


Doświadczenie 
Tender meat sp. z o.o.  to polska, rodzinna
firma działająca na rynku od ponad 30 lat
Dostarczamy mięsa kulinarne najwyższej
jakości do restauracji oraz delikatesów.

Producent i dystrybutor
• Jesteśmy dystrybutorem mięs premium
• Porcjujemy i pakujemy wołowinę 
oraz jagnięcinę importowaną.
• Produkujemy marmurkową wołowinę 
z selekcjonowanych polskich jałówek.
• Prowadzimy sprzedaż detaliczną w 
Ramach naszego sklepu e-commerce BBQ.PL

https://bbq.pl/


Kulinarna podróż
Mięsa premium z całego świata
Wypełniliśmy na rynku niszę dostawców 
unikatowych mięs importowanych 
z najróżniejszych zakątków świata. 
Specjalizacja
Wołowina i jagnięcina
Kierunki importu
Anglia, Szkocja, Irlandia, Hiszpania, Francja, Grecja
Australia, Nowa Zelandia, Japonia
Argentyna, Brazylia, Urugwaj
RPA i Zimbabwe, USA, Kanada
Kanały sprzedaży
HoReCa, foodservice, sieci sprzedaży detalicznej, delikatesy, sklepy mięsne, e-commerce



Wołowina
Porcjowanie na steki i konfekcja
Importowane mięsa chłodzone porcjujemy i pakujemy 
próżniowo (vacuum, flat skin lub skin pack).  
Wołowina Wagyu oraz Black Angus
Porcjujemy elementy stekowe z najlepszych ras bydła 
mięsnego grain fed, gwarantujące wybitną marmurkowość 
dającą nadzwyczajną kruchość i soczystość mięsa.
Wołowina Ameryka Południowa 
Porcjujemy delikatną wołowinę z bydła hodowanego 
głównie w oparciu o dietę grass fed z Argentyny, Urugwaju
i Brazylii. Mniejsza marmurkowość mięsa rekompensowana jest przez 
pełnię naturalnego smaku i aromatu.
Sprzedaż elementów
Sprzedajemy oczywiści także wysezonowaną wołowinę w 
elementach zapakowanych oryginalnie przez producentów.















Polska wołowina premium
Selekcjonujemy polską marmurkową wołowinę 
z młodych jałówek.
Oznaczyliśmy ją marką TENDER BEEF,
ze względu na wyjątkową kruchość i smak mięsa.

Nasza selekcja wołowiny gwarantuje powtarzalność
oraz najwyższą jakość produktu.

Idealnie nadaje się zarówno do sprzedaży detalicznej
jak również dla gastronomii poszukującej gwarancji jakości
za każdym razem.



Butikowa produkcja steków 
i burgerów Black Angus USA
Naszym produktem flagowym jest amerykańska 
wołowina Black Angus.

Wybraliśmy jakość! Dlatego używamy jej do produkcji
Steków i burgerów premium zarówno w mrożonej jak i 
chłodzonej wersji. 

W ofercie posiadamy zarówno klasyczne stek jak
również mniej popularne steki alternatywne.
Doskonałe do sprzedaży do restauracji i zyskujące
coraz więcej zainteresowania wśród odbiorców 
detalicznych.





Hiszpańska wołowina 
ekologiczna

Jesteśmy dystrybutorem świeżej i mrożonej 
ekologicznej wołowiny z Hiszpanii

Ekologiczny stek z antrykotu b/k 200-250g

Ekologiczny stek z rosbefu b/k 200-250g

Ekologiczna szponder z kością 200-250g

Ekologiczne ossobuco (goleń z kością) 200-250g

Ekologiczny burger wołowy 180g



WAGYU HAM TAJIMA PREMIUM
Bydło Wagyu Mudejar posiada najczystsze japońskie geny Tajima. 
Hodowane jest w Hiszpani w Aliaga, Teruel, w malowniczym otoczeniu, 
na wysokości 1400m. Jest karmione naturalnie na zielonych 
pastwiskach. Sposób produkcji jest tradycyjny, tak jak robiono to od 
wieków, przez doświadczonych rzemieślników. 

Jest od naturalnie sezonowany na sucho przez ponad 20 miesięcy w 
piwnicach. Do tego niezwykle pysznego i unikalnego mięsa dodawane 
są jedynie sól, dym z drewna dębowego oraz tłuszcz wagyu.  

Każdy z tych wyselekcjonowanych kawałków jest ekskluzywny i unikalny. 
Z intensywnym aromatem, jasnym kolorem i soczystą teksturą, jego 
dymny smak rozpływa się w ustach, zapraszając do niezapomnianego i 
wzniosłego doświadczenia.



Szeroka oferta 
burgerów mrożonych

Burger wołowy Angus USA 2x 125g

Burger wołowy Organic Argentyna 2x 125g

Burger wołowy USA 2x 125g

Burger wołowy Wagyu Australia 2x 125g

Burger wieprzowy Iberico Hiszpania 2x 125g

Burger z jelenia Argentyna 2x 125g



Burgery Angus 
Argentyna



Jagnięcina
Szeroki wachlarz elementów
Oferujemy szeroki wachlarz elementów jagnięcych
z Irlandii, Anglii i Nowej Zelandii.
Jagnięcina z zielonej wyspy
Porcjujemy i pakujemy chłodzoną jagnięcinę.
Jest to produkt wyjątkowo kruchy. Zwierzęta 
hodowane są całorocznie na zewnątrz, a ich dieta 
opiera się o trawy i zioła (grass fed). Jest to 
odzwierciedlone w delikatnym smaku i aromacie 
mięsa.  
Wybór steków
W skład naszej oferty wchodzą steki z najdelikatniejszych
elementów jagnięcych: kotleciki z górki jagnięcej, 
T-bone z combra czy stek z udźca jagnięcego.



Jagnięcina angielska steki i
elementy (mrożone lub chłodzone)

Udziec jagnięcy b/k bez biodrówki

Łopatka jagnięca z kością goleni

Comber jagnięcy 8 żeber z okrywą

Comber jagnięcy 8 żeber bez okrywy

Biodrówka jagnięca

Golonka tylna jagnięca

Udziec jagnięcy z/k z biodrówką bez goleni



Steki z delikatnej angielskiej jagnięciny



Jagnięcina irlandzka elementy
(mrożone lub chłodzone)

Udziec jagnięcy b/k bez biodrówki

Łopatka jagnięca z kością goleni

Comber jagnięcy 8 żeber z okrywą

Comber jagnięcy 8 żeber bez okrywy

Biodrówka jagnięca

Golonka tylna jagnięca

Udziec jagnięcy z/k z biodrówką bez goleni



Jagnięcina 
hiszpańska

Produkt chłodzony lub mrożony, pakowany na kartoniku skin pack 
przeznaczonym do recyklingu.

Steki z biodrówki jagnięcej

Kotleciki z combra jagnięcego

Medaliony jagnięce z antrykotu

Polędwiczka jagnięca w plastrach

Steki z udźca jagnięcego 



Jagnięcina 
Nowa Zelandia elementy
(produkt mrożony)

Comber z/k (kotleciki z kostką) 2VP

Udziec bez kości

Udziec z kością bez goleni

Stek z udźca, 2VP

Golonka tylna (giczka),4VP

Kotleciki z udźca, 4VP (biodrówka)

Łopatka rolowana w siatce



Wieprzowina hiszpańska 
Iberico elementy
Legendarna hiszpańska wieprzowina
ze świni rasy Iberico, hodowana na
wolnym wybiegu, odżywiająca się trawą,
ziołami i żołędziami. Wyjątkowa propozycja na
sezon grillowy i BBQ.



Wieprzowina 
hiszpańska Iberico steki



Wieprzowina 
hiszpańska 
Duroc steki



Wieprzowina 
wołoska Black Pig
Steki, burgery, kiełbaski
Rasa charakteryzuje się oryginalnym czarnym 
pigmentem na skórze. 
Mięso zawiera niski poziom trójglicerydów i 
cholesterolu LDL. Jest bogate w żelazo, cynk, 
fosfor, selen i magnez, witaminy B1 i B2, D. 
Mięso dojrzewa przez co najmniej 7 dni. 
Produkt rekomendowany i certyfikowany przez 
renomowane włoskie uniwersytety ze względu 
na prozdrowotne właściwości.



Francuski drób premium

Mini kogucik z Francji (żółty, biały)
Produkt mrożony. Pakowany vacuum.
Rosnący na wolnym wybiegu. 
Wyhodowany we Francji. Czas hodowli 
około 44 dni. Karmiony paszą w 100% 
pochodzenia naturalnego.
Bardzo kruche i delikatne mięso. 
O bardzo wysokiej zawartości 
białka (22,4 g/100 gramy).



Mini kogucik z Hiszpanii (żółty, biały)
Produkt mrożony. Pakowany na tackach.

Hiszpański drób 
premium



Hiszpański drób 
premium



Hiszpański drób premium
Hodowlana przepiórka mrożona

Przepiórka tuszka 4szt.

(pakowanie tacka plus vacuum)

Przepiórka nogi

(pakowanie worek foliowy)

Hodowlana przepiórka mrożona

Przepiórka udka (lollipops)

(pakowanie worek foliowy)

Przepiórka filety z piersi

(pakowanie worek foliowy)



Angielski dziki drób 

Bażant
Produkt mrożony. Pakowany vacuum plus tacka.
Jest to dziczyzna może zawierać śrut.

Kuropatwa
Produkt mrożony. Pakowany vacuum plus tacka.
Jest to dziczyzna może zawierać śrut.

Gołąb 
Produkt mrożony. Pakowany vacuum plus tacka.
Jest to dziczyzna może zawierać śrut.



TENDER MEAT SP. Z O.O., Ul. Wolności 21, 09-100 Płońsk 
biuro@tendermeat.pl +48 23 662 69 20
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