,Kdyz kvalita mluvi za chut'*
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1. Poctiva surovina, poctivy visledek

V Poctivé Flakoté vime, Ze hez Kvalitnich surovin nelze vytvorit poctivy
produkt. Spolupracujeme vihradné s diouhodobé provérenymi dodavateli,
jejichZ vstupy spliiuji nase vysoke naroky. Kazdj recept ladime do
posiedniho detailu sami ochutnavame, testujeme a hiedame cesty, jak jit
jesté dal.

2. Porce, na kierou se miiiete spolehnout

Kazdy kus masa prochazi peélivjm procesem zpracovani. Diky kalibrovanjm
surovinam a presnému virobnimu postupu dosahujeme Konzistence, na
kterou se miiZete spolehnout. Stejna porce znamena stejnj zaitek pokaide.
U Poctivé Flakoty nehrajeme na odchylky, ale na jistotu.

3. Chut’v hiavni roli

NaSe produkty stavime na chuti masa samotného. Koieni pouZivame stiidmé
a jen tam, kde to dava smysl. V nékterjch recepturach sahneme po
vychytané smési od MEAT VANDALS, ktera chut’jesté zvirazni, ale vidy tak,
aby maso ziistalo hiavnim hrdinou.

4. Rychia priprava, diouha trvanlivost

NaSe virobky jsou pripravené tak, aby vam usnadnily praci a zaroveii nabidly
Spickovy visledek. Skiadovani v lednici, trvanlivost aZ 90 dni a pfiprava za
par minut. V pripadé mrazeného produktu je trvanlivost aZ 1rok.

Bez sloZitého vaieni. Bez kompromisii. Idealni pro ty, ktefT chtéji servirovat

| rychie, ale Kvalitne tak, jak to déla Poctiva Flakota.



Veprova Zebra na gril PREMIUM (7000)
Grilované veprové koleno bez kosti (400-900 g)
Trhané vepiové maso (500 )
Grilované koleno (7509)

Vepiova plec na trhani (1500-20000)
Vepiovy hok sous-vide (300-700 g)
Vepiova licka (400-800 g)

Hoveézi licka ( 900 )
Trhané hovézi maso (500 g)
Hovézi Zebra (500-900 g)
Hoveézi tatarak (15000)

Kachni trhané maso (500 g)
Kachni prsa (5009)
Kachni stehna (2 ks, cca 560-8000)

Jehnéci kolinko (500-800 g)

Kuieci rolada se susenymi rajcéaty (cca 1,5 kg)
Grilované kure (cca 1Kkg)
Kureci rolada se Spenatem (cca 1,5 kg)




Veprovy bok [300-700 g]
Pofadny kus stavnatého veprového boku,
pomalu vareny metodou sous-vide pro
maximalni kfehkost a vyraznou chut. Skvély
na gril, do trouby nebo jen tak na panvicku.
Poctiva flakota, ktera se nerozpadne, ale
rozplyva.

%Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

@#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Grilovane veprove koleno bez
kosti (400-900 g)

Poctivé pomalu varené metodou sous-vide,
stavnaté a meékké az ke kuzi.
NaSe grilované veprové koleno bez kosti.
Staci ohrat a vychutnat si poradnou flakotu,
jak ma byt.
Idealni na gril nebo do trouby.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 180 dni

#&Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Trhaneé veproveé maso [500 g)
Dlouze tazené veprové maso pripravené
metodou sous-vide

extra stavnaté, mékké a plné chuti.
Okorenéno cisté prirodni smési.

Staci jen ohfat a servirovat na burger, do
tortilly nebo jen tak k bramboram.
Poctiva flakota bez kompromisu.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C

Trvanlivost: 90 dni

#&Skladovani mrazeného produktu: -18°C

Trvanlivost: 365 dni

Veprova licka [400-800 gl
Klenot mezi flakotami. Vepfova licka varena
dlouhé hodiny metodou sous-vide jsou
neuveéritelné jemna, stavnata a plna chuti.
Dochucenéa pouze pfirodni smeési kofeni a
kofenovou zeleninou. Staci ohrat a podavat,
idealni k bramborové kasSi, Cervenému vinu
nebo jen tak, kdyz si chcete opravdu
pochutnat.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

@#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Veprova zebra na gril PREMIUM
[700g]

Poctivé maso, poctiva chut. Stavnata
veprova zebra prfipravena metodou sous-
vide,

diky které jsou dokonale kfehka a rozplyvaji
se na jazyku.

Okorenéna Cisté jenom soli, pfipravena na
gril nebo do trouby.

Minimum prace, maximum chuti.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C

Trvanlivost: 90 dni

#Skladovani mrazeného produktu: -18°C

Trvanlivost: 365 dni




Hovezi licka [900 g]
Klenot mezi flakotami. Hovézi licka varena
dlouhé hodiny metodou sous-vide jsou
neuvéritelné jemnd, stavnata a plna chuti.
Staci ohrat a podavat, idedlni k bramborové
kasi, Cervenému vinu nebo jen tak, kdyz si
chcete opravdu pochutnat.

#%Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Hovézi zebra [500-900 g]
Masitad, pomalu varena hoveézi zebra
pfipravend metodou sous-vide a doplnéna
poctivou BBQ marinddou z pfirodnich
surovin. Maso je kifehké, stavnaté a krasné
se oddéluje od kosti. Stac¢i dat na gril nebo
do trouby a za par minut mate hotovou
flakotu s charakterem. Idealni pro milovniky
silné chuti a porddného masa.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Trhané hovézi maso [500 g]

Poctivé tazené hovézi maso pripravené
metodou sous-vide pro maximalni
Stavnatost, mékkost a vyraznou chut.
Dochuceno jen Cisté pfirodni smeési bez
glutamatu, stabilizatoru a dalsich
zbytecnosti. Skvélé do burgeru, tortilly,
sendvice nebo jen tak na talif s
bramborem. Flakota, ktera ma riz i
charakter.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni




Kachni trhané maso (500 gl
Vybérové kachni maso varené pomalu
metodou sous-vide, dokud neni krasne
mékké a jde samo od sebe. Ru¢éné natrhané,
stavnaté a dochucené jen cisté prirodni
smési koreni, bez écek, glutamatu.
Skvélé do burgeru, bao housky, salatu nebo
jen tak s kasSi. Delikatesa, ktera si na nic
nehraje, prosté poctiva flakota z kachny.

sSkladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Kachni prsa [500g]
Jdemné kachni prsa, pomalu pfipravena
metodou sous-vide pro dokonalou
stavnatost a bohatou chut. Dochuceno
pouze soli. Idealni na studeno do salatu,
sendvice, nebo lehce ohraté jako hlavni
chod. Poctiva flakota.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

@#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Kachni stehna [2 ks, cca 500g]

Pomalu tazena kachni stehna pripravena
metodou sous-vide, dokonale mékka,
Stavnata a s kfupavou kuzickou po
dopeceni. Dochucena cisté jenom soli,
tzn. bez écek, glutamatu . Stac¢i ohrat v
troubé a mate hotovy poctivy nedélni
obéd bez namahy. Flakota, jak ma
byt, poctiva, vonava a bez kompromisu.
#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni
@#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni




Kureeci rolada se susenymi rajcaty
[cca 1.6 kgl
Rolada z kurfeciho masa pIlnéna susSenymi
rajcaty a bylinkami, pripravena metodou
sous-vide pro zachovani Stavnatosti a
vyrazné chuti. Vyborné se hodi ke
studenému pohosténi nebo jako hlavni chod
s prilohou.

#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Grilované kure [cca 1 kgl
Celé kure pomalu varené sous-vide. Kfupava
kGzicka, Stavnaté maso a zadna chemie -
jen poctiva flakota okofenéna cisté prirodni
smési. Idealni k obédu nebo slavnostnimu
servirovani bez préace.

s Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

#&Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni

Kureci rolada se Spenatem.
[cca 1.6 kgl
Poctiva doméaci rolada z kufeciho masa
plnéna Spenatem.
Vareno sous-vide pro dokonalou
Stavnatost. Vyborna tepla i studena na
slavnostni stul i jako delikatesa k obédu.
#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni
#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni




Jehnéci kolinko [S00-800 gl
Luxusni poctiva fldkota pro narocné.
Jehnéci kolinko pripravené metodou sous-
vide je neuvéritelné kfehké, stavnaté a
jemné korenéné, pripravené Cisté na
korenové zeleniné. Staci dopéct v troubé a
servirovat tfreba s pec¢enou zeleninou nebo
bramborovym pyré. Dokonaly chutovy
zazitek bez zbyteéné prace.

s#Skladovani chlazeného produktu: <5°C
Trvanlivost: 90 dni

@#Skladovani mrazeného produktu: -18°C
Trvanlivost: 365 dni







www.poctivaflakota.cz

Kontakt:
telefon: +420 602 604 880
email: obchod@poctivaflakota.cz
adresa: Rybna 716/24, Praha




