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sortfiment vyrobkov

HOTOVE JEDLA




Vazeni obchodni partneri,

prave drzite v rukach novy katalog Hotove jedla. Pripravili sme ho s cielom ulahéit vam orientaciu
v sirokom portféliu nadich produktov,

Sortiment rozdelujeme na dve zakladné skupiny - na sladké a slané jedla. Vyrabame ich vo
vlastniom vyrobnom zéavode od polovice 60. rokov. Nase wrobné haly spliajd najprisnejie
hygienické normy a sme driitelom medzinarodného certifikatu IFS Food.

Prinasame vam kvalitné produkty vyrobené podla tradiénych receptur, ktoré urcite vsetci dobre
poznate. Co by rozhodne nemalo chybat vo vaiej kuchyni, je nas najpredavanejsi produkt -
obalovany syr NOWACO, ktary je vyrobeny z kvalitneho vyzreteho eidamu. Vase] pozornosti

by vsak nemali uniknut ani dalsie produkty ako su obalovane masove a rybie vyrobky, zeleninove
jedla, polievky, plnené pirohy, Sulance, pizza a mnohe daliie,

Verime, Ze vdaka nasim vyrobkom si ulahCite pracu, zrychlite chod kuchyne a hlavne ziskate
mnoho spokojnych zakaznikow.

Vas tim Bidfood

@idfooc é‘%g;ﬁ NOWACO
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Postup pripravy: vietky mrazené hotove jedla pripravujeme v mrazenom stave, Cas pripravy je orentacny.



342045 =k

Obalovany syr podkova
1x35kg

i';:;r 170 - 180 *C
I 3-4min o O -
§ w‘ﬂ!"ﬂ]\ﬁl'ﬂ} :- = __'_ ﬂ‘. " "."-"-" ol 1.
st clega 2 oboch sirin 3 St T
da Zdatista . y it = o
200 - 220°C
10 - 15 min

342043

Obalovany syr stvorec
1x35kg

M 170-180°C
I 3-4min
i wyla] vemlva

10 - 15 min

G 43 kg
.ﬁ Blg

342020 %

Obalovany syr gastro
1x4 kg

e 170-180°C
I 3-4min

v vyibej vrstve I b R

ULl ciea 2 cboch stran A A e e h E
e =7
10 - 15 min




OBALOVANE SYRY PREDSMAZENE

342030 sk

Obalovany syr trojuholnik do rary
1%3,5kg

1
I 3-4min

342041 B

Obalovany mini syr
1x35kg

e 170-180°C
Il 3-amin

W WTEWVE
it
- mjﬁ:mw
do ziabsta

200-220°C
10 15 min

342247

Obalovany Sedléansky Hermelin
1x3kg

e 170-180°C
Il 3-4min

wa TR
ﬁﬂ-mm
de zatisia

200- 20 °C
10- 15 min

O s

B 100g

342245

Obalovany Camembert
1%3kg

e 170-180°C

1
I i-4min
o Sras
113 z stran
o Htte

200-220°C
10- 15 min

342035 %

Obalovany syr so Sunkou
1x35kg

e 170-180°C
I 3-4min

wstve

32242

Obalované Olomoucké syrceky
1x3 kg

e 170-180°C
I 3-4min

342233

Obalovany Sedlcéansky Hermelin kusky
1x2kg

s 170-180°C
I 3-4min

g loudine
o etz 20

200-220°C
10 - 15 min

QEH

B 59

342246 %
Obalovany Camembert kasky
1x3 kg

- 170-180°C

Postup pripeaey: viatky menzend hotove jedld priprassams o mmzenam stase. Cam pripravy je ofientadni.
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ZELENINOVE JEDLA PREDSMAZENE

342160 %
Obal'ovany karfiol
Tx3kg

ke 170-180°C
Il 3-4min

¥ WTElve
#r.-ﬁ'iﬁmw

200-Z20°C
10 - 15 min

B 35-55

315557 =

Obalovany raklsky zeleninovy rezen
3x1,75kg

e 170-180°C

Il 3-4min
o i WTEhE

ﬂ.mmnh
o zlotisin
200 - 20 °C
10 - 15 min

342083 &
Pinena paprika nepecena
1x3kg

200-220°C
10 - 15 min

Qﬂl‘.ﬁ
B 1201504

316501 &
Obalované sampinony
2x35kg

e 170-180°C
I 2-4min

w ardem, A
J‘rﬁ:uu ;_.

200-220°C
10 - 15 min

316601 &
Zeleninovy medailénik
1% 2.8 kg

e 170-180°C
Il :-4min

333239 &
Zeleninové hranolky
1x2 kg

e 170-180°C
I :-4min

Postup pripravy: vBetky mrazend hotove jedld pripravujeme v mazenom stave. Gas pripravy jo onentagmy.




342380 &

Obalované kuracie reznicky
1x%3 kg
e 170-180°C *,# :
B 3-4min ey
win wryba vrishva
e DIEjA I 0l0Ch sl
oo Ziadsia
(- 220 "C
10 - 15 miin

B -6

Pl
Jiiuﬂ':
...-:- L

230163 =

Obalované kuracie stripsy ZIZU celosvalovinové

3x kg

ale 170-180°C

I :-4min

] i vyl vrahva

g I'!ll'!|.'1.'|'l:-EH":I":|1 airan
oo Hatsta

200 - 220 °C
10 - 15 min

Q 45 ks
BB 55-754

230182 =

Obalované kuracie stripsy nepikantné
5x1kg

Hle 170-180°C
B 3-4mn
w0 W] vTEhAD

—aaa— Olja 2 pboch sirin
oo Haksta

200-220°C
m 10 - 15 min
o= 50-T0g

230167 =

Obalované kuracie stripsy v strihanke cornflakes
3x1kg

i 170180 *C
_ 3 =4 mf
: WD Wyl TSN
_;_, dr,li.q 7 obach siran
do zafsta
J00 - 220 "C
10= 15 mun




OBALOVANE MASOVE VYROBKY PREDSMAZENE

230059 &

Obalovany kuraci cordon bleu
1x3kg

- 170-180°C
Tl :-4min

(L4 ;me:m
T o datsta

200-220*C
10 - 15 min

230062 %

Obalovany moréaci cordon bleu
Tx5kg

die 170-180C

Il 3-4min

VO Vb Vst

e 85 2 0boch shan
da rlatsta

200- 20 °C
18 - 15 min

230170 %

Obalované kuracie kridla hot & spicy
Tx5kg

ot 170-180°C

230067
Obalovany kuraci cordon bleu

231052

Obalovany morcaci cordon bleu
6x1kg

Fie 170-180°C
I 3-4mn

wishve
.. %a%wan

¥4 ot

230091 =
Obalované kuracie kridla
5%1kg

e 170-180°C
3-4min

200 - 220 °C
0= 15 min

Postup prionvy: vty mroeend hotowd jadld pripruieme v mmzanom steve. Cas prprvy [ orianiadmy



OBALOVANE MASOVE VYROBKY PREDSMAZENE

230102 &

Obal'ovany kuraci rezefi

4x1kg

M 170- 180 °C
Il 3-4min
W Wrgtee
L ool ojochsvte
do 2alista

200-20°C _
10 = 15 min

342053 %

Obalovany rezen z bravéového karé

1x6kg

it

== 170-1807°C

B i-4min

gy V0 vyble) wistve

L visja z oboch stran
o zatsta
00 - 205G
10 - 15 i

Vedeli ste, Ze ...

230150 &

Obal'ovany kuraci rezen
Ixnlkg

&‘ 170 - 180 "C
Il :3-4min

w0 -
i '!H;
= 0M0j3 T

do zlatish

200 - 24
10=15m

342051 &

Obalovany rezen z bravéového karé
1x45kg

W 170-180°C
I 3-4min

va wretve
e ¥jA 2 sirdn
do zialista

200-220°C
10 - 15 min

.........

rf_

nase obalované misove virobky vynikaju skvelou chutou,

kvalitou pouzitych surovin
Rezne sii vyrobené len z kva

a hlavne rychlosou pripravy.
litnej svaloviny a st nemlete.

V nasej ponuke si mozete vybraf rozne gramaze reznov,

presne podla vasich poziadaviek.




OSTATNE MASOVE VYROBKY

335172 %

Kuraci kebab krajany
5%1kg

UL S oo i

do zialista

230069 %

Kuraci gyros krajany
3x15kg

UL i obach

o 2alisie

342260

Pecenové knedlicky
1%3 kg

ol 10- 120

[priama
a2y pobevke

o g

34220 &

Velke zemiakové knedle s idenym masom
1x5kg

W 2-25mn
s I

100 *C, para 100 %
20 - 25 min

316301 & R

Svédske misové guldcky original
15 kg

-y 170-180°C
I 3-4min

———
il . cleja z oboch siran
do Habista

R g

342201 %

Zemiakoveé knedle s udeninou
1x3kg

15 - 20 min

Postup pripravy: ity mranend hoioed poid priprovaujema v imrzenom st an priprany e oneniadmd
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138070 &

Obalované filé porcie nemleté
1% 7.5kg

s 170-180°C
W - 4min
wo vyBhaj vistvn
.ﬁ_dﬂ_‘.a:ufuxnsﬂm
do Hatisia

200-220°C
10 = 15 min

138086 =

Obal'ované filety Exclusive predsmazené
1x%6kg

et 170-180°C

I 3-4min

— anmmm
do zlatista
200-220°C
10 - 15 miin

138060 &

Obal'ované filety z pangasia predsmazené
1x5kg

i 170 - 180°C
I :-4min

166969 &

Obalovaneé celozrnné porcie z tresky M5C
1x5kg

200-220 °C
10 - 15 min




OBALOVANE RYBIE VYROBKY PREDSMAZENE

166976 &
Obal'ované porcie z tresky obyZajnej
1x5kg

M 170- 180 °C
Il 3-4min

138096 &
Obal'ované treska porcie so syrom
1% 6kg

e 170-180 °C
I :-4min
W WIS
%mw
do Halista

200- 220 °C
10 - 15 min

166980 &=

Obalovana treska s bylinkovou omackou
1x5kg

e 170-180°C
B 3-4min

200-220°C

166964 =

Obalované porcie z tresky Fish & Chips
1x5kg

sae 170- 180°C

Bl i-4min

i mjazmm
da ratsta

— 200-220'C
10 - 15 min

166970
Obalovana treska s brokolicou a syrom
1x5kg

et 170-180°C

I :-4min
1] H WTEhe
o uﬁuﬂﬂmm
do Halsta

—y 200-220°C
10-15 min

Pestun pripravy: vistky mrazand bolowd jedd pripreausiema v masenom slawa. Cas pripravy ja orantain) i3



OBALOVANE RYBIE VYROBKY PREDSMAZENE

138093 & 166966 =
Obalovany losos s medom a horcicou Obalované nugety z Aljasskej tresky
1x6kg 1x5kg
A 170-180°C e 170-180°C
Il :-4min Il 3-4min
v ﬂw Wi j WSt
ki 1 sirdn FINE] i
e o s do ata
200 - 29 "C =] H0-20"C
10 - 15 min 10 = 15 min
g Shks ﬁ 250 ks
i 10g i 0o
167000 & 138025 =
Obalované nugety z lososa Gorbusa, nemleté Obalované rybie prsty VIKY, nemleté
1x5kg 1x6kg
e 170-180°C e 170- 180°C
Il 3-4min B 3-4min
L] WTERem
atl . olejaz sirdn
HESL.L...3
200 - 220 °C

10 - 15 min

-QMEIH
ﬂﬂﬁi

Vedell ste, Ze ...

... pri virobe obalovangeh rybich virobkov st Euﬁn? ;lv:\r
uajvyﬁéej kvality, bez prida_,uuj vuﬂy a ﬂﬁlﬂ‘j’, vdaka Co

po tepelnej prave stratia 11{;1 minimum nhgqmu.mm —
Ryby sii po vyloveni velmi rynh}u spra::;nw?m?: ap s
sachoviva Stavnatost, navyse J¢ heszrﬂmehu ry lramp
Vetky porcie s kalibrované, uréene na tepelnu up

hez rozmrazovania. .







PLNENE PIROHY A KNEDLE

340120
Pirohy s tvarohovou naplnou
1%5kg

e .
I cca 10min
ey

100 *C, para 100 %
Q 10 - 12 min

B g

340130 =

Pirohy so slivkovym lekvarom
Tx5kg

e
W cca 10 min

100 *C. para 100 %
Q 10 - 12 min

B 7

340253 =R

Pirohy bryndzové
1%5 kg

‘ cca 10 min (
L Ll
100 G, para 100 %

10~ 12 min Vs A
B 2 m }dﬁ -:.#

340053 =

Tvarohové knedle s marhulovou napliou
1x5kg

-
_ o2 10 min
Pttt

100 *C, para 100 %
m 10 - 12 min

g 100 ks
ﬁ alg

340052 %

Tvarchové knedle s jahodovou naplriou
1x5kg

‘ cca 10 min
F-_ 13

100 *C, jpara 100 %
Q 10 = 12 min

340054 =

Tvarohové knedle s cucoriedkovou napliou
1x5kg

! eea 10 min
G 1I:H]"¢.Nl'-#1l.‘.ﬂ'1i

10 - 12 min

_g 100 ks
i slg




PLNENE PIROHY A KNEDLE

340060 &

Tvarohové knedle s nugatovou naplnou
1%5kg

e,
W cca10min
ek

100 *C, para 100 %
10 = 12 min

g 100 ks
£ %g

340321 %
Zemiakové knedle s celou slivkou
1 Sir.g

e
N o 10mn
Slgh

100 "G, para 100 %
10 - 12 min
& e
= 0 o,
. o
e
| =3
340215 &
Zemiakové mini knedlicky s nugédtovou pinkou
Tx25kg

i e 10 man
Aktd

100 *C, para 100 %
Q 10 = 12 min
S
F - RED

Postup prpvereys vEstky mrazeng hotoed

340220 &=

Zemiakové knedle s kuskami sliviek
4% 25 kg

ﬁ cca 10 min
AREL

100 *C, para 100 %
10- 12 min

N wos
ﬂEﬂﬂ

340313 =

Zemiakové knedle s celou slivkou
1x5kg

E e 10 mif

100 °C, para 100 5
10 - 12 min

BCN) PranmeugesTe W IMMLOENoET Shrae, s [INpry j& Orantmcrty



315563
Rakiske parené buchty so slivkovym lekvarom
“GERMKNODEL"

1x34kg

B cca 10 min

100 °C, para 100 %
10 = 12 min

340021 =
Parene buchty s jahodovou naplnou
1% 3,2 kg

‘.-_- cca 1 man

100 *C, para 100 %
10 - 12 min

140023 =&

Parené buchty s éucoriedkovou naplniou
1x3,2kg

E eca 10 min

m 100 *C, para 100 %
10 - 12 min

Q al ks

ﬁ. Big




PARENE BUCHTY A SULANCE

340201 =

Zemiakoveé sulance s tvarohovou napliou
1%25kg

! cca 10 min

100 °C, para 100 %
10- 12 min

B 15

340077 &
Zemiakoveé sulance
1x5kg

il car0mo
e

100 *C, para 100 %
10 - 12 min

a1

340078 =

Zemiakové sdalance s makovou napliou
1%5kg

| B
—

100 °C, para 100 %
m 10- 12 min

& ok
i ¢

Postup priprrey: vBalhy measens botove jedla pripravuagsime v mrasenom steve. Cas priprensy je orantadny,

342206 =

Zemiakové $alance s visnovou napliou
T1x25kg

ﬁ oca 10 min
ik,

100 *C, para 100 %
10 - 12 min

B 55
316831 &
Zemiakové sulance tGzke, predvarené
2x25kg
I ccavomin
A
100 °C, para 100 %
10- 12 min

M/ g



335092 &

Zemiakové placky
& x 500 g

e 170-180°C
B -4 min

N e
e 0253 7 Oboch sk
do mabsta

100 *C, para 100 %
10- 12 min

335415 =

Zemiakoveé lokse
5x 600 g

gy [pitned Bukom
e 8 DOTra
I coch slran

Q 100 “C, para 100 %
10 - 12 min L

335414 &

Zemiakove langose Gastro
30 %720 g

et 170- 180 °C
I ;-4 min
by 0 vyBhe| vstve
- (0 7 Gboch Shrin
oo Ziatsta F

"

3
Yy
&

-




PLACKY, LOKSE, LANGOSE A OSTATNE PRILOHY

335419 %

Zemiakové cesto na langose Gastro
30x150g

- 170-180°C
Bl ;-4 min

QUL S choch vl
P do Hatieta i

&

R 150g

= g

340204 =

Zemiakové halusky Babicka
101 kg

[2EL
—

100 °C, para 100 %
10- 12 min

i oGa 2 min
ey

340292 &

Zemiakové halusky so Spenatom
8x1kg

zofwieyams
fifl oM ohni
X N YR G

100 "C, para 100 %
10- 12 min

'_' eca 2 min
r—=
B s

ik

Postup priprrsy: vBalky meatens botowd [edla pripraaasime v mrasenom steve. Cas pripeensy je orantadny,

335422

Lango$ plneny Sunkou a syrom
15x170 g

- 170-180°C
W 3-4min

340293
Zemiakové halusky Gastro
Txdkg

1 .
smmar— N3 miemom ohni
W malom macksh e

100°C, para 100 %
10 - 12 i

315540 &
Svéabske vajeéné Specle
2x25kg
2chripvama
A fil iR ohe

100 *C, pasa 100 %
10- 12 min

'!mﬁn'i'l
4 - X

L1
LY



718081 @

Zemiakové gnocchi uvarené
1%15kg

zohnevame
-ﬂ- na Mo phni

¥ malom mnodabe clsga

100 *C, para 100 %
10 - 12 min

335077 &

Zemiakova knedla krajana
12x500g

100 "C, para 100 %
10- 12 min

¥ .
HR 50

IDEALNE NECHAT CEZ NOC
ROZMRAZIT ¥ CHLADNICKE

730200 &

Zeml'ova knedla chladena
6x600qg

i cc2s-10min

GBI:E
B 50g

PRILOHY

315550 &
Rakuske Specle vajeéné predvarené
1%x25kg

2ehin ey
il i migenom chei
v malom mnodstee cheja

100 *C, para 100 %
10 - 12 min

! ©ea 5 min

335083 &

F ]
Hﬂflﬂ\'ﬂl’ikﬂ kﬂﬂﬁ“ﬂ IDEALNE NECHAT CEZ NOC
bx300g ROZMRAZIT V CHLADNICKE

10 - 12 min

335231 &

Zeleninovy zaklad na svieckovi oméacku
1%1kg

‘ _ STACI PRIDAT
v cca 10 min SMOTAMU & PREVARIT




OSTATNE HOTOVE JEDLA

316801 =k

Tortellini tricolore Ricotta a Spenat
1% 10kg

100°C. para 100 %
10 - 12 min

316803 #
Vegan Raviollini ratatouille
1% 10 kg

100 *C., para 100 %
10 - 12 min

i cea 10 min
=

718062 &

Wok rezance so zeleninou a kuracim masom
1215kg

B
e~ N3 Miemom ohri
¥ malom mackshve clia

100°C, para 100 %
10- 12 min

316802 &

Tortellini s hovadzim masom
1% 10 kg

100 *C, para 100 %
10 - 12 min

W caom Ql

718082 €

Zemiakové gnocchi so Spenatom,
kuracim masom a smotanou
1x15kg

Zohiavanmd
watl . na mismom ohri
¥ makam mnakshee oleja

100 °C, para 100 %
10 - 12 min

718061 @&
Halusky s 4denym médsom, slaninkou a kapustou
1x15kg

o dehhivame
na miermom ohri
'rm_mmmm
100 °C, para 100 &
10 - 12 min

Posiup pripeassy: viatky mmasend hotove edld priprevulema » measenom slave. Cas priprisvy B omemtadng




Umenio dokonals) plzae

Prosciutto Quattro Formaggi
S dusenou sunkou, jemnou mozzarellou S wynikajticou kombinaciou styroch
a zmesou byliniek druhov syra,

Fos003-6x380qg 305004-6x380¢9

Margherita Salame Piccante
Calabrese

S horenistou paradafhovou omachou, S pikantnou salamou calabrese

jemnou mozzarellou a zmesou byliniek. a paprickami

Juﬁﬂﬂi—ﬁxjﬁﬁg_ 305005 -6x405g

Poziciame Vam
pec na pizzu zadarmo!

Salame

5 chutnou salamodl.
305002-6Xx3759

BBQ Pollo

S marinovanym kuracim masom a BBQ
omackou

JO5007 -5x4459

Verdure Grigliate Tonno
S lahodne grilovanou zeleninou - paprikou,  So Stavnatym tuniakom.
cuketou a baklotanom 305009 -6 x 4104

305008-5x4409

liustracne folo

Base Pomodoro

Bohato oblofena korenistou paradajfrovou
omachou
301601-10x280g

- restauracie, pohostinstva
a bistra

-~ Kluby, bary, kaviarne
a vinarne

- aquaparky, kupaliska
a kempy

- detské zabavné centra
- diskotéky a kasina

- Sportoviska

- Cerpacie stanice



301421 &
Pizza trojuholniky Margherita
40x 1309
100 °C, para 100 %
10~ 12 min
o on by o

30M423 %

Pizza trojuholniky so Sunkou a kukuricou

40x 150 g

100 *C, para 100 %
10= 12 min

335455

Tortilla z pSeniénej miky 25 cm
Bx18ks

335450 %k

Tortilla z pSeniénej miky 30 cm —=

w8 ks

B - 2 min

144 ks

68,909

144 ks

B a50g

PIZZE A TORTILLY

301422 %

Pizza trojuholniky s klobasou
40x 1509

100 *C, para 100 %
10= 12 min

301604 @

Pizza korpus s paradajkovym zakladom
predpeceny

15x 270 g

100 °C, para 100 %
10- 12 min

v 15ks
ﬂmﬂ

642002 §

Tortilla ambient P —
z pieniénej miky 25 cm £ 620

1x 18 Es

642093 @

Tortilla ambient T T
z pieniénej miky 30 cm M w0y
1x18 ks

-mimln

Postup pripravy: vistky mrazend holows jedid pripraviemes v imrezenom stave Las priprany @ orienainm)



335291 &

Polievka kapustnica s klobasou Gastro
2x2kg

335293 &=
Polievka gulasova Gastro
2x2 kg

1.-I- prdal popontans
MRS vy
8 prevasi! oo 10 min

¥ i
B iy

335295 ®

Polievka drzkova Gastro
2x2kg

i, pridal odponidand
mnaEsid vody
2222 3 preant| oca 10 min




335301 &
Polievka kapustova s bravéovym

madsom a klobasou
BxbBDg

g S

335305 &
Polievka gulasova
B x 680 g

335307 &

Polievka hubova
B« 680 g

POLIEVKY

335302 &

Polievka fazulova s bravéovym mésom
Bx680g

prdat odporitand
g amgﬂﬂm
W o
£ 609

335303 &

Borsc
Bx680g

718208 &
Polievka drzkova
B x 680 g

Postup peipravy: vialky mrazens holows jedia pripraasgems ¢ mrazenom slawve Cas pripravy @ orissmialr



Kontakrty:

ZAKAZNICKE CENTRUM BIDFOOD SLOVAKIA

PRIJEM OBJEDNAVOEK PRE GASTRONOMIU:
ZAPAD: 032/774 28 50, e-mail: callcentrum.nm@bidiood.sk
VYCHOD: 051/746 12 50, e-mail: callcentrum.po@bidfood.sk

PH”EM GE]E[)NF&\-"UK PRE MALOOBCHOD:
032/774 28 60, e-mail: callcentrum@bidfood.sk

@Bidfood




