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BANQUET PREMIUM SOUS-VIDE
symbolizuje Setrnu pripravu pokrmov

s vyuzitim zakladnych ingrediencii, bez
pridanych zbytocnych prisad. Produkty
sous-vide vznikaju vo vlastnej vyrobe
Bidfood v Opave od roku 2014. Chutné,

Stavnaté, vzdy v rovnakej kvalite. To je
mMaso sous-vide pod znackou BANQUET.

V sortimente najdete Siroky vyber
brav€ového a hovadzieho masa, hydiny
aj Specialit, ako su rolady, divina,

kraliCie alebo jahnacie maso. S vyberom
Vam radi poradia a pom&zu nasi
profesionalni kuchari z BANQUET timu.

VEDELI STE, ZE...

... Sous-vide je kucharska metdda
pochadzajuca z Francuzska? Principom je
varenie pokrmu vo vakuu pri kons-tantnej
nizkej teplote po velmi dlhy ¢as. Vdaka
tomu si maso zachova vysoky obsah
doélezitych Zivin, ale zaroven krasne
zmakne a umozni finalne servirovanie
pocas niekolko malo minut.

SERVIRUJTE GENIALNE JEDLO
VYLADENE DO DETAILU

Ci uz varite v skolskej jedalni,

cateringovej spolocnosti, restauracii
vyssej kategorie, hoteli alebo v stanku,
nase sous-vide maso Vam usetri potrebny
Cas pre dblezité detaily, ako je priprava
luxusnej omacky, vytvorenie velkolepého
dezertu alebo dotiahnutie designu

vasho pokrmu k Uplnej dokonalosti.

Drzite v rukach kataldg s prehladnym
zoznamom vyrobkov a mnozstvom
zaujimavych tipov, vzorovou
kalkulaciou, receptom a s kontaktmi
na nas jedinecny BANQUET tim.
Dufame, ze Vas nasledujuce

stranky budu inSpirovat.
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BRAVCOVA PANENKA WELLINGTON

CELKOVY CAS PRIPRAVY: 35 MIN

709021 Bravéova panenka sous-vide Banquet
vel. balenia cca 1,2 kg, 2 ks v baleni

INGREDIENCE:

horcica dijonska sol

korenie Cierne mleté listkové cesto platy
worcester anglicka slanina platky
maslo Spenat listovy
Sampinony krajané vajce

POSTUP PRIPRAVY:
Maso v uzatvorenom obale najskor kratko prehrejeme (v konvektomate pri 80 °C
cca 5 minut alebo vo vodnom kupeli), aby povolil vypek.

Potom kazdU panenku pozdiZzne rozrezeme a potrieme marinddou z dijonskej hordéice,
worcesteruamletého korenia. Sampinony opecieme na masle, ochutime arozmixujeme
Nna pastu.

Plat listkového cesta prekrojime na Styri diely a zlahka ho rozvalkdame. Na kazdy plat
polozime anglicku slaninu, listovy Spenat, panenku, Sampindnovu pastu a zarolujeme.
Kraje nechame otvorené, aby mohla unikat para.

Potrieme vajickom a pecieme pri 185 °C cca 20 minut do zlatista. Nakrajame na porcie
a podavame napr. so zemiakovou kasou.

1 porcia = 100 g masa v surovom stave
= 64 g platok panenky sous-vide.

Z 1 balenia Banquet panenky
sous-vide ziskate priblizne 17 porcii.

Pre vypocet mnoZzstva ingrediencif
ore Vami pozadovany pocet porcii

Stivte:
.mojBidfood.sk sekcia RECEPTY I



KALKULACIA o

VZOROVY VYPOCET CENY MASA SOUS-VIDE . A
A POROVNANIE S CENOU SUROVEHO MASA. Qe PGSO Y A

vypocet ceny masa

M ; sous-vide navstivte
SUROVE maso www.cenaporcie.sk

7,49 €/kg-

UPECENE maiso
7,49 € : 0,64 = 11,70 €/kg

CENA platku
649=0,75 €

100 g platok surového mdésa
= 64 g upeceného mdsa

709201
MorcCacie prsia
/. _sous-vide

'. w »
g -

S \/VDEK - 15 % CENA platku
= kel SOUS-VIDE maso 64g=0,67 €
< bez VYPEKU
74 8,99 € : 0,85 =10,58 €/kg-
o
SOUS-VIDE maso
8,99 €/kg

Ceny masa su orientacné.
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709 aa\acove plece
709002 . Bravéova krkovica
t " II""':709I01_Q'J . 'Bravc“:oté zadﬂpé koleno bez kc‘sti cca 1,1 kg 1
Bravcové iadne koleno s kostou 1 ks cca 0,9 kg €
v, - -
~“Bravcove zadné koleno MAXI s kgst'ou cca 1,5 kg [ 3
K - . M :
- _ I : &
Bra',ov_é zadné koleno Vv pivnej marinade cca 0,95 kg [ 3 NOVINKA
5. F - l. ;
709014 BravEéové rebra | ccal3kg €
ol - ~ay
709026 Bravcové rebra §_BBQ omé!kou"- ccal6 kg €
-
709042 Bravcové rebra s teriyaki marinadou 2 ks cca 1,6 kg ¢ NOVINKA
709020 Bravcové maso trhané - cca 1,1 kg &
709021 Bravcova panenka ccal,2 kg &
709029 Bravcovy bok bez kosti cca 2,2 kg &




709014

BRAVCOVE REBRA

gramaz: cca 1,3 kg
vypek: cca 10 %
Uprava: 200 °C /15 min
pecenie — gril



£
09013

BRAVCOVE ZADNE
KOLENO S KOSTOU

gramaz:

vypek: €
Uprava: 2C

KOLENO V PIVNE]
MARINADE

gramaz: cca 0,95 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 200 °C /25 min
pecenie — gril

f 709020

TRHANE
BRAVCOVE MASO

gramaz: cca 1,1 kg
vypek: cca 25 %
Uprava: 190 °C /15 min
para mpeceme =xiril




709010

BRAVCOVE ZADNE
- KOLENO BEZ KOSTI

grar‘riaz c-c.:aﬂ kg HT
vypek ccal5s % :
Uprava: 220 °C /25 min

_ pecenie—gril

W<

-

709030

(= BRAVCOVE ZADNE
KOLENO MAXI S KOSTOU

gramaz: cca 1,5 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 210 °C /30 min

pecenie — gril



709002

BRAVCOVA
KRKOVICA

gramaz: cca 2,4 kg
vypek: ccals5 % |
Uprava: platky 80 °C /15 min
para — pecenie — gril

709021

BRAVCOVA
PANENKA

gramaz: cca 1,2 kg
vypek: cca 10 %
Uprava: panvica — gril




709001

BRAVCOVE PLECE

gramaz: cca 2,1 kg _
vypek: cca 20 % 5 ot =)
Uprava: platky 80 °C/15 min
para — pecenie — gril

709029

BRAVCOVY BOK
BEZ KOSTI

gramaz: cca 2,2 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 220 °C /30 min
pecenie — gril



709051 Hovadzia falosna svieckova predna cca 2 kg €&
709053 Hovadzie trhané maso z krku cca 1,1 kg &
709054 Hovadzie licka s korernovou zeleninou cca 2,6 kg €
709057 Hovadzie rebra 2 ks cca 2 kg €&
709058 Hovidzi gulas 1x 3 kg €&
208059 Hovadzi flank steak mrazeny 1 ks cca 0,5 kg e
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709053

DZIE MASO

gramaz: cca 1,1 kg
vypek: cca 35 %
Uprava: 180 °C /15 min
para — pecenie — gril

13



709054

HOVADZIE LICKA

S KORFNOVOU ZELENINOU ? J’

gramaz: cca 2,6 kg
cca 50 % omacka

s korenovou zeleninou
Uprava: 120 °C /15 min

para — pecenie

.Jhi.-'ﬂ- r ‘-I h;"{r{i%'mh.iﬁ

709051

'HOVADZIA
" FALOSNA
SVIECKOVA

PREDNA

gramaz: cca 2 kg
vypek: cca 35 %
Uprava: platky 80 °C /15 min
para — pecenie — gril



709058

HOVADZi GULAS

- gramaz1x3kg
cca 2/3omacky -
dprava:; 80 °C /15 min
para —hrniec ¥

& ' 709057

HOVADZIE REBRA

gramaz: cca 2 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 120 °C /20 min

pecCenie — gril
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ROLADY

sous-vide

709401 Kuracia rolada 2 ks cca 2 kg ¢
709406 Kuracia rolada so slaninou a Spenatom 2 ks cca 2,4 kg €
709409 Kuracia rolada talianska so susenymi rajéinami 2 ks cca 2,2 kg €&
709412 Bravcova rolada s medvedim cesnakom 2 ks cca 2 kg €&




s W2,

Z.CCa 2,4 kg
PR, Cca 15 %2 =k
200°C/20min
- pecCenie —gril
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709401 by [}

KURACIA ROLADA

gramaz: cca 2 kg
vypek: cca 10 %
Uprava: 200°C/20'min
pecenie — gril

709409

KURACIA ROLADA
TALIANSKA ; |
SO SUSENYMI RAJCINAMI

gramaz: cca 2,2 kg
vypek: cca 10 %
Uprava: 200 °C /20 min
pecenie — gril




709412

BRAVCOVA ROLADA
S MEDVEDIM CESNAKOM

gramaz: cca 2 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 180 °C /20 min

para — pecenie — gril
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709201 Morcacie prsia cca 2,2 kg €& .

709252 Kuracie kridla cca 1,6 kg ¢ " i
.

709259 Kuréa polené 1ks ccalkg [ 2 :

709260 Kuracie prsia 6 ks cca1,8 kg ¢

709261 Kurca na paprike cca 3 kg [ 2

709305 Kacacie stehno konfitované malé 6 ks cca 1,5 kg €

709301 Kacacie stehno konfitované stredné 6 ks cca 1,8 kg ¢

709306 Kacacie stehno konfitované vel'ké 4 ks cca 1,7 kg € .--.

709312 Kacacie stehna s kiskom chrbta 6 ks cca 2,5 kg ¢ pocas sezény

709316 Kacacie stehno s kostou trhané cca 1,4 kg €

709317 Kacacie maso trhané (stehno bez kosti s kozou) cca 1,5 kg

709309 Kacacie prsia 6 ks cca 1,6 kg

709351 Husacie stehno 4 ks cca 1,9 kg € | pocas sezény




KONFITOVANE STREDNE %F’F

 gramaz: cca 1 8 kg"'l :
- vypek: cca 30 %

uprava 200 M€y rue) mln-.,
pecenle grll
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709252 %‘

KURACIE',
KRIDLA %,

gramaz ccalbkg
vypek: cca 15 % L N
Uprava:200°C/10 min =~

pecenie — gril —fritéza

709312

KACACIE STEHNO
S KUSKOM CHRBTA

gramaz: cca 2,5 kg
vypek: cca 25 %
Uprava: 200 °C /20 min

pecenie — gril

709259

KURCA POLENE

N7y gramaz: cca 1 kg
. vypek: cca 10 %

TN g . : Uprava: 230 °C /15 min
. _ 2 f pecenie — gril
22 '



709309

KACACIE PRSIA ¢

gramaz: cca 1,6 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 210 °C /15 min
panvica — pecenie — gril

709201 b

MORCACIE PRSIA

gramaz: cca 2,2 kg
vypek: cca 15 %
Uprava: 80 °C /15 min
para — pecenie — gril



SPECIALITY

sous-vide

709101

JELENIE STEHNO

gramaz: cca 2,1 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 80 °C /15 min
para — pecenie — gril

709101 Jelenie stehno cca 2,1 kg ¢
709105 Divinovy gulas 1x 3 kg ¢ poéas sezény
709502 Krali¢ie stehna 6 ks ccal5 kg &
207901 Jahnacie kolienko mrazené 2 ks ccalkg e
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709502

KRALICIE STEHNA

gramaz. ccal5 kg
vypek: cca 18 %

. Gprava:160 °C /15 min

para — pecenie — gril

207901

JAHNACIE KOLIENKO
VAVARNE

gramaz: cca 1 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 140 °C /15 min
para — pecenie — gril

25



PAS

HLAVNE VYHODY SOUS-VIDE

Kvalita Rychlost

- Maso je vzdy Stavnaté. - Skratenie doby pripravy.
- Istota dostatocného tepelného opracovania. - Dostatocny pocet porcii vzdy po ruke.
- Kontrola vstupnej suroviny a procesu vyroby. - NezaskocCi Vas ani vykyv v dopyte.

y
K
»

i
"

Hygiena Uspora

- Balenie vo vakuu — nikto neprichadza . Qspora ¢asu — kratky €as pripravy.
do styku so surovym masom. - Uspora penazi — naklady na energie

- HACCP - eliminacia krizovej kontaminacie. a Cas personalu.

- Veterinarna kontrola vstupnej suroviny - Uspora personalu — menej [udi, viac porcii.
a vyroby.



DOHODNITE SI BEZPLATNQ PREZEN:I'ACIU SOUS-VIDE
PRIAMO VO VASEJ PREVADZKE

Nasi Specialisti na maso SOUS-VIDE Vam radi vSetko predvedu a vysvetlia spolu s ochutnavkou.

Petr Konecny Josef Veleta Pavel Smékal
veduci podpory predaja CZ & SK podpora predaja Cechy podpora predaja Morava
+420 737 219 313 +420 777 883 255 +420 777 696 599
petr.konecny@bidfood.cz josefveleta@bidfood.cz pavel.smekal@bidfood.cz

ZAKAZNICKE CENTRUM BIDFOOD SLOVAKIA

PRIJEM OBIEDNAVOK PRE GASTRONOMIU:

Zapad:
032/774 28 50 Presov

callcentrum.nm@bidfood.sk °

(-]
Nové Mesto
nad Vahom

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

PRIJEM OBJEDNAVOK PRE MALOOBCHOD:
032/774 28 60 | calicentrum@bidfood.sk

Kalkulacia porcii: www.cenaporcie.sk
ROK VYDANIA 2025

f

facebook.com/sous.vide.banquet

KOMPLETNY SORTIMENT POHODLNE
° OBJEDNAVAJTE NA E-SHOPE

Bidfood Slovakia (( mDJ Blﬂfﬂﬂdﬁk
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