Farma VojtéSka — dodavatel kvalitniho hovézi masa plemene
Highland Cattle

O nas.

Farma Vojtéska sidli v obci Kli¢nov pobliz Malé Skaly u severniho okraje Ceského raje.

Nasi rodinnou farmou jsme v roce 2014 navazali na dédovo malé domaci hospodaistvi.

Na pocatku jsme se vénovali chovu a ustajeni koni. V roce 2016 jsme nakoupili prvni jalovice
plemene Highland Cattle a zacali jsme naplno zit farmatenim. Jelikoz se nachdzime v nadmoiské
vysce 600 m n.m., kde nds zimy umi velice potrapit, zvolili jsme pro chov pravé toto houzevnaté a
odolné plemeno.

V soucasné dobé se zabyvame pievazné zivocisnou vyrobou. S vice jak 70 kusy velkych zvirat
hospodatime na vice jak 90 ha pastvin a luk. Rostlinna vyroba slouzi pouze jako zdroj krmiv pro nase
hospodafstvi.

Skot plemene Highland Cattle chovame celoroéné na pastvinach. V zimnim obdobi jej piikrmujeme
senem nebo sendzi, kterd vzdy pochdzi z nasi vlastni produkce sklizené na nasich pestrych loukach.
Pro vykrm nepouzivame zadné smésy, krmné kukuficné silaze ani jind monokulturni krmiva, diky
kterym zvitata 1épe rostou, ale ve vysledném produktu je tato vykrmova, uptfednostiiovana slozka
potravy citit, napft. kukufice.

Na loukach a pastvinach nepouzivame zadna primyslova hnojiva. Méme uzavieny kolobéh farmy (s
minimem vngjSich vstupll), kde si obstaravame vlastni krmiva, vlastni statkové hnojivo a i vétSinu
chovnych zvitat. Od roku 2015 jsme certifikovani jako BIO farmafi.

Od roku 2022 je v provozu nase vlastni bourarna masa, v¢etné€ boxu pro suché zrani masa ve ¢tvrtich
nebo pilich.

O plemeni

Highland Cattle - Skotsky ndhorni skot patii mezi extenzivni masna plemena. Piivod se odvozuje od
keltského dobytka oblasti severozapadni Skotské vysoCiny. Toto plemeno dnes miizeme nazvat
genovou rezervou. Nebylo totiz vystaveno modernim selekénim postuplim a v nezménéné forme se
chov4 jiz od 18. stoleti.

Tvrdé horské podminky, skromnd pastva a celorocni volny pohyb v ptfirod¢ ovlivnily pozitivné
konstituci a zdravi téchto zvitat. Kromé vyznamu pro ekologickou udrzbu krajiny je kone¢nym
produktem Highland Cattle maso Spi¢kové kvality. Pfirozeny zplsob chovu bez zkrmovani
jakychkoliv cizorodych latek a jadrnych smési je zarukou zdravého vyvoje skotu. Zvirata béhem roku
preventivné nelé¢ime, neaplikujeme jim antibiotika a jiné latky, které by se mohli pozd¢ji dostat do
findlniho produktu. V konenc¢é fazi miuzeme tvrdit, ze zdravy zivot kazdého kusu dobytka vede ke
zdravé potraving!

NaSe maso neni jen jeden urcity steak, je to celé zvire.

Maso z toho plemene mé vynikajici chutové vlastnosti. Pro dosazeni této vyznamné kulinarské
vlastnosti je vSak tfeba dodrZet specificky proces zrani masa po porazce. Nami dodavané maso proslo



procesem suchého zrani po minimalni dobu 21 dni v naSem chladicim boxu.

Nasim produktem je vakuové balené maso v kuchyniské upraveé. Vakuové baleni zajist'uje trvanlivost
produktu a zachovava jeho Stavnatost.

Maso miZete uskladnit v chladni¢ce po dobu jeho trvanlivosti vyznac¢ené na baleni.

Pokud vite, ze vS§echno maso nezpracujete, zamrazte ho. Mrazeni se doporucuje pii -18°C nejdéle na
dobu 12 mésicti. Rozmrazeni by mélo probihat v chladni¢ce po dobu nejméné 12 hodin (pfedejdéte
prosim rozmrazeni v teplé vod¢, nebo mikrovinné troub¢). Doporuc¢ujeme maso vice zpravovavat
nez mrazit.

Maso balené ve vakuu je po rozbaleni vzdy nutné nechat odvétrat minimalné na 15 minut. Latky
tvofené procesem zrani mohou nékomu zapachat (neni na zavadu!). Po odvétrani dostane maso zpét
1 svou pfirozenou barvu.

Pokud se chystate s masem pracovat a vafit, mélo by mit pokojovou teplotu, at’ uz jej pouZzijete na
gril, panev nebo do hrnce.

Baleni a prodej

Prodej probihd formou dvou druhii tasek s vakuovanym masem. Jelikoz ctime kazdy kus zvitete,
ktery nam projde doslova rukama, chovame se k nému s velkou pokorou. VSechny jednotlivé partie
si zaslouzi kvalitni zpracovani. Z tohoto divodu si u nds nemiize nd$ zdkaznik objednat pouze
svickovou, nebo rosténce. Je potieba, aby i spotiebitel védél, ze se takto chovany dobytek musi
zpracovat cely. Na§ zékaznik je nedilnou soucasti naSeho zpracovatelského procesu. Navic, kazda
taska je trochu jinak poskladana a kdyZ zpétn¢ vidime jak tato varianta nuti nase zakazniky vymyslet
a vafit, jsme nadSeni!

Kdyz vidime co Ize uvafit z klizky ve form¢ ossobuca, véfime, Ze je to spravna cesta!

Kazdy zakaznik provede objedndvku emailem, nebo sms zpravou (telefonem) kde uvede typ tasky a
jejich pocet.

e Mala taska — cca S5kg — 2000,- K¢
Maso s kosti na polévku. Maso na gulas, omacky, peceni.
e Velka taska - cca 7kg — 3500,- K¢

Maso s kosti na polévku. Maso na gulas, omacky, peceni. Maso na gril a jednotlivé steaky s kosti.

e Mleté hovézi maso (baleni 2x 0,5kg) — 300,- K¢/bal



Pro dalsi informace k druhiim a upravam hovéziho masa prosim navstivte web:
www.milujuhovezi.cz kde jspou uvedeny recepty, navody, videa. Prosté vSe co musite znat
pfi vafeni s hovézim masem!

Mala Taska

Velka Taska







