JAPONSKY MASOVY KLENOT
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U NAS V PONUKE

Steak KOBE Striploin Tajima A5/10+ ... 110 €
nizka rodtenka
Steak KOBE Ribeye Tajima A5/10% .......eerrver 110 €

vysoké rotenka

Steak KOBE Tenderloin Tajima A5/10+ ... 150 €
svietkovica



NAUCME SA ROZOZNAVAT

PRAVE K@BE MASO
OD OSTATNYCH DRUHOV

JAPONSKEHO MASA

NA TRHU.

Zakladné pojmy

V§eobecne zauzivany ndzov WAGYU
znamenéa: WA - Japonsko, GYU

- Beef, hovadzie méso. Nazov KOBE je
moZné pouzivat vyhradne pre dobytok
narodeny a vychovany v prefektire
HYOGO. Ziadne iné méso na svete neméa
tak striktne chréneny geneticky pévod,
aby vysledkom bolo takmer ,nebeské*
mramorovanie. Maso je oznacené
etiketou s vyobrazenim kvetu lotosu so
zlatou potladou, oznadenim kvality podla
BMS. (pozri tabulka). V&etci licencovan{
predajcovia st uvedeni na stranke http://
www.kobe-niku.jp/shop/?lang=1

@ KAGOSHIMA
@ MIYAZAKI

Specifikd chovu

Poznéme 17 rdznych mien

a pomenovani, ktoré zodpovedaji
pdévodu mésa podla japonskych prefektur
(regiénov).

Najviac cenené su:

Tajima, Omi, Kagoshima,
Miyazaki a KOBE.

SHIGA (OMI)

HYOGO
(KOBE, TAJIMA)



Poznéme 4 rasy japonského dobytka:

Japonese Black, Japonese Brown,
Japonese Polled, Japonese Shorthorn.

Kazdé zviera je presne registrované. Jeho
rodokmen je moZné spatne overit az do
3. generéacie.

Tento dobytok mézu chovat iba &pecialne
vygkoleni farmari s mimoriadnymi
vedomostami. Traduje sa, Ze zvieratdm
podéju saké a pivo a dostavaju aj rucné
maséZe, aby sa citili dobre. Na farme méze
jeden farmér chovat len 34 kusov dobytka,
aby zvierata mali k dispozicii maximalny
komfort a starostlivost. Su chované

v nedotknutej prirode.

Pred poréazkou dostévaju $pecialne krmivo
z repy, kukurice, zemiakov a inych zlozZiek,
ale presné zloZenie zostéva zahalené

KLIMA
A KRAJINA

TAJIMA
Hyogo prefektira

hory a vniitrozemské
podnebie

ruskom tajomstva, kazdy farmar ma svoj
vlastny recept. Absolitne vylicené su viak
rastové hormény a antibiotika.

Vietky farmy maji HACCP certifikaty,

ISO alebo SQF.

Kfmenie

1-3 mesiace: mlieko & obilie

900 dnf: seno, ryzové stebls,
kukurica, séja, pdenica

kazdy farméar méa svoju vlastnu

kfmnu zmes

jato¢na vaha: 430 kg - 600 kg

vek pri porazke: 31 mesiacov

CHARAKTERISTIKA
A CHUT
orechové chut,

mramorovanie
a biely tuk

INFORMACIE

velmi jemna
a vybrané rasa

KOBE
Hyogo prefektiira

hory a vnitrozemské
podnebie

hlboka orechova chut,
jemnd a vynimoc¢na

Tajima Beef, méze
pouZivat znatku KOBE,
spliia vetkych
10 zlatych pravidiel

studené podnebie
so snehom

OMI

Shiga prefektiira v blizkosti mora

jemné & harmonické
(sashi) mineralna chut po
bielej hluzovke

oficidlne maso
cisarskeho dvora

KAGOSHIMA

Kagoshima prefektiira

prirodné prostredie
s jemnou juznou klimou

jemna &truktira,
lahka nasladla chut,
lesklé , sashi“

viacnasobne
ocenené maso

MIYAZAKI
Miyazaki prefektira

daZdivé podnebie,

pochéadza z ostrova Kjusu

intenzivna méasova chut,
Eerednové farba

najlepsi &portovei
Vv sumo su prezentovani
s Miyazaki kravou
na sogke, je to vyznamné
ocenenie




ZloZenie misa

aponské méso méa v porovnani s inymi
druhmi hovéadzieho mésa aZ o 50 % viac
nenasytenych mastnych kyselin omega-3
a -6. Vnutorny tuk je rovnomerne rozlozeny
a je taky jemny, Ze sa topi uz pri 25 °C, preto
sa jeho uprava vola ,Sashi“ a odporuca sa
konzumovat v tprave medium rare.

Japonsky urad JMGA kontroluje
dodrziavanie vietkych predpisov pri chove,
poréazke, skladovani a exporte masa. Ich
standardy patria k najprisnejsim na svete.

Japonské turady velmi prisne vymedzili
pravidla obchodovania s tymto mésom.
Az do roku 2012 bolo zakézané vyvazat
7ivé zvieratd, embryé, ale aj maso vobec.
AZ po uvolneni tychto prisnych pravidiel
sa tato pochutka dostdva na stoly v tych
najlepsich restaurdciach na celom svete.
No az 90 % mésa je uréenych pre domaci
japonsky trh.

KVALITA BMS

5-velmi dobré 8-12

4 - dobré 6-7

3 - priemer 4-5

2 - podpriemer 2-3
1-z1é

UZitoén4 rada

k vdm niekto ponuka

,pravé“ KOBE za mimoriadne
nizku cenu, je to pravdepodobne podvod.
Overte si na prislusnej stranke,
¢ ma subjekt licenciu na obchodovanie
s tymto masom. Méso sa mdze predavat
pod znackami: Omi, Kagoshima alebo

Kvalita

lavné kritéria kvality su: plnost

mésa, vnutorny tuk (mramorovanie),
farba mésa a farba tuku. PInost mésa je
rozdelend do 3 kategérif (A, B, C) a farba
do 7 stupiiov. Mramorovanie je pre
mnohych gurméanov to najdélezitejsie
kritérium, tych maju v Japonsku aZ 12.
Maso KOBE musi mat mramorovanie
minimalne na urovni éisla 6.

YIELD GRADE (& a7 C) oznacuje
délezity pomer mésa a tuku

QUALITY GRADE (1 a% 5) oznacuje
kvalitu v zavislosti od 4 faktorov:

Mramorovanie (BMS):

+ farba & svetlost
+ pevnost vldkien

+farba tuku / lesk

= celkov4 kvalita

YIELD QUALITY GRADE

GRADE 5 4 3 2 1
A Asg A4 A3 A2 A1
B Bs B4 B3 B2 B1
@ Cs C4 Cs Cz2 C1

ako krizenec WAGYU a Angusu.
Tieto druhy su, pochopitelne, cenovo
dostupnejsie.

V Japonsku sa ceny za najlepsie kusy,
tzv. kavidr medzi steakmi, pohybuju
aZ okolo 1 000 € /kg.
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