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Bio
DODAVATEL

KVALITNICH CERSTVYCH
| ZMRAZENYCH RYB

NOWACO

Bidfood Czech Republic patfi k nejvétsim a nejstabilnéjs$im dovozcim, zpracovatellim a prodejcim hluboce zmrazenych
i erstvych ryb v Ceské republice. V nové vybudovaném modernim provozu v Kralupech nad Vitavou, ktery spliiuje
vysoké hygienické a skladovaci standardy, pro Vas pfipravujeme a zpracovdvéme zmrazené i Cerstvé ryby v pozadovanych
specifikacich a distribuujeme je ptimo k Vam, zékaznikim.

Bidfood je od roku 2006 drzitelem mezindrodnich certifikatd kvality IFS a HACCP. Pravidelné audity certifikacnich autorit
potvrzuji vysokou kvalitu a hygienicky standard vyrobnich a logistickych provozd Bidfood. Totéz dokladaji ¢etné audity ze
strany vyznamnych odbérateld a obchodnich fetézcl.

Bidfood se déle stal v roce 2015 prvnim drzitelem prestizniho certifikdtu MSC a ASC v CR.

" Mezindrodni standard IFS Food posuzuje vyrobni provozy. Bidfood dosahuje nejvyssi
8 l FS Urovné v bezpecnosti potravin, dodrzovéni legislativnich pozadavkl a systému
Food managementu kvality.
Certifikace IFS Logistics se tykéd skladovéni a rozvozu potravin. Mezinarodni certifikacni
autority pravidelné potvrzuji nejvyssi standard kvality nasich skladd, zaméstnanct
a distribucnich aut.

Systém Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) predchazi rizikim ohrozeni
bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin. Jeho spravné nastaveni a fungovani

je klicové pro zajisténi vysoké kvality. Kazdorocné je auditovano nezévislymi externimi
pracovniky.

Marine Stewardship Council (MSC) podporuje trvale udrzitelny rybolov. Bidfood jako
vyrobce a distributor rybich produktd je jednim z méla drzitell tohoto osvédceni
ekologického pfistupu k rybafstvi, zpracovani a prodeji.

FaRMED Aquaculture Stewardship Council (ASC) dohliZi na ekologicky $etrny a spolecensky
asc odpovédny chov ryb a motskych plodu. Bidfood je certifikovany pro jejich zpracovani
Asc-auaons ' a distribuci.
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RYBY A JEJICH VYZNAM

Maso z motskych ryb je pro ¢lovéka dilezitym zdrojem mnoha vitaminG a mineralnich latek, které kladné ovliviuji nase
prirodniho jédu, ktery je nezbytny pro spravnou funkci nervové soustavy. Nejcennéjsim prvkem rybiho masa jsou vsak
omega 3 nenasycené kyseliny, které plsobi preventivné proti onemocnéni srdce a krevniho obéhu, pozitivné ovliviuji
latkovou vyménu v organismu, snizuji hladinu cholesterolu a u déti napomaéhaiji pfi rozvoji mozkovych funkci.

NAKUP RYB

Pro dodrzeni nejvyssi mozné kvality se v ndkupu ryb snazime jit vidy co nejbliz k samotnému zdroji. Farmované ryby tedy
nakupujeme od pfimych chovatel(, ktefi maji cely chovny proces pod kontrolou, od jikry az po trzni rybu. Divoce lovené
ryby potom nakupujeme od dodavateld a zpracovatell, ktefi ryby nakupuji pfimo na rybich aukcich, kam se ryby dostanou
hned po vykladce z rybarské lodi. Zmrazené ryby nakupujeme, pokud to lze, v kvalité seafrozen — tzn zamrazené pfimo na
moti. Takto zamrazené ryby chutnaji stejné jako ty Cerstvé.

Cerstvé ryby ze vzdalen&jsich koutl svéta (Novy Zéland, Sri Lanka, Maledivy...) se k ndm dopravuji letecky. Nagi dodavatelé
je bali do speciélnich polystyrenovych boxd s namrazenymi gelovymi kapslemi, které dokazi udrzet pozadovanou teplotu
0-2 °C po celou dobu letu a nésledné prepravy.

ZEMEDOVOZU

AMERIKA:

Kanada I"'I USA g Ekvador & Venezuela R

Peru . . Argentina - Chile h

Tanzanie % Namibie VA Maroko - Alzirsko t*
Senegal I*.

EVROPA:
CR - Chorvatsko “! Recko Y= ltalie I I
—-— =
Francie I I Spanélsko e Portugalsko @ Holandsko
Déansko == Norsko % Svédsko == Irsko I I
Island == Rumunsko. I Polsko sl Slovensko m

Turecko m Vietnam n Cina _ Indie g
Bangladés - Kazachstan M Japonsko @ Sri Lanka Iﬂ

Filipiny ’ Maledivy n Indonésie -l

OCEANIE:
Austrélic gall Novy Zéland el
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FRESH FiSH

VYBER

FILETY A MORSKE SPECIALI

SERVICE

E SI CERS

VE RYBY

Y!

Cerstvé ryby si mlzete vybrat p¥imo ze speciélnich aut Fresh Fish Service. Po telefonické domluvé
pfijedeme zdarma k Vasi provozovné. Jedinecnd sluzba pokryvéd stale vice mést Ceské republiky.
Zakaznici ocenuji moznost prohlédnout si zbozi a také profesionalni osobni pfistup.

6 RYBY & MORSKE SPECIALITY



SKLADOVA ZASOBA CERSTVYCH RYB
Drtivou vétsinu ryb nakupujeme 3x tydné a ty prodejnéjsi ryby si mizeme
dovolit drzet skladem. To umoznuje zékaznikovi vytvofit objednavku ze dne
na den pfi dodrzeni uzévérky objednavek dle jednotlivych dep. Nasim cilem
vSak rozhodné neni drzet skladem za kazdou cenu vSechny druhy cerstvych
ryb a ¢ekat na objednavku. Proto mame skladem pouze ty druhy a specifikace,
kde je to smyslupIné a kde vime, ze dokazeme jejich budouci prodeje néjak
odhadnout. Ostatni ryby médme na objednavku, to znamena, Ze rybu objedname
az na zékladé pozadavku zadkaznika a distribuujeme hned po pfijezdu, zpravidla
do 2-3 dni. Tim padem je zarucend naprosté Cerstvost, protoze ryby nikde
zbytecéné nelezi.

ROZMRAZOVANE ZBOZI

Prioritou pro néas zlstdvd nabizet co nejkvalitnéjsi cerstvé ryby. Nékteré
druhy ryb se vsSak lovi pouze sezonné nebo jejich lov probihd ve znacnych
vzdalenostech od pevniny a neni tak mozné je sehnat v cerstvém stavu. Takové
ryby tedy proddvéme jako rozmrazované. Neznamena to vsak nic Spatného.
Kdyz uz rozmrazujeme, tak volime zpravidla ryby zamrazené ptimo na moti,
tedy tu nejlepsi dostupnou kvalitu ryby. Nakupujeme vétSinou celé zamrazené
ryby, které v nasem provozu dale rucné filetujeme a opracovavame. Jedna se
napriklad o divokého lososa keta nebo sockeye, jejichz lovné sezona trva vzdy
1-2 mésice v roce, nebo o cod filet neboli tresku obecnou, kde volime vzdy
zimni vylov, kdy je maso nejkvalitnéjsi. Rozmrazovéani samotné je fizeny proces,
ktery probiha pfi stélé teploté a to maximalné 4 °C, za veterinarniho dohledu
a pod stalou kontrolou nasich odborné vyskolenych pracovniki.

KONTAKTUJTE SVEHO PRODEJCE!
VICE INFORMACI NALEZNETE NA

FRESH FISH SERVICE 7



SKVEL' RYBI MASO

PRIMO NA MORI

» ZPRACOVANO PRIMO NA LODI SOSTNRaLe
» BEZ PRIDANE VODY A ADITIV mMsC
» 100 % RYBIHO MASA =

» OBLAST ODLOVU: USA

8 RYBY & MORSKE SPECIALITY



NOWACO

NOWACO'

100 % MASA
; BEZ PRIDANE VODY
" " IMRAZENG NA MOR)
BEZ CHEMICKYCH PRISAD

139035 | Filé porce bez kosti Exclusive 100g 1 kt. = 50 ks £

9}[’ 139016 | Filé porce Seafrozen 1009 1 kt. = 50 ks £
‘ft . 139022 | Filé porce Seafrozen 1209 1 kt. = 40 ks &
§==u 139005 | Filé porce Seafrozen 1509 1 kt. = 50 ks £

AMERICAN SEAFOODS 9



Filet z ryby S kafl’opékéme vzdy kdzi dolq,
aby byla lehce kfupava a uvolnil se podkozni tuk, ktery
davé masu chut. Stranu filetu bez kize opékdme velmi

kratce, aby maso zlstalo $tavnaté.

Rybu solime t&sn pred tepelnou Upravou,

aby ryba zUstala stavnata.

Cerstvou celou rybu uchovavame v ledu

a na mrizce, aby tajici led neposkodil strukturu masa.
Filety z ryby uchovavédme stejnym zplisobem, ale maso
bez kiize prekryjeme potravinaiskou folii,

aby ho led neposkodil.

Pokud na filet bez kiiZe pred pecenim
pokladame dalsi suroviny (zclenina, bylinky),

tak doporucujeme rybu potfit méslem nebo olejem.

Pokud vafFime rybu v celku (ve vodni varce),
tak ji svazeme provazkem a pfichytime k mfizce,
aby se nerozpadla a dobte se s ni manipulovalo po

tepelné Upravé.

Humra v celku vaiime piiblizné 12 minut
(plati pro kusy od 600 g do 1000 g).

Cerstvého tunaka nepropékame, pouze
ho lehce opeceme po vsech stranach (cca 2—-4 minut).
Skvéld kombinace je se Stavou z citrusovych plod

nebo omackou Ponzu (japonska séjové omacka).

Syl'OVé krevety opékadme nebo vafime velmi
rychle a krétce. Delsi tepelna Gprava ma za nasledek

ztuhnuti masa a velkou hmotnostni ztratu.

Syrovou rybu nebo plody more mizeme
pripravovat jako CEVICHE (Gprava masa za studena).

Maso se ,vafi” ve §tavé z citrusovych plodl cca 4 hodiny.

Celou chobotnici vaiime ve vodé s kofenim
a bilym vinem. Do vody dame korkovy $punt, ktery nam
zajisti, 76 maso z chobotnice bude mé&kké. Cas vareni se

fidi velikosti chobotnice.

10 RYBY & MORSKE SPECIALITY
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Udrzitelny rybolov

Komercné lovené moiské ryby mizeme obecné rozdélit do dvou kategorii, a to na bentické a pelagické ryby. Bentické
ryby se zpravidla zdrzuji pobliz mofského dna, naopak pelagické ryby se vétsinu casu zdrzuji spiSe ve vodnim sloupci
a u morské hladiny.

Bentické — bélomasé ryby muizeme dal rozdélit na ryby Zijici pfimo na motském dné - naptiklad platys, halibut, morsky
jazyk nebo morsky das, a na ryby, které Ziji a lovi pobliz mofského dna — naptiklad treska obecna, treska tmavéa nebo
aljasska treska. Tyto druhy ryb jsou zpravidla loveny vle¢nymi sitémi nebo kruhovymi zatahovymi sitémi. Na fadu vsak mdze

prijit i metoda hacky a s$ndry, kdy se ryby chytaji na hacek s navnadou.

Pelagické ryby jsou vétsinou hejnové ryby, které se pohybuji ve vodnim sloupci nebo u hladiny. Mezi né patfi ti nejrychlejsi
moftsti plavci, jako je plachetnik nebo mecoun. Pelagickd je ale také makrela, sled' ¢i sardinka. Tyto druhy ryb se lovi
vétsinou statickymi zatahovymi sitémi.

Na kazdy komeréné loveny rybi druh je ur¢ena kvéta na danou lovnou oblast. Cilem této kvoty je regulace rybolovu tak,
aby byla zajisténa prirozena reprodukce daného rybiho druhu. Jenom takto je mozné udrzet zdravou divokou populaci ryb
pfi stale stoupajici poptavce.

NEJPOUZIVANEJSI LOVNE METODY:

Vleéné sité Nevody

Takto se lovi naptiklad Do nevodu se chytaji velkéa hejna
makrela nebo sled. ryb, mdze to byt makrela nebo
pred tahem do feky také losos
gorbusa, keta ¢i sockeye.

Hacky a siiary Nastrazné dlouhé lovné siitry
Touto metodou se na navnadu Takto se lovi ryby zdrzujici se spise
na hacek lovi napriklad turidk u dna, kdy se takto na navnadu lovi &

Zlutoploutvy nebo mecoun. treska obecné nebo halibut.

Vézence a lapadla Tenatové sité

Pouzivaji se napfiklad pfi lovu Dnes jiz skoro prekonané lovna
humra ¢&i krabu, kdy se do vrsi metoda, kdy se ryby zamotaji do %
nékdy i trojité sité, do které se

ml na dno navnada a korysi se
dné po urcité mohou zamotat i jini Zivocichové.

@'vytéhnou na rybatskou lod'

e

3
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Spotteba ryb na osobu za rok se
celosvétové za poslednich 50 let zvedla
z 10 kg na 20 kg a ro¢né se ulovi pres
160 miliond tun ryb a mofskych plodd.

Dnes vsak jiz okolo 50 % predstavuje
akvakultura, tedy umély odchov na rybich
farmach na mofi nebo na pevniné.

Jen tak je totiz mozné stéle udrzet
divoké rybi populace v mofich. Morsky
rybolov je jiz od 90. let na svém vrcholu
a mnozstvi volné lovenych ryb jiz
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TRESKA OBECNA

(Gadus morhua)

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

A
191278 | Cod filet svickova s kizi (treska obecnad) 600-1000 g &
191277 | Cod filet s kizi (treska obecn) 1000-1600 g €&
191262 | Treska obecné filet bez kiize 200-400 g &
191276 | Treska obecna svickova bez kdze originalni box 200-500 g 1x5kg €&
191273 | Treska obecna filet bez kize originélni box 400-600 g 1x5kg €

DALSi TRESKOVITE RYBY

191264 | Treska tmava filet 150-400 g €&
191269 | Treska tmava svickova bez kize, bez kosti 150-300 g €&
105117 | Treska tmava filet bez kosti, bez kize 200-500 g 1x7,5kg &
102116 | Aljasska treska filet bez kosti, bez kize 60-220 g 1x6kg *
106310 | Aljasska treska svickova, bez kosti, bez kize MSC 90-120g 1x5kg &

MAKRELA OBECNA (Scomber scombrus)

Makrela patii k tuénym rybam, podobné jako losos, diky tomu mé vyraznou chut a vysoky obsah omega-3 mastnych kyselin. Makrely
z Irska jsou vyloveny z irskych vod, kde je makrela vysoce tu¢na — jeji télo obsahuje 20 % tuku. Jen tak zvladne cestu na jih Evropy za
rozmnozovanim. Proto jsou makrely z Irska vhodné k uzeni, grilovani a smazeni vice nez makrely z jihu Evropy, které maji okolo 13 %
tuku. Makrela je po vyloveni dopravena do pdl kilometru vzdalené zpracovny, kde je okamzité roztfidéna a zamrazena. Kombinace
rychlého zpracovani a vysoké tuc¢nosti garantuje prvotfidni kvalitu makrel z Irska.

191193 | Makrela nekuchana 300-500 g €
106116 | Makrela z Irska nekuchana 300-5009g 1x20kg %
114125 | Makrela kuchana Nowaco 200-400g 14x900g £
OSTATNI MORSKE RYBY

191205 | Mnik motsky filet bez kidze originalni box 300-600 g 1x5kg €&

e i —— 191223 | Stikozubec filet s kizi originlni box 200-500 g 1x3 kg ¢

1 102315 | Mofska stika Argentina filety bez kize 60-200 g 1x7 kg kg

e ﬂw 102325 | Mofska stika kapské filet s kiizf 110-170g 1x5kg ®

106307 | Okounik ¢erveny filet bez kosti, s kizi 110-160g 1x5kg &

14 RYBY & MORSKE SPECIALITY
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191475 | Das mofsky bez hlavy originalni box 500-1000 g 1x6kg €
191480 | Das mofsky bez hlavy originalni box 1-2 kg 1x6kg €
191476 | Das mofsky bez hlavy 2-4 kg €
191479 | Das mofsky s hlavou 1-8 kg €
191394 | Halibut atlanticky cely 5-20 kg €
191426 | Halibut grénsky filet bez kize 300-600 g €
191488 | Jazyk moisky 600-800 g €
191413 | Kambala velkd farmovana 800-1000 g €
191414 | Kambala velké farmovana 1-2 kg €
191415 | Kambala velké farmovana 2-3kg €
191615 | Platys obecny originélni box 300-400 g 1x5kg €&
191614 | Platys obecny originalni box 400 g+ 1x5kg €
106332 | Platys limanda filet premium bez kosti, bez kize 55-170 g 1x5kg &
191697 | Sardinky originalni box cca 45 ks/kg 1x3kg €
191200 | Hamachi 2-3 kg €
191778 | Kosti a hlavy z bilych ryb (na polévku) dle nabidky €
165022 | Grundle 5-8cm 1x kg £

Podrobné informace na e-shopu.

MORSKE RYBY
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Vlk moftsky a prazma kralovska
jsou nejcastéji chované ryby ve
Stredozemnim moiti. Jejich chov zacal

v Jaderském mofi v 80. letech 20.
stoleti. Pravé farmovy chov poméha
soucasné udrzet i pfirozenou divokou
populaci obou druhd v mofi. Nyni se
prazma a vlk farmuje od Spanélska pres
ltalii, Chorvatsko, Recko az po Turecko.
Bidfood dovazi prazmu krélovskou

a mofrského vlka z Chorvatska a to
predevsim kvili vysoké kvalité ryb

a rychlé logistice, kterd ndm zajisti rybu
na skladé v Kralupech nad Vltavou

do 24 hodin od vyloveni.

Zajimavosti je, ze trvd 18-24 mésicd,
nez prazma a vlk dorostou do velikosti
300-400 g, coz je nejmensi prodavana
velikost.

16 RYBY & MORSKE SPECIALITY




PRAZMA KRALOVSKA

(Sparus aurata)

i
£
¥

191644 | Prazma kralovska kuchana 270-360 g €&
191650 | Prazma kralovska 300-400 g €&
191652 | Prazma krélovska 400-600 g €
191649 | Prazma krélovsks 600-800 g €
191648 | Prazma krélovsks 800-1000 g €
191651 | Prazma kralovska originalni box 300-400 g 1x3kg €
191653 | Prazma krélovska originélni box 400-600 g 1x6kg €
191656 | Prazma krélovska filet s kdzi z ryby 400-600 g 90-120 g €

OMBRINA - SMUHA KRALOVSKA

VLK MORSKY

(Dicentrarchus labrax)

191587 | Vlk motsky kuchany 270-360 g €

191575 | Vlk moisky 300-400 g €

191572 | Vlk moisky 400-600 g €

191576 | Vlk moisky 600-800 g €

191578 | Vlk moisky 800-1000 g €

191573 | Vlk moFsky 2-3kg €&

% | 191566 | VIk moisky originalni box 300-400 g 1x 3 kg €

> 191567 | Vlk motsky originalni box 400-600 g 1x 6 kg €

4 191666 | VIk mofsky filet s kizi z ryby o vel. 400-600 g 90-125¢g €
- 191663 | VIk mofsky filet s kizi z ryby o vel. 600-800 g 130-170 g €
191664 | VIk mofsky filet s kizi z ryby o vel. 800-1000 170-220 g €&

106303 | VIk morsky filet s kazi 80-120 g 1x5kg £

(Argyrosomus regius)

‘ 191429 ‘ Ombrina (smuha krélovska) originalni box

Podrobné informace na e-shopu.

CHORVATSKE RYBY
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Jdeme na lov...

Tundk Zzlutoploutvy, anglicky Yellowfin Tuna, se lovi v celé
jihovychodni Asii a hlavnimi exportéry jsou Sri Lanka,
Maledivy, Indonésie, Filipiny a Vietnam. Lovi se ale také
v Indii nebo tfeba na Seychelach. Nasi rybafi na Sri Lance
lovi tundka metodou hacky a $nary, kdy jako ndvnada slouzi

v drtivé vétsiné sépie. Rybdfi si je bud pred samotnym Obecné se da tundk rozdélit

lovem chyti, nebo si rovnou vezou mrazenou navnadu, o, .. o

kterou pro lov vyuziji. Pramérnd véha celych ulovenych do tfi kvalitativnich trid:

tunakd je vétsinou 30-50 kg, ale vyjimkou nejsou ani kusy

vazici témér 100 kg zivé vahy. Ryby jsou ihned po uloveni AA/AAA kvalita

uloZeny do podpalubi lodi a zasypany ledem. nejcerstvejsi, nejpevnéjsi a syté cervené
zbarvené maso tunaka s idedlnim obsahem tuku

Po prevozu tunaki do zpracovny nastava velmi dilezity - b&#né& oznatovaného jako sashimi kvalita.

okamzik, a to tfidéni ryb dle kvality. V praxi je to tak, ze

ve zpracovné je vzdy osoba zvana ,grader”, tedy feknéme A kvalita

kvalitar, ktery tridi ryby dle rlznych ukazateld. Témi jsou
Cerstvost ryby, barva masa, obsah tuku, pevnost svaloviny
ale i chut. Kvalitér nejdfive odfizne tenky pruh svaloviny
z ocasu ryby a dale ze tfi dalSich partii tunidka specialni
kovovou dutou trubickou zvanou ,sashibo”. Déle prohlédne
brisni ¢ast tunédka a jeho vnitfnosti, které jsou také dobrym
ukazatelem Cerstvosti ryby. Mnozstvi tuku se méfi v ocasni
a brisni ¢asti a také pfimo ve htbetni casti filety.

stale hezky a Cerstvy tundk, ale maso neni tak
jasné syté cervené a svalovina neni tak pevna —
skvély tundk na steak ale da se pouzit i napriklad
na tataki.

B kvalita
bledsi cervena barva, mékéi svalovina — vhodny
pouze na tepelnou Upravu.

N

Bidfood ma v nabidce pouze AA/AAA kvalitu a A kvalitu. ,Béckového”
tunaka vibec nekupujeme. VSechny ryby jsou filetovany ruéné a nasledné
jsou dle zadani a objednavky krajeny a zabaleny do hygienického papiru
a vakua. Nasleduje letecky transport do Evropy. Cely tento proces, od

TUNAK, MECOUN uloveni ryby v Indickém ocednu az po dodani do naseho skladu v Kralupech
" nad Vltavou, netrva zpravidla déle nez 3—4 dny.
A EXOTICKE RYBY

191306 | Tundk Zlutoploutvy AA sashimi filet bez kiize vakuum 2-3 kg €
191299 liiékkﬁ?:tgﬂ?uu:\vy A natural filet loin 2-3kg €«
191291 | Tunék Zlutoploutvy cely kuchany 25-50 kg €&
174081 | Tunak zlutoploutvy loin (svickova) bez kosti, bez kiize 2-5kg &
191455 | Mecoun obecny filet s kdizi vakuum 2-3 kg €
191450 | Mecoun obecny cely kuchany 10-30 kg €
191710 | Ryba svatého Petra 1-2 kg €
191215 | Ropusnice 0,6-2 kg &
191330 | Red snapper cely kuchany originalni box 2-5kg 1x5 kg €
191523 | Red snapper filet s kiizi originalni box 300-500 g 1 x cca 3 kg €&
191387 | Parrot fish kuchany originalni box 2-5kg 1x5 kg €
191399 | Kanic kuchany originélni box 2-5kg 1x5 kg €
191445 | Mahi Mahi celd kuchana 1,5-8 kg €
102390 | Mahi Mahi filet bez kosti, s kazi 200-5009g 1x5kg &
102350 | Butterfish (méaslova ryba) filet bez kosti, bez kize 2-7 kg £

18 RYBY & MORSKE SPECIALITY
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Cerstvého tutidka, mecouna a ostatni
exotické ryby jako je red snapper, kanic,
mahi mahi ¢&i papousci ryba nakupujeme

od naseho stalého dodavatele na Sri

Lance, ktery sidli pobliz mésta Negombo.
Napfiklad turidka nakupujeme vyhradné
od jednoho zpracovatele a ne od velkych
evropskych trader(, ktefi skupuji turidky

z nékolika rdznych zdroja. Takto méme
naprostou kontrolu nad stélou kvalitou
ryb.

/
. ’
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Krevety

jsou nejoblibenéjsi morské plody a v gastronomii jsou cenény pro rychlou a snadnou pfipravu. Krevety jsou velmi bohaté
na bilkoviny a jsou i pfirodnim zdrojem omega-3 mastnych kyselin. Navic neobsahuji témér zadny tuk, maji mélo kalorii,
a proto jsou skvélé jako soucast zdravého Zivotniho stylu. Typickou ¢erveno-oranzovou barvu po uvareni krevety ziskavaji

diky obsahu latky astaxanthin.

ZNACENI VELIKOSTI - rozdil v pogitani celych krevet a ocasd.

VELIKOST CELYCH KREVET se udavé jako pocet kusti na jeden kilogram (¢im je &islo mensi, tim jsou krevety vétsi),

napriklad: 175363 - Krevety tygfi celé 16/20 = 16-20 kusl do kg.

VELIKOST OCASU se udavé jako pocet kust na jednu libru (zhruba 454 g, kdy pro prevod na kilogramy staéi ¢islo

vynasobit 2,2 x), napfiklad: 175312 Krevety tygfi ocasy 13/15 = 13-15 kusi do libry = 29-33 kusl do kg.

Krevety Black Tiger (Penaeus monodon)
Chov: jihovychodni Asie (Bangladés, Indie, Vietnam, Thajsko), Australie.

uvareni z¢ervena.

Krevety Vannamei (Litopenaeus vannamei)
Chov: jihovychodni Asie, stfedni a jizni Amerika

letech velmi stoupa.

OZNACOVANI KREVET

»

HOSO (Head on Shell On) — celé nevyloupané krevety s hlavou a krunyfem

Ocasy (tedy krevety bez hlavy) délime na:

HLSO (Headless Shell On) — ocasy — bez hlavy, s krunyfem

HLSL (Headless Shellless) — ocasy — bez hlavy a krunyre

PnD (Peel and Deveined) — kreveta je vyloupana a je vytazené stfivko
Cooked (predvarené) — uréené k piimé spotiebé, rizova barva

ROZMRAZOVANi KREVET

1)

2)

20

Predvafené krevety

Pro zachovani nejvyssi kvality se doporucuje den pred pouzitim vloZit krevety do vzduchotésné nddoby a dat do
lednice. V pfipadé, ze mate méné casu, mizete dat krevety do vodotésné plastové nddoby ¢i do uzaviratelného
sécku a vlozit je do dfezu se studenou vodou. V zadném piipadé nenechévejte krevety rozmrazovat pti pokojové
teploté, ani je nerozmrazujte v mikrovinné troubé.

Syrové krevety
Zmrazené krevety vlozte do nddoby se studenou vodou a soli. Jakmile lehce povoli (konzistence musi zistat stéle
pevna), krevety osuste a vlozte do lednice. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte.

RYBY & MORSKE SPECIALITY

Tento druh se vyznacuje stfedni az pevnou konzistenci, jedna se o nejznaméjsi druh
krevet. Barva tygfich krevet mlze byt od modré pres c¢ernou az po hnédou, po
vyloupéni je maso prisvitné, po uvareni ma bilou az rlizovou barvu. Krunyf po

Chut je jemnéjsi a konzistence méné pevna nez u krevet Black Tiger. Jedna se
o mensi druh nez Black Tiger, chutové ale velmi podobny. Jeho obliba v poslednich



Krevety, humri

VAR VAL

| “adalsi korysi

CHOVNY PROCES U KREVET
i Ak W &

LIHEN LIHNUTI VYVOJ .
Krevety se chovaji M
ve slané vodé.

Rybnicky na farmé
krevet jsou dostate¢né
provzdudiovany a voda
se ¢asto méni, aby

byly vyplaveny vsechny
nedistoty a voda byla co
nejvic kvalitni.

VYLOV RUST

Pod pfisnou kontrolou jsou

kreve'Fy dal z'E),racvovévényv KONTROLA VYLOUPANI "— ODSTRANEN(
co nejrychlejsim ase. KVALITY STRIVKA

SYROVE KREVETY
PRIDANA HODNOTA

Po vytazeni stfivka mohou 3?]? \ VARENE KREVETY
byt krevety napfiklad o ........%ﬁé.................. esccsssse Rz .3 ecccccccccccccccccce

obaleny, marinovény nebo o )
napichnuty na $piz. GLAZOVANI MRAZENI

VARENI

Podrobné informace na e-shopu. KREVETY, HUMRI A DALSI KORYSI 21
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KREVETY VYLOUPANE

175172 | Krevety vannamei ocasy vyloupané 31-40 ks/Ib 1x800g kS
175173 | Krevety vannamei ocasy vyloupané 26-30 ks/Ib 1x800g %
175175 | Krevety vannamei ocasy vyloupané 16-20 ks/Ib 1x800g 3
175171 | Krevety vannamei ocasy vyloupané s ocaskem 21-25 ks/Ib 1x750g kS
175174 | Krevety vannamei ocasy vyloupané s ocaskem 16-20 ks/Ib 1x750¢g %
175113 | Krevety koktejlové vyloupané predvarené 100-200 ks/Ib 1x800g &
175183 | Krevety vannamei ocasy vyloup. predv. bez océsku 31-40 ks/Ib 1x800g kS
175182 | Krevety vannamei vyloupané predvarené s ocaskem 26-30 ks/Ib 1x800g %
175193 | Krevety tygfi ocasy vyloupané 26-30 ks/Ib 1x800g &
175191 | Krevety tygii ocasy vyloupané 16-20 ks/Ib 1x800g kS
' KREVETY CELE
=
e 195343 | Krevety tygfi celé 16-20 ks/kg €
k:/_ 175330 | Krevety vannamei celé 21-30 ks/kg 1x800¢g £
- 175363 | Krevety tygii celé 16-20 ks/kg 1x800g £
—
175362 | Krevety tygfi celé 13-15 ks/kg 1x800¢g &
175361 | Krevety tygfi celé 8-12 ks/kg 1x800g %
175230 | Krevety Cervené argentinské celé L1 10-20 ks/kg 1x2kg £
KREVETY EASY PEEL
(bez hlavy a stfivka)
175313 | Krevety tygfi ocasy Easy Peel 16-20 ks/Ib 1x800g &
175312 | Krevety tygfi ocasy Easy Peel 13-15 ks/Ib 1x800g kg
175311 | Krevety tygfi ocasy Easy Peel 8-12 ks/lb 1x800g L
175310 | Krevety tygfi ocasy Easy Peel 6-8 ks/lb 1x800g kS
175121 | Krevety vannamei ocasy Easy Peel 16-20 ks/Ib 1x800g kg

HUMRI A KRABI

195170 | Humr kanadsky 400-600 g €&
195171 | Humr kanadsky 600-800 g &
195172 | Humr kanadsky 800-1000 g €
195173 | Humr kanadsky 1100-1300 g &
195166 | Humr bretarisky 900-1260 g €
195401 | Humr seversky (langustyny) 16-20 ks/kg 1 x 3 kg €
195390 | Humr seversky (langustyny) 11-15 ks/kg 1x 3 kg €
195394 | Humr seversky (langustyny) 8-12 ks/kg 1x 3 kg €&
178081 | Soft Shell Crab Jumbo 80-100 g 1x 1kg £

Podrobné informace na e-shopu.
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DRUHY LOSOSA DIVOKEHO

Pacifické druhy lososa jako gorbus$a, keta, nerka, ¢avyca nebo kisu¢
prirozené tdhnou za rozmnozovanim do vrchnich partii fek na Aljasce,
Kamdcatce ¢i Japonsku. Samotna sezona tahu pacifickych lososu trva
pouze 1-2 mésice a zaciné zacatkem cervence. Bidfood ma v nabidce
lososy keta, sockeye a gorbusa. VSechny tyto druhy nds dodavatel
lovi dle pfisnych lovnych kvét v zélivu Bristol Bay na Aljasce. Miliony
divokych lososi se tu v Usti feky kazdoroc¢né shromazduji pred
tahem z more do hornich partii feky. V tu chvili jsou ryby v nejlepsi
kondici, aby dokazaly prezit dlouhou pout na mista, kde se narodily.
Dodavatel ryby zpracovava ihned v zélivu Bristol Bay, v méstecku
Naknek, nedaleko od letisté a cca 450 km od Anchorage, nejvétsiho
mésta Aljasky. Jedinym zastupcem pacifickych druh(i lososa, ktery se
zacal také farmovat je losos kisuc.

LOSOS FARMOVANY

Mezi jediného zastupce atlantické casti patfi losos atlanticky, ktery se v poslednich letech v pfirodé zacind Uspésné vracet
i do Ceskych fek (naptiklad Kamenice). Losos obecny se Gspésné zacdal v Norsku farmovat v 70. letech 20. stoleti a velice
rychle se stal nejcastéji farmovanou rybou na svété. Norsko, jako nejvétsi distributor farmovanych losos(, je diky svému
unikadtnimu pobrezi o celkové délce 100 000 km a cistym fjordim idedlnim prostfedim pro rybi farmy. Vétsina velkych
norskych dodavatell je soucasné i vlastnikem farem a ma tak cely chovny proces lososa pod kontrolou od jikry az po
dospélou rybu trzni velikosti.

Pravé chov ryb obecné je jedinou moznosti jak aktudlné v rybim prlimyslu reagovat na stale stoupajici poptavku.
V prilozeném grafu mlzete vidét, jak se za poslednich vice nez 50 let ménil podil divokého odlovu a akvakultury (tedy
chovu ryb). Jak vidite sami, tak mnozstvi divokého odlovu ryb za poslednich 30 let stagnuje, a to je vlastné dobte, protoze
dal$im rdstem rybolovu by jiz za chvili nebylo z ¢eho brat. To mnozstvi navic dopliiuje stale vic akvakultura. Zde je ¢islem
jedna pravé losos, kterého se ro¢né vyprodukuje vice nez 2,8 milionu tun.

Losos se kromé Norska chova také na Islandu, v Irsku, Skotsku, Faerskych ostrovech, v Kanadé a také tfeba v Chile. Norsko
vSak vyprodukuje 33 % z celkového ¢isla 2,8 milionu tun, a to je s prehledem nejvic. Losos je zde chovan v ¢istych vodach
v klecich, které maji az 40 metr(i do hloubky a v obvodu az 200 metrd. Biomasa, tedy mnozstvi ryb v kleci, nepfedstavuje
vice nez 3 %, zbytek je morskd voda. Zakladem suchého krmiva je rybi olej a rybi bilkovina (moucka), kterd je doplnéna
o rostlinné bilkoviny a oleje. Atlanticky losos je prebornik na to, kolik potfebuje pfijmout kilogrami potravy na kilogram
prirdstku. Lososovi staci 1,25 kg krmiva, aby zvysil svou hmotnost o 1 kg vahy. Napriklad hovézi dobytek potfebuje prijmout
na 1 kg vahy 30 kg potravy, brojler 2,5 kg. Losos pfi svém chovu vyprodukuje navic 12x méné CO,. VSechny farmy v Norsku
musi dle norské legislativy minimalné 2x ro¢né provadét kompletni rozbory masa, krmiva, vody a sedimentd na morském
dné na pfitomnost tézkych kov(i a dalSich nezadoucich latek. Mizete si tedy byt jisti, Ze mate na talifi nejenom rybu
vynikajici chuti, ale i rybu, ktera vyrostla v ¢istém prostredi a je plna clovéku prospésnych latek.

SVETOVA

PRODUKCE
RYBOLOVUA : -

80

AKVAKULTURY -,

40
20

0

MILIONY TUN

1950 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2015
DIVOKY ODLOV B chovvakvakuLTuRE

Poznamka: Nezahrnuje vodni savce, krokodyly, aligétory a kajmany, mofské fasy a jiné vodni rostliny.
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Bidfood ma v nabidce lososa
divokého i farmovaného. Celkové

se druhy lososa déli na pacifické
a atlantické.

........



LOSOS FARMOVANY

(cely, kuchany)

191015 | Losos obecny cely kuchany Norsko 3-4 kg €
191020 | Losos obecny cely kuchany Norsko 4-5kg €
191025 | Losos obecny cely kuchany Norsko 5-6 kg €
191023 | Losos obecny cely kuchany Norsko originalni box 4-5kg 1 x cca 22 kg €
191011 | Losos obecny cely kuchany Norsko originalni box 5-6 kg 1 x cca 22 kg €
191002 | Losos obecny cely kuchany Norsko 6-7 kg €&

- LOSOS FARMOVANY

(filety)
720002 | Losos filet s kizi, bez kosti vakuum 1,0-1,4 kg &
191075 | Losos filet s kiizi, bez kosti 1,0-1,4 kg €
191068 | Losos filet s kizi, bez kosti 1,4-2,0 kg &
191070 | Losos filet s kiizi bez Supin, bez kosti 0,9-1,5 kg &
191060 | Losos obecny svickova bez kize, bez kosti 700-900 g €
191072 | Losos kisug filet s kazi 0,9-1,4 kg €
191071 | Losos obecny filet s ki, s kostmi 1-1,6 kg €
191058 | Losos filet bez kize, bez kosti 1,3-1,9 kg €
191033 | Losos filet s kizi, s kostmi Hiddenfjord 1,8-2,2 kg &
167046 | Losos kisu¢ filet s kazi ASC vakuum 0,9-1,3 kg 1x10kg kS

LOSOS DIVOKY

(filety a porce)
191091 | Losos divoky keta filet s kazi 0,7-1 kg €&
191092 | Losos divoky sockeye (nerka) filet s kazi 0,7-1 kg €&
162006 | Losos gorbusa filet s kiizi MSC Nowaco 2 filety / baleni | 20 x 500 g *
167031 | Losos divoky filé porce bez kosti 100 g 1x5kg %
167024 | Losos divoky gorbusa porce s kizi, bez kosti, MSC 110-150 g 1x5kg &

LOSOS PORCE & OSTATNI

Podrobné informace na e-shopu.

191130 | Losos filet porce s kiizi, bez Supin a bez kosti, rizné kalibry | 150, 175, 200, 250 g &
191099 | Losos filet porce bez kize, bez kosti, razné kalibry 150, 175, 200, 250 g &
191122 | Losos kousky (8krdbané maso) dle vahy &
191119 | Losos — kosti na polévku dle vahy €&
167048 | Losos porce s kiizi nestandard 1 x cca 5 kg kS
167043 | Losos kousky (skrdbané maso) 3x1kg *
LOSOS 27



Uzeny losos

se stal nepostradatelnou soucasti menu ve vétsiné restauraci. Diky své lahodné
a vyrazné chuti ho neni tfeba dale zpracovavat nebo prilis kombinovat.

U uzeného lososa rozliSujeme dva typy — uzeny studenym koufem a uzeny
teplym kourem.

VYROBA LOSOSA UZENEHO
STUDENYM KOUREM

Jednd se o Setrnéjsi zplsob uzeni. Pfed samotnym uzenim jsou filety
marinovany ve smési cukru a soli. Marinované filety se nechaji ulezet, nasleduje
omyti a osuseni.

Po vyuzeni studenym koufem o teploté 21 °C se filety nechaji pomalu chladit.
Uzenim na $tépkéch z kvalitniho bukového dreva ziskava losos nezaménitelnou
chut a vani.

191900 | Losos uzeny platkovany Nowaco 1x100g €
191903 | Losos uzeny platkovany Nowaco 10x 100 g €&
191943 | Losos uzeny platkovany 1x500g €&
191942 | Losos uzeny platkovany 1x kg €
162050 | Losos uzeny platkovany Nowaco 10x 100g *
162055 | Losos uzeny platkovany 1x5009g kS
162045 | Losos uzeny platkovany 1x 1kg kS
167059 | Losos uzeny kousky 1 &O g %
167062 | Losos trhany (uzeny teplym koufem) 1x Tkg 5
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Sladkovodni ryby jsou nam, statu ve vnitrozemi, nejbliZsi a jsou to

soucasné ryby, které se do provozu Bidfoodu v Kralupech nad Vitavou
dostanou za nejkratsi dobu, v Fadu nékolika hodin po vyloveni.

N

Sladkovodni ryby nabizime z &eskych chovii a také ze zahrani¢i. Ceské republika produkuje roéné okolo 21 tisic tun
sladkovodnich ryb a drtivé vétsina (zhruba 20 tisic tun) je z tradi¢niho rybnikarstvi. Zbytek tvofi akvakultura, tedy umély
chov ryb, predevsim se jedna o pstruhafstvi nebo chov sumecka afrického v recirkulacnim systému. Tento druh chovu je
ale neustéle na vzestupu. Zhruba 86 % z téchto 21 tisic tun predstavuje produkce kapra, zbytek jsou lososovité ryby a dalsi
druhy (amur, tolstolobik, stika, lin...). Je vSak tfeba dodat, Ze pouze méné nez polovina skonci na tuzemském trhu, vétsi
c¢ast se proda na export do sousednich zemi.

Celorocné dostupny je z ¢eskych rybnikl pouze kapr, ostatni druhy ryb jsou dostupné az na podzim, kdy probihaji tradicni
vylovy rybnik. Potom se nase nabidka rozsiti také o lina, stiku, ¢i amura. VSechny tyto ryby nakupujeme jiz nékolik let od
Klatovského rybaftstvi a byvaji dostupné od listopadu do tnora.

Ne vsechny sladkovodni ryby je vSak realné nakoupit z tuzemskych chovi. At uz z divodu zadné nebo pouze sezénni
produkce nebo vysoké ceny. Potom pristoupime k nékupu ze zahranici z provérenych zdroju. To je pfipad tfeba zmrazeného
candata z Kazachstanu nebo zmrazeného pstruha duhového z Turecka. Okouna nilského nakupujeme z Viktoriina jezera,
které se nachazi na pomezi Keni, Tanzanie a Ugandy.

Typickou tuzemskou rybou je pstruh duhovy, byt neni nasim pdvodnim druhem a byl k nam dovezen z USA v roce 1888.
Cerstvého pstruha nakupujeme z lItélie, kvili aktualni patné dostupnosti Eerstvého pstruha z CR. Ryby se zde chovaji
v recirkulacnim akvakulturnim systému v severni ¢asti Italie, konkrétné v regionu Veneto. Zakladem uspésného chovu je
celoro¢ni dostatek Cisté a chladné vody. Recirkula¢ni akvakulturni systém je uzavieny chov, kterym neustéle cirkuluje voda,
ktera se pribéhem chovu Eisti riznymi mechanickymi a biologickymi filtry a do systému je tim padem nutné doplnit pouze
3-5 % nové vody, coz je pfi sou¢asném nedostatku vody velmi Setrné k Zivotnimu prostredi. V recirkula¢nim akvakulturnim
chovu se chova také stale oblibenéjsi sumeéek africky.

PSTRUH DUHOVY

(Oncorhynchus mykiss)

191671 | Pstruh duhovy kuchany 200-350 g €
191669 | Pstruh duhovy filet s kiizi 70-90 g €
191850 | Pstruh duhovy uzeny filet s ki vakuum 70-90 g 1x1kg €&
120090 | Pstruh duhovy kuchany 200-250g 1x5 kg £
120092 | Pstruh duhovy kuchany 250-300g 1x5kg &
167133 | Pstruh duhovy filet s kizi ASC 100-150g 1 x5 kg %

PSTRUH LOSOSOVITY

191411 | Pstruh lososovity kuchany 2-3 kg €

191674 | Pstruh lososovity filet s kaizi 800-1000 g €

Podrobné informace na e-shopu. SLADKOVODN/ RYBY 31



CANDAT OBECNY

(Sander lucioperca)

191371 | Candét obecny nekuchany originélni box 1-2 kg 1x 10 kg €
191376 | Candat obecny filet s kizi 800-1000 g €
122020 | Candat obecny filet s kzi 300-500g 1x5kg %
’#__—A -4 4
o\ TILAPIE NILSKA (Oreochromis niloticus)
o 191531 | Tilapie nilska filet bez kosti, bez kize cca 100 g &
122029 | Tilapie nilska filet bez kosti, bez kize 80-140g 1x5kg &

PANGAS (Pangasius)

‘ 106317 ‘ Pangas filet bez kosti, bez kiize ASC

‘100—170g‘ 1x5kg ‘ & ‘

SUMEEEK AFRICK? (Clarias gariepinus)

it ‘ 191870 ‘ Sumecek africky filet bez kize

‘ 200-400 g ‘ € ‘

OKOUN N".SK? (Lates niloticus)

192038

Okoun nilsky filet bez kize

300-500 g €&

122040

Okoun nilsky filet bez kosti, bez kize

200-500g 1x6kg S

SIVEN AMERICK? (Salvelinus fontinalis)

191700

Siven americky cely kuchany 200-300 g €

191701

Siven americky filet s kGzi 70-90 g €

KAPR OBECNV (Cyprinus carpio)

191339 | Kapr cely kuchany 1,5-2 kg €
192005 | Kapr filet s kizi vakuum 400-500 g €
192006 | Kapr filet s kiizi protezané kistky 400-500 g €
192004 | Kapr pilky s kdzi 500-1000 g €
192003 | Kapr piilky bez kiize 500-700 g €
192008 | Kapr filet bez kize vakuum 350-500 g &
120310 | Kapr plleny jednotlivé baleny véetné patefe 400-700 g 1x5kg %
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JESETER SIBIﬁSK? (Acipenser baerii)

191410 | Jeseter sibifsky cely kuchany 4-6 kg €&

191530 | Jeseter sibifsky filet s kizi originaIni box 500-800 g 1x5kg €&
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Hlavonozc

nemaji na rozdil od ostatnich mékkysd krunyf, zato ale maji inkoustovy véacek, ze kterého dokazi vypustit cerny inkoust pro
rozptyleni pozornosti predatori. Mnoho z nich navic dokéze zménit barvu jako dal$i moznost obrany.
Vyskytuji se v ocednech po celém svété od prilivovych oblasti az po nejvétsi hlubiny.

Kalamary nebo také olihné jsou velmi oblibené ve stredomotské kuchyni, kdo by neznal takové Lignje na zaru
z Chorvatska. Bidfood nabizi patagonské kalamary (Loligo patagonica), které vozime celé necisténé. Podstatné vétsim
zéstupcem je kalmar peruansky (Dosidicus gigas), ktery mlze v pfirodé dorist az do délky 2 metrl a vahy 50 kg. Télo
kalmara se pouziva predevsim na pInéni, tento vyrobek je znamy jako kalamary tuby. Chapadla kalmara mohou v nékterych
receptech nahradit drazsi chobotnici.

U chobotnice je to druh Octopus vulgaris, ktery se vyskytuje ve vychodni &asti Atlantského oceanu (od jizni Anglie a%
po Senegal). Nase chobotnice pochazi od rodinné firmy Moyseafood, ktera chobotnice lovi u pobtezi Mauritanie a Maroka
jiz od roku 1949.

TIP: Jak na pfipravu chobotnice

Ve se doctete na strance 10:
I\/l ‘ Z I Kucharské triky Marka Svobody.

jsou mékkysi, ktefi maji dvé lastury spojené pruznym vazivem.
Nejzndméjsimi druhy jsou slavky, tstfice, srdcovky a hiebenatky. Nékteré Ziji na dné, nékteré jsou do néj zahrabany, aby
byly chranény pred predétory, jiné Ziji pfichyceny na skalach &i jiném tvrdém povrchu.

Vyhledavanou delikatesou, kterou najdete na menu téch nejlepsich restauraci na svété jsou hiebenatky nebo také musle
svatého Jakuba. Hrebenatky se v pfirodé mohou dozit az 20 let a jejich bilé naslddlé maso je tfeba pfipravit zprudka tak,
aby uvnitt byly jesté skoro syrové.

Jednim z nejvétsich druht musli jsou Novozélandské musle. Jsou znamy také diky svému vyuziti v Iékarstvi. Redukuji zanéty
v téle a maji pfiznivy vliv na pohybové Ustroji, srdce i mozek. Proto je jejich chov na Novém Zélandu pfisné kontrolovéan
hygienickou organizaci.

Vd
U tv.
Samostatnou kapitolou u mlzi jsou Ustfice. Historie této pochoutky sahd az do 17. stoleti a to do regionu

Marennes-Oléron ve Francii. Od té doby bylo ve Francii zalozeno nespocet chovii, kdy si rodiny predévaji femeslo
z generace na generaci. Aktualné Francie produkuje ro¢né okolo 80 tisic tun Ustfic.

Zakladni déleni Ustfic je na ustfici jedlou (Ostrea edulis — tzv. ploché Ustfice, napfiklad Ustfice Belon) a Ustfici
velkou (Crassostrea gigas — napriklad Ustfice Fine de Claire). Ploché Ustfice se velikostné rozlisuji Ccislicemi
00-0-1-2-3-4, kdy velikost 4 znamenda nejmensi moznou velikost (cca 40 g/ks) a velikost 00 znadi nejvétsi Ustrice o velikosti
cca 100 g/ks. Usttice velké potom znacime &isly 1-2-3-4, kdy 1 je nejvétdi a 4 nejmensi.
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CHOBOTNICE, KALAMARY

176113 | Chobotnice Moyseafood 1-2 kg dle vahy kS
176115 | Chobotnice Moyseafood 2-3 kg dle vahy *
176111 | Chobotnice Moyseafood 3-4 kg dle vahy &
176109 | Chobotnice Moyseafood kvétinovy tvar 1,5-2,0 kg dle vahy kS
176160 | Chobotnice chapadla pfedvafend Moyseafood 100-150 g 1x1,5kg *
176121 | Chobotni¢ky 40-60 ks/kg 1x800g kS
195045 | Kalamary velké 4-7 ks/kg dle vahy €&
194055 | Kalamary malé 9-13 cm dle vahy €&
176005 | Kalamary 9-13 cm cca 5 kg kg
195040 | Chapadla kalmara 300-700 g dle vahy €&
176062 | Chapadla kalmara predvarend 100-400 g 1x800g &
176061 | Chapadla kalmara 100-250 g 1x1kg kS
176001 | Chapadla kalmara 300-700 g 1x10kg kS
176051 | Kalmar tuby U5 3-5 ks/kg 1x700g *

36

SLAVKY, HREBENATKY, USTRICE

195231 | Musle slavky danské sitka 40-50 ks/kg 1x1kg €
195234 | Musle slavky danské juta 40-50 ks/kg 1x10kg €
195229 | Musle Holandsko extra 75-85 ks/kg 1x5kg €
178021 | Musle slavky vyloupané, predvarené 200-300 ks/kg 1x900g kS
177110 | Musle slavky pilené Novy Zéland 30-40 ks/kg 1x kg kg
177115 | Musle slavky celé, nevyloupané, predvarené 50-70 ks/kg 1x 1kg L
195238 | Tapeska — Vongole verace sitka 1x1kg €
195219 | Hrebenatka vyloupana (musle sv. Jakuba) 10-20 kg/Ib 1x1kg €
195332 | Ustfice Fines , 1" Irsko 1 x 24 ks &
195300 | Ustfice Fines , 2" Irsko 1 x 24 ks &
195301 | Ustfice Fines ,2" Irsko 1x 48 ks &
195302 | Ustfice Fines ,3" Irsko 1 x 24 ks &
195303 | Ustfice Fines ,3" Irsko 1x48 ks &
195308 | Ustfice Oysri ,2" Irsko 1x24 ks &
195309 | Ustfice Oysri ,3" Irsko 1x24 ks &
195310 | Ust¥ice Fines ,2" Francie 1x24 ks &
195311 Ustfice Fines ,2" Francie 1x 48 ks &
195312 | Ustfice Fines ,3" Francie 1x24 ks &
195313 | Ustfice Fines ,3" Francie 1x 48 ks &
195333 | Ust¥ice jedla ,Belon” 6/0 1x25ks &
195334 | Ustfice Gillardeau ,3" 1x24 ks &
178015 | Mofsky koktejl 1x800g kS
178069 | Hlemyzdi Bourgogne 1x12ks *
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OBALOVANE MORSKE RYBY

138086 | Obalované filety z tresky nemleté Premium 1509 1x6kg *
138045 | Obalované filety z tresky nemleté Premium 100g 1x5kg &
138070 | Obalované filé porce z tresky nemleté 150g 1x7,5kg kS
166921 | Obalované porce z aljasské tresky 120 g 1x3kg *
166969 | Obalované porce z aljasské tresky ceredini MSC 113 ¢ 1x5kg &
166964 | Fish & Chips — obalované porce z aljadské tresky MSC 142 g 1x5kg kS
138022 | Rybi prsty Premium nemleté 30g 1x6kg *
138025 | Rybi prsty nemleté Viki 329 1x6kg &
138095 | Obalované filety z tresky s medem a hofi¢ici 100 g 1x6kg kS
166970 | Obalovana treska s brokolici a syrem 156 g 1x5kg *
166980 | Obalovana treska s bylinkovou oméackou 150 g 1x5kg &
138096 | Obalované rybi porce z tresky se syrem 110 g 1x6kg kS
166967 | Obalované nugety z aljasské tresky s kec¢upem 509 1x5kg *
166966 | Obalované nugety z aljasské tresky 209 1x5kg kS
167000 | Obalované nugety z lososa nemleté 259 1x5kg kS
138093 | Obalovany losos s medem a hof¢ici 1109 1x6kg *

OBALOVANY SEAFOOD

176020 | Kalamary krouzky obalované 47-57 ks/kg 1x1kg 2%
175101 | Krevety torpéda 26-30 ks/Ib 1x1kg 2%
175104 | Krevety v kfupavém tésticku 60-80 ks/kg 1x1kg £
175103 | Krevety surimi v panko strouhance 50-70 ks/kg 1x1kg %
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Jak na sushi?

Pfiprava sushi zacina vybérem kvalitnich surovin, jako je Cerstvé rybi maso, ryze, morské fasy a zelenina. Prvnim krokem
je pfiprava sushi ryze, ktera se vati s octem, cukrem a soli, aby ziskala charakteristickou lepivou konzistenci. Rybi maso je
peclivé nakrajeno na tenké platky, coz vyzaduje zruéné ruce a ostry ndz. Nori, mofské fasa, se obvykle pouziva jako obal
pro sushi a poskytuje pevnou strukturu pro dalsi vrstvy. Sushi mize byt podavéno ve formé rolky (maki), kdy je ryze a népln
zabalena do nori, nebo v podobé kouski (nigiri), kde je rybi kousek polozen pfimo na ryzovy dil. Pfi pfipravé sushi se ¢asto
pouziva specialni bambusovy valecek, makisu, ktery pomaha zabalit ryzi a napli do nori. Séjova omécka, véetné Cerstvé
nakrajeného zazvoru a wasabi, je béznym dopliikem sushi. Mistr sushi, znamy jako Itamae, musi mit nejen Sikovné ruce, ale
také znalost harmonie chuti a uméni estetiky pfi aranzovani surovin. Pfi domaci pfipravé sushi je klicové udrzovat Cisté ruce
a pracovni plochy, aby se zabranilo kontaminaci surovin. Priprava sushi vyzaduje trpélivost a lasku k detailim, ale odménou
je vysledek v podobé lahodného a umélecky prezentovaného jidla.

174084 | Turdk sashimi 2-5 kg dle vahy &
178272 | Tobiko kaviar oranzovy 1x500g %
178273 | Tobiko kaviér Eerveny 1x500g kg
178274 | Tobiko kaviar zeleny (wasabi) 1x500 g &
178276 | Tobiko kaviar ¢erny 1x500 g %
178255 | Krevety Sushi Ebi 4L Vannamei pfedvarené 8,6-9 cm 1x195g kg
178256 | Krevety Sushi Ebi 5L Vannamei pfedvatené 9,3-9,8 cm 1x240 g e
178252 | Unagi — Uhof platky na sushi 1x160g %
178260 | Unagi Kabayaki — Uhof filet na sushi 1x255¢g kg
178258 | Tako Octopus — Chobotnice varend, platky na sushi 1x160g &
172050 | Surimi tycinky na sushi 18 cm 1x500g 3
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ostatni morské
speciality a doplnky

178201 | Wakame salat z morskych fas 1x1kg -
177020 | Zabi stehynka 8-12 ks/Ib 1x1kg

‘ 172033 ‘ Surimi tycinky s krabi pfichuti Nowaco ‘ 10x250 g ‘ ‘

172046 | Surimi maso s krabf pfichuti 4 x 1 kg -

193035 | Sépiové barvivo do pokrmii 1x10ks

540001 | Supinkovy led 1x 10 kg
‘ 195295 ‘ Ulity z musli svatého Jakuba ‘ 1x10ks ‘

196955 | NUz na Ustfice — plastova rukojet
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ZAKAZNICKE CENTRUM
Bidfood Czech Republic

Prijem objednavek pro gastronomii:
zakaznickecentrum@bidfood.cz

Cechy Sever
414 113 414

Praha
+ Cechy Jih
Morava
414 113 444 414 113 415

Prijem objednavek pro maloobchod:
callcentrum@bidfood.cz
414 113 401

Veskery sortiment pohodIné objednavejte na e-shopu

(@ rujBidfood.c 7
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