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€. polozky

709401
709402
709409
709410
709254
709252
709305
709301
709306
709351
709309
709201
709502
709001
709002
709021
709020
709029
709008
709009
709019
709010
709006
709051
709054
709058
709057
709053
709101
709602

nazev vyrobku

Kureci roldda

Kureci rolada se slaninou a Spenatem

Kureci rolada italska (se susenymi rajcaty)

Kriati roldda

Kureci stehna

Kureci kridla

Kachni stehna mala

Kachni stehna stredni

Kachni stehna velka barbarie
Husi stehna

Kachni prsa

Krati prsa

Krali¢i stehna

Veprova plec

Veprova krkovice

Veprova panenka

Trhané vepfové maso

Veprovy bucek s kosti

Veprové zadni koleno s kosti

XL veprové zadni koleno s kosti
Selské maxi koleno

Veprové koleno zadni vykosténé
Veprové zebra z pecené (loinribs)
Hovézi kulata plec (falesna svickova)
Hovézi licka

Hovézi gulas

Hovézi Zzebra

Hovézi trhané maso

Jeleni kyta

Jehnédi kolinko
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cca hmotnost baleni

cca 2 kg
cca 2,4 kg
cca 2,2 kg
cca 1,3 kg
cca 1,3 kg
cca 1,1 kg
cca 1,5 kg
cca 1,9 kg
cca 1,7 kg
cca 1,9 kg
cca 1,7 kg
cca 2,2 kg
cca 1,5 kg
cca 2,1 kg
cca 2,4 kg
cca 1,2 kg
cca 1,1 kg
cca 2,2 kg
cca 0,9 kg
cca 1,1 kg
cca 1,5 kg
cca 1,1 kg
cca 1,3 kg
cca 2 kg
cca 2,6 kg
1x 3 kg
cca 2,4 kg
cca 1,1 kg
cca 2,1 kg
cca 0,5 kg
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Co je metoda sous - vide? (st vid)

Sous-vide (z franc. ve vakuu) je kuchafska metoda, pfi niz se potraviny
pfipravuji ve vakuu, pfi nizkych teplotach a po velmi dlouhou dobu.

Napriklad hovézi masa pro vas pfipravujeme touto metodou po vice nez 10 hodin.
Cilem je zachovat pfirozenou chut, stavnatost a texturu potravin a omezit
ztraty dilezZitych Zivin, ke kterym dochézi pfi vafeni pfi vysokych teplotach.

Kde pro vas maso sous - vide vyrabime?

Bidfood oteviel provoz sous-vide ve své vlastni tovarné v Opavé na jare 2014.

Viyrobni zévod ziskal vSechny potrebné certifikaty kvality a je pravidelné kontrolovan

po strénce plnéni nejpfisnéjsich veterinarnich a hygienickych norem.

V poslednim roce Bidfood vyrobil 2 760 tun masa sous-vide, tj. 138 kamiond.

S rostouci poptévkou byly v roce 2020 vyrobni prostory zasadné rozsifeny a modernizovany.
| diky tomu muze Bidfood vyvijet stale dalsi novinky a produkty v fadé Banquet sous-vide.
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Pro koho se maso sous - vide hodi?
Nase vyrobky ocenf vsichni zékaznici od skolnich jidelen, pfes kantyny, stanky,
cateringové spolecnosti az po hotely a restaurace vyssich tfid.
Svoji energii, um a ¢as miZete vénovat pfipravé perfektnich omacek a priloh,
bezchybnému dochuceni a prezentaci pokrmu — stavnaté a mékké maso vam dodame my.
Maso zakoupené u nas je jiz pfedpfipravené a ve stejném stavu, do jakého
by ho dostal kuchai po mnoha hodinach pfiprav a vareni.

V ¢em spocivaji vvhody _
pouzivani masa sous - vide od Bidfoodu?

Koupite maso jiz tepelné opracované, ve vasem provozu

se tedy vyhnete manipulaci se syrovym masem a jeho Cistént.
Nebudete se muset obavat kontrol — s nasim masem mate
jistotu dodrzeni hygienickych predpisit HACCP

(zamezite kfizové kontaminaci potravin)

Pokazdé dostanete vyrobek ve stejné kvalité — tomu pak
mUzZete plizplsobit svoje pracovni postupy a kalkulace

Bézné ztraty

Pri pripravé jiz n?ijochazv: k daLs: hjnotn?stm,ztrate vhvem tepelného ) pf’l klasmk}?ch
opracovani — ta jiz probéhla pfi pfipravé u nas — tedy kolik masa koupite, , .,
tolik prodate (viz tabulka ztrat pfi klasickych dpravéach masa) upravach masa
Usetfite cas, energie i lidskou praci — u vétsiny vyrobku
jste pfipraveni do 20 — 30 minut servirovat — toto ocenite zejména maso ztrata
u komplikovanéjsich vyrobkd, jako jsou napf. plnéné rolady,
jejichZ pfiprava vam v béZném rezimu zabere mnoho hodin ¢asu Veprova plec cca 36 %
Viyrobky obsahuji vypek, ktery mizete pouzit k pfipravé Krati prso cca 36 %
omacek nebo sosl

5 L L ; Hovézi kyta cca 40 %
Neprekvapi vés necekané zvysena poptavka
- maso maéte stale k dispozici Kachni stehna  cca 45 %
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Kufteci rolada
709401

2 roladdy & cca 1 kg
¢ Vyrobek obsahuje maso z vykosténého
kufete a nadivku z mletého veprového
masa a Sunkového saldmu

Tepelna uprava

Platky: 80 °C/10 minut
Vcelku: 200 °C/20 - 30 minut
do ziskanf zlaté barvy
peceného kutete

Tipy na servirovani

e Upecené platky rolady servirujte
nejlépe s bramborami, bramborovou
kasi nebo zeleninou.

* Platky rolady pouZijte za studena
k ptipravé oblozenych mis.
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Tipy na servirovdni

e Upecené platky rolady servirujte
nejlépe s bramborami, bramborovou
kasi nebo zeleninou.

e Platky rolady poutzijte za studena
k pfipravé oblozenych mis.

Kuteci rolada
se slaninou
a spenatem

709402

2 rolddy & cca 1,2 kg
e Vyrobek obsahuje maso z vykosténého
kufete, nadivku z mletého veptového
masa a Sunkového salamu,
listovy Spenat a platky anglické slaniny

Tepelna uprava

Platky: 80 °C/10 minut
Vcelku: 200 °C/20 - 30 minut
do ziskani zlaté barvy
pedeného kutete



Tipy na servirovdni

e Upecené platky rolady servirujte
nejlépe s bramborami, bramborovou
kasi nebo zeleninou.

e Platky rolady poutzijte za studena
k pfipravé oblozenych mis.

Krati rolada
709410

1 roldda cca 1,3 kg
e Vyrobek obsahuje maso z vykosténého
kratiho stehna a smés susené
zeleniny a bylin

Tepelna uprava

Platky: 90 °C/15 — 20 minut
Vcelku: 200 °C/20 - 30 minut
do ziskani zlaté barvy
pecené krity

Kuteci rolada
italska
se susenymi rajcaty
709409

2 rolady & cca 1,1 kg
e Vyrobek obsahuje maso z vykosténého
kufete a nadivku z kufeciho masa

Tepelna uprava

Platky: 80 °C/10 minut
Vcelku: 200 °C/20 - 30 minut
do ziskani zlaté barvy
peceného kufete

Tipy na servirovani

e Upecené platky rolady servirujte
nejlépe s bramborami, bramborovou
kasi nebo zeleninou.

* Platky rolady pouZijte za studena
k ptipravé oblozenych mfs.
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Kuteci stehna
709254

cca 1,3 kg
e V kazdém sacku je 6 stehen s kosti
 Baleni obsahuje cca 15 % vypeku

Tepelna aprava

Konvektomat: 190 °C/18 minut
Pro ziskani krésné barvy a kfupavého
povrchu pouZijte ke konci gril
Horkovzdusna trouba: 200 °C/22 minut
Doporuceni: pied vybalenim nechte
sacek povolit pod proudem teplé vody

Tipy na servirovdani

e Kridla rychle dopedte nebo usmazte
do ziskani kfupavého povrchu
a podavejte s riznymi omackami
a smazenymi hranolky.
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Tipy na servirovani

® Maso kratce dopecte do ziskani zlaté barvy
a podavejte napriklad s bramborovou kasi.

e Pted finalni Gpravou mizete maso potfit
libovolnou marinddou pro ziskani jesté
atraktivnéjsiho vzhledu.

® Maso mUzete obrat z kosti a pouzit

i do omécek (napf. kufe na paprice) nebo do salatd.

Kuteci kridla
709252

cca 1,1 kg
e Vyrobek obsahuje kureci kiidla
délend, bez letky (bez $picky,
tedy méné kosti a vice masa)
® Baleni obsahuje cca 15 % vypeku

Tepelna uprava

Konvektomat: 200 °C/10 minut
Fritéza: 4 — 5 minut do zlatova
Doporuceni: pied vybalenim nechte
sacek povolit pod proudem teplé vody



Kachni stehna konfitovana

mala
709305

cca 1,5 kg
6 stehen v baleni

* Baleni obsahuje cca 30 % vypeku a sadla
e Konfitovani je zplsob pfipravy masa
pecenim ve vrstvé tuku ¢i sddla pfi nizké
teploté po dlouhou dobu.

Maso je tak velmi kiehké a $tavnaté.

Tepelna uprava

Dopeceni do barvy: 210 °C/20 - 30 minut
dle typu zafizeni
Doporuceni: pied vybalenim nechte
sacek povolit pod proudem teplé vody

Husi stehna
709351

cca 1,9 kg
e \/ kazdém sacku jsou 4 stehna s kosti
e Baleni obsahuje cca 30 % vypeku

Tepelna uprava

Konvektomat: 210 °C /20 - 30 minut
Doporuceni: pied vybalenim nechte
sacek povolit pod proudem teplé vody

stredni

709301

cca 1,9 kg
6 stehen v baleni

velka barbarie

709306

cca 1,7 kg
4 stehna v baleni

Tipy na servirovani

e Stehna kratce dopecte pro ziskani
zlaté barvy a kiupavé kirky a podavejte
dle osvédcenych receptd.

e Stehna ohfejte ponofend do séadla
a vypeku a servirujte jako konfit.

e Natrhané maso z vykosténych stehen
pouzijte do salatd, na rauty apod.

Tipy na servirovani

® Husi stehna kratce dopecte do ziskani
kfupavé klze a podavejte dle osvédcenych

receptur - s knedlikem a zelim,

bramborovymi $iskami nebo loksemi.

sezonni vyrobek
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Kachni prsa

Tipy na servirovani

709309 e Kachni prso zprudka opecte na panvi
po obou stranach do ziskéni kifupavé kize,
cca 1,7 kg nakrajejte na tenké platky a ihned podavejte.

e V kazdém sacku je 6 kachnich prsou s kdzi
e Baleni obsahuje cca 20 % vypeku

Tepelna aprava

Panev: Kizi nafeZte nozem na mftizku
a ze viech stran opecte do zlatova.
Konvektomat: 210 °C/cca 10 minut
Doporuceni: pro ziskani kfupavého

povrchu pouZijte salamandr nebo gril

pred vybalenim nechte
sacek povolit pod proudem teplé vody

Tipy na servirovani
® Maso nakrajejte na nafezovém stroji za studena a pouzijte
na oblozené misy nebo k plnéni baget a sendvica.

e Jednotlivé platky opékejte na kontaktnim
nebo zahradnim grilu a servirujte jako krati steak.

Kraliéi stehna
709502
cca 1,5 kg

e V kazdém sacku je 6 stehen s kosti
® Baleni obsahuje cca 18 % vypeku

Tepelna uprava

Pouze ohfev: (napf. do omécek):
80 °C/10 minut
Dopeceni do barvy:

160 °C /12 minut
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Krit prsa
709201

cca 2,2 kg
e Baleni obsahuje cca 13 % vypeku

Tepelna uprava

Platky: 160 °C/8 minut
Vcelku: Teplota i ¢as
jsou zavislé na velikosti kusu masa
a typu zafizeni pouzitého k ohtevu

Tipy na servirovani

* Maso ohfejte a podévejte s omackou
(napf. svickovou, paprikovou).

* Maso kratce dopecte s cesnekem
do ziskéni barvy a podavejte
se §pendtem nebo zelim.



Tipy na servirovani Vep\f‘OVé ple(j

e Maso nakréjejte na nafezovém stroji za studena 709001
a pouzijte na oblozené misy, k pInéni baget nebo sendvica.
cca 2,1 kg

M htej krajené latk Ik
* Maso ohfejte nakrajené na platky nebo vcelku « Baleni obsahuje cca 20 % vypeku

a podavejte podle béinych kuchatskych receptl
— s oméackami (napf. paprikova, houbova),
vepro-knedlo-zelo, na zeleniné.

Tepelna uprava

Platky: 100 °C/8 minut
Vcelku: Teplota i ¢as
jsou zavislé na velikosti kusu masa
a typu zafizeni, pouzitého k ohfevu

K Gpravé platkd masa lze pouzit
i kontaktni nebo zahradni gril

Tipy na servirovani

VepfOVé kI‘kOViCG e Jednotlivé platky opékejte na kontaktnim nebo

zahradnim grilu a servirujte jako veprovy steak.
709002

® Maso ohtejte nakrajené na platky nebo vcelku
a podavejte podle béznych kuchafskych
receptd — knedlo-vepfo-zelo, pec¢end krkovice
s chlebem, moravsky vrabec.

cca 2,4 kg
e Baleni obsahuje cca 15 % vypeku

Tepelna uprava

Platky: 100 °C/8 minut
Vcelku: Teplota i ¢as
jsou zavislé na velikosti kusu masa
a typu zafizeni pouzitého k ohfevu

K tpravé platkd masa lze pouzit
i kontaktni nebo zahradni gril

Tipy na servirovani
® Maso nakrajejte na nafezovém stroji za studena a pouzijte S/ k4 2 k
na obloZzené misy, nebo k plnéni baget a sendvicu. eprova panen a
* Na plat listového tésta rozprostrete platky slaniny a listovy Spenat, 709021

vloZte panenku a zavifite a servirujte panenku v listovém tésté.

cca 1,2 kg
® V baleni 2 ks panenky
e Baleni obsahuje cca 10 % vypeku

® Maso nakrajte na $palicky a obalte v syrovém tésticku
a zprudka smazte do zlatavé barvy.

Tepelna uprava
Vcelku: Veptovou panenku
opékdme na panvi
ze vSech stran do zlatova
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Irhgmé
veprové maso
709020

cca 1,1 kg
* Baleni obsahuje cca 20 % vypeku

Tepelna uprava

Konvektomat: 100 °C/10 minut
Doporuceni: pomoci vidlicky
natrhejte na vldkna pozadované délky.
Doporuéujeme zalit vypekem, ptipadné
potfFit libovolnou marinadou

Tipy na servirovani

e Skvéle se hodi do burgerd,
tortil nebo baget
- na porci staci 60 az 80 g.

Veprové zadni
koleno s kosti
709008

cca 0,9 kg
* Baleni obsahuje cca 15 % vypeku

Tepelna uprava

Konvektomat: 200 °C/30 minut
Mikrovilnna trouba: 7 min/700 W,
dopeceni na barvu pod grilem
Doporuceni: kolinko pfed finalni Gpravou
potiete libovolnou marinadou

Tipy na servirovani

e Podavejte na prkénku s hof¢ici,
kfenem a Cerstvym chlebem.
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Veprovy bucek
s kosti
709029

cca 2,2 kg
® Baleni obsahuje cca 25 % vypeku

Tepelna uprava

Konvektomat: 210 °C/15 minut bez pary,
nebo 230 °C/20 minut horkovzkusné trouba
Doporuceni: maso polozime kosti doll
a kdzi nafizneme na mfizku

Tipy na servirovant

* Vypek mlzete nafedit vodou
v poméru 3:1 a servirujte jako
omacku k hotovému masu.

XL veprové zadni

koleno s kosti
709009

cca 1,1 kg
e Baleni obsahuje cca 15 % vypeku

Tepelna uprava

Konvektomat: 200 °C/30 minut
Mikrovilnna trouba: 7 min/700 W,
dopeceni na barvu pod grilem
Doporuceni: kolinko pfed finalni Gpravou
potFete libovolnou marinadou



Tipy na servirovdani

e Podévejte na prkénku s hof¢ici,
kienem a cerstvym chlebem.

Veprové zadni
koleno vykosténé
709010

cca 1,1 kg
e Baleni obsahuje cca 15 % vypeku

Tepelna uprava
Konvektomat: 200 °C/30 minut
Mikrovlnna trouba: 7 min/700 W,
dopeceni na barvu pod grilem
Doporuceni: kolinko pfed finalni Gpravou
potFete libovolnou marinadou

Tepelna uprava

Konvektomat: 200 °C/12 minut.
Pro ziskani krasné barvy a kfupavého
povrchu pouZijte ke konci gril

K Gpravé Zeber Ize pouzit zahradni gril

Doporuéeni: zebra pted finalni
Upravou potfete libovolnou marinadou

Selské

maxi koleno
709019

cca 1,5 kg
® Baleni obsahuje cca 15 % vypeku
e Zadni koleno véetné
kGze a tu¢ného masa = klasické
feznické koleno

Tepelna uprava
Konvektomat: 210 °C/30 - 35 minut

Tipy na servirovani

e Z 1 vykosténého kolena

ziskate 6 — 7 porci.

Veprova zebra
z pecené
loinribs
709006

cca 1,3 kg
® Baleni obsahuje cca 10 % vypeku
e Velmi vysoky obsah masa - 1 kg vyrobku
obsahuje 660 g masa a pouze 340 g kosti
(na jednu porci bohaté staci 0,4 - 0,5 kg zeber)
¢ DOPORUCUJEME SERVIROVAT
PORCI 500 g (=400 g PECENEHO MASA)
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vV /
HOVGZl Tipy na servirovdani
/

kUIata plec ® Maso nakrajejte na nafezovém stroji

za studena a pouzijte na oblozené misy,

v I 44 / do baget, nebo sendvi¢ld nebo jako rostbif.
(falesna svickova)
® Maso ohfejte nakrajené na platky nebo vcelku
709051 a servirujte s klasickymi oméckami — naptiklad svickovou,
koprovou, rajskou, kienovou.

cca 2 kg
® Baleni obsahuje cca 35 % vypeku

Tepelna uprava

Platky: 100 °C/8 minut
Vcelku: Teplota i ¢as
jsou zavislé na velikosti kusu masa
a typu zafizeni pouzitého k ohfevu

Tipy na servirovant

H v 7/ l/vk
ovezl 11cka
® Maso s jiz hotovou oméackou

servirujte s bramborovou kasi. 709054

cca 2,6 kg
e Baleni obsahuje silnou oméacku
z kofenové zeleniny.
Pomér masa a zeleniny cca 2:1.

Tepelna uprava
Konvektomat: 180 °C/15 - 20 minut
Hovézi licka i s omackou vyjméte
z obalu a regenerujte
v konvektomatu nebo troubé

Hovézi gulas
709058

1 x 3 kg
® 1 porce = 100 g masa
(150 g masa za syrova) a 2 dcl oméacky

Tepelna uprava

Kompletné hotovy hovézi gulas — pomalu
tazeny hovézi krk s vynikajici silnou tmavou
oméackou. Uréeno k okamzitému servirovani

bez nutnosti dal$ich Gprav, staci ohrat
a pfidat vhodnou pfilohu.
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Tipy na servirovani

e Podavejte na prkénku s hotgici, HOVéZl, %ebra

kienem a cestvym chlebem.
709057

cca 2,4 kg
e Baleni obsahuje cca 15 % silné masové stavy

Tepelna uprava

Konvektomat: alespon 120 °C/20 minut,
dle vykonu zafizeni
Lze ptipravovat i na grilu.
Stavu s vypekem ohfejte vedle
a pak podévejte jako omacku k masu

v ’, T' . | se e v ’ ’
HOVGZI (py na servirovdni

e Skvéle se hodi do burgerd,

trhané 1Maso tortil nebo baget

- na porci staci 60 az 80 g.
709053

cca 1,1 kg
* Baleni obsahuje cca 35 % vypeku

Tepelna uprava

Konvektomat: 100 °C/10 minut
Doporuceni: pomoci vidlicky
natrhejte na vldkna pozadované délky.
Doporucujeme zalit vypekem, ptipadné
potfit libovolnou marinadou

Tipy na servirovani

e Jednotlivé platky opékejte na kontaktnim

nebo zahradnim grilu a servirujte jako steak. Jelenl’ kyta

* Maso ohfejte nakrajené na platky nebo vcelku
a servirujte s knedlikem a zelim nebo oméacgkami 709101
- napfiklad sipkovou, peprovou, svickovou.
cca 2,1 kg
® Baleni obsahuje cca 20 % vypeku

Tepelna uprava

Platky: 100 °C/8 minut
Vcelku: Teplota i ¢as
jsou zavislé na velikosti kusu masa
a typu zafizeni pouzitého k ohtevu

K Gpravé platkl masa Ize pouzit
i kontaktni nebo zahradni gril
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Jehnédi kolinko
709602 ~

cca 0,5 kg
* Baleni obsahuje cca 20 % vypeku

Tepelna uprava

Pouze ohfev: 80 °C/12 - 15 minut
Konvektomat /dopeceni do barvy:
80 °C/12 = 15 minut

Pouzijte vypek jako zaklad omacky,

napft. s kofenovou zeleninou nebo vinem,
vhodné pfiloha je bramborova kase

*) V sortimentu také zmrazend alternativa se=6nni vvrobel
pod &islem vyrobku 209602 sezonnt vyrobe
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Vzorova kalkulace ceny peceného masa a vyrobku sous-vide

250034 @ 709201 @&
Krati prsni fiz Krati prsa

ek _
e 1642° SROVNEJTE 19900 507

ztrata pri peceni syrového masa je cca 36 % V)'Ipoéet ceny v sécku je cca 13 % vypeku
z 1 kg kratich prsou z 1 kg krutich prsou sous-vide
tak ziskavéte 0,64 kg peceného masa 1 kg ziskavate 0,87 kg peceného masa
cena 1 kg pec¢eného masa je tedy peéeného Masa | cena 1 kg peceného masa bez vypeku je tedy
164, K&¢/kg : 0,64 kg = 257,%° Ké 199% K¢&/kg : 0,87 kg =228,7% Ké
ze 100 g syrového masa . .

ziskate po upeceni 64 g porci VypOCGt ceny z 8alu peceného masa sous-vide
1 porce 100 g syrového (= 64 g peceného) 100 g porce ukrojite pouze 64 g platek
masa stoji 164, Ké/kg x 0,1 kg = 16,4 K& 1 porce 64 g pe¢eného masa stoji

nebo 257,%° x 0,064 = 1 63;9 S ROVN EJTE 228, x 0,064 = 1 K6C4

‘ vyslednou cenu porce ‘

Wy
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Kvalita Rvchlost
® Maso je vzdy Stavnaté e Zkraceni doby pfipravy
e Jistota dostatecného e Dostatecny pocet porci vzdy pfi ruce
tepelného opracovani e Nezaskodi vés ani vykyv v poptavce
e Kontrola vstupni suroviny
a procesu vyroby

Hygiena Uspora

e Baleni ve vakuu — nikdo e Uspora &asu — kratka doba pfipravy
nepfichazi do styku s masem e Uspora penéz — néklady na energie

e HACCP - eliminace kfizové kontaminace a &as personalu

® Veterinarni kontrola vstupni suroviny a vyroby e Uspora personalu — méné lidi, vice porcf

Dohodnéte si bezplatnou prezentaci SOUS VIDE pfimo ve Vasi provozovné.
Nasi specialisté na maso SOUS VIDE Vam radi vse predvedou a vysvétli spolu s ochutnavkou.

Petr Konecny Jakub Minafik Pavel Smékal Peter Bilcik
vedouci prodeje podpora prodeje podpora prodeje podpora prodeje
Cechy Morava Slovensko
(+420 737 219 313) (+420 721 288 707) (+420 777 696 599) (+421 905 764 509)

prijem objednavek pro gastronomii:
Cechy Sever: 414 113 414
Praha + Cechy Jih: 414 113 444
Morava: 414 113 415
zakaznickecentrum@bidfood.cz

PARDUBICKY
KRAJ

o STREDOCESKY
PLZENSKY KRAJ
KRAJ

JIHOCESKY Morava
KRAJ

Praha

! pFijem objednavek
+ Cechy Jih

pro maloobchod: 414 113 401
callcentrum@bidfood.cz

Veskery sortiment pohodIné objednavejte na e-shopu

(@ rujBidfood.c

facebook.com/sous.vide.banquet
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