Vyhodnoceni soutéze Regionalni potravina 2011 Plzeriského kraje

1) Masné vyrobky tepelné opracované, vcetné uzenych mas - PreSinsky
Spekacek

PresSinsky Spekacek patfi k nejprodavanéjSim vyrobkim nasi firmy. Je vhodny ke konzumaci
ohtivanim, opékanim, nakladanim nebo za studena. Tento vyrobek si velmi rychle nasel své misto na
trhu a to zejména proto, Ze je vyrabén opét podle plvodni receptury se 100%- nim podilem
Cerstvého masa Ceského plvodu. Vyrobek se vyrabi ruc¢né, tradicnim postupem, véetné vazani
provazkem.

Kladem tohoto vyrobku je opét skuteénost, Ze je vyrdbén v malé rodinné firmé, kterd zajistuje

presnou recepturu vyrobku a diky tomu je zachovdana stald vysoka kvalita vyrobku.

Kontakt:

Reznictvi a uzenafstvi Herejk s.r.o.
Nové Mitrovice 64, Presin 335 63
Tel.: 602 856 906

E-mail: reznictvi.herejk@seznam.cz

2) Masné vyrobky trvanlivé - PreSinska klobasa

Vyrobek je zpracovan za zakladé staré rodinné receptury, ktera se v rodiné dédi z generace na
generaci. Pfesinskd klobasa je vhodna ke konzumaci za studena, ohfata ve vodé, na grilovani nebo k
opékani na ohni...

M3 vyraznou masovou, lahodnou, jemné kofenénou chut. Vyrabi se také ve varianté ,pikant”, ktera
je urcena predevsim pro milovniky ostrejsich pokrm.

Pfi vyrobé nasich vyrobkd je kladen nejvétsi dliraz na poutziti kvalitnich surovin vyhradné ceského
plvodu, bez pfidani séji, separatd ¢i jinych nahrazek.

Kladem tohoto vyrobku je skutec¢nost, Ze je vyrabén v malé rodinné firmé, ktera zajistuje presnou
recepturu vyrobku a diky tomu je zachovana stéala vysoka kvalita vyrobku. Vysledkem je pak
dlouhodoba prodejnost této velmi Zadané klobasy.

Kontakt:

Reznictvi a uzenafstvi Herejk s.r.o.
Nové Mitrovice 64,Presin 335 63
Tel.: 602 856 906

E-mail: reznictvi.herejk@seznam.cz
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3) Syry vcetné tvarohu - Pfirodni syr

Jednd se o cCerstvy, ochuceny pfirodni syr vyrabény podle tradi¢ni receptury z éerstvé nadojeného
mléka bez pouziti chemickych latek a konzervantl. V soucasnosti je vyrabén jak pfirodni, tak i v
dalsich Sesti variantach a to s prichuti vlasskych ofech, bazalky, paZitky, cibule, cesneku a feferonek.

Je moZné ho zakoupit pfimo u nds ve faremni prodejné nebo na farmarskych trzich v Plzni ¢i dalSich
maloobchodnich prodejnach v Plzeriském kraji v baleni s jednotlivymi pfichutémi, popfipadé jako
kolekce vsech pfirodnich syru.

Kontakt:

Minimlékarna JOMA

Dolni Lhota 5, 340 21 Janovice nad Uhlavou
Tel.: 604 413 696

E-mail: joma@mymail.cz

4) MIlécné vyrobky ostatni - Kysané mléko

Kysané mléko je vyrabéno v rodinné minimlékarné JOMA, kterd se nachazi nedaleko Klatov. Pro
vyrobu je pouzito vyhradné vlastni, ¢erstvé nadojené mléko od krav plemene HolStyn.

Kysané mléko je lehce stravitelny, mlécny vyrobek s lehce nakyslou mlé¢nou chuti, pfi jehoZ vyrobé
nejsou pouZity zadné chemické latky ani konzervanty. Je plnéno do kelimk( o objemu 500 ml a takto
distribuovano do maloobchodni sité v Plzeriském kraji nebo je mozné ho zakoupit u nas ve farmarské
prodejné v libovolném mnoZzstvi.

Kontakt:

Minimlékarna JOMA

Dolni Lhota 5, 340 21 Janovice nad Uhlavou
Tel.: 604 413 696

E-mail: joma@mymail.cz

Minimlékarna JOMA
Soukroma farma Hol3tyn znama taktéZ jako Minimlékarna JOMA je vyrobcem a prodejcem mlécnych
vyrobkd vieho druhu. Z vlastni produkce mléka pripravuje vyrobky nejvyssi kvality.

5) Pekarské vyrobky, véetné téstovin - Vikendovy chléb

Rucné vyrabény psenic¢no-zitny chléb podle tradi¢ni receptury z ¢eské mouky, zpracovany a peceny
specialni technologii, kterou Ize pouzit jen v malych pekarnach. Chléb ma velkou pérovitost, pevnou
propecenou kirku, lahodnou chut a vini. Jeho pouZiti je Siroké jako pfilohy ke véem typickym ceskym
pokrmim.
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Je mozné ho zakoupit v péti firemnich prodejnach PEKO - Klatovska 36, Frantiskanska 16, Klatovska
172, Area Bory Plzer a v Tremosné-obchodni diim.

Velkoobchodné je provddéna distribuce po Plzni a okoli.

Kontakt:

PEKO - Némeckova s.r.o.

Klatovskda 36, 301 00 Plzert — mésto
Tel.: 377 322 182

E-mail: peko-prodej@centrum.cz

6) Cukrarské vyrobky, vcetné cukrovinek - Oriskovy rohlicek

Jedna se kvalitni produkt pochazejici z LahGdkarské a cukrarské vyrobny ZKD Susice, ktera pro vyrobu
zakuskd prevzala plvodni receptury proslulé cukrarny hotelu Fialka. Ve sloZeni této delikatesy proto
najdete pouze tradi¢ni zakladni suroviny jako je maslo, mléko, cukr, ofisky atd., nejsou zde pouZity
zadné prisady a chemické latky, coZz pochopitelné zcela zdsadné pUlsobi pozitivné na chut i kvalitu.
Zcela opravnéné je proto tento vyrobek spolu s ostatnimi produkty z LahlUdkarské a cukrarské
vyrobny ZKD Susice proddvan pod oznacenim ,Jako od maminky“. Ofiskovy rohlicek a Fadu jinych
vynikajicich zakusk( si zakaznici mohou zakoupit ¢i objednat ve vsech prodejnach ZKD Susice na
Domazlicku, Klatovsku, Susicku a Horazd'ovicku.

Zapadoceské konzumni druzstvo Susice

Jedna se o Cesky obchod s letos jiz Sedesatiletou tradici, ktery provozuje rozsdhlou maloobchodni sit
Citajici bezmdla 130 prodejen, které se nachdazeji na Klatovsku, Domazlicku a Sokolovsku. Prodejny
s oranzovobilym oznacenim COOP najdete témér vSude — ve vétSich méstech i na vesnici, kde jsou
zpravidla jedinym obchodem. Co se nabidky tykd - daraz je kladen predevsim na Cerstvé zbozi,
v obchodech ZKD Susice najdete pecivo a lahldky, Cerstvé nakrdjené uzeniny a spoustu dalSich
specialit, které Vas zlakaji. ZboZi je nakupovdno pouze od vyrobcl a distributord, ktefi jsou schopni
dolozit jeho zdravotni nezdvadnost, pficemz jsou preferovani predevsim dodavatelé regiondlni.

Druzstvo provozuje rovnéz VO sklad, VO ovocem a zeleninou a Lahlidkarskou a cukrarskou vyrobnu —
nejen zde, ale také na vSech prodejnach jsou zpracovany, dodrZovany a kontrolovany systémy
HACCP, coZ zarucuje zdravotni nezdvadnost prodavaného sortimentu. Cilem je spokojeny zékaznik,
ktery se do prodejen ZKD SuSice bude vracet.

Kontakt:

Zapadoceské konzumni druzstvo Susice
Nameésti svobody 135, 342 01 Susice
Tel.: 376 528 001

E-mail: zkd@zkdsusice.cz
www.zkdsusice.cz
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7) Alkoholické a nealkoholické napoje - Purkmistr tmavy lezak 12° (2l sklo)

Specialni tmavy lezak vareny ze Ctyr druh( sladu s méné sladkou chuti, kterd je naopak typicka pro
tmava piva. Vyznacuje se silnou plnosti a jemnou horkosti s ptichuti kdvy prolnuté chuti belgické
cokolady. Viné je delikatni po prazeném sladu. Tmavy lezak Purkmistr dle sloZeni receptury navazuje
pfimo na tradici vareni tmavého piva téze znacky v domazlickém pivovaru v devadesatych letech
minulého stoleti. Pivo je nefiltrované a nepasterizované, aby se v ném zachovaly viechny pUvodni
vyzivné latky. Je hutnéjsi a diky tomu, Ze obsahuje vyhradné pfirodni latky (vitaminy fady B, cukry,
kvasinky) je lahodnéjsi a plsobi velmi pFiznivé na lidsky organizmus.

LUKRECIUS a.s.
Komplex "Pivovarského dvora Plzen" se nachdzi na Selské ndvsi v klidném prostiedi pamatkové

rezervace v predméstské ctvrti Plzefi-Cernice. Ten zahrnuje v soucasné dobé hotel Purkmistr,
restaurant, pivnici s minipivovarem, konferencni sal, VIP sklipek, a bar s bowlingem. Komplex se
nachazi v prostorach ptvodniho selského dvora, jehoZ soucasti byla i kréma. Prvni dochované zminka
o tomto dvore pochazi z roku 1603. V priibéhu let se ve dvore vystfidala fada majitel(, podle nichz se
dvlr pojmenovaval, aZ v letech 1999-2000 byl objekt zakoupen se zamérem prebudovani na komplex
s gastronomickym a sportovné -relaxa¢nim vyuzitim. Novy komplex v sobé citlivé spojuje nékteré
plGvodni budovy se stavbami nové postavenymi, zakomponovanymi do plvodniho aredlu v objemu
budov pdvodnich, to vie pfi zachovani prvkl typickych pro plvodni architekturu. Pfes znaéné obtize,
které komplikovaly dovedeni projektu do konecné podoby, byl cely komplex slavnostné otevien dne
6.6 2007 a bude tedy letos v Cervnu letosniho roku v provozu ¢tvrtym rokem K zahdjeni vyroby v
pivovaru Purkmistr nds dovedlo presvédceni, Ze je nacCase opét vafit pivo klasickym ceskym
zplisobem. Zaroven jsme chtéli pfipomenout i nejstarsi pivovar v ceskych zemich-pivovar v
Domatlicich, ktery vafil pivo stejné znacky. V dobé nedavno minulé doslo k zaniku tohoto pivovaru, a
proto jsme se rozhodli znacku zachovat. Pivo je vareno podle tradi¢nich receptur z nékolika druht
sladovnického je€mene nejvyssi kvality a chmele z Zatecké péstitelské oblasti. K vafeni pouzivdme
mékkou plzeniskou vodu, ktera je bez jakychkoliv pfimési a vice nezZ jeden a pUl stoleti slouZi v Plzni k
vafeni proslaveného "plzefiského”. Véfime, Ze nasim pivem potéSime a uspokojime i nejndrocné;si
"pivni gurmany" a prejeme dobrou chut spolu s tradi¢nim pivovarskym pozdravem "Dej Blh
Stésti"

Kontakt:

LUKRECIUS a.s.

Selska naves 2, 326 00 Plzen,

Tel.: 377994 377

E-mail: recepce@purkmistr.cz
www.purkmistr.cz

8) Ovoce a zelenina v Cerstvé zpracovatelské formé - Kysané zeli

Jedna se zkvasené nakrouhané zeli s pfidanymi surovinami (kmin a sal) pripravované podle staré

domaci receptury. Zeli je péstovano na pozemcich kde se jiz 15 let nepouzivaji Zadna praimyslova



hnojiva, pouze organické. Pfi péstovani se také nepouzivaji Zzadné chemické latky. Baleni vyrobku

probihd rucné.

Pan Krls a syn péstuji 20 druhl zeleniny véetné jiz zmifiovaného zeli jiZz 16 let na pozemcich o rozloze

20ha. Pan Kris prodava svoje vyrobky (zeleninu a ovoce) formou prodeje ze dvora.

Kontakt:

Josef Kris a syn

Domatzlicky 12, 339 01 Bolesiny
Tel.: 602 408 467

E-mail: krus@mlynpodhora.cz
www.mlynpodhora.cz

9) Ostatni - Tolstolobik uzeny porcovany

Tolstolobik ptivodem z chov( v podhdfi Sumavy je zpracovan a naporcovan na podkovy. Rybi porce
jsou nakladany do solného laku bez pridavku jakychkoliv konzervantd, ochucovadel nebo chemickych
latek a za prisného a dusledné kontrolovaného rezimu procesu tepelného opracovani vyuzeny
horkym koufem z bukového difeva. Na trh je vyrobek dodavan v kartonu volné lozeny v
pergamenovém papire nebo vakuoveé zabaleny.

Je moiné si jej zakoupit i pfimo na Zpracovné ryb, kterd se nachazi na okraji Klatov u plaveckého
bazénu.

Tolstolobik je sladkovodni ryba charakteristickd vyssim obsahem tuku, ktery je velmi prospésny pro
lidsky organismus zejména diky obsahu omega-3 nenasycenych mastnych kyselin.

Kontakt:

Zpracovna ryb Klatovy a.s.

K Letisti 442, Klatovy 33901
Tel.: 376 320 755

E-mail: zpracovnaryb@iol.cz
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