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Hovézilicka

Hovézi zebra

Hovézi kulata plec
Hovézi zadni valecek
Veprovy bok

Veprova zebra premium
Veprova Zebra grilovana
Veprova krkovice

Grilované koleno

Bavorské koleno

Grilované koleno bez kosti
Veprovy pulled - trhané maso
Jehnéci kolinko

Krti prsa

KuFeci kfidélka Bylinky
Kureci kridélka Pikant
Kufeci rolada s uzenym masem
KuFeci rolada s jatyrky
Kufeci rolada se Spenatem
Kureci pulled - trhané maso
Kachni palka

Kachni prsa

Kachni stehna

Kachni ¢tvrtka
Kachni prsa
Kachni prsa
Kachni ctvrtka

Krali¢i stehna

baleni, vaha

baleni 900 g
balenicca 5004

balenicca400-600g
balenicca1200-1300g
balenicca900-1200g

balenicca 500-700g

baleni 500 g

balenicca 800-1000g

baleni750g

balenicca1000-1300g
balenicca 300-700g

baleni 500 g
balenicca 500 g
balenicca 1500g

baleni 1000 g

baleni1000g
balenicca 16004
balenicca 1500g
balenicca 1000 g

baleni 500 g
baleni cca 600 g
balenicca 300g
balenicca 500 g

baleni 800 g

baleni 1600 g,
hluboce zmrazeno

baleni 530

baleni 2000 g,
hluboce zmrazeno

balenicca 500 g
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Vyhody vyrobku pfipravenych metodou sous-vide

v/ Tepelné upraveny vyrobek vylu€uje manipulaci se syrovym masem a s tim souvisejici hygienickeé
naroky a kontroly.

v/ Stale stejné kvalitni vyrobek — stejny pracovni postup

v/ Vstupni surovina beze strat, tedy platite za to, co skute¢né prodate

Ztraty pri bézné upravé masa

Veprové cca 30-35%
Krati cca 31-36 %
Hovézi cca33-39 %
Kachni cca29-45%

Setti ¢as, energii a lidskou praci diky tomu, Ze vyrobky pouze ohfivate nebo kratce grilujete.
Rychlost servirovani cca 20 minut.
Nékteré vyrobky obsahuji vypek, pouzitelny k pfipravé omacek a sosu.

Maso je Vam stale k dispozici.

C L KX

Tyto produkty jsou vhodné nejen pro partnery z fad cateringovych spole¢nosti, hotell a restauraci,
ale i pro zakazniky ze Skolnich jidelen, kantyn a majitele stank(. Pfiprava takto upravenych
masnych vyrobk je velmi rychla a pfi dodrzeni postupu zajisti vzdy stejny vysledek.

Charakteristika metody Sous - vide?

Sous-vide [suvi d] (z franc. ve vakuu) je kuchafska metoda, pfi niz se potraviny pfipravuji zavakuované
v plastovém obalu ve vodni lazni s pevné udrzovanou teplotou po riizné dlouhou dobu.

Zpravidla jde o nékolik hodin — nékdy az 72 — pfi pfesné vypocitané teploté, niz8i nez bod varu. Tato
tepelna Uprava zachova pfirozenou chut, Stavnatost a strukturu potravin a zachova duilezité ziviny.







baleni 900 g

49500200

@ Konfitovana hovézi licka, pripravovana na korenové
zeleniné.

Zabalena hovézi licka vlozte do vody o teploté do 60 az
70°C a zde ohfivejte priblizné 20 minut. Takto pfipravena
_ lickajsouvelmistavnata ajemna. Dalsi moznost je vybalit
P licka ze sacku a dopecte pri teploté 160°C po dobu pribliz-
né 20 minut, pro rychlejsi pfipravu m(Zete licka pred
peCenim nakrajet na pozadované porce. Doba peceni
zalezi na vykonu pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnd

Jemna hovézi licka

Ingredience

cca l kg telecich nebo hovézich licek pfipravenych
metodou sous-vide

mensiho celeru

mrkve

petrzele

cibule

strouzky cesneku

bobkovy list

kulicek pepre a 5 kulicek nového koreni
snitka tymianu + na ozdobeni
snitka rozmarynu

IZice rajského protlaku

litr Cerveného vina

IZice masla

IZice cukru

stifednich Zampion(

stl a pepf
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Postup

1. Do hrnce vloZte celer, mrkev a petrzel nakrajené na kosticky a osmahnéte je dozlatova. Pak pfidejte nadrobno nakrajené cibuli
a Cesnek a opékejte docervena.

2. Pridejte vSechno kofeni a rajsky protlak a michejte jeSté minutu. Zalijte vinem, privedte k varu a varte, az se objem snizi na treti-
nu, trva to asi 30 minut.

3. Omacku precedte, dotahnéte soli, pepfem, pfipadné lehounce osladte, aby ziskala jesté lepsi chut.

4. Pridejte licka v€etné vseho, co je s nimi v sacku. Priklopte ¢astecné poklici a nechte tahnout pfiblizné 20 minut. Licka se tak
prohreji a Stava se jesté trochu zredukuje. Zatim na masle zprudka opecte Zampiony dozlatova, nezapomeénte je osolit a opepfit.

5. PFi podavani polozte licko na bramborovou kasi a zlehka prelijte omackou. Ozdobte opecenymi zampiony a snitkou tymianu.



..............................................................................................

é baleni cca 500-700g
- 49500259
@ Hovézi zebra pfipravovana v barbeque omacce.

Vybalte ze sacku, dopecte pfi teploté 200 az =
i 220 °C po dobu 10 az 15 minut. Doba peceni

zalezi na vykonu pouzitého zafizeni a velikosti

vyrobku.

‘,K(- Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dndi

Dot bulats

........................................................................................

& balenicca 900-1200g
- 49500261
@ Hovézi kulata plec z mladého byka, jemné solena.

© Vybalte ze sacku, dopecte na pare pfi teploté
200 az 220°C po dobu 18 az 20 minut. Pro urych-
leni pfipravy muZete pred peCenim vyrobek

== nakrajet na pozadované porce. Pro zachovani
meékkosti masa mdlzZete rovnéZz pouze ohrat
zabaleny vyrobek pf¥i teploté 60-70 °C po dobu 15
minut. Doba peceni zalezi na vykonu pouZzitého
zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(l

.......................................................................................

[\ baleniccal200-1300g
49650213
@ Hovézi zadni valecek, jemné soleny ©

Vybalte ze sacku, dopeCte na pare pfri teploté
200az220°Cpodobul8az20minut. Prourych-
leni pripravy mUZete prfed pecenim vyrobek

—= nNakrajet na pozadované porce. Pro zachovani
meékkosti masa mizZete rovnéz pouze ohrat
zabaleny vyrobek pfi teploté 60-70 °C po dobu
15 minut. Doba peceni zalezi na vykonu pouzité-
ho zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(i



é baleni cca 400-600g
49500260

Konfitovany veprovy bok, jemné korenény.

®

Vybalte ze sacku, dopecte pfi teploté 200 az
220°Cpodobul2az15 minut.Vyrobek Ize rov-
néz pouze ohrat (zabaleny) pfi teploté do 90°C
podobu 12 minut. Doba peceni zaleZi na vykonu
pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

|

~
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Pro lepsi vzhled narezte pred dopecenim kdzi na
povrchu na Ctverecky.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(l

1\

é baleni cca 500-700g

49500272
@ Veprova Zebra, jemné solena

Vybalte ze sacku, dopecte pfi teploté 200°C
po dobu 12 az 15 minut. Vyrobek lze rovnéz
pouze ohrat (zabaleny) pfi teploté do 90°C po
dobu 12 minut. Doba peceni zalezi na vykonu
pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnd

il
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é baleni 500 g
LTI 49500228

i
@ Veprova Zebra ochucena grilovaci marinadou.

Vybalte ze sacku, dopecte pri teploté 200 az
220°C po dobu 10 minut. Zebra mlZete rovnéz

i pred pecenim potfit marinadou. Doba peceni
zalezi na vykonu pouzitého zafizeni a velikosti
vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnd



...

Pikantni grilovana zebra s plnénymi bataty

Ingredience
Marinada PInéné bataty
10 kulicek Cerného pepre 4 ks velké bataty
300 ml kecupu olivovy olej

2 cervené chilli papricky mofska sl

4 |Zice medu 8 platkli anglické slaniny

2 IZice bilého rumu 125 g syra Monterey Jack

1 citron nebo ¢edar
worcesterova omacka 4 ks jarni cibulky, ocisténé
sdll 1-2 ks cerstvé Cervené chilli

papricky
zakysana smetana

Postup
1. Zebra v sacku prohfejte 15 - 20 minut ve vodni lazni 50°C - 70°C.

2. Gril pfipravte metodou zhavy kanon — uhliky navrste ke dvéma protilehlym sténam grilu tak, Ze vzniknou dvé zZhavé stény — tak
vytvofite sekce s horkym pfimym Zarem a uprostfed chladnéjsi prostor s nepfimym Zarem, ¢imz bude béhem celého grilovani
zachovana konzistentni teplota. Gril priklopte a nechte rozehrat jako venkovni pec — potfebujete teplotu okolo 175 °C.

2. Bataty odrbané docista celé potrete olejem a soli. PoloZte je doprostrfed grilu, priklopte a pecte asi 1 hodinu, nebo az budou
uprostfed mékkeé a navrch kfupavé. Mezitim si usmazte slaninu na panvi na vysokém plameni, az bude zlata a kfupava, pak ji
dejte stranou na pozdéji.

5. Zebra ogrilujte z kazdé strany dokud neziskaji zlatavou barvu.

3. Opecené bataty nakrojte, pak na né rozdrobte slaninu a nastrouhejte syr. Vratte na neprimy Zar na gril na dalSich 5 az 10 minut
pod poklopem, az se syr roztavi. Mezitim nakrajejte jarni cibulky a chilli na jemné platky. Posypte jimi bataty a podavejte se
|Zicemi zakysané smetany a ogrilovanymi zebry.

é baleni cca 800-1000g
- 49500257
@ Jemné kofenéna veprova krkovice.

Vybalte ze sacku, dopecte pri teploté 200 az 220 °C

—a— po dobu 15 aZz 20 minut. Krkovici m@Zete rovnéz
pouze ohrat. Vtomto pripadé ji ohfivejte zabalenou
pri teploté 60-70°C po dobu 20 minut.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnli




é baleni 750 g
i 49500193

Veprové koleno zadni s grilovacim kofenim.

_. Vybalte ze sacku, dopecte pri teploté 200-220 °C po
P dobu 15 az 20 minut. Doba peceni zalezi na vykonu
pouzitého zafizeni.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 180 dn(l

Grilované veprové koleno s domacim chlebem

Ingredience

Domaci chléb
11zicka soli
500 g hladka mouka
300 ml mléko vlazné, nebo voda
1 kostka drozdi
11zicka kminu
11zicka cukru

Postup
1. Pripravte si kvasek ze I1zicky cukru, vlazného mléka a jednoho drozdi cca 42 g. Nechte chvilku odpocinout.
2. Vmisce si smichejte stl, kmin a hladkou mouku. Potom pridejte kvasek a tésto dobre zpracujte.

3. Smichané a dobre propracované tésto nechte cca 1 hodinu odpocinout. Posypte ho moukou. Po hodiné tésto jesté jednou Fadné
uhnétte, aby se dobre spojilo a uvalejte bochanek.

4. Chléb pecte cca 1,5 hod pri teploté 180°C - 200°C v elektrické troubé.
5. Kolena v sacku prohrejte 15 - 20 minut ve vodni lazni 50°C - 70°C. Nasledné je na grilu zlehka ogrilujte do zlatavé barvy.

6. PeCena veprova kolena na grilu podavejte s kfenovou nebo hofcicovou omackou a domacim chlebem.




..............................................................

ﬂ balenicca1300-1500g
S 49500192

[ LTI
Jemné korenéné veprové koleno zadni.

o Vybaltezesacku, dopecte priteploté 200az220°C
i po dobu 15 az 20 minut. Doba peceni zalezi na
vykonu pouzitého zafizeni.

‘,![{(- Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnti

............................................

ﬂ balenicca 300-700g

49500227

@ Vykosténé veproveé koleno s grilovacim korenim

Vybalte ze sacku, dopecte pfi teploté 200 az 220 °C
po dobu 15 az 20 minut. Pro rychlejsi pfipravu,

N o ~ ~ ~ . s . ~-
il muzete koleno pred pecenim nakrajet (Ci pouze

povrchové nafezat). Doba peceni zaleZi na vykonu
pouzitého zarfizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(l

.......................

é baleni 500 g
- 49500264
@ Veprové trhané maso, korenéné.

Vybalte ze sacku, maso od sebe co nejvice
oddélte, nasledné prohrejte na panvi po dobu
4 minut. Nebo uzijte studené k pfimé spotrebé.

N

\

@®: Nas tip — tento produkt je idealni v tortille Ci
= sendvici.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnf(l

A\l

.....................



baleni cca 350-500g

Vybalte ze sacku, dopecte pfi teploté 200-220 °C
il o dobu 15 az 20 minut. Doba peceni zaleZi na
vykonu pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnt

49500254

Zadni jehnéci kolinko, pFipravené na kofenové zele-
niné.

B\ balenicca1000-1500g
| [{ITI] 49500245

[ LTI
Krlti prsa, jemné kofenéna grilovaci soli.

Zabalena krati prsa ohfivejte ve vodni lazni
o teploté 60 - 70°C pfiblizné 20 minut. Prsa m(-
—a zete rovnéz pripravovat v troubé€ Ci konvekto-
matu pri teploté do 200 °C, po dobu pfiblizné
15 minut. Pro rychlejsi pfipravu mQzete pred
pecenim vyrobek nakrajet na pozadované kusy.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnt

................

......................

©)
é baleni 1000 g
i 49500268
@ Kufeci kfidélka (masova cast), jemné kofenéné
smési bylin.

Vybalte ze sacku, jednotlivé kousky od sebe od-

—a délte, nasledné dopecte pfi teploté 180-200 °C
po dobu 10 minut. Doba peceni zalezi na vyko-
nu pouzitého zarizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(l



é baleni 1000 g

49500267
@ KufFeci kridélka (masova ¢ast), pikantné kofenéné.

Vybalte ze sacku, jednotlivé kousky od sebe od-

—a dElte, nasledné dopecte p¥i teploté 180-200 °C
po dobu 10 minut. Doba peceni zalezi na vykonu
pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnl

Pikantni kureci kfidélka na grilu se salatem Tabouleh

Ingredience

Na smetanovy dip
300 ml zakysana smetana
300 ml bilyjogurt
2 strouzky €esneku
1 svazek kopru vétsi
pepi mlety nejlepsi je citronovy
sal

Salat Tabouleh
300 g kuskusu
1 kufeci nebo zeleninovy bujén
2 ksrajcat
1 ks cibule
hrst cerstvé petrzele
1/2 salatové okurky

Postup
1. Cesnek a kopr nasekejte na co nejmensi kousky a smichejte se zbylymi surovinami. Smetanovy dip mate pfipraveny.

2. Kuskus v misce promichejte se IZici olivového oleje, zalijte teplym vyvarem z bujonu, pfikryjte a nechte pét deset minut odstat.
Kuskus pékné nasakne vyvarem, diky kterému zmékne, nabobtna a ziska chut.

3. Do salatu si zatim na kosticky nakrajejte rajéata, najemno cibuli, porddnou hrst petrzele a zhruba pllku salatové okurky. Tu olou-
pejte, rozkrojte podélné na Ctvrtky, zbavte jadfince a pokrajejte na malé kousky.

4. \/Se pridejte k pripravenému kuskusu, ktery predem promichejte, aby byl pékné sypky a nelepil se. Dochutte soli, par strouzky
podrceného a najemno nasekaného ¢esneku, najemno nasekanou snitkou maty, pridejte i citronovou Stavu. Prlibézné pritom
smeés s kuskusem promichavejte, aby zlistavala sypka, a mate skvély kuskusovy salat tabouleh hotowy.

5. Kfidélka lehce prohfejte, oddélte a kratce ogrilujte na rozpaleném grilu.

6. Podavejte se smetanovym dipem a salatem Tabouleh.



© [\ baleniccal600g
i 49500271
@ Rucné balena kufeci rolada, plnéna masovou smési s uzenym masem.

Vybalte ze sacku, sitky a potravinafské folie. Dopecte pfi teploté
=== 200-220°C po dobu 12 az 15 minut. Pro rychlejsi pfipravu, md-
|| Zete roladu pred pecenim nakrajet. Doba peceni zalezi na vyko-
nu pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

‘,{é- Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(l

é baleni cca1500g
i 49500262

@ Rucné balena kufeci rolada, plnéna masovou smési
s jatry. (O}
Vybalte ze sacku, sitky a potravinarské félie. Do-
pecte pri teploté 200-220 °C po dobu 12 az 15
i minut. Pro rychlejsi pfipravu, mlZete roladu pred
peCenim nakrajet. Doba peceni zaleZi na vykonu
pouZitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnu

.......................................................................

@ é baleni cca1500g
i 49500244
@ Rucné balena kufecirolada, plnéna masovou smeési se Spenatem.

Vybalte ze sacku, sitky a potravinarské félie. Dopecte pfi tep-
== |0té 200-220 °C po dobu 12 az 15 minut. Pro rychlejsi pri-

pravu, mdzete roladu pred pecenim nakrajet. Doba peceni

zalezi na vykonu pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnt
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ﬂ baleni 500 g

- 49500263

@ Natrhana kuFeci prsa, jemné kofenéné.
L |

Vybalte ze sacku, maso od sebe co nejvice oddél-
te, nasledné prohrejte na panvi po dobu 4 minut.
Nebo uzijte studené k pfimé spotrebé.

A7
\

= Nas tip - tento produkt je idealni v tortille Ci =
= sendvici.
% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(l

Kachni

...................................................................................

: é balenicca 600g
H - 49500258

=N

! ! s . o . -,

@ @ Konfitovana kachni pulka, obsahuje pouze kmin
asal.

Vybalte ze sacku, dopecte pri teploté 200-220 °C
il po dobu 18 aZ 20 minut. Doba peceni zaleZi na
vykonu pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnti

é balenicca300g
. 49500225

@ Konfitovana kachni prsa jsou balena po dvou ku-
sech. Tento produkt obsahuje pouze sl. AN

Zabalena prsa varte ve vodni lazni pfi teploté
60-70°C, vybalte ze sacku,osusté a zprudka opec-
=== te na panvi, nebo je vybalte ze sacku a dopecte
|| pfi teploté 200-220 °C po dobu 10 az 12 minut.
Doba peceni zalezi na vykonu pouzitého zafizeni
a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnf(l



...............................................................................

é baleni cca 500 g
- 49500226

@ Konfitovana kachni stehna jsou balena po dvou
kusech. Vyrobek obsahuje pouze kmin a sl. il

Kachni stehna vybalte ze sacku a pecte 10 - 15 =
== minut v troubé ¢i konvektomatu (suchy vzduch)
L_| pri teploté do 200 °C. Doba peceni zalezi na vyko-

nu pouZitého zafizeni a velikosti vyrobku.

% Skladovanf: p¥i 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn(i

........................................................................................................

é baleni 800 g
- 49650941
@ Konfitované kachni ¢tvrtky jsou baleny po dvou ku-

: sech.
((fj' Kachni ¢tvrtky vybalte ze sacku a pecte v trou-
A bé i konvektomatu (suchy vzduch) pri teploté

== do 200 °C, pouzijte cely obsah sacku (vypek).

L_| Jakmile je kliZe dokFupava, servirujeme. Doba
peceni zalezi na vykonu pouzitého zafizeni a ve-
likosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnti

Kachni

é baleni 1600 g, hluboce zmrazeno

- 49603269

@ Konfitovana kachni prsa pfedpecena =

Pfed pripravou vyjméte kachni prsa a spolu s vy-
== pekem vlozte na peka, nerozmrazené pecte
| predehraté troubé 25 minut pfi teploté 180°C,

Dopecte dle invidualnich poZadavka.

y Skladovani: -18°C a nizsi, trvanlivost 365 dni




Kachni
ﬂ baleni 530 g
e 49650942
@ Konfitovana kachni prsa jsou balena po dvou ku-
sech.

AN Kachni prsa vybalte ze sacku a spolu s vype-
= kem pecte v troubé ¢i konvektomatu (suchy
== vzduch) pfi teploté do 200 °C, k{zi nahoru.
L_| Jakmile je k(ize dokFupava, servirujte. Doba
peCeni zalezi na vykonu pouzitého zafizeni

a velikosti vyrobku.

% Skladovant: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dn

..................................................................................

é baleni 2000 g, hluboce zmrazeno
| LTI

- 49603269

@ Konfitované kachni ctvrtky jsou baleny po cca péti :
kusech. |©|
Vyjméte ze sacku a spolu s vypekem vloZte na pe-

=== kacC. Nerozmrazené pecte v predehraté troubé 25
LI 35 minut pri teploté 200 °C. Doba peceni zalezi
na vykonu pouzitého zafizeni a velikosti vyrobku.

%{{(- Skladovani: -18°C a nizsi, trvanlivost 365 dni

...............................................................................

& balenicca 500 g
. 49500255

@ Konfitovana krali¢i stehna, pfipravena na korenové

zeleniné.
,r(fj, Vybalte ze sacku, dopecte pfi teploté 200 az
v 220 °C po dobu 10 az 12 minut. Krali¢i steh-

na mudzete rovnéz pouze ohrat, pro podavani

F N s~ . ~ ~ . ~s .

P somackami. Vtomto pripade je ohrivejte zaba-
lena, pfi teploté 60 - 70°C °C po dobu 10 minut.
Doba peceni zalezi na vykonu pouzitého zarize-
ni a velikosti vyrobku.

% Skladovani: pfi 0 - 5°C, trvanlivost 90 dnti









CYIR,

CLENOVE VELKOOBCHODNI SKUPINY JIP

[ )
DOMENO

MraZeng patraviny

e nade budaucnost VELKOGEBGHOD NAPOJU

velkoobchod s mapoji

. WwWw.jip-potraviny.cz

PARDUBICE
Hradistska 407
Velkoobchod objednavky:
telefon:466 310 795
mobil: 606 755 049
objednavky-pardubice@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Vlastimil Braun, 725 465 455
vlastimil.braun@jip-napoje.cz

PRAHA

Boranovice, Hovoréovicka 128
Libeznice 250 65

Velkoobchod objednavky:

po-¢t: 7-17hod. pa: 7-16hod.

tel.: 271726 625, 315 687 006
mobil: 724 064 832

email: objednavky-praha@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Jaroslav Kriho, 720 949 091
jaroslav.kriho@jip-napoje.cz

Sylvie Soltésova, 606 594 421
sylvie.soltesova@jip-napoje.cz

MOST
Délnicka 37, Velebudice

Velkoobchod objednavky:

tel.. 476 100 117, 476 000 987
fax: 476 100 733

email: most@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Jifi Kotek,
jiri.kotek@jip-napoje.cz

[l www.benstar.cz

OSTRAVA

Velkoobchod objednavky:

po-pa 7:00 - 18:00 so 7:00 - 11:00
email: objednavky.ov@benstar.cz
mobil: 605 264 002

tel.: 596 734 024

Vedouci obchodniho teamu
Petr VVasek, 777 765 320
petr.vasek@benstar.cz

CESKY TESIN
Velkoobchod objednavky:
po-pa 7:00 - 17:00 so 7:00 - 12:00
email: objednavky.ct@benstar.cz

mobil: 601 534 283, 602 375 715,
733 697 745

Vedouci obchodniho teamu

Petr Vasek, 777 765 320

petr.vasek@benstar.cz

Velkoobchodni nabidky

a objednavky

Radka Haftova, 725 362 094

radka.haftova@benstar.cz

. www.lesko-zlin.cz
LiPA (ZLiN)
Lipa 270

Velkoobchod objednavky:
mobil: 603 215 715, 731 615 590
tel.: 577 210 609, 577 432 210
tel.: 577 001 460, 577 018 630
fax.: 577 001 461

email: objednavky@lesko-zlin.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Mgr. Zdenék Frydl
zdenek.frydi@lesko-zlin.cz

KARLOVY VARY
Kamenna 1016

Velkoobchod objednavky:

tel.: 353 565 863, 352 609 633
email: objednavky-kv@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Jana Oberfalzerova,
jana.oberfalzerova@jip-napoje.cz

JILEMNICE
Branska 918

Velkoobchod objednavky:

tel.: 481540 041, 481 540 042
mobil:602 681 733

fax: 481 545 609

email: obchod.jilemnice@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:

Martin Holata,
martin.holata@jip-napoje.cz

BRNO
Herspicka 9
Velkoobchod objednavky:

tel.. 725704 606
email: info@jip-brno.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Véra Sovova,
vera.sovova@jip-napoje.cz

oLomMoucC

Velkoobchod objednéavky:
po-pa 7:00 - 16:00 so 7:00 - 11:00
email: objednavky.ol@benstar.cz
mobil: 725 362 109

tel.. 585225249

Vedouci obchodniho teamu
Radka Matéjova, 725 249 579
radka.matejova@benstar.cz

JESENIK

Velkoobchod objednéavky:
po-pa 6:00 - 16:00

email: objednavky.je@benstar.cz
mobil: 777 756 408

tel.: 584412 313

Vedouci obchodniho teamu
Martin Stary, 725 456 444
martin.stary@benstar.cz
Obchodni zastupce pro cerpaci
stanice

Michal Kopec, 727 882 647
michal.kopec@benstar.cz

CESKE BUDEJOVICE
Nemanicka 2180/3

Velkoobchod objednavky:

tel.. 467 770 002

dotazy na pobocku:

mobil: 725 031 642

email: budejovice@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Stanislav Safafik, 722 965 649
safarik@spar.cz

LIBEREC
Sramkova 132
Velkoobchod objednavky:
tel.: 485151777
mobil: 602 103 132
objednavky.liberec@jip-napoje.cz
objednavky - sit'ovi zakaznici:
objednavky-liberec@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Zdenék Pittner,
zdenek.pittner@jip-napoje.cz

HORSOVSKY TYN
Domazlicka 45
Velkoobchod objednavky:
tel.. 379423091
objednavky-htyn@jip-napoje.cz
Vedouci obchodniho teamu:
Jifi Zahradka, 603 294 105

. www.bikos.cz

oLomMoucC

Velkoobchod objednavky:
mobil: 777 738 477

tel.: 585 312 060, 585 152 087
fax.: 585 316 041

email: objednavky@bikos.cz

Vedouci obchodniho teamu:
Petr Vasek 777 765 320

[l www.apetitto-snajdr.eu
PLZEN

Velkoobchod objednavky:
email: apetitto@apetitto-snajdr.cz
mobil: 602 173 225

tel.: 377 958 365, 377 958 118
zelend linka: 800 100 865

Vedouci obchodniho tymu
Petr Skarecky, 603 776 893
petr.skarecky@apetitto-snajdr.cz



