
LEGENDARNA AMERYKAÑSKA LEGENDARNA AMERYKAÑSKA 

BLACK BLACK ANGUS ANGUS 

USAUSA

WO£OWINAWO£OWINA

Odkryj nasz¹ liniê butikowych 

produktów wo³owych premium



WYBRALIŒMY 

JAKOŒÆ

Firmê Tender Meat tworzy zespó³ pasjonatów

oraz specjalistów do spraw miês premium

Od 30 lat dzia³amy na europejskim rynku gastronomicznym oraz na rynku 

delikatesów jako importer, eksporter, producent i dystrybutor.

Naszym flagowym produktem jest wo³owina USA, któr¹ zaczêliœmy 

sprowadzaæ do Polski jako pierwsza firma ju¿ w 2000 roku. Jakoœæ tego 

produktu zosta³a doceniona na polskim rynku HoReCa bardzo wysoko, co 

prze³o¿y³o siê na wyniki sprzeda¿y i otrzymanie od USMEF (US Meat Export 

Federation) presti¿owego wyró¿nienia przyznawanego rocznie tylko jednej 

firmie na œwiecie: „Distributor of the year 2000”.

Wybraliœmy jakoœæ! Dlatego w produkcji naszych steków i burgerów Black 

Angus wykorzystujemy selekcjonowan¹, marmurkow¹, sezonowan¹ 

wo³owinê ze Stanów Zjednoczonych. Spe³nia ona najwy¿sze œwiatowe 

standardy jakoœci, a tak¿e charakteryzuje siê unikalnymi walorami 

smakowymi i powtarzalnoœci¹. Co równie istotne w procesie produkcji ¿ywca 

k³adziony jest najwiêkszy nacisk na zasady zrównowa¿onego, 

odpowiedzialnego rolnictwa oraz dobrostan zwierz¹t.
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Wiedza, specjalizacja, doœwiadczenie

Sprzeda¿ najwy¿szej jakoœci wo³owiny od 30 lat

Dedykowana oferta

Produktów i us³ug

Pierwszy

Dostawca amerykañskiej wo³owiny na polskim rynku

Lider

Sprzeda¿y wo³owiny premium na polskim rynku

Gwarancja

Identyfikowalnoœci, kontroli jakoœci i rzetelnoœci

Wsparcie i obs³uga klienta

Wsparcie marketingowe sprzeda¿y point-of-sale, digital oraz event marketing

Logistyka

Elastyczne dopasowanie do potrzeb i wymagañ klienta 
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Producenci ¿ywca wyselekcjonowani do przygotowania byd³a na eksport do UE zobligowani 

s¹ do spe³nienia rygorystycznych warunków hodowli. 

Musi ona uwzglêdniaæ przede wszystkim najwy¿sze standardy dobrostanu zwierz¹t. 

Byd³o chowane jest tradycyjnie w zgodzie z natur¹ na obszernych preriach stanów USA ze 

sta³ym dostêpem do œwie¿ej trawy, wody i z daleka od zanieczyszczeñ przemys³owych. 

Producenci ¿ywca wyselekcjonowani do przygotowania byd³a na eksport do UE zobligowani 

s¹ do spe³nienia rygorystycznych warunków hodowli. 

Musi ona uwzglêdniaæ przede wszystkim najwy¿sze standardy dobrostanu zwierz¹t. 

Byd³o chowane jest tradycyjnie w zgodzie z natur¹ na obszernych preriach stanów USA ze 

sta³ym dostêpem do œwie¿ej trawy, wody i z daleka od zanieczyszczeñ przemys³owych. 

JAKOŒÆ 
AMERYKAÑSKIEJ WO£OWINY 

POWSTAJE NA POLU

Dedykowana specjalnie na rynek Unii Europejskiej 

produkcja amerykañskiej wo³owiny Black Angus 

ma spe³niaæ najwy¿sze standardy jakoœciowe. 

Dedykowana specjalnie na rynek Unii Europejskiej 

produkcja amerykañskiej wo³owiny Black Angus 

ma spe³niaæ najwy¿sze standardy jakoœciowe. 
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POD OKIEM
TROSKLIWYCH 

RANCHERÓW

System hodowli prowadzony od pokoleñ, poprzez krzy¿owanie najlepszego byd³a rasy Black 

Angus, doprowadzi³ do wyselekcjonowania wyj¹tkowej genetyki. Byd³o o bardzo dobrej genetyce 

jest zdrowe i prawid³owo siê rozwija bez u¿ycia antybiotyków czy hormonów wzrostu, a ponadto 

daje miêso naturalne i pe³ne smaku.

Farmerzy uczestnicz¹cy w programie produkcji ¿ywca na rynek UE po 24 miesi¹cach przekazuj¹ 

m³ode osobniki do dalszego opasu do feedlotów na tzw. finisz. Jest to intensywny opas 

wysokoenergetycznym ziarnem przez 100 kolejnych dni, podczas których miêso uzyska 

legendarn¹ i charakterystyczn¹ dla wo³owiny USA marmurkowoœæ, kruchoœæ i soczystoœæ.

System hodowli prowadzony od pokoleñ, poprzez krzy¿owanie najlepszego byd³a rasy Black 

Angus, doprowadzi³ do wyselekcjonowania wyj¹tkowej genetyki. Byd³o o bardzo dobrej genetyce 

jest zdrowe i prawid³owo siê rozwija bez u¿ycia antybiotyków czy hormonów wzrostu, a ponadto 

daje miêso naturalne i pe³ne smaku.

Farmerzy uczestnicz¹cy w programie produkcji ¿ywca na rynek UE po 24 miesi¹cach przekazuj¹ 

m³ode osobniki do dalszego opasu do feedlotów na tzw. finisz. Jest to intensywny opas 

wysokoenergetycznym ziarnem przez 100 kolejnych dni, podczas których miêso uzyska 

legendarn¹ i charakterystyczn¹ dla wo³owiny USA marmurkowoœæ, kruchoœæ i soczystoœæ.

Ta historia zaczyna siê w rodzinnych, tradycyjnych 

gospodarstwach, w których doœwiadczeni farmerzy z wielk¹ 

precyzj¹ i oddaniem chowaj¹ swoje byd³o, 

dbaj¹c o ca³e stado i jednoczeœnie ka¿d¹ sztukê z osobna.

Ta historia zaczyna siê w rodzinnych, tradycyjnych 

gospodarstwach, w których doœwiadczeni farmerzy z wielk¹ 

precyzj¹ i oddaniem chowaj¹ swoje byd³o, 

dbaj¹c o ca³e stado i jednoczeœnie ka¿d¹ sztukê z osobna.
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STARANNOŒÆ
NA KA¯DYM ETAPIE

£AÑCUCHA PRODUKCJI

Dla utrzymania doskona³ej jakoœci wo³owiny USA uzyskanej 

w procesie hodowli konieczne jest przestrzeganie rygorystycznych 

zasad na kolejnych etapach ³añcucha produkcji. Dlatego zarówno, 

jeœli chodzi o transport jak i zak³ad uboju i rozbioru obowi¹zuj¹ 

precyzyjne protoko³y procesu produkcji gwarantuj¹ce jakoœæ

 i powtarzalnoœæ wo³owiny „od pola do talerza”.

Dla utrzymania doskona³ej jakoœci wo³owiny USA uzyskanej 

w procesie hodowli konieczne jest przestrzeganie rygorystycznych 

zasad na kolejnych etapach ³añcucha produkcji. Dlatego zarówno, 

jeœli chodzi o transport jak i zak³ad uboju i rozbioru obowi¹zuj¹ 

precyzyjne protoko³y procesu produkcji gwarantuj¹ce jakoœæ

 i powtarzalnoœæ wo³owiny „od pola do talerza”.
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Tylko kilka zak³adów miêsnych w Stanach Zjednoczonych zosta³o wyselekcjonowanych do 

produkcji na rynek Unii Europejskiej. Musz¹ one spe³niaæ wymogi jakoœciowe oraz bezpieczeñstwa 

¿ywnoœci USA, a dodatkowo standardy i obostrzenia narzucone przez Uniê Europejsk¹.  Ka¿dy 

element wychodz¹cy do sprzeda¿y charakteryzuje siê pe³n¹ identyfikowalnoœci¹ pochodzenia.

Do UE eksportowana jest wy³¹cznie wo³owina z USA w najwy¿szych klasach jakoœci wed³ug 

klasyfikacji amerykañskiego systemu nadzorowanego przez Departament Rolnictwa USA: USDA 

CHOICE oraz USDA PRIME. Oznacza to, ¿e na rynek UE trafia powtarzalny pod ka¿dym wzglêdem 

produkt najwy¿szej jakoœci. Dlatego spotykamy go w najlepszych restauracjach i delikatesach 

„starego kontynentu”. 

Tylko kilka zak³adów miêsnych w Stanach Zjednoczonych zosta³o wyselekcjonowanych do 

produkcji na rynek Unii Europejskiej. Musz¹ one spe³niaæ wymogi jakoœciowe oraz bezpieczeñstwa 

¿ywnoœci USA, a dodatkowo standardy i obostrzenia narzucone przez Uniê Europejsk¹.  Ka¿dy 

element wychodz¹cy do sprzeda¿y charakteryzuje siê pe³n¹ identyfikowalnoœci¹ pochodzenia.

Do UE eksportowana jest wy³¹cznie wo³owina z USA w najwy¿szych klasach jakoœci wed³ug 

klasyfikacji amerykañskiego systemu nadzorowanego przez Departament Rolnictwa USA: USDA 

CHOICE oraz USDA PRIME. Oznacza to, ¿e na rynek UE trafia powtarzalny pod ka¿dym wzglêdem 

produkt najwy¿szej jakoœci. Dlatego spotykamy go w najlepszych restauracjach i delikatesach 

„starego kontynentu”. 

SPECJALNY PROGRAM PRODUKCJI

I SELEKCJA NA RYNEK

UNII EUROPEJSKIEJ



88

STEKÓW BURGERÓW ORAZ 

POZNAJ LINIÊ

PREMIUM
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DLA GASTRONOMII
BUTIKOWA PRODUKCJA

¯ADNYCH ANTYBIOTYKÓW 
ANI HORMONÓW (PROGRAM NHTC)
¯ADNYCH ANTYBIOTYKÓW 
ANI HORMONÓW (PROGRAM NHTC)

GWARANCJA KRUCHOŒCI 
I MARMURKOWOŒCI
GWARANCJA KRUCHOŒCI 
I MARMURKOWOŒCI

700 DNI GRASS FED 
100 DNI GRAIN FINISH
700 DNI GRASS FED 
100 DNI GRAIN FINISH

SEZONOWANIE MIÊSA MIN 40 DNISEZONOWANIE MIÊSA MIN 40 DNI

BOGACTWO PROTEIN, WITAMIN 
I SK£ADNIKÓW OD¯YWCZYCH
BOGACTWO PROTEIN, WITAMIN 
I SK£ADNIKÓW OD¯YWCZYCH

NAJWY¯SZE STANDARDY JAKOŒCI 
I BEZPIECZEÑSTWA ¯YWNOŒCI 
GWARANTOWANE PRZEZ USDA 
I WYMOGI PRZEPISÓW PRAWA UE

NAJWY¯SZE STANDARDY JAKOŒCI 
I BEZPIECZEÑSTWA ¯YWNOŒCI 
GWARANTOWANE PRZEZ USDA 
I WYMOGI PRZEPISÓW PRAWA UE

ORAZ DELIKATESÓW
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OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack

Pakowany w vacuum plus pude³ko

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

300

450

4 tacki 

5 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 300

6000

15 zgrzewek 

3 zgrzewki

Pakowany indywidualnie w vacuum - steki

Pakowany indywidualnie w vacuum - elementy

STEK
Z ANTRYKOTU

USA BLACK ANGUS

Naszym flagowym produktem jest stek z antrykotu bez koœci USA Black Angus (Rib eye steak). 

Jego nadzwyczajny smak i kruchoœæ miêsa nie maj¹ sobie równych. Jest to zas³ug¹ wysokiego 

poziomu marmurkowoœci charakterystycznego dla miêœnia oka antrykotu (longissimus dorsi oraz 

przyleg³ych miêœni spodnich). Jest to grupa miêœni grzbietowych, które dziêki ma³ej pracy 

motorycznej podczas ruchu zwierzêcia pozbawione s¹ twardych tkanek i œciêgien. Dlatego s¹ one 

uwa¿ane za najlepsze elementy stekowe.

Naszym flagowym produktem jest stek z antrykotu bez koœci USA Black Angus (Rib eye steak). 

Jego nadzwyczajny smak i kruchoœæ miêsa nie maj¹ sobie równych. Jest to zas³ug¹ wysokiego 

poziomu marmurkowoœci charakterystycznego dla miêœnia oka antrykotu (longissimus dorsi oraz 

przyleg³ych miêœni spodnich). Jest to grupa miêœni grzbietowych, które dziêki ma³ej pracy 

motorycznej podczas ruchu zwierzêcia pozbawione s¹ twardych tkanek i œciêgien. Dlatego s¹ one 

uwa¿ane za najlepsze elementy stekowe.

produkt ch³odzony/ mro¿ony 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni
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USA BLACK ANGUS
Z ROSTBEFU

STEK

Stek z rostbefu bez koœci (New York steak) USA Black Angus charakteryzuje pe³nia smaku i aromatu 

miêsa wo³owego. Za te cechy jest jednym z najbardziej docenianych steków wœród koneserów 

wo³owiny.  Wycinamy go z elementu rozci¹gaj¹cego siê od koœci biodrowej do ³opatki. 

Jest czêœci¹ miêœnia najd³u¿szego grzbietu i górnej czêœci miêœnia skoœnego brzucha. 

Analogicznie jak antrykot, rostbef znajduje siê w grupie miêœni grzbietowych, 

a wiêc najlepszych na steki.

Stek z rostbefu bez koœci (New York steak) USA Black Angus charakteryzuje pe³nia smaku i aromatu 

miêsa wo³owego. Za te cechy jest jednym z najbardziej docenianych steków wœród koneserów 

wo³owiny.  Wycinamy go z elementu rozci¹gaj¹cego siê od koœci biodrowej do ³opatki. 

Jest czêœci¹ miêœnia najd³u¿szego grzbietu i górnej czêœci miêœnia skoœnego brzucha. 

Analogicznie jak antrykot, rostbef znajduje siê w grupie miêœni grzbietowych, 

a wiêc najlepszych na steki.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack

Pakowany w vacuum plus pude³ko

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

300

450

4 tacki 

5 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 300

5500

15 zgrzewek 

3 zgrzewki

Pakowany indywidualnie w vacuum - steki

Pakowany indywidualnie w vacuum - elementy produkt ch³odzony/ mro¿ony 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni



1212

TRI-TIP STEAK
USA BLACK ANGUS

Tri tip steak USA Black Angus wycinany jest z ogonka krzy¿owej wo³owej (miêsieñ w kszta³cie 

trójk¹ta M. tensor fasciae). Wyró¿nia go du¿y przerost marmurkowoœci, która gwarantuje 

soczystoœæ i smakowitoœæ. Intensywny miêsny aromat oraz charakterystyczny pasek okrywy 

t³uszczowej, który zostawiamy na jednej z krawêdzi steka sprawia, ¿e w smaku jest on podobny do 

steka z rostbefu. Trójk¹tny kszta³t miêœnia sprawia, ¿e wyciête z niego steki maj¹ doœæ nieregularne 

kszta³ty w smaku natomiast s¹ doskona³e. Rekomendujemy marynowanie przed przyrz¹dzeniem.

Tri tip steak USA Black Angus wycinany jest z ogonka krzy¿owej wo³owej (miêsieñ w kszta³cie 

trójk¹ta M. tensor fasciae). Wyró¿nia go du¿y przerost marmurkowoœci, która gwarantuje 

soczystoœæ i smakowitoœæ. Intensywny miêsny aromat oraz charakterystyczny pasek okrywy 

t³uszczowej, który zostawiamy na jednej z krawêdzi steka sprawia, ¿e w smaku jest on podobny do 

steka z rostbefu. Trójk¹tny kszta³t miêœnia sprawia, ¿e wyciête z niego steki maj¹ doœæ nieregularne 

kszta³ty w smaku natomiast s¹ doskona³e. Rekomendujemy marynowanie przed przyrz¹dzeniem.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack (2 szt.)

Pakowany w vacuum plus pude³ko (2 szt.)

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

300

500

8 tacek 

10 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 250

2500

20 zgrzewek 

5 zgrzewek

Pakowany indywidualnie w vacuum - steki

Pakowany indywidualnie w vacuum - elementy produkt ch³odzony/ mro¿ony 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni
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TERES MAJOR STEAK
USA BLACK ANGUS

Teres Major steak USA Black Angus, znany tak¿e pod nazwami Petite Tender lub Chuck tender 

to ma³y miêsieñ wycinany z ³opatki wo³owej. Zawiera ma³o tkanki t³uszczowej oraz ma³o tkanki 

³¹cznej. Pomimo stosunkowo ma³ej marmurkowoœci charakteryzuje siê kruchoœci¹ i delikatnoœci¹ 

miêsa. Nie wykonuje pracy motorycznej w zwi¹zku z tym jego struktura jest bardzo podobna 

do polêdwicy wo³owej. Ma tak¿e kszta³t ma³ej polêdwiczki. Doskonale nadaje siê na grilla. 

Bardzo dobrze sprawdzi siê tak¿e przygotowany technik¹ sous vide.

Teres Major steak USA Black Angus, znany tak¿e pod nazwami Petite Tender lub Chuck tender 

to ma³y miêsieñ wycinany z ³opatki wo³owej. Zawiera ma³o tkanki t³uszczowej oraz ma³o tkanki 

³¹cznej. Pomimo stosunkowo ma³ej marmurkowoœci charakteryzuje siê kruchoœci¹ i delikatnoœci¹ 

miêsa. Nie wykonuje pracy motorycznej w zwi¹zku z tym jego struktura jest bardzo podobna 

do polêdwicy wo³owej. Ma tak¿e kszta³t ma³ej polêdwiczki. Doskonale nadaje siê na grilla. 

Bardzo dobrze sprawdzi siê tak¿e przygotowany technik¹ sous vide.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack

Pakowany w vacuum plus pude³ko

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

250

500

8 tacek 

10 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 500

5000

20 zgrzewek 

2 zgrzewki

Pakowany indywidualnie w vacuum 

Pakowany po kilkanaœcie sztuk w vacuum produkt ch³odzony/ mro¿ony 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni



1414

FLAT IRON STEAK

USA BLACK ANGUS
(Z B£ON¥)

Flat iron steak USA Black Angus wycinany jest z miêœnia ³opatki (M. Infraespinoso). 

Jest to drugi po polêdwicy najbardziej delikatny element w tuszy wo³owej. W poprzek miêœnia 

przebiega twarde œciêgno. W zale¿noœci od preferencji klienta mo¿emy przygotowaæ steki w dwóch 

specyfikacjach. Jedn¹ z nich, bardziej ekonomiczn¹, jest ciêcie steków w poprzek miêœnia 

i zostawienie œciêgna biegn¹cego przez ich œrodek. Steki s¹ grubsze i bardziej foremne, 

nale¿y jednak pamiêtaæ, ¿e to œciêgno nie nadaje siê do spo¿ycia i zostaje na talerzu. 

Flat iron steak USA Black Angus wycinany jest z miêœnia ³opatki (M. Infraespinoso). 

Jest to drugi po polêdwicy najbardziej delikatny element w tuszy wo³owej. W poprzek miêœnia 

przebiega twarde œciêgno. W zale¿noœci od preferencji klienta mo¿emy przygotowaæ steki w dwóch 

specyfikacjach. Jedn¹ z nich, bardziej ekonomiczn¹, jest ciêcie steków w poprzek miêœnia 

i zostawienie œciêgna biegn¹cego przez ich œrodek. Steki s¹ grubsze i bardziej foremne, 

nale¿y jednak pamiêtaæ, ¿e to œciêgno nie nadaje siê do spo¿ycia i zostaje na talerzu. 

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack (2 szt.)

Pakowany w vacuum plus pude³ko (2 szt.)

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

300

500

8 tacek 

10 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 250

1500

20 zgrzewek 

10 zgrzewek

Pakowany indywidualnie w vacuum - steki

Pakowany indywidualnie w vacuum - elementy produkt ch³odzony/ mro¿ony 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni
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FLAT IRON STEAK

USA BLACK ANGUS
(BEZ B£ONY)

Drugim sposobem wyciêcia steka Flat iron jest usuniêcie b³ony na ca³ej d³ugoœci miêœnia. 

Otrzymane steki bêd¹ bardziej p³askie, o prostok¹tnych kszta³tach. Miêso bêdzie tak jak 

w pierwszym przypadku idealnie kruche i delikatne, ale nie pozostanie na talerzu ¿aden ubytek. 

Flat iron jak sama nazwa wskazuje zawiera znaczn¹ iloœæ ³atwo przyswajalnego ¿elaza. 

Ta charakterystyka znajduje odbicie w lekko metalicznym smaku miêsa. Produkt jest idealny 

dla osób, które powinny uzupe³niæ ten pierwiastek w swojej diecie.

Drugim sposobem wyciêcia steka Flat iron jest usuniêcie b³ony na ca³ej d³ugoœci miêœnia. 

Otrzymane steki bêd¹ bardziej p³askie, o prostok¹tnych kszta³tach. Miêso bêdzie tak jak 

w pierwszym przypadku idealnie kruche i delikatne, ale nie pozostanie na talerzu ¿aden ubytek. 

Flat iron jak sama nazwa wskazuje zawiera znaczn¹ iloœæ ³atwo przyswajalnego ¿elaza. 

Ta charakterystyka znajduje odbicie w lekko metalicznym smaku miêsa. Produkt jest idealny 

dla osób, które powinny uzupe³niæ ten pierwiastek w swojej diecie.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack (2 szt.)

Pakowany w vacuum plus pude³ko (2 szt.)

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

300

500

8 tacek 

10 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 250

1500

20 zgrzewek 

10 zgrzewek

Pakowany indywidualnie w vacuum - steki

Pakowany indywidualnie w vacuum - elementy produkt ch³odzony/ mro¿ony 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni
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PICANHA
USA BLACK ANGUS

Picanha USA Black Angus to inaczej okrywa krzy¿owej (M. gluteobiceps). 

Element jest dosyæ chudym miêœniem, natomiast zostawiona jest na nim oko³o pó³tora 

centymetrowa warstwa t³uszczu, która podczas przyrz¹dzania wytapia siê i dodaje smakowitoœci 

oraz soczystoœci. Element ten jest najbardziej doceniany przez mi³oœników wo³owiny w Argentynie 

i Brazylii za intensywny, pe³ny smak miêsa.

Picanha USA Black Angus to inaczej okrywa krzy¿owej (M. gluteobiceps). 

Element jest dosyæ chudym miêœniem, natomiast zostawiona jest na nim oko³o pó³tora 

centymetrowa warstwa t³uszczu, która podczas przyrz¹dzania wytapia siê i dodaje smakowitoœci 

oraz soczystoœci. Element ten jest najbardziej doceniany przez mi³oœników wo³owiny w Argentynie 

i Brazylii za intensywny, pe³ny smak miêsa.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Element pakowany indywidualnie w vacuum 

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2500 5 zgrzewek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 2500 8 zgrzewek Element pakowany indywidualnie w vacuum 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

produkt ch³odzony/ mro¿ony 
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USA BLACK ANGUS

Picanha steak USA Black Angus wykrajany jest z okrywy krzy¿owej (M. gluteobiceps) 

w poprzek w³ókien na plastry o gruboœci oko³o dwóch centymetrów. Wzd³u¿ d³u¿szego boku 

pozostawiona jest 5-10mm warstwa t³uszczu. Stek ten jest idealny do przyrz¹dzenia na grillu. 

W szczególnoœci nadziewany na specjalna szpadê do grillowania w brazylijskim stylu.

Picanha steak USA Black Angus wykrajany jest z okrywy krzy¿owej (M. gluteobiceps) 

w poprzek w³ókien na plastry o gruboœci oko³o dwóch centymetrów. Wzd³u¿ d³u¿szego boku 

pozostawiona jest 5-10mm warstwa t³uszczu. Stek ten jest idealny do przyrz¹dzenia na grillu. 

W szczególnoœci nadziewany na specjalna szpadê do grillowania w brazylijskim stylu.

14399951147658.mp414399951147658.mp4

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack (2 szt.)

Pakowany w vacuum plus pude³ko (2 szt.)

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

300

500

8 tacek 

10 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 250 20 zgrzewek Pakowany indywidualnie w vacuum

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

PICANHA STEAK
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PORTERHOUSE
USA BLACK ANGUS

Porterhouse steak USA Black Angus to wyj¹tkowy stek sk³adaj¹cy siê z charakterystycznej koœci 

w kszta³cie litery „T” z du¿ym okiem polêdwicy po jednej i rostbefem po drugiej stronie. 

Stek ten wycinany jest z elementu short loin od strony krzy¿owej. Ma znakomite 

walory kulinarne ³¹cz¹c delikatnoœæ polêdwicy z aromatem rostbefu 

wzmocnion¹ smakowitoœci¹ z koœci.

Porterhouse steak USA Black Angus to wyj¹tkowy stek sk³adaj¹cy siê z charakterystycznej koœci 

w kszta³cie litery „T” z du¿ym okiem polêdwicy po jednej i rostbefem po drugiej stronie. 

Stek ten wycinany jest z elementu short loin od strony krzy¿owej. Ma znakomite 

walory kulinarne ³¹cz¹c delikatnoœæ polêdwicy z aromatem rostbefu 

wzmocnion¹ smakowitoœci¹ z koœci.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany w vacuum plus pude³ko 

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt mro¿ony 550 5 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

550 10 zgrzewek Pakowany indywidualnie w vacuum 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

produkt mro¿ony
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T-BONE
USA BLACK ANGUS

T-bone steak USA Black Angus wycinany jest z dalszej czêœci elementu short loin w kierunku karku. 

W tym steku oko polêdwicy jest mniejsze ni¿ w przypadku Porterhouse’a. Jeœli chodzi o walory 

kulinarne jest to produkt bardzo zbli¿ony. Poprzez mniejsz¹ polêdwicê jest natomiast 

atrakcyjniejszy cenowo. Jest to jeden z najbardziej klasycznych steków 

uwielbianych na ca³ym œwiecie.

T-bone steak USA Black Angus wycinany jest z dalszej czêœci elementu short loin w kierunku karku. 

W tym steku oko polêdwicy jest mniejsze ni¿ w przypadku Porterhouse’a. Jeœli chodzi o walory 

kulinarne jest to produkt bardzo zbli¿ony. Poprzez mniejsz¹ polêdwicê jest natomiast 

atrakcyjniejszy cenowo. Jest to jeden z najbardziej klasycznych steków 

uwielbianych na ca³ym œwiecie.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany w vacuum plus pude³ko 

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt mro¿ony 500 5 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

500 10 zgrzewek Pakowany indywidualnie w vacuum 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

produkt mro¿ony
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STEK Z ROSTBEFU
Z KOŒCI¥

USA BLACK ANGUS

Stek z rostbefu z koœci¹ USA Black Angus wycinany jest z elementu short loin najbli¿ej karku. 

W tym miejscu nie ma ju¿ polêdwicy lub jest œladowej wielkoœci. Stek ten ma wszelkie walory 

kulinarne rostbefu wzmocnione dodatkowo aromatem z koœci, 

który uwalnia siê do miêsa podczas przygotowania. 

Doskona³a propozycja na grilla.

Stek z rostbefu z koœci¹ USA Black Angus wycinany jest z elementu short loin najbli¿ej karku. 

W tym miejscu nie ma ju¿ polêdwicy lub jest œladowej wielkoœci. Stek ten ma wszelkie walory 

kulinarne rostbefu wzmocnione dodatkowo aromatem z koœci, 

który uwalnia siê do miêsa podczas przygotowania. 

Doskona³a propozycja na grilla.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany w vacuum plus pude³ko 

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt mro¿ony 450 5 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

450 10 zgrzewek Pakowany indywidualnie w vacuum 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

produkt mro¿ony
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EYE ROUND
MEDALIONY WO£OWE

USA BLACK ANGUS

Medaliony wo³owe eye round USA Black Angus to steki wyciête z ligawy wo³owej. Jest to element 

zawieraj¹cy bardzo nisk¹ zawartoœæ t³uszczu. Równie¿ jako miêsieñ motoryczny jest twardszy ni¿ 

inne elementy typowo stekowe. Amerykañska wo³owina sezonowana jest jendak tak delikatna, 

¿e nawet z tego elementu uzyskaæ mo¿na wysokiej jakoœci produkt przeznaczony do grillowania, 

sma¿enia lub duszenia. Warto jednak przed przygotowaniem zastosowaæ tenderyzuj¹c¹ 

marynatê w celu uzyskania lepszego efektu kulinarnego.

Medaliony wo³owe eye round USA Black Angus to steki wyciête z ligawy wo³owej. Jest to element 

zawieraj¹cy bardzo nisk¹ zawartoœæ t³uszczu. Równie¿ jako miêsieñ motoryczny jest twardszy ni¿ 

inne elementy typowo stekowe. Amerykañska wo³owina sezonowana jest jendak tak delikatna, 

¿e nawet z tego elementu uzyskaæ mo¿na wysokiej jakoœci produkt przeznaczony do grillowania, 

sma¿enia lub duszenia. Warto jednak przed przygotowaniem zastosowaæ tenderyzuj¹c¹ 

marynatê w celu uzyskania lepszego efektu kulinarnego.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Pakowany na tacce skin pack (2 szt.)

Pakowany w vacuum plus pude³ko (2 szt.)

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony 

produkt mro¿ony

300

400

8 tacek

10 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

produkt ch³odzony/ mro¿ony 200

2500

30 zgrzewek 

5 zgrzewek

Pakowany indywidualnie w vacuum - steki

Pakowany indywidualnie w vacuum - elementy produkt ch³odzony/ mro¿ony 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni
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HANGING TENDER
USA BLACK ANGUS

Hanging tender USA Black Angus (Arrachera Colgante del Lomo) zwany inaczej œwiec¹ wo³ow¹ 

lub przepon¹ wo³ow¹ to stek dla prawdziwych koneserów miêsa wo³owego. Jest dosyæ p³aski, 

a jego w³ókna przebiegaj¹ horyzontalnie. Poniewa¿ miêsieñ nie wykonuje intensywnej pracy 

motorycznej w czasie ruchu zwierzêcia nie zawiera ¿adnych twardych œciêgien ani tkanek. 

Stek po przyrz¹dzeniu jest niesamowicie delikatny. Jako element bogato poprzerastany t³uszczem 

jest tak¿e bardzo soczysty i smakowity.

Hanging tender USA Black Angus (Arrachera Colgante del Lomo) zwany inaczej œwiec¹ wo³ow¹ 

lub przepon¹ wo³ow¹ to stek dla prawdziwych koneserów miêsa wo³owego. Jest dosyæ p³aski, 

a jego w³ókna przebiegaj¹ horyzontalnie. Poniewa¿ miêsieñ nie wykonuje intensywnej pracy 

motorycznej w czasie ruchu zwierzêcia nie zawiera ¿adnych twardych œciêgien ani tkanek. 

Stek po przyrz¹dzeniu jest niesamowicie delikatny. Jako element bogato poprzerastany t³uszczem 

jest tak¿e bardzo soczysty i smakowity.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Element pakowany indywidualnie w vacuum

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

1500 4 zgrzewki

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

1500 10 zgrzewek 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

Element pakowany indywidualnie w vacuum

produkt ch³odzony/ mro¿ony 

produkt ch³odzony/ mro¿ony 
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FLANK STEAK
USA BLACK ANGUS

Flank steak USA Black Angus jest miêœniem wycinanym z ³aty wo³owej (M. Recto Abdominal), znany 

tak¿e pod nazw¹ bawety ma³ej. Stek ten jest dok³adnie obrobiony z t³uszczu i œciêgien. Doskona³y jako 

porcja na grilla, o niskiej zawartoœci t³uszczu. Charakteryzuje siê z jednej strony intensywnym smakiem 

wo³owiny i jednoczeœnie delikatn¹ struktur¹ miêsa. W³ókna w tym steku ustawione s¹ horyzontalnie. 

Oznacza to, ¿e ciep³o podczas przyrz¹dzania rozchodzi siê wolniej ni¿ w steku o podobnej gruboœci 

z w³óknami ustawionymi wertykalnie. Warto zamarynowaæ go przed przygotowaniem.

Flank steak USA Black Angus jest miêœniem wycinanym z ³aty wo³owej (M. Recto Abdominal), znany 

tak¿e pod nazw¹ bawety ma³ej. Stek ten jest dok³adnie obrobiony z t³uszczu i œciêgien. Doskona³y jako 

porcja na grilla, o niskiej zawartoœci t³uszczu. Charakteryzuje siê z jednej strony intensywnym smakiem 

wo³owiny i jednoczeœnie delikatn¹ struktur¹ miêsa. W³ókna w tym steku ustawione s¹ horyzontalnie. 

Oznacza to, ¿e ciep³o podczas przyrz¹dzania rozchodzi siê wolniej ni¿ w steku o podobnej gruboœci 

z w³óknami ustawionymi wertykalnie. Warto zamarynowaæ go przed przygotowaniem.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Element pakowany indywidualnie w vacuum

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

900 5 zgrzewek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

900 10 zgrzewek 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

Element pakowany indywidualnie w vacuum

produkt ch³odzony/ mro¿ony 

produkt ch³odzony/ mro¿ony 
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TOMAHAWK STEAK
USA BLACK ANGUS

Tomahawk steak USA Black Angus wycinany jest z oka antrykotu z d³ug¹ koœci¹ ¿ebrow¹. 

Ten stek spektakularnie prezentuje siê na grillu. To co charakterystyczne dla amerykañskiego 

antrykotu to bardzo wysoki poziom marmurkowoœci, który gwarantuje wyj¹tkow¹ smakowitoœæ, 

soczystoœæ i kruchoœæ. Dodatkowo koœæ podczas przygotowania uwalnia do miêsa fantastyczny 

aromat co sprawia, ¿e paleta smaków jest jeszcze pe³niejsza ni¿ w przypadku zwyk³ego steka 

z antrykotu bez koœci.

Tomahawk steak USA Black Angus wycinany jest z oka antrykotu z d³ug¹ koœci¹ ¿ebrow¹. 

Ten stek spektakularnie prezentuje siê na grillu. To co charakterystyczne dla amerykañskiego 

antrykotu to bardzo wysoki poziom marmurkowoœci, który gwarantuje wyj¹tkow¹ smakowitoœæ, 

soczystoœæ i kruchoœæ. Dodatkowo koœæ podczas przygotowania uwalnia do miêsa fantastyczny 

aromat co sprawia, ¿e paleta smaków jest jeszcze pe³niejsza ni¿ w przypadku zwyk³ego steka 

z antrykotu bez koœci.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Element pakowany indywidualnie w vacuum

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

1500 4 zgrzewki

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

1500 10 zgrzewek 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

Element pakowany indywidualnie w vacuum

produkt ch³odzony/ mro¿ony 

produkt ch³odzony/ mro¿ony 



2525

POLÊDWICA WO£OWA
USA BLACK ANGUS

Polêdwica wo³owa USA Black Angus to najdelikatniejszy miêsieñ tuszy wo³owej. 

Ma praktycznie nieograniczon¹ iloœæ zastosowañ kulinarnych. Amerykañska polêdwica 

charakteryzuje siê dodatkowo wyj¹tkow¹ marmurkowoœci¹, która poprawia jeszcze bardziej 

jej walory smakowe, kruchoœæ i soczystoœæ miêsa. Idealna na wyj¹tkowe okazje 

na steki lub do upieczenia w ca³oœci. 

Polêdwica wo³owa USA Black Angus to najdelikatniejszy miêsieñ tuszy wo³owej. 

Ma praktycznie nieograniczon¹ iloœæ zastosowañ kulinarnych. Amerykañska polêdwica 

charakteryzuje siê dodatkowo wyj¹tkow¹ marmurkowoœci¹, która poprawia jeszcze bardziej 

jej walory smakowe, kruchoœæ i soczystoœæ miêsa. Idealna na wyj¹tkowe okazje 

na steki lub do upieczenia w ca³oœci. 

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Element pakowany indywidualnie w vacuum

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2000 3 zgrzewki

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2000 6 zgrzewek 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

Element pakowany indywidualnie w vacuum

produkt ch³odzony/ mro¿ony 

produkt ch³odzony/ mro¿ony 



2626

MOSTEK
WO£OWY

USA BLACK ANGUS

Mostek wo³owy USA Black Angus, czyli legendarny amerykañski brisket. 

Element jest przeznaczony do przygotowania w ca³oœci. Typowy miêsieñ idealny do techniki 

kulinarnej BBQ. Dziêki odpowiedniej zawartoœci tkanki t³uszczowej po przygotowaniu bêdzie 

niezwykle soczysty. D³uga obróbka termiczna w niskiej temperaturze nada mu natomiast 

charakterystycznej kruchoœci, któr¹ uwielbiaj¹ amatorzy metody low&slow. 

Mostek wo³owy USA Black Angus, czyli legendarny amerykañski brisket. 

Element jest przeznaczony do przygotowania w ca³oœci. Typowy miêsieñ idealny do techniki 

kulinarnej BBQ. Dziêki odpowiedniej zawartoœci tkanki t³uszczowej po przygotowaniu bêdzie 

niezwykle soczysty. D³uga obróbka termiczna w niskiej temperaturze nada mu natomiast 

charakterystycznej kruchoœci, któr¹ uwielbiaj¹ amatorzy metody low&slow. 

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Element pakowany indywidualnie w vacuum

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2000-3000 2-3 zgrzewki

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2000-6000 2-6 zgrzewek 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

Element pakowany indywidualnie w vacuum

produkt ch³odzony/ mro¿ony 

produkt ch³odzony/ mro¿ony 
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¯EBRA
WO£OWE

USA BLACK ANGUS

¯ebra wo³owe USA Black Angus zwane inaczej short ribs to kolejna propozycja idealna 

dla techniki kulinarnej BBQ. Amerykañskie ¿ebra wo³owe zawieraj¹ odpowiedni¹ 

warstwê t³uszczu i marmurkowoœci co podczas d³ugiej obróbki termicznej zagwarantuje 

soczystoœæ miêsa. Miêso przygotowywane jest na koœci, która tak jak w innych przypadkach 

elementów z koœci¹ dope³ni paletê smaków gotowego dania.

¯ebra wo³owe USA Black Angus zwane inaczej short ribs to kolejna propozycja idealna 

dla techniki kulinarnej BBQ. Amerykañskie ¿ebra wo³owe zawieraj¹ odpowiedni¹ 

warstwê t³uszczu i marmurkowoœci co podczas d³ugiej obróbki termicznej zagwarantuje 

soczystoœæ miêsa. Miêso przygotowywane jest na koœci, która tak jak w innych przypadkach 

elementów z koœci¹ dope³ni paletê smaków gotowego dania.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Element pakowany indywidualnie w vacuum

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

1000-2000 1-2 zgrzewki

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2000-6000 1-3 zgrzewki 

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

Element pakowany indywidualnie w vacuum

produkt mro¿ony

produkt mro¿ony



BURGERY
WO£OWE

USA BLACK ANGUS
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Burgery wo³owe USA Black Angus naszej produkcji to unikalna oferta na rynku. 

Importujemy ch³odzone elementy wo³owe USA z przedniej æwiartki oraz z udŸca, mielimy, 

formujemy, zamra¿amy i pakujemy w naszym zak³adzie. Opracowaliœmy autorsk¹ recepturê, 

która gwarantuje soczystoœæ i wyj¹tkowy smak naszych burgerów dziêki odpowiedniej proporcji 

miêsa wo³owego i t³uszczu. Burgery to 100% naturalnej wo³owiny USA Black Angus 

najwy¿szej jakoœci bez przypraw, konserwantów ani innych dodatków.

Burgery wo³owe USA Black Angus naszej produkcji to unikalna oferta na rynku. 

Importujemy ch³odzone elementy wo³owe USA z przedniej æwiartki oraz z udŸca, mielimy, 

formujemy, zamra¿amy i pakujemy w naszym zak³adzie. Opracowaliœmy autorsk¹ recepturê, 

która gwarantuje soczystoœæ i wyj¹tkowy smak naszych burgerów dziêki odpowiedniej proporcji 

miêsa wo³owego i t³uszczu. Burgery to 100% naturalnej wo³owiny USA Black Angus 

najwy¿szej jakoœci bez przypraw, konserwantów ani innych dodatków.

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

Burgery pakowane po 2 sztuki w vacuum  plus pude³ko

GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2 x 125 g 10 pude³ek

OPAKOWANIE DO SPRZEDA¯Y FOOD-SERVICE GRAMATURA OPAKOWANIE ZBIORCZE

2 x 125 g 20 zgrzewek

USDA PRIME lub CHOICE

USDA PRIME lub CHOICE

Sezonowane minimum 40 dni

Burgery pakowane pakowane po 2 sztuki w vacuum 

produkt mro¿ony

produkt mro¿ony
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WED£UG UNIKALNEJ

RECEPTURY
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CH£ODZONYCH
DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

BLACK ANGUS USA

LINIA STEKÓW
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LINIA STEKÓW

MRO¯ONYCH
DO SPRZEDA¯Y DETALICZNEJ

BLACK ANGUS USA



Obszary dzia³alnoœci

Import i eksport

Sprzeda¿ i dystrybucja

Produkcja i innowacje

Portfolio klientów

HoReCa

Detal

Hurtownie i dystrybutorzy

Cash & Carry

Zdob¹dŸ wiêcej informacji 

kontaktuj¹c siê z naszym 

Dzia³em Sprzeda¿y:

biuro@tendermeat.pl 

+48 23 662 69 20

Tender Meat sp. z o.o. 

ul. Wolnoœci 21 

09-100 P³oñsk 

Polska  

www.tendermeat.pl 


