseresssseesssneenes 058
z toho cukry

BIielKOVINY: .......oocrsrerrrrrrrreeessnsssssesssseessssssssssssssees



surove solené maso: ZAU DEN E

KUSOVE STEHNO UDENE

Kusové stehno udené je vyrabané tradicnym sposobom
z vyberového mdsa najvys$sej kvality. Chut vyrobku je
primerane sland, vona vyrazna po tdeni bukovym drevom.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
87% bravcového stehna bez kosti. Mdso ako zakladna
zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 15008

Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie, pripadne
expedované ako volne loZzeny vyrobok

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 535 k] [ 127 kcal
Tuky: 598
z toho nasytené mastné kyseliny:.......cooe....cee. 218
Sacharidy: 058
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 18,28

Sol: 2,768

UDENA PANENKA

Udend bravcova panenka patri medzi tidené mdsd, na
vyrobu ktorej sa pouziva najkvalitnejsSie bravcové mdiso
- svieckovd. Tradicnym spésobom vyroby z nej pripravu-
jeme lahodnui delikatesu najvyssej kvality. Chut vyrobku je
primerane sland, vona vyraznd po tdeni bukovym drevom.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzitych
115g surovej bravcovej panenky. Mdso ako zdkladna
zlozka pochadza zo slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 500g
Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 535 k] [ 127 kcal
Tuky: 598
z toho nasytené mastné kyseliny: ......ccoo....coee. 21¢
Sacharidy: 058
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 18,2¢g
Sol: 2,768
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UDENE PLECE ROLOVANE

Bravcové pliecko, nasolené, tihladne upravené, zabalené
v sietke a zatdené. Specialita, ktord by nemala chybat
na ziadnom sviatocne prestretom stole. Vhodné na teplti
kuchynu, vynikajtce aj uvarené a poddvané na studeno.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
90% bravcového pliecka bez kosti. Mdaso ako zakladna
zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1200-1500g

Sposob balenia vyrobku: Nejedlda sietka, vakuové
balenie, pripadne expedované ako volne loZeny vyrobok

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 623 k] 150 kcal
Tuky: 998
z toho nasytené mastné kyseliny:........ccoo.....e... 368
Sacharidy: 09g
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 1438
Sol: 23¢g




Surove solené maso,
zaudene

UDENE KOLENO BEZ KOSTI

Tradi¢né udené koleno zadné bez kosti s primerane slanou
chutou a vyraznou vonou po udeni bukovym drevom je
vhodné jednak na priamu konzumdciu a tieZ aj ako jedna z
ingrediencii do tradi¢nej kapustnice alebo fazulovice.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
91% bravCového kolena bez kosti. Mdso ako zakladna
zlozka vyrobku pochddza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1100g

Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie, pripadne
expedované ako volne loZeny vyrobok

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
21dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 785 k] [ 184 kcal
Tuky: 1B,1g
z toho nasytené mastné kyseliny: ................... 4,638
Sacharidy: <0,5¢g
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 16,4 g

Sol: 2,628

Tepelne opracované solené madso,
zaudené:;

UDENA LAHODKA Z KARE

Udenda lahddka z karé sa vyrdba tradi¢ne nasolenim a po
vysoleni sa vyrobok zaudi a uvari na 70°C v jadre po dobu
10 minut. Chut vyrobku je primerane sland, vona vyrazna
po tdeni bukovym drevom.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
90% bravcového karé bez kosti. Mdso ako zakladna
zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského chovu. Bez
alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000-1200g

Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie, pripadne
expedované ako volne loZeny vyrobok

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
21 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 435 k] [ 103 kcal
Tuky: 2,88
z toho nasytené mastné kyseliny:........ccooo....ee... 1,08
Sacharidy: 1,28
z toho cukry: 0,548
Bielkoviny: 18,28
Sol: 2,758

UDENA DOMACA SUNKA
S KOZOU

Udend domdca Sunka svojou konzistenciou a chutou pri-
pomina klasické domdce tidené mdisd. Celé kusy bravcového
stehna s koZou sa nasucho nasolia a nechajti odlezat v chla-
diarni priblizne 14 dni. Po vysoleni sa vyrobok udi teplym
dymom, kym dosiahne charakteristickt zlatohnedu farbu.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
85% bravcového stehna bez kosti s kozou. Mdso ako
zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského ch-
ovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1500g (VB), cca 3000g (VL)

Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie, pripadne
expedované ako volne loZzeny vyrobok

Celkovad trvanlivost: 60 dni od vyroby
Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
40 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 596 k] | 143 kcal
Tuky: 798
z toho nasytené mastné kyseliny:.........ccoo.....e... 2,78
Sacharidy: <0,5¢
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 1758
Sol: 328




Tepelne opracovaneé solené maso,
zaudené:;

ANGLICKA SLANINA

Anglicka slanina jemnej karamelovej chuti doplnend
extraktom korenin. Vyrdba sa Specidlnou upravou
bravéového boku bez kosti. Charakteristickd je svojim
tmavym pokryvom na povrchu. e zaudend a tepelne opra-
covand. Vhodna na studenu, aj teplti kuchynu.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
90% bravcového boku bez kosti s kozou. Mdso ako
zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1200g
Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
21 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1580 k] [ 383 kcal
Tuky: 3798
z toho nasytené mastné kyseliny: ..........ccooo...... 1588
Sacharidy: <058
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 10,48
Sol: 2,438

ORAVSKA SLANINA

Oravska slanina sa vyraba Specidlnou tpravou bravéového
boku bez kosti. Mdisitd, prerastend slanina s jemne slanou
az maslovou chutou. Je zaudend a tepelne opracovand.
Vhodnda na studend, aj teplt kuchynu.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
90% bravcového boku bez kosti s kozou. Mdso ako
zakladna zlozka vyrobku pochadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1200g

Sposob balenia vyrobku: Expedované ako volne loZeny
vyrobok

Celkovad trvanlivost: 14 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zakaznika:
10 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1856 k] | 450 kcal
Tuky: 4498
z toho nasytené mastné kyseliny:...........ccooo...... 16,98
Sacharidy: <058
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 1,458

Sol: 2,6 g

UDENA SLANINA

GAZDOVSKA SLANINA

Gazdovska slanina je vyrobend z vysoleného bravcového
boku bez kosti s koZou. Jemne zaudend slanina, mdksia,
mierne prerastand chudym mdsom, vynikajtiica na teplt
kuchynu. Ma lahodnt, primerane slant chut a voriu po dyme.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
110g surovych bravcovych bokov s kozou bez kosti.
BravCovy bok ako zakladna zlozka vyrobku pochadza
zo slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 3500-4200g

Sposob balenia vyrobku: Expedované ako volne lozeny
vyrobok

Celkova trvanlivost: 30 dni od vyroby

Deklarovana trvanlivost pre zdkaznika:
20 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1856 k] | 450 kcal
Tuky: 25,78
z toho nasytené mastné kyseliny: ..................... 169 g
Sacharidy: <0,58
z toho cukry: <05¢g
Bielkoviny: 15,88
Sol: 3,08




Ostatné masoveé vyrobky: /ZAUDENE

9 ZNACKA
1 KkvALITY

UDENY LAHODKOVY BOCIK

Klasika, ktora by nemala chybat v Ziadnej chladnicke, alebo
Spajzi. Jemne zaudend slanina, mdksia, mierne prerastand
chudym mdsom, vynikajica na tepla kuchynu. Jedldm
dodd ta spravnu chut mierne slaného tdeného mdsa.
Vhodnd je aj na dalSie zrenie suSenim.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité 125g
bravcového boku bez kosti. Mdso ako zakladna zlozka
vyrobku pochadza zo slovenského chovu.

Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1000g
Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie

Celkova trvanlivost: 60 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zdkaznika:
40 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 1092 k] [ 262 kcal
Tuky: 18,78
z toho nasytené mastné kyseliny:.......ccoo......... 788
Sacharidy: 1,48
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 22,18

Sol: 4,128

ZNACKA
KVALITY

DELIKATES SUNKA UDENA

Tradicnd slovenskd tdend pochtitka z bravcového steh-
na, vynika lahodnou chutou zatidenej solenej bravcoviny.
Chudé mdiso s pasom slaniny a koze je vhodné na tepld,
pripadne po 5-7 diovom skladovani aj na studenti kuchynu.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité 135 g
bravcového stehna. Mdso ako zakladna zlozka vyrobku
pochddza zo slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 1500g (VB), cca 3000g (VL)

Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie, pripadne
expedované ako volne lozeny vyrobok

Celkova trvanlivost: 60 dni od vyroby

Deklarovand trvanlivost pre zakaznika:
40 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 805 k] [ 192 kcal
Tuky: 938
z toho nasytené mastné kyseliny:.......ccooo....ee... 358
Sacharidy: 0,8¢g
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 26,48
Sol: 428

UDENA PANENKA PLNENA

Tradi¢na Specialita pre skutocnych gurmdnov, udend
pochutka z bravcéovej panenky plnend klobdsovou zme-
sou. Vynikd lahodnou chutou zatdenej solenej bravcoviny.
NajkvalitnejSie bravéové mdso s minimdalnym obsahom
tuku, vhodné predovsetkym na studenti kuchynu.

Zlozenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouzité
127g madsa. Maso ako zakladna zlozka vyrobku pochadza
zo slovenského chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: cca 600g
Sposob balenia vyrobku: Vakuové balenie

Celkova trvanlivost: 21 dni od vyroby

Deklarovanad trvanlivost pre zdkaznika:
14 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 843 k] | 201,58 kcal
Tuky: 1,46 ¢
z toho nasytené mastné kyseliny:.........ccooowvevveen. 3,88
Sacharidy: <058
z toho cukry: <058
Bielkoviny: 24,218
Sol: 298
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Zivocisne tuky a vyrobky z nich
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DOMACA BRAVCOVA MAST
Bravcovy tuk z rucne krajanej bravcovej slaniny a sadla,
vyskavreny privysokej teplote. Jedna so zakladnych surovin

slovenskej kuchyne, ktord by urcite nemala chybat v Ziad-
nej Spajzi, alebo chladnicke.

ZlozZenie: BravCova chrbtova slanina bez koze. Slanina
ako zakladna zlozka vyrobku pochdadza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: 500g, 9kg

Sposob balenia: Plastovy kelimok, plastovy kyblik
Celkovad trvanlivost: 180 dni od vyroby

Deklar. trvanlivost pre zakaznika: 120 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 3685 k] | 896,4 kcal
Tuky: 99,36 g
z toho nasytené mastné kyseliny: ............... 36,6 8
Sacharidy: <0,5¢g
z toho cukry: <05¢g
Bielkoviny: 0,168

Sol: <0,003 g

ogiué sfouenské

KVARKOV/A |
Mast VA&

VWyrobok vyrobeny zmieSanim zomletych oSkvarkov a kva-
litnej bravcovej masti vyskvarenej zo slaniny a sadla.
Wrobok je bez pridavnych latok s minimdlnym obsahom
soli.

ZloZenie: BravCova chrbtova slanina bez koze. Slanina
ako zakladna zlozka vyrobku pochddza zo slovenského
chovu. Bez alergénov.

Hmotnost vyrobku: 500g

Sposob balenia: Plastovy kelimok

Celkovd trvanlivost: 180 dni od vyroby

Deklar. trvanlivost pre zakaznika: 120 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 3685 k] | 896,4 kcal
Tuky: 99,36 g
z toho nasytené mastné kyseliny: .................. 36,6 8
Sacharidy: <0,5¢g
z toho cukry: <0,5¢g
Bielkoviny: 0,168
Sol: <0,003 g

Tradicna oSkvarkova pomazdanka vyrobend tradicnym
sposobom s pouzitim vlastnych oSkvarkov a Skvarenej mas-
ti, s cibulou, horcicou a dochutend korenim. Neobsahuje
vajce.

ZloZenie: Na 100g hotového vyrobku bolo pouZité 75%
mletych oskvarkov a 25% Skvarenej bravCovej masti, ktore
pochddzaju zo slovenského chovu. Alergén: HORCICA.

Hmotnost vyrobku: 200g

Sposob balenia: Plastovy kelimok uzatvératelny
Celkovd trvanlivost: 21 dni od vyroby

Deklar. trvanlivost pre zdkaznika: 14 dni od expedicie

VYZIVOVE UDAJE NA 100g:

Energia: 3 021Kk] | 732 kcal
Tuky: 73,78
z toho nasytené mastné kyseliny:..................... 30,28
Sacharidy: 1,058
z toho cukry: <05¢g
Bielkoviny: 16,3 g
Sol: 1,18¢g




Adresa
Hadovska cesta €. 19
945 01 Komarno

Email
predaj@danubius.sk

Telefon
035/7740 098
035/7740 686
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Zabojujme spolu
nech sa slovenske mdcso
stane bezZnou

potravinou




