@Ridfood

... prva volba pre gastronémiu
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BANQUET DY, GURMET

— SINCE 2003 —

— PREMIUM $0US VIDE —

Bidfood masoveé vyrobky, ktoré setria vas cas




Bidfood vam pontika stale nieco nové!

KVALITNE MRAZENE MASO

Nova znacka DD sa sustredi na
vysoko kvalitné, bezlepkové vyrobky
s vybornou chutou.

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

* Vsetky nase vyrobky su bez alergénov, lepku, glutamanov, pridanej vody a bez éciek.

* Vyrobky ochucujeme marinddami, ¢i zmesou korenia od spolo¢nosti Wiberg, ktorad pouziva iba prirodné
korenie a svoje zmesi chemicky nekonzervuje.

* Nase rolddy st vkladané do sietky, a preto sa pri priprave nerozpadaju. Sietka sa do méasa nezapeka
a po upeceni ju mozno fahko dat dolu, pretoze ju aplikujeme na vyrobky az po ich zamrazeni.

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

Nase vyrobky nie st tepelne opracované, vkladaju sa do rtry ¢i konvektomatu v zmrznutom stave. Ich
priprava preto trva oproti chladenym vyrobkom dlhsie, ale sami si urcite mieru prepecenia a farbu korky.
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GURMET

— SINCE 2003 —

PROFESIONALNE SPRACOVANE
CERSTVE MASO

Sme tradi¢ny spracovatel bravcéového a hoviadzieho misa -"lir..,:_a_ :
so sidlom v Kralupoch nad Vltavou uz od roku 2003. &

* Bravcové polky a hovddzie $tvrte nakupujeme cerstvé kazdy der.

* Denne pripravujeme a expedujeme Siroky sortiment masovych Specialit podfa vasich Specifickych poziadaviek.

* Setrné ru¢né spracovanie nasimi majstrami masiarmi zachovdva vynikajtce vlastnosti mésa pre Siroké
vyuZitie vo vasej kuchyni.

* Nase $pickové technoldgie vam zarucuji najvyssiu moznu kvalitu pri spracovani.

Moderné a praktické balenia ponukaju atraktivny design a garantuju stabilnu kvalitu vyrobkov
pre celti dobu trvanlivosti.
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BANQUET

— PREMIUM SOUS VIDE —

CHLADENE MASO OPRACOVANE
METODOU SOUS-VIDE

SOUS-VIDE (z franc. vo vékuu) je kucharska metéda,
pri ktorej sa potraviny pripravuji vo vzduchotesnom

umelohmotnom obale vo vodnom kdipeli s kontrolovanou teplotou, ktord je vzdy
nizsia ako bod varu. Tepelnd tprava potom trvd niekolko hodin.

Vdaka vareniu pri nizkych teplotich je zachovana prirodzena chut, stavnatost a textira potravin.

Aké st vyhody masa SOUS-VIDE od Bidfoodu?

* Maso kupite uz tepelne opracované. Vo vasej prevadzke sa tak vyhnete manipuldcii so surovym masom
a jeho Cisteniu. Ziskate tak istotu dodrzania hygienickych predpisov.

* Vzdy dostanete vyrobok v rovnakej kvalite - tomu potom mozZete prispdsobit svoje pracovné postupy
a kalkuldcie.

* Usetrite cas, energie aj ludski pracu - pri vacsine vyrobkov ste pripraveni do 20-30 mintt servirovat
- toto ocenite najma pri komplikovanejsich vyrobkoch, ako st napr. plnené rolady, ktorych priprava
vam v beznom rezime zaberie vela ¢asu.

* Vyrobky obsahuju vypek, ktory moézete pouzit na pripravu omacok alebo Stiav.

... a pre koho je midso SOUS-VIDE urcené?

Nase vyrobky ocenia vietci zakaznici od $kolskych jedalnf, cez stanky, teplé pulty, cateringové spolocnosti
az po hotely a reStaurdcie vy$3ej kategorie.

Svoju energiu, kreativitu a ¢as mozete venovat priprave perfektnych omacok a priloh, bezchybnému
dochuteniu a prezenticii pokrmov. Stavnaté a mikké miso vim doddme my.




Kuracia roldda Sous-vide 2 x cca 1 kg
ZloZenie: miso z vykosteného kurcata, plnka z mletého

brav¢ového méisa a sunkového saldmu.
MnozZstvo vypeku v baleni cca 15 %.

20-30 min. pri 200 °C do ziskania zlatistej farby peceného kurcata.

(=
a
Plétky rolady mozete pouzit za studena k priprave obloZenych mis.
Upecené platky rolddy servirujte najlepsie so zemiakmi, zemiakovou kasou alebo zeleninou.

Kuracia roldda so Sunkou a syrom 2 x cca 1,4 kg E

Zlozenie: rucne vykostené celé kura s plnkou z kuracieho

;;%EE masa, papriky, Sunky najvy33ej kvality a syru.

90 min. pri 180 °C.

()
a
Po upeceni nechajte krétko odlezat, potom opatrne nakrajajte na tenké platky.
Podavajte so zemiakovou kasou, ryZou, chlebom, preliate vypekom. v Sietku je mozné fahko odstranit.

Kuracia roldda so Spenatom a anglickou
slaninou Sous-vide 2 x cca 1,2 kg
Kuracia roldda so Spenatom a anglickou
slaninou Sous-vide (3 x cca 1 kg)

mdsa a Sunkového salamu, listovy Spenat a platky anglickej slaniny.

C& ZlozZenie: miso z vykosteného kurcata, plnka z mletého bravéového
MnozZstvo vypeku v baleni: cca 15 %.

—
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D] 20-30 min. pri 200 °C do ziskania
zlatej farby peceného kurcata.

Plétky rolady mozete pouzit za studena k priprave obloZenych mis.
Upecené platky rolady servirujte najlepsie so zemiakmi, zemiakovou kasou alebo zeleninou.



2510l Francuzska kacacia roldda 2 x cca 2,3 kg

ZlozZenie: ru¢ne vykostena celd kacica bez kosti a koze,

plnend kuracim masom, kuracimi pecienkami, $pendtom
% a provensélskym korenim Wiberg.

@8] 20 min. pri 180 °C, 30 min. pri 200 °C.

~ |

B P .
?w/ no sewvievane
" Po upeceni nechajte kratko odlezat, potom opatrne nakréjajte na tenké platky.
" Plnka so penatom vytvori peknt Strukttru. v Podavajte s kapustou, ¢i $penatom
a zemiakmi alebo chlebom. v Sietku je mozné lahko odstrénit.

0l Kuracia roldda talianska so susenymi
rajéinami Sous-vide 2 x cca 1 kg

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 25 %.

Z0e5l0 - Mordacia rolada s rajc¢inovo-bylinkovym
korenim Sous-vide cca 1,5 kg

== Roladu vytiahnite zo vietkych obalov. Pecte v celku alebo nakrajand na platky.
Konvektomat: 15-20 min. pri 190 °C.
Teplovzdudna rira: 20-30 min. pri 200 °C do ziskania zlatistého povrchu.

(
g P .

A T na sewirevanie

v Platky rolddy mozete pouzit za studena k priprave obloZenych mis.

v Upecené plétky rolady servirujte najlepsie so zemiakmi, zemiakovou kadou alebo zeleninou.

2ElSE - Kuracia roldda 10 x 750 g

Zlozenie: kuraci stehenny rezen s kozou (67 %),
napli 33 % - jemna méasova plnka.

v
< %
—

(@ 50 min. pri 180 °C.

D |

Tip na sewinevanio
" Po upeceni nechajte kratko odlezat, potom opatrne nakréjajte na tenké platky.
' Podévajte so zemiakovou kasou, ryZou, chlebom, preliate vypekom.

v Sietku je mozné lahko odstranit.

ﬁ 2305

MnozZstvo vypeku v baleni: cca 15 %.

Zlozenie: maso z vykosteného kurcata, plnka z mletého
kuracieho mésa, sudené raj¢iny, bazalka a oregano.

-
20-30 min. pri 200 °C do ziskania zlatej farby peceného kur¢ata.
o

Tip na sewirovanio
" Platky rolady mozete pouzit za studena k priprave obloZenych mis.
v Upecené platky rolady servirujte najlepsie so zemiakmi, zemiakovou kasou alebo zeleninou.

231001

Mor¢acia roldda so Sampifiénmi 2 x cca 1,4 kg ﬂ

ZloZenie: marinované morcacie prsné rezne s plnkou
z kuracieho misa, restovanej cibulky Wiberg a 3ampifiénov.

|_ce.. |}
90 min. pri 180 °C.
88
.‘ w ney Sewvihovanio
" Po upeceni nechajte kratko odlezat, potom opatrne nakréjajte na tenké platky.
v Podavajte s divokou ryzou a omackou zo 3ampirionov, do ktorej pridame vypek.
v Sietku je mozné lahko odstranit.

Kacacia franctizska rolada 10 x 750 g ﬂ
Zlozenie: kacica cela bez kosti s koZzou (70 %), népli 30 %

E%E (kuraci stehenny rezen, kuracia pecen, zmes korenin, suseny

$penat, jedl4 sol).

v
-

3.

el

120 min. pri 180 °C, 30 min. pri 200 °C.
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Tip na sevirevanie
" Po upeceni nechajte kratko odlezat, potom opatrne nakrdjajte na tenké platky.

v Plnka so $pendtom vytvori peknti Struktiru. v Podavajte s kapustou, ¢i Spendtom
a zemiakmi alebo chlebom. v Sietku je mozné fahko odstranit.
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709001 Bravéové plece Sous-vide cca 1,6-2,8 kg

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %.

=== Platky: 8 min. pri 100 °C. Vcelku: Teplota aj ¢as st zavislé od velkosti masa

D] a typu zariadenia pouzitého na ohrev.

‘ Tip nav sewirevanio

v Mdso nakrajajte na nérezovom stroji za studena a pouZite na oblozené misy, do bagiet alebo
sendvicov. v Jednotlivé platky opekajte na kontaktnom alebo zahradnom grile a servirujte

ako steak. v Maso zohrejte nakrajané na platky alebo vcelku a podavajte podlfa beznych
receptov - s omackami (napr. paprikovd, hubovd), ,,vepro-knedlo-zelo“, na zelenine.

V(IR Bravéova krkovica Sous-vide cca 1,6-2,8 kg
Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %. . e

G
o

-
Platky: 8 min. pri 100 °C. Vcelku: Teplota aj ¢as st zavislé od velkosti masa
a typu zariadenia pouzitého na ohrev.

{
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v Miso nakrdjajte na nérezovom stroji za studena a pouZite na oblozené misy, do bagiet
alebo sendvicov. v Jednotlivé platky opekajte na kontaktnom alebo zdhradnom grile a servirujte
ako steak. v Mdso zohrejte nakrdjané na platky alebo vcelku a podévajte podla beznych receptov
- ,vepio-knedlo-zelo“, pecend krkovica s chlebom alebo moravsky vrabec. v Maso nakrajajte
na kocky a na wok panvici opecte spolo¢ne so zemiakmi a zeleninou - skveld alternativa
pre stankovy predaj.

VACI'VAR Bravcéova panenka 2 ks Sous-vide
cca 0,9-1,1 kg

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %.

=X Doporudenie: mdso po vybaleni z obalu osuste a az potom nakrdjajte.
Panvica: panenku nakrajajte na hrubsie platky a potom opekajte na panvici
zo vietkych strdn dozlatista.

{
A ps .
a Tip no sewirevanie
v Panenku kratko prehrejte, potom nakrajajte na hrubsie platky a prelejte napriklad omackou

zhab alebo korenia. v Panenku nakrdjajte na platky a potom ich opecte na panvici ako
medailénky. v Platky panenky méZzete pouZit i za studena na pripravu rautu.

VALIEI Bravcové karé Sous-vide
cca1,6-1,8 kg

== Cca 45 min. pri 150 °C. Idedlnym spésobom pripravy je nastaveny vpichovy teplomer
D] na 70 °Cs teplotou prostredia 140 °C. Bez teplomeru 45 min. pri 150 °C.

A Tzﬁ/wmmwmw

v Doporucujeme servirovat nakrdjané na tenké platky, aby vynikla chut.

6

Bravéové zadné koleno s kostou 1 ks
Sous-vide cca 0,7-0,9 kg

XL Bravéové zadné koleno s kostou 1 ks
Sous-vide cca 0,9-1,2 kg

709013

709009

G
-

Mnozstvo vypeku
v baleni: cca 15 %.

Konvektomat: 30 min. pri 200 °C.
Mikrovinna rdra: 7 min. pri 700 W, potom dopecte na grile pre zlatistu farbu.

@
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v Podavajte na lopariku s hor¢icou, chrenom a erstvym chlebom.

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 20 %.

Bravéové zadné koleno MAXI s kostou
Sous-vide cca 1,3-1,7 kg

| _ceee |
- Konvektomat: 30-35 min. pri 210 °C.

{
‘ Tip nav sewirevanie

Podavajte na lopariku s horcicou, chrenom a ¢erstvym chlebom.

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %. _

Bravéové zadné koleno bez kosti Sous-vide
cca 1-1,3 kg

Konvektomat: 30 min. pri 200 °C.
() P

=4 Mikrovlnnd rdra: 7 min. pri 700 W, potom dopecte na grile pre zlatistd farbu.
4
a 7 Tip na servirevanie

v Koleno nakrajajte na platky a podavajte s beznou prilohou - zemiakovou kasou,
kapustou alebo len s pecivom a horcicou.

BANQUET

IR Bravéové koleno s kostou
4xcca0,8 kg

Mnozstvo vypeku
v baleni cca 15 %.

DAHHUET

Vepiové koleno

Konvektomat: 30 min. pri 200 °C.
Mikrovinna rdra: 7 min. pri 700 W,
potom dopecte na grile pre zlatistu
farbu.

{
hS g P .
ilp’ na selvhevanie
v Podavajte na lopariku s hor¢icou,
chrenom a ¢erstvym chlebom.




Mnozstvo vypeku v baleni: cca 10 %.

VAT Bravéové rebra Sous-vide ﬁNEUE_T
cca 1-1,5 kg :

VELMI VYSOKY OBSAH MASA

1 kg vyrobku obsahuje 660 g masa a len 340 g kosti

(na jednu porciu bohato staci 0,4-0,5 kg rebier)

DOPORUCUJEME SERVIROVAT PORCIU 300 = 200 g PECENEHO MASA

= Konvektomat: 12 min. pri 200 °C. Pre ziskanie krasnej farby a chrumkavého povrchu
@ pouzite ku koncu kontaktny alebo zahradny gril.

4
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v Podavajte na lopériku s hor¢icou, chrenom a ¢erstvym chlebom.

Trhané bravéové miso Sous-vide
cca 1-1,2 kg

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %.

G
-

Maso najskor prehrejte a aZ potom natrhajte na vldkna.

()
(\
a Tip na sewirevanie
v Trhanym misom naplite tortillu, burger alebo sendvi¢ a dopliite vhodnou
zeleninou a oméckou.

VOPIEREI Trhané hoviddzie miso cca 1-1,2 kg

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 35 %.

¢
Y

Méso najskor prehrejte a az potom natrhajte na vldkna.
E] Konvektomat: 10 min. pri 100 °C.

¢

v Trhané miso poutzite na plnenie bagiet, tortill, burgerov, sendvicov alebo loksi.

VALIRY S Hovidzie licka s omackou ==
z koreriovej zeleniny cca 0,6-0,9 kg

C& Mnozstvo oméacky v baleni: cca 35 %.

LI

==1 Maso doporucujeme spolo¢ne s oméckou ohriat
E] v konvektomate/teplovzdusnej rire 15-20 min. pri 180 °C.

¢
P . .
a Tip no servirevanio
v Li¢ka s omackou prehrejte a servirujte so zemiakovou kasou.
Tip: omécku mozete priamo poutzit alebo ju dalej doupravit podla tradi¢nych receptur.

VALWVAN Jahriacie kolienko Sous-vide
jemne ochutené rozmarinovym korenim

1x450-700¢g

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %.

¥~ .

>
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Konvektomat: 12-15 min. pri 140 °C.

L)
{ - .
a T na servirevanie
v Vypek pouzite na omacku - dochutte cesnakom, zahustite a povarte.
v Alebo skuste variantu s ¢ervenym vinom.

709051 Hovidzia falo3na svie¢kova Sous-vide ﬁuﬁuﬁ
cca 1,6-2,8 kg —

Mnozstvo vypeku
v baleni: cca 35 %.

G
or

3 ""ﬁ:

Platky: 8 min. pri 100 °C.
Veelku: Teplota aj ¢as sti zavislé od velkosti mésa a typu zariadenia pouzitého na ohrev.

L)
(S
a Tip na sewirevanie
v Mdso nakrajajte na ndrezovom stroji za studena a pouZite na oblozené misy, do bagiet,

sendvicov alebo ako rostbif. v Maso ohrejte nakrajané na platky alebo vcelku a servirujte
s klasickymi omackami - napriklad svieckovou, képrovou, rajc¢inovou alebo chrenovou.

- Jelenie stehno bez kosti Sous-vide ﬁNﬁUﬁ
cca 1,6-2,8 kg _ bt

Mnozstvo vypeku
v baleni: cca 20 %.

"@' Platky: 8 min. pri 100 °C.
Veelku: Teplota aj ¢as st zavislé od velkosti mésa a typu zariadenia pouzitého na ohrev.

{
) <z p s
a Tip no sewvirevanie
v Jednotlivé platky moZete opekat na kontaktnom alebo zéhradnom grile a servirovat ako steak.

v Miso ohrejte nakréjané na platky alebo vcelku a servirujte s knedfou a kapustou
alebo omackami - napriklad $ipkovou, svieckovou alebo z korenia.
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ZE10PHE S Kuraci mix so zeleninou 6 x 2 kg ﬂ
Zlozenie: marinovany kuraci stehenny rezeri nakrdjany

na rezance, zmiesany s paprikou, pérom a sampinénmi.
Korenie a marindda podla na3ej receptiiry namiesana

spolo¢nostou Wiberg.

40 min. pri 180 °C.

) E

Tip na sewinovanio

v Zmes je kompletne ochutend, pekne farebna, sta¢i len upiect a podavat napr. s kuskusom,
ryzou alebo s hranolkami. v Zmes mézete tiez pouzit ako napli do zemiakovej placky

¢i arabského chleba.

PK{\PkVA Kuracie $pizy 20 x 100 g ﬁ
Zlozenie: marinovany kuraci stehenny rezen napichovany

na $pajlu s cerstvou paprikou a cerstvou cibufou.
Marinada je na3a recepttira namie3and spolo¢nostou Wiberg.

EETITE
[@B] 20 min. pritso °c.
{

v Vhodné na gril, ¢as pripravy je rovnaky ako pri peceni v rire.
v Podavajte s americkymi zemiakmi alebo grilovanou zeleninou.

21084 Kuracie kridla marinované 2 x 2,5 kg ﬂ
Zlozenie: kuracie kridelkd, zmes korenia
E%E podla nasej receptlry namieana spolo¢nostou Wiberg.

25 min. pri 180 °C.

5
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Tip na servirevanio
v Vyborne sa hodi na gril, kedy postaci cca 10 min. grilovat z oboch strédn a ihned mézete podévat
napr. s grilovanou zeleninou a chlebom.




709252 Kuracie kridla marinované Sous-vide ﬁNEIJE_T
cca 1-1,2 kg

Mnoizstvo vypeku
v baleni: cca 15 %.

< o>

Doporuéenie: pred vybalenim nechajte vrecko povolit pod pridom teplej vody,
porcie je tak mozné fahsie od seba oddelit. Konvektomat: 10 min. pri 200 °C.
Fritéza: 4-5 min. do zlatista.

5
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Tip na sewinsvanio
v Kridla dopecte alebo usmazte, aby ziskali chrumkavy povrch a podavajte v kosicku
s roznymi omackami a smazenymi hranolkami.

ZlozZenie: spodné kuracie stehno s kozou, zmes
korenia podla na3ej receptiry namiesana
spolo¢nostou Wiberg.

230301 Kuracie dolné stehna marinované 2 x 2,5 kg

v Vhodné na gril, kedy postaci cca 15 min. grilovat z oboch strén a ihned podavat.
v Stehienka mozete piect aj v rire a podavat so zemiakmi posypanymi viiatkou.

B 3

7095 Krdlicie stehnd Sous-vide 6 ks cca 1,1-1,5 kg

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 18 %.

Iba ohrev: 10 min. pri 80 °C.
Dopecenie do zlatista: 12 min. pri 160 °C.

(@]
(S
a Tip na servirevanio
v Miso ohrejte a podavajte s omackou (napr. svieckovou, paprikovou).
v Miso kratko dopecte s cesnakom do ziskania farby a podavajte so Spenatom alebo kapustou.

AP Kuracie stehna Sous-vide 6 ks 1,2-1,4 kg ﬁNﬁUE_T
Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %. —

Doporuéenie: pred vybalenim nechajte vrecko povolit pod pridom teplej vody, porcie
je tak mozné ahsie od seba oddelit. Konvektomat: 10 min. pri 200 °C.
Pre ziskanie krasnej farby a chrumkavého povrchu pouzite ku koncu gril.

5
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7w swiancic

v Miso kratko dopecte, aby ziskalo zlatistti farbu a podavajte napriklad so zemiakovou ka3ou.
" Pred findlnou tpravou mézete maso potriet fubovolnou marinddou pre ziskanie este
atraktivnejsieho vzhladu. v Mdso moZete obrat z kosti a pouZit aj do omaciek

(napr. kura na paprike) alebo do $alatov.

709305
709301
709310

Kacacie stehna malé Sous-vide 6 ks cca 1,2-1,6 kg [Jiaten
Kacacie stehnd stredné Sous-vide 6 ks cca 1,6-2,1 kg
Kacacie stehna velké Sous-vide 4 ks cca 1,4-1,9 kg

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 25 %. ,

AL

v

Dopecenie: s 1 3 i et w e

=4 20-30 min. pri 210 °C podla typu zariadenia.
RS

A Tlpj ne Sewvirevanie

v Stehnd kratko dopecte pre ziskanie zlatistej farby a chrumkavej korky a podavajte podfa

osvedcenych receptov. v Stehnd ohrejte ponorené do masti a vypeku a servirujte ako konfit.
v Natrhané miso z vykostenych stehien pouzite do Saldtov, na rauty a pod.

Husacie stehnd Sous-vide 4 ks
cca 1,5-2,1 kg 8

MnozZstvo vypeku v baleni: cca 30 %.

V PREDAJI IBA
SEPTEMBER - DECEMBER

|_ce-- |}

Konvektomat:

== 20-30 min. pri 210 °C. =~
(\

a Tip na servirevanio

v Husacie stehnd kratko dopecte a podévajte podla osved¢enych

receptuir - s knedlou a kapustou, zemiakovymi $tlancami alebo loksami.

<0 Kacacie prsia Sous-vide 6 ks cca 1,4-1,8 kg ==

AL

Mnozstvo vypeku v baleni: cca 20 %.

Panvica: kozu narezte nozom na mriezku a zo vietkych stran opecte do zlatista.
Konvektomat: cca 10 min. pri 210 °C (do zlatista).

5

).

Tip no sevirevanie
¥ Miso po vybaleni najskér osuste a potom opecte na panvici po oboch stranach do chrumkava,
nakrajajte na tenké platky a ihned podavajte.

Doporucenie: pre ziskanie chrumkavého povrchu pouZite salamander alebo gril.

Mor¢acie prsia Sous-vide cca 1,6-2,8 kg

BANQUET
Mnozstvo vypeku v baleni: cca 15 %. AL

PR Platky: 8 min. pri 100 °C.
@ Vcelku: Teplota i ¢as st zavislé od velkosti mdsa a typu zariadenia pouZitého k ohrevu.

2\
¥ Miso nakréjajte na narezovom stroji za studena a pouzite na oblozené misy, do bagiet
alebo sendvicov. v Jednotlivé platky opekajte na kontaktnom alebo zahradnom grile
a servirujte ako steak. v Miso zohrejte nakrdjané na platky alebo vcelku a podavajte podfa
beznych kucharskych receptov.




lydina

2302 Hydinova jarna sekand so Spenatom 4 x 1,5 kg

Zlozenie: kuracie miso 64 %, Cervend paprika, hradok,
Eé]g: kukurica, sudeny $pendt, korenie a hrachova muka.
3

n@_ Pecieme v predhriatej rire pri 200 °C pocas cca 90 min.
V teplovzdusnej predhriatej rire pri teplote 180 °C pocas cca 90 min.

(
e P .
a Tip o sewirovanio
v Vyrobok ma vysoky obsah masa a vyvéZenu chut, ktorti obohacuje obsiahnuté zelenina.

Doporuéenie: podavajte so zemiakovou kasou alebo polentou.

72001057 Bravur kuracie stehnd idené

cca 1 kg, balené po 5 ks

% chladeny, tepelne opracovany mastny vyrobok
celistvé kuracie stehno (1 ks 190-220 g)

Pred servirovanim doporucujeme zohriat.

-
[/

V' Je mozné ich konzumovat aj bez dal3ej tepelnej tpravy alebo prihrivania.

2kl Kuracie kridla BBQ 2 x 2,5 kg

Zlozenie: kuracie kridelkd, zmes korenia podla nasej receptiry

E%E namieand spolo¢nostou Wiberg.

NEPALIVE

Vhodné aj pre deti

25 min. pri 180 °C.

L)
(\
a T na sewinovanio
" Vyborne sa hodi na gril, kedy posta¢i cca 10 min. grilovat z oboch strén a ihned mézete podévat
napr. s grilovanou zeleninou a chlebom.

10




Qstaitné

316301 Svédske misové gulicky 14 g 1 x5 kg

P Rara: 20-25 min. pri 175 °C.
Panvica: pripravujte v oleji pri
strednej teplote pocas 10-12 min.
¢
S <= . .
a TP na sewirevanie
v Svédske masové gulicky (Ksttbullar) pozné cely svet.

v Na porciu sa dédva od 3 do 15 guliciek po 14 g.
' Servirujte so zemiakmi a brusnicami alebo v raj¢inovej omacke.

716105 Merquez pikantna grilovacia klobaska
cca3 kg

— SINCE 2008 —

Zlozenie: brav¢ové miso 58 % a hovidzie miso 30 %.

Priprava na grile, panvici alebo v rire. Staci ustrdzit moment, kedy povrch klobésy ziska
typickd zlatohnedu farbu.

5

) E

ﬁm zl .

v Mozete podavat s pecivom, vlozené do bosniaku alebo s klasickymi prilohami.

o
Ne

— SINCE 2008 —

cca 3 kg

ZloZenie: brav¢ové miso 58 %
a hoviddzie miso 30 %.

VAIPAUR Chipolata jemna grilovacia klobasa

i

Priprava na grile, panvici alebo v rare.
@) . pozvolne piect az povrch klobdsy ziska zlatohnedu farbu.

5

D |

ﬁm P .

v Mbzete podavat s pecivom, viozené do bosniaku alebo s klasickymi prilohami.

o
N

YRUEEEN Chaluparske Sisky so Spendatom
a idenym médsom 10 x 400 g

Zlozenie: kuraci stehenny rezeri s koZzou
61 %, itdené maso 8,7 %.

=0

=R Rira: 200 °C cca 40 mindt.
D] Teplovzdu$na rira:
180 °C cca 40 mindt.

¢

v Podavajte s klasickymi prilohami.

335172

Kuraci kebab kréjany 5 x 1 kg

Zlozenie: kisky kuracieho stehna - zarucia $tavnatost masa.

Hotovy vyrobok je uz nakrdjany a ochuteny, staci ohriat a podévat.
:] Mbzete aj jemne opiect na panvici do chrumkava.

(

S <7 p .
a Tip na servirevanio
v Kebabom mozete naplnit tortilu ¢i arabsky chleba a doplnit zeleninou a omackou podla chuti.
v Mozete pouzit ako népl do bagiet a sendvicov. v Svoju oblubu ziskava v in3titucionalnej

gastronémii, kde ho mézZete vyuZit na mnoho spésobov. v Zaklad pre masové zmesi alebo
len k ryzi, ¢i ako sticast rizota.

—_ P

GURMET

— SINCE 2003 —

VALY Bavorskd klobdsa 40 x cca 75 g
Zlozenie: bravéové miso 87,5 %

a prirodné bravéové ¢rievko.

mxom Priprava na %rile, panvici alebo v rire
je velmi rychla a jednoduchd. Staci ustrazit moment, .‘.
— kedy povrch klobdsy ziska typicku zlatohnedd farbu.

L ]

0
‘WWWMM’ 7

v Mbzete podavat s pecivom alebo s klasickymi prilohami.

Klobésa na tdenie a grilovanie 40 xcca 75 g G_UR'-ME_T

ZlozZenie: bravéové miso 63 %, hovidzie miso 27 % e
s

a prirodné bravéové ¢rievko.

Cas pripravy zavisi od vykonu pouitého
zariadenia. Pozor na prepecenie a vysu$enie vyrobku.

v Mbzete podavat s pecivom alebo s klasickymi prilohami.

g

—_

GURMET

— SINCE 2003 —

Cevapéici 120 ks 1 x 4,2 kg

ZloZenie: brav¢ové miso 60 %
a hoviadzie miso 26 %.

Cas pripravy zavisi od vykonu pouzitého zariadenia.
Pozor na na prepecenie a vysusenie vyrobku.

(

v Podavajte s klasickymi prilohami.

11



@Ridfood

ZAKAZNICKE CENTRUM
Prijem objedndvok pre gastronémiu:

Vychod
051/746 12 50, 0912 058 250
e-mail: callcentrum.po@bidfood.sk

Presov
(o]

(o}
Nové Mesto
nad Vahom

Z4&pad
032/774 28 50, 0912 058 150
e-mail: callcentrum.nm@bidfood.sk

032/774 28 60, 0912 058 160 _- -

e-mail: collcentrum@bldfood sk

« mojBidfood.sk\



