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Bidfood VaAm nabizi stale néco nového!
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KVALITNi MRAZENE MASO
Nova ¢eska znacka Driibez Dysina
se soustiedi na vysoce kvalitni, bezlepkové

vyrobky s vybornou chuti.

* Vsechny nase produkty vyrabime ru¢né, proto vypadaji a chutnaji jako domaci.
Zékladem pro rolady a ostatni vyrobky je cerstvé, ru¢né vykosténé a opracované maso.

* VSechny nase vyrobky jsou bez alergeni, lepku, glutamatd, pfidané vody a bez écek.

* Vyrobky ochucujeme marinadami, ¢i smési kofFeni od spolecnosti Wiberg, kterd pouziva pouze pfirodnf
kofeni a své smési chemicky nekonzervuje.

* Nase rolddy jsou vklddany do sitky a proto se pti ptipravé nerozpadaji. Sitka se do masa nezapéka
a po upecenf ji lze snadno sundat, protoze ji aplikujeme na vyrobky az po jejich zamrazeni.

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

Nase vyrobky nejsou tepelné opracované, vklddaji se do trouby ¢i konvektomatu ve zmrzlém stavu. Jejich
ptiprava proto trvd oproti chlazenym vyrobkiim déle, ale sami si urc¢ite miru propecenf a barvu kérky.

— O

GURMET

— SINCE 2003 —

PROFESIONALNE ZPRACOVANE
CERSTVE MASO

Jsme tradi¢ni zpracovatel vepiového a hovéziho masa
se sidlem v Kralupech nad Vltavou jiz od roku 2003.

* Veprové pllky a hovézi ¢tvrté nakupujeme cerstvé kazdy den.
* Denné pripravujeme a expedujeme Siroky sortiment masovych specialit dle Vasich specifickych pozadavka.

* Setrné ru¢ni zpracovani nasimi mistry fezniky zachovava vynikajici vlastnosti masa pro Siroké
vyuziti ve Vasi kuchyni.

* Nase $pickové technologie Vam zaruéuji nejvys$si moznou kvalitu pFi zpracovani.

Moderni a praktickd balenf nabizeji atraktivni design a garantuji stabilni kvalitu vyrobkd po celou
dobu trvanlivosti.
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BANQUET

—— PREMIUM SOUS VIDE —

CHLAZENE MASO OPRACOVANE
METODOU SOUS-VIDE

SOUS-VIDE (z franc. ve vakuu) je kuchafska metoda,

pFi niz se potraviny p¥ipravuji ve vzduchotésném

umélohmotném obalu ve vodni |azni s kontrolovanou teplotou, kterd je vzdy
nizsi nez bod varu, tepelnd tprava pak trvd nékolik hodin.

Diky vafeni pFi nizkych teplotach je zachovana pFirozena chut, $tavnatost a textura potravin.

Jaké jsou vyhody masa SOUS-VIDE od Bidfoodu?

* Koupite maso jiz tepelné opracované a proto se vyhnete manipulaci se syrovym masem a jeho cistént,
a tim ziskate jistotu dodrzenfi hygienickych predpisti.

* Pokazdé dostanete vyrobek v naprosto stejné kvalité.

 Usetfite cas, energie i lidskou praci - u vétsiny vyrobkd jste pFipraveni do 20-30 minut servirovat
- toto ocenite zejména u komplikovanéjsich vyrobku, jako jsou napt. pInéné rolddy, jejichz p¥iprava
vam v bézném rezimu zabere mnoho hodin ¢asu.

* Vyrobky obsahuji vypek, ktery mizete pouzit k pfipravé omacek nebo sosu.

... a pro koho se maso SOUS-VIDE nejvice hodi?

Nase vyrobky ocenf viichni zdkaznici od skolnich jidelen, ptes kantyny, stanky, cateringové spolec¢nosti
az po hotely a restaurace vyssich trid.

Vénuijte svoji energii, nadani a ¢as prFipravé perfektnich omacek, pFiloh, bezchybnému

dochuceni a prezentaci pokrmi. O $tavnaté a mékké maso se postarame my.
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Gsanguel; sous-vide

709401 Kuteci rolada cca 2 kg

SlozZeni: pulka vykosténého kutete, naplii z mletého

vepfového masa a kostek sunkového salamu.
<$ Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

v

| _eeee |
20-30 min. pfi 200 °C do ziskani zlaté barvy peceného kufete.

D

T nov servirovini
v Platky rolddy pouzijte za studena k ptipravé oblozenych mis.
v Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.

J0es . Kuteci roldda se slaninou a Spendatem
cca 2,4 kg

Slozeni: palka vykosténého kufete, naplii z mletého vepfového masa
(& a kostek Sunkového saldmu, anglickd slanina a listovy Spenat.

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

( 20-30 min. pfi 200 °C do ziskan{

zlaté barvy peceného kutete.

5

D

TP nov servirovini
v Platky rolddy pouzijte za studena k ptipravé oblozenych mis.
¥ Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.

)| Kufeci roldda italska (se susenymi raj¢aty)
cca 2,2 kg
SlozZeni: pulka vykosténého kufete, néplii z mletého
kufeciho masa, suend raj¢ata, bazalka a oregéno.
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

<

| _ceee |
20-30 min. pii 200 °C do ziskanf
zlaté barvy peceného kutete.

¢
PAgTI—
v Platky rolddy pouzijte za studena k p¥ipravé oblozenych mis.
v Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.

W

Krati roldda cca 1,3 kg DANQUET
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 25 %. —

mom Roladu vyjméte ze viech oballi. Mozno péct v celku nebo nakréjené na platky.
Konvektomat: 15-20 min. pfi 190 °C.
Horkovzdusné trouba: 20-30 min. pfi 200 °C do ziskani zlatavého povrchu.

(
PR
v Platky rolddy pouzijte za studena k pFipravé oblozenych mis.
v Upecené platky rolady servirujte nejlépe s bramborami, bramborovou kasi nebo zeleninou.
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W 72000 Vepiova rolada DD 2 x cca 1,8 kg ﬂ
SloZeni: veprova kyta plnéna veprovou fasi

s paprikou a cibulkou Wiberg.
LIPS Pikantni bickova rolada DD ﬂ %
2xcca 1,8 kg

SloZeni: roldda z veptového bucku plnénd fasi z veprového
a hovéziho masa lehce okotenéna chilli paprickami.

1%

| _eees |
90 min. pti 180 °C.
a

T scviinini

" Po upeceni nechdme kratce odlezet, poté krajime lehce na tenké platky na kterych je krésné
vidét cervend barva papriky. v Podévdme s oméckou, ryzi, bramborem nebo s chlebem.
v Sitku Ize hladce odstranit.

90 min. pti 200 °C.
@) °0 - P 2210200 Francouzska kachni rolada DD 2 x cca 2,3 kg ﬂ

SlozZeni: ru¢né vykosténa celd kachna bez kosti a kiize,

?lp/ e Sewiovin E%E plnénd kufecim masem, kutecimi jatry, $pendtem

D |

. dlskym kofenim Wiberg.
v Po upeceni nechame krétce odlezet, poté krdjime lehce na tenké platky. a provensalskym kofenim Wiberg

721020051 | Hovézi rolada DD 2 x cca 1,8 kg ﬂ

SloZeni: ru¢né balena roldda z hovéziho masa, plnéna
tavnatou fa3i z mletého vepfového masa s medvédim
Cesnekem a kofenim.

1%

120 min. p¥i 180 °C
( min. pfi °C,
30 min. pri 200 °C.

{
A 75 v st
v Po upeceni nechdme kratce odlezet, poté krajime lehce na tenké platky.

' Fas se Spendtem vytvoiii péknou strukturu. v Podévdme se zelim, ¢i $penatem
a knedliky, bramborami nebo chlebem. v Sitku Ize hladce odstranit.

2000k Kufeci roldda Sunka syr DD 2 x cca 2 kg E

SlozZeni: ru¢né vykosténé celé kufe s naplni kureci maso,

EE%:E paprika, 3unka nejvy3si kvality a syr.
10 min. pti 200 °C,

=== 180 min. pfi 140 °C.

e

v Po upeceni nechame krétce odlezet, poté krdjime lehce na tenké platky.

2R Krati roldda se zampiony DD 2 x cca 1,4 kg
SloZeni: marinovany krati prsni Fizek s fasi z kuteciho

90 min. p¥i 180 °C.
masa, restované cibulky Wiberg a Zampiond.

) &

0 upeceni nechame kratce odlezet, poté krajime lehce na tenké platky.

v
v Podavame s bramborovou kasi, ryzi, chlebem, prelité vypekem. v Sitku Ize hladce odstranit.

el

2EPAEL) ) Kuteci rolka bez lepku DD 10 x 750 g ﬂ

SlozZeni: $tavnatd rolada z kufecich stehen s kdizi, ru¢né
rolovana a plnéna fasi z mletého kuteciho masa. Diky kizZi
ma roldda po upeceni krasnou zlatou barvu.

«(»}I{«'

| _ce.- |} ) )
90 min. pti 180 °C.
{
A T v seuiaini
v Po upeceni nechame krétce odlezet, poté krdjime na tenké platky.

v Podavame s divokou ryzi a oméckou se zampiony do které pfidame vypek.
v Sitku Ize hladce odstranit.

90 min. p¥i 160 °C.

A

TP scviovini

v Po upeceni nechdme kratce odlezet, poté krajime lehce na tenké platky.



Chlayené mase %

VAT Vepiova plec cca 2,1 kg

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

=== Platky: 8 min. pri 100 °C. Veelku: Teplota i ¢as jsou zvislé na velikosti kusu masa
D] a typu zafizeni pouzitého k oh¥evu.

(S
A 75 na sewvinevini
v’ Maso nakrdjejte na néfezovém stroji za studena a pouzijte na oblozené misy, k pInéni baget
nebo sendvi¢ii. v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat
jako veprovy steak. v Maso ohtejte nakrdjené na platky nebo vcelku a podévejte podle béznych
kuchafskych receptti - s omackami (nap¥. paprikova, houbova), vepio-knedlo-zelo, na zelening.

VACIOVA Vepiova krkovice cca 2,4 kg
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

Plétky: 8 min. pfi 100 °C. Vcelku: Teplota i ¢as jsou zavislé na velikosti kusu masa
D] a typu zafizeni pouzitého k ohfevu.

(S
A T nasewvirevini
v Maso nakréjejte na nafezovém stroji za studena a pouzijte na oblozené misy, k plnéni baget
nebo sendvicti. v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat
jako vepFovy steak. v' Maso ohfejte nakrajené na platky nebo vcelku a podéavejte podle béznych
kuchafskych receptti - knedlo-vepro-zelo, pecend krkovice s chlebem nebo moravsky vrabec.
v Maso nakrdjejte na kosticky a na wok panvi opecte spole¢né s bramborami a zeleninou - skvéla
alternativa pro stankovy prodej.

VACIAR Vepiova panenska svickova
cca 1,2 kg

(& Mnozstvi vypeku v baleni: cca 10 %.

PR Doporuceni: maso po vybaleni z obalu osuste a teprve poté opékejte.
D] Panev: panenku nakrajejte na $palicky a poté opékejte na panvi ze viech
stran do zlatova.

(
\Pro P
a Tip na sewirevin
v Panenku krétce prohfejte, poté rozkrajejte na Spalicky a pelijte nap¥iklad houbovou nebo

pepfovou omackou. v' Panenku nakrajejte na platky a poté je opecte na panvi jako medailonky.
v Platky panenky miZete pouZit i za studena na p¥ipravu rautu.

VACIWERN Vepiovy bok bez kosti
cca 2,2 kg

<$ Mnozstvi vypeku v baleni: cca 25 %.

Konvektomat: 15 min.
p¥i 210 °C bez péry.
Horkovzdu$né trouba: 20 min.

-
g
PR —

v Vypek mizete nafedit vodou v poméru 3:1 a servirujte jako oméacku k hotovému jidlu.

6

sous-vide

V(IR Vepiové zadni koleno s kosti
cca 0,9 kg

VAEIERR XL Vepiové zadni koleno s kosti
cca 1,1 kg
MnozZstvi vypeku

v baleni: cca 15 %.

€

fex

=S Konvektomat: 30 min. pfi 200 °C.
@ Mikrovinnd trouba: 7 min. pfi 700 W, pak dopecenti na barvu pod grilem.

¢
‘flp/lm/ P

v Podévejte na prkénku s hof¢ici, kienem a Cerstvym chlebem.

— =

VAL Selské maxi koleno s kzi
cca 1,5 kg

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

AL

15§

Konvektomat: 30-35 min. pfi 210 °C.

9

A

flp-‘/lm/ P 2 .

v Podévejte na prkénku s hof¢ici, kienem a Eerstvym chlebem.

VACIUI Vepiové zadni koleno vykosténé
cca 1,1 kg

MnozZstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

15

Konvektomat: 30 min. pfi 200 °C.
Mikrovlnnd trouba: 7 min. pti 700 W, dopeceni na barvu pod grilem.

) E

{‘wm p? 2 s

v Koleno nakréjejte na platky a podavejte s béznou p¥ilohou - bramborovou kasi,
knedlikem a zelim nebo jen s pecivem a ho¥cici.

W

VACIURYAN Hovézi Zebra
cca 2,4 kg

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %.

BANQUET

1=

Konvektomat: 20 min. pfi 120 °C dle vykonu zafizeni.
@ Lze pFipravovat i na grilu.

(
‘5 g PP
?w/ no sevithevany
v Stavu's vypekem ohfejte vedle a pak podévejte jako omacku k masu.
v Podavejte na prkénku s hoicici, kienem a Cerstvym chlebem.



Mnozstvi vypeku v baleni: cca 10 %.

V(I Vepiova Zebra z pecené
cca 1,3 kg

VELMI VYSOKY OBSAH MASA

1 kg vyrobku obsahuje 660 g masa a pouze 340 g kosti

(najednu porci bohaté sta¢i 0,4-0,5 kg zeber)

DOPORUCUJEME SERVIROVAT PORCI 300 g = 200 g PECENEHO MASA

S Konvektomat: 12 min. pfi 200 °C. Pro ziskani krasné barvy a kfupavého
D] povrchu pouzijte ke konci kontaktni nebo zahradni gril.

{
A 75 suvienin

v Podévejte na prkénku s hof¢ici, kfenem a &erstvym chlebem.

W

YAEIPIVB Trhané vepiové maso

cca 1,1 kg

BANQUET

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

1=

Doporuéeni: Maso nejdfive prohfejte a teprve poté natrhejte na viakna.
Konvektomat: 10 min. p¥i 100 °C.

-
{
A 75 sviarin

v Trhanym masem naplite tortillu, burger nebo sendvi¢ a doplrite vhodnou zeleninou a oméckou.

VAEIREI Trhané hovézi maso cca 1,1 kg ﬁuﬁuﬁ
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 35 %.

G
ol

IS Maso nejdive prohtejte a teprve poté natrhejte na vldkna.
D] Konvektomat: 10 minut pfi 100 °C.

{
A v s

v Trhané maso pouzijte k pInéni baget, tortill, burger, sendvicii nebo loksi.

Hovézi licka
cca 2,6 kg

(& Baleni obsahuje silnou omacku z koFenové zeleniny.

709054

Pomér masa a zeleniny cca 2:1.

Maso doporucujeme spole¢né s oméckou ohrat
v konvektomatu / horkovzdusné troubé 15-20 minut p¥i 180 °C.

5

) &

Tip na servirevini
v Li¢ka s omackou prohtejte a servirujte s bramborovou kasi.
Tip: omacku mizete pfimo pouZit nebo ji déle doupravit dle tradi¢nich receptur.

1574

Jehnééi kolinko
cca 0,5 kg

709602

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

¥~ -

Konvektomat: 12-15 min pti 140 °C.
\Ps PP
?w/ ne sevhevany

Vypek pouzijte na omacku - dochutte cesnekem, zahustéte a povaite.
v Nebo zkuste variantu s ¢ervenym vinem.

) B

709051 Hovézi kulata plec cca 2 kg

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 35 %.

15

ﬁ Platky: 8 min. p¥i 100 °C.

Veelku: Teplota i ¢as jsou zavislé na velikosti kusu masa a typu zafizeni pouZitého k ohfevu.

5

D

.w/ "o PP

7 Selvthevany

v Maso nakrdjejte na néfezovém stroji za studena a pouzijte na oblozené misy, do baget,
nebo sendvicii nebo jako rostbif. v Maso ohfejte nakrajené na platky nebo veelku a servirujte
s klasickymi omdackami - napfiklad svickovou, koprovou, rajskou nebo kfenovou.

VACHONIN Jeleni kyta cca 2,1 kg

MnozZstvi vypeku v baleni: cca 20 %.

o

Platky: 8 min. p¥i 100 °C.
Veelku: Teplota i ¢as jsou zavislé na velikosti kusu masa a typu zafizeni pouZitého k ohfevu.

)
?\
A 7 v sewvireini
v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat jako steak.

v Maso ohejte nakrdjené na platky nebo vcelku a servirujte s knedlikem a zelim
nebo omackami - napfiklad 3ipkovou, pepfovou nebo svi¢kovou.



Dwiiodly P

230251

%
v

KuFeci mix se zeleninou a kofenim DD 6 x 2 kg

SloZeni: marinovany kufeci stehenni fizek nakrajeny
na nudli¢ky, smichany s paprikou, pérkem a zampiony.
Kofeni a marinada dle nasi receptury namichana
spole¢nosti Wiberg.

40 min. pfi 180 °C.

) =

Tip na servirevini
v Smés je kompletné ochucena, hezky barevnd, sta¢i pouze upéct a podavdme napf. s kuskusem,
ryzi nebo s hranolkami. v Smés mazeme také pouzit jako néplii do bramboraku, ¢i arabského

(o]
=
o
o
o

Zelelspl s Kureci Spizy DD 20 x 100 g

SloZeni: kufeci marinovany prsni Fizek
napichovany na 3pejli s cerstvou
paprikou a cerstvou cibuli.
Marinada je nase receptura
namichand spole¢nosti Wiberg.

4

< F

20 min. p¥i 180 °C.

5

D E

Tip na servirevini
¥ Vhodné na gril, doba pFipravy je stejna jako pfi peceni v troubé.
v Podévame s americkymi bramborami, ¢i s grilovanou zeleninou.

21002 Kufeci stehenni Fizky marinované DD 1 x 2,5 kg

Slozeni: kufeci stehennf Fizek, marindda
dle nasi receptury namichana
spolecnosti Wiberg.

?&%l

Kuteci stehenni
Fizky marinované DD

4x1kg
25 min. pti 200 °C. .
!
M 75 v scrvirvini

" Idedlni na gril, kdy postaci kratce grilovat z obou stran a ihned miizeme podavat treba
se zeleninovym salatem a dipem.

2kl Kufeci kiidélka marinovana DD 2 x 2,5 kg
SloZeni: kuteci kiidélka, smés koreni
E%E dle nasi receptury namichana

spolecnosti Wiberg.

@) 25 min. pri 180 °C.

D

T na sewvirovini
¥ Vyborné se hodi na gril, kdy postaci cca 10 min. grilovat z obou stran a ihned mézeme podévat
tfeba s grilovanou zeleninou a chlebem.

8

2eliésl s Chaluparské Sisky s uzenym DD 2 x20x 80 g

SloZeni: kuteci maso pres 61 %, vepfové sadlo a kufeci kize,

:%E uzené maso 8,7 %, suseny Spendt a kotreni Wiberg.

40 min. pfi 180 °C

) .
S =7 s

A Yo nov servirevéng

¥ Masové koule maji lahodnou chut, kde vynika viiné a chut uzené krkovice.

v Muazeme poddvat se $pendtem, nebo s riiznymi variacemi p¥ipravy brambor.

;

2Rl0ksA S Dribezi jarni sekana se Spenatem DD

4x1,5kg

SlozZeni: kufeci maso 64 %, cervend paprika, hrasek,
kukuFice, suseny 3penat, kofeni a hrachova mouka.

=

«cﬂél

Peceme v predeh¥dté troubé pi 200 °C po dobu cca 90 min.
- | horkovzdusné piedehtaté troubé pti teploté 180 °C po dobu cca 90 min.

{

P PP
a Tip na serwirevini .
v Vyrobek mé vysoky obsah masa a vyvdzenou chut kterou obohacuje obsazena zelenina.
Doporuéeni: podavejte s bramborovou kasi, nebo polentou.

2RSS Dribezi sekana DD 4 x 1,5 kg

SloZeni: kufeci maso pres 70 %, veprové sadlo,

E%E kuteci kiize a kofeni Wiberg.

m:

cca 90 min. p¥i 200 °C.

(
‘5 g P
?w/ no sevthevany
v Sekana ma lahodnou chut, vysoky obsah masa, pevnou strukturu.
V' Muazeme podavat v housce, ale hodi se i ke klasickym pFiloham.



Kuteci k¥idla cca 1,6 kg ZOEELSE | Kachni stehna konfitovand mald 6 ks cca 1,5 kg
MnoZstvi vypeku v baleni: cca 15 %. i Z0CE108 - Kachni stehna konfitovand stfedni 6 ks cca 1,9 kg
Z0EENS ) Kachni stehna konfitovana velkd barbarie 4 ks cca 1,7 kg
<$ Mnozstvi vypeku v baleni: cca 30 %.

JIIN Doporuceni: pied vybalenim nechte sacek povolit pod proudem teplé vody,
porce jdou pak snaze oddélit od sebe. Konvektomat: 10 min. p¥i 200 °C.
Fritéza: 4-5 min. do zlatova.

¢
S PP
‘ Tip ne sewvirevini e
o . y LA s fool Dopeceni do barvy:
v Kfidla rychle dopecte nebo usmazte do ziskani kfupavého povrchu a podavejte

v kosicku s riiznymi oméackami a smazenymi hranolkami. == 20-30 min. pfi 210 °C dle typu zafizent.

/

5
A. 71#/ new Sehvihovin
709502 Krali&i stehna 6 ks cca 1,5 kg

v Stehna kratce dopecte pro ziskani zlaté barvy a kfupavé kiirky a podévejte dle osvédcenych
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 18 %.

receptl. v Stehna ohfejte ponofend do sadla a vypeku a servirujte jako konfit.
v Natrhané maso z vykosténych stehen pouzijte do salatii, na rauty a pod.

ZOEEIERS Kachni prsa 4 ks cca 1,7 kg
Mnozstvi vypeku v baleni: cca 25 %.

o y . "
C ) Pouze oh¥ev: 10 min. pfi 80 °C.
Dopeéeni do barvy: 12 min. pfi 160 °C.

A 75 v saviovini
sevithovany : P, 3 vy . “
P ﬁ Panev: kiizi nafezte nozem na m¥izku a ze v3ech stran opecte do zlatova.
¥ Maso ohtejte a podavejte s oméckou (napt. svickovou, paprikovou). Konvektomat: cca 10 min. p¥i 210 °C (do zlatova).
¥ Maso kratce dopecte s cesnekem do ziskani barvy a poddvejte se Spenatem nebo zelim.

).

TP sievini

¥ Maso po vybaleni nejdfive osuste a poté opékejte na panvi po obou stranéch dokfupava,

nakrajejte na tenké platky a ihned podavejte.
709258 Kure celé 1 ks cca ’I,Zkg — W Doporuéeni: pro ziskin{ kfupavého povrchu pouzijte salamandr nebo gril.
Serut ve, . BANOUET

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 15 %. = o —

<$ 0PI Krati prsa cca 2,2 kg T

Mnozstvi vypeku v baleni: cca 13 %.

&
-

Platky: 8 min. p¥i 160 °C.
f— L Veelku: Teplota i ¢as jsou zavislé na velikosti kusu masa a typu zafizeni pouZitého k ohfevu.
Konvektomat: 25 min. p#i 200 °C. -
Horkovzdusnd trouba: 25 min. pfi 220 °C.

D

W”ﬁ/ P 2 .

¥ Maso nakréjejte na nafezovém stroji za studena a pouzijte na oblozené misy, nebo k pInéni

{
ST

¥ Maso kratce dopecte do ziskani zlaté barvy. v Pted findlni tpravou miizete maso potit

baget a sendvicti. v Jednotlivé platky Ize opékat na kontaktnim nebo zahradnim grilu a servirovat
libovolnou marinddou pro ziskani jesté atraktivnéjsiho vzhledu. v Maso mizete obrat z kostf jako kriti steak. v Maso ohfejte nakrdjené na platky nebo vcelku a podavejte podle béznych
a pouzit i do omécek (napf. kufe na paprice) nebo do salatii. kuchatskych receptt.



Kiehcens mase
VIGV( Vepiova Zebra BBQ porce TENDER PORK

15xcca250-300 g

BY DANISH CROWN

Pecte 2 hod L
na 150 °C

{
A 7 o s

v Podavejte s chlebem.

PIJEIEIN Vepiové palicky (drumsticks) TENDER PORK

v BBQ marinadé

ﬂé 20 xcca200-300g

BY DANISH CROWN

PR Pred tepelnou tpravou nechte rozmrazit a vybalte ze sé¢ku. Vyrobek tepelné upravujte
tak, aby teplota jeho jadra doséhla minimalné 72 °C.

{
S <7 PP
a Tip na servirevini
v Drumstick - sefiznuté zadni vepfové koleno v barbeque marinadé. v Velkou vyhodou tohoto

polotovaru je snadné a rychla p¥iprava do jedné hodiny. v Karton obsahuje 20 ks palicek
o hmotnosti 300 az 350 g (presna kalibrace neni mozn4, jelikoz se jednd o ¢ast kolena s kost).

i w“
AJEININ Vepiova pecené v medu TENDER PORK
4xcca2,5kg

BY DANISH CROWN

Ty :

Cca 45 min. pti 150 °C. Idedlnim zplisobem p¥ipravy je nastaveny vpichovy
( teplomér na 70 °Cs teplotou prostfedi 140 °C. Bez teploméru 45 min.
pii 150 °C.

{
A T v seviind

v Doporucujeme servirovat nakrajené na tenké platky, aby vynikla chut.

2xcca2,5kg

BY DANISH CROWN

Vepiova krkovice marinovana TENDER PORK

Cca 45 min. p#i 150 °C. Idealnim zptsobem pFipravy je nastaveny vpichovy

teplomér na 70 °C's teplotou prostiedi 140 °C. Bez teploméru 45 min.
= pri150°C.

{
A T o sovisoi

v Doporucujeme platkovat alespor 1,5 cm platky a podévat s béznymi ptilohami.

10
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Pikantni grilovaci klobdska ZAK -”"'“—
dle vahy GURMET
SloZeni: vepiové maso 58 %,

hovézi maso 30 %

a pfirodni skopové st¥ivko.

P¥iprava na grilu, panvi nebo
v troubé. Stadi pozvolna péct
az povrch klobasy ziska zlatohnédou barvu.

{
A 75 svienin

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

VACIVIORN Jemna grilovaci klobaska ZAK e
) GURM
dle vahy L e

SloZeni: vepiové maso 58 %,
hovézi maso 30 %
a pfirodni skopové st¥ivko.

fprava na grilu, panvi nebo v troubé.
Sta¢i pozvolna péct az povrch klobdsy ziska zlatohnédou barvu.

A Tip nos sewirevini

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

VWAL Vinna klobadsa vana OB]J dle védhy SURMET

SloZeni: vepiové maso 67 %

] : a pfirodni skopové st¥ivko.

PFiprava na panvi nebo v troubé.
Staci pozvolna péct az povrch klobdsy ziskd
zlatohnédou barvu. Lze pfipravovat také v trojobalu.

-
{
A 7 o scuionini

v Mizeme podévat s pecivem nebo s klasickymi pfilohami.

VAR MaZel - maso a zelenina OBJ ==
) GURM
dle vahy, cca3 kg — SIEE 2003 —

Slozeni: 70 % mlety mix,
30 % zelenina.

PN Doba pFl’pravy zavisi na vykonu
D] pouziteho zafizeni. Pozor na prepecent
a vysu$eni vyrobku.

Aflﬁ/wmmwm/

v Skvélé na piipravu evap¢ici, nebo masovych smési do 3paget.

vAlAEIM Bavorska klobaska ZAK
cca3 kg

— SINCE 2008 —

SloZeni: veptové maso 87,5 %
a pfirodni skopové st¥ivko.

PFiprava na grilu, panvi nebo v troubé je
D] velmi rychla a jednoduchd. Staci pohlidat moment,
kdy povrch klobdsy ziskd typickou zlatohnédou barvu.

) E

TP swievini

v' Mizeme podévat s pecivem nebo s klasickymi p¥ilohami.

VAIEYAN Grilovaci klobasa OBJ dle vahy

SloZeni: vepFové maso 63 %, hovézi maso 27 %
a pfirodni vepFové st¥ivko.

GURM

— SINCE 2008 —

%l

s Doba pfipravy zavisi na vykonu
D] pouzitého zafizeni. Pozor na piepeceni
a vysuden( vyrobku.

).

TP swievini

v' Mlizeme podévat s pecivem nebo s klasickymi p¥ilohami.

PLITMN Cevapcici 120 ks 1x 4,2 kg

SloZeni: vepfové maso 60 %
a hovézi maso 26 %.

— SINCE 2008 —

=

| _ceee | v Lot . A3
E] Doba pfipravy zavisi na vykonu pouzitého
zafizeni. Pozor na pfepecent a vysudeni vyrobku.

¢
A 7 o sovisoin

v’ Podavame s klasickymi pfilohami.

VALSEPAN Hovézi tatarsky biftek 250 g OB) 1x 250 g

SloZeni: hovézi zadni
2 x jemné mlety tatardk - hrubost mleti 2 mm.

GURM

— SINCE 2008 —

=

(
A 7 i scrisevini

¥ Vhodné servirovat s topinkou.
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LIBERECKY

: ) KRAJ
USTECKY
KRAJ  STREDOCESKY . . )
Depo Kralupy KRAJ KRALOVEHRADECKY
) P KRAJ
KARLOVARSKY. o
KRAJ S Depo Chlumec
nad Cidlinou B
PARDUBICKY SO
Depo Plzef | <1rEDOCESKY KRAJ MORAVSKOSLEZSKY
° KRAJ
. KRAJ
PLZENSKY OLOMOUCKY
KRAJ KRAJ KRAJ
VYSOCINA
[ )] ~ -
i Depo Velké Mezifici ZLINSKY
JIHOCESKY s KRAJ
Kad) JIHOCESKY :
KRAJ JIHOMORAVSKY

KRAJ



