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Prina$ime Vam serial o srpravném grilovani, ktery bude rozdélen do nékolika dild.
Budeme se Vam snazit pomoct s jeho vybérem, tpravou pred grilovanim a naslednym grilovanim

V tomto prvnim dile se budeme vénovat masu a jeho spravnému vybéru.
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cely vysledek bude k nicemu.
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Maso je nejlepsi kupovat ¢erstvé v reznictvi, kde muzeme vidét jeho barvu a oproti masu zabalenému
ve vani¢kach si k masu muzete k privonét.

Maso by mélo mit od pohledu svézi barvu, nemélo by byt oschlé na povrchu a nemélo by zapachat.

Setkate li se s takovym masem, tak jej nedoporuc¢ujeme kupovat ani s vyraznou slevou. Mizete tim
velmi riskovat své zdravi.

U hovéziho masa vybirejte kousky, které jsou uzralé. Uzrédlost hovéziho masa znamend, ze maso
odpocivalo x tydn{ po porazce a diky proteolityckym enzymum doslo k roz$tépeni bilkovinovych
svalovych struktir - rozlozil se kolagen. Uzralé maso je krehCi a jemnéjsi nez neuzralé maso.

Zralé maso poznate na omak tak, ze pokud jej stlacite prstem, tak maso nepruzi a otlak na mase se
velmi pomalu z masa vytraci.
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Rozeznavame 2 druhy zrani:

Mokré zrani - maso se po porazce rozdéli na jednotlivé druhy mas a zavakuuje se do sacku a necha
se takto vyzrat v chladicich boxech.

Mokré zrani je nejpouzivanéjSim typem zrani. Zhruba 95 % mas se nechava takto vyzrat. Zbylych 5%
pripadd na suché zrani.

Suché zrani - maso zraje vyvésené na hacich v chladicich boxech o urcité teploté a pri proudéni
¢erstvého vzduchu. Pri tomto zrani dochazi ke znac¢né ztraté hmotnosti zptisobené vysu$enim masa.
Maso na povrchu okorava. Toto okoralé maso pred zabalenim a expedici k zakaznikim se musi
orezat. Takto uzralé maso je drazsi nez maso uzralé mokrym zranim, kde nedochdazi k hmotnostnim
ztratam



Po nakupu se snazte maso, co nejdrive upravit. Bud jej vlozte do lednicky, pripadné do mraznicky,
kdyz jej chcete konzumovat az po delsi dobé.

Zralé maso se namusite bat nechat zamrazit. Neobsahuje tolik vody jako nezralé maso a neztréaci tak
na kvalité jeho zamrazenim.

V dal$im dile se budeme vénovat druhiim mas vhodnym ke grilovani.
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