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BANQUET PREMIUM SOUS-VIDE
symbolizuje Setrnou pfipravu pokrm0
za vyuziti zakladnich ingredienci, bez
zbyteCnych prisad navic. Produkty
sous-vide vznikaji ve vlastni vyrobé
Bidfood v Opaveé od roku 2014. Chutné,
Stavnaté, vzdy ve stejné kvalité. To je
mMaso sous-vide pod znackou BANQUET.

V sortimentu najdete Siroky vybér
veprového a hovéziho masa, dribeze

i specialit, jako jsou rolady, zvérina,
kralici nebo jehnéci maso. S vybérem
Vam radi poradi a pomUzou nasi
profesionalni kuchafi z BANQUET tymu.

VEDELI JSTE, ZE...

..sous-vide je kucharska 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 dUlezitych Zivin, ale zaroven
krasné zmeékne a umozni finalni
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 stdnku, nase sous-vide
maso Vam usetri potfebny Cas pro
dllezité detaily, jako je pfiprava luxusni
omacky, vytvoreni velkolepého dezertu
nebo dotazeni designu Vaseho pokrmu
k naprosté dokonalosti.

Drzite v rukou katalog s prehlednym
seznamem vyrobkU a spoustou
zajimavych tipu, vzorovou kalkulaci,
receptem a s kontakty na nas jedinecny
BANQUET tym. Doufame, ze Vas
nasledujici stranky budou inspirovat.
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VEPROVA PANENKA WELLINGTON

CELKOVA DOBA PRIPRAVY: 35 MIN.

709021 Vepiova panenska svickova sous-vide Banquet
baleni cca 1,2 kg, 2 ks v baleni

INGREDIENCE:

horCice dijonska sul !

pepr cerny mlety listove tésto platy ] i
worcester anglicka slanina platky

maslo Spenat listovy

Zampiony krajené vejce

POSTUP PRIPRAVY:
Maso v uzavieném obalu nejdrive kratce prohrejeme (v konvektomatu pfi 80 °C
cca 5 minut nebo ve vodni lazni), aby povolil vypek.

Poté kazdou panenku podélné rozfizneme a potfeme marinadou z dijonské hofcice,
worcesteru a mletého pepre. Zampiony opeceme na masle, ochutime a rozmixujeme
na pastu.

Plat listového tésta prekrojime na Ctyri dily a lehce je rozvalime. Na kazdy plat polbiime ‘
anglickou slaninu, listovy Spenat, panenku a Zzampionovou pastu a zarolujeme. Kraje nechame
otevrené, aby mohla unikat para.

Potfeme vejcem a peceme pfi 185 °C cca 20 minut do zlatave barvy. Nakrajime na porce
a podavame napr. s bramborovou kasi.

1 porce = 100 g masa za syrova
= 64 g platek panenky sous-vide

z 1 baleni Banquet panenky
sous-vide ziskate priblizné 17 porci

O vypocet mnozstvi ingredienci
ami pozadovany pocet porci




VZOROVY VYPOCET CENY MASA SOUS-VIDE : , é i ,
A POROVNANI S CENO_U:_SYROVEHO MASA. Pro jednoduchy a rychly

vypocet ceny masa
X sous-vide navstivte

SYROVE maso | WWW.cenaporce.cz

179,90 Ké/kg

UPECENE maso -
179,90 : 0,64 = 281 K&/kg

CENA platku
64g=18 Kc

100 g pldatek syrového_mqsé_:
= 64 g upeceného masa

709201
KrUti prsa sous-vi

CENA platku

SOUS-VIDE maso 64g=16,50 KcC

bez VYPEKU
219 : 0,85 = 258 Ké/kg

‘45 SOUS-VIDE maso
219 Ké/kg

VYPEK - 15 %

Ceny masa jsou orientacni.



VEPROVE

Sous-vide

. cca i;'l kg

e

Ly -
, cca 2,4 kg &
= P ” s - n‘ - - .
Veprova Zebra z pec':e%é? ks 5o, ' 709006 ccal3 kg ¢
BT Py % Se e
ebra's BBQ medovo u %99026 cca 1,6 kg &
— ' : ‘. A - # ¥
ri marinadou2 ks | 709042 cca 1,6 kg [ 3
- . v -
Vs 1" 709008 i a09kg | €&
. 3 ., 4 i S e
Vepiové zadni koleno v pivni marinadé '7‘b904'\ cca 0,95 kg * [ 3
i ; 2 o 7
Veprové zadni koleno vy_kosv’né 1ks l|'F7090'@' ccal,l kg ¢
. E - l .
Selské koleno s kuzi 1 ks " ﬁ: 709030 cca 1,5 kg &
Trhané veprové maso 709020 cca 1,1 kg €&
—
Vepriova panenska sviékova 2 ks 709021 ccal,2 kg &
Veprovy bok bez kosti 709029 cca 2,2 kg 2




G i gos00s
VEPROVA ZEBRA Z PECENE
' gramaz: cca 1,3 kg

vypek: ccal1l0 %

Uprava: 200 °C /15 min
peceni - gril



709008

“WEPROVE ZADNI
KOLENO S KOSTI -

gramaz: cca 0,9 kg
vypekiccals% A
Uprava: 200 °C /25 min- « |
peceni — gril /

709041; ; i
VEPROVE ZADNI,
KOLENO V PIVNI
Y AR{VAY D]

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

3 709020 g
- TRHANE
VEPROVE MASO

gramaz: cca 1,1 kg
vypek: cca 25 %
Uprava: 190 °C /15 min
para — peceni —gril




e 1709010 A
VEPRO\/E ZADN|
KOLENO VYKOSTENE

, : gramaz ccaﬂ kg .-.j,

hvypek cca 15% Wt
: "*uprava 220 oC/25 min
pecem grll

Sef
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709030

SELSKE KOLENO
RS KUz

- gramaz: cca 1,5 kg

vypek: cca 20 %

Uprava: 210 °C /30 min
peceni—gril



709002

VEPROVA
KRKOVICE

gramaz: cca 2,4 kg
vypek:ccals %

Uprava: platky 80 °C /15
para — peceni — gril

709021

VEPROVA
PANENSKA
SVICKOVA
gramaz: cca 1,2 kg

vypek: cca 10 %
Uprava: panev — gril




709001

VEPROVA PLEC

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

709029

VEPROVY BOK
BEZ KOSTI

gramaz: cca 2,2 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 220 °C /30 min
peceni—gril
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Hoveézi kulata plec 709051 cca 2 kg ¢
Trhané hovézi maso 709053 ccallkg ¢
Hovézi licka s kofenovou zeleninou 709054 cca 2,6 kg €
Hovézi zebra 2 ks 709057 cca 2 kg €&
Hovézi gulas 709058 1x3 kg &
Flank steak zmrazeny 1 ks 208059 cca 0,5 kg E
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. 709053
E HOVEZI MASO

gramaz: cca 1,1 kg
vypek: cca 35 %
Uprava: 180 °C /15 min
para — pecCeni - gril
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709054 ety
HOVE/I LICKA
S KORENOVOU ZFL ENINOU

gramaz: cca 2,6 kg

cca 50 % omacka

s kofenovou zeleninou
Uprava: 120 °C /15 min
para — peceni

et

'-709051 A |
HOVIZ]
KULATA PLEC

FALESNA SVICKOVA

-

gramaz: cca 2 kg

vypek: cca 35 %

Uprava: platky 80 °C /15 min
para — peceni — gril



709058

HOVEZI”GULAS

gramaz 1 X3 kg'

: ~cca2/3omacky
uprava 80°C/15min_
i Dara =Rnec 3k

709057

HOVEZI ZEBRA

gramaz: cca 2 kg

vypek:cca20 % -

Uprava: 120 °C /20 min
peceni-gril



ROLADY

Sous-vide

Kufeci rolada 2 ks 709401 cca 2 kg € 7
Kufeci rolada se slaninou a Spenatem 2 ks 709402 cca 2,4 kg €
Kufeci rolada italska se susenymi rajéaty 2 ks 709409 cca 2,2 kg €
Veprova rolada s medvédim ¢esnekem 2 ks 709412 cca 2 kg €




gramaz: cca 2 4 kg
vypek: cca 15 %
uprava 200 °C /20 min : ".**-_

e dotmagiibeceni gril
A :__;‘“.‘:'_:..:_}_ i _Ja 'F._Jl."- .;




709401 : i%-
KURECI ROLADA
gramaz: cca 2 kg
vypek: cca 10 %

Uprava: 200 °C /20 min
peceni - gril

709409

KURECI ROLADA
ITALSKA SE SUSENYMI
RAJCATY

gramaz: cca 2,2 kg
vypek: cca 10 %

Uprava: 200 °C /20 min
peceni - gril



709412

- VEPROVA ROLADA
S MEDVEDIM CESNEKEM

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

‘para - peceni—gril
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DRUBEZI

Sous-vide

Kruti prsa 709201 cca 2,2 kg €& *

Kureci prsa 6 ks 709260 cca 1,8 kg & .l.
il

Kufeci kfidla 709252 cca 1,6 kg €& -

Kufe pllené 1 ks 709259 ccalkg [ S

Kufe na paprice 709261 cca 3 kg [ 2

Kachni stehna konfitovana mala 6 ks 709305 ccal5kg ¢

Kachni stehna konfitovana stfedni 6 ks 709301 cca 1,8 kg ¢

Kachni stehna konfitovana velka 4 ks 709306 cca 1,7 kg ¢

Kachni stehna bez kosti (Spalicky) 6 ks 709317 ccal5 kg ¢

Kachni prsa 6 ks 709309 cca 1,6 kg &

Kachni stehna s kouskem hrbetu 6 ks 709312 cca 2,5 kg ¢ sezénni

Kachni stehno na trhani 6 ks 709316 cca 1,4 kg ¢

Husi stehna 4 ks 709351 cca 19 kg ¢ sezonni
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KACHNI STEHNA' ‘

o
KONFITOVANA STREI;){NFL

-&

. gramaz ccaf8 kg
vypek: cca 30 %r
: uprava 200°C/20 mln‘t ,
' '-.,ni pecem*gnl «1;,

. N..‘ - : f i 3
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709252

KURECI
KRIDLA

gramaz: cca 1,6 kg
vypek: cca 15 %
Uprava: 200 °C /10 min
peceni—gril —fritéza"

Gtk b

KACHNI STEHNA
S KOUSKEM HRBETU

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

#9259

KURE PULENE

gramaz: cca 1 kg
vypek: cca 10 %
Uprava: 230 °C /15 min
peceni—gril



709309

KACHNI PRSA

gramaz: cca 1,6 kg
vypek: cca 20 %
Uprava: 210 °C /15 min
. panev - peceni—gril

709201

KRUTI PRSA

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



SPECIALITY

Sous-vide

709101

JELENI KYTA

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

Jeleni kyta 709101 cca 21 kg &
Zvérinovy gulas 709105 1x3 kg € sezonni
Krali¢i stehna 6 ks 709502 ccal5 kg [ 3
Jehnécdi kolinko 1 ks 709602 cca 0,5 kg & sezénni
Jehnédi kolinko zmrazené 2 ks 207901 ccalkg £

24



709502‘ Al SN ?'
KRALIC STEH NA A

. gramaz cca15kg

. vypekiccal8 % )y ARANER e Ry RIA G b
~ . Uprava: 160 °C /15 min Al RAGRAULOL LRI
para pecenl gr|I AV . R
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JEHNECI KOLINKO‘
ZMRAZENE A,

gramaz ceay | kg
i) vypekicca20%
Uprava: 140 °C/15min '.
para— pecem gr|I
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HLAVNI VYHODY SOUS-VIDE

Kvalita Rychlost

- Maso je vzdy Stavnaté. - Zkraceni doby pripravy. '

- Jistota dostate¢ného tepelného opracovani. - ‘Dostatetny pocet porci vzdy pfri ruce.

- Kontrola vstupni suroviny a procesu vyroby. < NezaskocCi Vas ani vykyv v poptavce.
N\

Hygiena Uspora

- Baleni ve vakuu — nikdo nepfrichazi . Qspora Casu — kratka doba pripravy.
do styku se syrovym masem. - Uspora penéz — naklady na energie
- HACCP - eliminace kfizové kontaminace. a Cas personalu.
- Veterinarni kontrola vstupni suroviny - Uspora personalu — méné lidi, vice porci.

a vyroby.



DOHODNETE SI BEZPLATNOU PREZENTACI SOUS-VIDE
PRIMO VE VASIi PROVOZOVNE.

Nasi specialisté na maso SOUS-VIDE Vam radi vSe predvedou a vysvétli spolu s ochutnavkou.

Petr Koneény Josef Veleta Pavel Smékal

!
vedouci podpory prodeje _ podpora prodeje Cechy ‘podpora bro'd.eje'MQrava: .
+420 737 219 313 +420 777 883 255 +420 777 696 599
petr.konecny@bidfood.cz josef.veleta@bidfood.cz - pavel.smekal@bidfood.cz

ZAKAZNICKE CENTRUM BIDFOOD CZECH REPUBLIC

PRIJEM OBJEDNAVEK PRO GASTRONOMII'

zakaznickecentrum@bidfood.cz

Cechy Sever:
| 414 13 414

OLOMOUCKY
KRAJ

KRAJ
VYSOCINA

“kRa) . Morava:

—_

414113 415

~ i JIHOGESKY .
. ( " JIHOMORAVSKY
Praha + Cechy Jih: i e >

414 13 444 = f«fwﬂ’“ﬁ—kﬁv
PRIJEM OBJEDNAVEK
PRO MALOOBCHOD:
f 414 113 401 | callcentrum@bidfood.cz
et WWW.BANQUET-MASO.CZ

Bidfood Czech Republic
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