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Exkluzivné v makro

Pavodni receptura
pravost a kvalita

Originalni Prazska Sunka na kosti dle plvodni receptury z roku 1933

Proces vyroby je zahdjen vybérem kvalitnich
veprovych kyt s kosti a kolenem z mensich
prasat. Kyty ve vaze do 10 kg se na bourdrné
zakulacuif tzv. prazskym fezem.

Pro idedini prosoleni je pouzito
nastiiknuti laku (solici smés s cukrem,
bez aditiv) po Zile, coZ je vice neZ sto
let stary a dédvno zapomenuty zplisob
nasolovani veprovych kyt. Svalovina
tak neni narusena zadnymi vpichy jehel
modernich nastfikovacich strojd.

Nasleduje odleZeni veprovych kyt v laku
po dobu 5-6 tydnd, prficemz se kyty
kazdych 14 dnf prekladaj.

Po 6 tydnech se kyty osusi, zaudf
v udimé do zlatavé barvy, odvari
a zchladi. Poslednim krokem vyroby je
findlni Uprava a zabaleni.

Hotovy vyrobek n
stadi jen ohrat
a ochutnat.
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Prazskou Sunku m(zeme bez vahani povaZovat za praméti v&ech dnesnich dusenych
Sunek, které se pod timto ndzvem v rliznych podobéch vyrabéji nejen u nés, ale po celém
svété. Jeji historie se zaGala psat okolo roku 1857, kdy podle dostupnych materialdl pan
FrantiSek Zvéfina nechal jako prvni prolezet lehkou veprovou kytu

v celku. Stavnatd svétla Sunka na kosti, kryté slabou vrstvou jemného tuku, Gastecné s kizi
a vyuzena dozlatova, si velmi rychle ziskala své tradicni odbératele a konzumenty.

Prazska Sunka méla své pevné misto nejen v nasich uzenarstvich, ale
i ve Vidni, Budapesti, Francii, Némecku a zaCala se pro-
sazovat i za oceanem. Pan Zvéfina mél celou fadu
nasledovniky, ale nejznamejsim vyrobcem se

stal p. Antonin Chmel, ktery zaloZi

firmu v Praze na Zvonarce. Firmu vybu-

doval na modernich zékladech a stal

se vyznamnym exportérem Prazské

Sunky do celé Evropy a USA.

ORIGINALNi PRAZSKA
SUNKA NA KOSTI

1933
cena za 1kg

119;°

136,69*

epikure dﬂg /0(’%41%(7'&’ 0 nary

Prijd'te ochutnat do svého velkoobchodu MAKRO vybrané
vyrobky z aktualniho letaku epikure Sunky.
7(’/7’(1 7.

patek: 2. 3. 2012 od 12.00 do 20.00 hod.
sobota: 3. 3. 2012 od 10.00 do 18.00 hod.



p v < g Po 2. svétové vélce byla tradiéni $unka na kosti,

7& 07 4_9 konzervovana pouze aspikovou polevou, postupné
nahrazovana vejcitymi konzervami a s rozvojem

technologif pak i Sunkami v prihlednych foliich. ;
Dnes tak najdeme $unku na kosti ¢i Prazskou

Sunku v rozmanitych variantach.

PRAZSKA SUNKA
OD KOSTI
cenaza 1 kg

'h\H

. SELECi SUNKA %
NA KOSTI VYBEROVA
cenaza 1 kg

199,°

227,89*

PRAZSKA SUNKA
NEJVYSSi JAKOSTI
cena za 100 g platky

PRAZSKA SUNKA
VYBEROVA

cenaza 1 kg
99%° 2270
113,80 25,88"

SUNKA OD KOSTI
NEJVYSSi JAKOSTI
cena za 180 g shaved

33;°

38,19*

*cena s DPH
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h D u ée n é é u nky %A SUNKA ZVONARKA

NEJVYSSi JAKOSTI
cenaza 1 kg

1242

142,39

CIKANSKA SUNKA
NEJVYSSi JAKOSTI
cenaza 1 kg

1340

153,79*

KRENOVA,
MEDOVA, MORAVIA
SUNKA NEJVYSSi
JAKOSTI

cena za 200 g platky

44

51,19

Jedna se o tepelné opracované vyrobky bud celosvalové, nebo mélnéné. Jako
Sunku lIze ozna€it pouze vyrobky, které jsou ze svaloviny vepiové kyty. Pokud
je pouzita jina vstupni surovina, je tfeba vyrobek oznadit zivo¢iSnym druhem
a Casti, ze které pochazi (napf. kufeci prsni Sunka, duSena Sunka z plece).

Vyhlaska 264/2003 Sb. pro maso a masné vyrobky

- rozliSuje 3 jakostni kategorie Sunek podle % obsahu
gistych svalovych bilkovin (CSB)

- stanovi jejich zakonné priviastky (jako napt. u vin)

U $unek pod viastnimi znagkami fems a E pak najdete

i nadstandardni znaceni:

— podle % libové svaloviny obsazené ve vyrobku
(jako napf. u dZust)

Sunka nejvyssi jakosti min. 16 % HS Sunka 100 %
Sunka vybérova min. 13% HS Sunka 80 %
\ g  aro g Sunka standardni min. 10% ARO $unka 60 %

POZOR: Vyrobky s obsahem CSB mensim nez 10 % se
= nesméji nazyvat Sunka — najdete je pod oznacenim narez

*cena s DPH




SUNKA KRASNO
VYBEROVA
cena za 1 kg

114

129,96*

NOVINKA!

SLEZSKA SUNKA

S PEPREM VYBEROVA
cenaza 1 kg

129;°

148,09%

SUNKA GRANDE
mr VYBEROVA

cenaza 1kg

ofim  144%

165 19*

*cena s DPH

FARMARSKA SUNKA
STANDARDNI 1/2
cena za 1 kg

124

142,39*

C%/'a ciota
9/@%7/02 K%Vm ( C{Sﬂ) &,

Z&kladni surovinou na vyrobu masnych vyrobku je masg, ktere e
obsahuje zakladnf slozky: bilkoviny, které jsou zakladnim sta?ebnlm
materidlem svall, jsou nezbytné pro rlst, tvori zakladr‘ﬂ struktu'i'u e
kosti, kiize, svalovych vlaken, enzymu a hormonu + vodu
+ tuk + ostatni

Jednotlivé druhy masa maji nize uvedeny obsah celkovych bllkovwic
Hovézi maso 20-22% : e gt :
Veprove maso 19-21% e ? | 425 TR
Kufeci maso 20-22% 2 :

Z&kladnim ukazatelem kvality masného vyrobku je pak obsah Gistych
svalovych bilkovin (CSB = bilkovina sval(i), kdy se od celkové bilkoviny
obsazené ve vyrobku odectou bilkoviny pojivové tkané = vaziva, Slasek
(rozdil proti celkové bilkoving je pak 1-2 %). Cim nizsi je hodnota CSB,

tim vysSi je obsah vody ve vyrobku. U nejkvalitnéjSich Sunek se obsah
CSB téméf rovna jejich obsahu v mase.



J- o
b DusSené sunky

Stale panuje nazor, ze masné vyrobky jsou nezdravé P - Energeticka Obsah T A
o o o sal ovin**
aje Iépe se jim vyhybat. Ale pravé tieba kvalitni ! hodnota tuku o
duSené Sunky nepochybné patif ke zdravé vyzivé. Jsou vybornym Sunka driibezi dugend 500 kJ 3139 2299
zdrojem bilkovin, které jsou nezbytné pro zdravy vyvoj organismu, Sunka vepové dusend 650 kJ 9g 1764
Al f)bvsahem lovbalvarlweho tukq jsou na tom napf. er{pegl s’unky 1épe PY—— 0 29 8
nez treba mlécné vyrobky, a jsou tedy vhodné i pri dietach.
Wellness Sunka 410 kJ 29 199
Eidam 30% 1077 kJ 169 289
P Y
Emental 45% 1622 kJ 28,40 28,20 g
Camembert 1667 kJ 21g 28,50 g
Cerstvy syr 1200 kJ 249 159

“‘E_"ﬁ bily jogurt 250 kJ 2709 4,909
| KRUTIi PRSNi SUNKA \__ iogurt bily smetanovy 500 kJ 10g 3209
Delikaiess PURATY NATUR, S KARI S )
PU tEn h ru St cena za 100 g plétky ** prumérné hodnoty ve 100 g vyrobku
| 90
29;

34,09*

o n#l

KURECI SUNKA
DELIKATES

STANDARDNI
cenaza 1 kg

99 90

11389*

KURECI LAZENSKA

SUNKA ZAUZENA
STANDARDNI -
cenaza 1 kg
1099 KURECI PRSNi
’ . SUNKA DUSENA,
125,29 ZAUZENA
VYBEROVA
cenaza 100 g
platky od
24
)
28,39*

*cena s DPH




SUNKA PRO DETI
VYBEROVA
cenaza 1 kg

109;°

125,29*

WELLNESS VESELA
SUNKOVY TALIR SUNKA KURECI
cena za 180 g platky A VEPROVA
7 00 VYBEROVA
5 y cena za 100 g shaved
64,98*
’ 205°
J
23,37*
e
2 VUL KRALIGI SUNKA
STANDARDNI
%& w@éo foao0
. — % ?
X 920
P 124;
142,39*

= podle oznaéeni jakostni tfidou a obsahu CSB
(ista svalova bilkovina) - - 4

= na fezu by mély byt viditelné jednotlivé svaly y.

= barva odpovidajici pouzitému druhu masa

= viiné a chut - pfiméfené slana, na skus kiehka

= nesmi se uvoliiovat pfili§ mnoho vody

= platky se nesméji trhat, ale nesméji byt ani gumové

KRUTi SUNKA

NEJVYSSi JAKOSTI

- ) cena za 180 g shaved
FITNESS DUSENA

A KURECI SUNKA 34%
cena 2 225 3 ity 38,76"
320

36,48*

Koty prane s Thka

*cena s DPH




Dusené sunky /g@ ovéta

DER TIROLER ALMBRATEN - PECENA SUNKA
l] NATUR, S KMINEM, S CESNEKEM

PROSCIUTTO cena za 100 g platky 49,90
NOVINKA!

COTTO ITALIANO 56,89*
cena za 120 g platky

940

Tato pecena Sunka je

108,19* vyrobena dle tradicnich
Tato Sunka se vyrabi recept’ur - rVL.Jcne’
o soleng, bez pridané
dle tradicni recep- ik 9 vod
tury z Cerstvé kyty (nastrikovand) vody,

pouzité je jen prirodni
koreni, neobsahuje
posilova¢ chuti.

téZkych prasat, ktera
pochézeji z garan-
tovanych italskych
chovil. Sunka je
nasolena, ochucena
aromatickymi bylin-
kami a poté pomalu
varena v péare.

= \VENKOVSKA
i SUNKA

e

= cena za 1 kg
1997°

227,89*

e’ﬁﬁtﬂa

“H§

PROSCIUTTO
COTTO A CUBETI NOVINKA!
(KOSTKY) SUNKA
cenaza 1209 S HORGIGNOU
90 KRUSTOU
59, cena za 1 kg
68,29*
2090
VWyborné do téstovinovych 239,29*

aryzovych salatd.

ﬂ Sunky *cena s DPH



E SUNKA UZENA
cenaza 1kg
NOVINKA! 1 49 00
EDEL-GRAMMEL ’
SCHINKEN (SUNKA 169,86*
S KRUSTOU
ZE SKVARKU)

cena za 100 g platky

32°

37,05*

Tradiéni polska Sunka vyrabéna podle vice nez 60 let staré receptury. Je ruéné
vézand a dlouhou dobu uzend ol$ovo-bukovym dymem, coZ ji déva typickou vini.

s
i

SUPERIEUR JAMBON DE PARIS
JAMBON BEZ KUZE
DEGRAISSE cenaza 180 g
(SUNKA SE + 45 g platky
SNIZENYM 47 50
OBSAHEM TUKU) )

cena za 150 g platky 54,15*

647°

73,99

Jambon de Paris je vyra-
béna dle tradicni francouz-
ské receptury pro dusené
Sunky. Sunka je varena

ve Viastnim vyvaru, ktery

ji dava prirodni vyvazenou
chut. VWrazna chut, nepfilis
slana, vam doda gurman-
sky zazitek. Nejlépe chutna
s dijonskou hor€ici, vhodna
jako predkrm.

JAMBON DE

VERSAILLES
cenaza1kg

1542

176,59

*cena s DPH



pro zarucuje pravost této Sunky, ktera se vyrabi

v Italii jako 100% piirodni produkt a pouze z italskych prasat. Sunka je susena

min. 12 mésicll a neobsahuje Zadné pridatné latky — pouze ¢istou morskou sul.

prosciutfodiparma.com

L



Susené Sunky patfi mezi nejstarsi masné vyrobky. Jiz
staif Rimané vyuzivali techniku nasolenf a nasledného
suseni na vzduchu za u¢elem prodlouzeni trvanlivosti
masa. Neni tedy divu, Ze Italie je dodnes svétovou
PROSCIUTTO DI velmoci ve vyrobé téchto Sunek. Nejznaméjsi je
PARMA D.O.P. Prosciutto di Parma — parmska Sunka, ktera se
Sunka s kosti . - . ,

smi vyrabét pouze v okoli Parmy. Tamni prasata se

suseno min. 12 mésicl ) ; e ) o
krmi syrovatkou, po niz maji jemné a nasladlé maso.

cenaza1kg Protoze se vykrmuii ve veprinech, je jejich maso
259 90 pom&rmé tudné. Jeji vyroba je omezena na lizemi
206,29* mezi fekami Taro a Baganza, kde jsou idealni klima-

tické podminky. Doba zrani je min. 12 mésicd.

Kyta ze specialné vykrmovanych
prasat se nejprve peclivé opracuie.
ﬂu T

PROSCIUTTO DI
PARMA D.O.P.
sugeno min. 12 mésicd
bal.: 85 g platky

cenaza85g

69,°

79,69

-

Potom se kyta ruéné soli.

V Makro WW&% s
i
m% wzeZ oY /wfr@g h“

4 Nézev cenaza cena bez DPH cenas DPH \
Gdersed. | Parmské Sunkabez kosti | cenaza kg 289,90 SSO,w .
((-E=y Parmska Sunka 1/4 cenaza 1kg 339,90 387,49
= Aby nedoslo ke kontaminaci, tak se
(el Parmska Sunka platky cenaza80g 69,90 79,96 kyta nekryta k(iZi potte pastou ze
sadla, ryzové moucky a pepre.
'9 Parmska Sunka platky cenaza 500 g 389,90 444,49 y ML
&, @ Parmska Sunka platky cenaza200g 219,90 250,69
. - o .
ln__.lll:'n'_q - NUZ NA§[]JNKU
7 2 "‘\, ® nerezaveéjici ocel
DRZAK NA SUNKU " e Cepel je vyrobena
® nerezavejici ocel/dfevo ‘\'ﬁ. ._ 5 molybdenové oceli
® rozmeéry: 46 x25x17cm =1 cena od @
32990 "l N 799 W 4 P
1,3958 80* | 1 . A Potom se kyty po dobu min.
it ¥ 95,99 12 mésicy susi.

y
y
cena bez DPH cenas DPH )
Rivets 24 cm a) 79,99 95,99
\Forged 25cmb) 149,99 179,99 )

*cena s DPH Sunky



Proces vyroby suSenych Sunek je velmi
narocny a je treba dodrZet celou radu podmi- u S e n e S u n y
nek. Soucasti celého procesu je pak i spravné

servirovani — Sunka se musf nakrajet na extra K. ‘3 i i
tenkeé platky, aby vynikla jeji chut. Jak na to? V Italii se ale kromé parmSKe sunky Vyrab'

i cela fada dalSich lahddek:

Jednou z nich je Sunka Scesz Z)Wé

ktera se vyrabi v kraji Friuli a pozname:-

typického vyzehu kyty se zkratkou SD @—
PROSCIUTTO

Sandanielstf vepri se chovaji venku, a proto je jejich maso DI SAN DANIELE
méné tucné, navic obohacené prichuti zaludd, kterymi se O.P. ,

o o2 i St T , cena za 70 g platky
Zivi. Vyrabi se v mnohem mensim mnozstvi nez parmska

Po upevneni Sunky do klesti provedeme nozem $unka, a je tudiz mnohem drazsi. 79 90
se Sirokou Cepell hluboky fez kolem nozky. J "
91,09

SPECK ALTO ADIGE I.G.P. ',.T_"}
"l"lrl_n_u!,,r

suseno min. 3 mésice T

cenaza 1 kg

329,°

376,09*

Nasledné oddélime kizi a podkozni tuk, ale
vzdy tak, aby zlistalo pokryti tenkou vrstvou
slaniny. Tato operace se opakuije tak, jak
postupujeme s krajenim Sunky.

Mezi suSené Sunky fadime i speck — vyrobek znamy jiz
od 13. stoleti pod jmény jako pachen, mezen, hammen nebo bernae porcinae.

5 ’C/%//%%OA% ¢ je sice typickym vyrobkem z regionu Bolzano
/aé'l'(rento, lezicich v italské ¢asti jizniho %rolska, ale dobre jej znaji obyvatelé celého uzem Itdlie;
spojuje v sobe severskou tradici uzeni s typicky padskym zpracovanim, tedy zranim s pfimési soli a koreni.
Speck je vyrabén po celém regionu Bolzano, zvi4sté pak v Udoli Val Venosta. Speck se vyrabi z veprové
Je tfeba odstranit ¢ast libového masa, které kyty, které se nejprve vykosti, rozbouré a zbavi prebyteéného tuku a kiize. Takto ziskané kusy masa

(S UERTES e SCLCRIENCHEEC Il e nasoli a aromatizuijl Sesnekem, bobkovym listem, peprem, kuliékami jalovce, muskatovym ofi&kem

jicim zpiisobem: udélame 3 fezy do trojdhel- a dalsim kofenim. U vyrobk( s chranénym geografickym oznacenim .G.P. je nezbytné, aby uzeni probihalo
niku, které umozni vyjmout libové maso, az se na zeleznych platech, uloZenych ve velkych udirach, kde se topi tiiskami javoru a buku.

dostaneme na odkrytou kost. Cely proces trvé asi 3 tydny a b&hem této doby se barva masa méni od &ervené az

po nacernalou a ziskava jemné aroma. Potom vyrobek jesté zraje po dobu min. 22 tydndi.

BRESAOLA
2 /6er0£ VALTELITINA IGP
- ) . solené suSené hoveézi maso
udoli Valtellina v severni casti
cena za 70 g platky

il Sondrio, se miZe pysnit oznacenim I.G.P.

=7 maso ze zvitat ve véku mezi 2-4 lety.

0 z masa dobytka, pochazejiciho z pastvin Jizni
Krajeni zacindme vzdy od ¢ésky smérem e k vyrobé Bresaoly obzvlaste hodi.

ke Spicce. Ruku méme vZzdy na opacné . )

P . ochézejiciho z kyty.

strang, nez je smér krajeni. Ke krajeni pouzi-

vame ostry nliz s dlouhou tizkou ¢epeli.

itych casti se nasucho soli, prida se cukr,
koreni — toto trva v zavislosti na hmotnosti
irodniho nebo umélého streva a vyrobek je

Specidlnim nozem na vykostovani ,oznacime* prostied! pii teploté 12 a2 15 °C, kde zraje

obrys kosti a oddélime ji od masa.

Sunky *cena s DPH



 Sudene Qﬂﬂé m

Takeé ve Spanélsku najdeme dle regionii celou Fadu su$enych Sunek pod riznymi nazvy: Serrano, Ibérico, Jabuko, Guijuelo
nebo Teruel. Tyto Sunky se nijak zvlast nelisi zpracovanim, ale na kazdy druh se pouZiva maso z jinych prasat.

Asi nejznamgjsi, ale zaroven takeé nejdrazsi je éunkaj@]‘zdn' 74}2(’0; ktera se vyrabi vyhradné z masa ¢ernych vepid — proto se ji také fika
Pata negra - cemé kopytko.

—vhodné podminky pro chov téchto prasat jsou jiz jen v provinciich Estramadura a Huelva

— podie toho, jak jsou tato prasata chovéna a vykrmovana, rozliSujeme 4 rtizné kvality iberijské Sunky:

Jamon Ibérico

vyrabi se z Cernych prasat chovanych na volné pastvé a krmenych

vyhradné krmivem schvalenym Regulac¢ni radou (Consejo Regulador).

Jamon Ibérico ,,Recebo”

vyrabf se z prasat vykrmovanych zptisobem ,montanera® — tato prasata jsou nejprve prikrmovéna F’W
atravou, ale poté se volné pasou v dubovych a korkovych héjich a Zivi se vyhradné Zaludy — v kombinaci

s dokrmovanim krmivem schvalenym Regulacni radou.

Jamon Ibérico ,,Bellota“

je vyrdbéna z prasat vykrmovanych vyhradné zplisobem ,montanera‘. Tato Sunka je gastronomicky vynikajici.
Jamon Ibérico ,Bellota Reserva“

stejné jako u kvality Bellota je vyrabéna z prasat vykrmovanych vyhradné zplisobem ,montanera,

ale jedna se 0 nejlepsi vybrané kusy, Sunka se susi a zraje min. 24 mésicUl.

JAMON IBERICO
cena za 70 g platky

13950

159,49*

j@r@’n Serranc i
d slova ,sierra‘“, coz znamena ho

specialné vykrizeni bili vepri vykrme
vyhradné pfirodnim krmivem, hla
- kyta, ktera musf dosahovat hmo
nésledné nasolf vyhradné mors|
1 den na kazdy kilogram, tj. prt
- poté se kyty zavesi do susarny,
se v pribéhu piistich 6-7 mésic
se totiz Sunka zacala susit v zi

JAMON v Iété, ale i dnes se jesté na nek

SERRANO s timto piirodnim zplsobem s

cenaza 80 g platky  _ o ysuseni se dé Sunka jeste
3 4 ,50 spravnou chut a aroma.

39,33*

Sunka se vyrabi z prasat plemene Duroc (masné plemeno, jeho? maso ]e libovejsi, Stavnaté&jsi

a kieh¢i neZ u béznych plemen) chovanych také v provincii Teruel. Doba zrani-suseni je min. 17 mésicul.
Vyrobek patii mezi vice nez 600 vyrobkd, které jsou vyjimecné a Evropska unie je chrani pred napodobo-
vanim a poskozenim dobrého jména udélenim ochranné znamky. V tomto pripadé se jedna o chranéné

V provincii Teruel se pak vyrabi dalsi typicky Spanélska susena éunke%&/‘(dfib % ZIZ( (’/

#’E'I\R"SQL%EO P oznageni pavodu (D.0.P. — zkratka z italského nazvu ochranné znamky Denominazione
cenaza D'Origine Protetta, setkat se miiZete i se zkratkami P.D.0. - z anglictiny nebo A.0.P.
100 g platky - z francouzstiny), které miize ziskat produkt, jehoz vyroba je Uizce spjata s uréitym mistem a jeho tradici.
79 90

)

91,09*

*cena s DPH Sunky
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JAMBON
a ’ v s v v I wver s v s . . . DE SAVOIE
Vyborné susené Sunky se vSak vyrabeji i v dalSich zemich, jako jsou FW, cena za 150 g plétky
Belgie, Némecko, Slovinsko, Dalmécie, Svycarsko a dokonce i v Ciné. 9990
H
Ve Francii ma témé¥ kazdy region svoji sugenou Sunku, jednou z nich je Jambon 113,89*

de Savoie. Historie savojské Sunky je tak stara, Ze je téZko vysledovat jeji
pocatek. Velmi dlouho byla tato $unka ,Kralovskym jidlem* — byla serviro-
vana na kralovské tabuli pfi zvlasté slavnostnich prilezitostech. Velmi oblibena g E— "

byla i na stole fimskych cisarti. Ve stredovéku pak byla podavana hlavné béhem n X 4 el RMN t‘
Velikonoc. Nasolovani probiha dodnes tradiénim ru¢nim zpasobem, nasledna Sdiallaiag

doba zrani je pak 9—12 mésict v nadmorské vysce 650 m, kde podnebi
u Mont Blancu dava sunce piijemné aroma a neopakovatelnou chut.

s Brpain AWEF

l] JAMBON
DE BAYONNE I.G.P.
g cena za 110 g platky
89 90
J

NOVINKA!

102,49*

Jednou z nejzndmejsich francouzskych Sunek je Jambon de Bayonne,
ktera pochazi z regionu Aquitane (Akvitanie) a jméno ziskala podle pfistav-
niho mésta Bayonne leziciho na jihozapadé Francie. Patfi mezi vyrobky
s ochrannou znamkou IGP (Indication Géographique Protégée — chranéné
zemépisné oznaceni), které je uréeno pro vyrobky, jez se t&si v misté velké

- P i ‘I|L"|| \' l"'.,. | reputaci, ale jsou s nim spojeny jen Caste¢né. Prasata na vyrobu této Sunky
C LA : jsou chovana a zpracovavana pouze v panevni oblasti Adour na jihozapadé
Francie. Kyta je drhnuta v soli Salies, diky které ziskava svoji nezaménitelnou
chut. Poté v dobre vétratelné mistnosti zraje 7-12 mésici. Podle tradice
(ktera je udrzovana nékolika malo vyrobci) se ma Sunka béhem vyroby poti-
rat palivou pastou Piment d'Espellete. Hmotnost Sunky musi byt min. 7 kg.
Barva je tmaveé Cervena a chut mimé slana. Viyrobek je tradiéné oznaovan
tzv. baskickym kFizem (Le croix Basque).

Ardenska Sunka se vyrabi z vybranych veprovych kyt.
Specifické ardénské kofeni dava Sunce vyjimecnou chut. Sunka
se nejprve soli 3 tydny nasucho, poté 3 tydny v laku, 1 tyden
zraje a 1 tyden se udi, na zavér se jesté 3 tydny nasucho soli.

N

®

JAMBON

D’ARDENNE 1.G.P.
cena za 200 g platky

114

130,99*

*cena s DPH




NORDTIROLER
SCHINKENSPECK

I.G.P.
cena za 1 kg q q
90 Z Rakouska pochdzi tradicni Nordtiroler Schinkenspeck -
399, tyrolska Sunka se vyrabi z peclivé vybrané veprove kyty nejvyssi
455,89*

kvality. Tajemstvim Uspéchu je z generace na generaci predavana
tajnd smés kofeni, jejiz neodmyslitelnou soudastfjsou jalovec, ,
cesnek a pepf. Vyrobek je zpracovavan ruéne. Nejprve se nasoli,
jemné zaudi studenym kourem z bukového dreva a poté se susi

na alpském vzduchu po dobu minimalné 6 mésict. Viyrobek béhem
procesu ztrati 40 % své plvodni hmotnosti. Viyrobek je drZitelem
chranéného geografického oznaceni |.G.P. z némciny g.g.A).

Asi nejzndm@j&i sugend Sunka z Némecka je Svarcvaldska Sunka,
ktera se vyrabi z kyt prasat chovanych na farmach, kde se dohlizi

na zpUsob chovu a krmeni. Kyta se nejdrive nasoli — obsah soli nesmi
prekrocit 15%, a poté se udi studenym koufem pfi teploté 25 °C nad

hoblinami z jedlového dfeva, jedlovymi Siskami a rostim — diky cemuz
se dociluje tmavého zabarveni povrchu a vyrazného uzeného aroma.

Poté se Sunka jen 3 tydny susi.

SVARCVALDSKA

SUNKA 1.G.P.
cena za 200 g platky

475

54,15

Typickou &vycarskou specialitou s ochrannou znadkou kantonu Graubiinden je
Biindnerfleisch. Biindnerfleisch nebo také Bindenfleisch je nalozené absolutné libové maso

z hovézi kyty — vrchni $4l. Maso je naloZeno se soli, sanytrem a kofenim nékolik tydnd v uzaviené
schréné pri teploté blizici se bodu mrazu. Poté je maso nékolik tydnti suseno. Béhem suseni

je maso vicekrét lisovano z divodu vyloudeni zbylé tekutiny a kvili rovnomeérnému rozvrstveni.
Timto zplisobem ziskava Biindnerfleisch svou charakteristickou obdélnikovou formu. Originéini
Bundnerfleisch neni zauzeny. Diky vysoké ztraté vody béhem prosolovani a suseni (ztraci se
zhruba polovina plivodni hmotnosti masa) neni treba pridavat Zadné konzervaéni latky, a jednd se
tedy o zcela pfirodni produkt.

BUNDNERFLEISCH
cena za 50 g platky

74

85,39*

*cena s DPH _,&

Yo SLEVA 20 %
29.2.-27.3.2012 - ¥

FF KRUTi SUNKA
NEJVYSSi JAKOSTI

Odbératelé elektronickych 18;)2VED
letaki dostanou vouchery
na recepci po ovéfeni, 27,20/31,01*
7e jsou odbérateli 34,00/38,76*

elektronickych letakl

Kupon prosirln predlozte pred zaplacenim u pokladny. Slevy nelze s¢itat. Cena plati pouze pro jeden nakup
m a kro | jednoho vyrobku s origindlem kuponu. Nékup cenové zvyhodnéného vyrobku z vyse uvedenych je mozny
Partnor profesiondl pouze jednorézové, a to v obdobi 29. 2. - 27. 3. 2012 nebo do vy&erpani zasob tohoto zboZi.
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< 2 kg Prazské
ho tftinoveno

nky od kostl

, cukru
o 120 g tMave

« 50 mi konaky

o 0 syazky jarmi cioulky

o 0 7ice Oleje
Salat:

o 1 kg bramb
1ého vinného

or (varny tyP A

) octa
o 4 \Zice ol

e 100 M olivovéno oleje

o 1 \Zice d‘\}onské nhorcice

e 2 bilé cibule
& miety pepPr
obu

o 50, Cersty

o salat po\r\(éek na ozd

Doba pfipravy: (7} 20min (") 1,5h pegeni () 40min salat
Naro¢nost: ) AAGAGIAS

§‘/wma/ Glazovana petena Prazska Sunka

s bramborovym salatem
Footup.

Horkovzdusnou troubu predehrejte na 150 °C na horni i spodni peceni. K&izi Sunky lehce nafiznéte. Rezy vedte asi 1 cm od sebe

a vytvorte jednoduchou mfizku. POZOR - nefiznéte az do masa. Smichejte konak s hnédym cukrem a 3/4 této smési Sunku potrete.
Maso vlozte do pekade a lehce podlijte vodou. Nechte péci asi 1 hodinu. Sunku pak potiete zbyvajici smési koriaku a cukru a peéte
dalSich 30 minut (poslednich 10 minut zapnéte gril). Po celou dobu peceni podle potreby podlévejte vodou. Jarni cibulku nakrajejte
na vétsi kousky a zlehka orestujte na oleji. Sunku servirujte nakrajenou na platky,

oblozenou jarni cibulkou na velké mise.

Postup salat:

Brambory uvarte ve slupce v osolené vodé domékka. Cibuli nakrajejte na tenka pllkolecka. V panvi na oleji kratce orestujte cibuli,
pridejte horcici a ocet. Zalivku osolte a opeprete. Uvarené brambory slijte a nechte lehce vychladnout. Oloupejte je, nakrajejte

na kolecka a promichejte se zalivkou. Podle potfeby salat dosolte. Salat mlzete k Sunce servirovat bud studeny, nebo vlazny, na vrchu
ozdobeny polnickem.

Prodejni doba: Po - P4 9.00 - 22.00, So — Ne 8.00 - 22.00
Prodejni doba pro Zlaté a Stribrné partnery: Po — So 6.00 — 22.00, Ne 7.00 - 22.00

Akceptujeme platbu v éeskych korunach, Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je uréena pro podnikani. Uvedené ceny jsou

Y, H A Fitma i . v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobki prostrednictvim sluzby MAKRO
za stanovenych pOdmmek take v eurech. Pnjlmame tyto platebm karty' Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spole¢nost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.

i ) a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako
| V’SA | v’SA nejvySe mozné. Nabidka zboZzi je ¢asové omezena na obdobi platnosti nabidky nebo do neo¢ekavaného
vyprodani zasob. Veskeré aktualné platné nabidkové letaky jsou pro registrované zakazniky k dispozici

k nahlédnuti ¢i staZzeni na www.makro.cz v sekci Aktualni nabidka.
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