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

Termék

Csirkerolad

Csirkerolad spendttal toltve
Csirkeroldd paradicsommal toltve
Pulykarolad

Csirkecomb

Csirkeszarny

Konfitalt kacsacomb kicsi
Konfitalt kacsacomb kbzepes
Konfitalt kacsacomb nagy Barbarie
Libacomb

Kacsamell

Pulykamell

Nyul comb

Sertéslapocka

Sertéstarja

Sertés szlizpecsenye

Tépett sertés

Sertéscsilok

Sertés hatsocsilok csonttal XL
Sertés hatsdcsilok Maxi

Sertés cstlok csont nélkil
Sertésoldalas

Marha gavallér spitz (chuck tender)
Marhapofa

Marha (ribs) borda

Tépett marha

Szarvascomb

Baranycsulok
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Csomag sulya

kb 2 kg

kb 2,4 kg

kb 2 kg

kb 1,3 kg

kb 1,1-1,4kg
kb 1-1,2kg
kb.1,2-1,6 kg
kb. 1,6 -2,1 kg
kb.1,4-1,9kg
kb. 2 kg
kb.1,3-1,9 kg
kb.1,6-2,8kg
kb.1,4-1,9 kg
kb. 1,6 -2,8 kg
kb. 1,6 - 2,8 kg
kb.0,9-1,1kg
kb.1-1,2kg
kb.700-900g
kb.1-1,2 kg
kb.1,3-1,7 kg
kb.0,65-1,3 kg
kb.1-1,5kg
kb.1,6-2,8kg
kb. 2,4 kg
kb.2-2,5 kg
kb.1-1,2 kg
kb.1,6-2,8kg
kb.0,3-0,5kg
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Mi az a sous-vide modszer?

A sous-vide egy olyan konyhai ételkészitési mddszer, amely soran az ételeket véakuumban,
alacsony hémérsékleten és nagyon hosszu idé alatt készitik el.

Példaul a marhahust ezzel a médszerrel tébb mint 10 érén at készitjik. A cél az, hogy megdrizziik
az étel természetes izét, lédussagat és allagat, valamint hogy csékkentsiik a fontos tapanyagok
magas hémérsékleten térténd f6zés soran bekbvetkezé elvesztését.

Hol allitjuk el6 a sous-vide hiisokat?

A Bidfood 2014 tavaszan nyitotta meg sajat opavai lizemében a sous-vide lizemet. A gyartélizem
rendelkezik az sszes szlikséges minSségi tanusitvannyal, tovabba rendszeresen ellen&rzésre kerdl
a legszigorubb allat-egészségligyi és higiéniai elGirdsok betartasa.

Az elmdlt évben a Bidfood 2 760 tonna, azaz 138 teherautényi sous-vide hist allitott el&.

A nbvekvd kereslet miatt a gyartélizem 2020-ban jelent8sen kibSvitésre és korszerdsitésre kerdilt.
Ennek készénhetéen a Banquet sous-vide termékcsalad keretén beliil a Bidfood szémos ujitést és Uj
terméket tud kifejleszteni.

Kiknek ajanljuk a sous-vide husokat?

Termékeinket az iskolai étkezdéktsl kezdve a menzékon, biféken, kioszkokon és catering cégeken
at egészen a magasabb besorolast szallodakig és éttermekig mindenki nagyra értékeli.
Energiajat, tudasat és idejét tékéletes martasok és kéretek elkészitésére, az ételek hibatlan
fliszerezésére és prezentalasara fordithatja - a szaftos és zsenge hist mi szallitjuk.

A téllink vésarolt his mar olyan allapotd, mint amilyenbe tébb éras konyhai el6készités és f6zés
utan jutna.

Melyek a Bidfood sous-vide huisok elényei?

A hust mér hékezelten kapja meg, igy a sajat lizemében elkertilheti a
nyers his kezelését és tisztitasat. Nem kell aggddnia az ellenbrzések miatt
- a mi husunkkal biztos lehet benne, hogy megfelel a HACCP higiéniai
elGirasoknak (elkertili az élelmiszerek keresztszennyezédésének veszélyét)

Minden alkalommal ugyanazt a min&ségi terméket kapja - ennek
megfelel6en mddosithatja sajat munkafolyamatait és szamitasait

Hagyomanyos
hﬁsfgldolgozas

Az el6készités soran nincs tovabbi h8kezelés miatti silyveszteség - ez kereten beIUh
mar megtdrtént a mi el6készitéslink soran -, igy pontosan a megvasarolt Standard

hdsmennyiséget tudja tovabb értékesiteni (lasd a hagyomanyos tegé k
hisfeldolgozas sorén keletkez8 veszteségek tablézatat) VESZ esege
Idét, energiat és emberi munkaerét takarit meg — a legtébb termék huas veszteség
20-30 percen beliil kész a talalasra - ezt kiilénésen a bonyolultabb
termékek, példaul a téltstt fplédok esetében fogja értékelni, amelyek Sertés lapocka kb. 36 %
hagyomanyos elkészitése tdébb érat vesz igénybe

; o o o o Pulykahus kb. 36 %
A termékek martdsok vagy martasok készitéséhez felhasznalhatd
kis(ilt részt tartalmaznak Marhacomb kb. 40 %
Nem lepi meg a vératlanul megnévekedett kereslet sem Kacsacombok kb. 45 %

- a hus mindig a rendelkezésére all
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Csirkerolad Csirkerolad

709401 flatst tippek: paradicsommal

P e Asilt roladszeleteket lehet8ség szerint X
2 rolad kb. 1 kg Tdlaldsi tippek: burgonyéval, burgonyapiirével vagy zéldségekkel tOltve

e A termék csont nélklli csirkehust, valamint talalja.
daralt sertéshisbdl és sonkakolbaszbdl
készilt tolteléket tartalmaz

e Asllt roladszeleteket lehet8ség szerint

burgonyéval, burgonyapiirével vagy zéldségekkel * Aroladszeleteket hidegen, hidegtalak 709409

készitéséhez hasznalja fel.

télalja. 2 rolad kb. 1 kg
-t o A roladszeleteket hidegen, hidegtalak e Atermék csont nélkili csirkehust és
elkészitéséhez haszndlja. csirkehusos tolteléket tartalmaz.

Hdokezelés:

Szeletek: 80 °C/10 perc
Egészben: 200 °C/20 - 30 percig,
amig a silt csirke aranyszin({i nem lesz

Hokezelés:

Szeletek: 80 °C/10 perc
Egészben: 200 °C/20 - 30 percig, amig a siilt
csirke aranyszin nem lesz

Csirkerolad
spenottal toltve

709402
/
o 2 roléd kb. 1,2 kg PUIYkaI'Olad
Tdlaldst thpek: e A termék csontozott csirkehust, daralt
} ) o ) sertéshisbol és sonkakolbészbol készilt 709410
* Asllt roladszeleteket lehet8seg szerint tolteléket, leveles spenétot, valamint angol Tdlaldsi tippek:
burgonyav.gl, b,urgony,apgreve| szalonna szeleteket tartalmaz. 1 rolad kb. 1,3 kg
vagy z6ldséggel télalja. e A termék csont nélkiili 'pulykacombh(;st, e A silt rolddszeleteket lehet8ség szerint
¢ A roladszeleteket hidegen, hidegtalak R valamint szaritott zoldségek és burgonyaval, burgonyapiirével vagy zéldségekkel
készitéséhez hasznalja fel. fliszernévények keverékét tartalmazza. talalja.
Hékezelés: e A roléddszeleteket hidegen, hidegtalak

készitéséhez hasznalja fel.
Szeletek: 80 °C/10 perc B ;
Egészben: 200 °C/20 - 30 percig, Héokezelés:

amig a sult csirke aranyszin nem lesz Szeletek: 90 °C/15 — 20 perc

Egészben: 200 °C/20 - 30 perc
amig a silt pulyka aranyszinl nem lesz
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Csirkecomb

Tdlaldst tippek:

709254 pp
e Sisse a hust rovid id& alatt aranyszin(re,
kb 1,1 - 1.4 kg majd télalja példaul burgonyapiirével.
e Minden zacské 6 csontos

combot tartalmaz. ¢ A husokat befejezés el6tt a még vonzébb megjelenés

e A csomagolés kb. 15 % kistilt érdekében barmilyen paclével bekenheti.
részt tartalmaz.

e A hust ki lehet forgatni a csontokbdl, és méartasokhoz
(pl. paprikas csirke) vagy salatakhoz is felhasznalhatd.
Hokezelés:
Kombi siité: 190 °C/18 perc
A gybnydrii szin és ropogos felllet
érdekében a végén hasznélja a grillt
Forré levegés siits: 200 °C/22 perc
Javaslat: kicsomagolas el6tt folyasson
a zacskdra meleg vizet.

Csirkeszarny

709252
kb. 1-1,2 kg
T e A termék (szarnyvégek nélkili) szeletelt
Tdlaldsi tippek: csirkeszarnyakat tartalmaz.
*1db=kb.45g
® A csomagolas kb. 15 % kisUlt részt tartalmaz

e Gyorsan slisse meg vagy rantsa ki
a szarnyakat, majd kulénféle martasokkal
és hasadbburgonyaval télalja.

Hdokezelés:

Kombi siité: 200 °C/10 perc

Sutd: 4-5 perc alatt aranybarnara sitjik

Javaslat: a zacskét a kicsomagolas el6tt
helyezze meleg vizsugér ala.

Wy

BANQUET

—— PREMIUM SOUS VIDE —

Konfitalt kacsacomb

kicsi kozepes  nagy Barbarie
709305 709301

709306
6x kb. 180 - 240 g 6x kb. 250 - 310 g

4x kb. 310 - 350 g

e A csomagolés kb. 25% kisiilt részt és zsirt
tartalmaz.
e A termék egyedilallo, mivel a hus
hozzdadott zsirban sil

Tdlaldsi tippek:

e Siusse a combokat révid ideig, mig aranyszinl és
ropogos lesz a bére, majd a izlés szerint télalja.

Hokezelés:

Szinre siités: 210 °C/20 - 30 perc

a berendezés tipusa szerint.

Javaslat: kicsomagolés el&tt helyezze
a zacskét meleg vizsugar ala.

e A combokat lassan siisse bd zsirban
vagy olajban, amely ellepi a hist
és konfitként télalja.

¢ A kicsontozott combhust tépett hisként talalja
salatdkhoz, ill.izlés szerint.

Libacomb
709351

kb. 2 kg
® Minden zacské 4 csontos combot tartalmaz.
* A csomagolas kb. 30 % kisllt részt tartalmaz.

Tdlaldst tippek:
Hékezelés:
Kombi siité: 210 °C/20 - 30 perc

Javaslat: kicsomagolas elétt helyezze
a zacskét meleg vizsugar ala.

e A libacombokat révid ideig sisse, amig a bdr
ropogos nem lesz, és a jol bevalt receptek
szerint talalja - knédlivel és kdposztaval,
gbzgombdccal vagy dodollével.

szezondalis termék

Wy

BANQUET

—— PREMIUM SOUS VIDE —



Kacsamell Talaldsi tippek:

709309 * Siisse a kacsamellet serpenySben mindkét oldalan
ropogdsra, majd szeletelje vékonyra és azonnal télalja.

kb.1,3-1,9kg
6x kb. 200 - 250 g
e Minden zacské 6 db bérés
kacsamellet tartalmaz.
e A csomagolas kb. 20 % kisUlt részt tartalmaz.

Hokezelés:

Serpenyé: Véagjon a bérbe racsmintat, majd

minden oldalrél siisse aranyszinire Fr
‘ o * -
-

Kombi siité: 210 °C/kb. 10 perc
Javaslat: a ropogés fellilet eléréséhez
hasznéljon konyhai gasztronorm grillstitét

vagy grillt.

Kicsomagolas elStt helyezze a zacskét
meleg vizsugar ala.

Tdlalast tippek:

e A hust hidegen vagja fel, télalja hidegtalakhoz
vagy bagettek, szendvicsek feltétjeként.

Pulyvkamell

e Sisse készre a szeleteket slit8ben, vagy grillen 709201
pulyka steak-ként. kb. 1,6 - 2,8 kg
e A csomagolas kb. 15 % kisllt részt tartalmaz.

Hokezelés:

Szeletek: 160 °C/8 perc
Egészben: A hEmérséklet és az id8
a husdarab méretétdl és
a melegitéshez hasznélt berendezés
tipusatdl fligg.

Nvualcomb

709502 Tdlaldsi tippek:
kb. 1,4 - 1,9 kg * Melegitse fel a hust, és talalja a méartéssal
6x kb. 200 - 275 g (pl. vadas, paprikas).

e Minden zacskd 6 csontos combot tartalmaz.

* A csomagolas kb. 15 % kisiilt részt tartalmaz. * Siisse a hust a fokhagymaval egyiitt rovid

ideig, amig a hus szint kap, majd spendttal vagy
- kdposztaval talalja.

Hokezelés:

Csak melegités: (pl. martasokhoz):
80 °C/10 perc
Szinre siités:

160 °C /12 perc

Wy

Tdlaldsi tippek: SertéSlaDOCka

e Szeletelje fel a hideg hust szeletel8gép segitségével majd hasznalja 709001
fel szendvicsekhez, bagettekhez vagy hidegtélakhoz.

kb. 1,6 - 2,8 kg
e A csomagolés kb. 15 % kisult részt tartalmaz.

e Melegitse fel a hust szeletelve vagy egészben,
majd altalanos konyhai receptek szerint télalja.
martasokkal (pl. paprikamartassal, gombamartéssal),
sertéshus-knédli-kdposzta, zéldségagyon.

Hokezelés:

Szeletek: 100 °C/8 perc
Egészben: A hdmérséklet és az idS
a hdsdarab méretétdl és
a melegitéshez hasznalt berendezés
tipusatol fiigg

~ A husszeletek slitésére kontakt- vagy kerti grill
. is hasznélhaté.

Tdlaldst tippek:

e Slisse meg az egyes szeleteket kontakt- vagy kerti grillen,
majd télalja sertés steakként.

Sertéstarja

709002

e Melegitse fel a hust szeletelve vagy egészben,

kb.16—28k majd télalja a szokasos receptek szerint - sertéshis-knédli-kdposzta,
o © X9 sult tarja kenyérrel, borsos tokany.

e A csomagolas kb. 15 % kisllt részt tartalmaz.

Hokezelés:

Szeletek: 100 °C/8 perc
Egészben: A hEmérséklet és az id6 a husdarab
méretétdl és a melegitéshez hasznélt berendezés
tipusatoél fligg.

A husszeletek sutésére kontakt- vagy kerti grill
is hasznélhaté.

Tdlaldsi tippek: S .
* Szeletelje fel a hust hidegen szeletel6gép segitségével, majd hasznalja ,r ertes
hidegtalakhoz vagy bagettek és szendvicsek megtdltésére. Szuzpecsenye
e Teritsen a leveles tésztara szalonnaszeleteket és spendtleveleket, :

helyezze r4 a bélszint, majd tekerje fel és talalja a leveles tésztaban silt bélszint. 709021

* Vagja fel apro darabokra a hist, majd martsa sajttésztaba kb. 0,9 - 1,1 kg
és susse aranyszin(re.

* A csomagolésban 2 szlizpecsenye.
e A csomagolas kb. 15 % kisllt részt tartalmaz.

Hdokezelés:

Egészben: Sisse a sertéssziizett minden
oldalén aranybarnara.
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Té ett SGI‘téS Talalasi tippek: . Se,rtés .o
P o hatsocsiilok

709020 o Vagbdeszkan mustarral, tormaval és friss 7
Maxi

kenyérrel talalja.

kb. 1 -1,2 kg Tadlalast tippek:
e A csomagolas kb. 15 % kisUlt részt tartalmaz.

709019

1db=kb.1,3-1,7kg
e A csomagolas kb. 20 % kisilt
részt tartalmaz.
e Hatso csildk bdrrel és a zsiros
hassal = hagyoményos hentes csiilok.

e Nagyszerli hamburgerekhez,
oo tortilldkhoz vagy bagettekhez,
adagonként elég 60-80 g.

Hokezelés:

Kombi siité: 100 °C/10 perc
Javasolt: villdval a kivant hosszisagu
szélakra tépni.

Ajanlott kisllt részeket tartalmazé lével vagy

tetszdleges paclével lednteni. Hdkezelés:

Kombi siité: 210 °C/30 - 35 perc

Tdlaldsi tippek:

- - Sertéscsiilok
csont nélkul

709010
1db = kb. 0,65 - 1,3 kg

Sert éSCS_{ilék ) Se,rtéus y e A csomagoliit:ﬁﬁa’lj % kisult részt
hatsocsiilok

csonttal XL

¢ 1 kicsontozott cstlokbél
6-7 adag nyerhetd.

709008

1db = kb. 700 - 900 g
e A csomagolas kb. 15 % kisUlt részt tartalmaz.

Hokezelés:

709009 Kombi siit&: 200 °C/30 perc
- - Mikrohullamu siits: 7 perc/700 W,
1db =kb.1-1,2kg szinre grillezve
Hékezelés: e A csomagolas kb. 15 % kisllt részt tartalmaz. Javaslat: a csiulkot a befejezés elStt kenje

be tetszdleges paclével.

Kombi siits: 200 °C/30 perc ---
Mikrohullama siits: 7 perc/700 W,
szinre grillezve Hdokezelés:

Javaslat: a csllkot a befejezés eltt kenje be

tetszdleges paclével. Kombi siits: 200 °C/30 perc

Mikrohullama siits: 7 perc/700 W,
szinre grillezve. . Zc. 2
Javaslat: befejezés el6tt kenje be a csiilkét Hokezelés: Sert eS Old a,las
tetsz&leges paclével. Kombi siits: 200 °C/12 perc
A szép szin és a ropogés feliilet érdekében 709006
a végén hasznaljon grillt.

Tdlaldsi tippek:

e Vagddeszkan mustérral, torméaval és friss

1db = kb. 1- 1,5 kg

kenyérrel talalja. A bordék elkészitéséhez kerti grill hasznalhato. o A csomagolés kb. 10 % kisiilt részt tartalmaz.
e Magas hustartalom — 1 kg termék 660 g hust
Javaslat: befejezés el&tt kenje be a bordakat és csak 340 g csontot tartalmaz
tetsz6leges paccal. (egy adaghoz b&ven elég 0,4-0,5 kg borda)

o AJAN LOTT ADAG 500 g
(= 400 g SULT HUS).
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Marha
gavallér spitz

(chuck tender)

709051

kb. 1,6 - 2,8 kg
e A csomagolas kb. 35 % kisUlt részt tartalmaz.

Tdlaldsi tippek:

¢ Szeletelje fel a hust hidegen szeletel6gép segitségével,
majd hasznélja hidegtalakhoz vagy bagettek és szendvicsek
megtdltésére, illetve roastbeefként.

e Melegitse fel a hust szeletelve vagy egészben, és talalja
hagyomanyos — példaul vadas, kapros, paradicsomos,
tormés — martassal.

Hokezelés:

Szeletek: 100 °C/8 perc
Egészben: A hémérséklet és azid6
a hdsdarab méretétdl és a melegitéshez
hasznalt berendezés tipusatél fligg.

Tdlaldsi tippek:

Marhapota

709054

e A hust és a mar kész martast
burgonyapiirével talalja.

kb. 2,4 kg
e A csomagolas a kb. 35% kész martast
tartalmaz.

Hdokezelés:
Kombi siité: 180 °C/15 - 20 perc
Vegye ki a marhapofat és a martast

a csomagolasbdl, majd regeneralja konyhai
kombi vagy hagyomanyos stt&ben.

Tdlaldsi tippek:

Marha (ribs) borda

709057

e Vagddeszkdn mustérral, torméval és friss
kenyérrel talalja.

1db =kb.2-25kg
¢ A csomagolas kb. 15% er8s huslevet tartalmaz.

Héokezelés:
Kombi siité: 110 - 130 °C/20 - 25 perc,
a készilék teljesitményétdl figgden

Grillen is elkészithetd.
A levet a kisllt részekkel egyutt felmelegitjik, majd
martasként adjuk a hds mellé.
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Tdlalasi tippek:

Tépett marha

kb.1-1,2kg
e A csomagolas kb. 35 % kisllt részt tartalmaz.

e Nagyszerli hamburgerekhez, tortillakhoz
vagy bagettekbe 60-80 g adagonként.

Hokezelés:

Kombi siité: 100 °C/10 perc
Javasolt: villdval a kivant hosszlsagu
szélakra tépni.

Ajénlott kistlt részeket tartalmazé lével vagy
tetsz8leges paclével lednteni.

Tdlaldsi tippek:

e Az egyes szeleteket kontakt- vagy kerti
grillen siisse meg, majd steakként télalja.

Szarvas comb

konyhai kezelés
709101
kb. 1,6 - 2,8 kg

* A csomagolés kb. 20 % kisult
részt tartalmaz.

* A hust felszeletelve vagy egészben melegitse fel,
és knédlivel, kdposztaval vagy martassal - példaul
csipkebogyd, paprikas, vadas - talalja.

Hokezelés:

Szeletek: 100 °C/8 perc
Egészben: A hdmérséklet és az id8
a htisdarab méretétdl és a melegitéshez
hasznalt berendezés tipusatdl figg.

® . A husszeletek sttésére kontakt- vagy
kerti grill is hasznélhato.

Barany csiilok

709602

1db =kb.0,3-0,5kg
e A csomagolas kb. 15 % kisllt részt tartalmaz.

Hokezelés:

Csak melegités: 80 °C/12 - 15 perc
Kombi siitd/szinre siités: ". -
80 °C/12 - 15 perc

Hasznalja a kisiilt részt martasalapként,
pl. gyokérzoldséggel vagy borral, kéretnek
burgonyapiiré javasolt.

*) Termékkinélatunk 209602 — es termékszédm
alatt mélyhditott alternativat is tartalmaz.

szezonalis termék
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A nyers hus és a sous-vide hiis valoés
arat osszehasonlité példa

¢ ¢

Sertés tarja nyers Sertés tarja sous-vide

1800... kKALKULAcCIO 2270 ..

Az éttermeknek széllitott hus éra Az éttermeknek széllitott his ara B l d

Standard veszteség: 36 % d A csomag szaft tartalma: 15 %
1800 : 0,64 kg = 2 813 HUF/kg Egy adag 2270:0,85 = 2 671 HUF/kg
(standard elkészitéssel) a' ra 200 g (sous-vide termék)
Egy adag éara (200 g) Egy adag éara (200 g)
O,2x2813=563 O,2><2671=534
y yy
HUF/adag a Vegso' HUF/adag
| valés arak 6sszehasonlitva |
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support.hungary@bidfood.hu
+36 70 408 9649
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