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Początki – to właśnie 
wtedy rodzi się inicjatywa 
rodzinna założenia firmy z 

branży produkcji spożywczej o 
profilu garmażeryjnym, 

specjalizującej się w produkcji 
wyrobów i dań gotowych do 
szybkiego przygotowania u 
odbiorcy w postaci głęboko 

mrożonej/ chłodzonej.

Certyfikacja BRC – zaangażowanie w 
realizację produkcji o wysokim standardzie 

jakości oraz stała odpowiedzialność za  
bezpieczeństwa żywności prowadzi do 

wdrożenia wymagań standardu jakości BRC i 
uzyskania certyfikatu z najwyższą oceną AA, 
potwierdzającym, że produkty wytwarzane 

przez HMP Poland spełniają najwyższe 
wymagania jakości, bezpieczeństwa, 
autentyczności i legalności żywności.

Start firmy – rejestracja spółki, zatwierdzenie 
działalności oraz Stworzenie zakładu 

produkcyjnego, wyposażonego w nowoczesną linię 
technologiczną i wdrożony systemie HACCP. 

W lutym 2021 rozpoczęto pierwsze testy 
produkcyjne, czego efektem było wprowadzenie do 
sprzedaży pierwszych produktów z grupy pierogów, 

naleśników i krokietów. 

Rozwój – firma prowadzi intensywne 
działania mające na celu budowę bazy 

Klientów oraz ugruntowania pozycji na rynku 
poprzez zapewnienie szerokiej gamy 

produktów o wysokiej jakości i 
gwarantowanym bezpieczeństwie, jak 

również dostosowanie oferty do określonych 
wymagań Klientów i szybkie reagowanie na 

ich potrzeby. Firma specjalizuje się w 
produkcji wyrobów garmażeryjnych 

mącznych i gołąbków.

Dalszy rozwój – firma prowadzi dalsze działania mające na 
celu ciągły rozwój oraz wzrost wydajności linii produkcyjnych 
jak również tworzenie nowych grup produktowych. W latach 

2023-2025 udało się wdrożyć szereg usprawnień 
technologicznych oraz  linii produkcyjnych, co zaowocowało 

wdrożeniem do sprzedaży szerokiej oferty sosów, zup oraz 
produktów mięsnych i drobiowych. 

Obecnie całość produkcji skupia się wokół produktów 
dedykowanych głównie do segmentu HoReCa, w postaci 

głęboko mrożonej. 

PRZYSZŁOŚĆ

Przyszłość – dalsze plany skupiają 
się wokół budowania silnej i stabilnej 

marki, sukcesywnego i stałego 
poszerzania bazy Klientów, jak również 

ciągłego rozwoju firmy, w tym 
wdrażania nowych maszyn i urządzeń, 
budowania nowych gałęzi produktów. 

W perspektywie 12 miesięcy 
planowana jest rozbudowa linii w celu 

podwojenia max. mocy 
produkcyjnych.

HISTORIA FIRMY



PROFIL DZIAŁALNOŚCI FIRMY

PRODUKCJA 
WYROBÓW 

GARMAŻERYJNYCH 
DLA HoReCa

PRODUKCJA 
ZGODNA Z 
HACCP I 

STANDARDEM 
BRCGS FOOD ISTNIEJE 

OPCJA 
PRODUKCJI 

WYROBÓW W 
POSTACI 

CHŁODZONEJ

MOŻLIWOŚĆ 
PRODUKCJI 

WYROBÓW POD 
MARKĄ WŁASNĄ 

KLIENTA

PRODUKCJA 
WYROBÓW ŚCIŚLE 
DOSTOSOWANYCH 

DO KLIENTA 

Celem działalności HMP Poland jest produkcja wyrobów ściśle 
dostosowanych do potrzeb swoich odbiorców o zagwarantowanej 

jakości i bezpieczeństwie.

PRODUKCJA 
WYROBÓW W 

POSTACI 
GŁĘBOKO 

MROŻONEJ 



PROFIL DZIAŁALNOŚCI FIRMY

Tworzenie 
unikalnych/ 

regionalnych 
smaków 

Zaadoptowanie 
istniejących 

kategorii 
produktów do 

indywidualnych 
potrzeb klientów 

Analiza rynku 
w celu 

poszukiwania 
unikalnych 

konceptów/ 
smaków

Optymalizacja 
produkcji przy 
zachowaniu/ 
podnoszeniu 

jakości 
produktów

W działalność firmy od jej założenia wpisany jest proces ciągłego rozwoju produktów. 
Jest to odpowiedź na zdefiniowane potrzeby rynku w następujących obszarach:

Tworzenie 
produktów 

opartych na 
prostych 

składnikach, 
bez zbędnych 

dodatków i 
e-składników

Stałe utrzymanie i 
doskonalenie 
wdrożonych 

systemów jakości 
w celu zapewnienia 

produktów 
bezpiecznych, 

legalnych i 
autentycznych  



ZAKRES 
PRODUKCYJNY

ZUPY

SOSY

PIEROGI

USZKA

GOŁĄBKI

PRODUKTY 
MIĘSNE

PRODUKTY  
GROBIOWE

INNE

NALEŚNIKI

KROKIETY



ZALETY produkcji wyrobów głęboko mrożonych we 
wszystkich kategoriach

✓Zachowanie bezpieczeństwa żywności w całym łańcuchu dostaw
✓Uzyskanie produktu gotowego o długim terminie trwałości
✓Odpowiedz na zapotrzebowanie na pracochłonne produkty przez 

restauracje
✓ Łatwość przygotowania – obróbka termiczna z ewentualnym 

procesem wcześniejszego rozmrażania.
✓ Łatwość w finalnej obróbce termiczne - kąpiel wodna, frytownica lub 

piec konwekcyjno-parowy  
✓Wyeliminowanie strat operacyjnych do zera
✓Optymalizacja kosztów, gwarantującą atrakcyjną cenę



PRZEGLĄD OFERTY



PRODUKTY 
MIĘSNE I DROBIOWE

OPIS GRUPY

Produkty przygotowane z różnych rodzajów 
mięs i drobiu różniące się między sobą 
sposobem przygotowana oraz stopniem obróbki 
termicznej. 

W obrębie grupy wyróżnić można:

- Mięso i drób panierowane

- Produkty z mięsa mielonego

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



PRODUKTY 
PANIEROWANE

przygotowane na bazie:
- Wieprzowiny

- Kurczaka
- Indyka

Ręcznie krojone z kawałka 
mięsa

Soczyste mięso, 
pełne smaku

 (Mięso przyprawione „na 
mokro” – w solance)

Chrupiąc, złocista 
panierka

 (Mięso otoczone panierką 
mokrą i suchą)

Produkty o różnym 
stopniu obróbki 

termicznej

Produkty gotowe do 
spożycia po obróbce 

termicznej

Trwałość: 

12 lub 15 miesięcy 
od daty produkcji

Cechy charakterystyczne grupy:

Możliwość dostosowania każdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



KOTLET SCHABOWY
• Produkt na bazie schabu wieprzowego w solance

• panierowany w mące pszennej, masie jajowej i bułce tartej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Możliwość zapakowania w luzie lub w worki

• Elastyczność w  przygotowaniu dla konsumenta

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Trwałość: 12 miesięcy od daty produkcji

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

170 g ±15 g luz 8,6 kg 412,8 kg

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C
 CZAS 2,5MIN.

TEMP. 175°C CZAS 
2MIN

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C
 CZAS 15 MIN

TEMP. 180°C
 CZAS 10 MIN. 



FILET PANIEROWANY
• Produkt na bazie fileta z kurczaka, w solance

• panierowany w mące pszennej, masie jajowej i bułce tartej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Różne warianty wagowe

• Elastyczność w  przygotowaniu dla konsumenta

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Trwałość: 12 miesięcy od daty produkcji

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C
 CZAS 2,5MIN.

TEMP. 175°C 
CZAS 2MIN

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C
 CZAS 15 MIN

TEMP. 180°C
 CZAS 10 MIN. 

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

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



NUGGETSY Z INDYKA
• Produkt na bazie mięsa z indyka, produkt w jednym kawałku mięsa (nie mielony). 

• Zawartość mięsa 54%

• Produkt pełnomięśniowy – w postaci jednego kawałka mięsa 

• Przyprawiony na mokro w solance z dodatkiem pieprzu i czosnku

• panierowany  mokro i na sucho

• wstępnie usmażony

• Produkt ręcznie robiony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

Urządzenie Produkt mrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

PIECZENIE: Temp. 180°C/ wiatraki „4”;
Czas 10-15 minut



DEVOLAY Z MASŁEM I NATKĄ PIETRUSZKI
• Produkt na bazie mięsa z kurczaka, w solance. Zawartość mięsa: 61% 

• W środku devolaya masło z natką pietruszki. Ilość nadzienia: 10%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony i pieczony

• Produkt ręcznie robiony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Trwałość: 15 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C 
CZAS 5 MIN

TEMP. 175°C 
CZAS 3 MIN

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 25-30 MIN

TEMP. 180°C 
CZAS 18-25 MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

150 g ± 15 g luz 12 kg 672 kg



DEVOLAY Z SEREM
• Produkt na bazie mięsa z kurczaka, w solance. Zawartość mięsa: 60% 

• W środku devolaya ser mozzarella. Zawartość sera mozzarella: 10%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony i pieczony

• Produkt ręcznie robiony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Trwałość: 15 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

150 g ± 15 g luz 12 kg 672 kg

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C 
CZAS 5 MIN

TEMP. 175°C 
CZAS 3 MIN

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 25-30 MIN

TEMP. 180°C 
CZAS 18-25 MIN



DEVOLAY Z INDYKA 
Z MASŁEM I NATKĄ PIETRUSZKI

• Produkt na bazie mięsa z indyka, w solance. 
Zawartość mięsa: 55% 

• W środku devolaya masło z natką pietruszki. 
Ilość nadzienia: 11%

• panierowany w panierce mokrej i suchej
• wstępnie usmażony w oleju rzepakowym
• Produkt ręcznie formowany
• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej
• Trwałość: 12 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB 
PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Urządzenie Produkt 
mrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C
CZAS 17-19 MIN, 
wiatraki tryb „4”

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



ROLADKA Z INDYKA Z MASŁEM I NATKĄ 
PIETRUSZKI
• Produkt na bazie mięsa z indyka. Zawartość mięsa: 50% 

• W środku roladki obecne masło z natką pietruszki. Zawartość masła: 9%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Możliwe różne warianty wagowe

• Trwałość: 12 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110 g ± 10 g 150 g ± 10 g

Urządzenie 
Produkt mrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 14-16 MIN



ROLADKA Z KURCZAKA Z MASŁEM I NATKĄ 
PIETRUSZKI
• Produkt na bazie mięsa z kurczaka. Zawartość mięsa: 50% 

• W środku roladki obecne masło z natką pietruszki. Zawartość masła: 9%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Możliwe różne warianty wagowe

• Trwałość: 12 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110 g ± 10 g 150 g ± 10 g

Urządzenie Produkt 
mrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 14-16 MIN



ROLADKA Z INDYKA Z SEREM
• Produkt na bazie mięsa z indyka. Zawartość mięsa: 50% 

• W środku roladki obecny ser. Zawartość sera: 9%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Możliwe różne warianty wagowe

• Trwałość: 12 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110 g ± 10 g 150 g ± 10 g

Urządzenie Produkt mrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 14-16 MIN



ROLADKA Z KURCZAKA Z SEREM
• Produkt na bazie mięsa z kurczaka. Zawartość mięsa: 50% 

• W środku roladki obecny ser. Zawartość sera: 9%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Możliwe różne warianty wagowe

• Trwałość: 12 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110 g ± 10 g 150 g ± 10 g

Urządzenie Produkt 
mrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 14-16 MIN



ROLADKA Z INDYKA 
Z SZYNKĄ, SEREM I PIECZARKAMI
• Produkt na bazie mięsa z indyka. Zawartość mięsa: 50% 

• W środku roladki obecne nadzienie z szynki, pieczarek i sera. 

• Zawartość nadzienia: 9%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Możliwe różne warianty wagowe

• Trwałość: 12 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110 g ± 10 g 150 g ± 10 g

Urządzenie Produkt mrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 14-16 MIN



ROLADKA Z KURCZAKA 
Z SZYNKĄ, SEREM I PIECZARKAMI
• Produkt na bazie mięsa z kurczaka. Zawartość mięsa: 50% 

• W środku roladki obecne nadzienie z szynki, pieczarek i sera. 

• Zawartość nadzienia: 9%

• panierowany w panierce mokrej i suchej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Możliwe różne warianty wagowe

• Trwałość: 12 miesięcy od wyprodukowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY 
PANIEROWANE

Masa sztuki [g] Masa sztuki [g]

110 g ± 10 g 150 g ± 10 g

Urządzenie Produkt 
mrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 14-16 MIN



PRODUKTY 
Z MIĘSA MIELONEGO

Produkty na bazie:
- Wieprzowiny

- Kurczaka
- Indyka

- wołowiny

Mięso mielone 
przygotowywane na 

miejscu
 (nie stosuje się mięsa 

MOM)

Produkt powtarzalny 
kształtem w obrębie 

wszystkich partii 
produkcyjnych

Produkty o różnym 
stopniu obróbki 

termicznej

Produkty gotowe do 
spożycia po obróbce 

termicznej

Trwałość: 

12 miesięcy od daty 
produkcji

Cechy charakterystyczne grupy:

Możliwość dostosowania każdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



WIEPRZOWY KOTLET MIELONY
• Produkt na bazie mięsa wieprzowego

• Panierowany w bułce tartej

• wstępnie usmażony

• głęboko mrożony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Elastyczność przygotowania

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY Z MIĘSA 
MIELONEGO

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C 
CZAS 4MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 2 MIN. 

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C 
 CZAS 20MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 10MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



PULPETY Z INDYKA I KURCZAKA
• Produkt na bazie mięsa drobiowego (indyk i kurczak). 

• Poddany wstępnej obróbce termicznej w piecu

• głęboko mrożony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Elastyczność przygotowania dla konsumenta

• Doskonała baza wielu dań

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY Z MIĘSA 
MIELONEGO

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C 
 CZAS 20MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 10MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



KLOPSIKI WOŁOWO-WIEPRZOWE
• Produkt na bazie mięsa wołowego i 

wieprzowego.
• Produkt wstępnie smażony we fryturze i 

pieczony.
• Produkt o wyrównanym kształcie w obrębie 

partii produkcyjnej
• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej
• Elastyczność w zastosowaniu, stanowi 

doskonałą bazę wielu dań

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY Z MIĘSA 
MIELONEGO

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

30±3 g 2,5 kg 10 kg (4 worki x 2,5 kg) 480 kg

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C 
 CZAS 20MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 10MIN



KOTLET DROBIOWY MIELONY Z PODGRZYBKIEM
• Produkt na bazie grubo mielonego mięsa z kurczaka 

• Kotlet z dodatkiem suszonych podgrzybków.

• Poddany wstępnej obróbce termicznej w piecu

• głęboko mrożony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Produkt o głębokim smaku, z mocno wyczuwalnymi grzybami leśnymi

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY Z MIĘSA 
MIELONEGO

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C 
CZAS 3 MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 2 MIN. 

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C 
 CZAS 20MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 10MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



KOTLET DROBIOWY MIELONY 
Z MOZZARELLĄ I PODGRZYBKIEM
• Produkt na bazie grubo mielonego mięsa z kurczaka 

• Produkt z dodatkiem sera mozzarella i  podgrzybków.

• Poddany wstępnej obróbce termicznej w piecu

• głęboko mrożony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Produkt o głębokim smaku, z mocno wyczuwalnymi grzybami leśnymi.

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY Z MIĘSA 
MIELONEGO

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C 
CZAS 3 MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 2 MIN. 

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C 
 CZAS 20MIN 

TEMP. 175°C  
CZAS 10MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



BURGER WOŁOWY
• Produkt na bazie mięsa wołowego. Zawartość mięsa:

• Kształt typowy do burgera – spłaszczone krążki 

• kształt powtarzalny dla każdej sztuki produktu

• Ilość dodatków ograniczona do minimum

• głęboko mrożony

• Gotowy do spożycia po obróbce termicznej

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PRODUKTY Z MIĘSA 
MIELONEGO

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

150 g luz 4 kg 392 kg

Urządzenie Produkt rozmrożony

GRILL/ 
PATELNIA

Stopień Wysmażenia według osobistych 
preferencji, przy zachowaniu minimalnej 
temperatury w produkcie 72°C/2 minuty 



MIĘSA I DRÓB PIECZONE I/LUB 
FASZEROWANE, SZARPANE 
(w tym przygotowane metodą sous-vide i 
konfitowane)

Produkty na bazie:
- Wieprzowiny
- Kurczaka

- Kaczki

Soczyste, pełne smaku i 
aromatu mięso

(mięso doprawiane na 
mokro i/lub nacierane 

przyprawami)

Produkty w tej grupie stanowią 
doskonałą bazę wielu dań:
- Możliwość podawania z 

sosem lub innymi dodatkami
- Możliwość zastosowania jako 

składnika kanapek

Produkty po wstępnej 
lub pełnej obróbce 
termicznej w piecu 

konwekcyjno-parowym

Produkty gotowe do 
spożycia po obróbce 

termicznej
 lub RTE (produkty typu 

sous-vide)

Trwałość: 
12 miesięcy od daty 

produkcji

Cechy charakterystyczne grupy:

Możliwość dostosowania każdej z cech produktu do indywidualnych potrzeb Klienta



SCHAB PIECZONY PORCJE
• Produkt na bazie schabu wieprzowego

• Produkt zamarynowany i dodatkowo natarty przyprawami 
przed pieczeniem

• Mięso pieczone w jednym kawałku

• Po upieczeniu krojony ręcznie na porcje (plastry)

• głęboko mrożony

• Doskonały do podania z sosami pieczeniowymi i innymi

• Produkt ręcznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie Produkt rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 99°C/ 100% PARA 
CZAS 20 MIN 

Masa sztuki [g] Waga opakowania jednostkowego 
[kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

130 g ± 15 g 1,3 kg 
(9-10 plastrów w worku)

6,5 kg (5 worków x 1,3 kg) 351 kg



KARKÓWKA PIECZONA PORCJE
• Produkt na bazie karkówki wieprzowej
• Produkt zamarynowany i dodatkowo natarty przyprawami przed 

pieczeniem
• Mięso pieczone w jednym kawałku
• Po upieczeniu krojony ręcznie na porcje (plastry)
• głęboko mrożony
• Doskonały do podania z sosami pieczeniowymi i innymi
• Produkt ręcznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie Produkt rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 99°C/ 100% PARA 
CZAS 20 MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

130 g ± 15 g 1,3 kg 
(9-10 plastrów w worku)

6,5 kg (5 worków x 1,3 kg) 351 kg



FASZEROWANE UDKO Z KURCZAKA
• Trybowane udo kurczaka ze skórą nadziewane farszem 

drobiowo-grzybowym. W farszu zastosowano podgrzybki.

• Produkt formowany ręcznie

• Wstępnie pieczony w piecu konwekcyjno-parowym

• Produkt kalibrowany

• głęboko mrożony

• Produkt ręcznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 22 MIN 

TEMP. 180°C  
CZAS 15 MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



SZASZŁYK WIEPRZOWY/ DROBIOWY
• Kawałki mięsa z łopatki wieprzowej/ fileta z kurczaka nabite na patyczek 

drewniany i przeplatane z kawałkami boczku oraz warzyw: kolorowymi 
paprykami oraz cebulą białą i czerwoną

• Produkt występuje w różnych opcjach wagowych
• Produkt może występować w różnych stopniach obróbki termicznej
• Głęboko mrożony
• Produkt ręcznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie Produkt 
mrożony

Produkt 
rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C 
CZAS 22MIN 

TEMP. 180°C  
CZAS 15MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

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



POLICZKI WIEPRZOWE
• Policzki wieprzowe w całości, przyprawione z udziałem 

solanki, wstępnie smażony przed dalszą obróbką 
termiczną.

• gotowany w piecu konwekcyjno-parowym metodą sous-
vide (wolne gotowanie w zamkniętym worku), dzięki 
czemu produkt gotuje się w sosie własnym, zachowując 
pełnię smaku i soczystość.

• głęboko mrożony bezpośrednio po obróbce termicznej
• Produkt może być typu RTE (ready to eat)
• Produkt ręcznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie Produkt 
rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C  
CZAS 20 MIN. 

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 600 g 6 kg (10 worków x 600 g) 672 kg

W OFERCIE DOSTĘPNE RÓNIEŻ MIĘSA 
SZARPANE, PRZYGOTOWANE METODĄ 

SOUS-VIDE: 
- NOGA Z KURCZAKA W SOSIE WŁASNYM

- WIEPRZOWINA W SOSIE WŁASNYM



ŻEBERKO PIECZONE
• Żeberko wieprzowe przyprawione wstępnie na 

mokro w solance, a następnie wymieszane z 
marynatą przygotowaną na bazie papryki słodkiej i 
wędzonej mielonej, czosnku oraz pieprzu.

• Zamarynowane żeberko jest następnie pieczone w 
piecu metodą konfitowania – w oleju, przy 
zastosowaniu długiego czasu i niskiej temperatury

• Powolna obróbka termiczna gwarantuje uzyskanie 
kruchości i soczystości mięsa, a marynata 
zapewnia głęboki smak i aromat.

• Produkt głęboko mrożony 
• Produkt ręcznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie 
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C  
CZAS 25 MIN. 



NOGA Z KACZKI KONFITOWANA
• Noga z kaczki, w solance, wolno gotowana w piecu 

konwekcyjno-parowym metodą konfitowania 
(wolne gotowanie w tłuszczu/oleju o niskiej 
temperaturze, olej z dodatkiem przypraw i innych 
składników)

• dzięki zastosowaniu wolnego gotowania w oleju z 
dodatkiem przypraw, produkt zachowuje 
soczystość oraz zyskuje głęboki smak i aromat)

• Produkt głęboko mrożony
• Produkt ręcznie robiony

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie 
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 180°C  
CZAS 25 MIN. 



FILET Z KURCZAKA NADZIEWANY SZPINAKIEM
• Filet z kurczaka w całości, 

odpowiednio przyprawiony, 
nadziewany szpinakiem

• Soczyste i delikatne mięso
• Produkt tworzy doskonałą bazę pod 

różne dania: możliwość podania z 
różnego rodzajami sosami lub jako 
samodzielny produkt.

• Produkt głęboko mrożony

REKOMENDOWANY SPOSÓB 
PRZYGOTOWANIA:

MIĘSA I DRÓB PIECZONE 
I/LUB FASZEROWANE

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

PIECZENIE TEMP. 160°C  
CZAS 18-20 MIN. 



GOŁĄBKI
OPIS GRUPY
Produkty na bazie farszu mięsnego lub bezmięsnego 
zawiniętego w liście gotowanej kapusty. Produkty po 
pełnej obróbce termicznej, głęboko mrożone, 
pakowane.

Farsz na bazie:
- Mięsa lub grzybów oraz

- Kaszy jęczmiennej i 
ryżu

Produkty 
formowane 

ręcznie

Produkty gotowe do 
spożycia po obróbce 

termicznej

Trwałość: 

12 miesięcy od 
daty produkcji

Cechy charakterystyczne grupy:



GOŁĄBKI Z MIĘSEM
• Farsz na bazie mięsa wieprzowego, ryżu i kaszy 

jęczmiennej. Farsz zawinięty w liście gotowanej białej 
kapusty.

• Zawartość farszu: 50%

• Gołąbki po uformowaniu duszone są w zalewie, dzięki 
czemu kapusta nabiera odpowiedniej miękkości, a 
gołąbki zyskują domowy smak. 

• Produkt głęboko mrożony bezpośrednio po obróbce 
termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

GOŁĄBKI

Urządzenie Produkt zamrożony Produkt rozmrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 160°C /40% para; 
pieczenie pod przykryciem

CZAS 30-35 MIN. 

TEMP. 160°C /40% para; 
pieczenie pod przykryciem

CZAS 25-30 MIN. 

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

100 g/ 180 g luz 6 kg 504 kg



GOŁĄBKI Z INDYKIEM
• Farsz na bazie mięsa z indyka, ryżu i kaszy 

jęczmiennej. Farsz zawinięty w liście gotowanej białej 
kapusty.

• Zawartość farszu: 50%

• Gołąbki po uformowaniu duszone są w zalewie, dzięki 
czemu kapusta nabiera odpowiedniej miękkości, a 
gołąbki zyskują domowy smak. 

• Produkt głęboko mrożony bezpośrednio po obróbce 
termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

GOŁĄBKI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

100 g luz 6 kg 504 kg

Urządzenie Produkt zamrożony Produkt rozmrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 160°C /40% para; 
pieczenie pod przykryciem

CZAS 30 MIN. 

TEMP. 160°C /40% para; 
pieczenie pod przykryciem

CZAS 25 MIN. 



GOŁĄBKI VEGE
• Farsz na bazie pieczarek, ryżu i kaszy jęczmiennej. 

Farsz zawinięty w liście gotowanej białej kapusty.

• Zawartość farszu: 50%

• Gołąbki po uformowaniu duszone są w zalewie, dzięki 
czemu kapusta nabiera odpowiedniej miękkości, a 
gołąbki zyskują domowy smak. 

• Produkt głęboko mrożony bezpośrednio po obróbce 
termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

GOŁĄBKI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

100 g luz 6 kg 504 kg

Urządzenie Produkt zamrożony Produkt rozmrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 160°C /40% para; 
pieczenie pod przykryciem

CZAS 30 MIN. 

TEMP. 160°C /40% para; 
pieczenie pod przykryciem

CZAS 25 MIN. 



ZUPY I SOSY
OPIS GRUPY
Gotowe płynne lub półpłynne dania, 
przygotowane na bazie składników 
przewidzianych recepturą, z dodatkiem 
warzyw, produktów mięsnych, ziół oraz 
przypraw. Produkty głęboko mrożone; 
porcjowane; pakowane.

Zupy stanowią 
samodzielne dania do 

podawania  np. z 
pieczywem

Sosy stanowią doskonałą 
bazę jako dodatek do 
makaronów, klusków 

i/lub mięs

Produkty gotowe do 
spożycia po obróbce 

termicznej

Trwałość: 
12 miesięcy od 
daty produkcji

Cechy charakterystyczne grupy:



ZUPA GROCHOWA
• Zupa na bazie łuskanego grochu i cieciorki, z dodatkiem 

smażonej kiełbasy i boczku oraz warzyw

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 11 kg (11 worków x 1 kg) 594 kg

ZUPY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.



ZUPA OGÓRKOWA
• Zupa na bazie kiszonych ogórków, z dodatkiem 

ziemniaków i marchewki

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

ZUPY

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 9 kg (9 worków x 1 kg) 486 kg

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.



ŻUREK
• Zupa na bazie płynnego żurku, z dodatkiem smażonej 

kiełbasy oraz warzyw (ziemniaki, marchew)

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

ZUPY

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 9 kg (9 worków x 1 kg) 486 kg

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.



GULASZ WIEPRZOWY
• Sos na bazie kawałków mięsa wieprzowego, z dodatkiem 

pieczarek, papryki, koncentratu pomidorowego oraz 
przypraw

• Rozlewany do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Idealny jako dodatek do placków lub jako samodzielne danie

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



SOS BOLOŃSKI
• Sos na bazie pulpy pomidorowej oraz mielonego mięsa, z 

dodatkiem włoszczyzny, ziół i przypraw

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego walorów 
smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Możliwość stworzenia zestawu produktów: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

SOSY

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



SOS CARBONARA
• Sos na bazie śmietanki, z dodatkiem boczku, smażonej 

cebuli, żółtego sera oraz przypraw

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Możliwość stworzenia zestawu produktów: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



SOS WŁOSKI
• Sos na bazie pulpy pomidorowej z dodatkiem smażonej cebuli, 

przypraw i ziół (bazylia, oregano)

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego walorów 
smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Idealny jako dodatek do makaronów, pulpetów, znakomicie 
sprawdza się jako sos do pizzy

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



SOS GRZYBOWY
• Sos na bazie śmietanki i grzybów (pieczarki, podgrzybki), 

z dodatkiem smażonej cebuli, natki pietruszki i przypraw

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Możliwość stworzenia zestawu produktów: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



SOS CURRY
• Sos na bazie śmietanki i przyprawy curry, z dodatkiem 

kawałków mięsa z piersi kurczaka

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Możliwość stworzenia zestawu produktów: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.



SOS PIECZARKOWY
• Sos na bazie śmietanki i pieczarek baby, z dodatkiem 

smażonej cebuli i przypraw

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Możliwość stworzenia zestawu produktów: sos-makaron

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



SOS MAJERANKOWY
• Sos pieczeniowy z suszonym majerankiem, z dodatkiem 

śmietanki oraz zasmażki

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego 
walorów smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Idealny dodatek do pieczonych mięs

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



SOS PIECZENIOWY 
Z ZIELONYM PIEPRZEM
• Sos pieczeniowy z całymi ziarnami marynowanego zielonego 

pieprzu, z dodatkiem śmietanki oraz zasmażki

• Rozlewana do opakowań na gorąco, co przyczynia się do 
wzrostu bezpieczeństwa produktu i zachowania jego walorów 
smakowych przez długi czas

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej.

• Idealny dodatek do pieczonych mięs

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SOSY

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 90°C
CZAS: 45 MIN.

TEMP. 90°C
CZAS: 20 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg



NALEŚNIKI i KROKIETY 
SAJGONKI

OPIS GRUPY
Produkty przygotowane poprzez wypełnienie 
nadzieniem wytrawnym lub słodkim placka z 
ciasta naleśnikowego/ryżowego. Krokiety 
dodatkowo panierowane w masie jajowej i bułce 
tartej. Produkty głęboko mrożone, pakowane.

Produkty gotowe do 
spożycia po obróbce 

termicznej

Produkty 
formowane 

ręcznie

Krokiety w dwóch wariantach:
- Bez wstępnego smażenia 

- wstępnie usmażone

Trwałość: 
12 miesięcy od 
daty produkcji

Duża 
zawartość 
nadzienia

Cechy charakterystyczne grupy:



NALEŚNIKI Z SEREM NA SŁODKO
• Ciasto naleśnikowe na bazie mąki pszennej, mleka i masy 

jajowej
• Farsz na bazie sera twarogowego z dodatkiem otartej skórki z 

cytryny i pomarańczy
• Wyrób głęboko mrożony
• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

NALEŚNIKI

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 160°C
CZAS: 15 MIN.

TEMP. 160°C
CZAS: 10 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



NALEŚNIKI ZE SZPINAKIEM
• Ciasto naleśnikowe na bazie mąki pszennej, mleka i masy jajowej

• Farsz na bazie szpinaku oraz paru rodzajów sera (pleśniowego 
błękitnego Lazur oraz sera typu Feta) z dodatkiem czosnku i warzyw 
(włoszczyzny) 

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

NALEŚNIKI

Urządzenie 
Produkt 

zamrożony
Produkt 

rozmrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 160°C
CZAS: 15 MIN.

TEMP. 160°C
CZAS: 10 MIN.

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



KROKIETY Z MIĘSEM
• Ciasto naleśnikowe na bazie mąki pszennej, mleka i masy jajowej

• Farsz na mięsa wieprzowego i wołowego, z dodatkiem smażonej cebuli, 
włoszczyzny i przypraw

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Dwie opcje: krokiety wstępnie usmażone lub nie

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

KROKIETY

Rodzaj 
krokietów

Urządzenie Produkt 
zamrożony

Produkt 
rozmrożony

Krokiety wstępnie 
smażone

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C
CZAS: 8 MIN.

TEMP. 175°C
CZAS: 3 MIN.

Krokiety nie 
smażone

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY ND

Wstępne smażenie: TEMP. 
180°C/ 45 s

Piec: TEMP. 180°C/ 6 MIN

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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



KROKIETY Z KAPUSTĄ I GRZYBAMI
• Ciasto naleśnikowe na bazie mąki pszennej, mleka i masy jajowej

• Farsz na mięsa wieprzowego i wołowego, z dodatkiem smażonej cebuli, 
włoszczyzny i przypraw

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Dwie opcje: krokiety wstępnie usmażone lub nie

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

KROKIETY

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

Rodzaj 
krokietów

Urządzenie Produkt 
zamrożony

Produkt 
rozmrożony

Krokiety wstępnie 
smażone

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C
CZAS: 8 MIN.

TEMP. 175°C
CZAS: 3 MIN.

Krokiety nie 
smażone

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY ND

Wstępne smażenie: TEMP. 
180°C/ 45 s

Piec: TEMP. 180°C/ 6 MIN



KROKIETY Z PIECZARKAMI
• Ciasto naleśnikowe na bazie mąki pszennej, mleka i masy jajowej

• Farsz na bazie plasterkowanych pieczarek z dodatkiem smażonej cebuli, 
natki pietruszki i sera

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

• Dwie opcje: krokiety wstępnie usmażone lub nie

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

KROKIETY

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

Rodzaj 
krokietów

Urządzenie Produkt 
zamrożony

Produkt 
rozmrożony

Krokiety wstępnie 
smażone

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

TEMP. 175°C
CZAS: 8 MIN.

TEMP. 175°C
CZAS: 3 MIN.

Krokiety nie 
smażone

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY ND

Wstępne smażenie: TEMP. 
180°C/ 45 s

Piec: TEMP. 180°C/ 6 MIN



SAJGONKI Z KURCZAKIEM/ 
SAJGONKI WARZYWNE
• Farsz mięsny lub warzywny zawinięty w placki ryżowe
• Dwa warianty farszu: Farsz na bazie kurczaka, warzyw, grzybów, makaronu 

ryżowego i przypraw lub farsz na bazie samych warzyw, grzybów i makaronu bez 
dodatku mięsa

• Zawartość nadzienia 78%
• Wyrób głęboko mrożony
• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

SAJGONKI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

60 g 890 kg 8,9 kg (10 worków x 890 g) 427 kg

Urządzenie Produkt 
zamrożony

FRYTOWNICA TEMP. 175°C
CZAS: 7 MIN.



PIEROGI I USZKA
OPIS GRUPY
Produkty na bazie ciasta pszennego wypełnionego 
nadzieniem słodkim lub wytrawnym. Produkty 
głęboko mrożone, pakowane.

Delikatne, miękkie 
ciasto na bazie mąki 

pszennej , z dodatkiem 
masy jajowej

Produkty 
formowane 

ręcznie

Pierogi w dwóch opcjach:
- Pierogi do odgrzania 

(pierogi gotowane)
- Pierogi do pełnej obróbki 

termicznej

Trwałość: 
12 miesięcy od daty 

produkcji

Duża 
zawartość 

farszu

Cechy charakterystyczne grupy:



PIEROGI Z ŁOSOSIEM
• Ciasto w dwóch wariantach: jasnym standardowym i 

czarnym: barwionym atramentem z kałamarnicy

• Farsz na bazie wędzonego łososia, serka śmietankowego 
i suszonych pomidorów

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI MEKSYKAŃSKIE
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej o 

charakterystycznym pomarańczowym kolorze
• Farsz na bazie mielonego mięsa, z dodatkiem 

kukurydzy, fasoli i pomidorów
• Wyrób głęboko mrożony
• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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



PIEROGI RUSKIE
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej
• Farsz ruski na bazie sera twarogowego i gotowanych 

ziemniaków
• Wyrób głęboko mrożony
• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg

PIEROGI



PIEROGI BOLOŃSKIE
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz na bazie mięsa mielonego i pomidorów, z 
dodatkiem przypraw i ziół

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg

PIEROGI



PIEROGI Z MIĘSEM
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz na bazie mięsa wieprzowego z dodatkiem 
smażonej cebuli i przypraw

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI Z KAPUSTĄ I GRZYBAMI
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz na bazie kapusty świeżej i kiszonej oraz grzybów

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg

PIEROGI



PIEROGI Z KURKAMI
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz na bazie kurek z dodatkiem smażonej cebuli, 
czosnku i zielonej pietruszki

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI Z PIECZARKAMI I SEREM
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

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

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI ZE SZPINAKIEM
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej oraz szpinaku, 

dzięki czemu zyskują głęboki zielony kolor

• Farsz na bazie szpinaku z dodatkiem sera oraz czosnku

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI Z JAGODĄ LEŚNĄ
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz z całą jagodą leśną

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI Z TRUSKAWKAMI
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz z całymi owocami truskawek

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI Z SEREM NA SŁODKO
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz na bazie sera twarogowego na słodko

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



PIEROGI Z SEREM I BORÓWKAMI
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz na bazie sera twarogowego i borówki 
amerykańskiej

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

PIEROGI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

28-32 g 1 kg 6 kg 396 kg



USZKA Z MIĘSEM/ Z GRZYBAMI
• Ciasto pszenne z dodatkiem masy jajowej

• Farsz na bazie mięsa wieprzowego lub grzybów

• Wyrób głęboko mrożony

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

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

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

nd 1 kg 6 kg 396 kg

USZKA



INNE PRODUKTY
OPIS GRUPY
Różne produkty niesklasyfikowane w 
żadnej z powyższych grup. Produkty 
głęboko mrożone, pakowane. 

Produkty stanowią doskonałe 
dodatki do dań mięsnych/ sosów

Gotowe do 
spożycia po 

obróbce termicznej

Trwałość: 
12 miesięcy od 
daty produkcji

Cechy charakterystyczne grupy:



PLACKI Z CUKINIĄ
• Placki na bazie warzyw (ziemniaki, cukinia, marchew)

• Produkt ręcznie robiony

• Wyrób całkowicie usmażony na oleju rzepakowym

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

Pieczenie: 
Temperatura 180°C, przez 10-12 minut

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

minut

PLACKI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

90-110 g luz 10 kg 480 kg



KAPUSTA ZASMAŻANA
• Połączenie kapusty białej świeżej i kapusty kiszonej
• Produkt z dodatkiem wędzonki,
• Wyraźny, kwaśny smak, z wyczuwalną zasmażką 
• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej
• Idealny dodatek do dań mięsnych

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt zamrożony 
(bez opakowania)

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

Piec konwekcyjno-parowy: 
Tryb para pod przykryciem:

Temperatura 99°C/ 100% para, przez 40 minut

DODATKI

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

Nie dotyczy 2 kg 16 kg 
(8 worków x 2 kg)

640 kg



MAKARON GOTOWANY
• Makaron penne lub spaghetti

• Makaron całkowicie ugotowany, po przygotowaniu 
zachowuje sprężystość, nie rozpada się

• Produkt po przygotowaniu nie skleja się ze sobą

• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt zamrożony

PIEC KONWEKCYJNO-
PAROWY

Temperatura 100°C/ 100% 
para, przez 6-7 minut, bez 

przykrycia

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

ND 1 kg 10 kg (10 worków x 1 kg) 480 kg

MAKARONY



KLUSKI NA PARZE Z NADZIENIEM JAGODOWYM
• Tradycyjne kluski na parze, tzw. Pampuchy – czyli elastyczne 

bułeczki drożdżowe z ciasta pszennego
• W środku nadzienie jagodowe. Zawartość nadzienia 15%
• Produkt gotowy do spożycia po obróbce termicznej na parze
• Produkt głęboko mrożony
• Możliwość stworzenia różnych kombinacji: kluski z 

nadzieniem lub bez nadzienia

REKOMENDOWANY SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Dane logistyczne

Urządzenie Produkt 
zamrożony

Produkt 
rozmrożony

PIEC 
KONWEKCYJNO-
PAROWY

Temp. 99°C/ 100% para, 
czas: 15 minut Temp. 99°C/ 100% para, 

czas: 10 minut

Masa sztuki [g] Waga opakowania 
jednostkowego [kg]

Waga kartonu [kg] Waga palety [kg]

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

KLUSKI



DZIĘKUJEMY ZA 
UWAGĘ

Zapraszamy do kontaktu

HMP Poland Sp. z o.o.
Siedziba: ul. Petrażyckiego 20s/2

30-399 Kraków
Zakład produkcyjny: Siekierczyna 456,

34-600 Limanowa
Tel.: +48 530 553 907

e-mail: biuro@hmppoland.pl

Podane w prezentacji sposoby przygotowania produktów zostały opracowane na podstawie pracy urządzeń  stanowiących wyposażenie 
zakładu produkcyjnego HMP Poland. Czas obróbki termicznej  poszczególnych produktów może się nieznacznie różnić (krótszy/ dłuższy) w 
zależności od rodzaju i mocy zastosowanego urządzenia obróbki termicznej.

Dane logistyczne przedstawione w tabelach pod każdym produktem stanowią standardowo przyjęty sposób pakowania. Istnieje możliwość 
dostosowania pakowania do indywidualnych preferencji Klienta.
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