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2 Karina 3 Radmila 4 Diana

Dalimil

6 T kralové 7  Vilma 8 Cestmir 9 Viadan 10 Bretislav O
Pravoslav

13 Hdita 14 Radovan 1 16 ciirad 17 Drahoslav 18 Viadislav

Doubravka

22 Slavomir 23 Zdensk 24 Milena @ 25 Milos

27 Ingrid 29 Zdislava 30 Robin 31 Marika

100 g speku, 50 g sddla, 2 cibule, T mrkev, 1/4 celeru, 6 brambor, 10 strouzku cesneku, 100 g fazolovych luskd, 80 g rajského
L protlaku, IZice divokého korenti, snitka tymidnu, 600 g hovéziho masa ve vlastni stavé, asi 1/2 | svétlého nebo fezaného piva,
hrst plocholisté petrzelky
- Nejprve si nakrdjime veskerou zeleninu — cibuli nahrubo, mrkev na kolecka, celer na kosti¢ky, brambory na vétsi kostky, ¢esnek na platky,
fazole na mensi kousky. Na sadle vypeceme kosticky $peku, pfidame cibuli a osmahneme. Poté osmahneme i ostatni zeleninu s kofenim
%A J i tymidnem, zarestujeme y protlak, zalijeme pivem, pfipadné dolijeme vodou tak, aby byla zelenina zakrytd. Dusime domékka,
eroeen vmichame kousky hovéziho masa i se stdvou z konzervy. Povaiime asi pét minut, aby se maso dobie prohtalo, dochutime soli, pepfem
a sekanou petrzelkou. Podavame s chlebem.
an y us
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1  Hynek

Nela (Hromnice)

4  jarmila 5 Dobromila 6 Vanda 7 Veronika 8 Milada

Apolena O

10 Mojmir 13 venceslav 14 Valentyn 15 Jitina

17 Miloslava 18 Gizel: 19 Pparrik 20 Oldrich 21 lenka 22 Pperr

Svatopluk @

24 Matsj 25 Liliana 26 Dorota 27 Alexandr 28 Lumir 29 Horymir

2 | vyvaru z hovéziho masa, 200 g rajského protlaku, 150 g vareného hovéziho masa, 150 g vafeného vepiového jazyka
varenych veprovy / ové sunky, 150 g parkd, 700 g naklddanych okurek véetné ndlevu, 100 g mix oliv ¢ernych
snitka kopru, pepr, sil
me rajsky protlak a vSechny ingredience nakrajené na nudli¢ky, olivy na platky, dolijeme lakem z okurek,
osolime a opepiime, kritce povaiime. Do talife s polévkou vlozime platek citronu a stfapecek kopru. Je zvykem vedle do misky
servirovat kysanou smetanu, kterou si kazdy do polévky pfidava podle své chuti.

Dazadarse



9 Frantiska O

16 Flena/Herbert

23 Ivona

30 Amost

3 Kamil

10 viktorie 11 Andéla

17 Viastimil 18 Fduard

24 Gabriel @ 25 Maridn

31 kvido

Bedfrich

5 Kazimir 6 Miroslav Tomds

Gabriela

12 Rehor 13 Rizena Rut/Matylda

19 josef 20 Ssvetlana Radek

Leona

26 Emanuel Soria

Tatdna

500 g hovéziho masa, 60 g rostlinného oleje, 100 g cibule, 3 IZice kecupu — jemného,

1 ks naklddané okur bobkovy list, sil, pepi mlety

Hrubé nakrdjenou cibuli zpénime na oleji, pfiddme maso pokrdjené ranolky a za stalého
michani zprudka osmahneme. Lehce po me vodou nebo vyvare me kofeni a dusime
pod pokli¢kou do zméknuti. Pfed koncem duseni p¥idame protlak nebo kec¢up a okurku pokrajenou
na hranolky. Vhodnd pfiloha je dusend ryZe nebo téstoviny.




2 Frika 3 Richard 4  |vana

Miroslava
7 Hefman/Hermina 8 Fma ¢ 9 Dusan 11 Izabela
Darja
Julius

14 vincenc 15 Anastizie 16 irena 17 Rudolf 18 Valérie

Rostislav

20 Marcela 21 Alexandra 22 Fvienie 23 \Wjtéch @ 25 Marek

27 Jaroslav 28 Viastislav 29 Robert 30 Blahoslav

0,5 kg hovéziho mas. adni, predni, klizka, 70 g speku, 1 velka cibule, 1-2 |Zice oleje, 3—4 naklddané okurky pokrdjené na
1 hladkd mouka na zahusténi omdacky, sul, pepi mlety, hovézi vyvar nebo hovézi bujén

ce oleje si orestujeme nadrobno pokrajeny 3$pek a cibuli dozlatova. Maso si pokrdjime na platky (nebo kos zélezi na tom,
jaké maso pouzijete). Na krajich nafizneme, naklepeme, osolime a opepiime. Pfipravené maso dame orestovat k cibuli a $peku. Pak
podlijeme sklenici vody a dusime.
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Zikmund

4  Kvétoslav 6 Radoslav 7 Stanislav O Ctibor

Blazena

11 Svatava 4 14 Bonific 15 Zofie Premys!

18 Natasa ¢ 21 Monika 22 mil @ Vladimir
Jana
26 Filip 27 Valdemar 28 vilém 29 Maxmilidn/Maxim Ferdinand
Kamila

1 kg hovéziho masa, cesnek, 2 [Zicky citronové Stavy, bazalka, 0,5 kg brambor, 2 cibule, 1 IZi¢ka skrobové moucky, 2 hrnky mrkve
na kolecka, (nebo baby karotka)

Hovézi maso vcelku osolime, pokapeme citrénem, potfeme ¢esnekem, posypeme bazalkou a prudce po viech stranach osmazime,
aby se maso zatahlo. Poté maso dame do pek llijeme vodou a p peceme 2 hod. tim oloupeme brambory
a pokrajime na kostky, mrkev na kolec¢ka a cibuli na . Po 2 hod. peceni pfiddme zeleninu k masu a pe¢eme déle do zméknuti.
Po upeceni stavu zahustime |zi¢kou skrobové moucky. Vse se pece v jednom pekaci, takze chuté se dokonale propoji.

Dlonde I’ A 7111'/01}2e



- 1 laura 2 Jarmil 3 Tamara 4 Dalibor 5 Dobroslav ¢ 6 Norbert

Iveta/Slavoj

8 Medard 9  Stanislava 10 Gita 11 Bruno 12 Antonie 13 Antonin
Roland

16 Zbynek 17 Adolf 18 Milan

Alois @

- 22 Pavla 23 Zdeiika 24 jan 25 van 26 Adriana 27 ladislav

Lubomir

29 Petr a Pavel 30 Sirka

400 g hovéziho krku, 4 cibule, 4-6 strouzk( ¢esneku, 2 IZice sladké papriky, 1 chilli papricka, pepr; sidl, olej

Na fazolky: 1 balik mrazenych fazolek, 100 g slaniny, 10 cm pérku, 1/2 cervené kapie, sil, pepr

Na oleji restujeme dohnéda 4 nakrajené cibule. Pfiddme na vétsi kostky nakrdjené maso a restujeme spolu s cibuli, dokud maso nepusti
stavu, ale davame pozor, abychom nespalili cibuli. Pfidame papriku a nékolik vtefin ji restujeme do masa. Nakonec vse osolime,
opepiime, pridame chilli papri¢ku, utfeny ¢esnek a zalijeme vodou asi do poloviny masa a dusime nejlépe v tlakovém hrnci cca 35 minut
domeékka. Gulas nezahustujeme, zahusti ho cibule. Na panvi opec¢eme na malé kostic¢ky nakrajenou slaninu. Pfihodime zmrazené fazolky
a restujeme cca 5 minut. Pak pfiddme na kolecka nakrdjeny pérek, papriku nakrajenou na nudli¢ky a restujeme jesté asi 3—-4 minuty.
Osolime, opepiime a podavame s guldsem. Poznamka: Vhodné pro délenou stravu.




9@300]?]29

13 Markéta

20 ja @

27 Veroslav

Gé’[’() cn2eC

1  Jaroslava 2 Patricie 3 Radomir 4 Prokop

7  Bohuslava 9  Drahoslava 10 Libuse/Amalie

14 «Karolina 15 Jindrich 16 Lubos 17 Martina 18 Drahomira

21 Vitezslav 22 Magdaléna 23 Libor 24 Kristyna 25 Jakub

Anna

28 viktor 29 Marta 30 Boiivoj 31 ignidc

1 kg mletého masa ( repfového masa, 1/4 kg hovéziho masa), 1 mensi najemno nakrdjend cibule, 4 strouzky rozdrceného
cesneku, 3 vejce, trochu v 2 namocené vymackané housky, 60 g slaniny nakrdjené na kosticky, sal, pepf, majordnka, strouhanka
nebo trochu hladké mouky na zahusténi.

Ze vsech ingredienci vypracujeme kompaktni tésto. Voda ndm pomutze masovou smés pékné spojit a dohladka ,vypratovat”. Z hmoty
vytvaruje u (nebo dvé malé) a vlozime ji do tukem vytieného pekace. Kritce po zapeceni sekanou podlijeme trochou vody.
Za obcasného prelévani vypekem a podlévani vodou ji upec¢eme do nazlétlé barvy.




f/jdl”/é enairse

3 Miluse

10 vaviir

18 Helena

24 Bartoloméj 25 Radim

31 Pravina

Oskar

Gustav

6 Oldriska 7 lada Sobéslav

Roman

12 Kldra 13 Alena 14 Alan/Sylva Hana

Jachym

19 (udvik @ 20 Bernard 21 Jjohana

Sandra

26 Ludek 27 Otakar 28 Augustyn Evelina

Vladéna

800 g hovéziho masa — nejlépe klizka nebo zadni, 1 kg cibule, sil, pepi mlety, tuk, 1 IZicka grilovaciho kofeni (nemusi byt)

Do vymazané zapékaci misy (pekacku) nasypeme vrstvu pokrajené cibule — 600 g. Na cibuli polozime silnéjsi platky masa (nejméné
2 cm), které dobie osolime a opepiime z obou stran, kraje masa nafizneme (ne u klizky). Na maso nasypeme dalsi vrstvu cibule — 400 g,
kterou posypeme korfenim nebo jen osolime. Zapékaci misu zaklopime nebo zakryjeme pevné alobalem a dame do predehiété trouby na
nejnizéi teplotu péct (nepodlévame!). Pe¢eme nejméné 3 hodiny bez NAKUKOVANI!!! Nemusime mit strach z ptipalent, cibule ma
dostate¢né mnozstvi vody. Nakonec mtzeme odklopit a dopéct dozlatova nebo rovnou podavat. Poddvame s vafenym bramborem nebo
Cerstvym pecivem. Nejlepsi je hovézi klizka, ale kdo ji nemd rad, pouzije jiny druh hovéziho.




1  Linda/Samuel 2 Adéla O 3 Bronislav 4  Jindriska Boris

g53
2 5 i
14 Radka 15 jolana 16 Ludmila
-
29 Michal 30 Jeronym
Vdclav
110[41:5' .

Boleslav

11 Denisa/Denis 12 Marie

Lubor

18 Kiystof 19 Zita
Oleg

24 jaromir 25 Zlata 26 Andrea

17 Nadezda @

300 g mletého masa — hovézi, pripadné mix, 300 g dyné — oloupané, 1 vétsi cibule, olej nebo maslo, 2 Izicky kari, 100 ml smetany
ke slehdni nebo na vareni, 1 IZi¢ka hladké mouky nebo solamyl

Na trosce rozpdleného tuku osmazime pokrajenou cibuli dosklovata. Pfiddme maso, osolime a za ob¢asného promichani také
osmazime. Zaprasime kari kofenim (mnozstvi dle druhu a barvy), promichame, zalijeme smetanou, pfidame na kosti¢ky pokrajenou dyni
a za obcasného promichani a pfipadného podliti vodou, dusime pod poklici do zméknuti dyné, méla by zstat na skus. Smés pak
zaprasime moukou, promichdme, a jesté chvilku nechame provarit. Dle chuti dosolime. Poddvame s bramborem nebo bramborovou
kasi, ryzi nebo téstovinami. Pokud pouzivame moucnatou dyni, ktera se rada rozvari, nemusime nékdy ani zahustovat smés moukou.

<




2 Olivie/Oliver/Galina

Bohumil

6 Hanus 7 Justyna

an/Sara Marina

Andrej
12 Marcel 13 Rendta 14 Agita

16 Havel @ Hedvika

19 Michaela 20 Vendelin 21 Brigita 22 Sabina 23 Teodora Nina

Bedta
26 Erik 27 Sarlota/Zoe 30 Tadeds Stépanka

stl, olej
, kapusticky, kedlubna
Hovézi maso a zeleninu nakrdjime na vétsi ku me na oleji (cibuli neloupeme, ¢esnek jen rozmackneme), pridame kofeni, zalijeme vodou, osolime,
privedeme k varu, pfikon tepla zmirnime na minimum a vyvar ,tdhneme” alespoi 3 hodiny. Poté jej scedime. Mléko s maslem p
vsypeme krupici. Jakmile s o odpaluje — nechyts sny hrnce a vafecku, nechame ho zchladnout, pridame ve 3
promichame. Z tésta vykrajujeme pomoci navlh¢ené 1zi¢ky noky, které vhazujeme do vrouci osolené vody,
1 proplachneme studenou vodou a zakapneme trochou oleje. Do talifi
B . . . zalijeme horkym vyvarem.
nousine

a prudce opi

elého pey

deme k varu a za stalého michani
vetku mus /
ime a

o kvétu, sekanou petrzelku, dobre
3 minuty, nez vyplavou na povrch

h a vyjmeme, kratce
ujeme ocisténé kapusti¢ky rozkrojené na ptilky, kedlubnu na tenké prouzky ¢i platky, noky a vie
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2 Pamdtka zesnulych 3 Hubert 4 Karel 5  Miriam 6 Libéna

Bohumir

9 Bohdan 10 EFvzen 11 Martin 12 Benedikt 14 Siva

Leopold @

16 Otmar 18 Romana 19 Alzbéta 20 Nikola 21 Albert

Mahulena

Cecilie

23 Klement 25 Katefina 26 Arur 27 Xenie 28 René

Zina

30 ondiej O

200 g fazoli, 100 g kukurice sterilované nebo mrazené, 450 g mletého masa — hc s jCata sparend a oloupand, 1 vétsi cibule,
4 strouzky cesneku, 1 chilli papri 1, polohrubd mouka na zahusténi, olej, sil, pepi mlety, tymidn

Na velké hluboké panvi osmahneme cibulku, poté pfiddme ¢esnek a mleté maso, které vafeckou rozmélnime a ¢ekdme, az se rozpadne
na drobné kousky a zatdhne. Pak priddme rajcata a fazole, osolime, opepiime. Fazole musi byt den dopiedu nalozené /odé — pokud
zapomeneme, daji se p t fazole ve slaném ndlevu z plechc Ptiddme trochu vyvaru a dusime pod poklickou. Mezitim si nadrobno
nasekame chilli papric¢ku, kterou pf¥idame ke konci dugeni, st ak tymian. Jesté o néco dfive pridame kukufici. Podle pozadavku na
konzistenci zahustime polohrubou moukou. Hotovo je cca za hodinu, podle fazoli — musi byt mékké. Pro zjemnéni |ze pridat smetanu
a dva ¢tverecky hotké ¢okolady. Lze ozivit paprikou nebo ¢ervenym vinem.

' i' Premontese
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7 Ambroz/Benjamin 8 Kvétoslava 9 \viatislay 10 julie 11 Dana Simona

2 Blanka 3 Svatoslav 4  Barbora

Mikulds

@

Lucie

14 Lydie ® 15 Radana/Radan 16 Albina 17 Daniel 18 Miloslav

Dagmar

271 Natdlie 22 Simon 23 Viasta

Adam a Eva Bozi hod vanocni Stépdn

Zaneta

28 Bohumila 29 Judita 30 David

] 800 g hovéziho masa: zadni, klizka, predni, podple nit, 3 IZice plnotu¢né hoicice, hladkd mouka, 100 g uzeného Speku, 2 cibule, 1 velkd mrkev, 1 maly celer,
k 1 mensi petrzel, sul, pepi mlety, 4 kulicky nového koreni, 1 Izice rajského protlaku, 1 dI ¢erveného vina, veprovy vyvar nebo bujon
Hovézi maso dle vlastniho vybéru ocistime, rozkrojime na plat, osolime, opepiime, potieme hoicici, zabalime a pevné zavazeme niti. Nechame alespon 2 hodiny prolezet.
Pak popréasime moukou. Spek pok ne na malé kousky a nasucho v hrnci /afime, béhem toho priddme osmazit pokrajenou cibuli. Na vyskvafeném $peku s cibuli
ze viech stran zprudka orestujeme maso. Pak piidame i protlak, ocisténou a pokrajenou zeleninu a také ji orestujeme. Vse zalijeme vinem, pfiddme vyvar, nové koreni
- j(/z / a dusime domékka. Maso poté vyjmeme, sundame nit, 4jime na platky. Vynddme z vy ové kofeni a zeleninu bud rozmixujeme, propasirujeme nebo nechdme tak,
a'sny . jak je, a vyvar zahustime trochou mouky rozmichané v malém mnozstvi studené vody. Ve pak jesté provaiime. Pfipadné dochutime soli a pepfem dle chuti. Platky masa

vratime prohtat zpét do omacky. Podavame s knedlikem, ryzi, noky nebo bramborem.

simental



§ C\Ses@ svaz chovateld masného skotu, z. s.

J&Snov 17, 11000 Frabra 1

- aoww. C‘SC’EIDS. Cz & Waw. MIfU/bAOUQZI: Cz

O e-mail- I}?/[O @cschms. cz

éesfy' svaz chovateld masnébho séo/u, Z. S. / (jV(S O ATS / @/ zaloZen v Audtnu robu
1990. T Cé/@fépué[r%ouou pzfsognos/ a SO[I“Ué/U/é chovatele /oé//aofudce/imdsny'cé

plemen skotu, pro kterd je v Ceské republice vedena plemennd knita. U rdmer svazu
Jsou chovateld /'eofnoffz'uy’cﬁ /0/6122612 zaraZeni do cﬁoua/e[séy’cﬁ 4lubi dle chovandho
p/emefze. Sednotlivé [/ugy spofu/oracuyk’s ogofogny’mi organizacems choovateld v zemich
plvodu k ndm ofoua'feny’cﬁ zuiral. %[a@ mayi samostatnost v Yzend Slechlitelshé prdace
danétio plemene — stanovuji st Slechtitelské cile, sfanofarofy plemene a dals?
chovalelskd zameéry. @e/eyouany’ zdstupce klubu 600/01“. asocrace / Je &lenem Uy’goru
CSCHIS. Toiet Elend vjboru je stodng s podtem klubi (asociact). Statuldrnim
predstavitelem svazu je predseda Uo/ezzy' na cﬁyffe/é /aﬁféﬁz’ obdobi c“/ensfy’m
shromaZdénim.

Svaz /zmya/'e dle zdkona o Slectiféni a plemenithé Jako tzu. uznand chovalelshd
sdruzeni. Na tomto zdklad® Je Hlinisterstvem zemédélstvl povéren koordinact
Slechtitelské prace v chovu masnélio skotu v Ceské republice. U ramei ni prooddi
prostiednictoim suy'cé zamstnancd kontrolu uZitbovosts ve stddech, zajiStuje kontrolu
dédinosti, hodnoceni zeun&/Sku zviral, Uy’gevry m/aofy'cé @éz}’ pr /'e/'z'cé zarazovani
do p/emenz'/@ a vede plemenné énzﬁy pro jednotlivd plemena masného skolu.
%O/A[GOQ pro uy’s[eoffy z fon/ro/y uZithovosts a dédicnosts, kterd jsou zpracovduvdny
ve ovlastni poditadové databdzi, zajistuj? na chovech odborni pracovnici svazu
/ zbs/oe[/oz“zy. Uy’s/eo%y z fon/ro/y uZithovosti a ofaflv//zb/ormace uz/aga/}'c/se 4 choovu
masnélo skotu Jsou Sifeny Jak v elektronické podobd / waw. cschms. cz /, tak ti5tené
/ormé /Zpraooafa/ apoa(/. Od svéto zaloZeni se svaz intenziond vénuje rovnéz
propagact chovu krav bez trini produkce mléka /ormoa porddani semindid, vy/stav
a cﬁoua/e/sfy’cﬁ preblidek. (7 poslednich nékolika lefect zajiStuje formou sfuzvgy cho-
vatelim pomoc s oofgy/em zoirat. Nedilnou souddsti svazu Jjeiprdces m/ao@’mz’ chovatels
sa&*azveny'mz'ofo Sunior Teamu, zastupovdni Elend pr7 komunikact s orgdny stdtni sprdvy

ao nepos[eo@/r‘”aofev takbé propagace hovSzitho masa / napz“. wawew. mz/a/'ufouezzﬁ cz /

%QJSQJG svazu

%y. CUdclao yunywirfg

2D Driok se sidlem v DBrloze,
Driok 215, 382 06 Drloh

tel.: 602 232 488

e-mail- /'cmywz'n‘é @cschms. cz

Sebretaridf svazu

%eaﬁfef svazu

HNamil %a/a’/) DsS.
Tésnov 17, 11000 Frabha 1
fel - 724 007 860

e-marl- malat@cschms. cz

f7a/°emnz’£ / se[re/arz’a’//
%y. Faola Uyo&*oua’, F%.D.
T&Snov 17, 11000 S rabra I

tel : 724 229 094, 221 812 865
e~ma1f UyO&‘OUG @ C’SCA]DS. Cz

Séea(r?'e/ p/emezmé [nzfy

gan %pecﬁy’

Osik 201,

569 67 Osib u Litom yf[e

tel - 724 007 562

€~Il?dlf EOPQC@@CSCAIDS. Ccz

Administrationi ' pracovnics

Nina Honovd
Osvoboditeli 35/9,
410 02 Lovosice
fel - 724 073 641

€~12201f AOI?OUG @CSCA]Z?S. Ccz

Eva Fitnerovd
Osvoboditeli 35/9,
410 02 Lovosice
tel - 737 433 598

e-mail- /ozfneroua @cschms. cz

Genetické bodnocent

gny. Alena cSui/a’éoua’, ZA0)
fel - 774 127 184

e-mail- svitabova@cschms.cz

%.spe[/o}’}' svazu

Za’pa(){m/ Gvecéy
Harel Helger
fel : 602 445 453

e~mazf me/yer@cscﬂms. (674

Z&/ﬂ/ C)%ecéy 5
gny. Harel Simak
tel - 725 891 286

e-mail- simak (@ cschms. cz

%y. (07 C)%epefa’[
fel - 724 007 561
€~12201[ CQ/OQ[GA@ CSCA]Z?S. Cz

Uy’cﬁoofn/ C)%ecéy

San %pecéj

tel . 724 007 862

€~]2?dl[ éOpéC@ @ CSCAIZ?S. (674

Dy’cﬁoofm’a Stredns G/ecé 2y
Yn g. Fotra Fbbornd
tel . 702 020 760

e~mazfp0[orna@csc£ms. (674

Severni a Stredni Gvecﬁy
%y. Iichal ganofa

tel - 702 020 761

e-mail- /'anofa @cschms. cz

%]‘d()d
De. Radeb Dobes
tel - 724 073 640

€~IIZGIf 0/0585 @C’SC’A]IZJ. (674
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Gvesfy’ svaz chovateld masnélio skotu
0 roce 2020 oslavi 30 lef od svéfio zaloZeni
La dobu ficetileld existence profef
zdsadnim vyvosem, avSak s jednou malou

Uy’/}}nfou. Tou Je svazovy tbalendar, [éta

Uyofa’uany' 0 zavedeném a osvdddeném
yraﬁ'cée’m /%rmé/a. MNulaté oy’roc\'//u' oSak

zaslouZi zménu 1 ‘tohoto tradicnibo

Vs e[yz'cé é modré Dlonde A, yuz'/azhe Dexter

propayac‘im%o pl“eo/mé//a, /’afy’m Juazouy'
balenddr Je. cSpo/zﬁ Jsme se proto
s RAvéfou LéZiovou, studenthou lretilio

rocnibu Stredni zemdSlshé a velerindrni

& ]
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&%o/y v Lan$kround, milovnic! masného
skolu a soulasnd amalérskou, ale
nesmirnd lalentfovanou fo/oyra/éoa, agy

ro nds zhotoorla folky ndkolika masngclh
“ g / 7 o yv , Charolars
plemen. Usecﬂny fo/oyraﬁe Jsou ladéné

do sfe/hééo umélechébo S/y[a a peoné

v&iime, Ze se vam budou [ib1f,

Hoéta poctidzi z ?ooforﬁ'céy'cﬁ hor a b zuifalém tihne odmala. Uedle kont, é/ery’m se
vénuje jiz sedm lef, Je jeji veltou ldskou také skol. Tod vedenim svéo/y 4o celorocénd

pl‘ir/'orauu/e a abliond se s nim déastnl mnoba c‘"esfy’cé Uy’s/ao a Zemé/afé/ﬁéy’cé aéczg vcelné

Uy’s/au masnébio skotu oryanz'zouany’cé naSim svazem. Uidéf jste /}’moﬁﬁ'ne/'enom na ndrodni
vystavé o DBrnd, ale také na souts¥ict Junior teamu CSCHINS na yspecidlkdch”

0 éeséy’cé yjuofevj'ouic/cﬂ c7 o Bysé nad Labem. %/eo&mu sz z 18chto soutdZi odvezla
ocenédni. 7(09%’ Je treba, neboji se ani vyyel se zemedé&lskou technitou na pole.
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Toceni a poc\'}?ac\foue’ d/orauev /ofoyraﬁ'/ se Uéna/é néco malo pz“es 17 roéy. O budoucnu @
chtéla pokracoval v fom, co déld dnes — rozoijef se ve /ofoyraﬁ'z; pripravé a predvddént ]
zviral, ale 7 /'ezafec/w'. Abtuclns nejgﬁ'é/f/m Zivotnim cllem Je zispé’fné sloZeni maturitni r

zéou&%y s co nejlepsim ujsfeo%em, klerd ji Gekd za rok. Nejenom k fomu ji za ce/y’ Gveséy'

svaz chovateld masnébo shotu pz“e/'eme bodnd 5135t/
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