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Vyzva k podani nabidky
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Nazev zakazky: ZvySeni informovanosti koncovych spotiebiteld o zvéfin kA mysh
vzdelavaci a medialni kampan na podporu zvéfiny.

Pfedmét verejné zakazky:
Vyroba nejméné 8 kucharskych epizod - Gprava a vafeni zvéfiny

Datum vyhlaseni: 20. 5. 2021

Zadavatel: Ceskomoravska mysliveckd jednota, z.s.; Le§anskd

1176/22a;141 00 Praha 4 — Chodov (dorucovaci adresa)

» Osoba opravnéna jednat jménem zadavatele: Ing. Jifi Janota, pfedseda

CMMJ, z.s.; e-mail: predseda@cmmj.cz

« Kontaktni osoba zadavatele: Bc. Andrea Gittlerova; Tel: +420 727 828 739;

e-mail: andrea.guttlerova@cmmj.cz

« Lhita pro podani nabidek: 2. 6. 2021 do 14.00 hod.
Predbézna cena: 250 000 K¢ v¢. DPH

Hodnotici kritéria: Vyse nabidkové ceny pfi spinéni véech pozadavk( zadavatele

uvedenych ve vyzvé,

Pozadavek na pisemnou formu nabidky: Nabidka musi obsahovat névrh konceptu
a zpracovani epizod. Reference a obdobna audiovizualni dila ke zhlédnuti.
Rozpocet na jeden nataceci den vcetné vybaveni a jinych nakladd spojenych

s natacenim. (technika, ubytovani, doprava apod.) Celkovy rozpocet na vyrobu.

Nabidku je nutno pfedloZit postou nebo osobné na dorucovaci adresu zadavatele,

popfipadé poslat elektronicky na e-mail andrea.quttlerova@cmmij.cz

V Praze 20. 5. 2021 Ing. Jifi Janota, piedseda CMMJ L




POZADAVKY:

Vyroba nejméné 8 kuchar'skych epizod vetné 2 kratkych upoutévek na sérii epizod.
Cil: popularizace zvéfiny; zdravotni, spoleenské pfinosy a vyhody konzumace zvéfiny
Epizody:

6 epizod pfipravovanych pokrm viz nize

1 epizoda pfiprava baZanta — zpracovani

1 epizoda —kde a kdy Cerstvou zvéfinu ziskat (sezénni), pfedstaveni jednotlivych druht zvéfiny,
pfedstaveni zvéfiny z hlediska zdravotniho (vitaminy, dietni potrava apod.)

Délka kaZdé epizody 510 minut.
Délka kazdé upoutdvky 20-30 vtefin.

Soucasti doddvky bude veskery natoceny surovy materidl.

Dodavatel poskytne zadavateli neomezenou licenci k vyuZiti veSkerych v ramci zakdzky vytvofenych
autorskych dél (véetné surového materidlu).

Upoutavky:

Upoutavky jsou uréené pro online prostfedi a jako Gvodnik pied kuchafskou show v ramci pédia
vefejnych akci, které prob&hnou v obdobi od 08 — 10/ 2021. Zaroveri by jedna z upoutédvek méla byt
soucasti samotnych epizod. Cilem je upozornit na celou sérii. (napf. stfih jednotlivych epizod nebo
stfih patron( zvéfiny, ktefi sdéluji benefity zvéfiny apod.).

Misto nataleni:

- Restaurace U Sapik(; https://www.klokocha.cz/
- Exteriér, interiér restaurace nebo v pfirodé v okoli restaurace.

Termin nataéeni:

- Prvninatdceci dny: 14.~16. 6. 2021 (3 natéleci dny) s ohledem na terminy patrond
- Ostatni dle aktualni dohody

Hlavni G¢inkujici: Jaroslav Sapik

Patroni: Jozka Smukaf (14.6.), Ondiej Brzobohaty (15.6.), prof. MUDr. Véra Adamkova, CSc. (o
terminu jedndme). Déle jedndame s AleSem Hamou, Dominikem Hagkem.

Zadavatel si vyhrazuje pravo zmény.

Déle pozadujeme:

- koncept celé série a scénaf na kazdou epizodu

- pfed natdcenim, které probéhne 14.-16. 6. obhlidku mist k natacenf ke kazdé epizodé,
konzultace s J. Sapikem

- kreativni zpracovani epizod doplnéné o grafické prvky, zabéry z dronl apod.

- doplnéni vhodné hudby, kterd by nepfehlusovala aktéry

- srozumitelnost, jednoduchost pro pochopeni



- finalizaci prvnich 4 epizod do konce &ervna
- finalizaci ostatnich do konce €ervence

Nejvyssi cena postprodukce nad rémec definovaného rozsahu doddvky: 3500 K¢ vé. DPH / den.

Pfipravovana jidla:

BaZanti prsa na grilu, pecena zelenina /4 porce/
% ok %k sk 3k 3K %K 3K 3k ok ok ok 3K sk ok 3k ok ok 3k ok ok ok ok ok ok ok ok 2k %k ok ok %k %k ok ok sk sk sk sk
8 prsnich filetl z baZanta

8 Sirsich platka slaniny

stl, drceny pepf,

nékolik vétvicek rozmarynu a tymianu

Prsa oplachneme studenou vodou, osusime, posolime, lehce posypeme drcenym peprem a kazdé
prso obalime tence nakrdjenym platkem Speku a zajistime péaratkem. Opékdme na rozpaleném grilu z
obou stran.

Jako pfilohu poddvame grilovanou zeleninu, kterou také p¥ipravime spoleéné s bazantimi prsicky na
grilu

Pecfena zelenina

1 cuketa

1 lilek

2 slovenska paprika
1 cibule

3 brambory

Zeleninu nakrdjime na plétky, osolime, lehce opepfime, jako prvni ddme na gril platky brambor a?
budou z Casti mékké, pfiddme nakrajenou zeleninu a grilujeme. Na zévér pokapeme olivovym olejem.

Muflon s pikantni zeleninou pecené v alobalu
o ok 3k ok ok 3k ok ok ok 3k ok 5k sk ok ok ok sk sk ok sk sk ok 3k ok sk ok ok ok ok %k ok sk 3k ok sk ok ok sk ok sk ok
800 g mufloni kyty z mladého kusu

100 g $peku

2 cibule

6 strouzk( ¢esneku

2 papriky /¢ervend, zelend/

1 feferonka

3 rajcata

5 ks ¢erstvych hub

stil, pepf, suseny dobromysl

olivovy olej

Kytu pro3pikujeme, osolime a prosypeme kotenim. Na plech rozprostfeme alobal, lehce potfeme
olejem a vloZime maso. Pfiddme nakrdjenou zeleninu a alobal pevné uzavieme a peéeme do
zméknuti. V alobalu ndm zlstane v8echna vype&end §tava. Poddvame s pedivem.

Danci gulds v kotliku
kA ok sk ok oK ok ok ok ok ok ok sk ok ok ok
800 g danci plec
150 g uzeny bok



50 g slaniny

2 cibule

5 strouzkl ¢esneku

2 lzice sadla

1 izice rajé¢atového protlaku
1 HZice Cervené papriky

1/2 Izicky pélivé papriky
sdl, pepf, kmin

2 dl zvéfinového vyvaru

2dl Cervené plnéjsi vino

V kotliku rozpustime sadlo, pfidéme nahrubo nakrajenou cibuli, osmazime do zlatova pfidame maso
nakrajené na kostky, slaninu, protlak, mletou papriku, kofeni, rozetfeny &esnek a zalijeme vyvarem.
Kotlik zakryjeme poklickou, nebo alobalem a dusime za ob¢asného michani a p¥idéni vina domékka.
AZ je maso mékké, odkryjeme kotlik a nechdme 3tavu zredukovat varenim. Pokud chceme vice §tavy
muUZeme gulas zahustit chlebem.

Jeleni $piz svatého Huberta, pepfovd omacka
% ok 3k 5 %k ok K ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok sk ok ok ok ok %k ok ok 5k ok 3k ok sk sk ke skok ok ok
800 g jeleni hibet

100 g domaciho Speku

2 cibule nakrajené na lodicky

2 kapie

stl, pepf

Maso nakrajime na kousky, taktéz Spek na $palicky. Na $piz napichdvame st¥idavé maso, cibuli, $pek,
kapii. Napichané Spizy posolime, opepfime, zakdpneme worcestrem.Na grilu zvolna peceme ze viech
stran. Ke konci grilovani $pizy pfejeme borovi¢kou, kterd doda masu chut'.

Spiz podévame s pepiovou omackou.
Pepfova omacka

250ml smetany ke Slehani

30 g masla

1 IZicka nahrubo mletého pepfre
cukr, sul

Madslo zahiejeme, pfiddme smetanu, pep¥, sll, cukr a pfivedeme k varu.

Marinovana kanci krkovice
Sk 3k 3k ok 3k 2k ok sk ok sk ok ok ok ok ok sk ok kok sk k sk sk
4 platky kanéi krkovice
Marindda

4 strouzky Cesneku

1 cibule

2 pol. lZice Dijon oméacky
50 ml oleje

1 iZice s6jové omacky

1dl ¢erné pivo

nasekany libecek

sal, pepf



Maso naklepeme a vioZime do husté marinddy. Do misky ddme nasekany ¢esnek, nakrajenou cibuli, 2
[Zice Dijon omécky, 1 IZice sdjové omacky, olej, pivo, IZicku nasekaného libecku, sil, pepi vie
vySlehdme. Maso nechdme 24 hodin marinovat. Na grilu pozvolna peeme, tak dlouho, aby maso
zistalo Stavnaté.

Srnci medailonky na jalovci s peéenou bramborou v papilotu
ok ok ok ok 3k 3K ok 3 3k sk ok ok ok ok 3k ok sk sk sk ok ok ok sk ok ok ok ok ok %k sk 3k sk 5k 3k sk ok 3k ok ok sk sk ok sk sk ok ok ok skok ok

800 g vykosténého srnéiho hrbetu
50m! oleje

citronovd $tava

drceny jalovec

pepft, stl

Maso nakrdjime na mensi kousky, lehce naklepeme osolime, opepfime, posypeme drcenym
jalovcem. Pokapeme citronovou $tavou, olejem a nechdme chvilku odleZet v pokojové teploté.
PeCeme na grilu, nebo panvi. Poddvame s pe¢enou bramborou v papilotu.

Brambora v papilotu

4 ks stfedné velké brambory
sul, Cesnek, libeéek

maslo

pecici papir

Brambory pfedem do polomékka uvafime, nafizneme, osolime, dobfe zabalime do pegiciho papiru,
do kterého pfidame platek masla a snitek libe¢ku, brambora bude krasné vonét. Pe¢eme tak dlouho
az bude brambora mékka.



