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Akonzerva s. r. 0.

Ikonicka jidla z Ambiente
zavarena do sklenice

Jak si Akonzervu objednat

Za znaCkou Akonzerva s. r. 0. stoji lidé z Ambiente.

V Jenéi za Prahou, v malém tymu pod vedenim Lukase
Draba, vafi ve velkém jidla podle receptur Ambiente

z farmarskych surovin a masa z Amasa a nasledné je
plni do sklenic.

Svickovou, guldasovou polévku a drstkovku z Lokald,
omacku all‘amatriciana z Pizzy Nuova, veverku na viné
z Kuchyné a dalsi oblibena jidla z Ambiente tak mohou
mit hosté stale doma. Staci jen ohiat a doplnit pfilohou.
Jedna sklenice obsahuje dvé az tfi porce. Néktera jidla
jsou koncentrovana, proto se pred ohfatim fedi vodou.
Diky sterilaci pfi vice nez 100 °C maji trvanlivost mi-
nimalné pal roku.

Kde si produkty mizete zakoupit?

1)  Kontaktujte manazera Lukase Draba
prostfednictvim e-mailu lukas.drab@ambi.cz.

2) Zaslete registraéni udaje (kontakt, ICO, DIC).

3) Vytvorime vam registraci do e-shopu, kde si uz
mUzete sami objednavat.

4) Plati se pfevodem na Ucet.

Kontakt

Produkty Akonzervy se prodavaji pod znackami
jednotlivych podnikl Ambiente a spolu s Chef Grade

si je hosté mohou v rdmci dopliikového prodeje

odnést napriklad z Naseho masa, Lokalu Korunni

a Dlouhdaa, Esky, Kantyny, Café Savoy nebo restaurace
U Kalendd. V prodeji jsou také v dalsich obchodech:
Triko Tabor, Triko Praha, Masology, Osada, Café borzoi
a PrimaWine Shop Barrandov, Pekafstvi optimista

a potravinarsky pavilon UM!. Hovézi jerky jsou k dostani
také v posilovnach Max Fitness a na Letisti Vaclava
Havla. Akonzerva je v prodeji také online v e-shopech
Jidloaradost.cz, Rohlik.cz, eskadomu.cz a savoydomu.cz.

Lukas Drab, Séfkuchaf

Do Ambiente nastoupil, kdyz se v roce 2006 otevirala
Pizza Nuova. Po pllroce se ptesunul do Pastacaffé ve
Vodickove ulici, kde zistal tti roky. Pak mu Vlasta Lacina
Jiros (dnes $éf Amasa) nabidl misto v Ambiente

The Living Restaurant v Manesové ulici, historicky

prvni restauraci Ambiente v Praze, nasledovalo nékolik
let v Cestru a Kantyn&. Nyni Luka$ Drab ¥idi projekt
Akonzerva s. r .0..

Akonzerva Produktovy katalog
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Nabidka

Eska é&k@

Dzem jahoda

DZem z kunratickych jahod, jak ho znate z pekarny Eska.
Obsahuje 65 % ¢eskych jahod, cukr, pektin a kyselinu
citronovou. Jednoduché, Cisté slozeni s plnou chuti

ovoce.
Hmotnost 200 g
Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost rok od data vyroby :

Jahodovy dZzem vybérovy specialni, pasterovano.

DZem jahoda

SlozZeni: jahody 65 %, cukr, regulator kyselosti: kyselina citrénova,
Zelirujici latka: pektin

Skladovani: Skladujte v suchu a temnu pfi pokojové teploté.
Po otevieni skladujte v lednici a spotiebujte do 5 dnG.

DZzem merunka

Poctivy dzem s 64 % ¢eskych merunék. Vyrobeny podle
receptury pekarny Eska - pouze meruriky, cukr, pektin
a kyselina citronova. Cisté slozeni s plnou chuti ovoce.

Hmotnost 200 g
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost rok od data vyroby

Merurikovy dZzem vybérovy specialni, pasterovano.

Slozeni: meruriky 64 %, cukr, regulator kyselosti: kyselina citrénova, D3 Ak
selirujici l4tka: pektin ZEINfERUnN:a
Skladovani: Skladujte v suchu a temnu pfi pokojové teploté.
Po otevieni skladujte v lednici a spotiebujte do 5 dn0.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog a



Nabidka

Cestr

CESTR

Perigordska omacka

Omacka z portského vina a poctivého demi glace se

skvéle hodi tfeba ke steakiim

mezi nejoblibenégjsi.

. Nezaménitelnou chut
a vlni ji dodava lanyzové maslo. V restauraci Cestr patfi

Hmotnost 160 g
Pocet porci 4
Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost

6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva

SloZeni: demi glace (hovézi kosti, hovézi maso, kofenova zelenina,
celer, raj¢ata, Cervené vino [obsahuje si¥iéitany], kofeni), maslo,
portské vino (obsahuje sifiéitany), lanyzové maslo

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Kantyna

KANTYNA

Kavova omacka

Kava, lanyzové maslo, silny demi glace, tymian a maslo.
Tyhle vyrazné suroviny jsou zakladem kavové omacky,
ktera je stalou - a velmi oblibenou - polozkou v nabidce
Kantyny. Jeji intenzivni chut a hedvabna textura skvéle
doplni hovézi maso z grilu.

Hmotnost 160 g

Pocet porci 4

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva
SloZeni: demi glace (hovézi kosti, hovézi maso, kofenova zelenina,

celer, raj¢ata, Cervené vino [obsahuje si¥iéitany], kofeni), maslo,
hovézi 10j, kava, lanyZové maslo, tymian, pepf Cerny

Trhané hovézi

Recept vznikl v restauraci Kantyna, kde se na maso
specializuji. Hovézi se pomalu pece nékolik hodin a diky
tomu je zaroven vlaéné i kfupavé. Podavejte s brambo-
rovou kasi, jako burger, anebo tieba v tortille.

Hmotnost 360 g

Pocet porci 3

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva
SloZeni: hovézi maso (98 %), hovézi vyvar (hovézi kosti, mrkev, celer,

petrzel, koteni), sluneénicovy olej, cibule, Cesnek, tymian, jedla sdl,
cerny pepf

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Kuchyn

Veverka na ¢erveném viné

Signature pokrm z restaurace Kuchyn na Prazském
hradé. Veverka je ¢ast hovéziho masa, pfipravuji ji tu na
kofenové zeleniné a podlévaji vyvarem a ¢ervenym vi-
nem. Servirujte s bramborovou kas$i jako vydatny nedélIni
obéd.

Hmotnost 500 g :

Pocet porci 2 S \uchyﬁl -
Baleni 6 ks 3 . 3

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby 4 = ok

Veverka

Vs v

na¢ &m vine
Sterilovany hotovy pokrm — konzerva SR

SloZeni: hovézi maso (30 %), hovézi vyvar (hovézi kosti, mrkev, celer,
petrzel, koteni), mrkev, celer, petrzel, Gervené vino (obsahuje siFiéi-
tany), rajGatovy protlak (raj¢ata, jedla sul), cibule, Zampiony, vepfové
sadlo, pSeniéna mouka, jedld sil, cerny pepf

PFiprava: Pfidejte minimalné 100 ml vody a v kastrlilku ohtejte na
mirném ohni.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog a



Nabidka

Lokal

Drstkova polévka

Oblibena polévka, jak ji znaji hosté Lokalu. Je pfipravena
z hovézich drsték, vyvaru a sadla z Amasa. Podavejte
s Cerstvym pecivem.

Objem 500 ml

Pocet porci 2

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva

SloZeni: hovézi vyvar (kosti, celer, mrkev, petrzel, kofeni), hovézi
drstky (30 %), cibule, cesnek, vyskvaiené sadlo, p§eniéna mouka,
sladka mleté paprika, drceny kmin, majoranka, jedla stl, Cerny pepr

PFiprava: Pridejte minimalné 100 ml vody a v kastrlilku ohtejte na
mirném ohni.

Gulasova polévka

Takhle guldSovou polévku ptipravuji v restauracich
Lokal. Kousky masa, dostatek koteni - a skvéla polévka
je na svété. Servirujte s Cerstvym chlebem.

Objem 500 ml

Pocet porci 2

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: hovézi vyvar (kosti, celer, mrkev, petrzel, kofeni), hovézi maso
(16 %), brambory, cibule, cesnek, $kvafené sadlo, p§eniéna mouka,
sladka mletd paprika, drceny kmin, majorénka, jedla sil, cerny pepf

P¥iprava: Pridejte minimalné 100 ml vody a v kastrllku ohtejte na
mirném ohni.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Hovézi vyvar s jatrovymi knedliCky

Poctivy hovézi vyvar s jatrovymi knedli¢ky, masem

a kofenovou zeleninou, pfipravovany podle receptury
z Lokalu. Pomalu tazeny silny vyvar, ktery vas postavi
na nohy.

Hmotnost 500 g

Pocet porci 3

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost ptl roku od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: hovézi vyvar 48 %, hovézi maso 11 %, mrkev, celer, petrzel, stl
jedla, veprfova jatra 8 %, Cesnek, vejce, pSeniéna mouka, majoranka,
pepft, strouhanka

P¥iprava: Pfidejte 500 ml vody a ohfejte v kastrdlku na mirném ohni.

Skladovani: Skladujte v suchu a temnu pfi pokojové teploté.
Po otevfeni skladujte v lednici a spotfebujte do 24 hodin.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Kure na paprice

Oblibena ceska klasika potési vzdy, kdyz se vam nebude
chtit vafit. Rychla vecere i slavnostni nedélni obéd vy-
kouzlite b&hem chvilky. Ptidejte jen téstoviny, ryzi nebo

knedliky - zkratka jak to mate radi.

Hmotnost 500 g
Pocet porci 2
Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost

6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

Slozeni: prémiové farmérské kuteci maso 30 %, dribezi vyvar

(skelety, maso, mrkev, petrzel, celer, kofeni), cibule, smetana, maslo,

psSeniéna mouka, jedla sl, paprika sladka mleta, kmin drceny,

bobkovy list, nové koteni, pepf Eerny

PFiprava: Pfridejte minimalné 100 ml

vody a ohtejte v kastrdlku

na mirném ohni, servirujte s uvarenymi téstovinami nebo ryzi.

Svickova hoveézi pecenée

Co musi mit ta nejlepsi svickova na smetané? Mékké
maso a chutové vyvazenou omacku. Svickova podle
receptury z Lokalu je zachranou kazdého vikendu, kdy

se nestiha varit.

Hmotnost 500 g
Pocet porci 2
Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost

6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: hovézi maso (30 %), hovézi vyvar (kosti, celer, mrkev, petrzel,

kofeni), cibule, mrkev, smetana (8 %), cukr, celer, petrzel, $pek,
Skvarené sadlo, kvasny lihovy ocet, pSeni¢na mouka, maslo, pl-

notuéna hovéice (hof€iéna seminka, voda, kvasny lihovy ocet, cukr,

jedla sul, kofeni, kurkuma), citron, jedla sl, kofeni

PFiprava: Pfridejte minimalné 100 ml
mirném ohni.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Rajska hovézi pecené

Tradi¢ni Ceska omacka, ktera chutna jako od babicky
a servirovat ji mizete do par minut. Takhle ji pfipravuji
v Lokalech - jen kvalitni suroviny a tajné triky. Pfidejte
kolinka nebo knedliky.

Hmotnost 500 g

Pocet porci 2

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva

SloZeni: hovézi maso (30 %), hovézi vyvar (kosti, celer, mrkev, petrzel,
koteni), cibule, mrkev, rajéatovy protlak (rajéata, jedla sul), celer,
petrzel, cukr, pernik (p§eniéna mouka, cukr, pernikové kofeni),
Skvarené séadlo, $pek, kvasny lihovy ocet, citron, kofeni, jedla sl

P¥iprava: Pridejte minimalné 100 ml vody a v kastrllku ohtejte na
mirném ohni.

Dusené ledvinky

Klasika, kterou pFipravujeme podle receptury z Lokalu.
Ledvinky z preStickych prasat servirujte s ryzi.

Igkat

Rajska

hov&zi pe&ené

Hmotnost 500 g

Pocet porci 2

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: ledvinky z pfestickych prasat, cibule, hovézi vyvar (hovézi
kosti, mrkev, celer, petrzel, kofeni), vepfové sadlo, pSeniéna mouka,
jedla sal, cesnek, Cerny pepf, kmin

PFiprava: Pridejte minimalné 100 ml vody a v kastrlilku ohtejte na
mirném ohni.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Hovézi gulas

Ceska klasika, kterou p¥ipravujeme podle receptury
kuchatl z Lokalu. Gulas plny kvalitniho hovéziho masa,
cibule a sladké papriky. Doporucujeme servirovat

s houskovym knedlikem nebo téstovinami.

Hmotnost 500 g

Pocet porci 2

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost pul roku od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: hovézi maso 30 %, cibule, hovézi vyvar (hovézi kosti, celer,
mrkev, petrzel, kofeni), rajéatovy protlak (rajcata, jedla stl), hovézi 13j,
veprové sadlo Skvafené, pSeniéna mouka, paprika sladka, ¢esnek,
chilli, sdl, pepf, kmin, majoréanka

P¥iprava: Pridejte 100 ml vody a ohfejte v kastrlku na mirném ohni,
servirujte s uvarenymi téstovinami nebo houskovym knedlikem.

Skladovani: Skladujte v suchu a temnu pfi pokojové teploté.
Po otevfeni skladujte v lednici a spotfebujte do 24 hodin.

Segedinsky gulas

Segedinsky gulas z vepfového masa, jak ho znaji
hosté Lokalu.

Hmotnost 500 g

Pocet porci 2

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost pul roku od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: vepfové maso 30 %, cibule, hovézi vyvar (hovézi kosti, celer,
mrkev, petrzel, kofeni), kysané zeli, smetana, vepfové sadlo skvarené,
ps$eniéna mouka, paprika sladka, ¢esnek, sl jedla, kmin, pepf, bobk-
ovy list, nové kofeni

P¥iprava: Pridejte 150 ml vody a ohtejte v kastrllku na mirném ohni,
servirujte s houskovym knedlikem.

Skladovani: Skladujte v suchu a temnu pti pokojové teploteé.
Po otevfeni skladujte v lednici a spotitebujte do 24 hodin.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Horcice z Lokalu, 200 g

Hof¢ice vznikla podle receptury kuchatd z Lokalu.
VyuZijete ji jako dochucovadlo p¥i vateni i coby do-
plnék k hotovému jidlu. Skvéle chutna k parkim ci
$pekacklm, ale i jen tak na chlebu.

Hmotnost 200 g
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 6 mésicu od data vyroby

lihovy ocet, bilé vino (obsahuje si¥iéitany), slunecnicovy olej, jedla stl

Horcice z Lokalu, 550 g

Poctiva hof€ice nesmi chybét v zadné kuchyni. Tuhle
pripravili kuchafi z Lokalu a je plna kvalitnich surovin,
bez konzervant(l. Velké baleni se urcéité neztrati.

Hmotnost 550 g
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

lihovy ocet, bilé vino (obsahuje si¥i€itany), slune¢nicovy olej, jedla sdl

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Nase maso

NASE

MASO

Hovézi vyvar

Dlouho tazeny hovézi vyvar je idealni volbou na nedélni
obéd, ale hodi se také k podlévani pe¢enych mas nebo
jako zdklad do omacek. Tento vyvar je z feznictvi Nase

maso.

Objem 500 ml
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva

SlozZeni: hovézi kosti, hovézi maso, voda, mrkev, petrzel, cibule, celer,
koreni

PFiprava: Jde o koncentrovany vyvar, pred pouZitim k nému tedy pfili-
jte minimalné 500 ml vody.

Jatrova pastika

Pastiku pfipravujeme ze smési vafeného tuénéjsiho
masa z prestikl a syrovych veprovych jater, smazené
cibulky a klasického pastikového kofeni. Je skvéla na
Cerstvém chlebu - k snidani, svaciné i k vecefi.

Hmotnost 160 g
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Slozeni: vepfové maso 60 %, veprova jatra 25 %, veprové sadlo, dusi-
tanova solici smés (99,5 % jedla stl, 0,5 % dusitan sodny), pepf ¢erny,
z4azvor, skotice, nové kofeni, muskatovy ofech, cibule. Vyrobek bez
lepku

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog

iy

NASE

B
| P

Hovézi vyvar

Recept

s NASE ot
Uhodi, <olisms ("
MASO

Mot

. - Wit
A% [T
049

Jatrova pastika

13



Nabidka

Skvatené sadlo

Skvarené sadlo podle feznictvi Nae maso. Hodi se do

zékladl pod maso i na peceni

buchet. Vyborné je také

namazané na chleba a posypané mladou cibuli.

Hmotnost

550 g

Baleni

6 ks

Minimalni trvanlivost

6 mésicl od data vyroby

SlozZeni: Skvafené sadlo z prestickych prasat

Skvateny hovézi 10j

Kdy naposledy jste pfi vareni

1Gj? Pokud pravé kroutite hlavou, pak je nejvyssi ¢as to

pouzili Skvareny hovézi

napravit. S timto zivo¢iSnym tukem vykouzlite kfupavé

hranolky i ten nejlepsi zaklad na omacku.
Hmotnost 550 g
Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost

6 mésicl od data vyroby

Slozeni: hovézi 0j Skvafeny

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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Nabidka

Pecené veprovée

Tato receptura na pecené veproveé ve vlastni Stave
vznikla v feznictvi Nase maso. Predtim maso minimal-
né pét dni zrdlo v Amase, aby mélo tu nejlepsi chut.
Podavejte s chlebem.

Hmotnost 360 g NASE

Pocet porci 3 MAS O
Baleni 6 ks k 'va

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby Pecans -
ené vepfo

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva
SloZeni: maso z prestickych prasat (98 %), vepfové sadlo, hovézi vyvar

(hovézi kosti, mrkev, celer, petrzel, koteni), cibule, ¢esnek, jedla sdl,
kmin, bobkovy list, ¢erny pepf

Luncheon meat

Mleté kofenéné maso z NaSeho masa je idealni na vyle-
ty nebo jako rychla svacina ¢i veCere. Staci jen nakrajet
a opéct na panvi nebo servirujte za studena s chlebem.

Hmotnost 360 g NASE

Pocet porci 3 M AS O
Baleni 6 ks " "a

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Luncheon meat

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: vepfové maso 69 %, hovézi maso 10 %, pitna voda 8 %, bram-
borovy skrob 6 %, varené veprové kize 4 %, dusitanova solici smés
(99,5 % jedla sul, 0,5 % dusitan sodny), pept Eerny, mugkatovy ofech,
nové koteni, koriandr

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog a



Nabidka

Utopenci

KdyzZ se spoji kvalitni bufty z Amasa a poctivé kysely |ak
podle receptury z Naseho masa, vzniknou utopenci, co
zachrani kazdou oslavu i rano po ni.

Hmotnost 650 g

Hmotnost pevného podilu | 300 g

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 2 mésice od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: $pekacky (hovézi maso, 40 %, vepfové maso, 37 %, veprové
sadlo, dusitanova solici smés - kuchyriska sil, 99,5 %, dusitan sodny,
0,5 % -, ¢erny pepf, muskatovy ofech, sladka paprika, ¢esnek, hovézi
tenké stievo), cibule, kvasny lihovy ocet, voda, cukr, kofeni, ho¥éice
(hoF&iéna seminka, voda, kvasny lihovy ocet, cukr, jedla stl, koteni,
kurkuma), jedla sul, kyseld okurka, feferonka

BBQ omacka

Tahle klasika nesmi chybét v zadné lednici. Skvéle si
rozumi s grilovanym nebo pe¢enym masem, funguje
jako marinada na veprova Zebra, k trhanému masu i jako
omacka na dochuceni. Na jeji vyrobu jsme pouzili jen ty
nejlepsi suroviny.

Objem 200 ¢
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

SloZeni: rajatovy protlak, worcesterska omécka (sladovy ocet z
jeémene, kvasny ocet lihovy, melasa, cukr, jedla sll, ryby (anéoviéky),
extrakt z tamarindu indického, cibule, Eesnek, kofeni, aromata), cukr
titinovy, med kvétovy, jable€¢ny ocet, suseny ¢esnek, chilli, tekuty kouf

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog
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BBQ omacka
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Nabidka

Demi glace

Demi glace je koncentrovany zredukovany vyvar, ktery
je husty jako sirup. Perfektni pomocnik v kuchyni na
posileni véech masovych pokrm( a omacek. Ptipravili ho
v Nasem mase.

Hmotnost 160 g
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: hovézi kosti, hovézi maso, pitna voda, ¢ervené vino (obsahuje
siFiéitany), hovézi I0j, rajcata, mrkev, petrzel, cibule, esnek, celer,
nové kofeni, pepf €erny, bobkovy list

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog a
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Demi glace
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Nabidka

Nase uzeniny

NASE

UZENINY
O

Prestik do kapsy

Susené maso z ¢ernostrakatého prestického prasete.
V Amase k nému pridavaji uz jen cider, ocet a trochu
kofeni. Diky tomu vynikne skvéla chut tohoto masa.

Hmotnost 35¢g
Baleni 12 ks
Minimalni trvanlivost 4 mésice od data vyroby

SloZeni: veptfové maso, cider (fermentovana jable¢na §tava, antioxi-
dant: siFiéitany), kvasny jable¢ny ocet (kvasny jable¢ny ocet, barvivo:
amoniakovy karamel, konzervant: disifi¢itan draselny), jedla sdl, ¢erny
pepf, med, studeny kouf

Cestr do kapsy

Susené hovézi maso z tradi¢niho plemene ¢esky
strakaty skot. Vyrabi se v Amase, kde k nému pridavaji
jen kvalitni omacky a kofteni. Idealni svadina na vylet.

Hmotnost 3b¢g
Baleni 12 ks
Minimalni trvanlivost 4 mésice od data vyroby

SloZeni: hovézi maso, sdjovéa omacka (séjové boby, pSenice, jedla sil,
voda), worecesterska omacka (sladovy ocet z je¢mene, kvasny lihovy
ocet, melasa, cukr, jedla sdl, anéoviéky, extrakt z tamarindu in-
dického, cibule, ¢esnek, kofeni, aromata), sladka uzena paprika, med,
cibule, ¢esnek, ¢erny pepf

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog

PRESTIK DO KAPSY

Susené maso z tradi&niho plemene presticky
Zernostrakaty vepf od kuchatl z Ambiente

CESTRDO KAPSY

Sugené maso z tradi¢niho plemene
Zesky strakaty skot od kuchafi z Ambiente

NASE

UZE@INY

35g
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Nabidka

Pastacaffé

PASTACAFFE

Omacka na Spaghetti Ambiente

Ochutnejte recept z rukou Tomase Karpiska, zakladatele

Ambiente. Ke smetanové omacéce s kousky kureciho
masa pfidejte uvarené spaghetti al dente a zasypte

parmezanem.

Hmotnost 360 g
Pocet porci 2
Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost

ptl roku od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva

SloZeni: smetana 50 %, kufeci maso 30 %, cibule, limeta, petrzelova

nat, jedla sl

PFiprava: Ohtejte v kastrilku na mirném ohni, pfidejte parmezéan
a smichejte s uvafenymi téstovinami.

Skladovani: Skladujte v suchu a temnu pfi pokojové teploté.
Po otevfeni skladujte v lednici a spotfebujte do 24 hodin.

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog

Omacka na
Spaghetti Ambiente
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Nabidka

Pizza Nuova [PTZZA NUOVA]

Ragu Napoletano

Neapolské ragu, jak ho znaji hosté restaurace Pizza
Nuova. Pfipravuje se z rajéat, masa z Amasa a Cer-
veného vina. Podavejte s oblibenymi téstovinami.

Hmotnost 360 g
Pocet porci 3 o
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 6 mésict od data vyroby g
Ragu
Sterilovany hotovy pokrm — konzerva Napoletano

SloZeni: raj¢ata (55 %), hovézi maso (22 %), veprové maso (17 %),
teleci maso (6 %), cibule, Cervené vino (obsahuje si¥i€itany), rajcatovy
protlak (rajéata, jedla sul), extra panensky olivovy olej, jedla stl, erny
pepf, bazalka

Ragu Bolognese

Tradiéni italska omacka podle kuchafského tymu res-
taurace Pizza Nuova. Obsahuje smés mletého vepfového
a hovéziho masa, ¢ervené vino, kofenovou zeleninu

a koreni. Servirujte s téstovinami.

Hmotnost 360 g

Pocet porci 3 PIZZH HUOVH

Baleni 6 ks VER AR L A

Minimalni trvanlivost 6 mésicd od data vyroby Ragil
Bolognese

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva

SloZeni: rajéata (58 %), veprové maso (23 %), hovézi maso (11 %),
¢ervené vino (obsahuje siFiéitany), mrkev, celer, petrzel, sluneénicovy
olej, extra panensky olivovy olej, jedla sdl, rozmaryn, ¢erny pepf

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog a 20



Nabidka

Sugo all’amatriciana

Svétoznama omacka pochazi z italského méste¢ka Ama-
trice a takhle ji pfipravuji v restauraci Pizza Nuova.
Z rajcat, guanciale a bilého vina. Servirujte

s téstovinami.

Hmotnost 360 g
Pocet porci 3
Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost

6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm - konzerva

SloZeni: raj¢ata (70 %), suSeny veprovy lalok guanciale (20 %), bilé
vino (obsahuje sifi€itany), susené chilli papricky, extra panensky

olivovy olej

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog

PI22A NUOVA

ERA P1Zza NAPOLETA

Sugo
all'amatriciana

21



Nabidka

U Kalendu

U KALENDU®

Peprova omacka

U Kalend razi heslo ,,¢im jednodussi, tim lepsi“. A ve
stejném duchu vznikla i tahle pepfova omacka. Kuchafi
ji zjemnuji smetanou, aby byla naprosto dokonala. Hodi
se napfiklad ke steaklim, medailonklim a grilovanému
masu.

Hmotnost 160 g

Pocet porci 4

Baleni 6 ks

Minimalni trvanlivost 6 mésicl od data vyroby

Sterilovany hotovy pokrm — konzerva
SloZeni: demi glace (hovézi kosti, hovézi maso, kofenova zelenina,

celer, raj¢ata, Cervené vino [obsahuje sifiéitany], kofeni), smetana,
brandy, Salotka, maslo, pepf zeleny

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog

U KALENDUV’

PEPROVA
OMACKA

| —
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Nabidka

Néco navic

Kvalitni ke¢up nesmi chybét v zddné domacnosti.
Recepturu na vlastni ke¢up $éfkuchafi z Ambiente dlou-
ho ladili a vysledkem je vyvazena chut plna rajcat.

Hmotnost 500 g
Baleni 8 ks
Minimalni trvanlivost 10 mésicd od data vyroby

SloZeni: rajCatovy protlak (29 % susiny), voda, cukr, kvasny lihovy ocet,
kofeni (obsahuje celer), jedl4 stil

Chef Grade Okurky

Okurky jsou nalozené v laku podle receptury $éfkuchatd
z Ambiente. Skvéle se hodi k zapecenym téstovinam,
francouzskym bramboram nebo do bramborového
salatu.

Hmotnost 670 g
Baleni 6 ks
Minimalni trvanlivost 10 mésicl od data vyroby

SloZeni: okurky (velikost 5-8 cm), pitna voda, jedla sUl, kvasny lihovy
ocet, pfirodni aroma, ho¥¢iéné seminko, mrkev, cibule

Akonzerva s. r. 0. Produktovy katalog

Nas keéup

oHEs

Onas®

OkurRky

Dobre nalozens okurky
podle kuchafii z Ambiente

670g
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