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LOVNE OBLASTI FAO
Atlansky ocean a prilehla more Tichy ocean Indicky ocean

FAO 18 - Arktické mofe

FAO 21 - Severozapadni Atlantik
FAO 27 - Severovychodni Atlantik
FAO 31 - Stfedozapadni Atlantik
FAO 34 - Stfedovychodni Atlantik
FAO 37 - Stfedozemni a Cerné more
FAO 41 - Jihozapadni Atlantik

FAO 47 - Jihovychodni Atlantik

FAO 48 - Antarkticky Atlantik
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FAO 61 - Severozapadni Tichy ocean
FAQ 67 - Severovychodni Tichy ocean
FAO 71 - Stfedozapadni Tichy ocean
FAO 77 - Stfedovychodni Tichy ocean
FAO 81 - Jihozapadni Tichy ocean
FAO 87 - Jihovychodni Tichy ocean
FAO 88 - Antarkticky Tichy ocean

FAO 51 - Zapadni Indicky ocean
FAO 57 - Vychodni Indicky ocean
FAO 58 - Antarkticky a jizni Indicky ocean
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1. Zatahovaci sité jsou zpravidla doprovazeny vabicim zafizenim (FADs) a k lokalizaci hejn cilovych ryb mohou slouzit i letadla, ¢i
vrtulniky. Pfi lovu na dlouhé $niry se zpravidla ulovi az 40% vymétu.

Nejdrazsi metoda jsou zatahovaci sité neboli nevody. Vyuzivaji se predevsim k lovu tundkd. Jakmile rybati hejno tunaka najdou, na
mofre se spusti lehky ¢lun, tzv. ,skif”. Ten slouzi jako pevny bod, na ktery se upevni velka nylonova sit. Sit byva dlouhd vice nez 2 km.
Plavidlo s natazenou siti obkrouzi hejno, jakmile se jeji dva konce spoji, sit se ve spodni ¢asti pevné stahne jako vacek, pritahne se
k lodi, vytdhne se z vody a ryby se pfesunou na palubu ve velkych kosich. Pak se ryby premisti do nadrze v podpalubi, které obsahuji
chlazenou motskou vodu o teploté 4 °C, kterd v pribéhu 24 - 48 hodin snizuje teplotu ryb, které maji mnohdy i kolem + 36 °C. Poté se
moiska voda vypusti a nadrze se naplni nasycenym solankovym roztokem, ktery diky soli zistavd kapalny i pfi teplotach - 18 °C a ryby
lze zmrazit. Nddrze po vypusténi roztoku funguji jako chladici nadoby, coz umoznuje chovani ryb v souladu se vSemi hygienickymi
predpisy a pilisobi jako prevence proti uvolnéni histaminu. Cely proces probiha na jedné lodi a tim je zdruka dodrzeni hygienickych
predpist a pfedevs$im i dohledatelnost vylovu a uskladnéni jednotlivych ryb. Pfekladat ryby na jina plavidla je z vyse uvedenych davodi
prisné zakazano!

2. Hacky a $niirky jsou velmi Setrny a alternativni zptisob lovu, tzv. metoda lovu na prut a vlasec. Pfi takovém lovu je prekvapivé velky
ulovek a minimum vedlejsiho tlovku. U této metody se také mohou vybirat druhy ryb, které jsou dostate¢né staré a mladé ryby se mo-
hou bez jakéhokoli poskozeni vratit do more a dal se vyvijet, coz u metody nevodu nelze, jelikoZ jsou diky tomuto neSetrnému lovu ve
vét§iné pripadii ryby jiz po smrti, ¢i blizko smrti.

3. Vézence a lapadla tato metoda se dodnes pouziva napt. k loveni humri. Klece, kosSe obsahuji rybi ¢i krabi maso jako nastrahu. Ry-

bari klec (kos) pripevni na bdjku a na pobrezi je spusti do vody - priibézné je kontroluji a vysvobozuji nedospélé humry (mladsi 6 let)
a plodné samicky s vajicky.

Pri kontrole se vidy fidime smysly jako je ¢ich, zrak a hmat

1. Cich kontrolujeme viini ryby. Ryba nesmi zapachat, nesmi vykazovat cizi pachy, musi byt citit mo¥em a viiné musi byt charakteristic-
ka pro dany zivo¢isny druh s jemnym nevtiravym rybim pachem.

2. Zrak kontrolujeme vzhled ryby. Ryba nesmi vykazovat povrchové znecisténi a mechanické poskozeni. Ryby jsou uvadény do obéhu
vykuchané, proto je tfeba zkontrolovat, zda je ryba spravné a dostate¢né vykuchand. Vnitfnosti se odstranuji proto, Ze se rychle kazi
a mohou obsahovat bakterie, které by maso poskodily. Kontrolujeme o¢i, které by nemély byt vystouplé, lesklé, jasné a nesmi byt zaka-
lené. Kontrolou nesmime opomenout Zabry, které maji svétle cervenou az riizovou barvu a museji byt pevné uzaviené, ¢asem diky sra-
zeni krve ztmavnou. V piipadé, Ze jsou zabry z jedné strany nasedlé, nemusi to byt znakem, Ze ryba neni Cerstva, ale jde o nedostate¢né
zaledovani ryby, kdy jednou stranou lezi v ledu, ale druhou - diky tajicimu ledu - zaledovanou nema. Tajici led spole¢né se slizem také
zpusobuje nasedly nadech zaber - je tfeba vzdy objektivné posoudit.

3. Hmat kontrolujeme strukturu masa. Maso musi byt tuhé, pruzné, pevné a musi mit charakteristickou viini. Svalovina nesmi obsaho-
vat parazity $kodlivé zdravi. Neni tfeba mit obavy ohledné slizu u celych ryb - jde o prirozeny fyziologicky jev.

Jelikoz vétsina ryb Zije ve vodé chladnéjsi, nez je vzduch, nemély by byt vystaveny vy$sim teplotdm, nez je doporucovano - pti nedodr-
zeni se velmi rychle kazi.

orpens

Farmované ryby jsou krmeny granulemi, proto jsou tu¢néjsi. Jejich usmrceni spoc¢iva v tom, Ze se jim za Zébry protne hlavni tepna.
Divoké ryby (volné Zijici) jsou po vyloveni umistény do prostoru s ledem a studenou vodou, zemfou teplotnim $okem.

METODY RYBOLOVU
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Humr kanadsky ———
- Homarus americanus

obj. kod specifikace
48901010 450 - 550 g /ks
48901011 900 -1 000 g /ks

Ziveého humra prepravujeme letecky v krabicich obsahujicich vihéeny
papir, kdy je humr po dobu transportu schopen dychat vzdusny kyslik
a bezprosttedné po piijezdu je opatrné ponoren do akvaria.

VSechny druhy humrli maji spole¢nou dlouhovékost. Nékteii védci odhaduji, Ze se mohou dozit az 100 let. Kvili
opakované viméneé krunyte lze vSak staii t€Zko urcit. K lovu se dodnes vyuzivaji prouténé kose a klece s nastra-
hou z rybiho ¢&i krabiho masa. Rozsitené jsou i farmy. Velmi jemné humii maso se rychle kazi, proto je potieba ho

spottebovat nejlépe ihned po nakupu. Maso je bilé, jemné, suché a je povaZoviémo za delikatesu.

7

Ustrice - Ostrea edulis

Bretagne

obj. kod specifikace
49652622 vel. 2, 1 ks
Gillardeau

obj. kod specifikace
49652587 vel. 2, 1 ks
Tsarskaya

obj. kod specifikace
49652588 vel. 2, 1 ks

NUZ na Gstfice Cepel je vyrobena z kvalitni oceli.
Ergonomickda rukojet je z tvrdého odolného plastu.

obj. kbd 81400098 ﬂ

Usttice je mlZ, ktery povrch svého téla chrani vépnitou skofapkou, tzn. lasturou, kterd ma obvykle protahly az
hruskovity tvar a sklada se ze dvou rozdilnych ¢asti. Povrch lastury je z vnéjsi strany drsny, hruby se Supinatou
stavbou, Casto mlécny, Sedy, bily aZ do Zluta zbarveny. Je zakonéen nepravidelnym okrajem, ktery je na jedné
strané spojen s druhou ¢asti lastury elastickym kloubem a na opacné strané je volné oteviratelny. Lastura Gstrice
dorUsta do velikosti okolo 10 cm, max. 20 cm. Maso ma lehce slanou chut, ktera se po nékolika zkousnutich méni

v jemné sladkou. Spravné skladovani Gstfic - v chladu, po zakoupeni v lednici.

MORSKE RYBY ZIVE



Slavka jedla - celé

- Mytilus edulis
obj. kod specifikace
49504068 cca 30 - 50 ks /1 kg (sitka)

Vongole - Tepeska kiizova
Tapes semidecussatus

cel@, stredni
obj. kod specifikace
48901048 cca 1 kg (sitka)
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Kapr obecny
- Cyprinus carpio

vybérovy .
obj. kod specifikace

48901001 cca2,5-4,5kg

I. trida

obj. kod specifikace

48901002 ccal7-25kg

Pstruh duhovy

- Oncorhynchus mykiss
obj. kod specifikace
48901003 cca 300 - 500 g

Tolstolobik bﬂi{J

- Hypophthalmichthys molitrix
obj. kod specifikace — = :
48901004 cca?2-6kg ' T ——

SLADKOVODNI{ RYBY ZIVE 9
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Jeseter sibirsky
- Acipenser baerii
cely, vybér

obj. kod specifikace
48901091 cca?2-5kg

\ \ Candat obecny
% .
\ - Sander lucioperca

obj. kod specifikace
48901008 cca?2-4kg

Lin obecny ——
- Tinca tinca

obj. kod specifikace
48901007 cca 300 - 600 g

Lin obecny je nativhim druhem Evropy a &asti zopadni Asie. Je to ekonomicky vyznamnd ryba. Samec lina doschuje
maximdalni délky 70 cm a hmotnosti 7,5 kg. Prumérna délka je vak 20 cm. Doziva se aZ 20 let. Télo ma kratké a vy-
soké. Prltez je ovalny. Barva lina je zavisla na habitartu, ve kterém se nachazi. V Cistych raselinoviych vodéch mohou
mit olivou &erné zelenou barvu se zlatymi odrazy.

WWW JIP-POTRAVINY.CZ




2/0(/4 Pstruh lososovity J
- Oncorhynchus mykiss

£ . obj. kod specifikace

// 48901103

cca900g-1,5kg

Sumec velky ————

- Silurus glanis
obj. kod specifikace
48901009 cca?2-5kg

Amur bily je v Cesku nepli-
vodni druh kaprovitych
ryb. Je to ryba, u které

je zdkonem stanovena
nejmensi lovnd mira.

Do tehdejsiho Ceskoslo-
venska byl dovezen hlavné
z dlivodu jeho rostlinoZravosti,
a to za GCelem likvidace porostl 1&-

kosi. K traveni rostlinné stravy slouZ jeho Amur bﬂ?

prodlouZené stfevo, které méii pribliZzné i

dvakrét vice, ne? je délka samotné ryby. W - Ctgnopharyng odon idella
obj. kod specifikace
48901005 cca2-b6kg

v
Stika obecnd je drava ryba z Celedi Stikovitych. Patii mezi nejznaméijsi slad-
- kovodni dravce Evropy. Je hojné vyhledavana sportovnimi rybdadi, v Ceské
republice je tato ryba hajend od 1. ledna do 15. ¢ervna a jeji minimalni
lovnd délka &ini 50 cm. Stika je velmi dobre uzplisobena dravému zplisobu
7

Zivota. Ma prot&hlé valcovité télo s hibetnimi a fitnimi ploutvemi posunuty-
mi aZ dozadu a Sirokd, protahld, bohaté ozubend Ustar.

Stika obecnad ———

- Esox lucius
obj. kod specifikace
48901006 cca?2-4kg

SLADKOVODNI RYBY ZIVE 1



Morskeé ryby

chlazené
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(515

Losos m& dlouhé protahlé télo se §tthlym ocasnim na-
sadcem, na kterém se ve piedni Casti nachazi relativ-
né malda hlava zacinagjici malym Spicatym rypcem.
Na hlave je umisténa Sirokd tloma, kterdr se tdhne az
za o¢i. Télo je na strandich stifbrno-modie zabarveno.
Radi se mezi sladkovodni ryby, prestoZe vétsinu Z-
vota stravi ve slané vodé. Lososi se volné vyskytujl
v chladnéjsich ¢astech severniho Atlantického oce-
onu i v kanadskych fekach. Uspésné se chovajl
v akvakultute predevsim v Norsku, Skotsku a Irsku.
Velikost lososa je znacné zarvisla na populaci, ve kte-
ré se narodil a mUZe byt znacné rozmanitd.
1 rok Zivota = délka 50 cm,

2. rok Zivota = 70 - 90 cm,
3. rok Zivota = 90 - 105 cm.

VIDEO navod k pripravé
Losos s Zampionovym ragt

Losos obecny
- salmon salar
cely, kuchany s hlavou

obj. kod specifikace

49651039 cca 3 -4 kg /ks, VL
49651040 cca 4 -5kg /ks, VL
49651041 ccab -6 kg /ks, VL
49651042 cca 6 -7kg /ks, VL

Losos obecny - salmon salar
filet s kUZi, TRIM D

obj. kod specifikace

49651043 ccal-14kg /ks, VL
49651044 ccald-1,7kg /ks, VL
49651045 ccal,7-2kg /ks, VL
filet bez kuiZe, TRIM E

obj. kod specifikace

49651047 ccal,l-14kg /ks, VL
49651049 ccall3-1,6kg /ks, VL

MORSKE RYBY CHLAZENE 13
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Feldlins

TRIMOVANI LOSOSA

TRIM A
Odstranéni pdtele a Zeber.

TRIM B

Po odstranéni pditefe a Zeber, od-
stramime hibeini ploutve, Zeberni-
ho oblouku a &astecné odigtime
biigni tuk. Na zévér se odstremi
biiEni ploutve.

TRIM C

Po kompletnim dokonéeni trimo-
vani stupné B dochde k odstranéni

kosti pomoci pinzety.

TRIM D

Ddle dochdzi k dodisténi hibetu,
zcoovnémi ocasu, odkrojeni bfisni
mermbrémy o doisténi Sje.

TRIM E

Zde jiz dochéal pouze k odstremeéni
kiiZe.

14 WWW JIP-POTRAVINY.CZ



Priprava lososa na sushi

* RADA SEFKUCHARE

Odkrojené kousky lososa nemusite vyhazovat, ale miiZeme
je nahrubo nasekat, pridat wasabi, séjovou omdcku Kik-
koman, japonskou majonézu a smési naplnit rolku.

Uz pti vybéru lososa dbejte na to, abyste kupovali opravdu cerst-
vou rybu. Losos by mél byt leskly, nikoli matny, pozor dévejte i na
jeho barvu a nezapomerite si k rybé také privonét.

Pokud jste zakoupili cely filet, nejprve je potieba jej stahnout
z ktize. Na uz$im konci filet nakrojte (1), kuzi si pridrzte a jed-
noduse hibetem ruky oddélte maso od kiize (2, 3).

Zkontrolujte, zda v mase nejsou kosticky, a piipadné je vytdhnéte.
Chrupavkovitou ¢ast, odkud se vytahuji kosticky, sefiznéte (4).
Lososa pak nakrdjejte na délku rasy, ze které budete sushi tvorit
(5), a roztiznéte napul (6, 7). Z masa sefiznéte ¢ast s podkoznim
tukem, aby bylo maso krasné ¢isté (8, 9, 10, 11). *

Takto pripravené maso muzete zacit krajet na jednotlivé dru-
hy sushi. Na maki pouzijte bfi$ni ¢4st masa a nakrdjejte jej na
hranolky (12, 13, 14). Na nigiri se pouziva hibetni ¢ast masa,
ktera je vizudlné zajimav¢jsi. Kvalitnim ostrym nozem lehce
ze$ikma nakrdjejte maso na platky (15). S takto ptipravenym
lososem (16) uz bude vyroba sushi hracka.

Po celou dobu pripravy nezapominejte na to, ze je potieba

duasledné dodrzovat hygienu a pracovni prostor, néstroje i ruce
udrzovat isté.

15
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Morsky vik

- Dicentrarchus labrax

cely, kuchany

obj. kod specifikace

49651672 cca 300 - 400 g /ks, (bal. 1 k), VL
49651669 cca 400 - 600 g/ks, (bal. 1 kg), VL
filet s kosti

49652470 cca 100 - 140 g /ks, VL

luste

PraZzma je ostnoploutva ryba, volné Zijici se vyskytuje ve
Stfedozemnich moii a ve vichodni asti Atlantiku, od jiz-
ni Anglie po Kandrské ostrovy. Velké mnozstvi prodava-
n¥ych ryb vSok pochazi z akvakultur (farem) Recko, Italie,
Chorvatsko, Severni Afrika.

T&lo je ovalné a po strandich zplostéle. Napadnymi zna-
ky je vysoké Celo a nazlatle skviny okolo ofi. Prazmu
zdobi typicky zlaty pasek od ¢ela k o&im a zlcarté prouzky
na povrchu Zeber. Tyto znaky vsak po zabitl ryby rychle
vyblednou. Maso je na trhu velmi cenéno, je bilé barvy
a pevné. Maso je tuénéjsi, ale delikatni chuti. Obsahuje
méneé kosti.

S fonfe

WWW JIP-POTRAVINY.CZ

Morsky vik je drava motska ostnoploutva ryba. V gas-
tronomii je ryba zndmé i pod ndzvem moircak. Zije ve
vodéch vychodniho atlontiku. Velké mnoZstvi prodéva-
n¥ych ryb vSak pochdzi z akvakultur - farem (Recko, Itélie,
Chorvatsko, Severni Afrika). Jde o velmi cenénou spor-
tovni rybu. Maso je bilé, pevné, tucnéjsi a velmi jemné
chuti. Obsahuje méné kosti.

Prazma kralovska —!
- Sparus aurata
celd, kuchana

obj. kod specifikace
49651673 cca 300 - 400 g /ks, (bal. 1 kg), VL
48901040 cca 400 - 600 g /ks, (bal. 1 kg), VL

s ¥z

Sardinka obecnd je piibuznd sled . Vyskytuje se od jizni Casti
Severniho moie ples Stfedozemni, Cerné mote aZ k pobiezi

g

Maroka. Pohybuje se v hejnech pfi pobieZi a Zivi se plankto-
nem a dals$imi drobnymi Zivo¢ichy. Ryba je cca 15 cm dlou-
h&, ma protahlé télo, které je zibarveno do stiibbrno-modré bar-
vy. Maso je bilé a tuéné&jsi.

Sardinka
- Sardina pilchardus

—  cela
obj. kéd
48901066

specifikace
cca 30 - 40 ks /kg,
(bal. 1 k@), VL



[t stigt ity

Tundk se fadi svou délkou, hmotnosti a moznosti plout az 70 km/h mezi nejvetsi a nejrychlejsi kostnaté ryby nasi
planety. Takovéto rychlosti dosahuji diky tomu, Ze je schopen drZet teplotu t€la vyssi, neZ je okolni teplota a také
proto, Ze mlZe své prsni a biisni ploutve vkiadat do prohlubenin t&Ini stény, &imZ minimalizuje odpor vody. Télo
ma proudnicového tvaru. Spodni stroma s bichem je stiibiité bila. Ma hibetni ploutve, piicemZ druhd prevysuje
prvni, rypec ostfed $picaty, srpkovité prsni ploutve a vysoky ocas tvaru plulmeésice. Obyva spiSe volné moie,
avsok v sezbné prichdzi do blizkosti pobiéZi. Nékdy je mliZzeme vidét ve skupiné s jinymi tundky. Hejna tunakl
migruji aZ do vzdalenosti 10 000 km. Velkého komer¢niho vyuZiti dosahuje v Japonsku, na tokijském trhu. Maso
je pomeéme tuéné a velmi Stavnaté. Barva je Cerveno-hnédd, pripomindajici hoveéz.

Tunak Zlutoploutvy
- Thunnus Albaccares

cely s hlavou, kuchany filet
obj. kod specifikace obj. kod specifikace
48901032 cca 30 - 50 kg /ks, VL 48901030 cca 3 -5kg /ks
VAK
filet, defrost
obj. kod specifikace
49651113 cca2-4kg /ks
”/%M// )
", ! : .
Halibut atlanticky ————— y
- Hippoglossus hippoglossus
s hlavou, kuchany
obj. kod specifikace
48901108 cca 5+ kg /ks, VL
Halibut gronsky .

- Reinhardtius hippoglossoides
filet, bez kuZe

obj. kod specifikace

49651088 100 - 400 g /ks, (bal. 1 kg), VL

Halibut gronsky je nejveétsi ryba z rodu platysovitych. Je také Casto zvany jako Platys cerny. Zije v severnich ¢as-
tech Tichého a Atlantického ocedmnu. Zivi se krevetami, mensimi rybomi a olihnémi. Lovi se od zacatku kvétna
az do konce zaii. V této dobé je maso nejchutnéjsi. Maso je na trhu velmi cenéno, je bilé a pevné, tucnéijsi, ale
delikaini chuti. Obsahuje velké mnozstvi tuku a hodné omega-3 mastniych kyselin. Maximdalni délka Halibuta je

1,2 m a hmotnost okolo 45 kg.

MORSKE RYBY CHLAZENE
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v Tvarem téla tato ryba pripoming torpédo. Horni Celist pripominé
WWL/ mec, proto se této rybé 1ka mecoun. Mecoun nemda supiny o barva
jeho klUiZe je tmavé Sedd nebo hnédocervend. Hibetni a fitni ploutve

jsou rozdéleny do dvou ¢asti. Dospéli jedinci se mohou pohybovat az

- rychlosti 100 km/h. Maso je bilo-rliZové, ma pevnou strukturu a jeho
chut je podobnd telecimu.

Mecoun - Xiphias gladius
—filet, s kUuZi

obj. kod specifikace

48901063 cca 3 - 5kg /ks, VAK

Kambala velka
- Psetta maxima .

obj. kod specifikace
49651667 ccal-2kg /ks, VL
49651668 cca 2 -4kg /ks, VL

Kambala velka ma ovalné, velmi vysoké, témét kruhoveé télo. Hlava je mald. Obé malé odi jsou umistény na levé
strané téla. Velka Gsta, spodni Celist je delsi neZ horni. Na strané hlavy s ofima nejsou Supiny, ale kosténé hrboly.
Hibetn{ i fitni ploutev se t&hnou téméf podél celého t€la. Maso je bilé, pevné

a ma vynikajici chut. Je povazovéma za nejuslechtilejsi platiysovou rybu.
V pruméru dorlsta do délky 100 cm a vaz okolo 4 kg.

Morsky das
- Lophis piscatorius
—— ocas bez hlavy

Y obj. kod specifikace
. ' 48901016 ccal-2kg /ks, VL
3 ,.q 4 48901038 cca 2 -4kg /ks, VL

Moisky das je druh hlubinné ryby, kterd Zije témét ve vSech moitich a ocednech tropického a mirmého podnebného
pasma. Jednd se o dravou rybu, ktera upfednosthuje dna. Das je hojné loven pro gastronomické Gcely, kdy se poda-
va jako specialita. Maso je bilé a bez kosti. Jeho potizovaci cena je vysokd.
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Makrela obecna
- Scomber scombrus

cela, kuchana
obj. kod specifikace
48901132 cca 300 - 500 g /ks

Makrela obecnd je rychle plovouci ryba s malou, hluboce vykrojenou ocasni ploutvi, se dvéma hibetnimi ploutvemi
a s pridavnymi ploutvickami za druhou hibetni a za fitni ploutvi. Makrela ma jemné zoubky, kterymi lovi svoji potra-
vu. Maso je velmi chutné, tu¢né, nartiZzovélé barvy. Oblibend je také uzend.

Morska sStika
- Merluccius gayi
filet s ktizi e
obj. kod specifikace e
48901067 cca 300 - 600 g /ks, (bal. 1 k@), VL

Morska stika je drava ryba z Eeledi Stikozubcovitych, kterd Zije v Atlantiku, Sttedozemnim a Cerném moii. Je to Stthla
ryba s protahlym valcovitym télem a velkou hlavou. Tlama je Sirokd a uvnitt jsou dvé fady dlouhych a silnych zubl,
které jsou zahnuty smérem do tlamy. Supiny jsou malé, télo je na vrchni ¢asti Sedé barvy nebo hnédavé, na bocich
svétlej§i a stibrité, biicho je témét bilé. Filety jsou téméft bez kostl a s klizi. Maso je chutng, bilé barvy a méné tuéné.

Treska je motska ryba z Celedi treskovitych. Jde o silnou a mohutnou

rybu, kterd Zije v hejnech v oblastech nad pevninskym Selfem, kde
v hloubce mezi 30 - 80 metry vyhledavaii svoji kotist v podobé ma-
I¥ch ryb. Treska tmava ma velmi chutné, aromatické a pevné maso.
Barvu ma Sedocervenou d pii tepelné Upraveé bledne.

Treska tmava - Pollachius virens
filet, bez kuiZe

Y "‘@"’ n obj. kod specifikace
N 48901022 cca 200 - 400 g /ks

(bal. 1 kg), VL

Treska obecnd - Gaudus morhua
filet, bez kuZe
obj. kod specifikace
48901023 cca 200 - 400 g /ks, (bal. 1 kg), VL

MORSKE RYBY CHLAZENE 19
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Morsky jazyk - Solea solea &=
cely, kuchany N

obj. kod specifikace
48901018 cca 300 - 400 g /ks,
(oal. 1kg), VL

Jazyk obecn¥ Je druh platyse z Celedi Soleidae . Je to jedna z nejvétsich ryb rodu Solea . Zije na pis¢itém nebo bah-
nitém moftském dné severniho Atlontiku a Stfedozemniho mote, kde se Casto Castecné ponoii do substréatu. Horni
strana je Sedohnédd, zatimco spodni strana je bila. Dorlistd do maximalni délky asi 70 cm. Malé o&i jsou blizko
u sebe na praveé strané téla. To dava rybé moznost Ethat naplil zahraband v pisku na kofist.

Platys velky

- Platichtys flesus

cely, kuchany

obj. kod specifikace

49651097 cca 300 - 400 g /ks,
(bal. 1 kg), VL

Platys ma t&lo podlouhé, zplostélé, s preCnivajici spodni
¢asti hlavy. Zbarveni vrchni ¢asti je Sedohné&dé - spodni
je bila. Maso je bilé a méné tuéné. Ma delikatni chut a je
velmi cenéno.
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Uzeneé morke ryby

chldzene «
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nozev obj. kod specifikace min. obj.
Losos norsky uzeny za tepla 49504083 | 125 g (bal. 6 ks) 6 ks
Losos norsky uzeny teplym koufem, platky 49504082 | 150 g (bal. 5 ks) 5ks
Norsky losos uzeny BK, bez kuZe, platky 49651051 |ccal,1kg, VAK 1,1 kg
Norsky losos uzeny BK, bez kuZe, platky 49504104 |500g 8 ks
Norsky losos uzeny BK, bez kuZe, platky 49504105 |100g, VAK 12 ks
Norsky losos uzeny SK, bez kuZe, platky 49651050 |ccal,3kg 1,3 kg
Divoky losos uzeny, platky 49504080 | 100 g (bal. 10 ks) 10 ks
Losos marinovany, pepf & kfenova omacka 49504087 | 170 g (bal. 5 ks) 5ks
Losos norsky steak, uzeny za tepla 48901029 |cca 200 g, VAK 2kg
Losos filet uzeny 48901100 |cca 200 - 300g, VL 2,5kg
Losos filet uzeny, kofenény 48901094 |cca 100-200g, VL 2,5kg
Losos norsky, filet s kUiZi, uzeny, kofenény 48901070 |cca 200 g, VAK 2,5kg
Tunak steak uzeny 48901069 |cca 200 g, VAK 2,5kg
Hejk morska stika, uzeny, bez hlavy 48901071 |cca200-500g 2,5kg
Hejk uzeny bez hlavy 48901097 | cca 250 - 400 g, VL 2,5kg
Zralok steak uzeny 48901083 | cca 200 - 400 g, VAK 2kg
Makrela obecnd uzend, cela s hlavou 49504072 | cca 200 - 400 g, VAK 2,5 kg
Makrela obecnd uzend, cela s hlavou 49504094 | cca 200 - 360 g, (bal.1 kg), VL 2,5kg
Halibut gronsky uzeny, platky 49504090 | 100 g (bal. 10 ks) 10 ks

Norsky losos uzeny
BK, bez kuzZe, platky

Losos norsky steak,

uzeny za tepla

Ryby jsou po marinovémi uzeny dvéma zplisoby — teplym,
nebo studenym kourem. V piipadé teplého koure se udi pri
teploté od 50 do 70 °C, coZ se uplcathuje nejcastéji pro tuénéj-
$f ryby typu sumec, tolstolobik &i kappr. Studeny kour nesmi
presahnout 24 °C, doba uzeni je od 4 do 10 hodin. PouZiva
se pro ryby jako je napr. norsky losos, halibut nebo pstruh

lososovity.

UZENE MORSKE RYBY CHLAZENE

Tundk steak uzeny
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[freoi stodfuntis

nézev obj. kod specifikace min. obj.
Amur bily uzeny, s kuzi, porce 48901059 |cca 250 g, VAK 2,5 kg
Amur bily uzeny, s ki 48901096 |cca 150-300g, VL 2,5kg
Amur filet s kuzi 48901105 | cca 400 - 600 g /ks, VL 5kg
Kapr obecny uzeny, porce 48901054 |cca 200 -250 g, VAK 2,5kg
Kapr obecny uzeny, s kuzi, porce 48901099 | cca 200 - 400 g /ks, VL 2,5 kg
Kapr obecny filet uzeny, s kuzi, kofenény 48901055 |cca 100- 150 g, VAK 2,5 kg
Kapr obecny filet uzeny, s kuzi, kofenény 48901098 |cca 100-250g, VL 2,5kg
Pstruh duhovy, uzeny, bez kuZe 48901049 |cca 200 g, VAK 2kg
Pstruh filet uzeny 48901053 |cca 100- 150 g, VAK 2,5kg
Pstruh filet uzeny 48901095 |cca 80-150g, VL 2,5kg
Pstruh obecny uzeny, cely 48901056 |cca 200 -250 g, VAK 2,5kg
Pstruh obecny uzeny, cely 48901101 |[cca 200 -350g, VL 2,5kg
Siven americky uzeny, kuchany, cely 48901081 |cca 200 - 350 g, VAK 2kg
Sumedek africky filet uzeny, bez kuze 48901088 |cca 200 g /ks, VAK 2kg
Sumedéek africky uzeny, porce 48901086 |cca 250 g, VAK 2,5 kg
Tolstolobik bily uzeny, porce 49651096 |cca 250 g, VAK 2,5kg
Tolstolobik bily uzeny, porce 49652036 | cca 200 - 400 g, VL 2,5 kg
Tolstolobik filet s kuzZi 48901104 | cca 500-700g, VL 5kg

Uzeného lososa rozli§ujeme podle typu uzeni. Losos uzeny studenym koufem a losos uzeny
teplym kouifem. Studeny zplisob je Setrnéjsi. Pfed uzenim jsou filety marinované ve smési
cukru a soli, nechajfi se uleZet a nasledné se omyiji a osusi. Filety se udi v teploté 21 °C. Poté
se nechaji ochladit. Filety se udi na $t€pcich z kvalithiho bukového dieva.

Pstruh obecny uzeny
cely

Kapr obecny filet uzeny
s kuiZi, kofenény

Tolstolobik bily uzeny

UZENE SLADKOVODNIi RYBY CHLAZENE
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L Pstruh lososovity - Oncorhynchus mykiss
cely, kuchany
obj. kod specifikace
48901019 cca 500 - 1 500 g /ks, (bal.1 kg), VL

Jednd& se o pstruha, ktery se chova pro jeho ruzové maso a vynikajici chutové viastnosti masa. Tito pstruzi jsou
vhodnf{ k filetovani. Pstruha je mozno piipravovat dusenim, pec¢enim, uzenim i grilovémim, nedoporucuje se frito-
vamni, po kterém nejde maso oddélit od Zeber, je prilis vysusené.

Pstruh lososovity
- Oncorhynchus mykiss
—— filet, s kUzi

obj. kod specifikace
48901020 cca 150 - 400 g /ks
(oal. 1kg), VL

. filet, s kUZ{

g IS obj. kdd specifikace
49651089 cca 120 - 170 g /ks, VL

Candat obecnV je jednim ze dvou druhli condarta, ktery se vyskytuje na Gizemi Ceské republiky. Tato ryba je
vysazovana do revirli jako doplhkova ryba. Spolu se Stikou jsou hospoddaisky nejvyznamnéisi dravé ryby u nds.
Maso ma bilou aZ narlizovélou barvu a je velmi kvalitni. Ma tuhou konzistenci a je Stavnatéjsi neZ stika. Nema
Zadné svalové klstky.

SLADKOVODNI RYBY CHLAZENE
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Sumecek africky se volné vyskytuje zejména ve slad-

k¥ch stojatych vodach v Africe, Syrii, JV Asii a na Ma-
v dagaskaru. Maso obsahuje vice tuku, je lahodné a stav-

naté. Filety jsou bez kosti a proto jsou vhodné i pro déti.

Sumecek africky
- Clarias gariepinus

filet
obj. kod specifikace
48901051 cca 200 - 400 g /ks

VL

Tilapie
- Oreochromis niloticus
filet, bez kuzZe

obj. kod specifikace
49651091 cca 140 - 200 g /ks, VL

Tilapie m& pevné bilé maso s lehce nasladlou
chuti, nem& kosti. Obsahuje o néco vice tuku
nez jiné bilé ryby.

Okoun nilsky - Lates niloticus
filet, bez kliZe

obj. kod specifikace

49652019 cca 300 - 600 g /ks, VL

2o~ e

Okoun nilsk¥ je druh sladkovodni ryby. Vazi az 200 kg, v dospélosti v pruméru méif 121 - 137 cm. Je to predator,
ktery se Zivi mensimi druhy ryb i jinymi druhy vodnich Zivocichli. Je to vyznamnd hospodarska ryba, chova se
i v akvakultute. Jejl maso je tuéné, ma nartiZzovélou barvu a delikétni chut. Jeho maso je témét bez kosti a je bo-
haté na omega-3 mastné kyseliny.
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Jeseter sibirsky
- Acipenser baerii

cely, kuchany
obj. kod specifikace
48901033 cca 5- 10 kg, VL

Jeseter sibifsky je ryba z Celedi jeseteroviti (Acipenseridae). Pohlavné dospiva ve stédi 11 az 17 let. Vytira se na tvr-
dém, Stérkovitém nebo kamenitém dné. V teplé vodé rychle roste. Zije v fekdich tekoucich do Severniho ledového
ocedmu, predevsim v Obu, Jeniseji, Lena a dalsich. PiileZitostné se vyskytuje také v brakickych vodach. Télo ma
robustni, valcovité a protahlé. V ocasni Casti se vrazné zuzuje. Hibetni Stitky jsou pomérmeé velké, mirmé zaspicatéle,
bocni Stitky ma mensi. Hlava je kratka a robustni, rypec nebyva piili§ dlouhy, za to je vSak Siroky a v predni casti
zakulaceny. Dorlista maximalni délky 200 aZ 250 cm a hmotnosti 100 az 200 kg.

Siven americky je drava sladkovodni ryba z Celedi lo-
sosovitych. Puvodné pochézi z vichodni Casti Severni
Ameriky. Byl vSak umeéle rozsiten do Kanady, USA a dal-
Sich svétadilli. Ma vyssi stranové zplostélé télo s velkou

W ML/ podlouhlou hlavu s dlouze rozeklanymi ozubenymi Tsty.
Je flexibilniho pestrého zbarveni v zavislosti na lokalité
- - a ro¢ni dobé.

Siven americky
- Salvelinus fontinalis —
cely, kuchany

obj. kod specifikace
48901044 cca 200 - 350 g /ks
VL
v

kovodni dravce Evropy. Je hojné vyhledavéma sportovnimi rybadi, v Ceské
republice je tato ryba hajend od 1. ledna do 15. Cervna a jeji minimdaini lovna
délka ¢&ini 50 cm. Stika je velmi dobie uzplisobena dravému zplisobu Zivota.
Ma protahlé valcovité télo s hibetnimi a fitnimi ploutvemi posunutymi aZ do-

- Stika obecnd je drava ryba z Celedi Stikovitych. Patii mezi nejznoméjsi slad-
zadu a §irok&, prot&hld, bohcaté ozubend Usta.

rhecns

Stika obecna
- Esox lucius ———
celd s hlavou, kuchana

obj. kod specifikace
48901090 cca l - 3kg /ks
VL

SLADKOVODNI{ RYBY CHLAZENE
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Kapr obecny
- Cyprinus carpio
cely, kuchany

obj. kod specifikace
48901034 cca 2 -4kg /ks
VL

Kapr obecny je sladkovodni paprskoploutva ryba z Celedi kaproviti. Kapr obecny byl pravdépodobné prvni
domestikovanou rybou v historii a patif mezi nejvyznamnéisi druhy vyuZivoné v akvakultute. Je nejveétsi ceskou
kaprovitou rybou a jeho chov mé& pro Ceskou republiku velky hospodérisky viznom. Je také ekonomicky velmi
viznamnou okrasnou rybou, tradice Slechténi okrasnych barevnych forem pochazi predevsim z Japonska.

OO
; ‘ o %

Pstruh duhovy - Oncorhynchus mykiss

e cely, kuchany
obj. kod specifikace
48901035 cca 200 - 350 g/ks, VL

Delikatni chut pstruha nevyzZzaduje piili§ slozZité Gpravy ani vyraznéjsi kofeni. Nejzndméjsi Gprava pstruha je na
masle, na grilu ¢i v alobalu. Chut pstruha nejlépe ladi s jemnymi bylinkami, kminem, trochou slaniny, citronem,
maslem, liSkami, mondlemi a bilym vinem.
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Slavka je sttedné kosmopolitni velky jedly morsky mlZ z Celedi
slavkovitach. Volné Zijici se nachérzi na severoatlantickém po-
breZi Severni Ameriky, Evropy a v dalsich mim¥ych i polérnich
v vodach po celem svété, Ziji v oblastech na skaldch a dalsich
pevnych podkladech prichyceni bossovymi vidkny, které jsou
vyluCovany bossovimi Zlézami umisténymi ve spodni casti
slarvek. Musle je hladkd s jemnymi ryhomi v linii rastu. Borva
musle je purpurova, modra nebo az nékdy hnéda. MuZe bt
dlouh& az 12 cm. Jejich chut je zvlastné korenita. Maso je pev-

j ; &/l/é/ né, pruzné a netucné.
7

— Musle Slavky
- Mytilus edulis
pasterizované, VAK

obj. kod specifikace
49504079 43 -60ks /1 kg

VIDEO n&avod k pripraveé
Chobotnice s grilovanou zeleninou

Na nasem YouTube kandéle JIP Potraviny
naleznete video. Priprava chobotnice
s Daliborem Navratilem

Chobotnice - Octopus vulgaris
—— velkd, kvétinovy tvar

obj. kod specifikace
49651094 cca 250 - 450 g /ks, VL
49651665 ccal,2-1,5kg /ks, VL

Chobotnice patii mezi hlavonoZce. Vizkumy ukdzaly, Ze chobotnice maji vyvinuty zrak a vzhledem k vyspélému
mozku i inteligenci, diky které jsou schopny se ucit - toto jim pomd&ha predevsim pii maskovani a lovu. Télo je mékke.
Chobotnice je vybavena osmi dlouhymi rameny. Pii zroné&ni romena dorostou. Kazdé chapadlo ma dvé fady prisa-
vek, které chobotrnice vyuZiva pii pohybu. O&i jsou vyrazné a v tsthim otvoru ma nékolik fad zubl.
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Kalamary patif mezi hlavonozce. Majl celkem deset ramen. Dvé
jsou oproti ostatnim delsi. Maji hladkou kU7, jsou svétlé aZ tmavé
hnédé. V nékterych pifpadech mliZou mit i Gerveno-oranzovy od-
stin. Jejich maso je jemné nasladlé, ma bilou barvu a je mékke.

Kalamar peruansky
- Dosidicus gigas

chapadla
obj. kod specifikace
49652038 cca 100 - 800 g, VL

Kalamary malé
- Lilogo vulgaris

celé
obj. kod specifikace
49651093 20-25ks / kg, VL

N

Krevety patii mezi nejoblibenéjsi morské plody a existuje az 300
rznych druhl. Ziji v mofich a ocednech po celém svété a hlav-
nimi producenty krevet jsou Cina, Thajsko, Indie, Bangladés,
Australie a Brazilie. Krevety jsou zdravé a dietni, obsahuji vel-
ké mnozstvi bilkovin, omega-3 mastnych kyselin, zinku, jodu,
vépniku a vitominu B12. Cerstvé krevety se doporucuje kupovat
nevyloupané, pti vateni si zachovajl vétsi croma.

Krevety - Penaeus vannamei

predvarené

obj. kod specifikace

48901028 celé 40 - 60 ks /kg, VL
49652568 bez hlavy, bez stiivek,

vyloupané, (51/60), 300 g

VIDEO né&vod k pripravé Tatarék z krevet.
Na nasem YouTube kandle JIP Potraviny
naleznete video Cisténi krevet

s Daliborem Navratilem

HLAVONOIZCI A KORYSI CHLAZENE 33
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Mesl s

—
Musle sv. Jakuba
- Pecten jacobaeus
vyloupaneé, bez srdi¢ka 10/20 *
obj. kod specifikace
48901047 1 kg, VAK
T—
L]

Svatojakubské musle
s bazalkovym pestem

8 Gerstvich svatojakubskich musli
prepusténé maslo

50 g &erstvé bazalky

50 g parmezanu

40 g piniovych oriski

strouZek Gesneku

100 ml olivového oleje

sul a &erstvé mlety pepr

Bazalku, parmezdan, ofisky, Cesnek aolej
dejte do mixéru, vytvorte hladké pesto
a dejte jej stranou. Pokud jste nezakou-
pili musle jiZz vylouponé, maso z nich
opatrné vyloupejte a ocistéte. Na pdn-
vi rozehtejte prepusténé maslo a maso
zprudka z obou stron opecte dozlato-
va. Poté je osolte a opeprete. Podavej-
te s pripravenym bazalkovym pestem.

Sépiova barva
obj. kod specifikace
48901102 500 g

—— sacek
obj. kod specifikace
48901064 10x4 g

YERD oy Stppy
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Losos Keta

filet s kuzi, glaz. 15%
obj. kod specifikace

49607232 cca 500 - 1 000 g, VAK
minimalini objednavka: 10 kg

file porce, glaz. 10%

obj. kod specifikace

49607305 50x 150 g, (bal. 7,5 kg)
minimalini objednavka: 1 baleni

Losos norsky
filet s kZi

obj. kod specifikace
49652579 ccald-2kg /ks
minimalni objednavka: 9 kg

filet bez kuZe, Trim E

obj. kod specifikace
49607152 ccal,l-14kg /ks

minimalni objednavka: 9 kg

porce s kuzi

obj. kod specifikace

49607188 10x 150 g, (bal. 1,5 kg)
minimalini objednavka: 6 baleni
porce bez kuiZe

obj. kod specifikace

49607192 10x 150 g, (bal. 1,5 kg)

minimalni objednavka: 6 baleni

Lo~

Lososovy burger

4 hamburgerové bulky, 2 filety lososa, 2 Zloutky,

2 IZice dijonské hor€ice, 2 IZice citronoveé stavy,

2 strouzky &esneku, okurka, 2 redkviéky, &erstva rukola,
&erstvé nasekany kopr, rostlinny olej, stl a &erstvé mlety pepr

Troubu predehftejte na 220 °C. Filety osuste, osolte a opeprete.
Rybu dejte na plech vyloZeny pedicim papirem a vioZte do pre-
dehfaté trouby na zhruba 15 minut. Do mixéru dejte Zloutky,
hot€ici, citronovou §tavu, esnek, stil a pomalu mixujte. V pri-
bé&hu mixovani pridaveijte olej, dokud nevznikne hladkdr, hustsi
majonéza. Hamburgerovou bulku lehce ohtejte feznou stranou
na pdnvi, poté potfete plipravenou majonézou, novrstvéte
kousky lososa, tenké platky okurky a fedkvitek, rukolu, kopr
a jesté jednu stejnou vrstvu. Ve priklopte vichnim dilem bulky.
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Tundk Zlutoploutvy

steak, glaz. 10%

obj. kod specifikace

49607258 cca 180 - 220 g /ks, (oal. 1kg)
minimé&ini objednavka: 10 kg

steak z hibetniho filetu

obj. kod specifikace

49607029 cca 170 - 210 g /ks, (oal. 5 kg)
minimaini objednavka: 5 kg

steak

obj. kod specifikace

49607269 2 ks, 250 g

minimé&ini objednavka: 20 baleni

Tunak Zlutoploutvy .
svi¢kova filet bez kuiZe, glaz. 10%

obj. kod specifikace

49607384 cca2-5kg

minimdalni objednavka: 20 kg

Hoki filety s kuzi

- Macruronus novaezelandiae
obj. kod specifikace

49607031 1 kg

minimaln{ objednavka: 10 kg

Hoki m& bilé maso, pevnéj-
§f struktury, témér bez tuku.
Vhodné pro jokoukoliv te-
pelnou piipravu.

Mahi Mahi neboli Zlak nachovy
- Coryphaena hippurus

filet bez kuiZe, glaz. 5%
obj. kod specifikace
49601925 200 - 400 g /ks, (bal. 5 kg)
minim&lni objednavka: 5 kg

Mahi mahi ryby jsou stale vyhledavangisi, a to po celém svété. Svoji chuti pripominaji kuteci &i krliti maso a nejsou
citit rybinou. Je tedy vhodnou volbou pro ty, kteil nemaiji radi vyroznou rybi chut.

MORSKE RYBY MRAZENE
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Maso z aljasské tresky je piirozenym
zdrojem mnoha duleZitych latek, nopf,
> bilkovin. Bilkoviny jsou nezbytné pro

- spravny rust a vyvoj organismu, a to
zejména u déti. Tres¢i maso je chuiné,
jemné, nizkotu¢né a vétsinou bez kosti.

Treska aljasska
- Theragra chalcogramma
filety exclusive

obj. kod specifikace
49607309 80-120g /ks
(bal. 5 kg)

minimé&lni objednavka: 5 kg

filety premium, bez kuize

obj. kod specifikace
49607272 400 g

minim&lin{ objednavka: 20 baleni
filety pro déti

obj. kod specifikace
49607271 300 g

minimé&lni objednavka: 30 baleni

Treska tmava
- Pollachius virens
filet, bez kuiZe, bez glazury

obj. kod specifikace
49607296 100 - 500 g /ks
(oal. 7,484 kg)

minim&lin{ objednavka: 7,484 kg Treska aljaé'skét ﬁlé,

porce bez kuiZze

filet, bez kuZe

s . obj. kod specifikace
25201%%7 i%%c_’fé%%cg s 49607024 2% 100 g, (bal. 5 kg)
(ool 2043 by 49607404 60x 100 g, (bal. 6 kg)
VRPNl 08 ) 49607403 50x 120 g, (bal. 6 kg)
+20, —r 49607402 40x 150 g, (bal. 6 kg)

= minimd&lin{ objednévka: 1 balent

porce vhodné na obalovani

e
- obj. kod specifikace
- 49612702 60x 100 g, (bal. 6 kg)
49612701 50x 120 g, (bal. 6 kg)
49612700 40x 150 g, (bal. 6 kg)
minimd&lini objednavka: 1 baleni
&W
~ Stikozubec, zvany také Hejk nebo Morska Stika,
. je drava ryba z Celedi Stikozubcovitych. Zije v Se-
verovychodnim Atlantiku, Sttedozemnim a Cer-
Morskda stika - Hejk ném moii. Ma chutné, bilé a mdlo tu¢né maso.
filet bez kuZe
obj. kod specifikace
49607318 60 - 200 g /ks, (bal. 7 kg)

minimaln{ objednévka: 7 kg
cely, bez hlavy
obj. kod specifikace
49652642 1 kg
minim&lin{ objednavka: 10 kg

WWW JIP-POTRAVINY.CZ
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Zralok je paryba a jeho maso je zcela odliSné od ryb. Je bilg, jemné
a vodnatéjsi. Zralok je vhodny na jakoukoliv pifpravu, je vSak vhodné
ho pfed tepelnou Upravou naloZit do vody s citronem, aby se maso
Zbavilo vech neZadoucich pachll. Viborné je naloZit ho pied piipra-
vou do marinady z oleje, soli, citronu a koteni.

Zralok - Selachimorpha
zadova partie, glaz. 5% . A

obj. kéd specifikace . s . )
49607322 cca 2 - 5kg 2= % ’_‘-‘_.:_1_‘_"3}3! Zpracovémo piimo na lodi.
minimaln{ objednévka: 10 kg LA ) _ 100% obsah masa.
1 \\}}" _a Bez pridané vody a aditiv.
1‘ -

Prazma kralovska

filet s kuZi, glaz. 20%, IQF v
obj. kod specifikace
49607311 cca 120 - 160 g /ks, (bal. 5 k@)

minimalini objednavka: 5 kg W

— Mor'sky vik

- Dicentrarchus labrax
v - filet s kUiZi, glaz. 20%, IQF
V obj. kod specifikace
49607312 120-160 g /ks
(bal. 5 kg)
minimd&lni objednévka: 5 kg

Mortsky vik je drava morska ostnoploutva ryba. V gastronomii je ryba znéma i pod nézvem morcak. Zije ve vodach
vichodniho atlantiku. Velké mnoZstvi prodavanych ryb vsak pochdzi z akvakultur - farem (Recko, Itélie, Chorvatsko,

Severni Afrika). Jde o velmi cenénou sportovni rybu. Maso je bilé, pevné, tucnéjsi a velmi jemné chuti. Obsahuje
méneé kosti.

MORSKE RYBY MRAZENE
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Sled’ balticky
- Clupea harengus
cely, glaz. 10%

obj. kod specifikace
49607028 pevny podil 900 g
(batl. 1kg)

minimalni objednavka: 9 kg

Makrela obecna
- Scomber scombrus
kuchand, na gril

obj. kod specifikace

49607043 cca 300 - 500 g /ks,
cca 3-4 ks v baleni
(bal. 1,2 kg)

minimaini objednavka: 8 baleni

nekuchand

obj. kod specifikace

49607014 cca 300 - 500 g /ks
(bal. 20 kg)

minimdalni objednavka: 20 kg

Grundle (Mfenka mramorovand)
- Barbatula barbatula

—— celé
obj. kod specifikace
49607316 1 kg

minimalni objednavka: 10 kg

WWW JIP-POTRAVINY.CZ
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Canddat je vysoce cenénd a velmi chutna ryba. Jeho
= maso je bile, stavnaté a velice chutné, ma nizky
obsah tuku, je zdrojem miner&lnich latek, vitamint
a n-3 polynenasycenych mastnych kyselin. Can-
dat ma Sedivé, podlouhé a §tihlé t€lo zakoncené
7

{izkou hubiCkou. Byva Casto zaméhovam s cejnem,
ale proti nému md& mnohem ostfejsi zuby.

Candat obecny - Sander lucioperca

filet s kUiZi, glaz. 10%, IQF

obj. kod specifikace
49607389 cca 170 - 230 g /ks, (oal. 5 kg)
49607328 cca 300 - 500 g /ks, (oal. 5 kg)

minimdaini objednavka: 1 baleni

Tilapie ma pevné bilé maso s lehce nasladlou
chuti, nema kosti. Obsahuje o néco vice tuku
nez jiné bilé ryby.

Pangassius
- Pangasius buchanani
filet bez kuiZe, glaz. 20%

Tilapie - Oreochromis niloticus
filet, bez kuiZe, glaz. 5%

obj. kod specifikace

49607294 cca 80 - 140 g /ks, (bal. 5 kg)
minimd&ini objednavka: 5 kg

filet, bez kuiZe, glaz. 25% IQF

obj. kod specifikace
49607104 cca 80 - 130 g /ks, (bal. 5 kg)
49607225 cca 80 - 130 g /ks, (bal. 1 kg)

minimd&lini objednavka: 5 kg

Porgr”

obj. kod specifikace

49607019 cca 170 - 220 g /ks, (bal. 5 k)
49607211 cca 170 - 220 g /ks, (bal. 1 k)
filet bez kuiZe, glaz. 5%, IQF

obj. kod specifikace

49607107 (bal. 5 kg)

minimalni objednavka: 5 kg

Pangas ma komeréni vyuZitl v Ceské republice, kde se dovaz a prodavé pod obchodnim nézvem Pangasius. Portil
mezi nejprodavanéjsi rybu. Cesi pry ocenuji neptitomnost rybiho zépachu a kosti, nizkou cenu.
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Delikatni chut pstruha nevyzaduje piilis slozité tpravy

oni vyraznéjsi koteni. Nejznaméijsi iprava pstruha je na

masle, na grilu ¢i v alobalu. Chut pstruha nejlépe ladi

s jemnymi bylinkami, kminem, trochou slaniny, citro-

nem, maslem, liSkami, mandlemi a bilym vinem.
tnhony

Pstruh duhov{ filet s kiZ, bez glazury
. obj. kod specifikace
- Oncorhynchus mykiss 49607056 coa 80 - 120 g /ks, (oal. 4 kg)
cely, kuchany, glaz. 10% minimé&lni objednévka: 1 balent
obj. kod specifikace
49607061 cca 200 - 250 g /ks, (oal. 5 kg)
49607060 cca 250 - 300 g /ks, (oal. 5 kg)
49607054 cca 300 - 350 g /ks. (oal. 5 kg)

minimdaini objednavka: 1 baleni

Pstruh lososovity
filet s kUZi, glaz. 10%, IQF
obj. kod specifikcace
48901133 9 kg

minimalni objednavka: 9 kg

Sumecek africky se volné vyskytuje zejména
ve sladk¥ych stojatych vodach v Africe, Syrii,
JV Asii a na Madagaskaru. Maso obsahuje
vice tukuy, je lahodné a stavnaté. Filety jsou
bez kosti a proto jsou vhodné i pro déti.

Sumecek africky

- Clarias gariepinus
filet bez kuiZe, glaz. 10%
obj. kod specifikace

49607385 cca 200 - 400 g /ks, (bal. 5 k@)
minimalni objednavka: 5 kg

SLADKOVODNI RYBY MRAZENE
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vu a delikéatni chut. Jeho maso je témét bez kosti a je bo-
haté na omega-3 mastné kyseliny.

Okoun nilsky je druh sladkovodni ryby. Vaz az 200 kg,
v dospélosti v pruméru méif 121 - 137 cm. Je to predator,
ktery se Zivi mensimi druhy ryb i jinymi druhy vodnich
Zivocichl. Je to vyznamnd hospodaiskd ryba, chova se
i v akvakultufe. Jeji maso je tu¢né, ma nartizovélou bar-

Okoun nilsky - Lates niloticus

filet bez kuiZe, bez glazury
obj. kod specifikace
48901109 (oal. 6 kg)
minimalni objednavka: 6 kg

Kapr obecn¥ je sladkovodni paprskoploutva ryba z &eledi kaproviti. Kapr obec-
n¥ byl pravdépodobné prvni domestikovanou rybou v historii a patii mezi nej-

o >

vyznamnéjsi druhy vyuZivané v akvakultute. Je nejvétsi Ceskou kaprovitou ry-

bou a jeho chov ma pro Ceskou republiku velky hospoddaisky viznam. Je také
ekonomicky velmi viznomnou okrasnou rybou, tradice Slechténi okrasnych
barevnich forem pochézi predevsim z Japonska.

e

Kapr obecny
- Cyprinus carpio

pulky b

obj. kod specifikace &

49607157 cca 600 - 1 000 g /ks 755 - .
minimélni objednévka: 5 kg = - & >
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Prbdivery

Rybi porce DeLux

se Spendatem
obj. kod

49607072
minimalni objednévka: 6 kg
49607207

o

’*2**

S

specifikace
60x 100 g, (bal. 6 kg)

220 g

minim&lini objednévka: 10 baleni

Nugety nemleté
obalovaneé, pfedsmazZené

obj. kod specifikace
49607030 35 g /ks, (bal. 5 kg)
minimalni objednavka: 5 kg

Rybi porce z filetl1
obalovand, pfedsmazZena
obj. kod specifikace
49607179 100 g /ks, (bal. 5 kg)

49607386 150 g /ks, (bal. 5 kg)
minimalni objednavka: 5 kg

Rybi porce se seminky
obalovand ———

obj. kod specifikace
49610237 50x 100 g
(bal. 5kg)

minimalni objednavka: 5 kg

File s ¢esnekem a petrZelkou

nemleté, obalované

obj. kod specifikace
49607347 400 g
minimd&lini objednavka: 6 baleni

Filé nemletée

obj. kod specifikace .« ':..-
49607025 2x100g i

(Batl. 200 ) “a
minimd&lini objednavka: 30 baleni
Rybi prsty nemlete
obj. kod specifikace
49607023 cca 35 g /ks, (bal. 5 kg)

minimalni objednavka: 5 kg
49607070 300g
minimd&lini objednavka: 12 baleni

TOP nemleté
obj. kod specifikace

49607325 cca 30 g /ks, (bal. 5 kg)
minimalni objednavka: 5 kg

Smart Choice nemleté
obj. kod specifikace
49607172 250g

minimd&lini objednavka: 10 baleni

Premius nemleté

obj. kod specifikace
49607199 250g

minimd&lini objednavka: 10 baleni

Rybi porce DeLux

se syrem

obj. kod specifikace
49607382 60x 100 g, (bal. 6 kg)

minimdalni objednavka: 6 kg
49607208 220 g
minimd&lni objednavka: 10 baleni

Losos norsky filet porce
horcice&med —

obj. kod specifikace
49607380 ccallog
(bal. 6 kg)

minim&lni objednavka: 6 kg

Obalovand treska

obj. kod specifikace

49607235 cca 150 g /ks
(bal. 5 kg)

49607381 60x 100 g
(bal. 6 kg)

minimd&lini objednavka: 1 baleni

Rybi steaky
obj. kod specifikace
49607071 250 g

minimd&lini objednavka: 10 baleni

Tundk burger
obj. kod specifikace
49607011 23x 130 g, (bal. 2,99 kg)

Losos burger

obj. kod specifikace

49607391 23x 130 g, (bal. 2,99 kg)
minima&lni objedndvka: 1 baleni

POLOTOVARY MRAZENE 45
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Chobotnice velka
- Octopus vulgaris
cela, glaz. 2%

obj. kod specifikace
49607320 ccal-2kg /ks
minimalni objednavka: 14 kg
49607333 cca 3 -4kg /ks

minimalni objednavka: 20 kg

chapadla, varenca

obj. kod specifikace
48901074 250 g
minimd&lini objedndvka: 24 kusl

— Chobotni¢ky baby
glaz. 20%
obj. kod specifikace
48901012 cca 20 -40ks /kg, (bal. 1kQg)

minim&lin{ objednavka: 10 kg

{ ,

Kalamary male, celé
o&i§téne, glaz. 20%

obj. kod specifikace

49607330 10 - 20 ks /kg, (bal. 1 kg)
Chapadla kalamaru

syrove, glaz. 20%, IQF

obj. kod specifikace

48901062 cca 100 - 400 g /ks, (bal. 10 kg)

minimaln{ objednavka 10 kg

Tuby z olihni
U/5, glaz. 30%, ocisténé

5 ] obj. kod specifikace
' 48901061 4-5ks /kg, (bal. 1kg)
: ———— Kalamary tuby
-"'——. ' ocisténe, syrove, bez hlavy
obj. kod specifikace
T I U/5 49607358 (oal. 1 k@)
S .~ U/10 49607359 (oal. 1 k@)

minima&ln{ objednavka: 10 kg

HLAVONOICI A KORYSI MRAZENE
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koktejlove, glaz. 20%

[ ]

obj. kbd specifikace : | & = g
49607252 100 - 200 ks / kg, (bal. 1 kg) A rs "'"?
49607253 300 - 500 ks /kg, (bal. 1 kg) 3 r '

minim&lni objednévka: 10 kg “ -

Vannamei, bez hlavy, S / ; *-:F‘F’
vyloupané, varene, bez strivek

obj. kod specifikace

49607354 26/30, (bal. 1 kg) o

49607365 31/40, (bal. 1 kg) - Znaceni velikosti krevet
49607244 34/40, (bal. 1 kg) " se udava jako pocet kusti na
minimalni objednavka: 10 kg 4 1 kg. Cim je kreveta vétsi, tim

. . je ¢islo mengi. Velikost ocastu
Vannamei, bez hlavy, se udéva joko po&et kust na
vyloupané, syroveé, bez strivek Lot
obj. kod specifikace
49607372 21/25, (bal. 1 kg) .

49607424 26/30, (bal. 1 kg) Krevety Black Tiger, bez hlavy
49607423 31/40, (bal. 1kg) . syrové, vyloupané, bez strivek
minimalni objednavka: 10 kg V. obj. kbd specifikace

. o 49607368 08/12, (bal. 1 kg)
chnc:mel, HLSO, bez th[VY 49607374 13/15, (bal. 1 kg)
nevyloupane, syrove, bez strivek 49607422 26/30, (bal. 1 kg)
obj. kod specifikace 49607379 31/40, (bal. 1 kg)
49607355 08/12, (bal. 1 kQ) minim&lin{ objednavka: 10 kg
49607369 08/12, (bal. 1 kg)

4368735236 13/ ég (oal. 1 kg) Krevety Black Tiger HOSO
49607421 16/20, (bal. 1 kg) 2
49607373 21/25, (bal. 1 kg) gbljﬂlggou, SYrsg‘e’ceiﬁkace

' 49607251 16/20, (bal. 1 kg)

: 2 49607350 16/20, (bal. 1 kg)
chnc:me}, PTO, l?ez hlavyw s ocaskem v Minimaing cbjednévke: 10 kg
vyloupaneé, syrove, bez strivek d{
obj. kod specifikace
49607332 21/25, (bal. 1 kg) i i

minimélni objednévka: 10 kg ¥ . & M
‘w 4 &

Vannamei, bez hlavy, ———
vyloupané, obalené v tempure \-"‘
obj. kod specifikace

49607363 21/25, (bal. 500 @)
minim&lni objednavka: 10 kg

Krevety Vannamei, HOSO

celé, s hlavou, syrové

obj. kod specifikace
49607364 20/30, (bal. 2 kg)
minimalni objednavka: 12 kg

Krevety Black Tiger, HLSO

syrove, nevyloupaneé, bez strivek Oznadovéani krevet

obj. kod specifikace HOSO - Head on Shell On
49607246 13/15, (bal. 1 kQ) celé nevyloupané krevety s hlavou a krunyiem
49607247 16/20, (bal. 1 k@) HLSO - Headless Shell On ocasy bez hlavy s krunytem
minimé&lni objednévka: 10 kg HLSL - Headless Shelles ocasy bez hlavy a krunyte

WWW JIP-POTRAVINY.CZ



Surimi kousky z tresky
obj. kod specifikace
49607067 1 kg
minimaln{ objednavka: 10 kg
Surimi mini krevety ——

obalované, predsmazené
obj. kod specifikace b
49610121 10ks, 170 g

N 3
(oal. 1,36 kg) ‘y [

minimaln{ objednavka: 8 baleni

| —

Kalamary krouzky
obalované

obj. kod specifikace
» 48901013 30/70, (bal. 500 g)
minimd&lIn{ objednévka: 1 kg

Musle Green Novozélandska ——

v pulschrance, glaz. 0% 7 -

obj. kod specifikace
49607349 800 g

minimalni objednavka: 8 kg

Musle Slavky

cele, predvarene, glaz. 20%

obj. kod specifikace

48901045 cca 30 - 50 ks /kg, (bal. 1 kg)
vyloupané, predvarene, glaz. 10%
obj. kod specifikace

48901111 cca 100 - 200 ks, /kg (bal. 1 kg)

minimalni objednavka: 10 kg

—— Plody more

glaz. 20%
obj. kod specifikace
49607284 1 kg

minimd&lni objednavka: 6 kg

HLAVONOICI A KORYSI MRAZENE
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Uhor - sushi Unagi ——
platky, marinované

obj. kod specifikace

48901079 160 g

minim&lin{ objednavka: 25 baleni

Sushi Krevety Ebi —
vareneé, vyloupané s ocaskem
obj. kod specifikace
5L 48901078 240 g
minim&lin{ objednavka: 40 baleni

Sépiové platky Mongo
obj. kod specifikace
48901077 160 g

minim&lin{ objednavka: 25 baleni

|: Wakame salat

z morskych fas

obj. kod specifikace
48901080 250¢g

minim&lini objednavka: 20 baleni
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Lososové a krevetove nigiri

Do navlh¢enych rukou vezméte 22-24 g piipravené ochucené ryze a prsty z ni vytvoite vélecek (1, 2). Na platek lososa naneste prstem trochu wasabi
(3, 4), platek polozte na vytvoreny ryzovy valecek a mirné pritlacte, aby se prilepil (5, 6). Stejné postupujte i v piipadé nigiri s krevetou. Z ryze vytvorte
valecek, ktery bude na jedné strané malinko uzsi. Na krevetu naneste prstem wasabi, polozZte ji ocaskem na uzsi stranu vélecku a mirné pritlacte (7, 8).

Vse k ptipravé sushi
i postupy naleznete zde:
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KRAJENI SUSHI

Nz, kterym chcete sushi krdjet,
musi byt ostry. Cepel si pred krd-
jenim i v jeho priibéhu namocte -
ryZe se lepi a bez namocent se vam
rolky budou krdjet Spatné. Rolku
prekrojte v piilce, poloviny prilozte
k sobé a opét je prekrojte v poloviné
a takto jesté jednou.

52 WWW JIP-POTRAVINY.CZ

California maki

California maki vypadd na prvni pohled sloZitéji, ale sami poznite,
7e neni. Jednd se v podstaté o obracenou rolku. Na rohoz poloZte Fasu
lesklou stranou dold, vezméte 130-150 g ryze a mokrymi prsty ji roz-
tahnéte po celé plose (1). Na rozdil od maki zde neni nutné nechavat
prostor bez ryze. Smichejte bily a ¢erny sezam, naneste jej na ryzi (2)
a mirné pomackejte. Celou fasu pak na rohozi otocte ryzi dolt (3, 4). Na
fasu pak polozte ty¢inku surimi (5), ptidejte japonskou majonézu (6),
na hranolky nakrajené avokado (7) a rolku zarolujte (8, 9, 10). Pokud by
se vam stalo, Ze by béhem rolovani avokado nebo ty¢inka surimi z konce
rolky vylezly, jednoduse je prstem zamacknéte zpét. Hotové California
maki nakrajejte ostrym namoc¢enym nozem (11, 12).




Lt nase

+—— King Crab Kamachatka

krabi maso
obj. kod specifikace
42516721 165¢g

minimd&lini objednavka: 6 baleni

) ANt

Surimi tyc€inky

obj. kod specifikace

49607009 dlouhé 18 cm na sushi, 500 g
minimd&lini objednavka: 15 baleni

49607007 krabi, 28% masa, 240 g
minimd&lini objednavka: 27 baleni

49607006 z tresky 22% masa, 250 g

minimd&lini objednavka: 40 baleni

Losos norsky uzeny, platky

obj. kod specifikcce
49607169 100 g
49607394 1 kg

minimdalni objednavka: 10 baleni

UZENE MORSKE RYBY MRAZIENE
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Rojal Amur Malossol
obj. kod specifikace
42516720 10g

minimd&lni objednavka: 12 ks

Jikry z divokého lososa
obj. kod specifikace
42516718 100g
minimdalni objednavka: 6 ks

Tobiko green

48901113 500 g

obj. kod specifikace
48901114 500 g
minimalni objednavka: 12 ks ]
Tobiko orange
obj. kod specifikace
48901112 500g
minim&lin{ objednavka: 12 ks

WWW JIP-POTRAVINY.CZ
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LOSOSOVE POKE BOWL

150 g lososa

2 lzice s6jové omacky

1 Izice sezamového oleje
1 jarni cibulka

Y. avokada

1 suSena morska rasa

1 hrnek sushi ryze

1 Izice ¢erného sezamu

Cerstvého lososa pokrajejte na kosticky
a nalozte do marinady ze s6jové omacky
a sezamového oleje. Nechte odpocivat
v ledni€ce asi 3 hodiny nebo pfes noc.
Nasekejte jarni cibulku, avokado nakra-
jejte na platky, mofskou fasu pokrajejte
na platky. Do misky dejte Salek uvarené
sushi ryZze a naskladejte na ni vSechny
pfipravené suroviny. VSe zasypte Izici
¢erného sezamu. Navrch zdobime nak-
ladanym zazvorem.

"N
&>
200 g lososa 3 "‘
1 Salotka '
1 chilli papricka -
2 rajcata
1 I1zicka wasabi
1 Izice japonské s6jové omacky
1 Izicka cukru
1 avokado
2 lzice zakysané smetany
1 I1zicka limetkové st'avy
2 €ervené cibule
stl a pepf

LOSOSOVY TATARAK
S AVOKADEM

Lososa nakrjejte nadrobno, smichejte s pokra-
jenou zelenou cibulkou, pokrajenou &ervenou ci-
buli, wasabi, séjovou omackou a chilli omackou.
Avokado nakrajejte na malé kousky a smichejte
s nasekanou Salotkou, citronovou stavou, chilli,
koriandrem, soli a pepfem. Vrstvéte pomoci tvo-
fitka na vykrojené toasty.

WRAP S LOSOSEM

platky uzeného lososa
tortilly

pomazankové maslo
avokado

Y2 citrénu

listy salatu

Tortillu ope€eme z obou stran

na sucho na panvi. Nechadme ji
vychladnout a namazeme ji poma-
zankovym méaslem. Poklademe listy
salatu, lososem a avokadem pokra-
jenym na platky. VSe zakapneme
citronem, osolime a opepfime.
Tortillu zabalime a mizeme
pokrajet na tfi stejné ¢asti.
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BRAMBOROVE PLACKY
S LOSOSEM

500 g vairenych brambor
1 Izice suSeného drozdi
100 g hladké mouky

2 dl vlazné vody

2 vejce

olej

zakysana smetana
uzeny losos

sl a pepf

bylinky

V mise smichame rozmackané brambory, vej-
ce, mouku, vodu a drozdi, nechame 30 minut
na teplém misté kynout. Na panvi usmazime
z tésta livanecky. Po upeceni osolime, ope-
pfime a podavame s platkem lososa, pfrelité
zakysanou smetanou ochucenou bylinkami.

LOSOS S RYZi

podkova lososa

kofeni na ryby

olivovy olej

ryze

konzerva hrasku
fazolové lusky

kousek masla na panev
pulka citronu

Lososa omyjeme, okofenime a dame
na rozpélenou panev s olivovym ole-
jem. RyzZi pfipravime béznym zplso-
bem a po uvareni do ni zamichame
hraSek. Fazolky osmazime na masle.
Pred podavanim muizeme lososa po-
kapat citronem pro zvyraznéni chuti.

POKE BOWL
S UZENYM LOSOSEM

50 g uzeného lososa

100 g ryze na sushi nebo jasminové
I1zicka ryzového octa

1/2 avokada pokrajeného na platky
ptilka vyloupaného grapefruitu

10 g prazené kukurice

listky rukoly na ozdobu

sezam

citréon

RyZi proplachneme ve studené vodg,
a dame vafit. Vodu davame v pomé-
ru 1 dil ryze a 2 dily vody. Osolime
a dochutime ryZzovym octem. Jakmile
je ryze mékka, odstavime. Do vétsi mi-
sky vloZime ryzZi, naskladame avoka-
do, grapefruit a doprostfed pfidame
lososa, prazenou kukufici a ozdobime
rukolou a sezamem.
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MORSKY VLK PECENY
S CESNEKEM A BYLINKAMI

2 morské viky

3 strouzky cesneku
sul

cca 70 g masla
podle chuti bylinky:
plocholistou petrzel
rozmaryn

oregano

Troubu zapnéte na 170 stupnd. OCisténou
avykuchanou rybu osuste, poloZzte si jina suché
prkénko a ostrym nozem ji z obou stran néko-
likrat nafiznéte pFicnymi, lehce zeSikmenymi
fezy ve sméru od hlavy k ocasu. Cesnek oloupej-
te, prolisujte a smichejte se soli a trochou vody,
aby vznikla ka8e. Zvolené bylinky nasekejte na-
jemno. Osus$enou rybu ze v8ech stran (i zevnitf
z bficha) postupné potfete ¢esnekovou pastou
i bylinkami. Pekacek vymazte kouskem masla
a obé pfipravené ryby do né&j urovnejte. Zbytek
masla nakrajejte na tenké platky a poloZte je
navrch na rybu.

Pekacek vlozte do trouby a pecte asi 30 minut
dozlatova. Podavejte s vafenymi nebo pece-
nymi bramborami.

GRILOVANY PSTRUH

vykuchany a o€istény pstruh
morska sul

1 platek masla

3 snitky rozmarynu

2 snitky tymianu

3 platky citronu

rostlinny olej na potirani

Pstruha osolte z vnéjSku i uvnitf.
Dovnitf vlozZte platek masla, 2 snitky
rozmarynu, vSechen tymian a na-
konec i platky citronu. Pstruha po-
tfete zvenku lehce olejem a rozpalte
gril. Rybu vlozte na rozpaleny gril
a opeékejte po kazdé strané asi
8 minut — pfi otaceni budte opatrni
a rybu obracejte vzdy ,zady“ dold,
aby nevyteklo maslo.

Béhem grilovani muizete pstruha
lehce potirat olejem pomoci pos_
ledni snitky rozmarynu — ziska tak
vypecenou kizi¢ku a jemnou bylin-
kovou chut i zvnéjSku. A mizete og-
rilovat i dalSi platky citronu a pstruha
jimi ozdobit na talifi.
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RIZOTO S MORSKYMI PLODY

CHOBOTNICE NA GRILU

1 ks malé cibule

50 ml olivového oleje

240 g ryze

200 ml bilého vina

350 ml silného kureciho vyvaru
1 snitka tymianu

50 g masla na zjemnéni

sl a bily pepr

40 g hoblin parmezanu

10 strouzkd €esneku

40 ml olivového oleje

200 g musli

100 ml bilého vina

100 g sépii

100 g vyloupanych krevet

400 g drcenych loupanych rajéat

Jemné nakrajenou cibuli orestujte na oleji, pfidej-
te ryzi, oprazte, zastfiknéte vinem, pfivedte
k varu a pak postupné, po malych davkach,
pfidavejte vino (200 ml) a kufeci vyvar. Ryzi
za priibézného promichavani vaite na mirném
ohni, dokud neni na skus, asi 15 minut. Jakmile
je rizoto hotové, ochutte jej soli, pepfem a ty-
mianem, zjemnéte maslem. Cesnek nakrajeny
na platky orestujte na olivovém oleji dozlatova,
pfidejte musle, promichejte a zalijte vinem. Jak-
mile se musle otevrou, pfidejte sépie a krevety.
Promichejte a pfidejte drcena rajc¢ata, sul, pepf
a mlzete podavat.

1 celou chobotnici (2 kg)

1 pomerané

1 citrén

1 mrkev

50 g kofenové petrzele

50 g celeru

maly svazek tymianu

1 Izice olivového oleje

movska sl

hrst listka lichofefiSnice k podavani prilohy

Do hrnce dejte vafit vodu. Pfidejte pomerance a ci-
trony nakrajené na platky, oCisténou a nahrubo
prekrajenou zeleninu (mrkev, celer a petrzel) a ty-
mian a osolte. Chobotnici nechte zvolna rozmrazit,
nejlépe prfes noc v chladné mistnosti i lednici,
a pak ji oplachnéte studenou vodou. Polozte ji na
pracovni plochu tak, aby spodni ¢ast hlavy s oCkem
sméfovala vzh(ru, a ostrym noZzem vyfiznéte o¢ko
s ,inkoustem‘. Jakmile za¢ne pfipravena voda vfit,
vlozte celou chobotnici do hrnce. Pfivedte k varu,
pak stahnéte plamen na minimum a vafte 3—4 ho-
diny domékka. Uvarenou chobotnici vyjméte pomo-
ci kucharskych klesti a nechte ji trochu zchladnout.
Chobotnici obratte jako klobouk naruby a polozte
na pracovni plochu hlavou vzharu. Hlavu odfiznéte.
Chapadla nozem oddélte tak, aby vzdy dvé zlstala
spojena, celkem na Ctyfi ¢asti. Rozpalte gril. Porce
chobotnice potfete olejem a rozlozte na mfizku. Gri-
lujte ze vSech stran do kfupava a zlatohnéda.
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SPAGETY SE SLAVKAMI
A CERVENOU OMACKOU

MUSLE NA CESNEKU

1 kg slavek

400 g téstovin

1 plechovka sekanych raj€at
150 ml bilého vina

1 cibule

2 strouzky €esneku

1 hrst listkii bazalky

2 |zice olivového oleje

sul a pepr

Musle dame do Cistého dfezu a pofad-
né je proplachneme studenou vodou.
Vyhodime vSechny prazdné, nalomené
a oteviené musle, které se po zaklepani
nezaviraji. Musle pofadné vydrhneme
kartdkem a po stranach je zbavime
fas, které na nich byvaji zachyceny. Ci-
buli i Eesnek oloupeme a nasekame na-
drobno. V kastrolu rozehfejeme olivovy
olej, pfidame cibuli, éesnek a nechame
zesklovatét. Osolime a zalijeme raj€aty
z plechovky. Téstoviny dame vafit do
osolené vody podle navodu na obalu
tak, aby byly uvafené na skus. Slavky
vlozime do hrnce k cibuli a dusime asi
5 minut, pak pfilijeme vino a nechame
povairit asi 4 minuty a pak pfidame ra-
j¢ata a kratce spole¢né povafime. Ho-
tové musle zkontrolujeme a ty, které se
neotevfely, vyfadime.

Pfidame i scezené téstoviny a promi-
chame, aby se s omackou pofadné pro-
pojily. Servirujeme a zdobime Cerstvou
bazalkou.
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2 kg jedlych slavek
10 strouzkd ¢esneku
1 Salotka

olivovy olej

stl, cerstvé mlety pepr
2 dl vina

1 dl vyvaru

1 Izice strouhanky
petrzelka

pazitka

citrén

Na olivovém oleji nechte zesklovatét
Salotku a Cesnek, pfidejte strouhanku
a pridejte musle. Ve zalejte vinem
a vyvarem, opepite, osolte a prikryjte
pokliCkou. Po 3 minutach vieni vSe
dobfe zamichejte. Vafte jesté tfi minu-
ty a dvé nechte dojit. Na talif pFelijte
omackou, posypte a zakapejte citro-
nem. K muslim se hodi domaci ba-
getka. Pfed vafenim je dobré musle
na chvili nechat v pokojové teploté.




800 g ryzovych nudli
300 g mrkve

1 Cervena paprika
300 g fazolek

100 g hrasku

2 Izice sluneénicového oleje
400 g tygrich krevet
Ya €ervené cibule

2 strouzky ¢esneku
bazalka

2 ks chilli papricky
rybi omacka
ustficova omacka

Ryzové nudle predem namocime do studené vody
(pokud chcete proces urychlit, tak do vlazné).
Zeleninu nakrajime na tenké nudlicky, fazolky ne-
chame v celku. Na rozpaleném oleji nejdfiv zpru-
dka osmahneme krevety. Postupné pfidame ci-
buli a dalSi zeleninu, naposledy fazolky, Cesnek
a nadrobno natrhanou bazalku. Pikantni chut
zvyraznime pokrajenymi chilli paprickami. Smés
dochutime dvéma az tfemi IziCkami rybi a ustfi-
cové omacky. Do zakladu vlozime asi na minut-
ku zvlacnélé nudle, promichame a jiz nesolime,
omacky totiz nahrazuji sul. Hotové jidlo mizeme
pfizdobit jesté listky thajské bazalky.
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SMETANOVE RIZOTO
S KREVETAMI

300 g parmezanu

500 g mrazenych krevet
200 ml smetany ke Slehani
1| slepi€iho vyvaru

2 dl bilého vina (suché)

1 hrnek kulatozrnné ryze

Na panvi rozpalime olivovy olej a pfidame cibuli na-
krajenou na kosticky a osmahneme doridzova. Pfidame
mrazené krevety a dusime, az se voda vypafi. Pfidame
1 hrnek ryzZe a chvili ji osmahneme. Smés zalijeme 2 dI
suchého bilého vina a opét dusime, az se vino vypafi.
Pak postupné pfilévame slepici vyvar a dusime pod
poklici cca 40 minut. Kdyz je ryZze polomékka, pfilijeme
smetanu a jesté chvilku povafime. Rizoto podavame
posypané petrzelkou a parmezanem.

DOMACI TAGLIATELLE
S KREVETAMI

200 g ocisténych krevet

Spetka soli a pepre

1 I1zicka oleje

podle chuti koriandr, zazvor a chilli
nékolik snitek medvédiho ¢esneku
par snitek bazalky

2 strouzky ¢esneku

2 lzice parmezanu

300 g hladké mouky

3 vejce

Krevety nalozime do marinady, kterou jsme umichali
z chilli, zazvoru, drceného ¢esneku, soli a pepre, ne-
chame marinovat alespon do druhého dne. Natrhame
si do mixéru bazalku, medvédi Cesnek a rozmixujeme.
Pfidame parmezan a olivovy olej a znovu promixu-
jeme. Mouku smichame s vajiCkem a Spetkou soli.
Pfidame kapku olivového oleje a dobfe promichame.
Tésto nechame ulezet v lednici alespori 30 minut.
Pomoci strojku na téstoviny nebo valecku na tésto
a noze vytvofime tagliatelle. Vlozime je do vrouci vody
alespori na 5 minut. Krevety vyjmeme z lednice a dame
na rozpalenou paneyv, na které je zprudka orestujeme.
Tagliatelle viozime na panev s trochou vody z téstovin,
pfiddme maslo, pesto a promichame dohromady.

GRILOVANE KREVETY

25 predvarenych krevet s ocaskem
3 strouzky €esneku

hrst petrzelové naté

2 |Izice olivového oleje

sul a pepfr

st'ava z jednoho citronu

Krevety oplachneme, osusSime a napichame po tfech
kusech na pfedem namocené Spejle. Do misky si nase-
kame Cesnek najemno, pfidame olivovy olej, citrono-
vou §tavu a nasekanou petrzelovou nat. VSe spole¢né
spojime v emulzi a lehce osolime a opepfime. Krevety
bohaté potfeme olejovou smési a nechame odlezet
cca hodinu v chladu. Vkladame na dobfe rozpéleny gril
a grilujeme lehce do zlatova a ihned podavame.



SPAGETY S KREVETAMI
"4 A RAJCATKY

300 g krevet (koktejlové predvarené)

100-120 g Spaget

2 1zicky olivového oleje

2 strouzky €esneku (pomackame a nasekame)

2 chilli papricky (nakladané nebo cerstvé, zbavené
seminek a posekané)

2 soudkova rajéata (nakrajena nadrobno)

60 ml bilého vina

hrst hladkolisté petrzele

sul a pepr

Uvaiime Spagety v osolené vodé, mély by byt al dente.
Takze asi 7 az 9 minut, podle navodu na obalu. Mezitim
na stfedni teploté rozehfejeme olej, pak pfidame Cesnek
a chilli. Vafime za stalého michani 30 sekund. Pfidame
krevety a vafime 3-4 minuty. Pfihodime nadrobno na-
krajena rajéata, michame a vafime 2 minuty, aby raj-
Cata zmékla. Kdyz pfidate jesté minutu, nic se nedéje.
Pfilijeme vino, promichame a pfivedeme k varu. Vafime
5 minut, aby se omacka trochu redukovala asi tak na
pllku, obéas zamichame. Ke krevetdam v omacce pfi-
dame Spagety a petrZelku, jemné& promichame a de-
centné osolime a opepfime.

HOVEZi BURGER
S KREVETAMI

600 g mletého hovéziho masa
stl a ¢erstvé mlety pepr
fimsky kmin

bulky na hamburger
oloupané krevety
sluneénicovy olej

vejce

1zicka dijonské horcice

st'ava z pulky citronu

mix salatt

Nejprve si pfipravime domaci majonézu,
odméfime si do nadoby na ruéni mixér
190 ml oleje, do néj vyklepneme jedno
vejce a pfidame IZi€ku dijonské hofcice
a par kapek citronové stavy, ty€ovy mixér
ponofime az na dno nadoby, zapneme

a pomalu vytahujeme nahoru, dokud
nam nevznikne tuha smés. Majonézu
dame odpocinout do lednice a pfipra-
vime si mleté maso, které v mise rukama
dobre propracujeme, vmichame sull,
pepr a IziCku fimského kminu. Maso

pak rozdélime na Ctyfi stejné velké
kulicky a lehce je zploStime a dame na
chvili odpocinout do lednice, poté maso
vlozime na gril a opékame asi Ctyfi
minuty z kazdé strany. Krevety pfidame
na gril a nechame pozvolna grilovat,
hotové krevety pokapeme Stavou z cit-
ronu. Bulky podélné rozfizneme a jemné
opeceme. Na spodni bulku navrstvime
listky salatu, hotové hovézi maso,
domaci majonézu, krevety a opét par
listk(l salatu.
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2 filety tresky

3 Izice citronové st'avy
citronova kura

4 Izice masla

sul

cerstvé mlety pepr

500 g brambor

(o] [1]

hladkolista petrzel na ozdobu
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bpicy

Brambory ocistéte, oloupejte a nakrajejte na platky. Ty pak
rozlozte na plech vylozeny pecicim papirem, pokapejte oli-
vovym olejem, osolte a promichejte. Dejte do trouby prede-
hfaté na 200 °C a pecte asi 15 minut. Filety oCistéte, osuste
a ochutte soli a pepfem. Na panvi rozehfejte 2 Izice masla
a tresku na ném orestujte. V menSim kastralku rozehrejte
dalsi dvé Izice masla, pfidejte Stavu z citronu a citronovou
kiru a kratce prohrejte. Tresku podavejte s bramborami,
prelitou citronovym maslem, v§e ozdobené petrzelkou.




SLAVKY NA VINE

1 kg slavek

2 |zice masla

5 strouzkil ¢esneku

1 cibule

400 ml bilého vina

2 citrony

nasekana hladkolista petrzel
bagetka jako pfiloha

Slavky dikladné omyjte a proplachnéte.
Cibuli a ¢esnek nakrajejte najemno, na
masle nechte cibuli zesklovatét, poté pfi-
dejte Cesnek. Omyté slavky pfisypte do
hrnce, zalijte je bilym vinem a pfiklopte.
Slavky nechte zprudka dusit 3-5 minut,
dokud se neoteviou. Pfidejte nasekanou
petrzel, jen kratce jesté prohfejte a musle
vyjméte. Slavky podavejte napfiklad s ope-
¢enou bagetkou a citronem.

PECENA PRAZMA

2 prazmy

2 Izice masla
svazek jarni cibulky
2 strouzky ¢esneku
tymian

cerstvé mlety pepr
sul

500 g brambor

PraZmy na obou stranach nékolikrat nafiznéte.
Do fezll prsty vmasirujte prolisovany ¢esnek,
sul, pepf a tymian, kofeni dejte také dovnitf
ryby. Brambory oloupejte a nakrajejte na platky,
jarni cibulku nasekejte a promichejte s bram-
borami. Ty pak rozloZte do pekace vyloZzeného
pecicim papirem a na né poloZte prazmy.

VSe pak vlozte do pfedem vyhiaté trouby na
190 °C. Pecte nejprve asi pul hodiny zakryté,
kratce pfed dopecenim pak pekac odkryijte.

STEAK Z TUNAKA

4 tunakové steaky
moiska sul
Cerstvé mlety pepr
olivovy olej
suseny rozmaryn
500 g brambor

Brambory dobfe ocCistéte a nakrajejte na mésicky.
Ty rozlozte na plech vylozeny pecicim papirem, po-
kapejte je olejem, osolte a okoferte rozmarynem.
Brambory promichejte a vlozte do trouby prede-
hfaté na 180 °C. Pecte dozlatova, asi tfictvrté hod-
iny. Steaky z tuniaka osolte, opeprete a pokapej-
te olivovym olejem. Poté je dejte na rozpalenou
(grilovaci) panev a opékejte, zhruba 2 minuty na
kazdé strané. Vnitfek masa by mél zlstat riZovy.
Podavejte s opecenymi bramborami.
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KONTAKTNI

CESKE BUDEJOVICE

Nemanickd 2180/3, 370 10 Ceské Budé-
jovice

velkoobchod objednavky:

po-¢t 7:00 - 16:00 pd 7:00 - 15:30
727 954 434

@ jip-cbudejovice@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 002

@ objednavky-cbudejovice@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Jifi Viktorin, 602 377 209
jiri.viktorin@jip-napoje.cz

HODONIN

Na Vyhoné 3682

velkoobchod objednavky:

po-¢t 7:00 - 17:00 pd& 7:00 - 15:00,
ne: 15:00 - 19:00

518 321 067, 606 648 899

@ jip-hodonin@jip-pofraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 003

@ objednavky-hodonin@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:
FrantiSek Fiala, 602 289 723
frantisek.fiala@jip-napoje.cz

JILEMNICE

Branskd 918, Jilemnice 514 01
velkoobchod objednavky:
po-pd 7:00 - 15:30

481 540 041, 724 059 727

@ jip-jilemnice@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

467 770 007

@ objednavky-jlemnice@jip-potraviny.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Martin Holata, 602 370 752
martin.holata@jip-napoje.cz

LIBEREC

Sramkova 132, Ostrasov 460 10
velkoobchod objednavky:
po-¢t 7:00 - 16:00 pd 7:00 - 15:30
485151 777,602 103 132

@ jip-liberec@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 007

@ objednavky-liberec@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Zdenék Pittner, 702 014 940
zdenek.pittner@jip-napoje.cz

MOST

Délnicka 37, Velebudice 434 01
velkoobchod objednavky:
po-¢t 7:00 - 16:00 pd 7:00 - 15:30
476 100 117, 476 000 987

@ jip-most@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 008

@ objednavky-most@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Jifi Kotek, 702 117 518
jiri.kotek@jip-napoje.cz

NOVA ROLE

Tovdrni 242, 362 25 Novd Role
velkoobchod objednavky:
po-pd 7:00 - 15:30

& 353 565 863, 352 609 633

@ jip-novarole@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

467 770 008

@ objednavky-novarole@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Radek Maly, 725 862 316
radek.maly@jip-napoje.cz

oLOMOUuC

Na Zdkopé 561, 779 00 Olomouc
velkoobchod objednavky:

po-pd 6:00 - 18:00

777 738 481, 777 738 477, 585 312 060
@ jip-olomouc@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Radka Matéjova 725 249 579
radka.matejova@jip-napoje.cz

OSTRAVA

Frydeckd 700/475, 720 00 Ostrava
velkoobchod objednavky:
po-pd 7:00 - 18:00

& 605 264 002, 725 362 094,

596 619 043

@ jip-ostrava@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 003

@ objednavky-ostrava@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Radim Vdalek, 724 037 283
radim.valek@jip-napoje.cz

PARDUBICE

Hradistsk& 407, Staré Hradisté 533 52
velkoobchod objednavky:

po-pd 7:00 - 14:00

466 310 795, 606 755 049

@ jip-pardubice@jip-potraviny.cz

UDAJE

PARDUBICE Objednavky CS, sité:
po-pd 7:00 - 15:30

467 770 007

@ objednavky-pardubice@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu Retail:
Radek Hylmar, 771 235 927
radek.hylmar@jip-napoje.cz

Vedouci obchodniho teamu Gastro:
Vlastimil Braun, 725 465 455
vlastimil.boraun@jip-napoje.cz

PLZEN

Libusinskd 630/78, 326 00 Plzen-Bozkov
velkoobchod objednavky:

po-pd 7:00 - 18:00

378011 360, 378 011 363, 377 958 118
& 377 958 365, 602 173 225, 702 071 434
@ jip-plzen@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 002

@ objednavky-plzen@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Radek Maly, 725 862 316
radek.maly@jip-napoje.cz

Petr Skarecky 603 776 893
petr.skarecky@jip-napoje.cz

PRAHA (Boranovice)

Hovorcovickd 128, Libeznice 250 65
velkoobchod objednavky:

po-¢t 7:00 - 17:00 pd 7:00 - 15:30
271 726 625,315 687 006, 724 064 832
@ jip-praha@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 002

@ objednavky-praha@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu Retail:
Radislav Skrucany, 601 553 446
radislav.skrucany@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu Gastro:
Jakub Pech, 725 187 612
jokub.pech@jip-napoje.cz

Lukds Vdaclavik, 778 703 043
lukas.vaclavik@jip-napoje.cz

ZLIN (Lipa)

Lipa 270, 763 11 Lipa
velkoobchod objednavky:

po-¢t 7:00 - 17:00 pd 7:00 - 15:30
% 603215715, 731 615 590,

577 210 609, 577 432 210

@ jip-Zlin@jip-potraviny.cz
Objednavky CS, sité:

po-pd 7:00 - 15:30

467 770 003

@ objednavky-zlin@jip-potraviny.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Mgr. Zdenék Frydl, tel: 702 279 598
zdenek.frydl@jip-napoje.cz
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