


Koncept Qualivo se zrodil v roce 1995 ve
Svycarsku a jeho duchovnim otcem je pan
Jurg Hofmann. Jeho nespokojenost s tehdej-
Si kvalitou predevsim hovéziho masa na trhu
ho dovedla az k mysSlence unikatniho a Setr-
ného chovu a vykrmu dobytka. Chtél nabid-
nout v8em potencialnim spotrebitellim tako-
vou kvalitu, ktera by byla stabilni, spifiovala ty
nejvy8si naroky na chut i na jakoukoliv neza-
vadnost masa. Proto vyvinul specialni metodu
krmeni dobytka, kdy jsou krmné smési pfisné
kontrolované. | u nas prodavané Qualivo odpo-
vida této nastavené kvalité. Pochazi z farem na
jizni Moravé a Polabi, je krmené podle prvotni
Svycarské metody pana Hofmanna a z lokal-
nich zdroju je i vétSina ingredienci specialniho
krmiva. Qualivo je dnes produkovano a dis-
tribuovano lokalng ve Svycarsku, Némecku,
Ceské republice, Slovensku a v Rusku, kde
toto Spickové maso a masné vyrobky mu-
Zete najit v fadé specializovanych prodejen
a restauraci.
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Qualivo je prémiové maso nejvySsi kvality.
Sofistikovany koncept a Spickové krmivo za-
bezpeduje zdravi zvifat a skvélou chut masa.
Tradi¢ni bio a pfirodni zptsoby produkce masa
se omezuji prevazné na systém péce o zvire.
Qualivo jde ale jeSté mnohem dal, a to zcela
zdsadnim zplsobem. Krmivo a celd nutriéni
péce musi spliiovat kvalitativni standardy. Zvi-
fata jsou krmena vyhradné krmnymi smésmi
Qualivo, mlé¢&nymi vyrobky a senem nebo sla-
mou. Krmivo je vyrabéno bud pfimo spole¢-
nosti Hofmann Nutrition AG, nebo je michano
podle jejich receptur, podléha prisné kontrole
a je pfizplsobeno véku dobytka. Vysledkem
jsou velmi dobfe vyvinutd zvifata s velice
kfehkym a chutnym masem. A to vcetné fezl
nebo Uprav, které jsou ¢asto opomijeny, napr.
vafené nebo mleté maso. Proto Ize stéle Cas-
t8ji nalézt Qualivo na menu mnoha restaura-
ci, které sézi ve svych kuchynich na stabilni
a znaCkoveé produkty. A v neposledni fadé part-
nerstvi v ramci konceptu znacky Qualivo nabizi
farméardm a zpracovatellm stabilniho odbéru
u zajimavych klientl, ktefi se vénuji vyborné
gastronomii. Spole¢nost Makro/Metro je vlast-
nikem exkluzivni licence pro distribuci Quali-
va do HoReCa segmentu v Ceské republice
a na Slovensku.
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Zvirata krmena metodou Qualivo maji zvyse-
nou Uroven imunity, a tim je u nich minimali-
zovana potreba veterinarni péce, protoze jsou
diky Spi¢kovému krmivu zdravéjsi. Dostavaji
vyhradné suché pfirodni krmivo slozené z ku-
kuricnych a pSeni¢nych vlocek, rostlinnych
bilkovin a olejl, mineralnich latek a vitamin(.

Navic je obohacené smési kolostra, kvasnic,
rostlinnych extraktl a bylin. Jednim z podstat-
nych elementd je dostatek prostoru a pohy-
bu i Setrné zachazenf béhem transportu a sa-
motné porazky. Eliminuje se tak kontaminace
masa stresovym hormonem.

Maso si tim padem uchovava pfirozenou Stav-
natost a dlouhodobé stabilni kvalitu. A to co
se tyce jeho chutovych viastnosti i stejné dél-
ky tepelné Upravy bez ohleduna roéni obdobi.
Zrani masa probihd mokrym zplsobem ve
vakuu. Qualivo je nabizeno ve vice nez dva-
ceti fezech a zraje pres tricet dni od zabaleni.
Diky v8em témto komponentdm je Qualivo
vyborné stravitelné a nezatézuje tolik zazivaci
systém. Obsahuje navic velké mnoZzstvi zinku,
prirodni médi a Zeleza. Naopak ma velmi niz-
kou hladinu obsahu cholesterolu. Celkoveé pri-
spiva jeho konzumace k vétsi pruznosti svald,
zlepSuje kvalitu vlast i pokozky a je perfektnim
zdrojem energie.
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Pochazi z chovu na jizni Moravé. M4 vyjimeéné jemnou chut,

strukturu a barvu. Zvitata se porazeji v mladsim véku. Jsou kr-
mena plodinami z mistnich poli a chovana ve stéjich s tvrdou
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Kromé& vysoké vyzivové hodnoty, vyborné stravitelnosti, excelentni chuti a kvality masa Qualivo je
jeho velkou pfednosti uchovat si standard. Jisté ocenite nemeénnou dobu pfipravy, chuti i konzisten-
ce. DalSim zasadnim aspektem je, Ze z poraZzeného dobytka se d& zpracovat témér cokoliv. | jindy
opomijené fezy vynikaji nadstandardni kvalitou a mohou byt zakladem opravdu skvélého jidla.

podlahou, kde je 10zko ze slamy. Diky pFirodnim mikronutrien-
tdm v krmivu Qualivo je imunitni systém dobytka odolny vUidi
infekcim, nemocem a slabostem. Abychom docilili maximalini
kfehkosti masa, nechavame ho zrat vice nez 20 dni tzv. mokrou
cestou ve vakuu. Maso je pak jesté kfeh&i a chutngjsi.
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Veprové maso je z chovu v Chotovicich, ktery ma vice jak dva-
cetiletou tradici. Je vlastnikem nukleového a rozmnozovaciho
chovu prasat plemene Ceské bilé uslechtilé. Jeho maso je vyji-
mecné jemné, Stavnaté a chutné. | diky pravidelné kontrole ma
tuk prasnicek vynikajici chut a kvalitu s optimalni vySkou Speku
a podilu libové svaloviny. Maso méa jemnou chut a strukturu
odlisnou od veprfového masa, na které jsme zvykli. Velmi jed-
noduSe se zpracovava.

1 licko 2 Spicka krku 3 krk

4 podpleci 5 vysoky rosténec

6A Zebro vysoké 6B Zebro holé 7 hrudi
8 Zebro nizké 9 kulata plec

10 loupana plec 11 velka plec

12 husicka 13 klizka 14 nizky rosténec
15 svitkovéa 16 veverka 17 bok bez kosti
18 holubicka 19 kvétova Spicka

20 tabulova Spic¢ka 21 ofech

22 spodni §al 23 vrchni §al 24 valecek
25 karabacek 26 klizka 27 oharika

1 hlava 2 lalok 3 krkovice 4 plec

5 raminko 6 predni koleno

7 bok, bucek 8 pazdik 9 $nérovacka
10 pecené 11 panenka 12 kost kfizova
13 kvétova Spicka 14 ofisek

15 spodni §al 16 vrchni §al 17 vale€ek
18 zadni koleno 19 karabacek

20 zadni nozi¢ka 21 prfedni nozicka

22 ocasek
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KONTAKTUJTE SVEHO OBCHODNIKA
qualivo@makro.cz



