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SKIRT,  FLAP STEAK – BRYNDÁČEK 
maso z břišní dutiny



FLANK STEAK – PUPEK, ZRCÁTKO, BAVETTE DE 
FLANCHET



CHUCK EYE STEAK,
KARB STEAK – podplečí



TERES MAYOR – specifický sval z ramene krávy



KRK – filet z krku



LOUPANÁ PLEC – TOP BLADE



TABULOVÁ ŠPIČKA 
– PICANHA (pikaňa)

květová špička



ROŠTĚNEC



Zrání masa
suchým 

způsobem



ROŠTĚNEC
VYZRÁLÝ



TOMAHAWK
ZRÁNÍ MASA 
MOKRÝM 
ZPŮSOBEM



ZDROJE:
Všechny fotografie jsou z archivu autorky a byly pořízeny 
u zpracovatele masa Masoklouda (www.masoklouda.cz), 
s. r. o., s jeho souhlasem.

http://www.masoklouda.cz/

