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Nakupujte chytře, nakupujte dobře, nakupujte kvalitně

[image: image4.png] Je skutečně zcela zásadní rozdíl mezi výživovou a kulinářskou hodnotou hovězího masa získaného z mladých kusů cíleně chovaných masných plemen skotu od kategorií ostatních. Jedním z těchto masných plemen je plemeno PIEMONTESE, které vděčí za své jméno oblasti svého původu – Piemonte (Itálie) a je nejvýznamnějším a nejušlechtilejším italským hovězím plemenem. Produkuje velmi hodnotné maso, které díky masné výtěžnosti a nízkému obsahu podílu tuku patří do nejvyšších kategorií hodnocení EUROP.Významný podíl masného výtěžku tvoří prvotřídní maso, podkožní tuk se prakticky nevytváří, maso je libové, jemné a chutné s mimořádně nízkou úrovní cholesterolu (48,5 mg na 100 g masa).

Proti vepřovému masu má vyšší obsah – železa, zinku, selenu, kyseliny listové a vitamínu B12. To vše je ceněno skutečnými znalci a výživovými specialisty u nás i ve světě.

V harmonii s přírodou – při chovu i při zpracování

Protože pro firmu CARNEX znamenají tradiční hodnoty skutečně podstatný závazek ke svým zákazníkům, je pro zpracování použito pouze kusů PIEMONTESE chovaných v čistém prostředí chráněné krajinné oblasti na pastvinách a kopcích  Beskyd v okolí Francovy Lhoty. 

Křehkost masa – není pouze pro gurmány aneb trvanlivost bez chemie

Křehkosti masa je dosaženo pouze pomocí tradičních, dnes u mnoha jiných kategorií hovězího masa vynechávaných postupů a bohužel nahrazovaných např. postupy využívajících chemických přídatných látek. 

Firma CARNEX při zrání masa PIEMONTESE použitím postupů odvěšení a zrání získává a svým zákazníkům nabízí produkt vynikajících senzorických a kulinářských vlastností, zejména s vynikající křehkostí zaručující, že konzument po tepelné úpravě získává měkké, pro konzumaci přitažlivé maso či pokrm. 

Trvanlivost – díky minimalizaci potenciálního stresu chovaných zvířat a dále poctivého dodržování tradičních postupů ošetření a zrání masa je v úvodních fázích zrání ve zpracovávaném mase dostatek přirozených látek ze kterých se při následných fázích přirozeně vytvoří látky díky kterým je nejen dosaženo zmíněné křehkosti masa, ale zároveň působí jako ochrana masa před rozvojem kažení. Aby zákazník obdržel skutečně kvalitní výrobek, bez rizika znehodnocení všech uvedených a pracně získaných vlastností, firma CARNEX  jej chrání použitím vakuového balení, které eliminuje nežádoucí oxidativní změny. Dosahovaná údržnost masa je pak v řádu několika týdnů ( viz etiketa výrobku ). To vše bez použití přídatných chemických látek.
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 Kontrola kvality a zdravotní nezávadnosti, úroveň prostředí výroby
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 Firma CARNEX přistupuje ke kontrole zabezpečení kvality, zdravotní nezávadnosti a úrovni prostředí výroby velmi vážně. Výrobky i  výrobní prostředí je pod pravidelnou veterinárně – hygienickou kontrolou, prostředí i výrobky jsou kontrolována akreditovanou laboratoří pro vyšetřování potravin. Díky tomu, jako ohodnocení  úrovně systému a hygienických podmínek výroby a výrobků  je firma držitelem následujících certifikátů od akreditovaných organizací:
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Firma CARNEX je držitel certifikátu systému HACCP

         Výrobky firmy CARNEX  získaly například tato ocenění: 

  Značka KLASA

  
   Perla Zlínska
[image: image1.png]Nékolik recepta z hovéziho masa
Grilované steaky s bylinkovou hofiici

4 dobe opracované pltky z nizkého nebo vysokeho rostance o sfle 2,5 cm, bylinkova
hortice, 2 velké droend strouzky Cesneku, 2 Zice Dijonske (francouzske) horcice,  1ie-
Kasusend drcené bazalky, 172 7icky pepre, 1/2 2icky sueného tymidnu

V sélku rozmichame se 2 zicemi vody vSechny piisady, potfeme steaky po obou stra-
néch. Pak steaky umistime na mrizce nad uhliky stiecng pokryté popele. Steaky 2 os-
ténky grilujeme a2 do riizového propetent (edium) 15 - 18 minut (vysoky rosténec
11-14minut) za obEasného obraceni, nakonec podle chutiosolime.

Piiloha: zelenina, brambory.

Hovézi Febra po texasku

11/2 kg hovezich Zeber rozseknutjch pren napii, 2 2ce oleje, 1/4 Sélku mouky, 1 mald ibule nakrdjend nadrobno, 1 2itka
soli, 1/4 2icky mietého pepre, 1/4 2icky suseného oregana, 1/2 2k suseného tymidnu, 14 SdIku vatei vody, 1 ek chill
‘omchy, 1/43dlku kyselyoh okurek nakrdjenyich nadrobno

2 hovézich zeber odkrjime pebyteén 1] a tuk Opldchneme je a dobre osusime. Ve velkém kastrole rozehiejeme olej
na stiednd silném ohni, 7ebra z obou stran poprésime moukou a opeceme je v oleji dohnéda, Pak vynddme a polozime
na prkénko. Odlefeme vSechen tuk z kastrolu a na jednu Izci. Vhodime cibulku @ osmahneme i dogervena. Pfiddme sul a
ostatnf kofen’, zalejeme vodou, zmirnime oheila pfiddme chil omatku, okurky a opecend Zebra. Kastrol pfikryjeme a nechd-
‘me namimém ohni 10 minut. Potom ddme Zebra péct do horke trouby v uzavfeném kastrolu, az zmaknou (piiblizné hodinu).
Hotova zebraihned poddvime.

/78 nebo chigd





[image: image2.png]Rosthif s kfenovou omékou

800g masa, stolniolej, il pepr: 309 bilého chleba, 125 mi blého vi
Izice kfenu, 1 2ickahofice, 1 Zice kyselé smetany, cukr, Zloutek

2polévkové

Zapékaci misku predehfejeme 6-8 minut na 100'C. Maso potfeme stolnim olejem,
okofenime solf a pepfem a viozime do misky, 5 - 6 minut peceme na 100C
Obratime, 7-8 minut peceme nia 100G domekka (potravinovy teplomer 50C stfe).
Rostbifvyjmeme 2 mikrovinne trouby, prklopeny nechame 10 minut stat Na pripra-
v kFenoud omacky chisha Zbavime kirrky, ddme do sklengné misky, namagime do
vina, smichime s kienem, hofcici, smefanou a ochutime sol, cukrem a, asi 2 - 3
minuty vafime na 100°C. B&hem vafeni promichame, vmichime
1 Zoutek a jests asi 1 minutu na 70 aZ 60°C prohfejeme. Omdtku podévime
kmasu. Tepelnd tprava trvaasi 15 minut.

Piiloha: petené brambory nebo hranolky, jemnd zelenina.
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