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— PREMIUM $0US VIDE —

Maéso Sous-vide
¢. polozky nézov vyrobku

709051
709101
709001
709002
709008
709009
709010
709006
709007
709253
709252
709201
709502
709309
709305
709301
709306
709311
709351
709401
709402
209401
709015
709407

Hovéadzia falosna svieckova prednd, kuchynska uprava
Jelenie stehno, kuchynska uprava

Bravcové plece, kuchynska uprava

Bravcovy krk, kuchynska uprava

Bravéové koleno zadné s kostou 1 ks

XL bravcéové koleno zadné s kostou 1ks

Bravcové koleno zadné vykostené 1 ks

Bravcéové rebra z karé, masité

Bravcové rebra - $picky

Kuracie stvrte

Kuracie kridla

Morcacie prsia

Kralicie stehna

Kacacie prsia

Kacacie stehna malé

Kacacie stehna stredné

Kacacie stehna velké

Polovica kacice konfitovana

Husacie stehna

Kuracia rolada

Kuracia roladda so slaninou a Spenatom

Kuracia rolada jarna so zeleninou (zmrazena)
Bravcové zadné koleno s kostou na gril (malobalenie)
Kuracia rolada so slaninou a Spenatom (malobalenie)

hmotnost, poznamka

ccal,6-28kg
cca1,6-28kg
cca1,6-28kg
ccal,6-28kg
cca 650-850¢g
>800g
ccal-1,3kg
ccal-15kg
ccal-1,5kg
6xcca220-250g
ccal-1,2kg
ccal,6-28kg

6x cca 160-200g
6xcca180-220¢g
6xcca150-180g
6x cca 200 - 250¢g
4x cca300-350g
1xcca700-800g
4x cca 250-350¢g
2x cca 1 kg

2x cca 1,2 kg

2x cca 1 kg

6x cca 650 - 850 g
5x cca 1,2 kg
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Co je metéda Sous-vide? i)

Sous-vide ( z franc. vo vakuu) je kucharska metdda, pri ktorej sa potraviny pripravuju

vo vzduchotesnom umelohmotnom obale vo vodnom kupeli s kontrolovanou teplotou,
ktora je vZdy nizsia ako bod varu a tepelna lprava potom trva niekolko hodin. Cielom
je zachovat prirodzenu chut, Stavnatost a texttru potravin a obmedzit straty déleZitych
Zivin, ku ktorym dochéadza pri vareni pri vysokej teplote.

/ G 4 /
Kde pre vés méso Sous-vide vyrabame?
Bidfood otvoril vyrobu Sous-vide vo vlastnom zédvode v Opave na jar 2014. Vyrobny zavod

ziskal vsetky potrebné certifikaty kvality a je pravidelne kontrolovany po strénke plnenia
najprisnejsich veterinarnych a hygienickych noriem.

' e ’ )¢ /
Pre koho e mago Couc—vide urctené?
Nase vyrobky ocenia vsetci zakaznici od skolskych jedalni, cez vyvarovne, stanky, cateringové
spolocnosti az po hotely a restauracie vyssej triedy.

Svoju energiu, kreativitu a ¢as mdzete venovat priprave perfektnych omacok a priloh,
bezchybnému dochuteniu a prezentécii pokrmov — stavnaté a méakké méaso vam dodéme my.

/ dom spociafi vjhody
pouivania mésa Sous-vide od Bidfood-u7

— Maéso kipite uz tepelne opracované. Vo vasej prevadzke sa tak
vyhnete manipulacii so surovym méasom a jeho Cisteniu.

Nebudete sa musiet obavat kontrol — s nasim mdsom mate
istotu dodrzania hygienickych predpisov.

— Vzdy dostanete vyrobok v rovnakej kvalite — tomu potom mézete
prispbsobit svoje pracovné postupy a kalkulacie.

— Pri ohreve uz neutrpite Ziadnu stratu — kolko mésa kupite, bezné straty
tolko predate. pri klasickych
upravach masa strata

— Usetrite cas, energie aj ludsku pracu — pri vaésine vyrobkov
ste pripraveni do 20 — 30 minut servirovat — toto ocenite najma

2 i [
pri komplikovanejsich vyrobkoch, ako su napr. plnené rolady, Sreneens fpleas 8 G
ktorych priprava vam v beznom reZime zaberie vela casu. Morcacie prsia 36 %
— Vyrobky obsahujt vypek, ktory mézete pouzit na pripravu Hovadzia stehno cca 40 %

omacok alebo stiav. L 5
Kacacie stehnd cca 45 %

— Neprekvapi vas neobvykle zvySeny dopyt — médso mate stéle k dispozicii.

Méco Souc - vide = readyto eat - - 3 - -



‘E%OYd"dZL'd a /ofna’ lipy na servirovanie

® Miso za studena n L.
- akrdjajt 5
4 é’ko 74 d 74 stroji a pouZite na oi)/jogel;ié ,,f,;ezovom
me Yd Pm nd do bagiet alebo sendvicoy. .

® Mé&so zoh

o rejte nakrdjané 5
kuChynSka Uprava alebo vcelky 2 serva/’rtjftj:r;ek;;/ﬁ/ia’th
oméc"kami—naprfk/ad jed i
N svieck
709051 Oprovou, paradajkovou, czfesgegll
1,6 - 2,8 kg

e balenie obsahuje cca 35 % vypeku

T@p@/na’ lprava

Platky: 100 °C/8 minut.
Vcelku: teplota aj cas
su zavislé od velkosti mésa
a type zariadenia pouZitého na ohrev.

lelenie dehno

76791/ ha servirovanie kuchynska uprava
Jednotlivé

. , 709101
c platky opekajte na kont
alebo zdhradnom grile a servirujte ankglgtzgrg 1628k

* Méso ohrejte nakrajana . ® balenie obsahuje cca 20 % vypeku
alebo veelky servirajane na platky

a kapustouy alebo oms e s knedlou

aj ckami - naprik|
ad
Sipkovou, korenenou, sviec"ko(/)ou

(epelnd dprava
Platky: 100 °C/8 minut.
Vcelku: teplota aj cas
sU zavislé od velkosti mésa
a typu zariadenia pouZitého na ohrev.

K Uprave platkov médsa mozno pouZit
aj kontaktny alebo zdhradny gril.



EP Y na cervirovante

sjajte na narezovom

sané misy,
i site na oblozenc
stroji @ PouZlt Jlebo sendvicoV.

do bagie caite
.4 ekaj .
o Jednotlivé p'iﬂ;ghorgd”om grile

taktnom ale hradnor 9
" kaogervfrujte ako bravcovy st

B 4 le

siané na platky a
krajéjaﬂ besnych receptov
ikové, huboval,

bo vcelku

550 zohrejte nNa
. Masz podéVajte pOdl

e : . pa .
_s omackarkn' (S?Przeﬁ)o,? na zelenine.
" ¥o-knedloO- ’
vepro

Bravcovg krk

kuchynska uprava
709002

1,6 - 2,8 kg
e balenie obsahuje cca 15 % vypeku

Tepe/na’ lprava

Platky: 100 °C/8 minut.
Vcelku: teplota aj cas
sU zavislé od velkosti mésa
a type zariadenia pouZitého na ohrev.

K dprave platkov mésa mézete pouZit
aj kontaktny alebo zdhradny gril.

Bravcové p[@ce

kuchynska uprava
709001

1,6 - 2,8 kg
® balenie obsahuje cca 15 % vypeku

Tepe[nd lprava

Platky: 100 °C/8 minit.
Vcelku: teplota aj cas
st zavislé od velkosti méasa
a type zariadenia pouZitého na ohrev.

K dprave pléatkov médsa mézete
pouZit aj kontaktny alebo zéhradny gril.

ovom stroji a pouzite
o . bo sendvic“ov.p
dlobe zéﬁgr&ot/lve p{a’tky opekajte na kontaktnom
nom grile a servirujte ako bravéovy steak
® Maéso zohrejte nakraiapa 1 |
2 podivagie o éez”na rajane na plétky alebo veelku

o 2znych receptov — “yepye.
pecena krkovica's chlebom, moravsilz)r?ovfanbesc/o-zelo ’

® Méso nakrjaj
rajajte na kock
so i ; ; Y a na wok ici < .
zemiakmi a zeleninoy — skvels a/tempa”wcr opecte spolo¢ne

ativa pre stankovy predayj.



Bravcové koleno
2adné < kodtou

709008 Xl b( avcové I(D[@na

1ks =650-850g

e balenie obsahuje cca 15 % vypeku
e 1 kolienko v balenfi den@ g kaiféoa

709009
Tepelna’ lprava I ks = 800+ o
Konvektomat: 200 °C/30 minuit. * balenie obsahuje cca 15 % vypeku
Mikrovinna rira: 7 min/700 W, e 1 koleno v baleni

dopecenie na farbu pod grilom.
Odporicanie: kolienko
red findlnou dpravou

potri,:e lubovolhou marinadou. Tepelnd dpr ava

Konvektomat: 200 °C/30 mindt.

Mikrovinna rara: 7 min/700 W,

dopecenie na farbu pod grilom.

Odporicanie: kolienko

TPZ{ ha gg{V{[OYdm/@ pred finalnou dpravou

s horgicou, R - potrite lubovolhou marinadou.

ke
te na drevene} dos
‘ POdf:ﬁJenom 4 Cerstvym chlebom: & e

Bravcové koleno

bez kodti

709010

Tks=1-1,3kg
e balenie obsahuje cca 15 % vypeku
e 1 koleno v baleni

Tepe[na’ lprava

Konvektomat: 220 °C/30 mindt.
Mikrovinna rara: 7 min/700 W,
dopecenie na farbu pod grilom.
Odporicanie: kolienko
pred finalnou tpravou
potrite lubovolhou marinadou.



£ (oY AN A ) 7z b /
Toped 0 s it BravCové rebrd
Konve,kto':::éj farby @ éc\t];l:gril. 0o t% Vi ka Vs
Pre Ziskani® l:r ouziteé ?a :il ou u mdg @ Z r@
p

ovrch széhrad“y Qﬁ 4lnou aprave
o rebra PTEC arinadot: 709006
odporian i povelnot
potrit cca1-1,5kg

® balenie obsahuje cca 10 % vypeku
e velmi vysoky obsah mésa — 1 kg vyrobku
obsahuje 660 g mésa a iba 340 g kosti
(na jednu porciu bohato staci
0,4 - 0,5 kg rebier)
¢ ODPORUCAME SERVIROVAT
PORCIU 300 g (= 200 g PECENEHO MASA)

Br avcove re @b( a o lpy na erviromniy
gngkq chrenom 4 Serstyym Ch/ebi)i)n?réicou'

709007

ccal-1,5kg
e balenie obsahuje cca 10 % vypeku
1 ks =cca200-250g
(5 ks v baleni)




Kuracie dvrte

709253

e v kazdom baleni je 6 stvrti s kostou
e 1 pecena Stvrt = 220 - 250 g
e balenie obsahuje cca 15 % vypeku

Tepe[na’ lprava

Konvektomat: 200 °C/20 mindt.

Pre ziskanie krésnej farby a chrumkavého
povrchu pouzite ku koncu gril.
Odporiicanie: pred vybalenim nechajte
vrecko povolit pod pridom teplej vody.

® Méso krétk

° P,red findlno

* Méso mgs,
(napr. |

793‘/ ha serviroran

o do ed

te, aby ;.
€ napri ¢+ A0y Ziskalo Zlatics
Priklad so Zemiakovoitlkshf farby
; as
/Ubov i u upraVOu av ou.
Olhoy maringdoy,
atrakt/'vnej§/'eho

ete obrat » kosti 4

a serviryjt

VZh/:adu'

pouzit aj do omacok
do salgtoy.

ura na Paprike) alepq

Kuracte kridla

709252

1-1,2kg
e vyrobok obsahuje kuracie
kridla delené (bez letky)
e 1ks=ccad5g
e balenie obsahuje cca 15 % vypeku

Tepe[na’ lprava

Konvektomat: 200 °C/10 mindt.
Fritéza: 4 - 5 minut do zlatista.
Odporiic¢anie: pred vybalenim nechajte
vrecko povolit pod pridom teplej vody.



4 4
g asenoaie Morcacie prsia

ezovom stroll 709201

.:_i+o na nar dvicov
. studena ”al.(rajagtebagiet alebo sén
o Maso 228 plozené misy: o ktnom 1,6 - 2,8 kg
a pouiite na o opekajte N2 Ko stea e balenie obsahuje cca 15 % vypeku
. Jedn(?ﬂiviisclaar;kérilz a servirujte @ lebo -
alebo zah™@ iané na platky 2 kyc
i nakralan v kuChars y s
o M3sO ZO;érjgfe odla belz(rr‘gf: seleninou. T@P@[nd UP(dVd
o a

"celkuea o - napr- 0 Z|er£:> oméckou- Platky: 100 °C/8 minit.

recep cestovinam! a Vcelku: teplota aj ¢as su zavislé

od velkosti mésa a type zariadenia
pouZitého na ohrev.

K dprave plétkov mdsa mézeme pouZit
aj kontaktny alebo zahradny gril.

'x/) ejte a podsy-:
kfd[t&t@ ﬂs@hn a/ " (3pr. svieckoypy Z‘/aszs oméckoy
fort aso krgt ovoy),
709502

e v kazdom baleni je é stehien s kostou na . a pouzjt
e 1 pegené stehno 160 - 200 g panvicu s
e balenie obsahuje cca 15 % vypeku

Tepelna’ lprava

Iba ohrev: (napr. do omacok): 80 °C/10 minut.
Dopecenie do farby: 160 °C /12 mindt.

Maso Soug - vide = reao/a/ toed --9- -
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Kacacie prsia 1 12 cervionany
709309 " Racacie prsia opecte ng

e v kazdom baleni je 6 pfs bez kosti nakréjajte na tenkg P/a’tkChru.mkaVej koze,
e 1 ks pecenych kacacich pfs = 180 — 220 g va 'h”edlpoda'vajte,
e balenie obsahuje cca 20 % vypeku

Tepe[na’ lprava

Panvica: kozu narezte noZzom na mriezku
a zo vsetkych stran opecte do zlatista.
Konvektomat: 210 °C/cca 10 minut
(do zlatista).
Odporicanie: pre ziskanie chrumkavého
povrchu pouZite salamander alebo gril.

e *

Kacacie dehnd konﬁ'z,‘omné
mals credné velks

709305 709301 709306
cca 150-180 g cca 200-250¢g cca 250-350¢g
e v kazdom baleni je 6 stehien s kostou e v kazdom baleni je 6 stehien s kostou e v kazdom baleni su 4 stehnéd s kostou
e balenie obsahuje cca 25 % vypeku a masti 7[ n ervi ’
e vyrobok je vynimoény tym, Py a5 Wovane

Ze sa méso pecie v pridanej masti

U St‘ehna' ohre;j
z rejte po .
a vypeku a gon o ONOTENE do magyi

. o SerV/rujte ako konﬁt
atrnané mgs, )

v. O Z v P
pouzite do $a/41, vkostenych stehien

» Na rautyapod‘

Tepe/na’ lprava

Dopecéenie do farby: 210 °C/20 - 30 mindt
podla typu zariadenia.




4 '

g@m(omni@ ?OZOWCQ kdgéC@
a . ) )
e dop.iitsodd‘?azaﬁi?ékych konﬁtomna

” stko
o Kaclcu kra a,

) stou, |
crasnel farY @ P qiedlou 2 P oy gami. 709311
receptdf i halugkam! @
semiakoVy™ e v kazdom baleni polovica kacice

e 1 kscca700-800g
e balenie obsahuje cca 25 % vypeku a masti
e vyrobok je vynimoény tym,
Ze sa méso pecie v pridanej masti

Tepe[na’ lprava

Dopeéenie do farby: 210°C /20 - 30 mindt
podla typu zariadenia.

o

‘(%udeC'@ Q/L@hnd/ lipy na Serviroranie

® Husacje stehns L,
Chrumkayer 1o eNé krétko dopex )
709351 ar‘/eej kozg a podév,ajteogs(‘;,;? do ziskania
. . . , ceptar - s knedlo & Osvedcenych
e v kazdom baleni st 4 stehna s kostou uak

e 1 pecené stehno = 250-350g
e balenie obsahuje cca 30 % vypeku

T@pelna’ lprava

Konvektomat: 210 °C /20 — 30 minut.



Kuracia roldda
709401

e balenie obsahuje 2 rolddy & cca 1 kg
e vyrobok obsahuje méso z vykosteného
kuréata a plnku z mletého bravéového
mésa a Sunkovej saléamy

Tepe[na’ lprava

Platky: 80 °C/10 mindt.
Vcelku: 200 °C/20 - 30 minut
do ziskania zlatistej farby
peceného kuréata. _

I5tky 1o, SeMlroyy,,
na '?O'y maéz, te
P Pray, b, V,O it 24
° } b Studena

Kuracia roldda
<o claninou
a fpend’tom

709402

e balenie obsahuje 2 roléddy & cca 1,2 kg
e vyrobok obsahuje méso z vykosteného
kuréata, plnku z mletého bravéového mésa
a Sunkovej saldmy, listovy Spenéat
a platky anglickej slaniny

Tepelna’ lprava
Platky: 80 °C/10 mindt.
Vcelku: 200 °C/20 — 30 minat

do ziskania zlatistej farby
peceného kurcéata.



| Kuracia ro[a’a'{a
. Jarna’ <0 zelemnou

(rovante
@(\{([OV 7/
ﬁ ‘{ nas dena Z@
i 7a stu
Pl’d mozete VPOU,ZC'EZm‘,S_ mra na
o Platky 0139 U “oplozeny 209401
na pr'P o y rola ykml
e U eciqepgle zem":nin(;u, e balenie obsahuje 2 rolady & cca 1 kg
servirujte nkjagou alebo z¢€ e vyrobok obsahuje méso z vykosteného
zemia > kurcata, plnku z mletého bravéového

mésa a Sunkovej saldmy a 10 % zeleniny
v réznom pomere (hrésok, kukurica,
Cervena paprika)

Tepe/na’ lprava
Platky: 80 °C/10 minut.
Vcelku: 200 °C/20 - 30 minudt

do ziskania zlatistej farby
peceného kurcéata.

W& tip na pripravu velkého mno2dva

Roléddu si predkréjajte za studena, platky pritlacte spéat k sebe do tvaru rolady,
upecte do zlatista a pri vydaji iba oddelujte jednotlivé plétky od seba.

Balenie

Kazda roléda je zabalenéd do pruznej potravinarskej félie,
z ktorej sa musi méso pred pecenim vybrat.



.- Vz/’rob/zz/ pre maloobchod

Bravcové ,zadfvé koleno
¢ kostou na gn’l

709015

6x cca 650 - 850 g
* balené v papierovom karténe po 6 ks

’Prc’pmm

Pecenie v rure: pri 200 °C/20 — 30 mindut.
MikrovInna rira: cca 7 mindt,
potom rychle dopecenie pod grilom do farby.

Kuracia roldda
<o claninou
a fpena’z,‘om

709407

5x cca 1,2 kg
® balené v papierovom karténe po 5 ks

Priprava
Pecenie v rire: pri 190 °C/20 - 30 min.



zorovd kalkuldcia ceny peceného mésa a  vjrobku cous-vide

250035 @
Morcacie prsia
cca 2,2 kg €/kg

strata pri peceni surového mésa je cca 36 %
z 1 kg moréacich pfs

tak ziskavate 0,64 kg peceného mésa
cena 1 kg pe¢eného masa je teda

5,99 €/kg:0,64 kg = 9,36 €

zo 100 g surového masa
ziskate po upeceni 64 g porciu

709201 @

Morcacie prsia
99 sous-vide
€/kg ccal6-28kg

7 =4 v baleni je cca 15 % vypeku
VypOCGt ceny z 1 kg morcacich pfs sous-vide
1 kg . ziskavate 0,85 kg peceného mésa
peéeného Masa cena 1 kg pe¢eného mésa bez vypeku je teda
6,99 €/kg : 0,85 kg = 8,22 €

vypocet ceny

z kusu peceného masa sous-vide

1 porcia 100 g surového (= 64 g peceného) 100 g porcie odkrojite iba 64 g platok
mésa stoji 5,99 €/kg x 0,1 kg = 0,59 € 1 porcia 64 g pec¢eného mésa stoji
alebo 9,36 € x 0,064 = 5 9 8,22 €x0,064 = 5 2
>« POROVNAJTE
vysledni cenu
o\
A -
NARAST PREDAJA MASA SOUS-VIDE BIDFOOD
2 500 000 2 500 000 .
’
’
2 000 000 L’
’,
e
1 500 000 1498254 »
)
g 1.000 000
<
g 815 9&/
e} 800 000
=
<
>
S 600000 /
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Z
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w
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Q 200 000
&
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Dohodhnite si bezplatnu prezentaciu
SOUS VIDE priamo vo Vasej prevadzke.
Nas Specialista na maso SOUS VIDE
Peter Bilcik Vam rad vsetko predvedie
a vysvetli spolu s ochutnavkou.

Tel: +421 905 764 509

Zakaznicke centrum Bidfood Slovakia

Prijem objednavok pre gastronémiu:
ZAPAD: 032/774 28 50, 0912 058 150
callcentrum.nm@bidfood.sk

VYCHOD: 051/746 12 50, 0912 058 250
callcentrum.po@bidfood.sk

Prijem objednavok pre maloobchod:
032/774 28 60, 0912 058 160
callcentrum@bidfood.sk

Kompletny sortiment pohodine objednavajte na e-shope

(@rojBidfood sk



