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y &
wnzuc Bogaty smak wotowiny - wysmazonej, chrupigcej, z soczystym

wnetrzem — to wszystko sktada sie na wysmienitego steka,

Nn uwielbianego przez najbardziej wymagajacych gosci. Wybierz
i wydobadz z miesa to, co najlepsze. Uzyskaj delikatng

H“SZT strukture, aromat i wyjgtkowg soczystosc.

STEK RIB-EYE ROSTBEF STEK NAMIBIA

Namibia cechuje sie wysokg zawartoscia to kawatek miesa pochodzacy z obszaru
marmurkowanych ttuszczéw, co nadaje mu ledZzwiowegowotu, cechujgcy sieréwnomiernym
intensywny smak i soczystos¢. Nazwa “Rib- roztozeniem ttuszczu, co nadaje mu doskonaty
Eye” pochodzi od charakterystycznego “oka” smak i soczystosc.

ttuszczu znajdujgcego sie w centrum miesa,
ktére dodaje mu dodatkowej wilgotnosci i
smaku podczas przygotowania.

STEK WOEOWY ANGUS T-BONE

z miesa krow rasy angus, charakteryzuje sie to stek z koscig T krojony z antrykotu
rownomiernie  rozmieszczonym  ttuszczem i rostbefu. T-bone jest bogaty w smaku i ma
i specyficznym smakiem. Stek z poledwicy rézne tekstury i smaki na obu stronach kosci.

wotowe]j pozyskany z tylnej czesci ¢wierctuszy
wotowej stanowi jej najwartosciowszy element.
Odznacza sie delikatng strukturg i petnym
smakiem.

Wyprébuj niepowtarzalny smak stekéw sucho dojrzewajacych T-bone z rostbefu wotowego, steku
Rib-Eye z antrykotu wotowego. Proces sezonowania na sucho to scisle okreslony proces dojrzewania
miesa w okreslonych warunkach przez 35 dni (stata temperatura, wilgotnos¢ oraz sterylne warunki).
Metoda sezonowania wotowiny na sucho pozwala uzyska¢ delikatng strukture, aromat i wyjatkowa
soczystosé miesa.

Stek wotowy

Stek wotowy Stek T-bone z rostbefu

gf(m;givékk T-bone wotowego z koscig sucho
T0¥13"21’682g 450-600 g dojrzewajacy ok. 500 g
’ T043:26211 T043:20149

Rostbef stek Stek Rib-Eye Stek wotowy black angus,
Namibia Namibia australijski

ok. 250 g x 12 szt. [ ok. 250 g x 12 szt. ok. 250 g

1014:30101 1014:30102 T014:15110

Stek wotowy Stek wotowy hereford

black angus @ Urugwaj
USA ok. 250 g ok. 250 g

T014:15109 T014:15107

Stek Rib-Eye z antrykotu
wotowego z koscig sucho
dojrzewajacy ok. 500 g
T043:20186




5-STOPNIOWA
| SKALR |
WYSMAZENIA
STEKA

.

46-49°C w Srodku
Czas smazenia 2-3 minuty.

52-55°C w srodku
Czas smazenia 3-4 minuty

56-61°C w srodku
Czas smazenia 4-6 minut

65-68°C w $rodku’
Czas. smazenia ok. 8 minut

.

65-68°C w srodku
Czas smazenia ok. 8 minut

* najczesciej stosowane wysmazenia w Polsce.




Poledwica wotowa charakteryzuj sie
naturalnym aromatem i szlachetnym smakiem.

Jest czescia tuszy przylegajgca do schabu. To

najsmaczniejsze, i najcenniejsze mieso wotowe.
Ma soczysty, delikatny, miesny smak. Bardze
czesto podaje sie jg jako pieczen lub krotko
smazone . plastry polane gestym @ sosem.
Ponadto :popularne, z_poledwicy sg befsztyki,
chateaubriand, czy boeuf strogonow.

Produkt chtodzony

Poledwica wotowa Poledwica wotowa Poledwica wotowa
bez warkocza 2,2 kg+ ok. 1,3-1,8 kg 1,8 kg+
T243:12034 T243:26207 T243:14615

ARGENTYNA

Wotowina argentynska swoj smak zawdziecza sposobowi hodowli specjalnej rasy kréw, ktore pasa sie
na tgkach porosnietych $wiezg i nieskazong trawa. Dzieki temu jest uznawana za jeden z najbardziej
wartosciowych produktéw pochodzenia zwierzecego.

Antrykot wotowy bez
kosci Rib-Eye 1,8-3,5 kg
T243:28538

Antrykot wotowy
argentynski 1,7-3,5 kg
1214:7297

Rostbef wotowy
argentynski 3,5-4 kg
1243:19312

Poledwica wotowa
argentynska 2,26-2,72 kg
1214:19045




Pierwszy krok do stworzenia idealnego burgera to dobdr odpowiedniego miesa. Wybierz wysokiej jakosci
100% burgery wotowe Meat The Premium o idealnej, jednolitej konsystencji, ktére charakteryzujg sie
naturalnym aromatem i szlachetnym smakiem. Burgery wotowe Meat The Premium mrozone szokowo
metoda IQF (individually quick frozen), dzieki czemu nie trzeba ich rozmraza¢ przed grillowaniem lub
smazeniem. To pozwala zaoszczedzi¢ czas i pienigdze - wykorzystujesz tylko tyle produktu ile w danym
momencie potrzebujesz. Za burgerem stoi dtuga tradycja a przed nim bogata przysztos¢, burgery
z pewnoscia bedg kréolami tego sezonu, soczyste, pyszne i petnowartosciowe.

5 5

Burger wotowy
(200 g x 25 szt.) 5 kg
Meat The Premium

Burger wotowy
(180 g x 30 szt.) 5,4 kg
Meat The Premium

Burger wotowy
(150 g x 36 szt.) 5,4 kg
Meat The Premium

(& Produkt chtodzony>




LASADY

PRIYGOTOWYWANIA
BURGERA

#GASTROWSKAZOWK)

ODPOWIEDNI SPRZET

WYSOKA JAKOSC PRODUKTOW

Najlepszy bedzie grill. Jesli go nie posiadasz,
siegnij po patelnie grillowa lub zeliwng, choc nie
uzyskasz tak swietnych (i smacznych!) efektow.

PRZYPRAWIENIE KOTLETA

Tak, nasze burgery sg $wietne! Meat The Premium
to 100% czystej wotowiny, 0% sztucznych
dodatkow, mrozone kriogeniczne metodag IQF,
dzieki czemu zachowujg $wiezos¢ i smak.

WEASCIWY TEUSZCZ DO SMAZENIA

Kto lubi klasyke - reka do gory! Burger
najlepiej bedzie smakowat po przyprawieniu
solg, pieprzem i musztardg Dijon. Jesli wolisz
fuzje smakowe, sprobuj dodaé tez posiekang
pietruszke i czosnek.

MEAT
THE
PREMIUM

-
0 -';,/

| tu niespodzianka: dzieki wysokiej jakosci miesa
burgeréw Meat The Premium, nie potrzebujesz
zadnego ttuszczu. Dlaczego? Ttuszcz potrzebny
do podsmazenia wytopi sie z samego burgera,
jego idealna zawarto$¢ gwarantuje soczystosé
i wspaniaty smak.

5 Produkt chtodzony

Antrykot wotowy
maty SP 2-3 kg

Rostbef premium

4-7 kg

Kark wotowy
ok. 5 kg




MIESO SOUSVIDE
WYBOR PROFESIONALISTOW

W profesjonalnej kuchni czas jest wyznacznikiem wielu spraw. Nie pozwol jednak, aby decydowat

w kwestiach smaku! Wybieraj produkty, ktére pozwolg oszczedzi¢ cenne minuty, ale nie kosztem jakosci.

Postaw na mieso przygotowane metodg sous vide. Jest ono doskonatg bazg do tworzenia autorskich,

wyjatkowych dan. Szefowie kuchni na catym Swiecie korzystajg z tego rozwigzania. Dzieki temu moga

skupic¢ sie na kreatywnej stronie gotowania. Dotgcz do nich i przekonaj sie, ze wyjgtkowy smak zaczyna

sie od najlepszych produktow!

CO ZYSKASZ, WYBIERAJAC
PRODUKTY PRZYGOTOWANE
METODA SOUS VIDE?

1. Powtarzalnos¢ produktu

— tatwe w przygotowaniu, bez wzgledu na
doswiadczenie personelu.

2. Gwarancje jakosci

DLA KOGO JEST TO NAJLEPSZY
WYBOR?

Mieso sous vide doceniane jest przez wszystkich
szeféw kuchni, bez wzgledu na profil kuchni,
jaka prowadza. Jest ono szczegdlnie polecane
restauracjom, hotelom, cateringom, lokalom
zywienia zbiorowego.

— miesozawsze krucheisoczyste, o wyjgtkowym
aromatycznym smaku.

3. Oszczednosé czasu

— mieso jest juz wstepnie przygotowane,
produkt gotowy do podania w ciggu 20-30
minut.

4. Oszczednos¢ energii

— pomijasz dtugotrwaty proces gotowania oraz
unikasz strat podczas procesu przygotowywania.

W naszej ofercie znajdziesz rézne rodzaje miesa przygotowanego metoda sous vide. Wybierz i pozwél
sobie na kreowanie smakodw, na jakie czekajg Twoi goscie.

Karkowka wieprzowa Zeberka wieprzowe Zebro wotowe

wolno gotowana wolno gotowane sous vide
ok. 2,2 kg ok. 0,5 kg ok. 2 kg
T216:30098 T216:29341 1216:17183

Gicz jagnieca sous vide ok. 300-500 g
Noga z kaczki konfitowana sous vide 6 x 250-310 g - R
Wotowina wolno gotowana ok. 1,5 kg

Policzki wotowe wolno gotowane ok. 1,5 kg

topatka wieprzowa wolno gotowana ok. 1,5 kg




To popularny sktadnik kuchni polskiej. Dzieki swojej bogatej zawartosci przerostéw ttuszczowych
nadaje sie doskonale do wielu metod obrébki, takich jak: duszenie, smazenie, grillowanie, pieczenie,
gotowanie czy wedzenie. Zeberka $wietnie sprawdzajg sie takze jako baza miesna do wywaréw. Kiedy
sg starannie przygotowane, staja sie miekkie, aromatyczne, a mieso tatwo odchodzi od koéci. Swietnie
smakujg zaréwno marynowane w sosie barbecue, jak i duszone w kapuscie. Ich wyjgtkowy smak, czyni
je atrakcyjnym sktadnikiem wielu potraw od tradycyjnych polskich dan po nowoczesne kreacje.

@3) Zeberka schabowe . Zebra wotowe Zeberka paski
- paski 6-9 cm gy ok. 2 kg 10,5 cm
AN (450600 9) 10 kg A W 7216:26819 720-950 g
T016:11416 w T016:22945

Zeberka schabowe @ iet?srka schabowe
paski 7-10 cm —— alibrowane
(550-750 g) 10 kg mmm m‘ﬂgl 35-4,5 kg
T016:11415 T016:17489

Schabowy z koscig bardzo efektownie wyglada na talerzu i ze zwyktego tradycyjnego polskiego dania
zmienia sie w wyjatkowy positek. Kos¢ i ttuszcz w kotlecie podbijajg i wzbogacajg smak. Ponadto
ttuszcz chroni mieso przed wysuszeniem i sprawia, ze dobrze przygotowanie danie jest soczyste. Kotlet
schabowy z koscig moze by¢ przygotowany w panierce na patelni albo zamarynowany na grillu jako
stek ze schabu. Kalibracja produktu do 15 g oraz grubo wykrojone steki (ok. 2,5 cm) zapewniajg tatwe
i rownomierne wysmazenie. Precyzyjne ciecie przy kosci zapewnia brak odtamkéw kostnych w kotlecie.

@Z‘m Kotlet ze schabu @) Kotlet ze schabu

e z koscig z ttuszczem > zkoscig ze skorg
= 0,3-0,35 kg \ 0,4-0,45 kg
T015:29371 T015:29372

5 Produkt chtodzony
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'BULECZKI BRO
Z Szarpanym zebrem wolowym,
salatka wakame 1 chrupiacym chill

.

LUZVCIE ENERGII,
KOSZT PRACOWNIKA

JAK POLICZYC POSZCZEGOLNE SKEADOWE?

e |
Liczymy poprzez analize zuzycia enerdgii

oraz czasu pracy pracownika podczas przygotowania dania.

WEDLUG PRZYKLADU:

Koszty enerdgii i pracownika do przygotowania
10 porcji buteczek Bao z szarpanym zebrem wotowym

Energia - 21,68 zt (zu%yta do gotowania zeber) ;

Koszt. pracownika -.30,40 zt (czas potrzebny do przygotowanié miesa i ztozenia 10 pethy_éh porcji dania)
Ilo$¢ porcji: 10 ' i
Koszt produkciji: energia + koszt pracownika / ilo$¢ porcji
Koszt produkciji: 21,68 zt + 30,40 zt/10 = 5,21 zt b

.

BT 5 .

dania liczymy na podstawre receptury przygotowanej przez szefa kuchni. L|czymy ilos¢ zuzytego
sktadnika, mnozac przez cenejego zakupu. Catosc sumUJemy i-dzielimy przez: ilosc¢ DOI’CJI ktore
przygotowujemy: ha bazie teJ receptury. Powstata kwota daje nam koszt produktow zuzytych
do produkcji 1-porcji- dania. :

-



- 1s7amanym zebirem wolowym,
~ safatka wakame i chrupiacym chilli

3

Buteczki bao biate 60 g - 2 sztuki Zebro wotowe : Satatka wakame 50 g

30,17 zt/18 sztuk szarpane 100 g 26,03 zt/20'=11,30 zt
w opakowaniu = 1,68 zt 10,99zt

1,68 zt x 2 sztuki ='3,36 zt

Chrupigce chilli 15 g ( Majonez 20 g _' ‘Kolendra éwieZa 5g
66,57 zt/66 =1,01 zt 19,43 zt/50=10,39 zt 101,05 zt/200 =0,50 zt

LACINIE:

' :
Koszt produkciji: - 152112k
Koszt surom;ca':- ‘ 17,55 zt
kacznie: - 2276

przy zatozeniu, ze ta kwota stanowi 60%. ceny dania
oraz 40% marzy nasze danie powinno kosztowac: 37,90 zt




7 tys. produktéw

dla gastronomii
24~ d™
B

dostepnos¢ 24/7 H 7 ﬂ

ptatnosci online
(przelewy?24, blik)

petna historia
zamowien

|

jedno konto -
wiele adreséw dostaw

tatwe
wyszukiwanie
i filtrowanie

produktéw

promocje, nowosci
i bestsellery

e-bidfood
wiecej niz
zamowienia
online

Zamawiaj
produkty dla gastronomii
na wszystkich urzadzeniach. ;'
Pobierz aplikacje lub wejdz

na www.e-bidfood.pl [x]

N\, POBIERZ Z #Z  Pobierzw
[}/ Google Play] [ [ ¢ App Store ]

Y]
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@Ridfood
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