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VYSVéﬂiVKY 191010 | Losos obecny Norsko kuchany I Ix1lks | 2-3kg | ¢ Oznaceni typu

uchovani zboizi:

k jednotlivym
! / / &' chlazené zbozi
sortimentnim

” Cislo polozky Nazev polozky Objednaci Specifikace polozky Piktogram ;% zmrazené zboii
polozkém v tabulce jednotka /véha flletu, porce /chlazené, zmrazené,
apod./ suché/

& suche zbozi




Bid
Dodcwvetel Eerstudch
¢. Kualitnich zmra.zengeh ryb

I
Y/ \

Bidfood Czech Republic patfik nejvétsim a nejstabilnéjiim dovozcom, zpracovatelom aprodejcom

Cerstvych a zmrazenych ryb v Ceské republice. V moderni provozovné v Kralupech nad Vitavou,
ktery spliuje vysoké hygienické a skladovaci standardy (jsme drziteli certifikato BRC, IFS, HACCP),
pro Vas pripravujeme a zpracovavame cerstvé i zmrazené ryby v pozadovanych specifikacich

a distribuujeme je pfimo k Vam, zakaznikom.

Ruby a jejich vdzneam pro ElovéKe.

MOQ z moHFskych ryg je ?)ro C|OVéKO§“J|€i'T}'/m zdrojem rtho vitaming a mineralnich latek, které kladné oviiviuii nase zdravi.
Obsahuje velké mnozstvi proteint, esencidlni rybi oleje, vitaminy A, B, D, vapnik a je nejdulezitéjsim zdrojem pfirodniho
jodu, ktery je nezbytny pro spravnou funkci nervové soustavy. Nejcenngjsim prvkem rybiho masa jsou vick Omega 3
nenasycené kyseliny, které pusobi preventivné proti onemocnéni srdce a krevniho obé&hu, pozitivné ovliviuii Iatkovou
vyménu v organismu, snizuji hladinu cholesterolu a u déti napomdahaii pri rozvoji mozkovych funkci.

Dostupnost ryb ne. +rhu

Ryby byly jiz od ddavnych dob oblibenou a levnou potravou. Duvodem byla jejich snadnd dostupnost, a proto se vzdy
konzumovaly ve velkém mnozstvi. Tato situace se s rozvojem spolecnosti a civilizace zacala casem ménit. S rostouci poptavkou
se mnozstvi rylb zmensuje. Proto Ize dnes moiské ryby ve vétsim mnozstvi lovit pouze daleko od moiskeho pobrezi.

Formouéoni

Vyloveni nékterych volné zijicich jedincu nebo velka obtiznost pii loveni ryb zapricinilo situaci kdy poptavka prevysuie nabidku. Pro
uspokojeni viech pozadavky bylo proto freba zaci ryby farmovat. Nejznaméjsimi farmovanymi druhy ryto a morskych plodu jsou
losos obecny, vlk mofsky, prazma kralovskd, kambalo, krevety, stfice &i slavka jedla.

Chov ryb a seafoodu je kontrolovany proces od narozeni jedince az po dospélou rybu a zaiisfuie udrzitelhost dodavek
morskych ryb na th. Chov na farméch je pod neustdlym veterinérnim dohledem a zivocichum jsou zde zaijistény optimaini zivotni
podminky a pravidelny piisun kvalitni potravy.




Cerstué ryby
NéKup Eerstudch ryb

Pro dodrzeni nejvyssi moiné Orovné kvality a Eerstvosti nakupujeme ryby pfimo od vyrobct &i na rybich aukcich dle objednavek
nasich zakazniko. Po vyloveni z more jsou ryby ihned zpracovany a letecky nebo kamionovou dopravou dopravovany pfimo do
provozu Bidfood Czech Republic v Kralupech nad Vitavou z nékolika logistickych center v Eviopé (Pariz - Rungis, Frankfurt nad Mohanem,
dansky Padborg).

SKla.dovéni c. distribuce

V Bidfood Kralupy disponuieme modemi balimou, ve které po priiezdu zasilky : | l
vyskoleni zaméstnanci oddéleni kvality nejprve zkontroluji teplotu a stav zbozi.
Podle jednotlivych obiednavek pak zbozi pripravuji pro expedici k zakaznikom.

Cerstvé ryby jsou pred distribuci zabaleny do polystyrenovych  krabic
s dostatecnym mnozstvim ledu. Tim jsou zaruCeny optimalni skladovaci
i hygienické podminky prepravy. Cerstvé ryby jsou dopravovany nakladnimi
auty se specidlni chladici prepaikou (stala teplota 0-2 °C), aby
byly zachovény podminky teplotniho fet&€zce a zbozi bylo doru¢eno

zakaznikovi v nejvy3si mozné kvalité.

Fresh Fish
Seryce

Vyberte si Cerstvé ryby,
filety a mofské speciality!

Cerstvé ryby a sezénni potraviny si mozete vybrat pfimo ze specidlnich aut Fresh Fish Service. Po telefonické domluvé priiedeme
zdarma k Vasi provozovné. Jedinena sluiba pokryva stéle vice mést Ceské republiky. Zakaznici ocefiuii moznost prohlédnout
si zboii a profesiondlni osobni pristup. KONTAKTUJTE SVEHO PRODE|CE! VICE INFORMACI NALEZNETE NA POSLEDNI STRANE
KATALOGU.

Druhy Eerstudch ryb o derth mote K dispozici skle.dem (pouze nékteré specifikece)

Celé ryby Filety Dary more

Losos obecny Pstruh lososovity razovomasy Krevety celé nevyloupane,
Prazma krdlovska Losos obecny predvaiené

Makrela velka Aliasska freska Krevety predvarené vyloupané
Vik mofsky Treska obecna v ndlevy

Das moisky Lreﬁgo T“”O,V - Raci ocdsky piedvaiené v ndlewu
Kambala velka GHOUT ronsky Kalomary celé

Okoun nilsky
Turdk U Chaopadla z kalamar

Pstruh duhovy
Pstruh lososovity razovomasy Mec&oun Hrebenatka Sv Jakuba
Ryba Sv. Petra Candat Humr

Tilapie Vongole

Pangasius Ustiice

Sumecek africky Slévky




Ryby Speciél

SpeciéIni objedné.uKe.
Druhy ryb, které nedrzime skladem, nakupujeme dle specidlnich pozadavky (objednavek) zéakazniku tak, abychom zdjistili jejich
nejvyssi moznou kvalitu a Cerstvost, a to na rybich aukcich. Diky rychlé distribuci dovazime ryby kridtce po vyloveni a pripravé piimo na

misto urceni. Specidalng lze objednat napiiklad néasleduijici druhy rylo a moiskych plodu: Ropuinice, cely Mecoun, cely Tundk Zlutoploutvy,
exotické ryby ze Sri Lanky (Red snapper, Parrot fish, Mahi Mahi, Barracuda, Kanic...), Halibut atlanticky, Rejinok &i Jeseter sibifsky...

Zivé. zZboi
Diky modernimu vybaveni muzeme nabidnout nasim zakaznikum i zbozi v Zivém stavu - napf. humr kanadsky &i humr evropsky.

Humii se po leteckém pievozu a veterinami kontrole v nasich akvériich se specidiné upravenou vodou vycisti. Zakaznik tak od nds dostava
pouze kvalitni a zdravé jedince.

Rozmre.zovené zboZi

U nékferych druhu ryb, kieré nelze zaiistit v Gerstvém stavy, nabizime polozky rozmrazované. Rizeny proces rozmrazovani probih@ pi stélé
teplot& 0-4°C za veterinarniho dohledu a pod stdlou kontrolou nasich odborné& vyskolenych pracovniko. Predevsim u ryb, které jsou
zamrazené jiz na moii (fzv. seafrozen - nopriklad Aliaiska treska svickova nebo Cod filet) se jedna o prvotfidni produkt, ktery je po setmém
rozmrazeni v naprosto srovnatelné kvalité joko cerstve filety,

Ge.strostudio BidFood
¢ 2vySouvé.ni odbornosH

Abychom byli schopni nasim zakaznikum poskytnout nejkvalitné€jsi mozné
sluzby ainformace, absolvuji nasi obchodni zastupci pravidelna odboma
skoleni s tematikou Cerstvych ryb a Secfoodu. Zéroven si mohou své
znalosti ovéfit na praktickych ukazkach i kurzech v nasem Gastrostudiu.,

Vysokd odbornost a kvalifikovanost jsou pro nés jednim
z nejdulezit&jsich kritérii pro Uspé&snou spolupraci s Vami, zakazniky.




Zmrc.zené ryby

Nektere diuhy ryb nelze v podminkach Ceské republiky
zqjistit v Cerstvém stavu. Duvodem je iilis velkd vzddlenost
pii lovu na otevieném mori a doba nutind k navratu nebo
nemoznost ziskat Cerstvé ryby v dostatecném mnozstvi diky
dopravnim vzddalenostem (napr. Aliosska treska). Proto se ryby

zpracovAavaii pfimo na mofi a ihned se zamrazuji. Jednd
se predevsim o druhy ryb s ur&enou kratkou dobou pro
lov - lovnou sezénou.

Secfrozen
¢ doublefrozen

Nejkvalitngjsi zpusob zpracovéni je tzv seafrozen - ryba je
vylovena z more, ihned zpracovana a jesté na lodi zamrazena.
Viyrobky oznacené seafrozen neobsahuji zadné pridavné Iatky ani

nadbytecné mnozstvi vody.

Kvalitativné nizsim zpracovanim ryb je tzv. doublefrozen (dvojité
zmrazeni), kdy jsou ryby po vyloveni z mofe zmrazeny, po
dopravé do pristavu (zpracovatelského zavodu) znowvu
rozmrazeny, zpracovdany (vétiinou vyroba filet &i filet v blocich),
a poté opét zmrazeny.

Gle.zovéni

Nekteré zmrazené ryby jsou po zpracovéni glazovény - tzn. opatieny
tenkou ochrannou vistvou vody do 10 % obiemu ryby, aby si rybi maso »
pii zmrozovani zachovalo svoji prirozenou kvalitu, U seafoodu je bézna

dlazura 20 %. V pripadé vyssi ochranné glazury se tato wistva uz nedda

oznacit za ochrannou, ale davodem je zlevnéni ceny za rybu na kor jeji V4

kvality. Vyiimkou, bohuzel nejsou ani 30% glazury, kde jsou navic pitomny

i piidatné Iatky, které pii tomto mnozstvi mohou vytvoiit az 50 % obiemu

ryby. Tyto postupy jsou ve firmé& Bidfood pfi zpracovani ryb prisné \
zakdzany. Bidfood velmi peclivé kontrolue také své dodavatele, aby e \\

tokovyto postup pi zpracovani ryb nebyl pouzivan.

Objednéuky c. distribuce ZINRAZENYCH Y&b

/mrazené ryby lze objednat, steiné jako ostatni zmrazené zbozi, jokykoliv den, af jiz piimo pres olbchodniho
zGstupce, zakaznicke centrum &i e-shop mujBidfood.cz Diky siné logistice jsme schopni dorucit do 24 hodin
po objedndvce zbozi na kierékoliv misto v Ceské republice,

a to prostiednictvim jednoho z 240 distribucnich aut.




Stéty ¢ zemé odkud Véum doué.Zime:
Cerstué ryby

Ceska republika, Dansko, Francie, Holandsko, Chile, Chorvatsko, Indonésie, ltdlie, Kanada, Maledivy, Norsko, Novy Zéland, Polsko, Portugalsko, Rakousko, Sri Lanka,

e 2l il ™IIMEBE - B T 10

Spanélsko, Svédsko, Tanzanie, Recko, Peru

===l
zmre.zené ryb

b Y

Argentina, Bangladés, Cina, Indie, Irsko, Island, Kanada, Kazachstan, Namibie, Rusko, Recko, Spanélsko, Tanzanie, Turecko, USA, Aliaska, Vietnam

= N IS —Z@E = I

7




Kuchaské Hpy
WMerKe. Suobody

Posirouéuni Marek Svoboda,
Executive Chef Bidfood,
Akreditovany lektor a komisaf WACS
(Svétova asociace kuchafrskych spolko)

Pouziva se i ndzev téhnuti”. Velmi setmda Oprava ryb pii tfeploté 65-85 °C.
Posirieme napriklad ve viné nelbo vyvaru. Pii posirovani ryb v celku
pouzivame cerstvé bylinky.

\Vedeni v péie
Tuto metodu ndm dnes ulehcuii modemi technologie, kde si

muzeme volit teplotu pary. V pdre vaiime s tlakem, bez tlaky,
s mokrou a suchou pdrou, ve vakuu - Sous-vide.

Duseni

Vse, co dusime, zalieme zhruba do 1/4 az 1/3 vyvarem (fondem)
a dusime zakryté. Pri duseni ryb se v pdanvi necha zesklovatét
Matignon (kdiend kofenova zelenina), pak se pida ryba, kierd se
podlie rybim vyvarem a bilym vinem maximaingé do 1/3 vysky.

Grilovén(

Pii grilovani ryby musime dodt na piiméfeny stupen feploty. Cim

VETsi je kus ryby urceny ke grilovani, tim kratsi a infenzivnéjsi je dolba
pocatecniho opeceni. Po uzavieni pord se teplota snizi, aby mohla
proniknout i doprostied ryby.




Rychlée opéKéni nc. pénui

Vhodna Uprava pro ryby a zejiména moiské plody, kieré maji
jemnd viakna a kiehkou strukturu. Opékame na malém mnozstvi
tuku, na panvi, v rendliku nebo specidini desce (gridde).

Pe.leni

Pii peceni pusobime na potravinu suchym horkym vzduchem.
Nepouzivame zadnou tekutinu ani tuk (s vyjimkou pomazéni plechy,
aby se potravina nepripekla). Jak peceme?

.V fradicni froubé s plechem nebo miizkou, v keramickych,
sklenénych nebo kovovych formach.

.V horkovzdusné troubé.
.V konvektomatu.

Uprave. Krevet - u Krevet je uzdy
dbleZité. dobc. +epelné Gprauy

Musi byt rychla a krevety se nesmi dlouho opékat, grilovat nebbo smazit.
Pokud neohlidéme ¢as pripravy tak je maso tuhé az frupehaté.

Pokud jsou krevety syrové tak jsou po tepelné Upravé oranzove.

U celych nevarenych krevet odstranuieme stiivko za pomoci paratka
nebo $picky noze.

Fritouéni

K fritovani pouzivame kvalitni tuky a oleje s vysokym bodem tvorby dymu.
. Do tuku vkladame mala mnozstvi dobofe osusené ryby
¢i morskych plodu.
. Teplota fritovani je 160-180 “C.
. Obalené potraviny v mouce nebo strovhance, je nuiné pred
vlozenim do olejové lazné dobie oklepat.

. Po usmazeni nechéme smazené pokmy vzdy dobrie okapat
na savém papire. Nikdy nezakryvamel

LS
N

Zo.peKéni - grecHnouéani
Probiha v ohnivzdormnych nadobach s dalsimi ingrediencemi.
Nejoeingjsi teplota zapékani je kolem 170-195 °C.




Fletouduni
morskeho
vKa

Ryby se supinami je nutno pred vykuchanim oskrabat. Zbavovani supin provadime skrabkou nebo tupou hranou noze, kterym rybu skridbeme smérem od
ocasu k hlave, 1o znamena proti supindm. Poté pomoci nuzek na ryby oddélime ploutve a polovinu ocasu.

Pri kuchani oblych rybb narizneme kuzi biicha $picatym nozem smérem odzadu dopredu. Timto otvorem vyimeme vnitinosti, odfizneme je a dutinu bfisni
rychle vyplachneme pod tekouci vodou. Pripadné zbytky krve uchycené u hibbetnich kosti uvolnime prsty.

« Nariznuti od fitniho otvoru Z. Odstranéni vnitinosti 3, Zbaveni ploutvi

L|. Odstranéni supin

8. Wfiletovana ryba




Filetouéni
Keumbely

IO. Odfiznuti tvrteho filetu « Wiletovand ryba




From the Ocean to the Plate
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@Ridfood

... prvnivolba pro gastronomii




Skvele rybi maso
zamrazene prlmo na mori

» zpracovano pfimo na lodi

» Dbez pfidané vody a aditiv
» obsah rybiho masa: 100 %
» oblast odlovu: Aljaska, USA

Vyzkousejte z naseho sortimentu:

Porce file seafrozen Exclusive

Absolutné bez kostil

139035-50x100 g

Porce file seafrozen

139005-50x150 g
139016 -50x100 g
139022 -40x120 g
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Losos

Losos obecny je diilezitym zdrojem celé rady
. Z S o o 2
vitamint a minerali. Je bohaty na Omega 3 nenasycené
mastné kyseliny, které snizuji riziko vzniku kardiovaskularnich
nemoci a snizuji obsah cholesterolu.

Losos obecny se tispésné zacal v Norsku farmovat v 70. letech
20. stoleti a velice rychle se stal nejéastéji farmovanou rybou na svété.

Norsko - jako nejvétsf distributor farmovanych lososii - je diky svému
unikatnimu pobf¥ezi o celkové délce 83 000 km s chladnymi a &istymi
fiordy idealni prostfedim pro rybi farmy. Vétsina velkych norskych
dodavatelt je soucasné i vlastnikem farem a ma tak cely chovny
proces lososa pod kontrolou od vykulenf plidku

aZ po dospélou rybu trzni velikosti.

Losos obecny

Salmo salar (Salmon)

celd, Kucheng

191010 Losos obecny Norsko Ixlks 2-3kg &
191015 Losos obecny Norsko 1x1ks 3-4 kg 'E-
191020 Losos obecny Norsko 1x1ks 4-5kg &-
191025 Losos obecny Norsko 1x1ks 5-6 kg &-
191030 Losos obecny Norsko 1x1ks 6-7 kg &
191023 BOX Losos obecny Norsko 4/5 Ix1lks cca 22 kg &
191011 BOX Losos obecny Norsko 5/6 Ix1lks cca 22 kg &
191005 BOX Losos obecny Norsko 6/7 Ix1ks cca 19 kg &
191033 BOX Losos obecny “Kvitsoy” 4/6 Ix1lks cca l? kg &
191002 | Losos obecny Skotsko - label rouge Ix1lks 5-6 kg &
Hlety sKuzZi bez KosH
720002 Losos norsky filet vakuum Lkt=2ks 2,5-30kg ‘6-
191067 Losos norsky filet Ixlks 10-15k0 | @
191070 Losos norsky filet bez 3upin 1x1ks 1,0-1,5kg ‘é-
191068 Losos norsky filet SUPER Ixlks 16-23k0 | €
191069 Losos skotsky filet - label rouge 1x1ks 1,8-2,2 kg 'E-
191130 Losos flet porce 1x1kg 150-250¢ | @
167036 Losos norsky filet IxccaSkg 11-1,5kg ;‘>I<§
167045 Losos chilsky filet 1x10kg 0,9-1,3 kg ¢I<§
Hlety bez KtZe bez KosH
720003 Losos norsky filet vakuum Lkt=2ks 2.5-30kg &
191055 Losos norsky filet Ix1ks 1,0-15kg &
191058 Losos norsky filet SUPER Ixlks 1623k | @
191060 Losos norsky svickova Ix1ks 0,9-1,3 kg &
191099 Losos filet porce Ix1lkg 150-250 ¢ &




steaky ¢ medeilonky

191131 Losos norsky steak min. 15 ks 130-160 g 'Q-
191135 Losos norsky steak min. 15 ks 180-220 ¢ 'E-
191119 Losos kosti a hlavy na polévku 1x1kg lkg &
167048 Losos porce s kuzi nestandard 1x5kg cca250¢g §>I<§
* - 167043 Losos kousky (skrabané maso) 3x1lkg 3 kg ;‘%ﬁ

Losos je zpocatku svého

chovného cyklu chovan zhruba po dobu

10 mésicu ve sladké vodé v kruhovych nadrzich

odpovidajicich jeho velikosti. Nasledné je nasazovén

do kleci v norskych fjordech, které mohou byt i 40 metri
hluboké. Ryby tak zde maji dostatek prostoru na pohyb.

V moti losos stravi dalsi cca 2 roky a celkem tak ryba
doroste do vahy 3-4 kg za zhruba 3 roky.

Losos gorbudc.

Oncorhynchus gorbuscha (Pink salmon)

@
I

LY 106215 | Losos Gorbuia cela ryba bez hlavy 1x10kg ccalkg §>:[<E
167032 Losos porce 1x5kg 110-150¢ | 3
162005 MSC Losos filet s kozi 20x500g | 200-300g | 3K
162004 Losos filet s kuzi 20x 500 g 200-300 g §>I<§

\ite, Ze... jednotive druhy losose. se rozdeluji ne. AHcnHcke c. Pecificke? Ten cHanticky (Selmo Saler)
doKéZe v piirodé uskutelnit- sudyj +o.h do feK ze rozmnoZouénim i 3x za Zivot; cle pecifické druhy (Gorbudc,

NerKa., Keta, Cauyia) po rozmnoZouéni uzdy hynou o do mofe se paK ura.cl pouze jejich potomci.

WMorskKé ryby



S Chorvedske rgbg

Vlk mo¥sky a prazma kralovska jsou
nejcastéji farmované ryby ve Stfredozemnim mo¥i
a chovaji se od Spanélska aZ po Turecko. Bidfood dovai
prazmu kralovskou a morského vlka z Chorvatska predevsim kviili
rychlé logistice, kterd ndm zajisti rybu na skladé jiz do 24 hodin
po vyloveni. Vlk i prazma v Jaderském moti doroste do velikosti
300-400 g zhruba za 18-24 mésici. Jaderské mote je sice o néco
chladnéjsi nez Egejské a ryby tak rostou déle, tohle vSechno ale
ma vliv na kvalitu svaloviny, ktera je u chorvatskych ryb
krdsné pevna a méné tucna nez u ryb farmovanych
v Recku nebo Turecku.

Pro.2me. Krélouské.

Sparus aurata (Dorada, Orata, Sea bream)

191650 Prazma krélovska Ixlks 300-400¢ | €
191651 BOX Praima krélovska 300/400 8-10 ks 3kg '{é
191652 Prazma krélovska Ix1ks 400-600 g '{é
191653 BOX Prazma kralovska 400/600 10-15ks 6 kg '{é
191649 Prazma krélovska Ix1lks 600-800 g '{f
191648 Prazma krélovska Ix1ks 800-1000 g '{f
191644 Prazma kralovskd kuchand Ix1lks 270-360 g ‘{f
191656 Prazma krdalovska filet Ix1lkg 90-120 g ‘é

VK morsky,

Dicentrarchus labrax (Branzino, Lubin, Sea bass)

191575 VIk mofsky Ixlks 300-400¢ | €

191566 BOX VIk moFsky 3007400 8-10ks 3ko €&

191572 VIk mofsky Ix1lks 400-600¢ | €

191567 BOX VIk moFsky 400/600 10-15ks ko &

191576 VIk mofsky Ixlks 600-800¢ | €

191578 VIk mofsky Ixlks 800-1000¢ | €

191573 VIk mofsky Ix1lks 1-2k0 | @

5\ . = 191587 VIk mofsky kuchany Ix1lks 250-360 ¢ '{é
191666 VIk mofsky filet z 400/600 1x1lkg 90-125¢ | @

191663 VIk mofsky filet z 600/800 Ix1lkg 130-175¢ | @

> 191664 VIk mofsky filet z 800/1000 1x2ks 180-220¢ | @
106303 VIk mofsky filet 1x5kg cca 150 g §>j[<§




Smuhc. KrélousKé

Argyrosomus regius (Ombring, Meagre)

191429 | Ombrina | 1x6kg ‘ 800-1200 g ‘({e

Pormice no.choué.

Mullus barbatus (Red mullet, Triglia, Rouge barbet)

191599‘ Parmice nachové ‘ 1x3kg ‘ 100-300 ¢ ‘&«

Da.s moFskyg

Lophius piscatorius (Monk fish)

191479 Das mofsky s hlavou Ix1ks 1 kg avice ‘{f
191474 Das moisky bez hlavy 1x6bkg 3005000 | €
191475 Das moisky bez hlavy Ixlks 500-1000 g '{f
191480 Das moisky bez hlavy 1x6bkg 1-2 kg '{f
191476 Das moisky bez hlavy 1x1ks 2-4 kg '{6
191477 Das mofsky bez hlavy 1x1ks 4 avice kg ‘é-
191478 Das mofsky filet 1x5kg 100-300g | €
191484 Das mofsky filet T XS 300-500 g &-




ZJAMERICAN
ﬁSEAFooos

From the Ocean 1o the Paie

SHKozubec Hehoocesnsky

Merluccius productus

WMorsKé ryby

139016 Porce filé seafrozen 50x 100 g 100g |k
’ = 139022 Porce filé seafrozen 40x120¢ 120¢ 3%
139005 Porce filé seafrozen 50x150¢g 150 g %
139035 Porce filé bez kosti Exclusive 50x100 g 100g %
102122 | Filety productus bez kuze interleaved | 1 x 6 kg 100g |3k
102123 | Filety productus s ko interleaved 1x6kg 100g 3%
SHKozubec argentinsky
Merluccius hubbsi
102315 ‘ Mofska stika Argentina filety ‘ 1x7kg ‘ 80-200 g ‘ %
102311 ‘ Moiska stika Argentina filety ‘ 3x7kg ‘ 80-200 g ‘ %
TreskouniK petagonsky
Macrorunos magellanicus
106991 ‘ Hoki filety s kzi ‘ 1x9kg ‘ 80-200 g ‘ %
v
SHKozubec obecny
Merluccius merluccius (Hejk, Hake, Merlu)
191220 ‘ Motska stika (heik) ‘ Ixlks ‘ 2-3kg ‘ &
191226 ‘ Motska stika (heik) ‘ Ixlks ‘ 1/2kg ’ &

SHKozubec hubokomorskg (Kepsk )

Merluccius paradocxus (Copensis)

Mofska 3tika kapska filet s kuzi
102325 interlooved ‘ 1x5kg ‘ 100-150¢ | 3
Motska 3tika kapska filet bez kuze
102326 ‘ - ‘ 1x7kg ‘ 100-150¢g | ¥




TresKe. obecné.

Divoka populace tresky obecné je jednou
z nejlépe udrzovanych populaci volné lovenych ryb na
svéteé. Tresky obecné se bézné vyskytuji okolo celého pobrezi Norska
a tyto ryby zlstavaji pobliz fjordd po cely svij Zivot. Velka ¢ast divoké
populace tresek ale Zije také na volném moti ve vodach Barentsova more,
az za polarnim kruhem. Tyto tresky ve véku 4-7 let podnikaji vzdy v lednu

az breznu fantastickou pout za rozmnoZovanim az k pobtezi norskych
Lofot. Migrujici tresky lovené v této dobé se nazyvaji SKREI,
coz je v norstiné néco jako poutnik.

TresKe. obecné.

WMorskKé ryby

Gadus morhua (Cod)
')5 191368 Treska obecnd s hlavou kuchana Ix1lks 4-6kg &
¢ S

-f',é”,—‘__ -9 Treska obecna SKREI
N 191245 bez hlavy kuchané Ixlks 4-6kg &

e (sezéna nor-duben)
191262 Treska obecn filet 1x1lkg 200-400¢ | @

f "
191273 Treska obecnda filet MEGA 1x5kg 400-900 g .é
191270 Treska obecna filety 1 kg+ 1x2ks 1 kg avice .é
- 191276 Treska svickové 1x5kg 200gavice | @
: - ey

- ” 106312 Treska svickova 1x4kg cca 100 g ;‘%ﬁ
191277 COD filet s kozi 1x1ks 0,6-1,2 kg .é—
- 720020 COD filet s kuzi vakuum 1xcca2kg 0,6-1,2 kg .{3—

Vite, Ze... prove tresky obecné (Gedus morhuc) lout pro BidFood
norské lodé u chlcdngch vodé.ch Bearent-soue. more? Prodéuéme pouze +resky ze
zimntho uglouu, Kdy jsou ryby ve sué nejepdi Kondici. No.3i FHletédi Hetujl ryby ruéné,
tyto vysokeé bile Hlety obschuji minimum Kost ¢. COD je zéroveri +cké jednc.

z nejméné +udndch ryb. Ocesni Eést se skuéle hodi ne. Hredien FISH&CHIPS,
zbylé uysoKé st Hletu se potom dé uprawit ne. usechny zpisoby.

Alic.3sKé. +reska

Theragra chalcogramma (Treska pestra)

102116 ‘ Aljasska treska filety, interleaved ‘ 1x6kg ‘ 60-150 ¢ ‘ §>I<§

191257 ‘ Alicsska treska svickové ‘ 1x1kg ‘ 40-70 g ‘ €&

TresKe. +movée

Pollachius virens (Saithe, Pollock)

191255 Treska tmav@, bez hlavy Ix1lks 2-3 kg

191264 Treska tmava filet 1x1lkg 100-400¢g | @
191267 Treska tmava filet - MEGA 1x5kg 600-900 g .é—
105117 Treska tmava filety interleaved 15#%3lke 400-600 g ;‘%ﬁ




Keombale.

Kambala je velmi vyhledavanou rybou

pro svoji jemnou maslovou chut. Kambaly
se volné lovi v Atlantském oceanu a nejsou vyjimkou
ani ryby okolo 10 kg. Pro celoroé¢ni dostupnost
se ale i kambala zacala farmovat a to
predeviim ve Spanélsku
a Portugalsku.

St
1!
Keombelo velké

Psetta maxima (Kamenac, Tutbot, Rombo)

191438 Kambala velka Ix1lks 4vg | €
191437 Kambala velka Ix1lks 4 kg avice ‘é-
191413 Kambala velké (farmovana) Ix1lks 800-1000 g ‘{(—
191414 Kambala velka (farmovand) Ix1lks 1-2 kg ‘{f
191415 Kambala velka (farmovana) 2-3 kg ‘{f

Vite, Ze... skelet Kambely je uhodng
nc. pripreuu velmi Kucditniho rybtho vgueru?

Hedibut cHonteky

Hippoglossus hippoglossus (White halibut)

€
¢

191394 ’ Halibut atlanticky kuchany ’ 1x1ks | 5kg avice

191425 ’ Halibut atlanticky filety ’ 1x4ks ‘ 1 kg avice

Hedibut gronsky,
Reinhamdltius hippoglossoides

191426‘ Halibut grénsky filet ‘ 1x1lkg | 300-600 g ||§+




Solea solea (Dover sole)

35)
Je.zYK morsky %

191486 ‘ Jazyk mofsky ‘ 1x1ks ‘ 300-400 g ‘

191488 ‘ Jazyk mofsky ‘ 1x5kg ‘ 600 g a vice

Patii mezi ploché ryby,
ma 4 filety, bilé velmi jemné
maso a je oblibeny i diky
velmi pFiznivé cené.

Plet9s europskg

Pleunorectes platessa (Plaice)

191615 Platys evropsky Ix1ks 300-400¢ | €
191614 Platys evropsky 1x5kg 600 g a vice &
191612 Platys filet bez kuze 1x5kg 80-100 g &
191620 Platys filet bez kuze 1x5kg 100-150 g &

Plet9s bre.deviénet

Platichtys fiesus (Platys zlaty, dab)

106313‘ Platys zlaty filety ‘ 1x5kg ‘ 70-100 g ‘;>1<§




by

OKouniK morsky

Sebastes marinus (Red fish)

191583 ’ Okounik mofsky ’ 1x10kg | 700 g a vice

&

cca 150 g
avice

€

191580 ‘ Okounik mofsky filet ‘ 1x3kg

P

Ké ry

Bidfood Czech Republic spolupracuje pouze
s dodavateli vlastnici znacku Friend of the Sea, tzn. s témi,
ktefi dodrzuji pravidla stanovena pro udrZitelny lov turidka.
Tundk zlutoploutvy — tzv. Yellowfin tuna — obyva teplejsi
zény Atlantického a Tichého oceanu a dosahuje hmotnosti
az 200 kg. Bidfood Czech Republic dovazi turidka letecky
ptimo z Malediv ¢i Sri Lanky.

ors

 Tunek Zlutoploutug
o

’t Tunnus Albacares (Yellowfin)

191291 Tufick cely Ixlks 20:50kg | @
191299 Tufick filet NATURAL A grade 1x1lkg 13k | @
191306 Tuiiak filet SASHIMI AA grade 1x1lkg 13k | @
191260 Tuiiak ﬁf)\ 2%?55 :ASHIMI Ixlig 230 | @
191335 Tundk zlutoploutvy rozmrazovany 1x1kg 2-3 kg ‘{6
174081 Tufik filet Ix1lks 2-5kg %
167240 Tufick steak vakuum 1x4kg 140-160¢ | 3

ite, Ze... Rybaiske lode neseho dodauctele louiel +uricKa. stéut ne mofi pii louu
meximéIné jeden den, jedné. se +edy o tuz. “day bocts”, Kferé se co nejdfive ure.ci se sudm
UlouKem zpétKy ne. peuninu, Kde dojde K oKeaumZitému zpro.couéni. Zde se u uSech ryb +estuje
Kucdlite. meese specislni Kovovou HrubiéKou zuenou “scshibo”, Které uyfizne KrétKy tsek me.sc.
ccc 10 em ze. Zébreumi ¢ dle baaruy mase., mnoZsH +uku e struktury sucloving se uréi nésledné.
Kucditc. ryby. Teplote. v jédre sucloviny po celou dobu zpre.coudni nesmi preséhnoutZ °C

¢ po zabelen Hlet do vekue. a hygienického pepiru néusleduje prevoz ne. leH3He c. letecky
treansport do Europy. Celg tento proces od semotného uloveni ryby po dodéni K ném ne. skled
nepresé.hne 48 hodin.



Meloun
Xiohias gladius (Swordfish, Pesce spada)
191450 Meoun cely Ix1ks 1030k | @
191455 Megoun filet Ix1ks 1-3kg €&
102370 Mecoun filet Ix1lks 2-5kg %
102395 Me€oun steak 1x5kg 100200 | 3
Merlin indope.cificKy
Mokaira mazara (Marlin)
191579 ‘ Marlin indopacificky filet ‘ Ixlks ‘ 2-3kg ‘ &
Ostroun obecnd
Squalus acanthias
167115 ‘ Ostroun zralok - z6dova partie ‘ 1x127 kg ‘ 400-800 ‘ sk
\ite, Ze... ostroun mé jen chrupe.uku, Kterou
lze velmi jednodule odstrenit?
ZreloK
Galeorhinus galeus (Shark)
191760‘ Zralok kuchany ‘ Txlks ‘ 4kg avice ‘&
RejnoK
Raja spp
191360 Reinok cely Ix1lks 2tgavice | @
191366 Reinok Kiidla s kozi 1x1lkg 300-800¢ | @
191362 Reinok Kiidla bez kuze 1x1lkg 300-800¢ | @

Uhofouec morsky

Conger conger

e Ll
Py o LA
Wi /
Fedlddd v s ;:

191338 Uhofovec mofsky kuchany Thel-KY 1-3 kg
191336 Uhofovec moisky kuchany Ix1lks 3-5kg
191420 Uhofovec mofsky fllet bez koze 1x3kg 300-1000 g
191337 Uhofovec mofsky Al ks 5-7 kg

WMorské ryby




by

MeKrele

Scomber scombrus

191190 Makrela mala 1x3kg 200-300 g &-
191193 Makrela velka 1x1lkg 300-500¢ | @
106116 Makrela kuchana blok 1x20kg 300500 | ¥k
106117 Makrela kuchané blok 1x21kg 300-500 g ﬁs’i

Seurdinky

WMorské ry

Sardina pilchardus

191697 ‘ Sardinky ‘ 1x3ko cca 40 ks/kg ‘ &
Ancouitky
Engraulis encrasicholus (Sardel obecna, Anchovy)

191540 ‘ AnEovicky ‘ 1x7kg ‘ o ‘ ¢
Grunadle

Atherina boyeri (Sand smelt)

165022 ‘ s Grundle malé ‘ Ix1kg ‘ 5-9 cm/ks ‘ §>I¢

Al




Ryba. Suetého Petre.

Zeus faber (Pilobfich ostnity, John Dorry, Kovae)

&

191710 ‘ Ryba Svatého Petra ‘ Ix1ks ‘ 1 kg avice

Keonic

Cephalopholis spp. (CGrouper)

191399‘ Kanic kuchany ‘ 1x5kg ‘ 1-2kg ‘1{«

Beurre.cuda

Sphyraena sphyraena

WMorskKé ryby

191436‘ Barracuda kuchana ‘ 1x5kg ‘ 1-2kg ‘12;‘«

Ropudnice
Scorpaena cardinalis (Scorpionfish, Scorfano, Skarpina)

191215‘ Ropusnice ‘ Ixlks ‘ 052 kg ‘1{«

\ite, Ze... BidFood Czechrepublic nckupuje Rybu Su. Petre,
Ropudnici c. néKteré del3i exotické ryby ne. Novém Zélendu,
Kde jsou ryby lovené ne. $hGru c. hétekK?

ChiAcped rudy
Lutianus campechanus (Red Snapper)

191330‘ Chriapal rudy cely ‘ 1x5kg ‘ 1-2kg ‘1%}

Pcrrot+Hsh

Scarus (Ploskozubec, Popousci ryba, Paroffish) 4

191387‘ Parroffish kuchany ‘ 1x5kg l 1-2kg ‘1{«

\ite, Ze... porrotfish se v +ropickgeh mofich Zivt

oKusouénim Koréld, Kde hledé. drobné Zivocichy?




SHINK &erveny

__ Trigla lucerna (Cumard)

191577 ‘ Stitnik Cerveny ‘ 1x3kg | 200-400 g | '{(—

191613 ‘ Stitnik Cerveny ‘ 1x3kg | 500-1000 g | ‘{(—

WMorské ryby

Mchi mehi

Coryphaena hippurus (Koryféna velka, Dolphinfish)

191445‘ Mahi Mahi celd ryba ‘ 1x5kg | 25-4kg ||§+

102390‘ Mahi Mahi filety ‘ 1x5kg | 200-500 g |:>1<:

\ite, Ze... mehije volng lovend. rybo.

z Hehého ocednu o Hety jsou bez KosH?

But+erfish

Lepidocybium flavobrunneum (Maslova ryba, Oilfish)

191310‘ Maslova ryba filet ‘ Ixlks | 2-7ka ||§e

f) 102350’ Maslova ryba filet ’ Ixlks ‘ 2-7kg ‘:%E




Ps+ruh

Pstruh duhovy je piivodem severoamericky
druh, ktery vSak v Ceské republice zdomacnél
a vyskytuje se zde volné v Fekach a potocich. Samotny

chov pstruha zaéal v CR jiz koncem 19. stoleti, nyni se zde
chova v pratoénych i recirkulaénich systémech a do trzni
velikosti okolo 300 g doroste za 12-14 mésicd.

by

Pstruh duhoug %{%ﬁﬁ@ \

([ ry

Oncorhynchus mykiss (Rainbow trout)

191671 Pstruh kuchany Ixlks 2003500 | @
120090 Pstruh kuchany 1x5kg 200-250¢ | ¥
120092 Pstruh kuchany 1x5kg 250-300g | 3
191667 Pstruh filet bez kuze 1x1lkg 60-80 g 'Z;?
191669 Pstruh filet s kuzi 1x1kg 70900 | €
167130 Pstruh filet s koz 1x5kg 100-150¢ | 3

Pstruh lososouitg rtZovome.sy

Oncorhynchus mykiss (Salmon frout)

Slecdkovodn

. v 191400 Pstruh lososovity rozovomasy Ixlks 341 | @
\ite, Ze... pstruhlososou —
je, Utﬁgle(}h‘f'éﬁ{j PS"’TU"\ dUhOUfj ; - 191673 Pstruh lososovity rozovomasy 1x6kg 1-2kg &
191411 Pstruh lososovity rizovomasy filety 1x3kg 250-500 g &?
191674 Pstruh Iososovi;ysr/t]“iovomasy filety Ixlko 1-14 kg .{*
167160 Pstruh Iososov;ii;;iovomosy filet 1x5kg 400-600 g §>I<§
Siven cumericKy
Salvelinus fontinalis (Brook trout)
191700 ‘ Siven americky kuchany ‘ Ix1ks ‘ 200-300 g ‘ .{*
191701 ‘ Siven americky filety s kozi ‘ 1x1lko ‘ 70-90 g ‘ €&
Ko.pr obecng
Cyprinus carpio (Carp)
191339 Kapr cely kuchany 1x1ks 1-3 kg &
192004 Kapr polky Ixlks 500-1000¢ | @
120310 Kapr polky 1x5kg | 500gavice | 3K
192005 Kapr filet s kuzi vakuum 1xlkg 400-600¢ | @
192006 Kapr filet profezané kustky s kuzi Ix1lks 400-600 g .é-
192008 Kapr filet bez koze Txlks 300-500¢ | @

SHK.c. obecné.

Esox lucius (Pike)

1-2 kg ‘& i

191726 ‘ Stika celd nekuchana ‘ 1x20kg ‘ 2-4 kg ‘ &

191721 ‘ Stika celd nekuchana ‘ 1x10kg

iy e T
v sez6né& podzimnich vylovo v CR (flen-prosinec) lze
objedndavat po kusech a ryby jsou kuchané




Condet obecnd

éf\\\» \(< ' Stizostedion lucioperca (Pike perch, Zander)

([ ryby

191371 Candét cely nekuchany 1x10kg 120 | @
. 191370 Candét cely nekuchany 1x20kg 240 | @
191376 Candét filet s kuzi 1x1kg 300500 | @
S Ny 122020 Canddt filet s kozi 1x5kg 300-500g | 3k
O Sumec velkg
> > Silurus glanis (Catfish)
191703 ‘ Sumec cely kuchany ‘ Ix1lks | 2-5kg | '{f-
O 192066 ‘ Sumec filet s kozi ‘ 1x1kg | 500-1000 g | '{(—
Z ; Lin obecny
Tinca tinca (Tench)
Lin obecny kuchany
< : 192026 (podzimni sezéna) ‘ Ixlks ‘ 400-8009 ‘é—
—J
Amur bilg
Ctenopharyngodon idella (Grass carp)
192037 ‘ Amur kuchany (podzimni sezé6na) ‘ Ix1lks | 2-3 kg | ‘é-
Jeseter obecny
Acipenser sturio (Sturgeon)
191410 ‘ Jeseter kuchany ‘ 1x1ks | 2-4 kg ‘ &

Uhof fiéni
Anguilla anguilla (Adl, Ale)

191345 ’ Uho fieni (zivy) ’ 1x5kg ‘ 800-1000 g ‘ &




OKoun hilskg

Lates niloticus (Nile perch)

192038 ‘ Okoun nilsky filet bez kuze ‘ Ix1kg ‘ 300-500 g

122040 ‘ Okoun nilsky filet bez kuze ‘ 1xbkg ‘ 200-500 g ‘

Vite, Ze... drHué ueHinc. produkce okounc. niského poché.zt z volné lovengch
ryb ve ViKtoring jezefe, Kferé se ne.ché.zi ne. pomezi Tenzenie, Keni e Ugendy?

Pcngees dolnook g

Pangasius hypophthalmus

191287 Pangasius filet 1x1lkg 100-135¢ | @
106315 Pangasius filet 10x1kg 120-220¢ | 3k
106327 Pangasius Five Oceans 10x1kg 120-220¢ | 3k

Tilé.pie

Oreochromis aureus

Slecdkovodni ryby

191531 ‘ Tilépie filet ‘ 1x1ko ‘ 70-1259 ‘ €&
122029 ‘ Tilapie filet ‘ 1x5kg ‘ 70-1259 ‘ *
v M s
Sume ek cfricky
Clarias gariepinus (Kefickovec jihoafricky, Afican Catfish)
191831 ‘ Sumecek africky cely ‘ 1x3kg ‘ 1,5kg ‘ &

191456 ‘ Sumecek africky filet ‘ 1x1lkg ‘ 200-400 g ‘ &




Krevety

Nejoblibenéjsi morské plody.
Existuje nepfeberné mnozstvi druht
a velikosti. Pochazi bud’ z Jizni Ameriky
nebo z Asie. Vhodné ke grilovani,
vareni, peceni, do salatd
i koktejla.

Krevety celé syrové

Krevety occsy uyloupe.né syrové

Krevety +ygii

Penaeus monodon (Black Tiger)

Krevety +ygii § 2

Penaeus monodon (Black Tiger) | n “ I
195343 Krevety tygi 16/20 1x1kg 22-28ks/kg | @
175360 Krevety tygfi 8/12 1x1kg 8-12kshkg |
175365 Krevety tygii 13/15 1x1kg 13-15kshg | 3K
175375 Krevety tygi 16/20 1x1lkg 16-20ks/ka | 3k
175215 Krevety tygt 21/30 1xlkg 21-30kskg | 3k
175361 BT Krevety tygfi 6/8 1x800g 6-8kshg |

Krevety occsy hevyloupené

Krevety +ygit

Penaeus monodon (Black Tiger)
175310 Krevety tygti 6/8 1x1kg 13-18kshg | 3K
175315 Krevety tygti 8/12 1x1lkg 17-26 ksha | 3k
175320 Krevety tygfi 13/15 1x1kg 28-33kshkg | 3k
175325 Krevety tygfi 16/20 1x1kg 35-44kskg | B

175190 ‘ Krevety tygii 26/30 ‘ 1x1kg | 57-66 kskg | %
175191 ’ Krevety tygi 16/20 ’ XK ‘ 35-44 ks/kg ‘ &
Vite, Ze... krevetypo uucient zEervenc diky ltce
cstexenthin, Kterou prirozené obsehuy?
Krevety celé nevyloupené preduciené
Krevety +ygfi
Penaeus monodon (Black Tiger)
195007 ‘ Krevety tygi 10/20 ‘ 1x2kg ‘ 10-20 kskg ‘ &
Gernele. Hehoocednské.
Penaeus vannamei (Krevety vannamei, White shrimp)
195032 Krevety Vannamei 30/40 1x2kg 30-40 ks/kg 'é
195001 Krevety Vannamei 30/50 1x2kg 30-50 ks/kg '{6
195012 Krevety Vannamei 40/60 1x2kg 40-60 ks/kg '{6
195003 Krevety Vannamei 80/100 1x1kg 8%/&80 '{(—




Krevety vyloupené occsy vaiené

Krevety +ygfi

Panaeus Vannamei (White Tiger)

s v

Korgsi

175130‘ Krevety tygfi - ocasy 26/30 lb ‘ 1x1lkg ‘ 55-66 ks/kg ‘:3?;

175181 ‘ Krevety tygii - ocasy 31/40 Ib ‘ Ix1lkg ‘ 68-88 ks/kg ‘ §>I<§

Krevety Cervené Argentine

Pleoticus muelleri

175230‘ L1, vel. 10720 ks/kg ‘ 1x2kg ‘ 10-20 kskkg ‘:;}:

Krevety +eplovodni

Solenocera spp

175110 | Krevety teplovodni 1007200 b ‘ 1xlig ‘ 22&‘;“0 ‘ s
175111 ‘ Krevety kokteilové 300/500 Ib ‘ Ixdkg ‘ 6"%/%00 ‘ s
Penaeus vannamei (Krevety vannamei, White shrimp)
Krevety Vannamei v ndlevu
195025 ‘ ~MEDIUM ‘ 1x900¢ ‘ 900 g ‘ &
Krevety Vi ivnal
195035 ‘ e e e ‘ 1x900¢g ‘ 900 g ‘&

ZneLen velikost Krevet
. Cim V&3 potet Krevet v balent, Him men( Krevetc.

2. Celé Krevety pocitéume do Kg, oceesy do libry



\ite, Ze... humr cmerickg je letecky
preprcuouéin z jedné z nejudzncamnésich
oblesH louu Nové SKotsko v Kenedé Zivg,
¢ +0 za dobu cce. 35 hodin? Nee spoleénost
humry uchouéué. ve speciélnich cKuérich.

Humr seversky

Nephrops norvegicus (Langustyny, Scampi, Norway lobster)

195399 Humr seversky 4/7 1x3kg 47whg | @
195394 Humr seversky 8/12 1x3kg &12khg | €
195390 Humr seversky 11/15 1x3kg 11-15ks/kg .{*
195401 Humr seversky 16/20 1x3kg 16-20 ks/kg .{*
Homarus americanus (American Lobster)
195170 Humr americky - Kanada 1x1ks 400-600 g '{*
195171 Humr americky - Kanada Ix1ks 600-800 g 'E*
195172 Humr americky - Kanada Ix1lks 900-1200 g 'E*
195173 Humr americky - Kanada Ix1ks 120,0 9 .é-
avice
Homarus gammarus (European lobster, Blue lobster)
195163 ‘ Humr evropsky - Bretar ‘ Ix1lks ‘ 600-800 g ‘ €&
195166 ‘ Humr evropsky - Bretai ‘ Ix1lks ‘ 900-1200 g ‘ €&
Kreb némecKy
Cancer pagurus Linnaeus (Crab)
195133 ‘ Krab némecky ‘ 1x6kg ‘ 600 g a vice .{3—
Krecb obecnd mely
Carcinus maenas (Creen Crab)
195122 ‘ Krab obecny maly ‘ 1x5kg ‘ 50-80 g ‘ .é-
Astacus leptodactylus (Crayfish)
195271 Rak 10/20 1x5ko 10-20ks/ko | @
195267 Rak 20/30 1x5ko 20-30ks/ko | @
Raci ocasky vyloupané predvarené
195285 S 1x900¢g 900 g &
Doplitky
Sada vidli¢ek a klesti na humra™
834207 ‘ nerez, 4 x vidiicka, 1 x Kleste ‘ Ixlks ‘ N
834208 ‘ Vidli¢ka na humra nerez* ‘ 1xbks S

* zbozi na objedndvky, dodaci lhuta cca 1 tyden



Musle

Velmi oblibené motské plody.

Rychld a jednoducha pfiprava

na grilu ¢i vafenim, mohou se
podavat i syrové.

SléuKe. jedlé

Mytilus edulis Linnaeus (Bluemussels)

195231 Musle slavky celé Dansko Ix1lkg 40-60 ks/kg 'E*

195234 Musle slavky celé Dansko juta 1x10kg 40-60 ks/kg 'E*

177115 Musle slavky celé predvarené, 1x1k 50-80 ks/k ;‘>I<i
vakuum x 1Ko 9

MEKK 9

SléuK e stedomorské.

Mytilus galloprovincialis (Mediterranean mussel)

195239 ‘ Slavka stredomorska ltalie ‘ 1x5kg ‘ 40-60 ks/kg ‘ .{*

Slé.uK e chilské

Mytilus chilensis (Chilean blue mussels)

178020 | Musle slavky vyloupané, predvarené 1x1lko ‘ ZOK?;éOO ‘ §>1<€
Slé.uK.e. novozélendské.
Perma candliculus Cmelins (New Zealand mussels)

177111 ‘ Musle slavky v 1/2 schrance ‘ 1x800¢g ‘ 30-40 ks/kg ‘ §>K

Vite, Ze... dobe. pitprewy siéuek je
velmi KréHKE? Truée cece 2-3 minudy c. pi

ualen( se musi sléwky oteurit?
SléKy, Které se neoteurely, se neKonzumuy.

HrebenctKe jeponské.

N _,\—’— . Pecten yessoensis (Scallop)
™ 195219 Hrebenatka Japonska ‘ 1xlkg ‘ 244k | @

vyloupané 10/20 Ib
‘A 174010 ‘ Hrebenatka Japonska ‘ 1x1kg ‘ 22-44 ksha %

vyloupand 10/20 Ib

Dopliiky

195295 ‘ Ulity z hfebenatky ‘ 1x10ks ‘




Vite, Ze... Gstice nejepe chutnei od 26t
do dubne.? UsHice rostou 8-36 mésict

o velikost je udauéna. &islem. Cim uét
Hm je Ustice mensi.

v v

Sl CIS

(e}

Tepeske zdobné

Ruditapes decussatus (Vongole verace)

100-120
195238 Tapeska Vongole verace ‘ 1x1kg ‘ ks/kg ‘ ‘Eé
Mercenaria mercenaria (Clams)
195423 ‘ Chionka stfedni ‘ 1x3kg | 5-7 ks/kg | &
195421 ‘ Chionka malé ‘ 1x3kg ‘ 7-8 ks/kg ‘ &
B ))¥ <7
. o
Ustice velké
Crassosterea gigas (Oyster)
195323 Ustrice velka Francie ,,1* 12, 24, 48, 96 | cca 130 g/ks '{6
195322 Usttice velka Francie ,,2" 12, 24, 48, 96 | cca 100 g/ks ‘{6
195339 Ustrice Tsarskaia .,2" 50 80-100 o/ks | @
Ustrice Fines de claires Marennes
195338 Oléron .2 24, 48, 96 cca 100 g/ks 'Eé
Ustfice Fines de claires Marennes
195340 Oleron .3+ 24,4896 | cca90cks | @
195318 Ustrice speciales , Gillardeau* 2" 48 cca 115 g/ks ‘%}
‘ v . s
Ustice jedlé.
Ostrea edulis Linnaeus (Flat Oyster)
195321 ‘ Ustiice jedla Belon 00" 50 ‘ cca 100 g/ks | @
Doplitky
196955 Nuz na Ustrice - plastova rukojef Ix1lks I:SA
834205 Nuz na Ustfice Hendi* 1x1ks ‘_S‘
830256 Nuz na Gstfice 7 cm Dick® Ixlks S

* zbozi na objedndvky, dodaci lhuta cca 1 tyden




Chobotnice

Octopus vulgaris (Octopus, Pulpo)

194092 Chobotnice Ix1ks 2-3kg €&
195011 Chobotnice Ix1lks 300-1000 g &
176120 Chobotnicky malé Ix1lkg 40-60 ks/kg §>I¢
176112 Chobotnice Ix1lks 500-800 g 3.>I<§
176115 Chobotnice Ix1lks 2-3kg %
176111 Chobotnice velka Ix1lks 3-4kg %
% Loligo (Olihen, Squid, Lignie, Calamaro)
194055 Kalaméry celé 9-13 cm 1x1lkg cca 30 ks/kg &-
195045 Kalaméry celé velké 20-22 cm 1x1lkg cca 15 ks/kg &-
176005 Kalaméry celé 9-13 cm cca 10 kg cca 10 kg 3>1<E
176050 Kalamary tuby U5 1x1lkg 45Kk | B
176010 Kalamary krouzky - neobalované Ix1lkg lkg ;‘>I<§
176020 Kalamary krouzky - obalované 1x1lkg lkg §>1<§
Chapadla Kalmara Peru
176001 (dosidicus gigas) 1x10kg 10ko ;%
Kousky z chapadel Kalméra Peru,
176002 N rone 1x800¢ 800 g %
Sepia officinalis
194071 ‘ Sépie cela ‘ 1x5kg ‘ 500-1000 g ‘ &
Doplitky
193035 | Seépiovy inkoust | 1x10ks | 4ok | S
Téc na moiské plody nerez dvoupatrovy™
834202 pmer fact je 30 a 40 cm | Ll | ‘-"SA

* zbozi na objednavky, dodaci Ihuta cea 1 Wden_:._:- _

ZCl

N/

Hlceuono




- i

Ostotni

speciclity

FALS

172020 Krabi ty&inky 40x250 g 250 g %
172045 Surimi maso vakuum 5x1kg lkg §>I<§
175520 Krabi klepeta - obalovana 1x1lkg 30-35 grks §>1<E

Krevety Torpédc.

Panaeus vannamei

175101 ‘ Krevety torpéda 26/30 ‘ Ix1lkg | 57-66 ks | §>I<E

MorsKg KoKt-e|

Mofsky koktell NOWACO
178011 (chobotnicky, kalamary, krevety, slavky) 4xlkg ‘ 4xlkg ‘ ;%
194135 ‘ Mosky kokteil v nalevu ‘ 1x900¢ | 900 g | &
Sneci, emdZzdi
Necl, nemyzal
195280 |  Plazovka veicoroda (Bigomeau) 1x5kg 200khg | @
195195 Surmovka vinité (Bulot) 1x3kg 2530 kskg | @
178050 Hiemyzdi maso 1xlkg lg’ggo 22
178069 Hlemyzdi Bourgogne 1x12ks 96 glks §>I¢

\ite, Ze... Nemyzdi Bourgogne. jsou
zmrc.zeny polotoucr s jemngm bylinkougm
méslem, Které po ohiéH Sneky skuéle dochut?

? TR " f .

Zcbi stehgnke.

177020‘ Zabi stehynka 13/15 ‘ 1x1kg | 28-33 ks/kg |;>]:<§

DoplitKy

834204 Klest& na sneky* 1x2ks I.SA
834206 Vidlicka na neky* Ixbks S
834203 Tali¥ s dulky na 6 sneku nerez* 1x3ks ‘_S‘

* zbozi na objedndvky, dodaci lhuta cca 1 tyden




Uzené ryby

Diky své vyrazné nezaménitelné chuti
se u nas uzené ryby tési stdle vétsi
oblibé. Neobsahuji
konzervanty.

Losos uzeny - plétKy

191900 Losos uzeny platkovany Norsko 1x100¢g 100 g &-
191954 Losos uzeny platkovany Norsko 1x500 g 500 g &
191948 Losos uzeny platkovany Norsko 1x1lkg lkg «}
162050 Losos uzeny platkovany Norsko 10x 100 g 100 g §>I<§
162055 Losos uzeny platkovany Norsko 1x500¢g 500 g §>I<§
162045 Losos uzeny platkovany Norsko 1x1lkg lkg §>1<€
191951 Losos marinovany Gravlax Skotsko 1x500¢g 500 g '{*
191910 Losos uzeny platkovany Nowaco 1x150¢g 150¢ '{*
191930 | Losos vzeny platkovanj Nowaco 1x500g s00g | @
191945 | tososurenypléfiovanynakidl | 0613000 | cea 13000 | @

Losos uzend - Kousky
167059 ‘ Losos uzeny ‘ 1x500g ‘ 500 g ‘ %

2 kg “Q

742030 ‘ Uzena lososova biiska ‘ 1x2kg ‘

Vite, Ze... losos se ud studendm Kourem?
Pred uzenim se losos poKryje urstuou soli ¢. +rochou cukru. Po
urtité dobé se tcto smés odstren o Hety se nésledng vyud.

Ostedni uzené ryby

Uzené ryby c. Kawvicer

162130 Pstruh duhovy uzeny - filet 10x125g | cca 100 ks | 3K
Pstruh duhovy uzeny - filet
191855 o e 1x1lkg 60-80g | €
191850 Pstruh duhovy uzeny - filet s kuzi 1x1lkg 70-90¢ | @&
191350 Uhof sladkovodni uzeny Ixlks 500-1000¢ | @
191441 Kapr uzeny porce (podkovy) 1x1lko cca 100 gks &-
742010 Makrela uzend - balené ve vakuu 1x25kg 25ko &
K QU‘ é\f 742011 Makrela uzend volng 1x25kg 25kg &
Makrelové filety uzené - balené
. oo o 742012 1x25k 2,5k
Jikry z rtiznych druh ryb. 2 ve vakuy e ° ¢
/ 742013 Makrela uzena XXL volna 1x25kg 2.5kg .{*
Velké oblibé se t&si Y/
kaviar z lososa. ( l 742024 Tolstolobik uzeny porce 1x25kg 2.5kg .é-
%
T TV Kewiér
180120 Kaviér cerveny NOWACO - sklo 12x50 g 50g 'Z;?
180122 Kaviér ¢erny NOWACO - sklo 12x50 g 50g '{*
194012 Kaviér z lososa - sklo 1x100¢g 100 g &
194020 Kaviér z lososa - plech 1x500¢g 500 g & -

"'\-.':.
ke
L

\ite, Ze... Kaviar nejepe chutné. s creme Fraiche,
vejiekem o blincami (Fenkgmi pedecgink comi)?




e

M

d Porce, Filé - obcloucné T
> 138070 ‘ Obalované filé porce - nemleté ‘ 50x150 g | 150g ’ %
_Q Porce, Hlé - obclouané s népln
d 166970 | Obalovana freska s brokolici a syrem 1x5kg 150 g B
166980 Obclovcné:) :.:Z?:k&ﬁ bylinkovou x5k 1500 |3k
! ! 138092 Obalovany losos s medem 45x110g 1100 | %
O 138090 Obalované porce se syrem 45x110g 110g %
. Filety obclovcne
53 ; 138086 Obalované filety exclusive 40x150 g 150g |k
138045 Filety - nemlete 50x 100 g 100g |3k
138060 Obalované filety z pangasia 1x5kg 130 g ?.>I<E
M 166976 | Obalované porce z fresky obecné 1x5kg 125¢ %
! ! 166967 | Obalované celozrmné porce z fresky 1x5kg 1139 %
O 166968 |  Fishschips rybi porce obalované 1x5kg 142 g %
AN
\S)
> Ostedni obcloucné rybi ugrobKy
138025 Rybi prsty VIKI - nemleté 1xbkg 30g %
Ve 167000 Nugety z lososa - nemleté 1x5kg 40g %
166966 Obalované nugety z fresky 1x5kg 20g %

Ryl




Fresh Fish Seriice
CERSTVE RYBY A RYBI VYROBKY

Cerstvé ryby si muzete vybrat pfimo ze specidlnich aut Fresh Fish Service.

Po telefonické domluvé prijedeme zdarma k Vasi provozovné. Jedine¢nad sluzba
pokryva stdle vice mést Ceské republiky. Zakaznici ocefuji moznost prohlédnout
si zboZi a profesiondlni osobni pristup.

PohodIné si vyberte
a objedneijtel

® Cerstvé ryby

o filety b
® morské speciality W) bt -
® g dalsi cerstvé i
delikatesy
Kontaktujte svého prodejce
WiSHIGVISHGIN Antonin Melka RenéRychta
Tel: 734 808 090 Tel: 737 219 117 Tel: 606 789 856 Tel: 737 219 431
vitezslavlang@bidfood.cz antonin.melka@bidfood.cz roman.plesak@bidfood.cz renerychta@bidfood.cz
Frantisek Pokorny | Zdenek Pokora Libor Janecek ‘RadovanMicek
Tel: 737 219 068 Tel: 731 430 085 Tel: 606 789 862 Tel: 737 219 419

frantisekpokorny@bidfood.cz  zdenekpokora@bidfood.cz liborjanecek@bidfood.cz radovan.micek@bidfood.cz




Zakaznické centrum
Bidfood Czech Republic

Prijem objednavek pro gastronomii:

Cechy Sever
605 642 642,414 113 414

OSTECKY
KRAJ

KARLOVARSKY,
KRAJ
PRAIL

S STREDOCESKY
PLZERSKY KRAJ
KRAJ

Prijem objednavek pro maloobchod:
605 642 001
e-mail: callcentrum@bidfood.cz

Veskery sortiment pohodIné objednavejte na eshopu

(_E’Eifood
www.bidfood.cz



