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Od roku 2018 vyrabame v Dgsine pri Plzni poctivé
udeniny v BRAVUR-nej kvalite a vybornej
chuti. Sunky a salamy obsahuji viac masa
nez konkurenc¢né vgrobky a idené masa
sa udia na bukovom dreve. Vyborna

chut, preverené suroviny a vysoka

kvalita nasich vyrobkov st dovodom,
preco Gdeniny BRAVUR nachadzaju

svoje miesto v gastronomii.

Jemné mini parky e
BRAVUR

 vMm__ Viedenské mini parky e
BRAVUR . BRAVUR
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PARKY A KLOBASY

Dobry viedensky parok je vrcholom
idenarskych schopnosti. Najst ten spravny
pomer méasa. Vybrat &rievko, ktoré pri
zahryznuti krasne chrumkne. Vyladit

zmes korenia. Zaroven dokazat, aby parok
nepraskal pri vareni. A ¢o farba, dizka,
tvar, vona...?

Nebolo to sice I'ahké, ale nasim méasiarom
sa to vsetko podarilo BRAVURne.
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Pikantna grilovacia klobasa T ZZEDEAN Spekacky .
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Ranajkovy mix mini klobas v ZEEVAN Spekacky
obsahuje pikantnu, sedliacku a Sunkovi BRAVUR

mini klobdsu 559




Zo sirokého portfélia BRAVUR-nych $uniek si vyberie uréite kazdy. Hranaté, gul'até, & dusené - spoznate ich
na prvy pohlad. Prezradi ich nev$edny dizajn strieborného obalu s typickou sietkou. S lahkostou rozpoznate
sunky bravcéové, kuracie ¢i morcacie, ktoré vyrdbame v roznych akostngch triedach. Lisia sa obsahom masa
a teda aj cenou. Ponukame 3unky najvyssej akosti s obsahom méasa 94 %, d'alej $unky vberové s minimalne

77 % masa a taktiez Sunky standardné.

Sunky Bravur sii bez lepku, bez akgchkol'vek alergénov a taktiez bez glutamanov.
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Sortiment BRAVURNych salam nadvazuje na
oblubeny dizajn vgrobkov Bravur - spoznate ich
tak na prvy pohlad. Presne vystihuji nase motto
Lstaci ochutnat” - nesnazime sa vyrabat salamy
lacné, ale salamy, ktoré vam pripomenu ¢asy,
kedy sa este Gideniny vyrabali poctivo. Pozname

vSetky pévodné normy.

Na dochucovanie nasich vgrobkov vghradne
pouzivame $pecialnu zmes prémiového korenia.
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Masa adené tradicngym spésobom
st na Slovensku vel'mi oblibené.
Preto sa aj my BRAVURnNe snazime
vyudit v3etko, ¢o by mohlo nasim
zékaznikom prist na chut.

Bravcovy krk, stehno, kuracie
stehienka alebo prsia. Samozrejme aj
klasické anglické slaniny. A ¢o napriklad
nasa povestna idena sekana...? Vsetko
udime tradi¢ne. Len bukové stiepky

a poctivij dym. Ziadne nahrady. A Ziadne
Ecka, alergény, lepok alebo glutamany.
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Kuracie stehna udené
5 ks stehien v baleni
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KVALITNE MRAZENE MASO

Pod znackou DD pontikame svojim zakaznikom vysoko kvalitné,
bezgluténové vyrobky s vybornou chutou.

* Vsetky nase produkty vyrabame rucne, preto vyzeraju a chutia ako domace.
Zakladom pre rolady a ostatné vyrobky je Cerstvé, rucne vykostené a opracované maso.

* Vyrobky ochucujeme vlastnymi marinadami a pouzivame $pecialnu zmes prirodného korenia.

* Nase rolady su vkladané do sietky a preto sa pri priprave nerozpadaju.
Sietka sa do mdsa nezapeka a po upeceni sa da lahko stiahnut, pretoze
ju aplikujeme na vyrobky az po ich zmrazeni.

* Vdaka Sokovému zmrazeniu (pri teplote -32 °C) ziskame 1,5 ro¢nu trvanlivost
bez straty kvality.

Nase vyrobky nie st tepelne opracované, vkladaju sa do rary ¢i konvektomatu
v zamrznutom stave. Ich priprava preto trva oproti chladenym vyrobkom dlhsie,
ale sami si urcite mieru prepecenia a farbu korky.
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Kuracie kridla marinované DD

2x2,5kg

Zlozenie: kuracie kridla, zmes korenia
podla nasej receptury.
)]

@B 35 min. pri180 °C

5

D

(77,'0 na servivovante
v Vhodné na gril. Staci cca 10 min. grilovat z oboch

stran a mézeme servirovat. Podavame napriklad
s grilovanou zeleninou a chlebom.

KLV Kuracie Spizy DD

20 x100 g

ZlozZenie: marinovany kuraci stehenny
steak bez koZe a kosti, napichnuty na
$pajdli s cerstvou paprikou a cibulou,
g marinada podla nasej receptury.
()

30 min. pri 180 °C
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7{?7 na serdirodande
v Vhodné na gril, €as pripravy je rovnaky
ako pri peceni v rire.

v Podavame s americkymi zemiakmi,
¢i grilovanou zeleninou.

KIS Kuracia rolada so Sunkou a syrom DD
2 x cca 2 kg

ZlozZenie: kuraci stehenny steak
s kozou plneny plnkou z kuracieho
masa, papriky, Sunky najvy3sej kvality
g a syru, ochutené zmesou korenia.
[

@] 90 min. pri180 °C
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(/7,'0 na serdirodande
v Po upecleni nechame kratko odlezat, potom opatrne
nakrajame na tenké platky.

v Upecené platky rolady servirujeme najlepsie so
zemiakmi, zemiakovou kasou, ryZou alebo
zeleninou preliate vypekom.

v MbZeme pouZzit aj za studena k priprave obloZenych mis.
v Sietku je mozné lahko odstranit.




EPIESS Francuzska kacacia rolada DD

KU Morcacia rolada so Sampinénmi DD

K15 Rolada z morcacich stehien DD

10

2 x cca 2,3 kg

ZlozZenie: rucne vykostena cela kacica
s kozou, plnena kuracim masom,
kuracimi pecienkami, $penatom
a provensalskym korenim.
@) 120 min. pri 180 °C, nasledne dopekdme
do zlatista 30 min. pri 200 °C

5

—
)
~

(/zh na servirodande
v Po upeceni nechame kratko odlezat,
potom opatrne nakrdjame na tenké platky.

v Plnka so $penatom vytvori peknu Struktdru.
v Podavame s kapustou, i $penatom a zemiakmi alebo chlebom.
v Sietku je mozné lahko odstranit.

2 x cca 1,4 kg

ZloZenie: marinované morcacie prsné
rezne s plnkou z kuracieho masa,
restovanej cibulky a Sampindnov.

@B 90 min. pri 180 °C
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(77,'0 na serddrovanie

v Po upeceni nechame kratko odlezat, potom
opatrne nakrajame na tenké platky.

v Podavame s divokou ryzou a omackou zo
$ampindnov, do ktorej pridame vypek.

v Sietku je mozné lahko odstranit.

2 x cca 1,8 kg

* Zlozenie: ru¢ne balena rolada
z mor¢acich stehien, plnena Stavnatou
nahrubo mletou zmesou z mletého
4 bravéového masa, korenia, cesnaku
a medvedieho cesnaku.
@

@] 90 min. pri 180 °C
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7(}7 na servirodande

v Po upeceni nechame kratko odlezat, potom opatrne
nakrajame na tenké platky.

v Upecené platky rolady servirujeme najlepsie so zemiakmi,
zemiakovou kasou, ryzou alebo zeleninou preliate vypekom.

v Sietku je mozné lahko odstranit.



NOWACO morcacia rolada NOWACO.

10x750¢g

Zlozenie: rolada z morcacieho
stehna bez koze a kosti, plnena
zmesou z mletého kuracieho misa,
Sampinénmi a vyprazanou cibulkou.

90 min. pri 180 °C, nasledne dopekame
do zlatista 15 min. pri 200 °C
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(f(;b na serdirovanie
v Po upeceni nechame kratko odlezat, potom opatrne
nakrajame na tenké platky.

v Poddvame s divokou ryZou a omackou zo Sampifidnov,
do ktorej pridame vypek.

NOWACO kuracia rolada NOWACO.

10x750¢g

ZloZenie: kuraci stehenny steak
s koZou, plneny médsovou zmesou.

90 min. pri 180 °C, nasledne dopekame
do zlatista 15 min. pri 200 °C
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(/7,'0 na servirodante
v Po upeceni nechame kratko odlezat, potom
opatrne nakrajame na tenké platky.

v Podavame so zemiakovou kasou, ryZzou, chlebom,
preliate vypekom.

v Sietku je mozné [ahko stiahnut.

NOWACO kuracia rolada bez lepku NOWACO.

10x750¢g

ZlozZenie: kuraci stehenny steak
s kozou, ruéne rolované a plnené

. O\
zmesou z mletého kuracieho masa.

T

90 min. pri 180 °C, nasledne dopekdme
do zlatista 15 min. pri 200 °C
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a Tip na servirovanie
v Po upeceni nechame kratko odlezat, potom
opatrne nakrdjame na tenké platky.

v Podavame so zemiakovou kasou, ryZou, chlebom,
preliate vypekom.

v Sietku je mozné lahko stiahnut.
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ZAKAZNICKE CENTRUM

PRE GASTRONOMIU

VYCHOD

051/746 12 50
callcentrum.po@bidfood.sk

ZAPAD

032/774 28 50
callcentrum.nm@bidfood.sk

ZAKAZNICKE CENTRUM

PRE MALOOBCHOD

032/774 28 60
callcentrum@bidfood.sk
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