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Bidfood masné vyrobky, které setri vas cas



Bidfood Vam nabizi stale néco novéeho!

KVALITNi ZMRAZENE MASO

Nova ceska znacka Dribez Dysina
se soustredi na vysoce kvalitni vyrobky
s vybornou chuti.

* Vsechny nase produkty vyrabime ru¢né, proto vypadaji a chutnaji jako domaci.
* Nase rolady jsou vkladany do sitky a proto se pfi pripravé nerozpadaji. Sitka se do masa nezapéka
a po upeceni ji Ize snadno sundat, protoze ji aplikujeme na vyrobky az po jejich zamrazeni.

* Diky Sokovému zamrazeni (pfi teploté az -32 °C) ziskame 1,5 rocni trvanlivost bez ztraty kvality.

Nase vyrobky nejsou tepelné opracované, vkladaji se do trouby ¢i konvektomatu ve zmrzlém stavu. Jejich
priprava proto trva oproti chlazenym vyrobkim déle, ale sami si uréite miru propeceni a barvu kurky.
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GURMET

— SINCE 2003 —

PROFESIONALNE ZPRACOVANE
CERSTVE MASO

Jsme tradicni zpracovatel veprového a hovéziho masa
se sidlem v Kralupech nad Vitavou jiz od roku 2003.

* Veprové pilky a hovézi ¢tvrté nakupujeme cerstvé kazdy den.
* Denné pripravujeme a expedujeme Siroky sortiment masnych specialit dle Vasich specifickych pozadavkd.

* Setrné rucni zpracovani nasimi mistry rfezniky zachovava vynikajici vlastnosti masa pro Siroké
vyuziti ve Vasi kuchyni.

* Nase 3pickové technologie Vam zarucuji nejvyssi moznou kvalitu pfi zpracovani.

Moderni a prakticka baleni nabizeji atraktivni design a garantuiji stabilni kvalitu vyrobkd po celou
dobu trvanlivosti.
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BANQUET

— PREMIUM SOUS VIDE —

BANQUET PREMIUM SOUS-VIDE
symbolizuje Setrnou pripravu pokrmil za vyuziti
zakladnich ingredienci, bez zbyte¢nych pfisad navic.
Produkty sous-vide vznikaji ve vlastni vyrobé Bidfood
v Opavé od roku 2014. Chutné, stavnaté, vzdy ve stejné
kvalité. To je maso sous-vide pod znackou BANQUET.

V sortimentu najdete Siroky vybér veprového a hovéziho masa, dribeze i specialit, jako jsou rolady, zvéFina,
krali¢i nebo jehnéci maso. S vybérem Vam radi poradi a pomlzou nasi profesionalni kuchari z BANQUET
tymu.

VEDELI JSTE, ZE...

...sous-vide je kucharskd metoda pochazejici z Francie? Principem je vareni pokrmu ve vakuu pFi konstantni
nizké teploté po velmi dlouhou dobu. Diky tomu si maso zachova vysoky obsah dllezitych Zivin, ale
zaroven krasné zmékne a umozni findlni servirovani béhem nékolika malo minut.

SERVIRUJTE GENIALNI JiDLO VYLADENE DO DETAILU

At uz varite ve Skolni jidelné, cateringové spolecnosti, restauraci vyssi kategorie, hotelu nebo ve stanku,
nase sous-vide maso Vam usetfi potrebny cas pro dulezité detaily, jako je pfiprava luxusni omacky,
vytvoreni velkolepého dezertu nebo dotazeni designu Vaseho pokrmu k naprosté dokonalosti.

TIP...

...pred vyjmutim sous-vide masa z obalu, doporucujeme nejdrive zahrat celé baleni pod proudem horké
vody, ve vodni lazni ¢i na pare. Tim usnadnite vybaleni, bez rizika ulpéni vypeku, ¢i omacky na folii.
U dribeze predejdete riziku potrhani jednotlivych kusi masa (kridla, stehna).

Doby priprav na nasledujicich
strankach jsou pouze orientacni
a zavisi na typu pouzitého
zarizeni



Kureci rolada
2 x cca1kg

Popis: Pilka vykosténého kurete, naplii z mletého
veprového masa a kostek Sunkového salamu.

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 10 %.

== Konvektomat: 15- 20 min. p )
@ Horkovzdu$na trouba: 20-30 min. pFi 200 °C do ziskani
P zlatavého povrchu.
a
Platky rolady pouZijte za studena k pripravé obloZenych mis.
Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.

Kufeci rolada se slaninou a Spenatem
2 xccal2kg
'E Popis: Pilka vykosténého kurete, napli z mletého veprového masa

a kostek Sunkového salamu, anglicka slanina a listovy Spenat.
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

Konvektomat: 15-20 min. pr| 190 °C. < k-
@ Horkovzdusna trouba: 20-30 min. pfi 200 °C do ziskani .
a

zlatavého povrchu.
Platky rolady pouzijte za studena k pripravé obloZenych mis.
Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.

Kufeci rolada italska (se suSenymi rajcaty)
2 x cca11kg

Popis: Pilka vykosténého kufete, naplii z mletého
ﬁ(_ kureciho masa, suSena rajcata, bazalka a oregano.

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 10 %.

Konvektomat: 15-20 min. pfi 190 Cm R T :
@ Horkovzdusna trouba: 20-30 min. pri 200 °C do ziskani g

) zlatavého povrchu. v-
a

Platky rolady pouZijte za studena k pfipravé obloZenych mis.
Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.

Veprova rolada s medvédim ¢esnekem mﬁuﬁ
2 x ccalkg _

Popis: Veprova rolada se Spenatem, slaninou a medvédim cesnekem.
MnozZstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

== Konvektomat: 15-20 min. pfi 170 °C. -
Horkovzdusna trouba: 20-25 min. pfi 190 °C do ziskani zlatavého povrchu. g
" Roladu je mozné péct v celku nebo nakrajenou na plétky. -

a
Platky rolady pouZijte za studena k pripravé obloZenych mis.
Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.



Chagent volidy 177

Veprova rolada DD
2 x cca 1,8 kg

Pikantni bi¢kova rolada DD
2 x cca 2 kg

Popis: Rolada z veprového bucku plnéna fasi z veprového
a hovéziho masa lehce okorenéna chilli paprickami.

[

Trouba cca 90 min. pfi 200 °C.
| Horkovzdusna trouba: cca 90 min. pri 180 °C.
~ Sitku odstrarite aZ po upeceni.

D;

\ T na sewvirevini

Po upeceni nechame kratce odlezet, poté krajime na tenké platky.
Podévéme s kfenem, hoi¢ici a opecenymi americkymi bramborami.

Popis: Veprova kyta pInénd veprovou fasi
s paprikou a cibulkou

> I
-

Trouba: cca 90 min. pfi 200 °C.
Horkovzdusna trouba: cca 90 min. pfi 180 °C.
Sltku odstranite az po upeceni.

Afmwwmwm
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/" Po upeceni nechame kratce odleZet, poté krajime na tenké platky na kter)'lc?l je krasné vidét

e @

Cervena barva papriky. v Poddvame s omackou, ryzi, bramborem nebo s chlebem.

Francouzska kachni rolada DD
2xcca23kg

Popis: Ru¢né vykosténa celd kachna bez kosti s kizi,
plnéna kurfecim masem, kufecimi jatry, Spenatem
a provensalskym kofenim.

230204
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231003 Roldda z krutich stehen DD

2 x cca 1,8 kg

Popis: Rolada ze stehenniho kritiho platku bez kize s fasi
z veprového masa a pesta z medvédiho cesneku s pridavkem
Cesnekové pasty.

Trouba: cca 90 min. pfi 200 °C.
Horkovzdusna trouba: cca 90 min. pfi 180 °C
Sitku odstrante az po upeceni.

WWWM(/&IM/
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v Podavejte se smetanovou omackou a karlovarskymi knedliky.

Trouba: cca 120 min. pfi 200 °C, poté zvysit na 220 °C a péct jeste 30 min.
Horkovzdusna trouba: cca 120 min. pfi 180 °C, poté zvysit na 220 °C a péct jeSte 30 min.
Sltku odstrante az po upecem

L)
v Po upeceni nechame kratce odlezet, poté krajime na tenké platky. v Fas se $pendtem vytvori
péknou strukturu. v Podavame se zelim, i $penatem a knedliky, bramborami nebo chlebem.

1)
£
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KuFeci rolada Sunka syr DD
2 x cca 2 kg

Popis: Kufeci stehenni fizek s kizi s naplIni kufeci maso,
paprika, veprova Sunka nejvyssi kvality a syr.

Krati rolada se Zampiony DD
2 x cca 1,4 kg

Popis: Marinovany kriiti prsni fizek s fasi z kuFeciho
masa, restované cibulky a Zampiond.

==
£
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Trouba: cca 90 min. pfi 200 °C. =

Horkovzdusna trouba: cca 90 min. pri 180 °C.
Sltku odstrarite az po upeceni.

‘ Tip na servirevini

v Po upeceni nechame kratce odleZet, poté krajime na tenké platky.
v Podavame s divokou ryZi a omackou se Zampiony, do které pridame vypek.

B Trouba: cca 90 min. pri 200 °C

| _cee. |
- Horkovzdusna trouba: cca 90 min. pri 180 °
a

Sitku odstrafite az po upeceni.
W noy Sehvihovini

" Po upeceni nechame kratce odlezet, poté krajime na tenké platky.

v Podavame s bramborovou kasi, ryZi, chlebem, prelité vypekem.

232030

Kufeci rolka bez lepku DD
10x750 g

Popis: Stavnaté rolada z kufecich stehen s kiizi, ruéné
rolovand a pinéna fasi z mletého kureciho masa. Diky kiZi
ma rolada po upeceni krasnou zlatou barvu.

=== Trouba: cca 90 min. pfi 160 °C.

D] Horkovzdusna trouba: cca 90 min. pfi 140 °C
( Sitku odstrarite az po upeceni.

a l,w na Servirevéni

v Po upeceni nechame krétce odleZet, poté krajime na tenké platky.



Veprova plec
cca 2,1kg

Mnozstvi vypeku T
v baleni: cca 20 %. v

&
-

Platky: 8 min. pfi 100 °C. V celku: Teplota i Cas jsou zavislé na velikosti kusu masa
a typu zafizeni pouZitého k ohfevu.

O
(
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v" Maso nakrajejte na nafezovém stroji za studena a pouZijte na oblozené misy, k pInéni baget
nebo sendvicd. v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat

jako veprovy steak. v Maso ohrejte nakrajené na platky nebo v celku a podavejte podle béznych
kuchafskych receptti - s omackami (napf. paprikova, houbova), vepro-knedlo-zelo, na zeleniné.

YOPIVAN Veprova krkovice
cca 2,4 kg
L

Mnozstvi vypeku
v baleni: cca 15 %.

== Platky: 8 min. pri 100 °C. V celku: Teplota i Cas jsou zavislé na velikosti kusu masa
E] a typu zafizeni pouZitého k ohrevu.

{

\
A T nasewvirevini
v Maso nakrajejte na nafezovém stroji za studena a pouzijte na oblozené misy, k pInéni baget
nebo sendvici. v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat
jako veprovy steak. v Maso ohrejte nakrajené na platky nebo v celku a podavejte podle béznych
kuchafskych recepti - knedlo-vepfo-zelo, pecena krkovice s chlebem nebo moravsky vrabec.
v" Maso nakrajejte na kosticky a na wok panvi opecte spolecné s bramborami a zeleninou -
skvéla alternativa pro stankovy prodej.

YOFIAB Veprova panenska svickova 2 ks
cca1,2 kg

ﬁ(_ Mnozstvi vypeku v baleni: cca 10 %.

Doporuceni: Maso po vybaleni z obalu osuste a teprve poté opékejte.
Péanev: Panenku nakréjejte na $palicky a poté opékejte na panvi ze viech
stran do zlatova.

).

75 o sevisuini
v Panenku kratce prohfejte, poté rozkrajejte na Spalicky a prelijte napfiklad houbovou nebo
peprovou oméackou. v Panenku nakrajejte na platky a poté je opecte na panvi jako medailonky.
v Platky panenky mizete pouzit i za studena na pfipravu rautu.

—_—

VOF[VI Vepiova zebra s BBQ medovou marinadou
2 ks

cca 1,6 kg
MnoZstvi marinady’
v baleni: cca 25 %.

" o

—
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Zebra rozlozte na plech a pecte v konvektomatu na 200 °C po dobu 12-15 minut,
E] na konci peceni polijte Zebra zbylou marinddou ze sacku a dopecte kratce do barvy.

6

VAP Veprové zadni koleno s kosti
cca 0,9 kg

VOF[PB XL Veprové zadni koleno s kosti
cca 1,1 kg
MnoZstvi vypeku

v baleni: cca 15 %.

=

== Konvektomat: 30 min. pri 200°C.
D] Mikrovinna trouba: 7 min. pfi 700 W, pak dopeceni na barvu pod grilem.

¢
‘fp/m P

v Podavejte na prkénku s hofici, kfenem a ¢erstvym chlebem.

V(IR Selské koleno s kazi
cca 1,5 kg
ﬁ(- Mnozstvi vypeku

— =

BANQUET

v baleni: cca 20 %.

Konvektomat: 30-35 min. pfi 200 °C. & /

(
A 75 suvianin

v Podavejte na prkénku s hofici, kienem a ¢erstvym chlebem.

709010

Veprové zadni koleno vykosténé
cca 1,1 kg

MnoZstvi vypeku
v baleni: cca 15 %.

Konvektomat: 30 min. pfi 200 °C.
Mikrovinna trouba: 7 min. p¥i 700 W, dopeceni na barvu pod grilem.

(-
{
PRETI——

v Koleno nakrajejte na platky a podavejte s béznou pFilohou - bramborovou kasi,
knedlikem a zelim nebo jen s pecivem a hof¢ici.

Veprova Zebra z pecené 2 ks
cca 1,3 kg

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 10 %.

4h .
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VELMI VYSOKY OBSAH MASA
1kg vyrobku obsahuje 660 g masa a pouze 340 g kosti
(na jednu porci bohaté staci 0,4-0,5 kg Zeber)

== Konvektomat: 12 min. pfi 200 °C. Pro ziskani krasné barvy a kfupavého
E] povrchu pouZijte ke konci kontaktni nebo zahradni gril.
{

A 75 svienin

v Podavejte na prkénku s hoiici, kienem a erstvym chlebem.




Veprové kostky na kminé
ccal5 kg

MnozZstvi vypeku v baleni: cca 30 %.

7090 Veprovy bok bez kosti
cca 2,2 kg
ﬁ(— MnoZstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

=== Po vybaleni z obalu doporu¢ujeme ohfat v hrnci. Ohfev je mozny také
@ v konvektomatu nebo horkovzdusné troubé pfi teploté 190 °C

'-E]‘ Veprovy bucek doporucujeme po vybaleni z obalu péct v konvektomatu cca 15 minut do ziskani zlatavého povrchu.

/ horkovzdusné troubé pfi teploté 200-220 °C cca 30 min, do dosazeni

{
zlatavého povrchu. ‘ Tﬁ na Sehvirevini

WWWM v Vhotjpé na YYPEéky’ moravského vrabce, ale i k omackam jako je houbova, cibulova,
nebo pfirodni Stava apod.

709051

5

D

v Vypek muzete nafedit vodou v poméru 3:1a servirujte jako omacku k hotovému jidlu.

Hovézi kulata plec —w
cca 2 kg

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 35 %.

BANQUET

Trhané veprové maso
cca 1,1 kg

MnozZstvi vypeku v baleni: cca 25 %.

&
o

W
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o

. e Platky: 8 min. pri 100 °C.

- E] V celku: Teplota i Cas jsou zavislé na velikosti kusu masa a typu zafizeni pouzitého k ohfevu.

[ = (
= 8 S = o
== poporuéeni: Maso nejdFive prohfejte a teprve poté natrhejte na viakna. A- 790/ o Selvthovany
D] Konvektomat: 10 min. pfi 100 °C. v’ Maso nakrajejte na nafezovém stroji za studena a pouzijte na oblozené misy, do baget,
0 nebo sendvicl nebo jako rostbif. v Maso ohfejte nakrajené na platky nebo v celku a servirujte
‘ Tlﬁ’w PP s klasickymi omackami - napfiklad svickovou, koprovou, rajskou nebo kfenovou.

v Trhanym masem naplrite tortillu, burger nebo sendvi¢ a dopliite vhodnou zeleninou a omackou.

Y(\CIVEYA Hovézi zebra 2 ks ﬁuﬁtﬁ
cca 2 kg e

Hovézi licka s koFenovou zeleninou
cca 2,6 kg

Baleni obsahuje 50-55 % masa, zbytek obsahu sacku
tvori husta a silna omacka.

709054

BANLUET

MnozZstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

Maso doporucujeme spolecné s omackou ohrat
v konvektomatu / horkovzdusné troubé 15-20 minut pfi 180 °C.

A

Tip na servirevini
v Licka s omackou prohfejte a servirujte s bramborovou kasi.

Tip: Omacku mizete pfimo pouzit nebo ji dale doupravit dle tradinich receptur.

D] Omacka je kompletné dochucena a je pfipravena k servirovani.
== Tepelna tprava:

+ Zebra vybalte a ohfejte spoleéné s oméackou v konvektomatu / horkovzdusné 2 X7
troubé pri teploté 100-130 °C po dobu cca 20-25 minut. Budte opatrni pfi 709053 Trhané hovézi maso
porcovani, maso je velmi mékké a kiehké. cca 1 kg

* Maso ohfejte v celku pfimo v obalu pfi nastaveni pary na 100 % a teploty 80 °C & MnoZstvi vypeku v baleni: cca 35 %.

po dobu 20 minut, poté naporcuijte a servirujte. Nebo po regeneraci rychle dopecte
pod grilem pro jesté atraktivnéjsi vzhled.

{

s PPN
a T no sewirevini
v Stavu s vypekem ohFejte vedle a pak podavejte jako oméacku k masu.
v Podavejte na prkénku s hofcici, kfenem a Cerstvym chlebem.

[ _eeee | M

D] Konvektomat: 10 minut pfi 100 °C. ..
(8

a T nav servirevini

v Trhané maso pouzijte k pInéni baget, tortill, burgerd, sendvi¢ nebo loksi.



(UHase Banguet seus-vide

VIZLLIB Jehnéci kolinko 2 ks
2xcca0,5kg
5 éi MnozZstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

€.
709602
cca 0,5 kg, sezonni polozka

Jehnéci kolinko
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

== Baleni nechte pozvolna rozmrazit.

* Regenerace pro pouZiti s omackou: Kolinko ohfejte pfimo v obalu pfi nastaveni pary
na 100 % a teploty na 80 °C po dobu 15 minut. Poté slijte vypek a vyuzijte ho k pFiprave
omacky.

* Peceni: Kolinko opatrné vyjméte z obalu, vloZte do gastronadoby, podlijte vypekem
a pecte pfi 140 °C do ziskani pozadované barvy. Mizete pridat Cesnek, bylinky nebo
Q. Vino pro ziskani jesté siln€jsi chuti.
P P
T nav servirevini
v Kolinko zregenerujte, vypek pouzijte jako zaklad pro pfipravu omacky z kofenové zeleniny.
Podavejte se $touchanym bramborem.
v Kolinko dopecte do barvy a podavejte s listovym Spenatem a grilovanym bramborem.

Kuteci speciality

yR{UEK{UBN Marinované kureci stehenni Fizky
6x2kg

Pred pFipravou nutné rozmrazit.
Trouba: 13-20 min. pfi 200 °C.

—

Tip na servirevini
v Upecené maso podavame s oméackou a pfilohou dle viastni volby.

Kufeci Spiz z innerfiletu cca 50 g
Tx cca 5 kg

PAYAVA!

Trouba/konvektomat: 5-7 min. pfi 270 °C.

(
PRET——r

v Upecené maso podavame s oméackou a pfilohou dle viastni volby.

=

709 Jeleni kyta
cca 2,1kg

ﬁ(- Mnozstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

o789
e Platky: 8 min. pfi 100 °C.
V celku: Teplota i Cas jsou zavislé na velikosti kusu masa a typu zafizeni pouzitého
k ohrevu.

(
S <= PP
a Tip ne sewvirevini
v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat jako steak.

v Maso ohfejte nakrajené na platky nebo v celku a servirujte s knedlikem a zelim
nebo oméackami - napfiklad 3ipkovou, peprovou nebo svickovou.

230142

Kureci HOT palicky marinované predsmazené RTE
2x2,5 kg Pikantni

Kureci palicky marinované predsmazené RTE
2x2,5kg

230143

£y
v

== Trouba: 25 min. pfi 150 °C.
@ Mikrovinna trouba: 6 min./ 800 W.
Fritéza: 10-11 min. pfi 180 °C.

Gril: cca 10 minut.

D

v Idedlni na gril, kdy postadi kratce grilovat z obou stran a ihned miizeme podavat tfeba
se zeleninovym saldtem, buffallo oméackou a jogurtovym dipem.

E{UEEEN Kureci HOT kridélka marinovana predsmazena RTE
2 x 2,5 kg Pikantni
Kureci kfidélka marinovana predsmazena RTE

2x2,5kg

230149

Trouba: 15 min. pfi 150 °C.

Mikrovinna trouba: 5 min./ 800 W.
Fritéza: 5 min. pfi 180 °C.

Gril: cca 6 minut.

(

S <= PP
a Tip na sewireving
v Idealni na gril nebo do trouby a poté Ize podavat s lehkym saldtem, barbecue omackou
a zakysanou smetanou.



Spediality D7)

Pikantni kureci stehenni Fizky marinované DD
1x2,5kg

Popis: Kufeci stehenni fizek, marinada dle nasi receptury.

VE(PkpE | KuFeci Spizy DD
20 x 100 g
Popls Marinované kousky z kufecich stehennich fizkd,
rucné napichané na 3pejli, proloZené cibuli a paprlkou

Marinada dle nasi receptury.

== Trouba: Cca 30 min. pr| 180 °C. E -
- Horkovzdus$na trouba: Cca 25 min. pr| 180 °C.
‘ ?90/ ne Sehviroving Gril: Z obou stran po dobu 8-10 minut.
" Vhodné na gril, doba pFipravy je stejna jako pfi peceni v troubé. = Tr'oub.a: 20-25 min. pfi teploté 200 °C. ) .
v Podavéme s americkymi bramborami, i s grilovanou zeleninou. ) Pénev: V dostatecné vrstvé rozpaleného oleje z obou stran po dobu 8-10 minut.
‘5 g PPN,
~ . ?lp/ ne sevthovany
vEiEA S Kure na gril DD v Idealni na gril, kdy postaéi kratce grilovat z obou stran a ihned miizeme podavat treba
10x1,2 kg = se zeleninovym salatem a dipem.

Popis: Rucné vyrobena klasicka sekana z mletych
kurecich stehen.

(iP5 | Dribezi sekana DD E
4x1,5 kg

: - ;
D] V predem predehraté troubé pri 180 °C peceme cca 90 min.

Na objednani pres zakaznické centrum.

Kufeci kapustovy karbanatek DD B -
30x 100 g )
Popis: Stavnaté karbanatky z mletého kufeciho masa / .
’: x g a kapusty, ochucené hoi<ici. a—
g A

[/
XX Trouba: Cca 90 min. pfi 200 °C. _ @
@B Horkovzduzna trouba: Cca 90 min. pri 180 °C. ®
L]

1 A

ﬁ 71 P o
Sekana ma lahodnou chut, vysoky obsah masa, pevnou strukturu.
Muzeme podavat v housce, ale hodi se i ke klasickym pFiloham.

ANEN

== Trouba: Cca 40 min. pfi 200 °C.
- Horkovzdusna trouba: Cca 40 min. pfi 180 °C.

A 230268 Veprovy kapustovy karbanatek DD
p e Sehwihevin 30x100 g

Podavame s omackou a pfilohou dle viastni volby. Popis: Stavnaté karbanatky z mletého vepfového masa

a kapusty, ochucené hof<ici.
230265

Chalupérské Sisky s uzenym DD
2x (20 x 80 g)

Popis: Stavnaté Sisky z mletého kufeciho stehna a kouskd
uzené veprové krkovice, ochucené $penatem.

== Trouba: Cca 40 min. pfi 200 °C.
- Horkovzdusna trouba: Cca 40 min. pfi 180 °C.

v Podavame s omackou a prilohou dle vlastni volby.

==y Trouba: Cca 40 min. pfi 200 °C.
Horkovzdusna trouba: Cca 40 min. pri 180 °C.

;Iﬁ/ ne Sehvikevini
v Masové koule maji lahodnou chut, kde vynika viiné a chut uzené krkovice.
v Muzeme podavat se 3penatem, nebo s rtiznymi variacemi bramborovych pfiloh. 9



Pd al o ﬁ vl @ itr ‘ ‘ [ a
7ACENET | Kachni stehna konfitovana mala

Kralici stehna 6 ks —w—
cca 1,5 kg Lo cca 1,5 kg, 6 stehen o hmotnosti 150-190 g

MnoZstvi vypeku v baleni: cca 18 %. y JOEEIE Y Kachni stehna konfitovana stiedni

A R J cca 1,8 kg, 6 stehen o hmotnosti 180-240 g
JOEENS ] Kachni stehna konfitovana velka barbarie
cca 1,7 kg, 4 stehna o hmotnosti 240-320 g

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 30 %.

Pouze ohfev: 10 min. pri 80 °C.
Dopeceni do barvy: 12 min. pfi 160 °C.

Tipp na sewvirovin
v Maso ohfejte a podavejte s omackou (napf. svickovou, paprikovou).
v Maso kratce dopecte s cesnekem do ziskani barvy a podavejte se Spenatem nebo zelim.

B

7R Husi stehna 4 ks
cca 19 kg, L u g
S - ) Konvektomat: 15-20 min. pfi 190 °C.

sezonni polozka Horkovzdusna trouba: 20-30 min. pfi 210 °C.

MnozZstvi vypeku p

v baleni: cca 30 %. ‘ - P

?W ne sevthevany

v Stehna kratce dopecte pro ziskani zlaté barvy a kiupavé kirky a podavejte dle osvédcenych
receptl. v Stehna ohfejte ponofena do sadla a vypeku a servirujte jako konfit.

v Natrhané maso z vykosténych stehen pouzijte do salatti, na rauty apod.

JWEECE ] Kachni prsa 6 ks i
cca 1,6 kg A Lp

oy Sepr s . o
mm= Konvektomat: 20-30 min. pfi 210 °C. e Mnozstvi vypeku v baleni: cca 20 %.
Horkovzdusna trouba: 20-30 min. pfi 220 °C.

(
a7 i

v Stehna kratce dopecte do barvy a podavejte dle osvédéenych recepti se zelim, knedliky nebo

vypeku a tuku a podivejte je jako kachni konfit.. v Maso ze stehen oberte a podavejte jako
trhané kachni maso (podavejte do salatd, sendvicti nebo na rautové stoly).

709201

Kruati prsa
cca 2,2 kg
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

. == pinev: KOZi nafeZte noZzem na mfizku a ze vSech stran opeéte do zlatova.
e :]
L

Konvektomat: Cca 10 min. pfi 210 °C.
)

Horkovzdusna trouba: 15 min. pfi 220 °C.

(
‘\ 7 PP
71#/ ne Sephovany
v Maso po vybaleni nejdrive osuste a poté opékejte na panvi po obou stranach dokrupava,
nakrajejte na tenké platky a ihned podavejte.

Doporuceni: Pro ziskani kiupavého povrchu pouZijte salamandr nebo gril.

== Platky: 8 min. pri 160 °C.
V celku: Teplota i Cas jsou zavislé na velikosti kusu masa a typu zafizeni pouzitého

 ohrev Kufeci kfidla

S 7 PP
a Tip na servirevini cca 16 kg )
v Maso nakréjejte na nafezovém stroji za studena a pouzijte na oblozené misy, nebo k plnéni Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.
baget a sendvici. v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat
jako kriti steak. v Maso ohfejte nakrajené na platky nebo v celku a podavejte podle béznych
kuchafskych recept.

PR Kufe pllené —w
=y -
cca 1kg AL

MnozZstvi vypeku
v baleni: cca 10 %.

s Konvektomat: 10 min. pri 200 °C.
Horkovzdusna trouba: 20 min. pfi 210 °C.

Fritéza: 4-5 min. pfi 180 °C.

{

S = o,
a Tip ne servireviny
v Kridla rychle dopecte nebo usmazte do ziskani kfupavého povrchu a podavejte
v kosicku s rGznymi omackami a smazenymi hranolkami.

¢
‘TI/;W PP

v Podavame s pfilohou dle vlastni volby.

10

Konvektomat: 10 min. pfi 80 °C.
Horkovzdusna trouba: 15-18 min. pfi 230 °C.




E%{UM Svédské masové kulicky
1x5 kg

Popis: Originalni Svédské masové kulicky
z vepfrového a hovéziho masa
min 80 %.

Pred pfipravou nerozmrazujte.
@) Trouba: 20-25 min. pfi 175 °C.
Horkovzdusna trouba: 20-25 min. pfi 150 °C.

p Panev: Opékejte na oleji pfi stfedni teploté po dobu 10-12 minut.

S <= P
a T na serwireving
v Kulicky servirujte bud' jenom s pfilohou (vareny brambor, kase, hranolky) nebo
v omacce (napr. smetanové).

335165

Kebab gyros kureci
1x 10 kg
Kebab gyros kureci
1x 5 kg

Popis: Namarinovana kureci stehna
s kiizi a bez kosti ve formé homole
urcend k tepelné tpravé na vertikalnim
grilu.

335169

Pred pouzitim odstrarite folii,
vyrobek tepelné opracujte.

(
A T v sevinind

v Skvéle se hodi nejen jako naplii do pita chlebd, tortil, baget, ale i do salatli nebo na pizzu.

LXIVEI Kureci kebab IQF
krajeny MBM
aé 8 x1kg

Popis: Tepelné castecné
opracovany, plné dochuceny,
na platky nakrajeny kebab

z kufecich stehennich fizkd =~ ™
s kiizi. IQF (individually .4

quick frozen) - zmrazeno o3 “"‘ %
~ ‘g 2 NP

jednotlivé, odeberete pouze
Pred konzumaci tepelné upravte. Nechte ¢astecné rozmrazit.

potfebné mnozstvi platkd.
Panev: Opékejte po dobu 8 minut.
Mikrovinna trouba: Ohfivejte pfi 800 W po dobu 8 minut.
Trouba: Pecte pii 200 °C po dobu 20 minut.

S = P
A 75 v sewvirevini
v Skvéle se hodi nejen jako naplii do pita chlebd, tortil, baget, ale i do salatli nebo na pizzu.
Vhodné i pro asijskou kuchyni.

LZYEXM PInéna paprika nepecena Nowaco
1x 3 kg

éé Popis: PInéné papriky ze smési hovéziho a veprového masa.

Konvektomat: Zmrazené papriky poloZte na plech a ohfivejte pfi nastaveni kombinace
(para + teplota) 135 °C po dobu 40 minut.. -

(
A 75 o suvianin

v Papriky servirujte s rajskou omackou.

266055

Hovézi carpaccio
800g (10x80¢g)

1porce = 5 platkdi a cca 16 g.

ae Popis: Hovézi zadni, krajené na velmi tenké platky,

A 75 v sirevin

g o Selwithovany
v’ Carpaccio se podava syrové, s dobrym olivovym olejem a citronovou Stavou, rukolou
a parmazanem.

LEBIV/B Kebab peceny kufeci krajeny
6 x1kg
5; Popis: Jiz nakrajeny kebab vyrobeny z kurecich

stehen s kGizi. Mrazené v bloku a 1kg.

== Pred konzumaci tepelné upravte. Nechte castecné rozmrazit.
Péanev: Opékejte po dobu 8 minut.

Mikrovinna trouba: Ohfivejte pFi 800 W po dobu 8 minut.
Trouba: 20 min. pfi 200 °C.

(

S <= PP
a Tip no sewirevini
v Skvéle se hodi nejen jako naplfi do pita chlebd, tortil, baget, ale i do salati nebo na pizzu.
Vhodné i pro asijskou kuchyni.

Mix (hovézi+driibesi)
kebab IQF
')X(' 8x1kg
Popis: Tepelné castecné
opracovany, plné dochuceny,
na platky nakrajeny kebab ze

smési hovéziho a dribeziho
masa. IQF (individually quick
frozen) - zmrazeno jednotlivé,
odeberete pouze potrebné

mnozstvi platkd.

krajeny Damak

Pred konzumaci tepelné upravte. Nechte ¢astecné rozmrazit.
Péanev: Opékejte po dobu 8 minut.

Mikrovinna trouba: Ohrivejte pFi 800 W po dobu 8 minut.
Trouba: Pecte pfi 200 °C po dobu 20 minut.

(

S <= PPN
a TP na sewvirevin
v Skvéle se hodi nejen jako naplfi do pita chlebd, tortil, baget, ale i do salatii nebo na pizzu.
Vhodné i pro asijskou kuchyni.

KZYPISVN Jatrové knedlicky Nowaco
1x 3 kg

Popis: Knedlicky ze smési hovézich a veprovych jater.

PN Jatrové knedlicky nerozmrazuijte a vioZte do hotové polévky. Zde je varte cca 12 minut,
dokud nevyplavou na povrch.

n



Popis: Veprové a hovézi maso 88 %
a prirodni skopové stfivko.

716105 Pikantni grilovaci klobasa tenka ZAK
cca 3 kg

PR Peceme na grilu, panvi
@) :i v troubs dokud neni povrch dozlatova.

(
A 75 o svienin

v Muzeme podavat s pecivem, vlozené do bulky nebo s klasickymi pfilohami.

YAV Vinna klobasa vana OB)
cca 3 kg

Popis: Zaklad tvofi vyhradné veprové maso, pridano
je mléko, strouhanka, moravské bilé vino a koreni.

,\I'a

AX 286021
Vinna klobasa
36xccal50g
Nechte vyrobek povolit
na pokojovou teplotu.

zhruba 10 minut. Nebo 20 minut.
v konvektovatu ¢i troubé predehraté na 200 °C.

{
A 7 1 svisvi

v MliZzeme podavat s pecivem nebo s klasickymi pfilohami.

Pripravuje na rozpaleném oleji

716134 Salsiccia klobasa OBJ

30 xccal100 g

Popis: Oblibena
syrova klobasa

z veprového masa
italského typu.

=

Pokud grilujeme klobasu v celku, pfipravujeme ji na grilu zhruba 10-15 minut ze vech
stran. Pokud ji pouzivame jako soucast masové smési, pfipravujeme dle konkrétni
receptury. Pokud klobasu pouzivame jako pfilohu na pizzu, peceme v pizza peci
spolecné s pizzou.

\

b W

TP no sewvirovini
v Serviruje se v celku opecena nebo dusena, pouziva se do omacek jako mleté maso nebo
nakrajena na platky do rizota nebo na pizzu.

—_m

MaZel - maso a zelenina OB]
dle vahy, cca 3 kg GURMET

Popis: Unikatni smés mletého veprového a hovéziho
s cca 30 % nadrobno nakrajené zeleniny
(mrkey, paprika a cibule).

1T

MaZel

XN Doba pripravy zavisi na vykonu
pouzitého zarizeni. Pozor na prepeceni
a vysuseni vyrobku.

714501

»

\

D

ﬁmi p? 2 .

v Skvéle se hodi pro pfipravu smési do téstovin, ragu, nebo na formovani burgeri ¢&i Cevapcici.

12

716120

Jemna grilovaci klobasa tenka ZAK
cca 3 kg

Popis: Veprové a hovézi maso 88 %
a prirodni skopové stfivko.

eCeme na grilu, panvi
i v troubé dokud neni povrch dozlatova.

flt;’w PP
Muizeme podavat s pecivem, viozené do bulky nebo s klasickymi pilohami.

Val-iki Bavorska klobasa tenka ZAK
cca 3 kg

<

Popis: Veprové maso 87,5 %
a pfirodni skopové stivko.

¢i v troubé dokud neni
povrch dozaltova.

{
A 75 svienin

v Mizeme podavat s pecivem nebo s klasickymi prilohami.

Cevapdici 120 ks
cca 4,2 kg

— SINCE 2008 —

Popis: Klasické CevapciCi ze smési vepFového a hovéziho masa
(86 %), okorenéné.

£

P Peceme v predehraté troubé
na 200 °C zhruba 30 minut.
Pred pfipravou nerozmrazujte.

(
A T o sevisoin

v Podavame s klasickymi pFilohami.

7145

oye
Malel

AR Peceme v predehraté troubé
na 200 °C zhruba 30 minut.

A 7 o scuionivi

v Podavame s klasickymi prilohami.

—_n

Cevapcici MaZel OBJ T
60 ks po cca 35 g, cca 2,2 kg

Popis: Unikatni smés mletého veprového a hovéziho masa
s cca 30 % nadrobno nakrajené zeleniny (mrkev, paprika
a cibule)

il

~



cca 3 kg, hmotnost platku 150 g +
Marinady na vybér: Asijska, Chilli,
Cesnekova, Bylinkova, Peprova

VALEEYA Veprova krkovice s kosti
- marinované platky ZAK

== Vyrobek Ize rovnou tepelné upravovat.

D] Jednotlivé platky grilujeme zhruba 3 minuty
z kazdé strany nebo dokud neni dosazeno
pozadovane propeceni.

Aﬁmmmww

v Upecené maso podavame s omackou a pfilohou dle viastni volby.

AEEYA Vepiova pecené bez kosti e
. N GURMET
- marinované platky B

ﬁ(- cca 3 kg, hmotnost platku 80 g+

Marinady na vybér:
Asijska, Chilli, Cesnekova,
Bylinkova, Pepr"ové

== Vyrobek |ze rovnou tepelné upravovat. o
\S)} Jednotlivé platky grilujeme zhruba 3 minuty
z kazdé strany nebo dokud neni dosazeno
pozadované propeceni.

A 75 suvianin

v Upecené maso podavame s omackou a pfilohou dle vlastni volby.

S

ACAERSIIN Hovézi tatardk jemné mlety OBJ
cca500 g
Hovézi tatardk jemné mlety OB)
250 g :

Popis: Hovézi zadni

2 x jemné mlety tatarak
- hrubost mleti 2 mm.

— SINEE 2003 —

714159

&

Vyrobek neni urcen k tepelné pravé. Podavame za studena se Zloutkem, soli, pepfem
a dalsim korenim dle libosti.

A7 v seviaoin

v Jako prilohu servirujeme osmazenou topinku s cesnekem.

L

GURMET

Popis: Smés na pripravu
tradicni sekané z libového
veprového masa

714176 Tradi¢ni smés na sekanou ZAK
cca 3 kg

s Smés vytvarujeme do podoby bochanku.
Predehrejeme si troubu na 200 °C.

Peceme takto zhruba 10-15 minut.

Poté snizime teplotu na 150 °C

a peceme, dokud neni povrch hezky kfupavy.

v Krajime na tenké platky a podavame s varenymi bramborami nebo kasi.

VAP Veprova krkovice bez kosti
- marinované platky ZAK
ﬁ(— cca 3 kg, hmotnost platku 120 g +

Marinady na vybér: Asijska, Chilli,
Cesnekova, Bylinkova, Peprova T

Vyrobek Ize rovnou tepelné upravovat.
- Jednotlivé platky grilujeme zhruba 3 minuty
z kazdé strany nebo dokud neni dosazeno
poZadované propeceni.

(
PR

v Upecené maso podavame s omackou a pfilohou dle vlastni volby.
JALE(VA Mlety mix s okarou OB]J
dle véhy, cca 3 kg

Popis: Mlety mix libového veprového a hovéziho s okarou -
hrubost mleti 3 mm. Okary je ve vyrobku 30 % hmotnosti.

Doba pfipravy zavisi na vykonu
pouzitého zarizeni. Pozor
na prepeceni a vysuseni vyrobku.

{
P

v Vyrobek je vhodny napfiklad k pfipravé karbanatkd, nebo do téstovinovych masovych smési.

714402 Hovézi tatarak dochuceny —
GURMET
8x250¢g Sl

Popis: Jemné mlety tatardk z hovézi kyty.

Vyrobek neni urcen k tepelné pravé.
Podavame za studena se zZloutkem, soli, pepiem a dalsim korenim dle Ilbost|

(
A 75 o svitenin

v Jako pfilohu servirujeme osmaZzenou topinku s cesnekem.

13



Veprova pecené marinovana v medu s
, - Danish Crown

cca 10 kg, 4 vakuové sacky po cca 2,5 kg TENDER

VIJ(7VB Veprova Zebra BBQ porce .
4,5-6 kg, 15 porci,

T R
éé 1ks = cca 250-300 g wE

#X= Pred pripravou nechte vyrobek rozmrazit. Pecte v celku v troubé ¢i konvektomatu
E] s vpichovym teplomérem, dokud teplota v jadre nedosahne 72 °C. Bez teploméru
dle vykonu zafizeni cca 45 minut na 150 °C.

Pred pFipravou nechte vyrobek rozmrazit. Pecte v celku v troubé P
Ci konvektomatu cca 150 minut pfi 150 °C dokud teplota v jadfe nedoséhne

S <= PP
72 °C. Zebra mizete také upéct pfimo ze zmrazeného stavu, doba peceni ‘ ?lp/ nov sewthevany
se umérné prodlouZi. v Doporucujeme servirovat nakrajené na tenké platky, aby vynikla chut.

‘fmmmwww

v PodaveJte s chlebem.

Veprové palicky (drumsticks) i ISGESE Veprova krkovice marinovana o
v BBQ marinadé TENDER 2xcca2,5kg \ TENDER

cca 5,5-6 kg, uvnitr 20 palicek
')X(' po cca 200-300 g

2% AN\

Pred pripravou nechte vyrobek rozmrazit. Predehrejte troubu na 180 °C a pecte, dokud
teplota jadra nedosahne 65 °C. Poté nechte maso odpocivat ve vypnuté troubé

25-30 minut tak, aby teplota jadra doshla 72 °C. Palicky miiZete také upéct pfimo

ze zmrazeného stavu, doba peceni se pak imérné prodlouzi.

‘fw

Pred pFipravou nechte vyrobek rozmrazit. Pecte v celku v troubé
¢i konvektomatu s vpichovym teplomérem, dokud teplota v jadfe nedosahne

, ) i 72 °C. Bez teploméru dle vykonu zafizeni cca 45 minut na 150 °C. Servirujte
Dr“mSt"{k - sefiznuté zadni VeP"OV? kolenoy barbequevmarmade.. i . nakraJene na tenké platky, aby vynikla jedinecna chut a Stavnatost masa.
v Velkou vyhodou tohoto polotovaru je snadna a rychla piprava do jedné hodiny.

v Doporucujeme platkovat alespon 1,5 cm platky a podavat s béznymi pFilohami.

cca 10 kg, v kartonu 8 ks a cca 1-2 kg TENDER

Vepiovy bok marinovany -

Pred pripravou nechte vyrobek rozmrazit. Pecte v celku v troubé
¢i konvektomatu s vpichovym teplomérem, dokud teplota v jadfe nedosahne
72 °C. Bez teploméru dle vykonu zafizeni cca 50 minut na 200 °C. Servirujte
nakrajene na tenké pIatky, aby vynikla jedinecna chut a Stavnatost masa.

Afm

v |dedlni kra]et na tenké platky a podavat s kfenem a hor¢ici.

14




723 Pecena slanina platky
cca 1kg

Platky vynikajici slaniny,
ktera je jiz upecena.

{

S < PPN,
a Tip na sewirevini
v MizZete okamZité servirovat na salaty, burgery, jako slaninové chipsy do polévek
¢i samostatné k pivu.

1o c J—

BRAVUR

JPANIEI Uzena sekana Bravur
cca 3 kg
ﬁ(— Popis: KuFeci sekand, vyuzena na bukovém drevé.

PIné tepelné opracovano, staci pouze ohfat nebo konzumovat za studena.

{
S <7 PP
a Tip no servirevini
v Do housky, s chlebem, okurkou a hofici.
v Zatepla s bramborovou kasi nebo bramborovym salatem.

721112 Pecena sekana Davelska
cca 3 kg

Popis: Pecena sekana
z veprového bicku
a hovéziho masa.

PIné tepelné opracovano, staci pouze ohfét nebo konzumovat za studena.

(
S <7 PP
a Tip 0 sewwirevini
v Do housky, s chlebem, okurkou a hof€ici.
v Za tepla s bramborovou kasi nebo bramborovym salatem.

Zebirka pecena Davelska
ccal5 kg

Peceny ochuceny veprovy bok s kosti. Staci vybalit a ohrat.

(
A T v scvicnin

v" Vhodné k servirovani s kienem a chlebem, nebo s bramborovou kasi.

721110 Pecena bavorska sekana Davelska
cca 3 kg

ﬁ(- Popis: Veprova sekana ve tvaru bochniku.

[

PIné tepelné opracovano, staci pouze ohfat
nebo konzumovat za studena.

(
S <7 PP
a Tip ne sewirevini
v Do housky, s chlebem, okurkou a hoiici.
v Zatepla s bramborovou kasi nebo bramborovym salatem.

721114 Sekana s mozaikou Davelska
cca 3 kg

Popis: Sekana s kousky vyso-
ciny, herkulesu, slaniny, Sunky
a eidamu

PIné tepelné opracovano, staci pouze ohfat nebo konzumovat za studena.

(
‘5 9 P
71#’ no sevhevany
v Do housky, s chlebem, okurkou a hoiici.
v’ Za tepla s bramborovou kasi nebo bramborovym salatem.
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