Pardubice, 27.1.2016

Vazeni spotiebitelé,

do nového roku 2016 si Vam dovolujeme dodatecné poprat mnoho zdaru, k éemuz je
zapotrebi v pfedevsim pevné zdravi, odolnost a dobra nalada. Mdme vyzkouseno, Ze stfidma, nejlépe
vSak pravidelnd konzumace naseho vyzralého hovéziho masa prémiové kvality k radné Zivotospravé
vyznamné prispiva. Ddle jsme pro Vas pfipravili novou podobu nasich webovych stranek
www.wagyufarm.cz zamérenou predevsim na prezentaci masa s moznosti registrace objednavek.

Leto$ni rok zahajujeme masem z 75ti procentnich kfizenc Wagyu, mladych volku ktefi byli
dokrmovani omezenym pridavkem jadrného krmiva s cilem pfiméreného protucnéni (mramorovani).
Maso zralo suchou cestou ve visu 15 dni a poté bylo naporcovdno a zabaleno do vakua. Nyni je po
dal$im vyzrdvani ,,mokrou cestou” pfipraveno pro spotiebu s predpokladem nejvyssi kvality.

Nabizené maso se vyznacuje plnou barvou, vyraznou chuti a kiehkosti masa. Samoziejmosti
zUstava plnohodnotny nutricni obsah Zivin a naprosta zdravotni bezpecnost. Velice pfiznivé kvalitu
masa ovlivriuje 75ti procentni podil plemene WAGYU a skutecnost, Ze maso pochazi nikoliv z byka,
ale z volk(. Pfi pfipravé masa neni tfeba dlouhé tepelné Gpravy pti peceni a zejména pfi minutkové
Upravé steakovych partii a hamburger(.

Vaiime si Vasi dlvéry, at Vam nase produkty pfinasi zdravi, odolnost a dobrou naladu !

Josef Miiller, Wagyu farma Pardubice — Mnétice, chovatel, www.wagyufarm.cz

Zakladni udaje o produktu:

Cislo zvifat: CZ000717472053, CZ000666249053

Pohlavi: volek

Plemeno: 75% Wagyu

Datum narozeni: 22.2.2014, 11.1.2014

Poradzka: 5.1.2016

Zivd hmotnost pfi porazce: 600 - 630 kg

Zrani a zpracovani masa: Farma u feky Orlice, Tynisté nad Orlici - Lipa

Datum bourani a baleni: 20.1.2016

Pocet dni zrani a zplsob zrani: 15 dni ve visu (suchy zplsob)

ZpUsob baleni: vakuové balené spotrebitelské balicky 0,5 — 1,5 kg pro pfimou kuchyriskou spotrebu,
neni tfeba maso opracovavat, vybrané partie vhodné na pfipravu steakd jsou naporcovany na 200 —
600g steaky.


http://www.wagyufarm.cz/

Expirace chlazeného masa: do 20.3.2016 pfi teploté do +2st C

Expirace zamraZzeného masa: do 5.1.2017

Distribuce: osobni odbér v Pardubice-Mnéticich, pripadné mnozstvi nad 10 kg rozvoz v okoli
Pardubic, zasilka CD Kuryr po celé CR, objedndvky telefonicky na 603 878 518 nebo emailem na
adresu: info@wagyufarm.cz

llustracni foto : vakuové balené maso zpracované do spotrebitelskych balick( 0,3 — 1,5 kg, vybrané
partie vhodné na pfipravu steakl jsou naporcovany na 200 — 600g steaky

Vyzralé maso pred porcovanim a balenim
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Ukazka fezu ,, osso bucco”




[ Ukazka fezu Porterhouse STEAK

r

Cenik platny od 28.1.2016, vcéetné DPH 15%:

STEAKOVE PARTIE
Svicka filet - 1350 K¢&/kg
Hrbet vysoky bez kosti, Rib eye steak — 1150 K¢&/kg
Hibet nizky bez kosti - 850 K¢/kg
T-bone steak (cca 600 g) - 1250 Ké/kg
Porter house steak (cca 600 g) - 1350 K¢&/kg
Kvétova Spicka — 620 Ké/kg
Kréni filet - 580 K&/kg
Plec loupana - 620 K¢/kg
Flank steak - 480 K¢/kg
Zadni hovézi - vrchni $al steak (cca 500g) - 560 K¢/kg
Plec kulatd steak - 480 K¢/kg

VARENI, PECENI

Krk - 290 K&/kg

Hrudi - 290 K¢/kg

Klizka - 290 Ké&/kg

Pupek - 290 K¢/kg

Podpledi - 290 Ké/kg
Karaba&ek (klizka) - 340 K&/kg
Osso buco - 340 Ké/kg

Kyta velky ofech — 430 K¢/kg
Kyta maly ofech - 480 K&/kg
Plec kulatd - 520 K&/kg

Ukazka rezu svicka filet STEAK

Plec velka - 480 Kc/kg

Zadni hovézi - spodni Sal - 480 K¢/kg
Zadni hovézi - vrchni $al - 540 K¢&/kg
Zadni hovézi - valecek - 500 K¢/kg
Zadni hovézi - PICANHA - 580 K¢/kg
Zadni hovézi - MIX gulas - 340 K¢&/kg

ZAMRAZENY SORTIMENT
Kost morkova, zamrazeno - 60 K¢/kg
Kost masova, zamrazeno - 60 K¢/kg
Wagyu burger — jemné mleté maso, zamrazeno, baleni 0,5 kg - 250 K¢&/kg
Tatarsky biftek — jemné mleté maso, zamrazeno, baleni 0,5 kg - 500 K¢&/kg

UZENINA

Klobésa Cabajkova, baleni cca 1,5 kg - 260 K¢&/kg
Salam cabajkovy, 1ks cca 0,3 kg — 300 K¢&/kg

Dékujeme za ndkup !

Josef Mdiller, Wagyu farma Pardubice — Mnétice, chovatel
info@wagyufarm.cz

www.wagyufarm.cz



http://www.wagyufarm.cz/

