
Bidfood masné výrobky,  které šetří váš čas
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KVALITNÍ ZMRAZENÉ MASO
Nová česká značka Drůbež Dýšina 
se soustředí na vysoce kvalitní výrobky 
s výbornou chutí.
• Všechny naše produkty vyrábíme ručně, proto vypadají a chutnají jako domácí. 

•  Naše rolády jsou vkládány do síťky a proto se při přípravě nerozpadají. Síťka se do masa nezapéká 

a po upečení ji lze snadno sundat, protože ji aplikujeme na výrobky až po jejich zamrazení. 

• Díky šokovému zamrazení (při teplotě až -32 °C) získáme 1,5 roční trvanlivost bez ztráty kvality. 

Naše výrobky nejsou tepelně opracované, vkládají se do trouby či konvektomatu ve zmrzlém stavu. Jejich 

příprava proto trvá oproti chlazeným výrobkům déle, ale sami si určíte míru propečení a barvu kůrky. 

Bidfood Vám nabízí stále něco nového!

PROFESIONÁLNĚ ZPRACOVANÉ
ČERSTVÉ MASO
Jsme tradiční zpracovatel vepřového a hovězího masa 
se sídlem v Kralupech nad Vltavou již od roku 2003.
• Vepřové půlky a hovězí čtvrtě nakupujeme čerstvé každý den.

• Denně připravujeme a expedujeme široký sortiment masných specialit dle Vašich specifických požadavků.

• Šetrné ruční zpracování našimi mistry řezníky zachovává vynikající vlastnosti masa pro široké 

 využití ve Vaší kuchyni. 

• Naše špičkové technologie Vám zaručují nejvyšší možnou kvalitu při zpracování.

Moderní a praktická balení nabízejí atraktivní design a garantují stabilní kvalitu výrobků po celou 

dobu trvanlivosti.

a 
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BANQUET PREMIUM SOUS-VIDE
symbolizuje šetrnou přípravu pokrmů za využití 

základních ingrediencí, bez zbytečných přísad navíc. 

Produkty sous-vide vznikají ve vlastní výrobě  Bidfood 

v Opavě od roku 2014. Chutné, šťavnaté, vždy ve stejné 

kvalitě. To je maso sous-vide pod značkou BANQUET.

V sortimentu najdete široký výběr vepřového a hovězího masa, drůbeže i specialit, jako jsou rolády, zvěřina, 

králičí nebo jehněčí maso. S výběrem Vám rádi poradí a pomůžou naši profesionální kuchaři z BANQUET
týmu.

VĚDĚLI JSTE, ŽE...
...sous-vide je kuchařská metoda pocházející z Francie? Principem je vaření pokrmu ve vakuu při konstantní 

nízké teplotě po velmi dlouhou dobu. Díky tomu si maso zachová vysoký obsah důležitých živin, ale 

zároveň krásně změkne a umožní finální servírování během několika málo minut. 

SERVÍRUJTE GENIÁLNÍ JÍDLO VYLADĚNÉ DO DETAILU
Ať už vaříte ve školní jídelně, cateringové společnosti, restauraci vyšší kategorie, hotelu nebo ve stánku, 

naše sous-vide maso Vám ušetří potřebný čas pro důležité detaily, jako je příprava luxusní omáčky, 

vytvoření velkolepého dezertu nebo dotažení designu Vašeho pokrmu k naprosté dokonalosti.

TIP...
...před vyjmutím sous-vide masa z obalu, doporučujeme nejdříve zahřát celé balení pod proudem horké 

vody, ve vodní lázni či na páře. Tím usnadníte vybalení, bez rizika ulpění výpeku, či omáčky na fólii. 

U drůbeže předejdete riziku potrhání jednotlivých kusů masa (křídla, stehna).

DE
užití 

ad navíc. 

ě  Bidfood 

dy ve stejné 
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o a hovězího masa, drůbeže i specialit, jako jsou rolády, zvěřina, 

ádi poradí a pomůžou naši profesionální kuchaři z BANQUET
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-vide masa z obalu, doporučujeme nejdříve zahřát celé balení pod proudem horké 

 na páře. Tím usnadníte vybalení, bez rizika ulpění výpeku, či omáčky na fólii. 

e riziku potrhání jednotlivých kusů masa (křídla, stehna).

Doby příprav na následujících 
stránkách jsou pouze orientační 
a závisí na typu použitého  
zařízení
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Tip na servírováníTTTTi í á í

Konvektomat: 15–20 min. při 190 °C.
Horkovzdušná trouba: 20–30 min. při 200 °C do získání 
zlatavého povrchu.

 Plátky rolády použijte za studena k přípravě obložených mís.
 Upečené plátky rolády servírujte nejlépe s bramborami, bramborovou kaší nebo zeleninou.

Kuřecí roláda italská (se sušenými rajčaty) 
2 x cca 1,1 kg
Popis: Půlka vykostěného kuřete, náplň z mletého 
kuřecího masa, sušená rajčata, bazalka a oregáno. 

Množství výpeku v balení: cca 10 %.

Chlazené rolády  
Banquet sous-vide

Tip na servírování

Tip na servírování

709402

Kuřecí roláda 
2 x cca 1 kg

Kuřecí roláda se slaninou a špenátem 
2 x cca 1,2 kg

Popis: Půlka vykostěného kuřete, náplň z mletého 
vepřového masa a kostek šunkového salámu. 

Množství výpeku v balení: cca 10 %.

TT

Konvektomat: 15–20 min. při 190 °C.
Horkovzdušná trouba: 20–30 min. při 200 °C do získání 
zlatavého povrchu.

TTTi í á í

Konvektomat: 15–20 min. při 190 °C.
Horkovzdušná trouba: 20–30 min. při 200 °C do získání 
zlatavého povrchu.

 Plátky rolády použijte za studena k přípravě obložených mís.
 Upečené plátky rolády servírujte nejlépe s bramborami, bramborovou kaší nebo zeleninou.

 Plátky rolády použijte za studena k přípravě obložených mís.
 Upečené plátky rolády servírujte nejlépe s bramborami, bramborovou kaší nebo zeleninou.

709409

709401

Vepřová roláda s medvědím česnekem
2 x cca 1 kg

Popis: Vepřová roláda se špenátem, slaninou a medvědím česnekem.

Množství výpeku v balení: cca 20 %.

Konvektomat: 15–20 min. při 170 °C. 
Horkovzdušná trouba: 20–25 min. při 190 °C do získání zlatavého povrchu.
Roládu je možné péct v celku nebo nakrájenou na plátky.

709412

Tip na servírování

  Plátky rolády použijte za studena k přípravě obložených mís.
  Upečené plátky rolády servírujte nejlépe s bramborami, bramborovou kaší nebo zeleninou.

Popis: Půlka vykostěného kuřete, náplň z mletého vepřového masa 
a kostek šunkového salámu, anglická slanina a listový špenát. 

Množství výpeku v balení: cca 15 %.
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Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Francouzská kachní roláda DD 
2 x cca 2,3 kg

Roláda z krůtích stehen DD 
2 x cca 1,8 kg 

Vepřová roláda DD
2 x cca 1,8 kg

Popis: Ručně vykostěná celá kachna bez kostí s kůží, 
plněná kuřecím masem, kuřecími játry, špenátem
a provensálským kořením.

Popis: Vepřová kýta plněná vepřovou fáší 
s paprikou a cibulkou.

TTTTTiTip a s ír ír íroro á íá íá íá í

Trouba: cca 120 min. při 200 °C, poté zvýšit na 220 °C a péct ješte 30 min.
Horkovzdušná trouba: cca 120 min. při 180 °C, poté zvýšit na 220 °C a péct ješte 30 min.
Síťku odstraňte až po upečení.

Trouba: cca 90 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: cca 90 min. při 180 °C 
Síťku odstraňte až po upečení.

ppp

 Po upečení necháme krátce odležet, poté krájíme na tenké plátky.         Fáš se špenátem vytvoří 
pěknou strukturu.         Podáváme se zelím, či špenátem a knedlíky, bramborami nebo chlebem.

 Podávejte se smetanovou omáčkou a karlovarskými knedlíky.

T pT pT pppp

 Po upečení necháme krátce odležet, poté krájíme na tenké plátky na kterých je krásně vidět 
červená barva papriky.          Podáváme s omáčkou, rýží, bramborem nebo s chlebem. 

Tip na servírování

Pikantní bůčková roláda DD 
2 x cca 2 kg
Popis: Roláda z vepřového bůčku plněná fáší z vepřového 
a hovězího masa lehce okořeněná chilli papričkami.

Popis: Roláda ze stehenního krůtího plátku bez kůže s fáší 
z vepřového masa a pesta z medvědího česneku s přídavkem 
česnekové pasty.

T

Trouba: cca 90 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: cca 90 min. při 180 °C. 
Síťku odstraňte až po upečení.

íí á íá íá íTTTTi

Trouba: cca 90 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: cca 90 min. při 180 °C. 
Síťku odstraňte až po upečení.

 Po upečení necháme krátce odležet, poté krájíme na tenké plátky.
 Podáváme s křenem, hořčicí a opečenými americkými bramborami.

Krůtí roláda se žampiony DD
2 x cca 1,4 kg

Popis: Marinovaný krůtí prsní řízek s fáší z kuřecího 
masa, restované cibulky a žampionů.

Trouba: cca 90 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: cca 90 min. při 180 °C. 
Síťku odstraňte až po upečení.

Zmrazené rolády DD

Tip na servírování

Tip na servírování

Kuřecí roláda šunka sýr DD 
2 x cca 2 kg

Kuřecí rolka bez lepku DD
10 x 750 g 

Popis: Kuřecí stehenní řízek s kůží s náplní kuřecí maso,
paprika, vepřová šunka nejvyšší kvality a sýr. 

Popis: Šťavnatá roláda z kuřecích stehen s kůží, ručně 
rolovaná a plněná fáší z mletého kuřecího masa. Díky kůži 
má roláda po upečení krásnou zlatou barvu.

TTTTTTTi íí á íá íá

Trouba: cca 90 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: cca 90 min. při 180 °C 
Síťku odstraňte až po upečení.

TTTT í á íá í

Trouba: cca 90 min. při 160 °C.
Horkovzdušná trouba: cca 90 min. při 140 °C 
Síťku odstraňte až po upečení.

TTTTTTTTTipTipTipTipTipT pT pT pppppppp nanananaa seseseses rvírvírvírvírovrovrovrováníáníáníníní
 Po upečení necháme krátce odležet, poté krájíme na tenké plátky. 
 Podáváme s bramborovou kaší, rýží, chlebem, přelité výpekem.

 Po upečení necháme krátce odležet, poté krájíme na tenké plátky.

230204

231003

230203

230206

231001

230201

232030

Tip na servírování

 Po upečení necháme krátce odležet, poté krájíme na tenké plátky. 
 Podáváme s divokou rýží a omáčkou se žampiony, do které přidáme výpek. 
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Tip na servírování

Tip na servírování

709030 Selské koleno s kůží
cca 1,5 kg
Množství výpeku 
v balení: cca 20 %.

Konvektomat: 30–35 min. při 200 °C. 

Konvektomat: 30 min. při 200 °C. 
Mikrovlnná trouba: 7 min. při 700 W, dopečení na barvu pod grilem.

Konvektomat: 12 min. při 200 °C. Pro získání krásné barvy a křupavého 
povrchu použijte ke konci kontaktní nebo zahradní gril.

VELMI VYSOKÝ OBSAH MASA
1 kg výrobku obsahuje 660 g masa a pouze 340 g kostí 

(na jednu porci bohatě stačí 0,4–0,5 kg žeber)

Podávejte na prkénku s hořčicí, křenem a čerstvým chlebem.

 Koleno nakrájejte na plátky a podávejte s běžnou přílohou – bramborovou kaší, 
knedlíkem a zelím nebo jen s pečivem a hořčicí.

Tip na servírování

Podávejte na prkénku s hořčicí, křenem a čerstvým chlebem.

709010 Vepřové zadní koleno vykostěné 
cca 1,1 kg

Množství výpeku 
v balení: cca 15 %.

709006

709026 

Vepřová žebra z pečeně 2 ks 
cca 1,3 kg

Vepřová žebra s BBQ medovou marinádou 
2 ks 
cca 1,6 kg

Množství výpeku v balení: cca 10 %.

ccccccccaa a 1,1,1,,,,666 kgkgkgkgggg
Množství marinády 
v balení: cca 25 %.

Chlazené maso Banquet sous-vide

Tip na servírování

Tip na servírování

709001

709002

709008

709009

709021

Vepřová plec 
cca 2,1 kg

Vepřová krkovice 
cca 2,4 kg

Vepřové zadní koleno s kostí 
cca 0,9 kg

XL Vepřové zadní koleno s kostí 
cca 1,1 kg

Vepřová panenská svíčková 2 ks
cca 1,2 kg

Množství výpeku 
v balení: cca 20 %.

Množství výpeku 
v balení: cca 15 %.

Množství výpeku v balení: cca 10 %.

Množství výpeku 
v balení: cca 15 %.

Plátky: 8 min. při 100 °C. V celku: Teplota i čas jsou závislé na velikosti kusu masa 
a typu zařízení použitého k ohřevu.

Plátky: 8 min. při 100 °C. V celku: Teplota i čas jsou závislé na velikosti kusu masa 
a typu zařízení použitého k ohřevu.

Konvektomat: 30 min. při 200 °C. 
Mikrovlnná trouba: 7 min. při 700 W, pak dopečení na barvu pod grilem.

Doporučení: Maso po vybalení z obalu osušte a teprve poté opékejte. 
Pánev: Panenku nakrájejte na špalíčky a poté opékejte na pánvi ze všech 
stran do zlatova. 

Žebra rozložte na plech a pečte v konvektomatu na 200 °C po dobu 12–15 minut, 
na konci pečení polijte žebra zbylou marinádou ze sáčku a dopečte krátce do barvy.

 Maso nakrájejte na nářezovém stroji za studena a použijte na obložené mísy, k plnění baget 
nebo sendvičů.          Jednotlivé plátky lze opékat na kontaktním nebo zahradním grilu a servírovat 
jako vepřový steak.         Maso ohřejte nakrájené na plátky nebo v celku a podávejte podle běžných 
kuchařských receptů – s omáčkami (např. papriková, houbová), vepřo-knedlo-zelo, na zelenině.

 Maso nakrájejte na nářezovém stroji za studena a použijte na obložené mísy, k plnění baget 
nebo sendvičů.         Jednotlivé plátky lze opékat na kontaktním nebo zahradním grilu a servírovat 
jako vepřový steak.         Maso ohřejte nakrájené na plátky nebo v celku a podávejte podle běžných 
kuchařských receptů – knedlo-vepřo-zelo, pečená krkovice s chlebem nebo moravský vrabec. 
 Maso nakrájejte na kostičky a na wok pánvi opečte společně s bramborami a zeleninou – 

skvělá alternativa pro stánkový prodej.

Tip na servírování
 Podávejte na prkénku s hořčicí, křenem a čerstvým chlebem.

Tip na servírování
 Panenku krátce prohřejte, poté rozkrájejte na špalíčky a přelijte například houbovou nebo 

pepřovou omáčkou.         Panenku nakrájejte na plátky a poté je opečte na pánvi jako medailonky. 
 Plátky panenky můžete použít i za studena na přípravu rautu.
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Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

709020

709053

709031

709054

Trhané vepřové maso
cca 1,1 kg

Trhané hovězí maso 
cca 1,1 kg

Vepřové kostky na kmíně
cca 1,5 kg

Hovězí líčka s kořenovou zeleninou
cca 2,6 kg

Množství výpeku v balení: cca 25 %.

Množství výpeku v balení: cca 35 %.

Doporučení: Maso nejdříve prohřejte a teprve poté natrhejte na vlákna.
Konvektomat: 10 min. při 100 °C.

Maso nejdříve prohřejte a teprve poté natrhejte na vlákna.
Konvektomat: 10 minut při 100 °C. 

Po vybalení z obalu doporučujeme ohřát v hrnci. Ohřev je možný také 
v konvektomatu nebo horkovzdušné troubě při teplotě 190 °C 
cca 15 minut do získání zlatavého povrchu.

Maso doporučujeme společně s omáčkou ohřát 
v konvektomatu / horkovzdušné troubě 15–20 minut při 180 °C. 

Plátky: 8 min. při 100 °C. 
V celku: Teplota i čas jsou závislé na velikosti kusu masa a typu zařízení použitého k ohřevu.

Trhaným masem naplňte tortillu, burger nebo sendvič a doplňte vhodnou zeleninou a omáčkou.

Trhané maso použijte k plnění baget, tortill, burgerů, sendvičů nebo lokší. 

Vhodné na výpečky, moravského vrabce, ale i k omáčkám jako je houbová, cibulová, 
nebo přírodní šťáva apod.

Líčka s omáčkou prohřejte a servírujte s bramborovou kaší. 
Tip: Omáčku můžete přímo použít nebo ji dále doupravit dle tradičních receptur.

Maso nakrájejte na nářezovém stroji za studena a použijte na obložené mísy, do baget, 
nebo sendvičů nebo jako rostbíf.        Maso ohřejte nakrájené na plátky nebo v celku a servírujte 
s klasickými omáčkami – například svíčkovou, koprovou, rajskou nebo křenovou.

709051 Hovězí kulatá plec
cca 2 kg
Množství výpeku v balení: cca 35 %.

709029

709057

Vepřový bok bez kosti
cca 2,2 kg

Hovězí žebra 2 ks
cca 2 kg 

Množství výpeku v balení: cca 20 %.

Množství výpeku v balení: cca 20 %.

Vepřový bůček doporučujeme po vybalení z obalu péct v konvektomatu 
/ horkovzdušné troubě při teplotě 200–220 °C cca 30 min, do dosažení 
zlatavého povrchu.

Omáčka je kompletně dochucena a je připravena k servírování. 

Tepelná úprava:
• Žebra vybalte a ohřejte společně s omáčkou v konvektomatu / horkovzdušné 
troubě při teplotě 100–130 °C po dobu cca 20–25 minut. Buďte opatrní při 
porcování, maso je velmi měkké a křehké.

• Maso ohřejte v celku přímo v obalu při nastavení páry na 100 % a teploty 80 °C 
po dobu 20 minut, poté naporcujte a servírujte. Nebo po regeneraci rychle dopečte 
pod grilem pro ještě atraktivnější vzhled.

Tip na servírování
 Výpek můžete naředit vodou v poměru 3:1 a servírujte jako omáčku k hotovému jídlu.

Tip na servírování
 Šťávu s výpekem ohřejte vedle a pak podávejte jako omáčku k masu.    
 Podávejte na prkénku s hořčicí, křenem a čerstvým chlebem. 

Množství výpeku v balení: cca 30 %.

Balení obsahuje 50–55 % masa, zbytek obsahu sáčku 
tvoří hustá a silná omáčka.
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Maso Banquet sous-vide

K uřecí speciality

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

207901

230130

232121

Jehněčí kolínko 2 ks 
2 x cca 0,5 kg

Marinované kuřecí stehenní řízky
6 x 2 kg

Kuřecí špíz z innerfiletu cca 50 g
1 x cca 5 kg

Množství výpeku v balení: cca 20 %.

Balení nechte pozvolna rozmrazit.
• Regenerace pro použití s omáčkou: Kolínko ohřejte přímo v obalu při nastavení páry 
na 100 % a teploty na 80 °C po dobu 15 minut. Poté slijte výpek a využijte ho k přípravě 
omáčky.
• Pečení: Kolínko opatrně vyjměte z obalu, vložte do gastronádoby, podlijte výpekem 
a pečte při 140 °C do získání požadované barvy. Můžete přidat česnek, bylinky nebo 
víno pro získání ještě silnější chuti.

Trouba: 25 min. při 150 °C. 
Mikrovlnná trouba: 6 min./ 800 W.
Fritéza: 10–11 min. při 180 °C.
Gril: cca 10 minut.

Trouba: 15 min. při 150 °C. 
Mikrovlnná trouba: 5 min./ 800 W.
Fritéza: 5 min. při 180 °C.
Gril: cca 6 minut.

Před přípravou nutné rozmrazit. 
Trouba: 13–20 min. při 200 °C.

Trouba/konvektomat: 5–7 min. při 270 °C.

 Kolínko zregenerujte, výpek použijte jako základ pro přípravu omáčky z kořenové zeleniny. 
Podávejte se šťouchaným bramborem.
 Kolínko dopečte do barvy a podávejte s listovým špenátem a grilovaným bramborem.

 Ideální na gril, kdy postačí krátce grilovat z obou stran a ihned můžeme podávat třeba 
se zeleninovým salátem, buff allo omáčkou a jogurtovým dipem.

 Ideální na gril nebo do trouby a poté lze podávat s lehkým salátem, barbecue omáčkou 
a zakysanou smetanou.                  

 Upečené maso podáváme s omáčkou a přílohou dle vlastní volby.

 Upečené maso podáváme s omáčkou a přílohou dle vlastní volby.

Tip na servírování

Plátky: 8 min. při 100 °C.
V celku: Teplota i čas jsou závislé na velikosti kusu masa a typu zařízení použitého 
k ohřevu.

Jednotlivé plátky lze opékat na kontaktním nebo zahradním grilu a servírovat jako steak.
 Maso ohřejte nakrájené na plátky nebo v celku a servírujte s knedlíkem a zelím 

nebo omáčkami – například šípkovou, pepřovou nebo svíčkovou.

709101 Jelení kýta 
cca 2,1 kg
Množství výpeku v balení: cca 20 %.

230142

230143

230148

230149

Kuřecí HOT paličky marinované předsmažené RTE 
2 x 2,5 kg Pikantní
Kuřecí paličky marinované předsmažené RTE 
2 x 2,5 kg

Kuřecí HOT křidélka marinovaná předsmažená RTE 
2 x 2,5 kg Pikantní
Kuřecí křidélka marinovaná předsmažená RTE 
2 x 2,5 kg

709602
Jehněčí kolínko 
cca 0,5 kg, sezónní položka
Množství výpeku v balení: cca 20 %.
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Speciality  DD

Tip na servírování

230252 253002

251302

Kuřecí špízy DD 
20 x 100 g

Pikantní kuřecí stehenní řízky marinované DD 
1 x 2,5 kg

Kuře na gril DD 
10 x 1,2 kg

Popis: Marinované kousky z kuřecích stehenních řízků, 
ručně napíchané na špejli, proložené cibulí a paprikou.
Marináda dle naší receptury.

Popis: Kuřecí stehenní řízek, marináda dle naší receptury.

Trouba: Cca 30 min. při 180 °C.
Horkovzdušná trouba: Cca 25 min. při 180 °C.

Gril: Z obou stran po dobu 8–10 minut.
Trouba: 20–25 min. při teplotě 200 °C. 
Pánev: V dostatečné vrstvě rozpáleného oleje z obou stran po dobu 8–10 minut.

V předem předehřáté troubě při 180 °C pečeme cca 90 min.

Na objednání přes zákaznické centrum.

 Vhodné na gril, doba přípravy je stejná jako při pečení v troubě. 
 Podáváme s americkými bramborami, či s grilovanou zeleninou.

Tip na servírování
 Ideální na gril, kdy postačí krátce grilovat z obou stran a ihned můžeme podávat třeba 

se zeleninovým salátem a dipem.

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

230265 

230269 

230268 

Chalupářské šišky s uzeným DD 
2x (20 x 80 g)

Kuřecí kapustový karbanátek DD 
30 x 100 g

Vepřový kapustový karbanátek DD 
30 x 100 g

2x (((2020 xx 80 g)g)g)g)

Popis: Šťavnaté šišky z mletého kuřecího stehna a kousků 
uzené vepřové krkovice, ochucené špenátem.

3030 xxxx 1110000000 gggg
Popis: Šťavnaté karbanátky z mletého kuřecího masa 
a kapusty, ochucené hořčicí.

Popis: Šťavnaté karbanátky z mletého vepřového masa 
a kapusty, ochucené hořčicí.

Trouba: Cca 40 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: Cca 40 min. při 180 °C.

Trouba: Cca 40 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: Cca 40 min. při 180 °C.

Trouba: Cca 40 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: Cca 40 min. při 180 °C.

TipTipTipT pT pT pT ppppp nanan seseservírvírvírovrovrováníáníní
 Masové koule mají lahodnou chuť, kde vyniká vůně a chuť uzené krkovice. 
 Můžeme podávat se špenátem, nebo s různými variacemi bramborových příloh.

TipTipTipT pT ppppp nanaa seseseservírvír rovrovovováníáníáníá
 Podáváme s omáčkou a přílohou dle vlastní volby.

TipTipTipT pT pppp nanaa seseservírvírovrovováníáníán
 Podáváme s omáčkou a přílohou dle vlastní volby.

Tip na servírování

230255 Drůbeží sekaná DD 
4 x 1,5 kg

Popis: Ručně vyrobená klasická sekaná z mletých 
kuřecích stehen.

Trouba: Cca 90 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: Cca 90 min. při 180 °C.

 Sekaná má lahodnou chuť, vysoký obsah masa, pevnou strukturu. 
 Můžeme podávat v housce, ale hodí se i ke klasickým přílohám.
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Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

709305

709301

709306

Kachní stehna konfitovaná malá
cca 1,5 kg, 6 stehen o hmotnosti 150–190 g

Kachní stehna konfitovaná střední
cca 1,8 kg, 6 stehen o hmotnosti 180–240 g

Kachní stehna konfitovaná velká barbarie
cca 1,7 kg, 4 stehna o hmotnosti 240–320 g

Konvektomat: 15–20 min. při 190 °C.
Horkovzdušná trouba: 20–30 min. při 210 °C.

Konvektomat: 10 min. při 200 °C.
Horkovzdušná trouba: 20 min. při 210 °C.
Fritéza: 4–5 min. při 180 °C.

Pouze ohřev: 10 min. při 80 °C.
Dopečení do barvy: 12 min. při 160 °C.

Konvektomat:  20–30 min. při 210 °C.
Horkovzdušná trouba: 20–30 min. při 220 °C.

Stehna krátce dopečte pro získání zlaté barvy a křupavé kůrky a podávejte dle osvědčených 
receptů.        Stehna ohřejte ponořená do sádla a výpeku a servírujte jako konfit. 
  Natrhané maso z vykostěných stehen použijte do salátů, na rauty apod. 

 Křídla rychle dopečte nebo usmažte do získání křupavého povrchu a podávejte 
v košíčku s různými omáčkami a smaženými hranolkami.

 Maso ohřejte a podávejte s omáčkou (např. svíčkovou, paprikovou). 
 Maso krátce dopečte s česnekem do získání barvy a podávejte se špenátem nebo zelím.

 Stehna krátce dopečte do barvy a podávejte dle osvědčených receptů se zelím, knedlíky nebo 
bramborovými šiškami.  Stehna zregenerujte při nižší teplotě zcela ponořená do obsaženého 
výpeku a tuku a podívejte je jako kachní konfit..      Maso ze stehen oberte a podávejte jako 
trhané kachní maso (podávejte do salátů, sendvičů nebo na rautové stoly).

709252 Kuřecí křídla
cca 1,6 kg
Množství výpeku v balení: cca 15 %.

709502

709351

Králičí stehna 6 ks 
cca 1,5 kg

Husí stehna 4 ks 
cca 1,9 kg, 

sezónní položka

Množství výpeku v balení: cca 18 %.

Množství výpeku 
v balení: cca 30 %.

Chlazená drubež Banquet sous-vide˚

709309 Kachní prsa 6 ks 
cca 1,6 kg

Množství výpeku v balení: cca 30 %.

Množství výpeku v balení: cca 20 %.

Pánev: Kůži nařežte nožem na mřížku a ze všech stran opečte do zlatova.
Konvektomat: Cca 10 min. při 210 °C. 
Horkovzdušná trouba: 15 min. při 220 °C.

Tip na servírování
 Maso po vybalení nejdříve osušte a poté opékejte na pánvi po obou stranách dokřupava, 

nakrájejte na tenké plátky a ihned podávejte.

Doporučení: Pro získání křupavého povrchu použijte salamandr nebo gril.

Množství výpeku v balení: cca 15 %.

Množství výpeku 
v balení: cca 10 %.

709201

709259

Krůtí prsa 
cca 2,2 kg

Kuře půlené 
cca 1 kg

Plátky: 8 min. při 160 °C. 
V celku: Teplota i čas jsou závislé na velikosti kusu masa a typu zařízení použitého 
k ohřevu. 

Konvektomat:  10 min. při 80 °C.
Horkovzdušná trouba: 15–18 min. při 230 °C.

Tip na servírování

Tip na servírování

Maso nakrájejte na nářezovém stroji za studena a použijte na obložené mísy, nebo k plnění 
baget a sendvičů.        Jednotlivé plátky lze opékat na kontaktním nebo zahradním grilu a servírovat 
jako krůtí steak.        Maso ohřejte nakrájené na plátky nebo v celku a podávejte podle běžných 
kuchařských receptů. 

Podáváme s přílohou dle vlastní volby.
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Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

266055

335170

335175 335176

Hovězí carpaccio 
800 g ( 10 x 80 g ) 

Kebab pečený kuřecí krájený 
6 x 1 kg

Kuřecí kebab IQF 
krájený MBM 
8 x 1 kg

Mix (hovězí+drůbeží) 
kebab IQF 
krájený Damak 
8 x 1 kg

Před konzumací tepelně upravte. Nechte částečně rozmrazit.
Pánev: Opékejte po dobu 8 minut.
Mikrovlnná trouba: Ohřívejte při 800 W po dobu 8 minut.
Trouba: 20 min. při 200 °C.

Před konzumací tepelně upravte. Nechte částečně rozmrazit.
Pánev: Opékejte po dobu 8 minut.
Mikrovlnná trouba: Ohřívejte při 800 W po dobu 8 minut.
Trouba: Pečte při 200 °C po dobu 20 minut.

Před konzumací tepelně upravte. Nechte částečně rozmrazit.
Pánev: Opékejte po dobu 8 minut.
Mikrovlnná trouba: Ohřívejte při 800 W po dobu 8 minut.
Trouba: Pečte při 200 °C po dobu 20 minut.

Před přípravou nerozmrazujte.
Trouba: 20–25 min. při 175 °C.
Horkovzdušná trouba: 20–25 min. při 150 °C.
Pánev: Opékejte na oleji při střední teplotě po dobu 10–12 minut.

Konvektomat: Zmrazené papriky položte na plech a ohřívejte při nastavení kombinace 
(pára + teplota) 135 °C po dobu 40 minut.                                                                                            

Játrové knedlíčky nerozmrazujte a vložte do hotové polévky. Zde je vařte cca 12 minut, 
dokud nevyplavou na povrch.

 Carpaccio se podává syrové, s dobrým olivovým olejem a citronovou šťávou, rukolou 
a parmazánem.

 Skvěle se hodí nejen jako náplň do pita chlebů, tortil, baget, ale i do salátů nebo na pizzu. 
Vhodné i pro asijskou kuchyni.

 Skvěle se hodí nejen jako náplň do pita chlebů, tortil, baget, ale i do salátů nebo na pizzu. 
Vhodné i pro asijskou kuchyni.

 Skvěle se hodí nejen jako náplň do pita chlebů, tortil, baget, ale i do salátů nebo na pizzu. 
Vhodné i pro asijskou kuchyni.

 Kuličky servírujte buď jenom s přílohou (vařený brambor, kaše, hranolky) nebo 
v omáčce (např. smetanové).

 Papriky servírujte s rajskou omáčkou.

316301

342083

342260

Švédské masové kuličky 
1 x 5 kg 

Plněná paprika nepečená Nowaco 
1 x 3 kg Játrové knedlíčky Nowaco 

1 x 3 kg 

Popis: Originální švédské masové kuličky 
z vepřového a hovězího masa 
min 80 %.

Popis: Hovězí zadní, krájené na velmi tenké plátky, 
1 porce = 5 plátků à cca 16 g.

666 6 xx x 11 1 kgkgkgkgggggggg
Popis: Již nakrájený kebab vyrobený z kuřecích 
stehen s kůží. Mražené v bloku à 1 kg.

Popis: Namarinovaná kuřecí stehna 
s kůží a bez kosti ve formě homole 
určená k tepelné úpravě na vertikálním 
grilu.

Popis: Tepelně částečně 
opracovaný, plně dochucený, 
na plátky nakrájený kebab 
z kuřecích stehenních řízků 
s kůží. IQF (individually 
quick frozen) – zmrazeno 
jednotlivě, odeberete pouze 
potřebné množství plátků.

Popis: Tepelně částečně 
opracovaný, plně dochucený, 
na plátky nakrájený kebab ze 
směsi hovězího a drůbežího 
masa. IQF (individually quick 
frozen) – zmrazeno jednotlivě, 
odeberete pouze potřebné 
množství plátků.

Popis: Plněné papriky ze směsi hovězího a vepřového masa.

Popis: Knedlíčky ze směsi hovězích a vepřových jater.

Ostatní speciality

Tip na servírování

Před použitím odstraňte folii, 
výrobek tepelně opracujte.

 Skvěle se hodí nejen jako náplň do pita chlebů, tortil, baget, ale i do salátů nebo na pizzu.

335165

335169

Kebab gyros kuřecí 
1 x 10 kg

Kebab gyros kuřecí 
1 x 5 kg
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Popis: Vepřové maso 87,5 % 
a přírodní skopové střívko.

Tip na servírování

Tip na servírování Tip na servírování

Tip na servírování

716131 Bavorská klobása tenká ZÁK
cca 3 kg

Pečeme na grilu, pánvi 
či v troubě dokud není 
povrch dozaltova. 

Pečeme na grilu, pánvi 
či v troubě dokud není povrch dozlatova. Pečeme na grilu, pánvi 

či v troubě dokud není povrch dozlatova. 

Pečeme v předehřáté troubě 
na 200 °C zhruba 30 minut. 
Před přípravou nerozmrazujte.

 Můžeme podávat s pečivem nebo s klasickými přílohami.

 Můžeme podávat s pečivem, vložené do bulky nebo s klasickými přílohami.  Můžeme podávat s pečivem, vložené do bulky nebo s klasickými přílohami.

 Podáváme s klasickými přílohami.

716105 Pikantní grilovací klobása tenká ZÁK 
cca 3 kg 

716120

261351 Čevapčiči 120 ks 
cca 4,2 kg

721000

714501

716134

714503

Vinná klobása vana OBJ 
cca 3 kg

MaZel – maso a zelenina OBJ 
dle váhy, cca 3 kg

Salsiccia klobása OBJ 
30 x cca 100 g

Čevapčiči MaZel OBJ
60 ks po cca 35 g, cca 2,2 kg

Popis: Vepřové a hovězí maso 88 %
a přírodní skopové střívko.

Popis: Vepřové a hovězí maso 88 %
a přírodní skopové střívko.

Popis: Základ tvoří výhradně vepřové maso, přidáno 
je mléko, strouhanka, moravské bílé víno a koření.

Popis: Oblíbená 
syrová klobása 
z vepřového masa 
italského typu.

Popis: Unikátní směs mletého vepřového a hovězího 
s cca 30 % nadrobno nakrájené zeleniny 
(mrkev, paprika a cibule).

Popis: Unikátní směs mletého vepřového a hovězího masa 
s cca 30 % nadrobno nakrájené zeleniny (mrkev, paprika 
a cibule)

Popis: Klasické čevapčiči ze směsi vepřového a hovězího masa 
(86 %), okořeněné.

Připravuje na rozpáleném oleji 
zhruba 10 minut. Nebo 20 minut. 
v konvektovatu či troubě  předehřáté na 200 °C.

Doba přípravy závisí na výkonu 
použitého zařízení. Pozor na přepečení 
a vysušení výrobku.

Pokud grilujeme klobásu v celku, připravujeme ji na grilu zhruba 10–15 minut ze všech 
stran. Pokud ji používáme jako součást masové směsi, připravujeme dle konkrétní 
receptury. Pokud klobásu používáme jako přílohu na pizzu, pečeme v pizza peci 
společně s pizzou.

Pečeme v předehřáté troubě 
na 200 °C zhruba 30 minut.

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

 Můžeme podávat s pečivem nebo s klasickými přílohami.

 Skvěle se hodí pro přípravu směsí do těstovin, ragú, nebo na formování burgerů či čevapčiči.

 Servíruje se v celku opečená nebo dušená, používá se do omáček jako mleté maso nebo 
nakrájená na plátky do rizota nebo na pizzu.

 Podáváme s klasickými přílohami.

Masné speciality Gurmet
Jemná grilovací klobása tenká ZÁK  
cca 3 kg

 286021
Vinná klobása 
36 x cca 150 g
Nechte výrobek povolit 
na pokojovou teplotu.
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Tip na servírování
Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Tip na servírování

Výrobek lze rovnou tepelně upravovat. 
Jednotlivé plátky grilujeme zhruba 3 minuty 
z každé strany nebo dokud není dosaženo 
požadované propečení.

Výrobek lze rovnou tepelně upravovat. 
Jednotlivé plátky grilujeme zhruba 3 minuty 
z každé strany nebo dokud není dosaženo 
požadované propečení.

Výrobek lze rovnou tepelně upravovat. 
Jednotlivé plátky grilujeme zhruba 3 minuty 
z každé strany nebo dokud není dosaženo 
požadované propečení.

Výrobek není určen k tepelné úpravě. Podáváme za studena se žloutkem, solí, pepřem 
a dalším kořením dle libosti. Výrobek není určen k tepelné úpravě. 

Podáváme za studena se žloutkem, solí, pepřem a dalším kořením dle libosti.

 Jako přílohu servírujeme osmaženou topinku s česnekem.

 Výrobek je vhodný například k přípravě karbanátků, nebo do těstovinových masových směsí.

 Jako přílohu servírujeme osmaženou topinku s česnekem.

 Upečené maso podáváme s omáčkou a přílohou dle vlastní volby.

 Upečené maso podáváme s omáčkou a přílohou dle vlastní volby.

 Upečené maso podáváme s omáčkou a přílohou dle vlastní volby.

710982 Vepřová krkovice s kostí
– marinované plátky ZÁK 
cca 3 kg, hmotnost plátku 150 g +

710986

714402 Hovězí tatarák dochucený 
8 x 250 g

710987 714502

714176

Vepřová pečeně bez kosti
– marinované plátky
cca 3 kg, hmotnost plátku 80 g +

Mletý mix s okarou OBJ 
dle váhy, cca 3 kg

Tradiční směs na sekanou ZÁK 
cca 3 kg

Marinády na výběr: Asijská, Chilli, 
Česneková, Bylinková, Pepřová

Marinády na výběr: Asijská, Chilli, 
Česneková, Bylinková, Pepřová

Marinády na výběr: 
Asijská, Chilli, Česneková, 
Bylinková, Pepřová

Popis: Mletý mix libového vepřového a hovězího s okarou – 
hrubost mletí 3 mm. Okary je ve výrobku 30 % hmotnosti.

Popis: Jemně mletý tatarák z hovězí kýty.

Popis: Hovězí zadní 
2 x jemně mletý tatarák
 – hrubost mletí 2 mm.

Popis: Směs na přípravu 
tradiční sekané z libového 
vepřového masa

Doba přípravy závisí na výkonu 
použitého zařízení. Pozor 
na přepečení a vysušení výrobku.

Směs vytvarujeme do podoby bochánku. 
Předehřejeme si troubu na 200 °C. 
Pečeme takto zhruba 10-15 minut. 
Poté snížíme teplotu na  150 °C 
a pečeme, dokud není povrch hezky křupavý.

Tip na servírování

Tip na servírování
 Krájíme na tenké plátky a podáváme s vařenými bramborami nebo kaší.

Vepřová krkovice bez kosti
– marinované plátky ZÁK  
cca 3 kg, hmotnost plátku 120 g +

714155

714159

Hovězí tatarák jemně mletý OBJ
cca 500 g 

Hovězí tatarák jemně mletý OBJ
250 g
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Křehčené maso Tender Pork
261070 261301

261305261303

261306

Vepřová žebra BBQ porce 
4,5–6 kg, 15 porcí, 

1 ks = cca 250–300  g

Vepřová pečeně marinovaná v medu 
cca 10 kg, 4 vakuové sáčky po cca 2,5 kg

Vepřová krkovice marinovaná  
2 x cca 2,5 kg

Vepřové paličky (drumsticks)
v BBQ marinádě  
cca 5,5–6 kg, uvnitř 20 paliček

po cca 200–300 g

Vepřový bok marinovaný  
cca 10 kg, v kartonu 8 ks à cca 1–2 kg

Před přípravou nechte výrobek rozmrazit. Pečte v celku v troubě 
či konvektomatu cca 150 minut při 150 °C dokud teplota v jádře nedosáhne 
72 °C. Žebra můžete také upéct přímo ze zmrazeného stavu, doba pečení 
se úměrně prodlouží.

Před přípravou nechte výrobek rozmrazit. Pečte v celku v troubě či konvektomatu 
s vpichovým teploměrem, dokud teplota v jádře nedosáhne 72 °C. Bez teploměru 
dle výkonu zařízení cca 45 minut na 150 °C.

Před přípravou nechte výrobek rozmrazit. Pečte v celku v troubě 
či konvektomatu s vpichovým teploměrem, dokud teplota v jádře nedosáhne 
72 °C. Bez teploměru dle výkonu zařízení cca 45 minut na 150 °C. Servírujte 
nakrájené na tenké plátky, aby vynikla jedinečná chuť a šťavnatost masa.

Před přípravou nechte výrobek rozmrazit. Předehřejte troubu na 180 °C a pečte, dokud
teplota jádra nedosáhne 65 °C. Poté nechte maso odpočívat ve vypnuté troubě
25–30 minut tak, aby teplota jádra dosáhla 72 °C. Paličky můžete také upéct přímo
ze zmrazeného stavu, doba pečení se pak úměrně prodlouží.

Před přípravou nechte výrobek rozmrazit. Pečte v celku v troubě 
či konvektomatu s vpichovým teploměrem, dokud teplota v jádře nedosáhne 
72 °C. Bez teploměru dle výkonu zařízení cca 50 minut na 200 °C. Servírujte 
nakrájené na tenké plátky, aby vynikla jedinečná chuť a šťavnatost masa.

Tip na servírování
 Podávejte s chlebem.

Tip na servírování
 Doporučujeme servírovat nakrájené na tenké plátky, aby vynikla chuť.

Tip na servírování
 Doporučujeme plátkovat alespoň 1,5 cm plátky a podávat s běžnými přílohami.

Tip na servírování
 Drumstick – seříznuté zadní vepřové koleno v barbeque marinádě. 
 Velkou výhodou tohoto polotovaru je snadná a rychlá příprava do jedné hodiny.

Tip na servírování
 Ideální krájet na tenké plátky a podávat s křenem a hořčicí.
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Plně  pečené speciality
723145 721023

721113 721110

721114 721112

Pečená slanina plátky  
cca 1 kg

Žebírka pečená Davelská  
cca 1,5 kg

Uzená sekaná Bravur  
cca 3 kg

Pečená bavorská sekaná Davelská 
cca 3 kg

Sekaná s mozaikou Davelská 
cca 3 kg

Pečená sekaná Davelská 
cca 3 kg

Plátky vynikající slaniny, 
která je již upečená. Pečený ochucený vepřový bok s kostí. Stačí vybalit a ohřát.

Plně tepelně opracováno, stačí pouze ohřát nebo konzumovat za studena.
Plně tepelně opracováno, stačí pouze ohřát 
nebo konzumovat za studena.

Plně tepelně opracováno, stačí pouze ohřát nebo konzumovat za studena.

Plně tepelně opracováno, stačí pouze ohřát nebo konzumovat za studena.

Tip na servírování
 Můžete okamžitě servírovat na saláty, burgery, jako slaninové chipsy do polévek 

či samostatně k pivu.

Tip na servírování
 Vhodné k servírování s křenem a chlebem, nebo s bramborovou kaší.

Tip na servírování
 Do housky, s chlebem, okurkou a hořčicí. 
 Za tepla s bramborovou kaší nebo bramborovým salátem.

Tip na servírování
 Do housky, s chlebem, okurkou a hořčicí.
 Za tepla s bramborovou kaší nebo bramborovým salátem.

Tip na servírování
 Do housky, s chlebem, okurkou a hořčicí. 
 Za tepla s bramborovou kaší nebo bramborovým salátem.

Tip na servírování
 Do housky, s chlebem, okurkou a hořčicí. 
 Za tepla s bramborovou kaší nebo bramborovým salátem.

Popis: Kuřecí sekaná, vyuzená na bukovém dřevě.

Popis: Pečená sekaná 
z vepřového bůčku 
a hovězího masa.

Popis: Vepřová sekaná ve tvaru bochníku.

Popis: Sekaná s kousky vyso-
činy, herkulesu, slaniny, šunky 
a eidamu



KARLOVARSKÝ
KRAJ

PLZEŇSKÝ
KRAJ

JIHOČESKÝ
KRAJ JIHOČESKÝ

KRAJ

STŘEDOČESKÝ
KRAJ

STŘEDOČESKÝ
KRAJ

KRAJ
VYSOČINA

JIHOMORAVSKÝ
KRAJ

ZLÍNSKÝ
KRAJ

OLOMOUCKÝ
KRAJ

PARDUBICKÝ
KRAJ

KRÁLOVÉHRADECKÝ
KRAJ

LIBERECKÝ
KRAJ

ÚSTECKÝ
KRAJ

MORAVSKOSLEZSKÝ
KRAJ

Depo Velké Meziříčí

Depo Plzeň

Depo Kralupy

Depo Opava
Depo Chlumec 

nad Cidlinou

Čechy Sever 
414 113 414 

Praha + Čechy Jih 
414 113 444 Morava 

414 113 415

e-mail: zakaznickecentrum@bidfood.cz

Veškerý sortiment pohodlně objednávejte na e-shopu

Rok vydání 2024

ZÁKAZNICKÉ CENTRUM

Příjem objednávek pro maloobchod:
414 113 401

e-mail: callcentrum@bidfood.cz

Příjem objednávek pro gastronomii:


