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FARMFOODS

Ako za par minut gurmansky
potesit seba, rodinu aj priatelov pomocou
nasich vynimoc¢ne vybornych potravin FARMFOODS?

RADY, RECEPTY
A ODPORUCANIA -,

..od nasich zdkaznikov, polnohospodaroyv,
potravinarov, predavacov, otcov, mamiciek,
dedkov a babiciek.

Eurdpsky polnohospodarsky fond pre rozvoj vidieka:
Eurdpa investuje do vidieckych oblasti

Program
| rozvoja vidieka

2014-2020
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Reakcie zo socialnej siete

Pozrite si niektoré z mnohych pozitivhych reakcii nasich spokojnych zakaznikov.
Dakujeme za vernost a teéime sa z vasich kladnych postrehov.

~Jogurty a susené mdsko uz pozndme. Mdso na hamburger bolo genidlne. Vyvar
z polievkovej zmesi vorial na cely byt. Kuracie stehienka sa zjedli za 3 mindty :-).
O klobdske ani nehovorim, pretoZe takto sa do plaviek nikdy nedostanem, ked'si ve-
cer o desiatej musim ist odkrojit. Ovéi deny syr (na radu predavac¢a) milujem voriat
aj niekolko minut a az potom ho zjem. MozZno Uchylka. A to este v chladnicke ¢akaju
pdrky, syr s kdpiou, smotana a zakysané mlieko a veeeeela jogurtov.”

Iveta z Bratislavy

,Velmi sa tesim, Ze ste uz aj v Trnave. Jogurty, maslo, mlieko, mdso... Viem,
Ze synéekovi ddvame kvalitné potraviny ¥ . Zeldm vela spokojnych zdkaznikov.”

Annamdria

.Ze sU o nieco drahsie? Slovensky farmdr nemd také dotdcie ako ti zahrani¢ni a mus:\
vychddzat zo svojich ndkladov a tie sa premietnu aj do cien vyrobkov. Ja si za td nasu
SK kvalitu priplatim a radsej budem podporovat nasich ako s é¢kami napchané odpad-
ky z retazcov. “

\ Frantisek /

ﬁ Vase pirohy su fakt Ze jedinecné. Za mnia hlavne bryndzové a slivkové. Ochutnali smex
doma vsetky tri druhy na odporucéanie. Len tak dalej.”

\ Veronika z Bratislavy /

| NASE DOTERAJSIE PUBLIKACIE ]

I Doposial sa k vam nedostali nase predchadzajlce vydania novin? Ziadajte |
ich v nasich predajniach alebo si ich prestudujte prostrednictvom QR kédov |
alebo zadanim linku pod QR kédom do internetoveho prehliadaca.

o NAS A O SORTIMENTE SPOZNAVAJTE ROZDIELY PRIDAVNE LATKY
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O nas a nasom Spoznavajte rozdiely Pridavné latky
sortimente medzi potravinami v potravinach
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SORTIMENT VYNIMOCNYCH POTRAVIN N 1

Pri studovani nasho sortimentu vynimocnych potravin sa dozviete vSetko o konkrétnom produkte, o postupe a spdsobe vyroby,
o pouzitych surovinach. Poukazujeme na rozdiely s bezne dostupnymi, na prvy pohlad porovnatelnymi produktmi. Taktiez sa do-
zviete o sposobe rychlej a jednoduchej pripravy.

[ |
Prezrite si nas sortiment prostrednic- E E
tvom QR kodu, alebo priamo cez link =) -:l
atrv.sk/FAQ2. E 5

.V pomere cena a kvalita su tieto potraviny TOP. Vyborné jogurty
a ostatny sortiment, ktory svojim vyberom Uplne staci pre kaZdo-
denné nasytenie. Hlavne nasa vyroba a bez ,E-¢ok”. Uz Ziadne
dlhé ¢akanie v supermarketoch a prehnane velky vyber znaciek
celého sveta.”

Radka

. Vynikajuce slovenské vyrobky bez umelych prisad a vselijakych
écok, chvdlim tento obchodik. KieZzby bolo takychto obchodov na
Slovensku ovela viac :-) . Te$§im sa na ochutnanie vasich dobrét.”

Martina




Vynimocné ranajky s vasimi blizkymi a potravinami FARMFOODS

+ Milujete rana? Tie chvile, ked sa svet navékol zobudza a den sa
. === pomaly dava do pohybu? Ku kraj3im diiom mozu prispiet aj dob-
‘ﬁi ré a chutné ranajky s FARMFOODS. A je Uplne jedno, Ci vas ¢aka
.~ " vikendove ni¢nerobenie alebo naro¢né ulohy v praci. Hovori sa

_ F _'_if_r predsa, ze zakladom kazdého dna su ranajky. Nezabudajte sa
- preto dobre naranajkovat s nasimi vynimo&nymi potravinami.
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«~%f% , POCTIVE JOGURTY
Medzi rychle a oblubené ranajky urcite patria nase Gazdovské alebo Smotanové jogurty. Mnoho
- == ludi ich rozlisuje podla hustoty, no hlavny a zasadny rozdiel je obsah tuku a technoldgia vyroby.

Smotanové jogurty v porovnani s Gazdovskymi obsahuju viac ako 2-ndsobok tuku v bielej zlozke.

Preto su hutnejsie s plnSou smotanovou chutou. Pre ludi, ktori obmedzuju konzumaciu

tuku, su véak vhodnejSie Gazdovské, ktoré svojim niz§im obsahom tuku urcite nestra-
€aju na kvalite ani chuti. Vsetky jogurty su vyrobené len z toho najcerstvejSieho mlieka
pridanim zivych jogurtovych kultur. Vybrat si mézete klasiku ako biely jogurt ¢i jahoda,
alebo netradi¢nejsie prichute podla aktualnej ponuky. Vdaka vacsej gramazi, az 250 g
vam jedno balenie bohato vystadi na syte ranajky alebo olovrant. Ak sa jedna o malych
jedlikov, jeden jogurt postaci aj dvom osobam. V ponuke mame taktiez smotanovy Biely
jogurt vo vacsej gramazi, az 380 g, pre pohodlnejsie pouzivanie pri priprave réznych jedal
v kuchyni.

Ked vas uz nase aktualne dodavané pri-
chute omrzia, alebo len mate chut na
zmenu, zaexperimentujte s nasimi bie-
lymi jogurtami. Kombinujte ich napri-
klad s inymi lekvarmi, medmi, semiac-
kami, mrazenym ovocim, miisli alebo
nasim lahodnym éokokrémom... MNAM!

SLADKE VARIACIE PRE POTESENIE

Pre deti¢ky alebo ostatné mlsné jazycky odporuc¢ame vyskusat sladkeé
ranajkové kombinacie. Tradi€né maslo s 85% mlie¢nym tukom so sla-
duckymi lekvarmi s medom alebo len s ¢istym medom. Fantazii sa me-
dze nekladu. Vyskusajte aj kombinaciu Cerstvého ovocia ako napriklad
med a jablka z nadich sadov. Pokial mate chut na ¢okoladovu klasiku,
odpori¢ame siahnut po vynimo¢nom Cokokréme. Pokial sa vam nech-
ce ni¢ pripravovat, siahnite po nasom tvarohovom dezerte Dubnicek.
V ponuke mame klasické prichute ako kakao alebo vanilka, ale aj ovoc-
né kombinacie.

Cokokrém Sladka Dubnicek Dubnic¢ek
marhula kakao ¢ucoriedka




Vynimocné ranajky s vasimi blizkymi a potravinami FARMFOODS
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Medzi lahsie ranajky urcite patri aj vynimocény syr. V nasich predajniach o< o o |
FARMFOODS si viete vybrat zo zrejucich, nezrejicich, ale aj €erstvych - .‘:.'.:,
¢i parenych syrov. Ktory je vas favorit? Odporuc¢ame ich jest v spojeni ”
s vasim oblubenym pecivom a zeleninou. ~

) : Remeselnicka Udené nite Farmarsky blok

e, T parenica solena

NASICH VERNYCH ZAKAZNIKOV

.Mdm doma dvoch tinedzZerov - 17 a 15 rokov, chlapi
ako hora, skoro 2 m vysoki. Denne som im kupova-
la skoro 30 dkg tych najkvalitnejsich saldm a Suniek
zo supermarketov, pricom uzZ podvecer boli fu¢. Teraz
jedno balenie suseného mdsa alebo saldmy im postaci

PRE SKUTOCNYCH MASOZRAVCOV aj na dva dni. Pre organizmus su zjavne délezité biel-

koviny plnej chuti a nie balend voda. Sunky a saldmy

Nase vynimocné masové vyrobky preddvame tenko nakrajané zo supermarketov uZ synovia nechcu ani vidiet. Ceno-
na platky, podavané na tacke. Chutné vyrobky - Ziadne tajné pribalené vo ma to vyjde rovnako, ale z Farmfoods nejedia ry- "
nahrady, dusitany a mnozstvo ,E-Cok”, len Cisté bielkoviny. chlosol' a dalsie desiatky , E-cok”!l “

Zuzka

Carpaccio Krehké Pikantna Pareiunka Jemna . . :
prirodné pliecko Gemercanka saldma ...CEZ PEKARSKE A CUKRARSKE VYROBKY LUDIA
KONZUMUJU NAJVACSIE MNOZSTVO ,E-COK"?
Alebo vas viac lakaju klobasky ¢i parky? Ponukame vam Siroku skalu s pl- V retazcoch, ale aj vo vdicsine malych regiondlnych
nou masovou chutou, bez pridavnych latok, konzervantov, len koreniny. pekdriiach, na vyrobu pekdrenskych a cukrdren-

skych vyrobkov pouZivaju mnoZzstvo pridavnych latok,
ktoré sa priddvaju na zlacnenie vyroby, predlZenie
trvanlivosti, zvysenie chutnosti, mdkkosti-a vlacnosti.
Osobitnd kapitola je dopecenie ,Cerstvého” z mraze-
nych surovin, kde okrem mnoZstva ,E-Cok” ndjdete aj
menej hodnotné suroviny, ktoré s podporené mu-
kou zlepsujucimi ldtkami. Véésina ludi-sa snazi kvoli
lakavej véni kupovat nezabalené pecivo, bez etikiet,
bez moZnosti a zdujmu poznat zloZenie. Pri neza-
Farmfoods Uhorska Roznavskeé Telacie Socialistickeé balenom pecive .sa. zvysuje -moznost kontamind-
paliva parky parky parky cie vyrobku: od pekdra cez distriblciu, obchytkanie
na predajni aZ cestou ku konzumdcii. Zaujimajte sa
o presné, oficidlne zloZenie vyrobkov vo vasej oblube-

P E KAREN S KE VYROBI(Y BEZ ” E —(V:OK" nej pekdrni. Aj ked'to nie je na etiketdch, zamestnanci

«sU povinni vam tieto informdcie predloZit, ak sa opy-

SA VYBORNE HODIA K COMUKOLVEK tate: =

Chlebiky, bagetky, briosky. Vyberajte podla vlastnych chuti a kom-
binujte s nasimi vynimo&nymi mlie¢nymi vyrobkami ako je Tradi¢né
maslo, syrové Ci bryndzové natierky. Vychutnajte si jedine¢nu chut
peciva, ktoré pripravujeme podla tradi¢nych receptur. Bez ,E-¢ok”,
bez GMO, bez konzervantoy, stabilizatorov a inych umelych pridavnych
latok. Ostrielani pekari odovzdavaju do svojej prace vsetky skusenos-
ti a s laskou pripravuju pecivo pre vas, aby vam zlepsili rafajkové po-
sedenia, desiate pre deti do Skoly alebo olovranty do prace. Vyskusaj-
te a nechajte sa uniest lahodnou chutou. Fantazii medze nekladieme,
a preto kombinacie prenechame na vase chutové pohariky.

=

Spaldové Klickovy Cistozrnny Kralovsky
briosky s Ciernym sezamom bez drozdia




Vynimoc¢né ranajky s vasimi blizkymi a potravinami FARMFOODS

Vytuorte si v 3 krokoch ujchle a chutné natierky
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Tavené syry, Tradi¢né maslo Kysla desiatka, Bryndzovky Cisté Pali natierky
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Tradi¢na slovenska kuchyrna s FARMFOODS rychlo a poctivo
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Thadicna slovenska kuchyria na tanieri
POCTIVE TATRANSKE PIROHY SO ZEMIAKOVYM CESTOM

Neméate vela casu, ale chcete svojej rodine uvarit nie¢o doméce a tradi¢né? Pre vas su ako stvorené nase hlbokozmrazené
pirohy. Je len na vas a vasej chuti, comu date prednost — vybrat si méZete z bryndzovych, slivkovych alebo z nasej speciali-
ty, pSeni¢no-pohdankovych plnenych tvarohom - Tatarc¢ane tvarohové pirohy. V3etko z prirodnych surovin a s bohatou plnkou

bez umelych nahrad.

5 e T, 7 2 T

Priprava pirohov je velmi jednoducha: pirohy vlozte
do osolenej vriacej vody, varte priblizne 12-14 minut
na miernom ohni. Nezabudajte ich ob¢as premiesat. Uva-
rené pirohy scedte, polejte maslom, posypte oprazenou
striuhankou, makom alebo polejte lekvarom. Taktiez sa
moézu podavat s oprazenou slaninkou a cibulkou. A za-
chuti vam aj nasa kysla 10-tka zakysana smotana, ktora pi-
rohom doda smotanovu chut. Na zapitie sa vyborne hodi
nase jemné zakysané mlieko so smotanovou kulturou tak,
ako si ho pamatate z detstva.

Nase voravé a chrumkavé haru-
le su naozaj ako od starkej. Pytate
sa prec¢o? Azda ten hlavny dévod
je, ze su vyrobené zo slovenskych
zemiakov dopestovanych na urod-
nych tatranskych pdédach. Vyrabaju
sa tradi¢nym spésobom, pridanim
kvalitnej slovenskej muky, Stip-
ky soli a korenia, bez zbyto¢nych
JE-Cok”. Su taktiez bez pridania
akéhokolvek dochucovadla alebo f =
konzerva¢nej latky na zlepsenie i | = ‘(
chuti. Po rozbaleni vam staci vyro- o

bok ohriat napr. v mikrovlnej rure : 3
alebo na panvici pekne do chrum-
kava a mate pripravenu skvelu pri-
lohu alebo hlavné jedlo.

Tatarc¢ane tvarohovée
z Tatier

Rendta 1z !3anA/agL 3%\&&0@ adpolwfza,
DOMACE LOKSE ZO ZEMIAKOV SPOD TATIER

FARMFOODS lokse nerozoznate od tych najlepsich doméacich. Chu-
tia vynikajuco a pripominaju mi lokse, ktoré robila moja stara mama.
Ako dieta som ich milovala a som velmi rada, Ze je moznost si ich
v sieti potravin FARMFOODS v tejto jedine¢nej kvalite kupit.

Lokse su idealne ako priloha k pecenej kacke, ¢i husi. Stacgi zohriat,
pripadne potriet zlahka mastou a mézu sa podavat. Druhou moznos-
tou je ich servirovanie ako hlavné jedlo na spdsob plnenej placky,
podla plnky potom na slano alebo sladko. Teda mézeme ich naplnit
kacacou pecenou, bryndzovou, &i syrovou plnkou, pripadne nejakou
pastétou, fantazii sa medze nekladu. Na sladky spdsob su lokse naj-
lepsie plnené makom, orechmi, tvarohom, jogurtom, pripadne lek-
varom vsetkych prichuti. Priam fantastické su plnené ¢okokrémom
z FARMFOODS, ¢o je zdravsi variant klasickej nutely. Ja osobne, ak
chcem rychly obed, zvolim niekedy prave lokSu s makom. MAam!

Lok3e su vynimocné vysokym podielom zemiakov, az 73 % a skvelou
chutou. Ocenujem praktické balenie po 4 kusy, ich pévod, vyrobené
sU zo zemiakov dopestovanych pod Tatrami a poctivu ru¢nu vyrobu.



Tradi¢na slovenska kuchyina s FARMFOODS rychlo a poctivo

SPISSKE HALUSKY

Su vyrobené podla tradi¢nej receptury tohto kraja a zo zemiakov vypes-
tovanych v Spisskej Belej. Zadkladom tychto halusiek su kvalitné zemiaky
ku ktorym sa pridava trochu prvotriednej pseni¢nej muky. To zabezpedi,
Ze halusky ostavaju jemné a velmi chutné. Spisské zemiaky su typické
svojou vyraznej$ou chutou, pretoze rastu v tvrdych prirodnych podmien-
kach, rastu pomalsie a ich duzina je pevnejsia. Toto vietko sa odraza v chuti
a voéni nasich halusiek. Po kratkom vareni su velmi rychlo zamrazené, aby
sa ¢o najviac udrzala ich kvalita. Doma ich stac¢i vysypat do vriacej vody,
ktora je bud jemne osolend, alebo nesolend, a varit mierne 4 az 6 minut.
Potom si ich uz méze kazdy dochutit podla vlastnej chuti, a to bud prida-
nim bryndze a kisku masla, posypat slaninkou, alebo s kyslou kapustou
a slaninkou, pripadne s tvarohom. Zvlast deti maju velmi radi nase halusky
ochutené tavenym syrom Plnotucny krémovy s trochou masla a jemnucko
osolené. Receptov na fantastické halusky je skratka mnoho, ale pokial po-
uzijete nase Spisské halusky, kvalitny vysledok mate zaruceny.

POCTIVA HYDINA DO KAZDODENNE],
ALE AJ SVIATOCNEJ KUCHYNE

Nasi predkovia by si nevedeli predstavit slovensku kuchynu bez kuracieho
a kacacieho masa. Ozajstnu chut hydiny vsak vie ocenit len ten, kto raz
skusil poctivo chovanu hydinu. Vdaka nasej hydinovej farme a modernej
porazkarni AGROSTAAR sa snazime vratit nasim zakaznikom pri konzu-
macii nasej hydiny davno zabudnutu poctiva chut a kvalitu kurciat, kacic
a ich dielov pre vasu kazdodennu konzumaciu.

T

Kurcata ur¢ené do nasich obchodov vynimocnych potravin su kimené tra-
di¢nym krmivom a su chované v priemere 0 10 — 20 dni dlhdie ako kurence
vo velkochovoch. Vdaka tomu si zachovavaju pravu chut kuracieho masa,
aku si pamatame z detstva u babi¢ky a nepochybne ju oceni kazdy labuz-
nik.
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Nasa Nase Domaca Stehna z nasich Kridelka z nasich
polievkova kuréa celé kacica cela kurciat kurciat
zmes

NASICH VERNYCH ZAKAZNIKOV

.Je potrebné, aby o tomto krdsnom projekte ludia
vedeli a pochopili ho. V prvom rade by sa mali ludia
viac ucit, ako sa sprdvne a zdravo stravovat. Nie je po-
trebné jest vela a velké porcie, prejedat sa. Délezité je
jest zdravo a hlavne kvalitne. Co znamend jest zdra-
vo? Predovsetkym konzumovat potraviny bez ,E-cok”.
Nie je nevyhnutné kupit velké mnoZstvo potravin. Aj
ked'ich nakipime mozZno trochu lacnejsie, ale kolko .
z toho mnoZstva nakoniec vyhodime? V sucasnosti sa
zbytocne plytvd a ¢im dalej, tym bude vo svete menej
potravin. Zamyslime sa: ked'nie¢o vyhodime, v konec-
nom désledku nds to cenovo vyjde na to isté a mozZno
aj drahsie ako keby som si kupil kvalitnejsie a drahsie
potraviny. Aj v tomto pripade plati: ,NIE SOM TAKY BO-
HATY, ABY SOM S| KUPOVAL LACNE VECI".

Preto sa radsej budem stravovat zdravymi, kvalitnymi
a slovenskymi potravinami a podporim tym aj domd-
cich slovenskych vyrobcov. A viem, Ze ked' si kupim
potraviny v sieti predajni FARMFOODS, nebudem jest
muku, ale skuto¢ne mdsovy pdrok. Nezabudajme
na to, Ze vsetko ¢o zjeme a vypijeme, ma velky vplyv
na nase zdravie. A zdravie je velmi drahé, prdve preto .
je doélezité sa spravne a zdravo stravovat.”

Martin z Hlohovca

AK RAZ OCHUTNATE POLIEVKU
Z NASICH KURCIAT, SME VIAC

| NEZ PRESVEDCENI, ZE JEJ

NEZAMENITELNA CHUT VAS
OPAT PRILAKA DO SIETE NASICH
PREDAJNI.




Vynimoc¢na grilovacka s FARMFOODS

Griovaika s FarmPoods

Pripravte sa na grilovanie s FARMFOODS! Najzdravsia grilovacka bez pridavnych latok
od slovenskych farmarov.
N N
WAL
ZOZNAMTE SA SO STEAKMI

Pri vyrobe steakov je okrem celkovej kvality masa
délezité aj plemeno byka, spdésob jeho chovu,
vyber sprdvneho kusu masa a jeho odlezanie.
Stravili sme niekolko mesiacov skusanim a testo-
vanim réznych spésobov vyzrievania nasho masa.

Nakoniec sme prisli na idealnu kombinaciu
podmienok, potrebnych na zrenie masa. To vedie
k intenzivnejsej chuti, tmavsej farbe a prijemnej
charakteristickej voni hovadzieho masa. Vdaka
nemu je nase maso krehkejsie, jemnejsie a chuto-
vo vyraznejsie. To vSetko prirodzenym spdsobom
bez pridavnych latok.

FARMFOODS MASO PRE ABSOLUTNYCH GURMANOV

ey

HOVADZIE BRAVCOVE JAHNACIE TELACIE HYDINA
Vynimoéné  steaky, Marinovana krko- Jahnacie maso ma Krehké maso a velmi Hydina je chovana
predpeceny burger, vicka ¢ bravCove velké prednosti vo vy- jemna chut. Oproti v prirodzenych pod-
ale aj dalSie vyrobky Cevapci¢i na palic- Zive a pre lahku stravi- beznému hovadzie- mienkach obohate-
z masa nasich bykov ke okuzlia vsetkych telnost sa radi do sku- mu ma telacie maso ného welfare cho-
masového plemena fanusikov  grilovac- piny diétneho masa. pri vysokom obsa- vu na nasej farme
Charolais vas dozais- ky. Stac¢i dokladne Je velmi vyzivné, ma hu bielkovin takmer v Kralovom Brode.
ta potesia pri kazdej upiect zo vsetkych vyborné chutové vlast- o polovicu menej Jej poctiva chut per-

grilovacke.

stran, kombinovat
s dresingom, Cerstvou
zeleninou ¢&i pecivom.

nosti a vysoku energe-
tickd hodnotu.

tuku. Vyborne chuti

fektne vynikne prave

s Cerstvymi bylinka- na grile.

?qufw gurmdnouw:
OKVAPKANY CHLEBIK

Potrebujeme: e Klickovy chlieb s ¢iernym sezamom
» 100% ovcia nepasterizovana bryndza
« Delikatna idena slanina

« cibula, paradajka, uhorka

*tajny tip*: klieste na slaninu

Chlebik si natrieme hrubsou vrstvou bryndze. Po-
sypeme nadrobno nakrdjanou zeleninkou. Klieste
poriadne rozpalime v ohni. Po rozpaleni stiahneme
klieste z ohna, opatrne vlozime platok slaniny, za-
tlacime a vypekom pokvapkame chlebik. Fajnotu si
vychutname v dobrej spolo¢nosti priatelov a rodiny.



Vynimoc¢na grilovacka s FARMFOODS

GRILOVACKA AJ BEZ MASA

Lahodny syr z kravského mlieka vhodny na kaz-
du grilovacku. To je nas Pangril. Pan syr na gril aj
na panvicu. Je to syr typu Halloumi, to znamenéa
Ze je vyrabany podobnou technolégiou a podob-
nymi postupmi, ako tento zndmy grilovaci syr.

Pre fanusikov bezmasitej grilovacky méame v po-
nuke aj vyrobky zo séje, ktoré vyborne doplnia
svieZe $alaty a hodia sa na ktorukolvek grilovacku.

\ N W

Néa tip:
VyskusSajte pocas grilovacej sezény aj Si-
roky sortiment FARMFOODS parkov. Je-
diné parky len z masa a korenin, ktore

sa daju aj grilovat!

¥ Y e e # =T ..,‘
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VYSKUSAJTE NASE DRESINGY

Navrhnuté boli $pecidlne ako priloha k masu. Kedze ponukame
kvalitny smotanovy dresing, nechceli sme ho zbyto¢ne presolit,
preto kto ma rad viac slany, lahko si prida do neho 3stipku soli
naviac. A potom je uz pripraveny, aby perfektne doplnil vasu gri-
lovacku, fasirku, ¢evapc€ici, vyprazany syr, alebo aj skvely zeleni-
novy alebo listovy $alat. TU spradvnu kombinaciu chuti uz nechdme
na vas.

CO OVPLYVNUJE KVALITU MASA
A JEHO CENU?

Na tieto dve premenné pdsobi mnoho réznych faktorov. Ple-
meno; kvalita kimenia a kfimenie bez GMO; antibiotika; ne-
prirodzenej potravy; pohlavie; vek; zivotné podmienky zvie-
rata; spdsob chovu; bezstresovy Zivot; zdravie pocas celého |
Zivota; bezstresova porazka; hygiena rozrabky; teplotny reta-
zec prirozrabke a distribucii; predaj; kvalitné baliace materia-
ly. Vo vynimo¢nom kratkom farmarskom retazci FARMFOODS
mate istotu, ze kvalita vSetkych tychto zloziek je zabezpecena | &7
bez kompromisov.

Ked sa hovori o hovadzom maése na pultoch v beznych obchodoch, takmer vyhradne ide o maso zo starych, vyradenych krav mliec¢-
nych plemien s trhovou cenou jatoénych zvierat od 0,6-1 EUR/kg (bez DPH). Ked je uvedené maso z mladého byka, takmer vyhrad-
ne kupite maso z byka mlieénych plemien v cene jatoénych zvierat 1,5-1,6 EUR/kg (bez DPH). Nase mladé byky masovych plemien
Charolais boli po&as vyse 15-tich rokov chovu na nasich farmach predavané vyhradne do zahranidia za cenu 2,2-2,5 EUR/kg (bez
DPH) Zivej hmotnosti. Odbornikom nemusime vysvetlovat, Ze z bitunku do rozrabkarne sa dostane okolo 60 % jato¢nej, resp. Zivej
hmotnosti, z ¢oho este tretinu tvoria kosti. Dobri matematici uz isto prepoditali, ze 1 kilogram ¢&istého masa z vyradenej kravy je
cca 2,3 EUR/kg (vratane DPH), u byka mlie¢nych plemien cca 4,3 EUR/kg (vratane DPH) a nasich Charolais bykov je 6,75 EUR/kg
(vratane DPH). Je to cisty prepocet na maso, z €oho cca 15% je vhodné na steaky, samozrejme pri porazke, spracovani, doprave a
likvidacii odpadov vzniknu dalsie naklady, ktoré rovnakym pomerom zvysuju skuto€nu nakladovu a nasledne spotrebitelsku cenu.
Kvalita sa vSak da vytvorit len z kvalitnych surovin, ktoré ako vidite musia mat aj adekvatnu cenu.



Séfkucharom za par minit s FARMFOODS

Richly obed cko od profesiondbneho iéPhuchd

Na nds sa méZete spolahnut kedykolvek. Ak mdte hlad alebo ¢akdte ndvstevu na obed alebo inu prileZitost a nestihate
navarit, obratte sa na Mikrovak. Chceme poméct ludom, ktori nemajud ¢as na varenie, ale aj tym, ktorym sa neoplati
pre seba vyvdrat. Ponukame vam gurmdnske zdZitky z poctivych surovin v priebehu pdr minut a to vsetko v pohodli
vasho domova, kanceldrie alebo dovolenky.

AKO PRIRODNY MIKROVAK VZNIKA?

Zakladom vynimoc¢nosti ndsho hotového jedla je svédsky patent balenia hotovych jeddl umoznujuci
zabezpedit ich ¢erstvost a trvanlivost az do 60 dni. Ide o $pecidlny spbésob konzervacie a sterilizacie
jedla pomocou patentovaného spésobu varenia a vytvorenia prirodzeného vakua v obale, ktory udrzia-
va potravinu dlhodobo ¢erstvu a plnu Zivin. Pri vyrobe nie je potrebné pouzit Ziadnu pridavnu zlepsu-
jucu alebo konzervacnu latku, farbivo alebo ¢okolvek, ¢o by vylepSovalo vzhlad, chut alebo trvanlivost
findlneho vyrobku.

Holubky Jelenie platky Domaéace buchty Doméaca Segedinsky Pecena krkovicka
z Mangadurcy s brusnicami slivkové knedla gulas Mangadurca

CHUTNY OBED DO 4 MINUT

NASE HOTOVE JEDLA NEMUSITE i’;;yu
ZOHRIEVAT LEN V MIKROVLNKE. D ~
TAKISTO ICH MOZETE ZOHRIAT %%

VO VRIACEJ VODE CCA 10 MIN, 1. 2

ALEBO PO OTVORENI A VYKLOPEN(

Z MISKY ICH MOZETE ZOHRIAT AJ
PRIAMO NA PANVICI.

2-4min, 8O0W

3.

Roznorodé skupiny hotovych jedal zarucuju, Ze si na chut pridu vietci gurmani. Ponukame vynimocné hotové jedlad pre vetky
vekové kategodrie. Pokial si radi pochutnavate na kotlikovych Specialitach, potesia vas rézne gulase. Masové jedla sa zas hodia
na vydatny obed alebo veceru pre kazdého mésozravca. Pokial sa snaZite masku vyhybat, tak vas zaru¢ene potesi skupina
Bezmasité jedla. V ponuke hotovych jedal dalej najdete aj Regionalne exkluzivity typické nielen pre nas region. Skupiny nasich
hotovych jedal uzatvarame Tradi€énymi narodnymi $pecialitami, kde najdete pokrmy prizna¢né pre rézne krajiny a ich kuchyne.
Unikatne spojenie chuti a vlastnych surovin bez ,E-Cok”, aditiv a bez GMO za rekordne kratky ¢as. To véetko vdm ponukame
v nasich predajniach po celom Slovensku, aby sme vam Setrili ¢as a peniaze.



Odporucania od fantsikov FARMFOODS
I T - T
FRITOVANIE VO VAKUU. BEZRERERANENI

K posedeniu a ni¢nerobeniu neodmyslitelne patria aj rézne chutov-
ky. My vam odporuc¢ame nase Vit frit lupienky. Su jedine¢né svojou
pripravou, ale aj chutou. Na vyber mate klasické zemiakové, mrkvo-

vé, zelerové alebo ochutené cibulkou. Vynimoc¢nost spociva uz v sa-
motnej vyrobe. Vyrabaju sa na zariadeni, kde dochadza ku smazeniu
produktu pésobenim nizkej teploty a hlbokého vakua. A tym sa znizi
pracovné teplota oleja (max 90 °C) a produkt si zachovava viac vitami-
nov a zdraviu prospesnych latok. Tie sa znicia pri konve¢nom spbésobe
fritovania. Takto bez obav si pochutnaju na lupienkoch aj ludia, ktori
uznavaju zdravy sposob Zivota.

(P . .
Tikoleta odporiéa
MADARSKY GULAS CHAROLAIS

Madarsky gulas je pre mnohych oblubenou pochutkou. Je vyrabany
z kvalitného hovédzieho mésa s pouzitim poctivych korenin. Maso
je makkeé, lahodné, rozplyvajuce sa na jazyku. Pri ohriati a otvoreni
zacitite vonu, ktora vam pripomenie krasne chvile stravené s priatel-
mi pri kotlikovom gulasi. Jeho chut je navykova, ked ho ochutnate
budete chciet zaruc¢ene edte raz.

Madarsky gulas mam velmi rada nielen kvéli jeho chuti, ale aj preto,
Ze sa k nemu hodi akékolvek priloha. Neodolatelny je s domacou
knedlou tiez z FARMFOODS ale mézete ho konzumovat aj s ryzou,
zemiakmi ¢i nokerlami. Najma v tejto uponahlanej dobe je pre mna
doslova zazrakom, len ho ohrejem v mikrovlnke a za tri minuty je
obed je hotovy.

Rychlo zasyti a ulahodi nielen tym, ktori oblubuju gulase, ale ajinym
gurmanom. Vdaka unikatnej patentovanej Svédskej technologii ba-
lenia, skladovania a zohrievania su hotoveé jedla z Mikrovaku tou naj-
lepSou volbou konzumacie najkvalitnejsich jedal bez konzervantov
zo zarucene slovenskych surovin FARMFOODS.

TEMPEH MARINOVANY ZO SLOVENSKE] SOJE

Zacala by som tym, Ze ten kto tvrdi, ze protein sa da ziskat len z masa,
ocividne este neochutnal séju a konkrétne tu z Farmfoods.

Marinovany tempeh je skvely na rychly obed, alebo veceru, nakolko
ho netreba uz upravovat, staci ho dat na rozohriatu panvicu a ser-
virovat. Tempeh sa skvele hodi do studenej kuchyne, napr. na 3alat,
alebo aj do teplej, napr. ku varenym tatranskym zemiakom. Cely
proces od pestovania az na vas stél je kontrolovatelny a dostupny
a mam istotu, ze soéjové vyrobky neboli vyrobené z geneticky
modifikovanych séjovych boébov ako vacsina séjovych produktov vo
svete.

CERSTVA SYROVA HRUDKA Z KRAVSKEHO MLIEKA

Milujem dobre, kvalitne a hlavne chutne pripravené jedlo. Zvyknem ho-
vorievat: ,Kvoli tomuto sa dnes oplatilo vstat z postele.” Som nesmierne
rada, Ze tento pocit nachadzam aj pri vychutnavani Stavnatého bochnic-
ka kupovaného vo FARMFOODS a s vedomim, Ze bol vyrobeny priamo
na farme z toho naj¢erstvejsieho mlieka od kraviciek, ktoré nie su kifme-
né geneticky modifikovanym krmivom, a ktoré maju véetko, ¢o pre svoju
bezstresovu produkciu mlieka potrebuju.




Péravanie vin Jerra Wylak |
anwl'ich%ejddchay/thﬁ)ubnika

« CHARDONNAY LIGNUM SYTA RUBAN ZS21 - stredne zrejlici syr, doba zrenia 3 mesiace
biele, suché
« RIZLING RYNSKY LIGNUM LAHKE PIERKO ZS02 - mlady, doba zrenia 1 mesiac

biele, suché

« MERLOT LAHKE PIERKO CILI ZS13 - mlady, doba zrenia 1 mesiac
¢ervené, suché JEMNY DUBNIK PAPRIKA ZS17 - mlady, doba zrenia 1 mesiac

« CABERNET SAVIGNON LAHKE PIERKO 4 KORENIA ZS14 - mlady, doba zrenia | mesiac
ruzove, polosladke

« SEMILLON JEMNY DUBNIK PAZITKA ZS11 - mlady, doba zrenia 1 mesiac
biele, sucheé

Tood be. ; odporidaji biict
- Ze petite Maty

MELONOVY SALAT S CERSTVOU HRUDKOU

potrebujeme: e Stvrtina cerveného meléonu

« 1 Cervena cibula

* hrst ¢erstvého hrasku

» 1 uhorka

« 150 g ¢erstva hrudka FARMFOODS -
Jarna pazitka / Paradajka s bazalkou

» Stava z jedného citrona

» sol

» Cerstveé bylinky - bazalka a mata

Meldn nakrajame na kocky alebo vydlabeme pomocou vy-
krajovatka. Priddme na pasiky nakrajanu cervenu cibuly,
hrst ¢erstvého hrasku, na kocky nakrajanu uhorku a ¢erstvu
hrudku. Vsetko spolu zamieSame, zalejeme Stavou z citrona,
osolime a pridame hrst erstvych byliniek. Salat podavame
dobre vychladeny.

RYCHLE BOLONSKE SPAGETY

potrebujeme: «1Zmes na cestoviny FARMFOODS
« 150 g syra Farmarsky blok FARMFOODS
+ 2 PL Tradi¢ného masla FARMFOODS
» 200 g cestovin v surovom stave
» 4 velké masité paradajky
« 1 cibula
e I mrkva
* bylinky
« sol

Do hrnca s vriacou vodou pridajte sol, cestoviny a varte podla na-
vodu. Kym budu hotové, stihnete lavou zadnou dokoncit omacku.
Na panvici roztopte maslo, prisypte nadrobno pokrajanu cibulu,
opecte dozlatista, pridajte najemno nastruhanu mrkvu, olupané*
a nakrajané paradajky a spolu kratko poduste. Nakoniec primiesaj-
te hotovu masovu zmes, zohrejte a ked'sa cestoviny dovaria, omac-
ku vypnite a pridajte nasekané cerstvé bylinky. Scedené cestoviny
prelozte k oméacke, premiesajte a podavajte so Stedrou porciou
strihaného syra.

*paradajky jednoducho olupete, ked ich najprv jemne po povrchu
prejdete noZom a sparite horucou vodou




Vsetko pre nasich najmensich

sypali mukou.

iva_tiskouva
CITRONOVO - MAKOVY KOLAC

potrebujeme: 2 pl Cistého modrého maku FARMFOODS
« 175 ml Gazdovského mlieka FARMFOODS
« 175 g Tradicného masla FARMFOODS
« 225 g Spaldovej hladkej muky
« 1 ¢l prasku do peciva
140 g cukru
« 3 vaji¢ka z volného vybehu (izbovej teploty)
« Stipka soli
» 2 pl citrénovej stavy
* kéry z dvoch citrénov

Maslo, musi mat izbovu teplotu, spolu s cukrom vymieSame do
peny. V druhej miske si preosejeme muku, priddme prasok do
peciva a sol. Na striedacku pridame vajicka a sypku zmes, stale
mieSame. Nakoniec postupne pridavame citréonovu Stavu, koru,
mak a mlieko. Dame do formy, ktorud sme potreli maslom a vy-

Pecieme pri 180 °C, cca 45-50 min.

Vychladnuty kola¢ mézeme preliat cukrovou polevou z Kyslej
desiatky FARMFOODS, préaskového cukru a citrénovej stavy.

‘/'Iakuptytepabtaumy/pwdetb@mwmm

Urcite patrite medzi rodi¢ov usilu-
jucich sa poskytnut svojim detom to
najlepsie. Zodpovedny a starostlivy
pristup k vychove presne odzrkadluje
aj vyber pokrmov, ktoré vasim ratoles-
tiam ponuknete. Dostat sa k poctivym
potravindm vébec nie je zlozité. Sor-
timent vynimo¢nych potravin FARM-
FOODS ponuka vylu¢ne slovenské
vyrobky z vlastnych fariem, poli a vy-
robnych prevadzok. Vyrobené su bez
tzv. ,E-Cok”, konzervantov a bez GMO,
podla vlastnej filozofie tzv. Farmfoods

konceptu. Ked pre vase deti be-
riete niektory z vyrobkov FARM-
FOODS, viete, ¢o kupujete. Majte vzdy
pri nakupoch pre vase deti na zreteli
dolezitost zloZzenia a pdvodu potra-
vin. Vezmite do svojich ruk zdravie vas
a celej vasej rodiny. Porovnavajte ceny
vyrobkov s ohl'adorn na ich pévod
mozné ceny za vyrobky danej kvality
na trhu. Pomozte ndm pri porovnavani
sa s podobnou konkurenciou.

DETSKE PARKY S TELACINKOU CHAROLAIS

V mojej rodine mam malé vnueky. Co je pre nich istota a nasa
ranajkova laska su telacie parky. Tieto Detské parky s telacin-
kou zo Charolais musia byt u nas v chladnic¢ke vzdy pripravené.
Prave vdaka jemnému zlozZeniu s podielom telacieho masa,
malému mnozstvu soli a korenin su predurc¢ené pre deticky.
Dokonca su bezgluténoveé, ¢o uréite vela rodi¢ov oceni. Ziad-
ne lUpanie, len tepelna Uprava a rychle ranajky su na svete. Su
$ikovne vyrobené v malych kuskoch s nizsou hmotnostou, aby
sa deticky mohli pochvalit, kolko vela kusov ich zjedli.

ey 0000
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NEZAHUSTOVANY TVAROHOVY DEZERT
S KAKAOM

Stale som hladala a porovnavala konkuren¢né produkty, chu-
tovo ¢i zloZzenim, a odkedy som v predajniach FARMFOODS
objavila Dubni¢ek — nezahustovany tvarohovy dezert, uz siiny
ani nekupujem. Od malicka som mala rada tvarohoveé dezerty
a doslova som na nich vyrastla. Aj teraz to patri medzi moje
oblubené maskrty. Tato pochutka je vyrobena z toho najjem-
nejsSieho krémového tvarohu, ktory je zjemneny kvalitnou
smotanou a ochuteny pravym kakaom. Ni¢ viac v zloZeni ne-
najdete, len poctivé suroviny od slovenskych farmarov.




ZDRAVA PODA —

Pbda je zakladnym vyrobnym prostriedkom kazdého farmara.
Mame individualny pristup k p6dnym potrebam. Pozname, ¢o
nasa péda potrebuje a tieto potreby jej aj doprajeme. Presne
vieme, ako s pdédou zaobchadzat, aby sa jej neuskodilo. Nasa
zdrava p6da je vynimoc¢nym zakladom pre pestovanie nasich
zdravych rastlin.

FARMFOODS koncept

ZDRAVE RASTLINY

ﬁ

Sme slovenski farmari, pre ktorych je prvorada produkcia
zdravych rastlin vypestovanych na nasich zdravych pédach.
Cela nasa rastlinna produkcia je prisne kontrolovana, nepo-
uziva a ani nemdze byt kontaminovana geneticky modifiko-
vanymi organizmmami. Aj nase zdraveé rastliny potrebuju vyni-
mocnu odbornu starostlivost a v pripade potreby adekvatnu
lie¢bu, aby neostali toxicke.

ZDRAVE ZVIERATA

Nase zdravé zvierata su kfrmené vylu¢ne nasimi zdravy-
mi krmivami rastlinného pévodu, ktoré nie su geneticky
modifikované. Nestresova technolégia chovu je znasobe-
na vynimocnym ludskym pristupom a je zakladom Stas-
tia nasich zvierat. Vzdusné a pohodlné priestory zarucuju
psychicku a fyzicku pohodu nasich hospodarskych zvierat.
Preto sa na pulty nasho retazca dostanu len vynimocné
a zdravé produkty.

ZDRAVE POTRAVINY —)

FARMFOODS je NATUR a pri vyrobe vynimo¢nych potravin sa
v maximalnej moznej miere snazime vyvarovat pouZiva-
niu réznych pridavnych latok, aditiv, umelych konzervantov
a farbiv a pouzivame len prirodné koreniny, aby nase potra-
viny boli ¢o najzdravsie a najprirodnejsie. Délezitym faktorom
su vyrobné prevadzky, vynimoc¢né technologické postupy,
pristup, kvalita a hygiena, vdaka ktorej vam prinasame naozaj
vynimocne zdrave potraviny.

ZDRAVI LUDIA ﬁ

Zdravie je najvzacnej$im bohatstvom kazdého <cloveka
na zemeguli. Prdve kazdodennym jedenim ho vyrazne
ovplyviujeme. Ked budeme jest zdravé vynimoc¢né potra-
viny, pomahame tym nasmu zdraviu. Sme presvedceni, ze
pre vsetko, ¢o je Zivé, tak ako pre zdravé rastliny a zdravé
zvieratd, tak aj pre zdravych ludi je nevyhnutna a zdraviu
jednoznac¢ne prospesna vyvazena zdrava strava, podporena
zdravym Zivotnym stylom.

NENARUSENA KRAJINA

Kazdym tovarom, ktory nakupite v nasej predajni a nasled-
ne konzumujete, prispievate aj vy ku zapornej bilancii CO,
a k symbolickému znizeniu sklennikovych plynov. N&s vyni-
mocny postoj k zdravej pdde, zdravym rastlinam, zdravym
zvieratdm, zdravym potravindm a k zdraviu ludi ndm zaruce-
ne prinasa do okolia kazdého z nas nenarusenu krajinu. Ako
jediny retazec pestujeme viac rastlin, z ktorych sa vyrabaju
biopaliva (repka - metylester, kukurica - etanol) a vyraba-
me viac zelenej elektrickej energie v nasich bioplynovych
staniciach ako spotrebujeme pri vyrobe a distribucii nasich
potravin.




BEZ ,E-COK‘ A BEZ GMO

Nase vyrobky su vyrdbané bez pouzitia GMO a v najvyssej moznej
miere bez pouzitia pridavnych latok. Celd nasa polnohospodarska
produkcia a vyroba potravin je prisne kontrolovand, nepouzivaju
sa a ani nemoéze byt kontaminovana geneticky modifikovanymi
organizmami. Nase zvierata su kfmené vylu¢ne nasimi bez GMO
krmivami rastlinného pévodu.

WELFARE CHOV ZVIERAT

Welfare hospodarskych zvierat v ramci ich chovu a starostlivosti o ne defi-
nuje podmienky, v ktorych sa mézu prirodzene spravat a nie su vystavova-
né fyzickej a psychickej nepohode, chorobam, strachu a stresu. To zaroven
znamena, Ze maju dostatok primeranej vyzivy a netrpia smaddom a hladom.
Ziju v priestore, v ktorom sa citia prirodzene a doka?u v fiom uplatiovat
spravanie, ktoré je im vlastné. Dodrziavanie welfare zvierat je pre nas mi-
moriadne dolezité. Nase zvieratd maju na pastvinach a vo vybehoch zabez-
peceny dostatok pohybu (aj v zime). SU ustajnené s dostato€nym privodom
vzduchu, dostatkom svetla, dostatkom priestoru na pohodlny oddych a dob-
rym pristupom k napajacej vode. Chované su bez tyrania a stresu.

gst¥Atez,,  [SO CERTIFIKATY
fy" N Spolo¢nosti zuc¢asthujuce sa projektu FARMFOODS ziskali alebo postupne ziskavaju certifikaty pre pred-
met Cinnosti: Vyroba, predaj a distribucia slovenskych farmarskych vyrobkov v kratkom potravinarskom
retazci FARMFOODS (systém manazérstva kvality ISO 9001:2015; systém environmentalneho manaZzérstva
ISO 14001:2015; systém manazérstva bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci 45001:2018 a systém mana-
Zérstva bezpec&nosti potravin 22000:2018). Tento vynimo&ny postup a kontrolované manazérske systémy su
A ) pre nas velmi naroc¢né, ale ti, ktori maju skusenosti so zavadzanim a dodrzanim tychto systémov na svojich
*MFD“ pracoviskach vedia potvrdit, Ze sU garanciou tej najvyssej kvality, kontroly a vysledovatelnosti.

’ o ” o e o
Pévod potravin sa stava ¢oraz vyznamnejSou temou, a to nielen pre odbornikov, ale aj pre Siroku verejnost. Trans-

parentnost vyroby a poskytovanie informdcii o pouZivanych surovindch uZ patria k nevyhnutnym aktivitém vyrobcov
potravin. . . - j—

Tento zdujem je vdak prirodzeny a opodstatneny.
Kvalitné potraviny su zakladnymi predpokladmi, ako
si udrziavat pevné zdravie a vyhybat sa ochoreniam.

Zaujem o kvalitné potraviny je ¢oraz vacsi. Pri vyrob-
koch FARMFOODS mate navyse vzdy istotu, Ze si ku-
pujete naozaj vynimoc&ny vyrobok z vlastnej produkcie.

Do popredia sa zacali dostavat privlastky ako “farmdr-
sky, zfarmy, s ldskou ku Slovensku, domadci...”, &im chcu
naznacit, Ze svoje produkty vyrdbaju naozaj oni
z vlastnych surovin a bez akychkolvek umelych
prisad. Je to vsak vidy naozaj tak? Citajte
pozorne etikety vyrobkov a informujte sa ‘

z akych vyrobnych prevddzok pochddzaju.

_.‘"m"..l‘- o

il 1S, CO | P A APV FARMFOODS WEB
I 3 Zaujima vds, ¢o jete? S FARMFOODS si méZete byt isty FOB

tou najvyssou kvalitou, ¢o na Slovensku mame.
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V sulade s nasou koncepciou ,Zo slovenskych fariem priamo na vas tanier” bude cely sortiment vynimo&nych potravin
FARMFOODS dostupny vylu¢ne v nasej sieti predajni. Chceme mat predajne na celom uzemi Slovenska, s efektivnym zasobova-
nim a vyskolenym personalom, aby nasi zakaznici nasli kazdy der svoje oblubené zdravsie potraviny vzdy ¢erstvé a ¢o najblizsie

k svojmu bydlisku.

POJAZDNE PREDAJNE

Nase pojazdné predajne sluzia ako pred-
zvest, Ze v danom mieste pripravujeme
pre nasich zdkaznikov nase obsluzné
a samoobsluzné predajne. Jedinou ne-
vyhodou tychto predajni je obmedzeny
sortiment.

Pojazdna predajria FARMFOODS

VYHLADAVAC PREDAJNI

Vdaka na&Smu vyhladavacu predajni
rychlo najdete najblizsie predajne FARM-
FOODS vo vasom okoli. Jeho sucastou
je aj moznost spustit navigaciu priamo
do miesta predajne.

I navicica |

@

SIET PREDAJNT PO CELOM
SLOVENSKU

Postupne budujeme siet nasich predaj-
ni. K dispozicii su a stale sa rozrastaju
obsluzné a samoobsluzné predajne
s vlastnym nezamenitelnym dizajnom.
V samoobsluznych predajniach je v po-
rovnani s obsluznymi a pojazdnymi
k dispozicii SirSia ponuka vyrobkov
FARMFOODS. V oboch typoch predajni
vSak najdete aj moderné a kvalitné chla-
diace vitriny, infokiosk a kvalifikovany
a priatelsky personal.

INTERIEROVE PREDAJNE

V ramci nasho Farmfoods konceptu sa
mobzete stretnut aj s interiérovymi pre-
dajfami. S ich umiesthovanim sme za-
¢ali v ramci mesta Bratislava a ponuka-
me vam v nich sortiment v plnej Sirke.
Podla velkosti priestoru su dispozi¢ne
podobné obsluznym alebo samoob-
sluznym predajniam.

Q

atrv.sk/FA17 T TS
el | PONARERA
BYSTRICA
DUSHICA MARTIN 0 -
HAD VARDM g
RUACABERODK LIFTOVEEY
o TREEH MIKUILAS SMSSKA
NOVA VES
HOVE MESTO PRIEVIDZA g
MAD WAHCM BANSKA
EREMNICA gysTeica
0 PARTIZAMSKE g O 0
FIESTARY 2
TORCLEANY Dar INOLEN ROZRA
0 MAD HRONOM
MLOMCVES
g TRELAVA
STURAVA MITRA

GALAMTA
SAL

HOWVE ZAMEKY

BT MEDER [ Jpomisnc

nterier

Obsluina predajna
Samoobsluing predajha

ova p

_ e

FRESON

WRANCY
HAD TOPLOU

9

MICHALCWCE

MCADAYA  KOSICE

0 BOIVOU
TREBISCV

Planujeme mat pre vas
otvorenych vy3e 60 predajni

redajna po celom uzemi Slovenska.

Pojazdné predajne

el e e et |

Nové FARMFOODS predajne
otvorené v poslednom obdobi:

Velky Meder - Zelezni¢na 60/4; Kosice - pri OC Cassovia; Topol¢any - ulica M. Benku; Dubnica
nad Vahom - ul. Obrancov mieru. Coskoro otvorime predajne v mestéach: Presov - pri OC Solivaria; |
Poprad - pri OC Max; Komarno - pri Family center; $ala - ul. Feketehazyho; Stupava - ul. Agatova.
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]’l’m FARMFOODS
Safarikova 124
048 01 Roznava

Webstranka
www.farmfoods.sk

Kontakt
+421 905 497 797
info@farmfoods.sk

K3 FARMFOODS - Wnimoné potraviny

@ farmfoods_sk
B Farmfoods - vynimocné potraviny



