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POCZQt Ki - to wtasnie
wtedy rodzi sie inicjatywa
rodzinna zatozenia firmy z
branzy produkcji spozywczej o
profilu garmazeryjnym,
specjalizujacej sie w produkcji
wyroboéw i dan gotowych do
szybkiego przygotowania u
odbiorcy w postaci gteboko
mrozonej/ chtodzonej.

Start firmy - rejestracja sp6tki, zatwierdzenie
dziatalnosci oraz Stworzenie zaktadu
produkcyjnego, wyposazonego w nowoczesna linie
technologiczng i wdrozony systemie HACCP.

W lutym 2021 rozpoczeto pierwsze testy
produkeyjne, czego efektem byto wprowadzenie do
sprzedazy pierwszych produktéw z grupy pierogow,

nalesnikow i krokietow.

ROZW()j - firma prowadzi intensywne
dziatania majace na celu budowe bazy
Klientow oraz ugruntowania pozycji na rynku
poprzez zapewnienie szerokiej gamy
produktéw o wysokiej jakosci i
gwarantowanym bezpieczenstwie, jak
rowniez dostosowanie oferty do okreslonych
wymagan Klientow i szybkie reagowanie na
ich potrzeby. Firma specjalizuje sie w
produkcji wyrobow garmazeryjnych
macznych i gotabkéw.

HISTORIA FIRMY

Dalszy rozwoj - firma prowadzi dalsze dziatania majace na
celu ciggty rozwdj oraz wzrost wydajnosci linii produkcyjnych
jak réwniez tworzenie nowych grup produktowych. W latach
2023-2025 udato sie wdrozy¢ szereg usprawnien
technologicznych oraz linii produkeyjnych, co zaowocowato
wdrozeniem do sprzedazy szerokiej oferty soséw, zup oraz
produktéw miesnych i drobiowych.

Certyfikacja BRC - zaangazowanie w
realizacje produkcji o wysokim standardzie
jakosci oraz stata odpowiedzialnos¢ za
bezpieczenstwa zywnosci prowadzi do
wdrozenia wymagan standardu jakosci BRC i
uzyskania certyfikatu z najwyzszg oceng AA,
potwierdzajacym, ze produkty wytwarzane
przez HMP Poland spetniaja najwyzsze
wymagania jakosci, bezpieczenstwa,
autentycznosci i legalnosci zywnosci.

Obecnie catos¢ produkgji skupia sie wokét produktéw
dedykowanych gtéwnie do segmentu HoReCa, w postaci
gteboko mrozone;j.

PRZYSZLOSC

Przysztosc - dalsze plany skupiaja
sie wokét budowania silnej i stabilnej
marki, sukcesywnego i statego
poszerzania bazy Klientéw, jak réwniez
ciagtego rozwoju firmy, w tym
wdrazania nowych maszyn i urzadzen,
budowania nowych gatezi produktéw.
W perspektywie 12 miesiecy
planowana jest rozbudowa linii w celu
podwojenia max. mocy
produkcyjnych.



. PROFIL DZIALALNOSCI FIRMY

elem dziatalnosci HMP Poland jest produkcja wyrobow scisle
anych do potrzeb swoich odbiorcéw o zagwarantowanei
jakosci i bezpieczenstwie.

HIVP

PRODUKCIJA

. PRODUKCIJA
WYROBOW

. WYROBOW SCISLE
GARMAZERYIJNYCH h DOSTOSOWANYCH
ome DO KLIENTA
DLA HoReCa made
product
PRODUKCIJA
ZGODNA Z MOZLIWOSC

PRODUKCJI
WYROBOW POD
MARKA WLASNA

KLIENTA

HACCPI
STANDARDEM
PRODUKCJA ISTNIEJE
WYROBOW W
POSTACI OPCJA
PRODUKCIJI

G"-EBOKO WYROBOW W
MROZONE)J POSTACI

CHLODZONE)J



HVP= PROFIL DZIALALNOSCI FIRMY

W dziatalnos¢ firmy od jej zatozenia wpisany jest proces ciggtego rozwoju produktow.
Jest to odpowiedzZ na zdefiniowane potrzeby rynku w nastepujacych obszarach:

Tworzenie

Zaadoptowanie produktow
istniejacych Tworzenie opartych na
kategorii unikalnych/ prostych
produktéw do regionalnych sktadnikach,
indywidualnych | bez zbednych
potrzeb klientéw dodatkow i
e-sktadnikow

State utrzymanie i
Analiza rynku Optymalizacja doskonalenie
produkciji przy wdrozonych
zachowaniu/ systemow jakosci
w celu zapewnienia
produktéw
bezpiecznych,

w celu
poszukiwania
unikalnych
konceptow/
smakow

podnoszeniu
jakosci
produktow legalnychi
autentycznych
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PRODUKTY
GROBIOWE

PRODUKTY
MIESNE

ZAKRES

PRODUKCYJNY | w
GOLABKI

<5C




ZALETY produkcji wyrobow gteboko mrozonych we

wszystkich kategoriach

v’ Zachowanie bezpieczenstwa zywnosci w catym tannicuchu dostaw
v Uzyskanie produktu gotowego o dtugim terminie trwatos$ci

v Odpowiedz na zapotrzebowanie na pracochtonne produkty przez
restauracje

v Latwosé przygotowania — obrobka termiczna z ewentualnym
procesem wczesniejszego rozmrazania.

v Latwos$é w finalnej obrébce termiczne - kgpiel wodna, frytownica lub
piec konwekcyjno-parowy

v Wyeliminowanie strat operacyjnych do zera
v’ Optymalizacja kosztow, gwarantujaca atrakcyjng cene

home
made
product

HIVP



PRZEGLAD OFERTY
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PRODUKTY
MIESNE | DROBIOWE

OPIS GRUPY

Produkty przygotowane z roznych rodzajéw
mies i drobiu réznigce sie miedzy sobg
sposobem przygotowana oraz stopniem obrébki

termiczne;.

W obrebie grupy wyrézni¢ mozna:
Mieso i dréb panierowane
Produkty z miesa mielonego

Produkty miesne i drobiowe pieczone i
faszerowane/ nadziewane, szarpane (w
tym produkty typu sous-vide i konfitowane)
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PRODUKTY
PANIEROWANE

Cechy charakterystyczne grupy:

przygotowane na bazie: . . .
_ Wieprzowiny Soczyste migso, Chrupiac, ztocista
- Kurczaka petne smaku panierka
- Indyka
Recznie krojone z kawatka
miesa

(Mieso przyprawione ,na (Mieso otoczone panierka
mokro” - w solance) mokrg i suchg)

Produkty o réznym Produkty gotowe do Trwatosc:
stopniu obrobki spozycia po obrobce 12 lub 15 miesiecy

termicznej termiczne;j od daty produkcji

Mozliwos¢ dostosowania kazdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



KOTLET SCHABOWY Aol S
PANIEROWANE

* Produkt na bazie schabu wieprzowego w solance

* panierowany w mace pszennej, masie jajowej i butce tarte;j
* wstepnie usmazony

* gteboko mrozony

* Mozliwosc¢ zapakowania w luzie lub w worki

* Elastycznos¢ w przygotowaniu dla konsumenta

* Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

*  Trwatosc¢: 12 miesiecy od daty produkcji

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

mroton et
Urzadzenie : .
mrozony rozmrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C TEMP. 175°C CZAS
CZAS 2,5MIN. 2MIN
Alse TEMP. 180°C TEMP. 180°C
KONWEKCYJNO- : :
CZAS 15 MIN CZAS 10 MIN.
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] | =
jednostkowego [kg] '

170g+15¢g 2,5kg 7,5 kg (3 worki x 2,5 kg) 360 kg

170g+15¢g luz 8,6 kg 412,8 kg



PRODUKTY
PANIEROWANE

FILET PANIEROWANY

* Produkt na bazie fileta z kurczaka, w solance

* panierowany w mace pszennej, masie jajowej i butce tartej
* wstepnie usmazony

* gteboko mrozony

* Rdézne warianty wagowe

* Elastycznos¢ w przygotowaniu dla konsumenta

* Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

* Trwatosc¢: 12 miesiecy od daty produkcji

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

mroton zmroto
Urzadzenie . .
mrozony rozmrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C TEMP. 175°C

CZAS 2,5MIN. CZAS 2MIN
PIEC

TEMP. 180°C TEMP. 180°C
KONWEKCYJNO-

CZAS 15 MIN CZAS 10 MIN.
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

100g+15¢g 2,5kg 7,5 kg (3 worki x 2,5 kg) 360 kg

150 g +15 g 2,5kg 7,5 kg (3 worki x 2,5 kg) 360 kg



PRODUKTY
PANIEROWANE

NUGGETSY Z INDYKA

* Produkt na bazie miesa z indyka, produkt w jednym kawatku miesa (nie mielony).

* Zawartos$¢ miesa 54%

* Produkt petnomiesniowy —w postaci jednego kawatka miesa

* Przyprawiony na mokro w solance z dodatkiem pieprzu i czosnku
* panierowany mokro i na sucho

* wstepnie usmazony

* Produkt recznie robiony

* Gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e

PIEC KONWEKCYJNO- PIECZENIE: Temp. 180°C/ wiatraki ,4”;
PAROWY Czas 10-15 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

25-35¢g 2kg 10 kg (5 workow x 2 kg) 480 kg



PRODUKTY
PANIEROWANE

DEVOLAY Z MASLEM | NATKA PIETRUSZKI

Produkt na bazie miesa z kurczaka, w solance. Zawartos¢ miesa: 61%
W Srodku devolaya masto z natkg pietruszki. Ilos¢ nadzienia: 10%
* panierowany w panierce mokrej i suchej
* wstepnie usmazony i pieczony
* Produkt recznie robiony
* Gotowy do spozycia po obrobce termicznej

* Trwatosc¢: 15 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

mrotony zmroto
Urzadzenie X .
mrozony rozmrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C TEMP. 175°C
CZAS 5 MIN CZAS 3 MIN

AlSe TEMP. 180°C TEMP. 180°C

KONWEKCYJNO- : ‘

CZAS 25-30 MIN CZAS 18-25 MIN
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

150g+15g 1,95 kg 7,8 kg (4 worki x 1,95 kg) 436,8 kg

150g+15g luz 12 kg 672 kg




PRODUKTY
PANIEROWANE

DEVOLAY Z SEREM

* Produkt na bazie miesa z kurczaka, w solance. Zawartos¢ miesa: 60%
* W sSrodku devolaya ser mozzarella. Zawartos¢ sera mozzarella: 10%

* panierowany w panierce mokrejisuchej

* wstepnie usmazony i pieczony

* Produkt recznie robiony

* Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

* Trwatosc¢: 15 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

aroton, zmroso
Urzadzenie : .
mrozony rozmrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C TEMP. 175°C
CZAS 5 MIN CZAS 3 MIN

Alss TEMP. 180°C TEMP. 180°C

KONWEKCYJNO- : ‘

CZAS 25-30 MIN  CZAS 18-25 MIN
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

150g+15¢g 12 kg 672 kg




DEVOLAY Z INDYKA PRODUKTY
Z MASLEM | NATKA PIETRUSZKI PANIEROWANE

Produkt na bazie miesa z indyka, w solance.
Zawartos¢ miesa: 55%

* W Srodku devolaya masto z natkg pietruszki.
lo$¢ nadzienia: 11%

* panierowany w panierce mokreji suchej

* wstepnie usmazony w oleju rzepakowym

* Produkt recznie formowany

* Gotowy do spozycia po obrébce termicznej
* Trwatosc¢: 12 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB
PRZYGOTOWANIA:

SRl . Produkt

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 180°C

PAROWY CZAS 17-19 MIN,
wiatraki tryb ,,4”

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

155g+15g 5,5 kg 11 kg (2 worki x 5,5 kg) 528 kg




PRODUKTY
PANIEROWANE

ROLADKA Z INDYKA Z MASLEM | NATKA

PIETRUSZKI
4

* Produkt na bazie miesa z indyka. Zawartos¢ miesa: 50%

* W Srodku roladki obecne masto z natkg pietruszki. Zawartos¢ masta: 9%
* panierowany w panierce mokrej i suchej

* wstepnie usmazony

* gteboko mrozony

* Mozliwe rézne warianty wagowe

* Trwatosc: 12 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt mrozony
Urzadzenie

PIEC
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C
CZAS 14-16 MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110g+10g 150g10g



ROLADKA Z KURCZAKA Z MASLEM | NATKA PRODUKTY
PIETRUSZKl PANIEROWANE

Produkt na bazie miesa z kurczaka. Zawartos¢ miesa: 50%
* W Srodku roladki obecne masto z natkg pietruszki. Zawartos¢ masta: 9%
* panierowany w panierce mokreji suchej
* wstepnie usmazony
* gteboko mrozony
* Mozliwe rézne warianty wagowe

* Trwatosc¢: 12 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
mrozony

PIEC TEMP. 180°C
KONWEKCYJNO- CZAS 14-16 MIN
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110g+10g 150g10g




ROLADKA Z INDYKA Z SEREM

* Produkt na bazie miesa z indyka. Zawartos¢ miesa: 50%
* W Srodku roladki obecny ser. Zawartosc¢ sera: 9%

* panierowany w panierce mokreji suchej

* wstepnie usmazony

* gteboko mrozony

* Mozliwe rézne warianty wagowe

* Trwatos$c: 12 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e TEMP. 180°C
AebAn e CZAS 1;1-1 6 MIN
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110g+10g 150g10g

PRODUKTY
PANIEROWANE




PRODUKTY
ROLADKA Z KURCZAKA Z SEREM PANIEROWANE

* Produkt na bazie miesa z kurczaka. Zawartos¢ miesa: 50%
* W Srodku roladki obecny ser. Zawartosc¢ sera: 9%

* panierowany w panierce mokrej i suchej

* wstepnie usmazony

* gteboko mrozony

* Mozliwe rézne warianty wagowe

* Trwatos$c¢: 12 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
mrozony

PIEC TEMP. 180°C
KONWEKCYJNO- CZAS 14-16 MIN
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110g+10g 150g10g




ROLADKA Z INDYKA PRODUKTY
Z SZYNKA, SEREM | PIECZARKAMI PANIEROWANE

* Produkt na bazie migsa z indyka. Zawartos¢ miesa: 50%

* W Srodku roladki obecne nadzienie z szynki, pieczarek i sera.
e Zawartos¢ nadzienia: 9%

* panierowany w panierce mokrej i suchej

* wstepnie usmazony

* gteboko mrozony

* Mozliwe rézne warianty wagowe

e Trwatosc¢: 12 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C
CZAS 14-16 MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110g+10g 150g+10g




ROLADKA Z KURCZAKA
Z SZYNKA, SEREM | PIECZARKAMI

Produkt na bazie miegsa z kurczaka. Zawartos¢ miesa: 50%
W Srodku roladki obecnhe nadzienie z szynki, pieczarek i sera.
Zawartos$c¢ nadzienia: 9%

panierowany w panierce mokrej i suchej

wstepnie usmazony

gteboko mrozony

Mozliwe rézne warianty wagowe

Trwatosé: 12 miesiecy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
mrozony

PIEC
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C
CZAS 14-16 MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110g+10g 150g+10g

PRODUKTY
PANIEROWANE
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PRODUKTY
Z MIESA MIELONEGO

Cechy charakterystyczne grupy:

Produkty na bazie: Mieso mielone
- Wieprzowiny przygotowywane na

- Kurczaka miejscu wszystkich partii

- Indyka . - .
- wotowiny (nie StoT\;J(j)ep:)lg migsa produkcyjnych

Produkt powtarzalny
ksztattem w obrebie

Produkty o réznym Produkty gotowe do Trwatosc:

stopniu obrobki spozycia po obrébce 12 miesiecy od daty
termicznej termicznej produkcji

Mozliwos¢ dostosowania kazdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



PRODUKTY Z MIESA
WIEPRZOWY KOTLET MIELONY MIELONEGO

* Produkt na bazie miesa wieprzowego

* Panierowany w butce tartej

* wstepnie usmazony

* gteboko mrozony

 Gotowy do spozycia po obrdébce termicznej

* Elastycznos¢ przygotowania

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt Produkt
Urzadzenie . .
mrozony rozmrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C TEMP. 175°C

CZAS 4MIN CZAS 2 MIN.
PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 175°C TEMP. 175°C
PAROWY CZAS 20MIN CZAS 10MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

120g+15¢g 5 kg 10 kg (2 worki x 5 kg) 480 kg



PRODUKTY Z MIESA
MIELONEGO

PULPETY Z INDYKA | KURCZAKA

* Produkt na bazie miesa drobiowego (indyk i kurczak).
* Poddany wstepnej obrébce termicznej w piecu

* gteboko mrozony

 Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

* Elastycznosc¢ przygotowania dla konsumenta

e Doskonata baza wielu dan

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

mroton oo
Urzadzenie X X
mrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 175°C TEMP. 175°C
PAROWY CZAS 20MIN CZAS 10MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

30-40 g 5 kg 10 kg (2 worki x 5 kg) 480 kg



PRODUKTY Z MIESA
MIELONEGO

KLOPSIKI WOLOWO-WIEPRZOWE

Produkt na bazie miesa wotowego i
wieprzowego.

Produkt wstepnie smazony we fryturze i
pieczony.

Produkt o wyrdwnanym ksztatcie w obrebie
partii produkcyjnej

Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

Elastycznos¢ w zastosowaniu, stanowi
doskonatg baze wielu dan

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt Produkt
Urzadzenie . .
mrozony rozmrozony

PIEC
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C TEMP. 175°C
CZAS 20MIN CZAS 10MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

2,5 kg 10 kg (4 worki x 2,5 kg) 480 kg




PRODUKTY Z MIESA
KOTLET DROBIOWY MIELONY Z PODGRZYBKIEM MIELONEGO

* Produkt na bazie grubo mielonego miesa z kurczaka
* Kotlet z dodatkiem suszonych podgrzybkéw.

* Poddany wstepnej obrébce termicznej w piecu

* gteboko mrozony

* Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

* Produkt o gtebokim smaku, z mocno wyczuwalnymi grzybami leSnymi

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

aroton, a0
Urzadzenie : .
mrozony rozmrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C TEMP. 175°C
CZAS 3MIN CZAS 2 MIN.

PIEC o .

KONWEKCYINO- TEMP. 175°C TEMP. 175°C

PAROWY CZAS 20MIN CZAS 10MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

120 g 5 kg 10 kg (2 worki x 5 kg) 480 kg




KOTLET DROBIOWY MIELONY PRODUKTY Z MIESA
Z MOZZARELLA | PODGRZYBKIEM - MIELONEGO

* Produkt na bazie grubo mielonego miesa z kurczaka
* Produkt z dodatkiem sera mozzarellai podgrzybkow.
* Poddany wstepnej obrobce termicznej w piecu

* gteboko mrozony

* Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

* Produkt o gtebokim smaku, z mocno wyczuwalnymi grzybami lesSnymi.

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt Produkt
Urzadzenie . .
mrozony rozmrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C TEMP. 175°C

CZAS 3MIN CZAS 2 MIN.
PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 175°C TEMP. 175°C
PAROWY CZAS 20MIN CZAS 10MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

120 g 10 kg (2 worki x 5 kg) 480 kg



PRODUKTY Z MIESA
BURGER WOLOWY MIELONEGO

* Produkt na bazie miesa wotowego. Zawarto$¢ miesa:
* Ksztatt typowy do burgera — sptaszczone kragzki

* ksztatt powtarzalny dla kazdej sztuki produktu

* |los¢ dodatkdéw ograniczona do minimum

* gteboko mrozony

 Gotowy do spozycia po obrébce termicznej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Urzadzenie Produkt rozmrozony
GRILL/ Stopien Wysmazenia wedtug osobistych
PATELNIA preferenciji, przy zachowaniu minimalnej

temperatury w produkcie 72°C/2 minuty

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

150 g 392 kg




home
made
product

MIESA | DROB PIECZONE I/LUB
FASZEROWANE, SZARPANE

(w tym przygotowane metodg sous-vide i
konfitowane)

Cechy charakterystyczne grupy:

Produkty w tej grupie stanowia

SOCZVSte’ petne smaku i doskonata baze wielu dan:

Produkty na bazie: .
aromatu mieso

- Wieprzowiny - Mozliwo$é podawania z
- Kurczaka (mieso doprawiane na sosem lub innymi dodatkami

mokro i/lub nacierane - Mozliwosé zastosowania jako

- Kaczki -
przyprawami) sktadnika kanapek

. Produkty gotowe do
Produkty po wstepne; spoiyciaypgo obrébce

lub petnej obrébce termicznej 12 miesiecy od daty

termicznej w piecu
. lub RTE dukty t oc
konwekcyjno-parowym " so‘f;?vi:e)y ypu produkcji

Trwatosé:

Mozliwos¢ dostosowania kazdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



SCHAB PIECZONY PORCIJE MIESA | DROB PIECZONE
* Produkt na bazie schabu wieprzowego I/LUB FASZEROWANE

* Produkt zamarynowany i dodatkowo natarty przyprawami
przed pieczeniem

* Mieso pieczone w jednym kawatku

* Po upieczeniu krojony recznie na porcje (plastry)

* gteboko mrozony

* Doskonaty do podania z sosami pieczeniowymi i innymi

* Produkt recznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 99°C/ 100% PARA
PAROWY CZAS 20 MIN

Dane logistyczne

[kgl

130g+15¢g 1,3 kg 6,5 kg (5 workow x 1,3 kg) 351 kg
(9-10 plastrow w worku)




i MIESA | DROB PIECZONE
KARKOWKA PIECZONA PORCIE I/LUB FASZEROWANE

* Produkt na bazie karkdwki wieprzowej

* Produkt zamarynowany i dodatkowo natarty przyprawami przed
pieczeniem

* Mieso pieczone w jednym kawatku

* Po upieczeniu krojony recznie na porcje (plastry)

* gteboko mrozony

* Doskonaty do podania z sosami pieczeniowymiiinnymi
* Produkt recznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYINO-  TEMP. 99°C/ 100% PARA

PAROWY CZAS 20 MIN
Dane logistyczne .," f =
Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] 4
jednostkowego [kg] o
130g+15¢g 1,3 kg 6,5 kg (5 workéw x 1,3 kg) 351 kg el e

(9-10 plastrow w worku)



MIESA | DROB PIECZONE
FASZEROWANE UDKO Z KURCZAKA I/LUB FASZEROWANE

* Trybowane udo kurczaka ze skdrg nadziewane farszem
drobiowo-grzybowym. W farszu zastosowano podgrzybki.

* Produkt formowany recznie

* Wstepnie pieczony w piecu konwekcyjno-parowym
* Produkt kalibrowany

* gteboko mrozony

* Produkt recznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt Produkt
Urzadzenie . .
mrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 180°C TEMP. 180°C
PAROWY CZAS 22 MIN CZAS 15 MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

130g+15¢g 5 kg 10 kg (2 worki x 5 kg) 480 kg



MIESA | DROB PIECZONE
SZASZLYK WIEPRZOWY/ DROBIOWY I/LUB FASZEROWANE

» Kawatki miesa z topatki wieprzowej/ fileta z kurczaka nabite na patyczek
drewniany i przeplatane z kawatkami boczku oraz warzyw: kolorowymi
paprykamioraz cebulg biatg i czerwong

B

* Produkt wystepuje w réznych opcjach wagowych

* Produkt moze wystepowac w réznych stopniach obrdobki termicznej
* Gteboko mrozony

* Produktrecznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt Produkt
Urzadzenie . .
mrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 180°C TEMP. 180°C
PAROWY CZAS 22MIN CZAS 15MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

250 g (wieprzowy/ drobiowy) 7,5 kg 360 kg

280 g (wieprzowy) 2,8 kg 8,4 kg (3 worki x 2,8kg) 403,2 kg



MIESA | DROB PIECZONE
POLICZKI WIEPRZOWE I/LUB FASZEROWANE

* Policzki wieprzowe w catosci, przyprawione z udziatem
solanki, wstepnie smazony przed dalszg obrobka
termlczna

* gotowany w piecu konwekcyjno-parowym metodg sous-
vide (wolne gotowanie w zamknigtym worku), dzieki
czemu produkt gotuje sie w sosie wtasnym, zachowumc
petnie smaku i soczystoscé.

» gteboko mrozony bezposrednio po obrébce termicznej
* Produkt moze by¢ typu RTE (ready to eat)
* Produkt recznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 180°C
PAROWY CZAS 20 MIN.

Dane logistyczne . .
W OFERCIE DOSTEPNE RONIEZ MIESA

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] SZARPAN E’ PRZYGOTOWANE METODA
jednostkowego [kg] SOUS-VIDE:

600 g 6 kg (10 workéw x 600 g) 672 kg - NOGA Z KURCZAKA W SOSIE WLASNYM
- WIEPRZOWINA W SOSIE WLASNYM




] MIESA | DROB PIECZONE
ZEBERKO PIECZONE I/LUB FASZEROWANE

* Zeberko wieprzowe przyprawione wstepnie na
mokro w solance, a nastepnie wymieszane z
marynatg przygotowang na bazie papryki stodkiej i
wedzone] mielonej, czosnku oraz pieprzu.

* Zamarynowane zeberko jest nastgpnie pieczone w
piecu metodg konfitowania —w oleju, przy
zastosowaniu dtugiego czasu i niskiej temperatury

* Powolna obrobka termiczna gwarantuje uzyskanie
kruchosci i soczystosci migsa, a marynata
zapewnia gteboki smak i aromat.

* Produkt gteboko mrozony
* Produkt recznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt
Urzadzenie rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 180°C
PAROWY CZAS 25 MIN.




MIESA | DROB PIECZONE
NOGA Z KACZKI KONFITOWANA I/LUB FASZEROWANE

* Noga z kaczki, w solance, wolno gotowana w piecu
konwekcyjno-parowym metoda konfitowania
(wolne gotowanie w ttuszczu/oleju o niskiej
temperaturze, olej z dodatkiem przypraw i innych
sktadnikdéw)

* dzieki zastosowaniu wolnego gotowania w oleju z
dodatkiem przypraw, produkt zachowuje
soczystosc¢ oraz zyskuje gteboki smak i aromat)

* Produkt gteboko mrozony
* Produkt recznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt
Urzadzenie rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 180°C
PAROWY CZAS 25 MIN.




MIESA | DROB PIECZONE
FILET Z KURCZAKA NADZIEWANY SZPINAKIEM S SO

* Filet z kurczaka w catosci,
odpowiednio przyprawiony,
nadziewany szpinakiem

* Soczyste i delikathe mieso

* Produkt tworzy doskonatg baze pod
rézne dania: mozliwos¢ podania z
réznego rodzajami sosami lub jako
samodzielny produkt.

* Produkt gteboko mrozony

REKOMENDOWANY SPOSOB
PRZYGOTOWANIA:

PIEC
KONWEKCYJNO-
PAROWY

PIECZENIE TEMP. 160°C
CZAS 18-20 MIN.



HIVP .
GOLABKI

OPIS GRUPY

Produkty na bazie farszu miesnego lub bezmiesnego
zawinietego w liscie gotowanej kapusty. Produkty po 3
petnej obrobce termicznej, gteboko mrozone, ; Y
pakowane. 5 ;

Cechy charakterystyczne grupy:

Produkty
formowane

Farsz na bazie:
- Miesa lub grzybéw oraz
- Kaszy jeczmienneji

: . (AN
ryzu recznie J' B\
220\ 4 T
/. | =
/4 f@". i} b
- o S\ o
e A e W
Produkty gotowe do Trwatosc: 57 \‘ \
spozycia po obrébce 12 miesiecy od

termiczne; daty produkgcji

Mozliwos¢ dostosowania kazdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



GOLABKI

GOLABKI Z MIESEM

* Farsz na bazie miesa wieprzowego, ryzu i kaszy
jeczmiennej. Farsz zawiniety w liScie gotowanej biatej
kapusty.

e Zawartosc¢ farszu: 50%

* Gotgbki po uformowaniu duszone sg w zalewie, dzieki
czemu kapusta nabiera odpowiedniej miekkosci, a
gotgbki zyskujg domowy smak.

* Produkt gteboko mrozony bezposrednio po obrdobce
termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt zamrozony Produkt rozmrozony
Urzadzenie
PIEC TEMP. 160°C /40% para; TEMP. 160°C /40% para;
KONWEKCYJNO- pieczenie pod przykryciem pieczenie pod przykryciem
PAROWY CZAS 30-35 MIN. CZAS 25-30 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

100g/180¢g 504 kg




GOLABKI

GOLABKI Z INDYKIEM

* Farsz na bazie miesa z indyka, ryzu i kaszy
jeczmiennej. Farsz zawiniety w liScie gotowanej biatej
kapusty.

e Zawartosc¢ farszu: 50%

* Gotgbki po uformowaniu duszone sg w zalewie, dzieki
czemu kapusta nabiera odpowiedniej miekkosci, a
gotgbki zyskujg domowy smak.

* Produkt gteboko mrozony bezposrednio po obrdobce
termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt zamrozony Produkt rozmrozony
Urzadzenie
PIEC TEMP. 160°C /40% para; TEMP. 160°C /40% para;
KONWEKCYJNO- pieczenie pod przykryciem pieczenie pod przykryciem
PAROWY CZAS 30 MIN. CZAS 25 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

100 g 504 kg



GOLABKI
GOLABKI VEGE B

* Farsz na bazie pieczarek, ryzu i kaszy jeczmienne;.
Farsz zawiniety w liScie gotowanej biatej kapusty.

e Zawartosc¢ farszu: 50%

* Gotgbki po uformowaniu duszone sg w zalewie, dzieki
czemu kapusta nabiera odpowiedniej miekkosci, a
gotgbki zyskujg domowy smak.

* Produkt gteboko mrozony bezposrednio po obrébce
termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt zamrozony Produkt rozmrozony

PIEC TEMP. 160°C /40% para; TEMP. 160°C /40% para;
KONWEKCYJNO- pieczenie pod przykryciem pieczenie pod przykryciem
PAROWY CZAS 30 MIN. CZAS 25 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] o
jednostkowego [kg] ‘
A

100 g 504 kg



HVPE.
ZUPY | SOSY

OPIS GRUPY

Gotowe ptynne lub potptynne dania,
przygotowane na bazie sktadnikéw
przewidzianych recepturg, z dodatkiem
warzyw, produktow miesnych, zi6t oraz
przypraw. Produkty gteboko mrozone;
porcjowane; pakowane.

Cechy charakterystyczne grupy:

Zupy stanowia Sosy stanowig doskonata
samodzielne dania do baze jako dodatek do
podawania np. z makaronoéw, kluskéw
pieczywem i/lub mies

Produkty gotowe do Trwatosc:
spozycia po obl:ébce 12 miesiecy od
termicznej daty produkcji

B
2l

A
V-
'

Mozliwos¢ dostosowania kazdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



ZUPA GROCHOWA

* Zupa na bazie tuskanego grochu i cieciorki, z dodatkiem
smazonej kietbasy i boczku oraz warzyw

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony

* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 11 kg (11 workow x 1 kg) 594 kg



ZUPA OGORKOWA

e Zupa na bazie kiszonych ogorkéw, z dodatkiem
ziemniakdw i marchewki

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony

* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg] "

1kg 9 kg (9 workéw x 1 kg) 486 kg



ZUREK

* Zupa na bazie ptynnego zurku, z dodatkiem smazonej
kietbasy oraz warzyw (ziemniaki, marchew)

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony

* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] %
jednostkowego [kg] o
ND

1kg 9 kg (9 workéw x 1 kg) 486 kg



GULASZ WIEPRZOWY

* Sos na bazie kawatkow miesa wieprzowego, z dodatkiem
pieczarek, papryki, koncentratu pomidorowego oraz
przypraw

* Rozlewany do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyroéb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej.

* |dealny jako dodatek do plackdéw lub jako samodzielne danie

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workow x 1 kg) 480 kg




SOS BOLONSKI

* Sos na bazie pulpy pomidorowej oraz mielonego miesa, z
dodatkiem wtoszczyzny, zi6t i przypraw

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego waloréw
smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej.

* Mozliwosé stworzenia zestawu produktéw: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workoéw x 1 kg) 480 kg



SOS CARBONARA

* Sos na bazie Smietanki, z dodatkiem boczku, smazonej
cebuli, zottego sera oraz przypraw

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

* Mozliwosé stworzenia zestawu produktéw: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workow x 1 kg) 480 kg



SOS WLOSKI

* Sos na bazie pulpy pomidorowej z dodatkiem smazonej cebuli,
przypraw i ziot (bazylia, oregano)

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego waloréw
smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej.

* |dealny jako dodatek do makarondéw, pulpetéw, znakomicie
sprawdza sie jako sos do pizzy

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workow x 1 kg) 480 kg



SOS GRZYBOWY

* Sos nabazie Smietankii grzybow (pieczarki, podgrzybki),
z dodatkiem smazonej cebuli, natki pietruszki i przypraw

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

* Mozliwosé stworzenia zestawu produktéw: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] |
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workoéw x 1 kg) 480 kg



SOS CURRY

* Sos na bazie Smietanki i przyprawy curry, z dodatkiem
kawatkéw miesa z piersi kurczaka

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

* Mozliwosé stworzenia zestawu produktéw: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workow x 1 kg) 480 kg




SOS PIECZARKOWY

* Sos na bazie Smietanki i pieczarek baby, z dodatkiem
smazonej cebuli i przypraw

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

* Mozliwosé stworzenia zestawu produktéw: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C )
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN. 4

Dane logistyczne @ A
Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] 4
jednostkowego [kg] .

1kg 10 kg (10 workow x 1 kg) 480 kg




SOS MAJERANKOWY

e Sos pieczeniowy z suszonym majerankiem, z dodatkiem
Smietanki oraz zasmazki

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego
walorow smakowych przez dtugi czas

* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termiczne;.

* |dealny dodatek do pieczonych mies

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workow x 1 kg) 480 kg




SOS PIECZENIOWY
Z ZIELONYM PIEPRZEM

* Sos pieczeniowy z catymi ziarnami marynowanego zielonego
pieprzu, z dodatkiem Smietanki oraz zasmazki

* Rozlewana do opakowan na gorgco, co przyczynia sie do
wzrostu bezpieczenstwa produktu i zachowania jego waloréw
smakowych przez dtugi czas

* Wyréb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej.

* |dealny dodatek do pieczonych mies

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 90°C TEMP. 90°C
PAROWY CZAS: 45 MIN. CZAS: 20 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workow x 1 kg) 480 kg



home
made
product

NALESNIKI i KROKIETY
SAJGONKI

OPIS GRUPY

Produkty przygotowane poprzez wypetnienie
nadzieniem wytrawnym lub stodkim placka z
ciasta nalesnikowego/ryzowego. Krokiety
dodatkowo panierowane w masie jajowej i butce
tartej. Produkty gteboko mrozone, pakowane.

Cechy charakterystyczne grupy:

Produkty
formowane
recznie

Duza
zawartosé
nadzienia

Produkty gotowe do
spozycia po obrébce
termicznej

Krokiety w dwéch wariantach: Trwatosc¢:

- Bez wstepnego smazenia 12 miesiecy od

- wstepnie usmazone daty produkcji

Mozliwos¢ dostosowania kazdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



NALESNIKI Z SEREM NA SLODKO

e Ciasto nalesnikowe na bazie maki pszennej, mleka i masy

jajowej

* Farsz na bazie sera twarogowego z dodatkiem otartej skorki z

cytryny i pomaranczy

* Wyrdb gteboko mrozony

* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

Dane logistyczne

TEMP. 160°C

CZAS: 15 MIN.

TEMP. 160°C

CZAS: 10 MIN.

NALESNIKI

 §

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

120 g

1,44 kg

10,08 kg (7 workéw x 1,44 kg) 483,8 kg



NALESNIKI ZE SZPINAKIEM NALECHES

* Ciasto nalesnikowe na bazie maki pszennej, mleka i masy jajowej

* Farsz na bazie szpinaku oraz paru rodzajéw sera (plesniowego
btekitnego Lazur oraz sera typu Feta) z dodatkiem czosnku i warzyw
(wtoszczyzny)

* Wyrdb gteboko mrozony

* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Produkt Produkt
Urzadzenie zamrozony rozmrozony

PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 160°C TEMP. 160°C
PAROWY CZAS: 15 MIN. CZAS: 10 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

120 g 1,44 kg 10,08 kg (7 workéw x 1,44 kg) 483,8 kg



KROKIETY Z MIESEM ' KROKIETY

Ciasto nalesnikowe na bazie maki pszennej, mleka i masy jajowej

* Farsz na miesa wieprzowego i wotowego, z dodatkiem smazonej cebuli,
wtoszczyzny i przypraw

* Wyréb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

* Dwie opcje: krokiety wstepnie usmazone lub nie

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rodzaj . Produkt Produkt
.. Urzadzenie . .
krokietow zamrozony rozmrozony

Krokiety wstepnie PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 175°C TEMP. 175°C
smazone PAROWY CZAS: 8 MIN. CZAS: 3 MIN.
Krokiety nie PIEC KONWEKCYJNO- Wstepne STaieniei TEMP.
smazone PAROWY ND 180°C/45s

Piec: TEMP. 180°C/ 6 MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

130 g 1,55 kg 9,3 kg (6 workéw x 1,55 kg) 446,5 kg



KROKIETY

KROKIETY Z KAPUSTA | GRZYBAMI

Ciasto nalesnikowe na bazie maki pszennej, mleka i masy jajowej

* Farsz na miesa wieprzowego i wotowego, z dodatkiem smazonej cebuli,
wtoszczyzny i przypraw

* Wyréb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

* Dwie opcje: krokiety wstepnie usmazone lub nie

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rodzaj . Produkt Produkt
.. Urzadzenie . .
krokietow zamrozony rozmrozony

Krokiety wstepnie PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 175°C TEMP. 175°C
smazone PAROWY CZAS: 8 MIN. CZAS: 3 MIN.
Krokiety nie PIEC KONWEKCYJNO- Wstepne Sn:aieniei TEMP.
smazone PAROWY ND 180°C/45s

Piec: TEMP. 180°C/ 6 MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

130 g 1,55 kg 9,3 kg (6 workéw x 1,55 kg) 446,5 kg



KROKIETY

KROKIETY Z PIECZARKAMI M

Ciasto nalesnikowe na bazie maki pszennej, mleka i masy jajowej

* Farsz na bazie plasterkowanych pieczarek z dodatkiem smazonej cebuli,
natki pietruszki i sera

* Wyréb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

* Dwie opcje: krokiety wstepnie usmazone lub nie

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rodzaj . Produkt Produkt
.. Urzadzenie . .
krokietow zamrozony rozmrozony

Krokiety wstepnie PIEC KONWEKCYJNO- TEMP. 175°C TEMP. 175°C
smazone PAROWY CZAS: 8 MIN. CZAS: 3 MIN.
Krokiety nie PIEC KONWEKCYJNO- Wstepne Sn:aieniei TEMP.
smazone PAROWY ND 180°C/45s

Piec: TEMP. 180°C/ 6 MIN

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

130 g 1,55 kg 9,3 kg (6 workéw x 1,55 kg) 446,5 kg



SAJGONKI

SAJGONKI Z KURCZAKIEM/
SAJGONKI WARZYWNE

* Farsz miesny lub warzywny zawiniety w placki ryzowe

* Dwa warianty farszu: Farsz na bazie kurczaka, warzyw, grzybow, makaronu
C?/zowego i przypraw lub farsz na bazie Samych warzyw, grzybow i makaronu bez
datku miesa

e Zawartos¢ nadzienia 78%
* Wyrdb gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrébce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C
CZAS: 7 MIN.

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

890 kg 8,9 kg (10 workéw x 890 g) 427 kg




home
made
product

HIVP

PIEROGI | USZKA

OPIS GRUPY

Produkty na bazie ciasta pszennego wypetnionego
nadzieniem stodkim lub wytrawnym. Produkty
gteboko mrozone, pakowane.

Cechy charakterystyczne grupy:

Produkty Delikatne, migkkie Duza

ciasto na bazie maki ..
formowane REFeRE e e zawartosé

recznie masy jajowej farszu

Pierogi w dwéch opcjach:
- Pierogi do odgrzania Trwatosc:
(pierogi gotowane) 12 miesiecy od daty

- Pierogi do petnej obrébki produkcji
termicznej

Mozliwos¢ dostosowania kazdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



PIEROGI Z LOSOSIEM -

e Ciastow dwoéch wariantach: jasnym standardowym i
czarnym: barwionym atramentem z katamarnicy

* Farsz na bazie wedzonego tososia, serka Smietankowego
| suszonych pomidorow

* Wyrdb gteboko mrozony

* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYJNO-  Temperatura 100°C/ 100% para,
PAROWY przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢ 1 kg 396 kg



PIEROGI MEKSYKANSKIE i

L

* Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej o N P

charakterystycznym pomaranczowym kolorze

* Farsz na bazie mielonego miesa, z dodatkiem
kukurydzy, fasoli i pomidoréow

* Wyrob gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrébce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYJNO-  Temperatura 100°C/ 100% para,
PAROWY przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢ 1 kg 396 kg



PIEROGI

PIEROGI RUSKIE

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

* Farsz ruski na bazie sera twarogowego i gotowanych
ziemniakow

* Wyrob gteboko mrozony
* Produkt gotowy do spozycia po obrébce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢g 1kg 396 kg



PIEROGI BOLONSKIE

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz na bazie miesa mielonego i pomidorow, z
dodatkiem przypraw i zi6t

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrébce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

PIEC KONWEKCYIJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢ 1 kg 396 kg

PIEROGI



PIEROGI Z MIESEM | g,

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz na bazie miesa wieprzowego z dodatkiem
smazonej cebuli i przypraw

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

’

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢g 1kg 396 kg N B aRg



PIEROGI

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz na bazie kapusty Swiezej i kiszonej oraz grzybow

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢ 1 kg 396 kg



PIEROGI Z KURKAMI o=

3 v. t 4
Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej "y k <

Farsz na bazie kurek z dodatkiem smazonej cebuli, - _. !)
czosnku i zielonej pietruszki

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] -
jednostkowego [kg]

28-32¢g 1 kg 396 kg



PIEROGI

PIEROGI Z PIECZARKAMI | SEREM

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz na bazie pieczarek i zottego sera, z dodatkiem
natki pietruszki i czosnku

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100% para,
PAROWY przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg] :

28-32¢ 1 kg 396 kg



PIEROGI ZE SZPINAKIEM !

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej oraz szpinaku,
dzieki czemu zyskuja gteboki zielony kolor

Farsz na bazie szpinaku z dodatkiem sera oraz czosnku

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrébce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
Zzamrozony
PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢ 1 kg 396 kg




PIEROGI Z JAGODA LESNA

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz z catg jagodag lesng

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢ 1 kg 396 kg

PIEROGI



PIEROGI Z TRUSKAWKAMI -

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz z catymi owocami truskawek

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢ 1 kg 396 kg



PIEROGI Z SEREM NA SLODKO s

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz na bazie sera twarogowego na stodko

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

28-32¢g 1 kg 396 kg



PIEROGIZ SEREM | BOROWKAMI |} PR

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz na bazie sera twarogowego i borowki
amerykanskiej

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony
PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

..:‘- : ’ . ; ’ . .‘, ;. _‘.“ ‘ i L .:. -q.'. ‘ (f) _" » ..".: X
. > .‘>). L » , : ; 1: g : ° '. 1 ¢ - N e v’
Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg] -3 et Ny
jednostkowego [kg] ;.‘_’1 i3 o Lo S | -

28-32¢ 1 kg 396 kg



USZKA Z MIESEM/ Z GRZYBAMI

Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

Farsz na bazie miesa wieprzowego lub grzybow

Wyréb gteboko mrozony

Produkt gotowy do spozycia po obrébce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt
Urzadzenie .
zamrozony

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 7-9 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 396 kg




HIVP:=.
INNE PRODUKTY

OPIS GRUPY

Rézne produkty niesklasyfikowane w
zadnej z powyzszych grup. Produkty
gteboko mrozone, pakowane.

Cechy charakterystyczne grupy:

Produkty stanowia doskonate
dodatki do dan miesnych/ soséw

Gotowe do Trwatosé:

spozyciapo WM 12 miesiecy od
obrobce termicznej daty produkcji




PLACKI Z CUKINIA _

Placki na bazie warzyw (ziemniaki, cukinia, marchew)

Produkt recznie robiony

Wyrdob catkowicie usmazony na oleju rzepakowym

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

ALty E e Temperatura 12850282:';2 10-12 minut
PAROWY ’ i

Pieczenie z para:
Temperatura 160°C/ 40% para, przez 10-12
minut

Dane logistyczne

|
Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]
luz

90-110 g 10 kg 480 kg



DODATKI

KAPUSTA ZASMAZANA

Potgczenie kapusty biatej Swiezej i kapusty kiszonej

Produkt z dodatkiem wedzonki,

Wyrazny, kwasny smak, z wyczuwalng zasmazka

Produkt gotowy do spozycia po obrébce termicznej

Idealny dodatek do dan miesnych

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Urzadzenie Produkt zamrozony
: (bez opakowania)

PIEC KONWEKCYINO- Piec konwekcyjno-parowy:

PAROWY Tryb para pod przykryciem:
Temperatura 99°C/ 100% para, przez 40 minut

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

Nie dotyczy 2 kg 16 kg 640 kg
(8 workow x 2 kg)



MAKARON GOTOWANY MAKAROSH

Makaron penne lub spaghetti

Makaron catkowicie ugotowany, po przygotowaniu
zachowuje sprezystosSc, nie rozpada sie

Produkt po przygotowaniu nie skleja sie ze sobg

Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIEC KONWEKCYJNO- Temperatura 100°C/ 100%
PAROWY para, przez 6-7 minut, bez
przykrycia

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

1kg 10 kg (10 workéw x 1 kg) 480 kg



KLUSKI NA PARZE Z NADZIENIEM JAGODOWYM

* Tradycyjne kluski na parze, tzw. Pampuchy - czyli elastyczne
buteczki drozdzowe z ciasta pszennego

W Srodku nadzienie jagodowe. Zawartos$¢ nadzienia 15%

* Produkt gotowy do spozycia po obrobce termicznej na parze
* Produkt gteboko mrozony

* Mozliwos$c¢ stworzenia réznych kombinacji: kluski z
nadzieniem lub bez nadzienia

REKOMENDOWANY SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Produkt Produkt
Urzadzenie . .
zamrozony rozmrozony

PIEC Termnn. 99°
p. 99°C/ 100% para, o 0
KONWEKCYJNO- e A5 TRl UELL, SO O [T,
czas: 10 minut
PAROWY

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]
jednostkowego [kg]

200 g 3,6 kg 7,2 kg (2 worki x 3,6 kg) 345,6 kg

KLUSKI



DZIEKUJEMY ZA
UWAGE

Zapraszamy do kontaktu

HMP Poland Sp. z o.o.

Siedziba: ul. Petrazyckiego 20s/2
30-399 Krakow
Zaktad produkcyjnz/: Siekierczyna 456,
34-600 Limanowa
Tel.: +48 530 553 907
e-mail: biuro@hmppoland.pl

Podane w prezentacji sposoby przygotowania produktow zostaty opracowane na podstawie pracy urzadzen stanowigcych wyposazenie
zaktadu produkcyjnego HMP Poland. Czas obrébki termicznej poszczegdlnych produktdw moze sie nieznacznie roznic (krétszy/ dtuzszy) w
zaleznosci od rodzaju i mocy zastosowanego urzadzenia obrébki termicznej.

Dane logistyczne przedstawione w tabelach pod kazdym produktem stanowia standardowo przyjety sposéb pakowania. Istnieje mozliwosc¢
dostosowania pakowania do indywidualnych preferencji Klienta.
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