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Mięso jest produktem żywnościowym od-
grywającym ważną rolę w żywieniu czło-
wieka, głównie ze względu na zawartość 
w nim łatwostrawnych i cennych skład-
ników odżywczych. W grupie takich pro-
duktów istotne miejsce zajmuje mięso wo-
łowe, występujące w obrocie towarowym 
przede wszystkim jako mięso kulinarne o 
różnych kierunkach przetwarzania. Mięso 
to cechuje się wysoką wartością odżyw-
czą, dietetyczną oraz posiada odpowied-
nie pożądane walory sensoryczne. O jego 
cechach kulinarnych decyduje również 
niska zawartość w nim tłuszczu, a przede 
wszystkim właściwy żywieniowo stosunek 
kwasów tłuszczowych nienasyconych do 
nasyconych. Tłuszcz wołowy i zawarte w 
tym gatunku mięsa substancje wyciągowe 
nadają wołowinie charakterystyczny aro-
mat i wpływają na jej ogólną smakowitość. 

Wyróżnikami decydującymi o jakości kuli-
narnej mięsa wołowego jest głównie jego 
soczystość i kruchość, która jest uwarun-
kowana zakresem zmienności fizjologicz-
nej ubijanego bydła. Ten istotny jakościo-
wy wyróżnik jakim jest kruchość zależy od 
podstawowych składników białkowych, 
do których należą białka śródmięśniowej 
tkanki łącznej i białka miofibryli. Ich wpływ 
na kruchość mięsa wołowego determino-
wana jest rodzajem mięśni, ich składem 
i strukturą oraz zastosowanymi dodatko-
wymi zabiegami technologicznymi, do 
których zalicza się głównie dojrzewanie. 
Oddziałujące czynniki, w dużym stopniu 
kształtują właściwości sensoryczne mięsa 
wołowego, w wyniku zachodzących prze-
mian chemicznych i biochemicznych.  
W rezultacie, w procesie kruszenia, mo-
dyfikacji ulega smak mięsa, jego zapach, 
barwa, wartość pH, wodochłonność i sze-
roko rozumiana konsystencja.

PRZEMIANY POUBOJOWE

Po uboju w mięsie zachodzą przemiany 
określane jako endogenne, będące skut-
kiem działania enzymów tkankowych 
oraz egzogenne, których źródłem są 
bodźce zewnętrzne. Zachodzące w tkan-
ce mięśniowej procesy zmieniają właści-
wości fizyko-chemiczne mięsa i prowadzą 
do wykształcenia się pożądanej tekstury. 
Największe znaczenie w tym zakresie ma 
rozpad węglowodanów, nukleotydów, 
białek i tłuszczów.

Przemiany węglowodanów

W mięsie po uboju, zachodzące w warun-
kach beztlenowych procesy glikolityczne 
(glikogenoliza, glikoliza) prowadzą do po-
wstania kwasu mlekowego, który groma-

DOJRZEWANIE JAKO ZABIEG POPRAWIAJĄCY 
JAKOŚĆ MIĘSA WOŁOWEGO
Dr inż. Jerzy Wajdzik
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dząc się w znacznych ilościach przyczy-
nia się do szybkiego spadku wartości pH 
w mięsie od poziomu 7,3-7,4 aż do war-
tości ok. 5,4. Spadek ten odgrywa ważną 
rolę w aspekcie higienicznym, stanowiąc 
czynnik ograniczający rozwój drobno-
ustrojów. W ten sposób zjawisko to prze-
ciwdziała procesom gnilnym oraz wpływa 
pozytywnie na właściwości fizyko-che-
miczne mięsa i zapewnia jego trwałość. 

Przemiany nukleotydów

Rozpad poubojowy zawartego w mię-
śniach wysokoenergetycznego ATP 
(adenozynotrójfosforan) przyczynia się 
do wystąpienia stężenia pośmiertnego, 
w czasie którego wytwarza się szereg 
produktów będących rezultatem zacho-
dzących przemian. Na dynamikę i zakres 
rigor mortis wpływa rodzaj mięśni, ich 
otłuszczenie oraz temperatura. Faza roz-
woju stężenia (rigor mortis) w mięśniach 

bydła następuje w 16-18 h od uboju  
i przebiega zgodnie z prawem Nystema. 
Mięśnie w tym czasie tracą charaktery-
styczną wysoką elastyczność typową dla 
fazy pre - rigor mortis. Następuje w mię-
śniach gwałtowne usztywnienie, co pro-
wadzi do ograniczonej kruchości mięsa. 
W końcowej fazie stężenia pośmiertnego 
(post - rigor mortis), zanikają niekorzystne 
cechy mięsa, do których należy zaliczyć 
właśnie twardość i jego sztywność.
      
Przemiany białek

Rozpad węglowodanów i nukleotydów 
przyczynia się do endogennych przemian 
białek zlokalizowanych we włóknach 
mięśniowych. Produkty tych przemian,  
w istotnym stopniu wpływają na strukturę 
oraz parametry fizyko-chemiczne mięsa 
wołowego. Poubojowe procesy autoli-
tyczne zachodzące w białkach, wywołane 
są przede wszystkim aktywnością endo-
gennych proteaz sarkoplazmatycznych, 
zwanych kalpainami. Są one aktywowane 
przez kationy Ca+2, które są uwalniane  
z sieci sarkoplazmatycznej w wyniku 
spadku wartości pH mięśni sięgającej po-
ziomu około 5,5. Obniżanie się wartości 
pH zmniejsza wiązanie kalpain z jej inhi-
bitorem zwanym kalpastatyną, co zwięk-
sza w efekcie udział wolnych i aktywnych 
kalpain w mięśniach. Tkankowe kalpainy 
powodują wtedy hydrolizę niektórych 
białek, głównie: titiny, nebuliny, troponi-
ny i desminy. Skutkiem tego procesu jest 
lepsza zdolność wiązania wody i wzrost 
soczystości mięsa pojawiająca się w cza-
sie jego dojrzewania. Proteoliza białek 
regulacyjnych prowadzi ponadto do roz-
luźnienia zwartej struktury sarkomerów  
i powiązań miofilamentów, co umożli-
wia w rezultacie łatwiejszą fragmentację 
tkanki mięśniowej. Zjawisko to, określa-
ne terminem kruszenia mięsa, pojawia 
się w tkance z największą dynamiką po  
3-4 dniach od uboju. Drugoplanową rolę 
w procesie kruszenia mięsa odgrywają 
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ponadto, uzyskujące dostęp do miofibryli 
po uwolnieniu z lizosomów, tkankowe ka-
tepsyny.  

Przemiany tłuszczów

Zmiany zachodzące w tłuszczach mają 
również bezpośredni wpływ na jakość doj-
rzewającego mięsa. Wskutek spadku tem-
peratury zachodzi w nim znacząca zmia-
na konsystencji tłuszczu. W miarę upływu 
czasu samoczynnie przebiegający pro-
ces autooksydacji powoduje uwalnianie 
się kwasów tłuszczowych, w tym również 
nienasyconych. Efektem tak niekorzyst-
nego procesu zmian może być tworze-
nie się związków karbonylowych, głów-
nie ketonów, aldehydów i nadtlenków. 

Skurcz chłodniczy

Szybkość wychładzania poubojowe-
go tusz bydlęcych oraz temperatura 

pomieszczeń chłodniczych ma istotny 
wpływa na jakość mięsa wołowego. Zbyt 
szybkie jego wychładzanie (spadek tem-
peratury wewnątrz mięśni poniżej 12OC 
przy wartości pH> 6,2 przed wystąpie-
niem stężenia pośmiertnego), w czasie 
kiedy mięso znajduje się w fazie pre- ri-
gor mortis prowadzi do niekorzystnych 
i nieodwracalnych zmian jakościowych 
określanych jako skurcz chłodniczy (cold 
shortening). Warunki do takich zmian za-
chodzą jeszcze w tuszach bydlęcych po 
10 godzinach od uboju. Skurcz chłod-
niczy przejawiający się skróceniem sar-
komerów wywołuje kontrakcję między 
aktyną i miozyną, prowadzącą do nieko-
rzystnej twardości i łykowatości mięsa 
wołowego. Skutecznym zabiegiem za-
bezpieczającym mięso przed wystąpie-
niem tego zjawiska  jest zastosowanie 
elektrycznej stymulacji tusz bydlęcych 
prowadzącej do szybkiego obniżenia 
wartości pH mięsa do poziomu < 6,2. 
Elektrostymulacja powoduje, że rezerwy 
energetyczne obecne w mięsie po uboju 
zostają szybciej wyczerpane i w rezulta-
cie stężenie mięśni ulega przyspieszeniu. 
W efekcie umożliwia to gwałtowniejsze 
schładzanie poubojowe bez ryzyka wy-
stąpienia skurczu chłodniczego. Proces 
elektrostymulacji uaktywnia również kal-
painy co powoduje, że proteoliza białek 
zachodzi szybciej. Proces ten sprzyja zja-
wisku kruszenia mięsa. 

DOJRZEWANIE MIĘSA WOŁOWEGO

Wołowina, jako mięso kulinarne powinna 
charakteryzować się odpowiednio wyso-
kimi właściwościami technologicznymi  
i sensorycznymi. Optymalnie prowadzo-
ny proces wychładzania poubojowego 
tusz bydlęcych, uwzględniający elek-
trostymulację, nie gwarantuje jednak  
w pełni uzyskania wysokich pożądanych 
cech jakościowych mięsa kulinarnego 
(soczystość, smakowitość, kruchość). 
W celu osiągnięcia najlepszej kruchości, 
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dużej soczystości i smakowitości wołowi-
ny kulinarnej, stosować można kilka grup 
zabiegów technologicznych, do których 
zaliczamy:
- metody biologiczne (enzymy),
- metody fizyczne (temperatura, czas, 

wysokie ciśnienie),
- metody chemiczne (dostarczanie ka-

tionów Ca+2).

W celu wykształcenia pożądanych cech 
jakościowych mięsa wołowego zalecany 
jest więc swoisty proces jego dojrzewa-
nia. Niezbędnym warunkiem uzyskania 
zakładanych efektów tego procesu, jest 
przeznaczanie na cele kulinarne mię-
sa wołowego, pochodzącego z żyw-
ca poddawanego ubojowi w wieku nie 
przekraczającym 30 miesięcy. O jakości 
kulinarnej mięsa wołowego decyduje 
również rasa ubijanego żywca, zabiegi 
hodowlane, płeć oraz warunki osobnicze.  
W mięśniach pochodzących od osobni-

ków płci męskiej, znajduje się podwyż-
szony poziom kalpastatyny inhibitującej 
kalpainy, co hamuje mechanizmy krusze-
nia mięsa. Z reguły mięso pochodzące 
z ras mięsnych, łatwiej podlega pożąda-
nym procesom zmian jakościowych pro-
wadzących do uzyskania lepszej krucho-
ści takiego mięsa. Naturalna kruchość 
mięsa wołowego a zarazem jego soczy-
stość zależy w dużym stopniu od zawar-
tości w mięsie tłuszczu śródmięśniowego 
(IMF- intramuscular fat), który jest dodat-
kowo dobrym nośnikiem smaku. Na jego 
zawartość istotnie wpływa wiek i płeć ubi-
janych zwierząt.
Dojrzewanie mięsa wołowego zachodzi 
skutecznie podczas poubojowego prze-
chowywania go w temperaturze wyż-
szej niż punkt zamarzania, a prawidłowy 
przebieg procesu decyduje o uzyskaniu 
określonych parametrów smakowo-zapa-
chowych, kruchości mięsa oraz wielkości 
wycieku soku mięsnego. W procesie tym 
uczestniczą przemiany biochemiczne 
oraz procesy proteolityczne zachodzą-
ce w białkach. Dotyczy to głównie bia-
łek cytoszkieletowych, niektórych bia-
łek regulacyjnych miofibryli oraz białek 
macierzy pozakomórkowej. Przebieg 
proteolizy katalizowany jest przez enzy-
my tkankowe należące do kalpain i po-
woduje rozluźnienie połączeń pomiędzy 
miofibrylami a sarkolemmą. Prowadzi to 
do poprawy kruchości kulinarnego mię-
sa wołowego będącej najważniejszym 
wyróżnikiem jego cech sensorycznych. 
Zmiany proteolityczne w białkach cy-
toszkieletowych, zachodzące w czasie 
dojrzewania mięsa wołowego, sprzy-
jają większej zdolności utrzymywania 
wody, co prowadzi do zmniejszenia się 
swobodnego wycieku soków mięsnych  
a zarazem do wzrostu soczystości mięsa. 
W czasie dojrzewania mięsa wołowego 
zmienia się interakcja jonowo-białko-
wa oraz wartość pH mięsa. Ma to duży 
wpływ na wodochłonność mięsa, która 
w trakcie dojrzewania wzrasta. Rozluź-
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nienie struktur komórkowych powoduje 
zwiększenie przestrzeni dostępnej dla 
wody oraz uwolnienie białek, głównie 
aktomiozyny i miozyny, które decydują 
właśnie o wodochłonności mięsa. Utrzy-
mywana skutecznie w takich warunkach 
woda decyduje w konsekwencji o so-
czystości mięsa dojrzałego. Zachodząca 
równocześnie akumulacja nukleotydów 
w czasie dojrzewania kształtuje nato-
miast profil smakowo-zapachowy mięsa. 
Główną rolę odgrywa w tym zakresie 
izomer 5’-IMP oraz hipoksantyna, będą-
ca najważniejszym produktem degrada-
cji nukleotydów. Dobry wyróżnik oceny 
smakowitości, mięso wołowe, uzyskuje 
przy zawartości hipoksantyny na pozio-
mie 1-5μM/g, który jest osiągany podczas 
składowania tusz wołowych w tempera-
turze 2-4OC, po upływie minimum 10 dób 
od uboju. Wzrasta wtedy również udział 
aromatycznych związków wysokoczą-
steczkowych oraz pirazyn i ilość wolnych 

tłuszczowych kwasów nienasyconych,  
w tym głównie oleinowego.
Zasadnicze znaczenie, dla przebiegu 
procesu dojrzewania mięsa wołowego, 
ma temperatura i czas jego trwania oraz 
zmieniająca się wartość pH. Dojrzewa-
nie, jako proces wewnątrzkomórkowy, 
zaczyna się natychmiast po uboju ale za-
chodzi przede wszystkim podczas chło-
dzenia w zakresie temperatury - 1÷7OC  
i trwa przynajmniej 14 dni. Pojawiający 
się, w trakcie takiego naturalnego doj-
rzewania, wzrost kruchości mięsa, jest 
spowodowany zmianami zachodzącymi 
w strukturach miofibrylarnych, polegają-
cy na proteolizie białek tej grupy. Frag-
mentacja miofibryli jest wynikiem głównie 
rozpadu miofilamentów desminy i zrywa-
niem titiny. Białka kurczliwe (aktyna, mio-
zyna), podczas dojrzewania mięsa prze-
biegającego w temperaturze 0-5OC, nie 
rozdzielają się w ogóle lub ulegają temu 
procesowi tylko nieznacznie. W tempera-
turze powyżej 25OC następuje już jednak 
znaczący rozkład tych białek.

Rola enzymów tkankowych w dojrze-
waniu mięsa

Kalpainy będące wewnątrztkankowymi 
enzymami, zlokalizowanymi we włóknach 
mięśniowych działają szczególnie w za-
kresie obojętnej wartości pH. Najbardziej 
są aktywne na poziomie pH=7,0÷7,5. 
Aktywność ich znacząco spada przy war-
tości pH poniżej 6,5 oraz gdy wartość ta 
przekroczy poziom 8,0.Działanie kalpain 
jest również uzależnione od koncentra-
cji jonów wapnia w tkance mięśniowej, 
które stanowią swoisty regulator ich ak-
tywności. Specyficzny udział w procesie 
dojrzewania ma inhibitor kalpain, jakim 
jest proteina zwana kalpastatyną. Cho-
ciaż kalpainy cechują się aktywnością 
uzależnioną od wartości pH, to enzymy 
te zachowują wystarczająco wysoką 
aktywność w mięsie wołowym, w któ-
rym po uboju następuje obniżanie się 
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jego wartości pH w czasie przechowy-
wania w niskich temperaturach panują-
cych w pomieszczeniach chłodniczych.  
W takich warunkach występuje, w dużym 
stopniu zredukowane, niekorzystne, inhi-
bitujące działanie kalpastatyny.
Za efektywność procesu dojrzewania 
mięsa wołowego odpowiedzialne są  
w pewnym stopniu również katepsyny, 
które jednak współdziałają najbardziej  
w procesach proteolitycznych zachodzą-
cych w temperaturach wyższych niż pa-
nujące przy przechowywaniu mięsa.

Dojrzewanie nieenzymatyczne mięsa 
wołowego

Za kruchość mięsa wołowego, poza 
właściwościami strukturalnymi włókien 
szkieletowych, a w szczególności miofi-
bryli i miofilamentów, odpowiedzialne są 
również występujące w mięśniach róż-
ne rodzaje tkanki łącznej. Stabilność tej 
tkanki, jest uzależniona od usieciowania 
w niej kolagenu. Dojrzewanie niefizjolo-
giczne mięsa przebiega w warunkach ob-
niżonej wartość pH aż do poziomu ok. 5,5  
w temperaturze, którą osiąga wychłodzo-
ne mięso, tj. 0-4OC. Zmienne warunki fi-
zjologiczne w komórkach mięśniowych 
post mortem powodują występowanie 
następujących przemian:
- podwyższone stężenie kationów wap-

nia,
- osłabianie kompleksów aktomiozyny 

prowadzące do ustąpienia rigor mor-
tis,

- rozszczepienie mikrofilamentów pod 
wpływem podwyższonej zawartości 
jonów wapniowych,

- przyspieszony rozpad nebuliny, który 
jednak stabilizuje cienkie miofilamen-
ty,

- depolimeryzacja desminy oraz roz-
kład struktury tkanki łącznej.

Warunki prowadzenia kontrolowanego 
dojrzewania

Typowa metoda prowadzenia dojrzewa-
nia kulinarnego mięsa wołowego polega 
na zawieszeniu półtusz w chłodni (0-4OC) 
przy słabej cyrkulacji powietrza. Mięso  
w takich warunkach powinno przebywać 
do 20 dób.
Czynnikami decydującymi o skuteczności 
procesu jest temperatura i czas jego trwa-
nia. Uważa się, że proces dojrzewania 
jest najefektywniejszy przy zachowaniu 
następujących zakresów parametrów:
 0-4OC  10-14 dób
 ok. 10OC 5-6 dób
 ok. 20OC 1 - 2 dób
 37OC  ok. 7 godzin

Technikę procesu dojrzewania można 
modyfikować stosując najpierw tzw. kon-
dycjonowanie półtusz w podwyższonej 
temperaturze (14- 16OC) prze 4- 8 godzin, 
a następnie zastosowanie wychłodzenia 
w temperaturze poniżej 7OC. Stosując 
wysokie temperatury dojrzewania nale-
ży uwzględnić ryzyko wystąpienia nie-
korzystnych zjawisk. Nadmierny wzrost 
temperatury jest zagrożeniem, ponieważ 
może powodować bowiem pogorszenie 
się kruchości wskutek zbyt intensywne-
go cieplnego skrócenia się włókien mię-
śniowych (warm shortening). Zjawisko to 
może już zachodzić w temperaturze prze-
kraczającej 20OC. 

Inne metody poprawy kruchości

Wśród innych metod poprawy kruchości 
mięsa wołowego, stosowanych w czasie 
jego dojrzewania, należy wyróżnić stoso-
wanie wysokiego ciśnienia, ultradźwięków 
i wprowadzanie do mięsa jonów wapnio-
wych. Te ostatnie skracają czas kruszenia 
mięsa nawet do 24 godzin. Skutecznym 
rozwiązaniem dla poprawy kruchości 
mięsa wołowego jest stosowanie dodat-
ku roślinnych enzymów proteolitycznych. 

>
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Praktyczne znaczenie w tym zakresie 
mają enzymy, takie jak: ficyna z figowców, 
bromelaina z ananasa oraz papaina z Ca-
rica papaya. Dobierając je oraz ich wza-
jemne proporcje należy uwzględnić fakt, 
że działają one z różną intensywnością na 
poszczególne białka mięśniowe. Ficyna 
działa równomiernie i skutecznie na ak-
tomiozynę, kolagen i elastynę. Natomiast 
papaina nieco słabiej jest skuteczna  
w stosunku do aktomiozyny i elastyny 
oraz zupełnie słabo działa na kolagen. 
Bromelaina wykazuje efektywne analo-
giczne działanie na kolagen jak ficyna ale 
słabo działa na elastynę i wręcz nieznacz-
nie tylko na aktomiozynę. W celu przy-
spieszenia dojrzewania mięsa wołowego 
praktykuje się jego pakowanie jako mięsa 
,,ciepłego” w celu dojrzewania zachodzą-
cego bez wychłodzenia poubojowego. 
Osiąga się w ten sposób znaczne korzy-
ści, do których należą:

- minimalizacja ubytków,
- długa trwałość przechowalnicza,
- skuteczne zachowanie aromatu,
- oszczędność energii.

Pakowanie elementów mięsa ,,ciepłego” 
odbywa się poprzez wytworzone podci-
śnienie, które wsysa mięso mimo jego na-
turalnej kleistości do rozciągającego się 
mechanicznie do 180% średniej wielkości 
wyjściowej rękawa z barierowego tworzy-
wa sztucznego. Po tym zabiegu i zgrzaniu 
jego dolnej krawędzi, oraz po odłączeniu 
podciśnienia, następuje silny obkurcz 
mięsa i powstanie trwałego zamknięcia. 
Zjawisko to, zachodzi dzięki dużej zdol-
ności materiału opakowaniowego do 
kurczenia się. Gwarantuje to usunięcie  
w dużym stopniu powietrza z opakowa-
nia. Wypełniony mięsem rękaw foliowy 
zamyka się przez klipsowanie lub za po-
mocą zgrzewania. Po 7-8 dniach uzysku-
je się dobrą kruchość mięsa wołowego, 
które wykazuje zarazem ograniczony wy-
ciek soków mięsnych. 
Stosując do obciągania mięsa tworzywa 
sztuczne o dużej barierowości wobec 
gazów, (system Pi-VAC) uzyskuje się 
dodatkowo lepsze efekty trwałościowe.  
W takich warunkach zapakowane mięso 
absorbuje resztkowy tlen z wnętrza opa-
kowania, co dodatkowo wpływa pozy-
tywnie na stabilność jego barwy.
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W ostatnich latach kulinarne zwyczaje  
i gusta konsumentów ulegają znaczą-
cym przemianom. Polacy coraz częściej 
poszukują odpowiedzi na pytanie jak 
przez żywienie i odpowiedni styl życia 
wpływać na zdrowie i samopoczucie. 
Uczą się świadomego spojrzenia na to, 
co i jak jedzą. Jednak układając jadło-
spis, zarówno dzienny jak i tygodniowy, 
nie zapominają o odpowiedniej dawce 
mięsa.

W polskiej kuchni od wieków szczególnym 
uznaniem cieszyły się dania przyrządzane 
z wołowiny. Nasze babcie przygotowywały 
bitki wołowe, kotlety mielone z dodatkiem 
mięsa wołowego oraz rosół gotowany przy 
udziale tego typu mięsa. 
Niestety, na przestrzeni kilku ostatnich 
dziesięcioleci znaczenie wołowiny w co-
dziennym menu dramatycznie zmalało. 
Powstało wokół niej wiele niekorzystnych 
stereotypów i w efekcie tego Polacy dużo 
chętniej zaczęli sięgać po inne gatunki 
mięs, takie jak drób czy wieprzowinę. Na 
spadek konsumpcji wołowiny w Polsce 
wpływ ma wiele czynników. Zdaniem kon-
sumentów podstawowymi barierami dla 
wzrostu spożycia tego gatunku mięsa jest 
jego wysoka cena oraz brak pewności, że 
zakupiony produkt będzie cechował się 
odpowiednią jakością, zwłaszcza, że do 
niedawna wysoko gatunkowa polska wo-
łowina przeznaczona była głównie na rynki 
zagraniczne. 
Obecnie, klienci oczekują od sprzedaw-
ców mięsa wołowego właściwego etykie-
towania, informującego o miejscu pocho-
dzenia i standardach produkcji żywności. 
Dzięki certyfikacie jakości QMP (Quality 
Meat Program) mają gwarancję, że mięso 
będzie odznaczać się nie tylko wysoką  

i co najważniejsze powtarzalną jakością, 
ale również kruchością i soczystością oraz 
będzie stanowić doskonałą bazę dla wielu 
tradycyjnych mięsnych dań, a także inspi-
rację dla całkiem nowych kulinarnych po-
mysłów. System QMP umożliwia bowiem 
precyzyjną identyfikację mięsa wołowego 
na wszystkich etapach jego pozyskiwania, 
przetwarzania i dystrybucji. W praktyce 
oznacza to, że cały proces produkcji, roz-
poczynając od doboru rasy bydła, sposo-
bu jego karmienia, przez transport, wła-
ściwy ubój, pakowanie i przechowywanie 
produktu, odbywa się zgodnie z wysokimi 
standardami i pod okiem ekspertów.

Wartość odżywcza wołowiny

Wołowina należy do najwartościowszych 
mięs pod względem odżywczym (tabela 
1), o czym decyduje podstawowy skład 
chemiczny oraz zawartość składników eg-
zogennych. 
Wołowina jest mięsem średnio kalorycz-
nym (jej wartość energetyczna zależy od 
tego, z jakiej części zwierzęcia zostało po-
zyskane mięso, od jego wieku, rodzaju po-
żywienia i sposobu chowu).
Ponadto mięso to, zawiera znaczne ilości 
białka cechującego się wysoką wartością 
biologiczną. Białko zawarte w wołowinie 
jest białkiem pełnowartościowym, gdyż 
posiada wszystkie niezbędne aminokwasy 
(aminokwasy egzogenne), których orga-
nizm człowieka nie wytwarza samodzielnie. 
Warto również dodać, że pod względem 
kulinarnym białka są odpowiedzialne m.in. 
za utrzymanie struktury mięsa, a w czasie 
obróbki cieplnej wpływają na jego smak  
i zapach.
Mięso wołowe to również cenne źródło 
składników mineralnych, takich jak że-

NATURALNE PRZYPRAWY DO MIĘSA WOŁOWEGO 
GWARANCJĄ DOBREGO SMAKU
Dr inż. Agnieszka Starek
Dr inż. Agata Blicharz-Kania
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lazo (wołowina ma go znacznie więcej niż  
np. kurczak, dlatego zalecana jest szcze-
gólnie w diecie osób, które mają skłonno-
ści do anemii) i fosfor. Mięso wołowe za-
spokaja także zapotrzebowanie człowieka 
na witaminę B12, witaminy B1 i B6. 
Wołowina jest bardzo wartościowym mię-
sem, zwłaszcza dla osób aktywnych fizycz-
nie, gdyż posiada odpowiedni skład tłusz-
czów (ok. 50% to wartościowe tłuszcze 
nienasycone), stanowi również bogate źró-
dło kwasu linolowego (CLA), który pomaga 
w redukcji tkanki tłuszczowej i chroni mię-
śnie, oraz L-karnityny i alaniny zapewniają-
cych wytrzymałość oraz wspomagających 
regenerację po wysiłku. 

Dla chcącego nic trudnego, czyli jak 
przyrządzić smaczną wołowinę?

Wyniki badań wskazują, że poziom wiedzy 
Polaków dotyczący wołowiny i sposobów 
jej przyrządzania jest bardzo niski. W po-
wszechnej opinii przygotowanie potraw 
z wołowiny jest niezwykle trudne i czaso-
chłonne, dlatego z obawy przed kulinar-

nym niepowodzeniem konsumenci chęt-
niej sięgają po inne gatunki mięsa, takie jak 
wieprzowina czy drób.
Jednak przyrządzenie smacznej wołowiny 
w rzeczywistości nie jest niczym skompli-
kowanym, a tymczasowy wysiłek w kuchni, 
na pewno zostanie nam zrekompensowa-
ny w postaci smacznego, a zarazem wy-
kwintnego dania.
Przygotowując wołowinę musimy dosto-
sować się do kilku zaleceń. Po pierwsze, 
nie należy od razu smażyć mięsa wyjętego  
z lodówki, powinno ono przez jakiś czas 
poleżeć, aby uzyskać temperaturę poko-
jową. 
Mięsa wołowego nie można rozbijać, na-
leży pokroić je na kawałki o odpowiedniej 
grubości i smażyć zgodnie z następującą 
zasadą - jeśli kawałek ma 200 g to smaży-
my go po 2 minuty z każdej strony, jeśli 300 
g to po 3 minuty z każdej strony itd.
Warto również pamiętać, że nie powinno 
się solić mięsa wołowego przed obróbką 
cieplną (mięso nie zostanie wówczas po-
zbawione cennych soków oraz unikniemy 
jego stwardnienia).

Tabela 1. Porównanie wartości odżywczej różnych gatunków mięs

Wołowina Wieprzowina Drób 
(kurczak tuszka)

[100 g]
Kalorie 
(wartość energetyczna) 
[kcal]

228 242 158

Białko [%] 18 - 21 12 - 19 19,5 - 23
Żelazo [mg] 2,5 1,8 0,5
Wit. B12 [μg] 1,4 0,7 0,4
Tłuszcz [%] 7 - 30 10 - 50 8,6 - 10

Kwasy tłuszczowe 
nasycone [g] 6 5 7

Kwasy tłuszczowe 
wielonienasycone [g] 0,5 1,2 5

Kwasy tłuszczowe 
jednonienasycone [g] 7 6 10
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Dalsza obróbka (pieczenie, smażenie, czy 
duszenie) powinna trwać połowę wagi ka-
wałka, czyli w przypadku mięsa ważącego 
300 g będzie to 15 minut. Czas pieczenia 
wołowiny uzależniony jest od wielkości 
przygotowanego mięsa (każdy kilogram 
mięsa powinien być pieczony około go-
dziny). Jednak smażąc wołowinę, trzeba 
pamiętać, że mamy różne stopnie jej wy-
smażenia: krwisty, średnio i mocno wy-
smażony. Jeśli mięso ma być krwiste po 
wstępnej obróbce, powinniśmy je smażyć 
jeszcze dodatkowe 7 minut, średnio wy-
smażone 12 minut, a mocno wysmażone 
15 minut. Natomiast obróbka metodą so-
us-vide, powinna zajmować od 45 minut 
do 2,5 godzin (w zależności od grubości 
- przykładowo steka) i być prowadzona  
w temperaturze 58OC.
Pamiętajmy również, że kluczem do suk-
cesu jest nie sam sposób przyrządzania, 
ale bardzo dobry produkt. Mięso wołowe 
nie powinno mieć przebarwień, tzn. że jed-

na część nie powinna być ciemniejsza lub 
jaśniejsza od drugiej. Ponadto wołowina 
ma charakterystyczny metaliczny zapach, 
który dla niektórych osób może być nie-
przyjemny. Dlatego, jako klienci mamy pra-
wo poprosić sprzedawcę, aby, przez ręka-
wiczkę, pozwolił nam dotknąć i powąchać 
mięsa. 
Nie zapomnijmy również o tym, aby przed 
samym podaniem przygotowana potrawa 
postała chwilę poza piekarnikiem tak, aby 
wytworzył się charakterystyczny dla niej 
sos.

Naturalne przyprawy 
- przede wszystkim

Dla wzbogacenia smaku potraw z wołowi-
ny i nadania im niepowtarzalnego aromatu, 
niezbędne jest ich odpowiednie przypra-
wienie. 
Z wołowiną doskonale komponuje się roz-
maryn, w postaci świeżej lub suszonej. >
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Warto jednak wiedzieć, że rozmaryn nie 
tylko urozmaica potrawy, ale także działa 
korzystnie dla naszego zdrowia. Ziele ma 
między innymi bardzo pozytywny wpływ na 
pracę układu trawiennego. Rozmaryn po-
prawia także naszą pamięć oraz koncen-
trację, jak również łagodzi migreny. Moż-
na go także łączyć z innymi przyprawami,  
np. tymiankiem czy estragonem. Pamię-
tajmy jednak, by wszystkie z wymienionych 
przypraw stosować w niewielkich ilościach, 
gdyż ich silny aromat może zdominować 
całą potrawę. 
Z mięsem wołowym, zwłaszcza tłustym, 
świetnie połączy się również majeranek. 
Posiada on ziołowy zapach i delikatny, 
słodki aromat. W sztuce kulinarnej wyko-
rzystuje się zarówno świeże, jak i wysuszo-
ne liście majeranku. Zioło to, jest świetnym 
dodatkiem do zdrowej diety - już dwie łyżki 
majeranku zawierają mnóstwo przeciwutle-
niaczy, witamin i innych składników odżyw-

czych. Majeranek jest również uważany za 
jedno z najbogatszych źródeł roślinnych 
witaminy K, która pełni rolę budulcową ko-
ści oraz ogranicza uszkodzenia neuronów 
w mózgu.
Wołowinę możemy doprawić także 
cząbrem, który znakomicie podkreśli 
smak, np. smażonego steka (w Polsce 
przygotowywanego przede wszystkim  
z polędwicy wołowej). Mięso dwie godziny 
wcześniej należy obficie posypać posie-
kanymi liśćmi tej przyprawy. Suszone zie-
le cząbru posiada mocny, pieprzny smak  
i charakterystyczny korzenny aromat. Po-
budza apetyt, zwiększa wydzielanie soku 
żołądkowego oraz łagodzi wzdęcia.
Wyjątkowy smak wołowiny, przygotowa-
nej metodą sous-vide, uzyskamy dopra-
wiając ją kolendrą. Świeże liście kolendry 
zapakowane próżniowo wraz z mięsem  
i zanurzone w kąpieli wodnej nadadzą 
potrawie niepowtarzalnego aromatu 

Rozmaryn Cząber

Lubczyk Estragon
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i smaku.Przygotowując mięso tą metodą 
nie zapomnijmy przed zamknięciem wor-
ka dodać również ziela angielskiego, li-
ścia laurowego oraz kolorowego pieprzu 
ziarnistego (mieszanki czarnego, białego, 
zielonego i czerwonego pieprzu), które za-
pewnią produktowi również ładny wygląd.
Kminek to kolejna naturalna przyprawa, 
która pasuje do mnóstwa potraw z woło-
winą, np. gulaszy, kotletów mielonych, czy 
rostbefu. Małe brązowe nasionka kminku 
posiadają aromatyczny zapach, lekko pie-
kący, korzenny smak. Podstawową korzy-
ścią medyczną związaną z tą przyprawą 
jest jej dobry wpływ na trawienie.
Natomiast koperkiem (świeżym lub suszo-
nym) można wzbogacić sos, który będzie 
wspaniałym dodatkiem do pieczonych że-
ber wołowych. 
Zgrany duet natki pietruszki i czosnku 
poprawi, m.in. smak wołowych zrazów czy 
roladek. Zielone liście pietruszki są bogac-

twem wielu witamin i minerałów niezbęd-
nych do prawidłowego funkcjonowania 
organizmu, natomiast czosnek jest warzy-
wem o licznych właściwościach prozdro-
wotnych.
Chcąc przyrządzić pikantne danie, np. stro-
gonowa z wołowiny możemy przyprawić je 
chili albo pieprzem kajeńskim. Kapsaicy-
na zawarta w papryce chilli oraz w pieprzu 
kajeńskim posiada właściwości antyrako-
we, przeciwzapalne i rogrzewające. Przy-
śpiesza również przemianę materii, a co za 
tym idzie - wspomaga proces odchudzania. 
Gwarancją dobrego smaku wołowiny, 
szczególnie duszonej, będzie również do-
datek lubczyku. W sztuce kulinarnej wy-
korzystuje się zazwyczaj liście tej rosliny 
(choć można także dodać do potraw jej 
nasiona lub kłącze), które cechują się cha-
rakterystycznym ostrym smakiem. Warto 
jednak pamiętać, by nie przesadzać z uży-
ciem tej przyprawy, gdyż jest ona bar-

Jałowiec Kmin rzymski

Czarnuszka Kurkuma
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dzo wyrazista, potrafi zdominować smak 
danej potrawy i uczynić ją mało apetyczną. 
Lubczyk wspomaga trawienie i jest pole-
cany przy dolegliwościach żołądkowych. 
Przyprawy doskonale pasujące do mięsa 
wołowego, choć rzadko stosowane przed-
stawiają zdjęcia powyżej.
Obecnie bardzo popularne na rynku przy-
praw są mieszanki przyprawowe, w których 
odpowiednio dobrane składniki pozwalają 
na uzyskanie pożądanego smaku i zapa-
chu oraz barwy. Wieloskładnikowe mie-
szanki stanowią najbardziej rozwijającą się 
kategorię przypraw, co jest spowodowane 
łatwością ich wykorzystania, krótkim cza-
sem przygotowania i niską ceną tych pro-
duktów.
Dlatego w czasie przyrządzania znanych, 
klasycznych burgerów najprościej użyć 
ziół prowansalskich. Każdy ze składników 
tej popularnej mieszanki przyprawowej 
wyróżnia się wyjątkowymi walorami: ore-
gano, tymianek i cząber gwarantują lekko 
gorzkawą nutę, rozmaryn sosnowy aro-
mat, natomiast bazylia i majeranek lekko 
słodkawy, a zarazem pikantny smak. Co 
ciekawe, do oryginalnych francuskich ziół 
prowansalskich dodaje się również odro-
binę lawendy, zapewniającej aromatyczny 
zapach całej kompozycji. Zioła prowansal-
skie zawierają duże ilości substancji czyn-
nych: olejki lotne, garbniki i gorycze. Związ-
ki te pobudzają zmysł powonienia i smaku, 
wzmagają apetyt i ułatwiają trawienie.
Popularny tatar z wołowiny warto wzboga-
cić, dostępną na polskim rynku, przyprawą 
do wołowiny, która powstała ze zmiesza-
nych w odpowiednich proporcjach cebuli, 
kolendry, pieprzu czarnego, ziela angiel-
skiego, rozmarynu, majeranku, liścia lauro-
wego, korzenia lubczyku, chili oraz jałow-
ca. Ostatni z wymienionych składników, 
charakteryzuje się bardzo łagodnym, lekko 
gorzkawym i korzennym smakiem oraz sil-
nym kwiatowym aromatem. Owoce jałow-
ca zawierają m.in. olejek eteryczny, flawo-
noidy, garbniki, kwasy organiczne, związki 
cukrowe (m.in. glukozy i fruktozy) oraz sole 
mineralne. Dzięki tym związkom jałowiec 

ma właściwości moczopędne i działa bak-
teriobójczo.
Antrykot oraz stek typu T-bone (składający 
się z jednej części polędwicy, jednej czę-
ści rostbefu i kości żebrowej), doskonałe 
do smażenia, będą smakowały i wyglą-
dały wyśmienicie, kiedy zostaną uzupeł-
nione przyprawą zawierającą: liście cur-
ry (w polskich sklepach można je dostać  
w formie suszonej albo zamrożonej), 
kurkumę, kmin oraz suszoną słodką  
paprykę.
Natomiast polędwicę wołową przeznaczo-
ną na carpaccio przed poddaniem obróbce 
termicznej dokładnie natrzyjmy mieszanką 
zawierającą: kmin, czarny pieprz, kolen-
drę, nasiona kardamonu, goździki, gałkę 
muszkatołowa, cynamon, suszony imbir, 
liście laurowe oraz kminek. Danie to, bę-
dzie wyglądało wspaniale, kiedy zostanie 
posypane nasionami czarnuszki, które 
początkowo mają przypominający gorz-
ką kawę smak, po chwili przechodzący  
w ostry, korzenny. Ponadto odznaczają się 
charakterystycznym muszkatołowo - ko-
rzennym zapachem. Niektórzy przed doda-
niem do potraw nasion czarnuszki prażą je 
lub mielą, by jeszcze bardziej uwydatnić jej 
walory smakowe. Przyprawa ta, poprawia 
apetyt, korzystnie wpływa na wątrobę oraz 
oczyszcza nerki. Posiada również działanie 
przeciwbakteryjne i przeciwbólowe.
Przez długi czas wołowina uważana była 
za produkt dostępny tylko dla nielicznych, 
który nie ma szans zagościć w polskim ja-
dłospisie na stałe. Jednak obecnie ten typ 
mięsa pojawia się już w naszych sklepach 
i jest coraz bardziej popularny wśród roda-
ków, którzy przekonali się, że przygotowy-
wanie wołowiny wcale nie jest czasochłon-
ne i skomplikowane. Dodatkowo dobrze 
dobrane naturalne przyprawy wzbogacają 
każde danie oraz decydują o ostatecznym 
smaku wołowej potrawy.

Literatura dostępna u Autorek
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Średnie ceny sprzedaży elementów i przetworów wieprzowych 
(bez VAT) w zakładach mięsnych (kraj + UE)

AKTUALNOŚCI Z RYNKU DROBIU I JAJ

Źródło: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Departament Rynków Rolnych, 
Biuletyn „Rynek mięsa wieprzowego” Nr 20/2017 z dnia 25 maja 2017 r.
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SKUP MASZYN MASARSKICH
Kupujemy:
• maszyny poleasingowe
• maszyny do remontu
• linie produkcyjne
• całe Zakłady Mięsne
• i inne...

Oferujemy:
• szybką decyzję o zakupie maszyny
• płatności przelewem lub gotówką  

w dniu odbioru maszyny
• własny demontaż maszyn przy  

zachowaniu standardów BHP
• własny transport

Wyślij nam swoje maszyny z proponowaną ceną 
na maila: bartek@servo-maszyny.pl 

lub skontaktuj się z nami telefonicznie: 
+48 698 693 890
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KUPIĘ 
MASZYNY

MASARSKIE
PŁATNE 

GOTÓWKĄ

e-mail: skiermaszyny@wp.pl 
tel. 660 818 032

Serwis części 
Masarniczo-Produkcyjnych 

SPOMASZ ŻARY 
LESZEK MADERA 

 oferuje w ciągłej sprzedaży:
 • noże
 • sita do wilka W-70, W-82, W-130, 

W-160, W-200 itp.
 • noże do kutrów
 • uszczelki do komór i pakowaczek 

próżniowych wg. wzoru
 • oraz wszystkie części do maszyn 

wykonujemy również 
remonty kapitalne

Profesjonalne ostrzenie sit 
i noży do wilków

Sprzedaż maszyn używanych
po kapitalnym remoncie

tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20

leszekmadera@gmail.com

FIRMA WEST 
KRZYSZTOF KRUTNIK 

OFERUJE:
 • łuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL, 

FUNK od 100 kg - 6000 kg/24h  
(nowe i używane)

 • nastrzykiwarki firm RÜHLE, INJECT 
STAR od 8-424 igieł 

 • skórowaczki zwykłe i taśmowe firm 
MAJA, WEBER

 • taśmy do skórowaczek (różne typy)
 • noże do skórowaczek
 • kostkownice firm RÜHLE, TREIF
 • odbłoniarki firm MAJA, WEBER
 • kutry misowe ALPINA
 • koła gumowe

remonty maszyn
Najniższe ceny w kraju

Zapraszamy na naszą stronę: 
www.phu-west.pl

tel./fax (33) 815 61 35
tel. kom. 602 283 252 

e-mail: phu.west@vp.pl

Mardi Sp. z o.o. 
sprzeda

dwie komory parzalnicze trzy
- wózkowe firmy Pekmont, 

rok produkcji 2004
Tel. kom. 695 607 895, 607 030 741

Tel. 89 715 02 99

Sprzedam
Maszyny, urządzenia i pozostałe 

wyposażenie z likwidowanej ubojni, 
masarni i sklepów mięsnych 

Znajdziesz nas na allegro, 
firma: maszynysmakosz, 

e-mail: maszynysmakosz@wp.pl 
Tel. kom. 661 020 625, 609 606 248 
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Zdjęcia maszyn i aktualności na stronie: www.kalteks.eu Sprzedaż również za pośrednictwem leasingu  

 • Handtmann vf-628 z wilkiem, odkręcarką  
i podrzymką, Rok 2005, na gwarancji

 • Handtmann vf-200 monitor + linia al. - 216,  
2009 Rok. Stan idealny, 

  gwarancja i uruchomienie produkcji 
 • Handtmann vf-200 monitor + linia al. - 216,  

2007 Rok. Stan idealny,  
gwarancja i uruchomienie produkcji 

 • Handtmann vf-80 mc po remoncie na gwarancji 
 • Handtmann vf-100 na gwarancji
 • Handtmann vf-200 mc po remoncie na gwarancji  
 • Handtmann vf-200 monitor po remoncie na 

gwarancji
 • Handtmann vf-50 po remoncie na gwarancji 
 • Handtmann vf-50/80 mc po remoncie  

na gwarancji  

 • Handtmann vf-300 po generalnym remoncie  
na gwarancji

 • Kuter alexanderwer 65l 2010 r. na gwarancji
 • Kuter manka 25l 
 • Masownica ruhle 150l 
 • Łuskarka lodu maja  2-walcowa 5.000 Kg  

na gwarancji
 • Wilk k&g ww-130 na gwarancji
 • Wilk wolfking ww-300 do mrożonego  

na gwarancji
 • Naciagarki jelit automatyczne do handtmanna 
 • Rozdzielacz 2-lejkowy handtmann  

automatyczny 
 • Klipsownica poly-clip fca-3462, 2004 r.  

na gwarancji

PO ZAKUPIE TRANSPORT, URUCHOMIENIE ORAZ PRZESZKOLENIE GRATIS. ŚWIADCZYMY SERWIS GWARANCYJNY  
I POGWARANCYJNY. REMONTY KAPITALNE WYKONUJEMY TYLKO NA ORYGINALNYCH CZĘŚCIACH.

92-634 Łódż ul: Ziarnista 26/30 NIP- 835-000-16-07 e-mail:biuro@kalteks.xnet.pl 
biuro@kalteks.pl tel. (00 48) 46 8746945, Filia: Jordanów 4a tel. kom.: (0048) 604-500-592
www.kalteks.eu, www.kalteks.pl fax. (00 48) 46 8746925

SKUP MASZYN 
UŻYWANYCH 

DO LAT 12 
GOTÓWKA OD RĘKI

tel. 604 500 592 lub 468 746 945
e-mail: biuro@kalteks.pl



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  262/06/2017  

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH

56

SPRZEDAM
• Łamacz kości LASKA MB6, • Kuter LASKA KR 
500 VAC, •Separator INJECT STAR P40, Mieszał-
ka Spomasz 350 l spirale, • Klipsownica automat 
Technopack DCAE do 75 mm, • Nastrzykiwarka 
Lutetia 2000 144 igły 142 noże 2 głowice, • Mała 
formierka do Hamburgerów, • Pakowaczka próż-
niowa Supervac GK169 z gwarancją, • Pakowacz-
ka próżniowa SUPERVAC GK 862 - listwa 1300 mm 
pompy 1250+ 630 m3 Bush, • Tunel obkurczajacy 
Supervac AT 8 z gwarancją, • Naprawa starszych 
nadziewarek Handtmann Vf 50, VF 80, VF 200 , VF 
300. Tel. 606 579 099, 501 659 868

TANIO SPRZEDAM 
MASZYNY MASARSKIE:

- atmosy elektryczne firmy Vessmann  
2 szt.

- nastrzykiwarka 10 igłowa firmy Ginther  
1 szt.

- masownica próżniowa 200 L /włoska/  
1 szt.

- młynek koloidalny Stephan 1 szt.
Tel. 507 746 482

ZUST - IGŁY
Oferujemy wszystkie typy igieł 
do nastrzykiwarek mięsa i ryb. 

Skup nastrzykiwarek. 

tel: 604 46 92 62,  mail: zust5@wp.pl

SPRZEDAM 
WYPOSAŻENIE 

MASARNI
Tel. 608 248 487

SPRZEDAM
• Kocioł warzelny elektryczny 600 l firmy PekMont, 
rok produkcji 2001; • Kuter 120 l firmy Spomasz 
Żary, silnik 18 KW; • Kolejkę do magazynowania 
wraz z wagą do transportu półtusz wieprzowych 
oraz ćwierci wołowych, • Mieszałkę spiralną 350l 
firmy Spomasz Żary, • Skórowaczkę firmy Maja,  
• Nadziewarkę Handtmann, typ 50, • Samochody 
- 4 szt., Mercedez Benz rok produkcji 2005/2007, 
pojemność 2148, diesel 311 CDI Sprinter (konte-
ner-chłodnia), pierwszy właściciel.
Cena do uzgodnienia
Tel. (95) 757 30 17, 694 721 793
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• Obkurczarka + osuszarka Multivac SE115+TE115
• Obkurczarka Cryovac 2 szt., nadziewarka VEMAG Robby 2
• Nastrzykiwarka Gunther PI 105 igieł
• Pakowaczka traysealer Multivac T200 2 formy
• Pakowaczka rolowa CSF TIROMAT Compact
• Pakowaczka dwukomorowa WEBOMATIC PE20 duże  

komory i listwy
• Nacinarka do szynek Tenderizer Schroder Max 500
• Skórowaczka  Taśmowa: Grasselli, Maja VBA 3500
• Pompa-Booster 3000   

Zdjęcia www.alimp.com.pl  

EKSPRES
SKUP MASZYN ZA GOTÓWKĘ,

NATYCHMIASTOWY 
ODBIÓR I DEMONTAŻ 

502 262 391    501 298 341    508 398 044

MASZYNY DLA PRZEMYSŁU MIĘSNEGO

www.alimp.com.pl
e-mail: info@alimp.com.pl

Mysłowice, ul. Mikołowska 50
tel. 608 33 11 77, tel/fax (32) 222 91 61
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CENNIK 

Format 
strony 1/8 1/4 1/2 1

Ogłoszenie 
bez zdjęć 100 zł 190 zł 360 zł 550 zł

Maksymalna 
ilość zdjęć
w ogłoszeniu

1 2 4 8

Cennik 
publikacji 
zdjęć

Dopłata za każde publikowane zdjęcie 20 zł brutto

100 zł* 190 zł* 360 zł* 550 zł*

* Ceny brutto

Treść ogłoszeń wraz z dowodem dokonania wpłaty 
przyjmujemy do 20 dnia każdego miesiąca
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ZAMAWIAM OGŁOSZENIE 
W GIEŁDZIE MASZYN UŻYWANYCH
INFORMATORA MASARSKIEGO

ZAMAWIAJĄCY OGŁOSZENIE 
(dane do wystawienie faktury)

Firma: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Adres: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

NIP: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Osoba do kontaktu: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel.: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Format ogłoszenia:      1/8             1/4            1/2              1

Treść ogłoszenia: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Zgłoszenia pod nr fax 89 533 43 30 
lub adresem e-mail: masarski@koopress.com



Dane techniczne materiałów 
do reklam

Ogłoszenia do naszego informatora możecie Państwo 
dostarczyć w następujących formatach graficznych:

EPS z Illustratora z fontami zamienionymi na krzywe 
(wersja CS6 i niższa)

PDF z fontami zamienionymi na krzywe 

TIFF (rozdzielczość 300 dpi)

1.
2.
3.

1 strona spadowa 
144 x 205 mm 
bez spadów
154 x 215 mm 
ze spadami

1/2 strony 
119 x 88 mm

1/4 strony 
58 x 88 mm

1/2 strony 
w pionie
58 x 177 mm

Studio graficzne

Formaty reklam: 

W przypadku reklamy formatu 1 strona ważne elementy powinny być 
umieszczone 10 mm od krawędzi reklamy (w tym 5 mm spadu)
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UBÓJ

boksy głuszenia
BASS Technology
COMBI LINE
DARTECH
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
GOSTER
JUMOPOL
HENPOL
MASMET
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
TECHMET
WAMMA
czyszczarka żołądków
REVIC
kojec ubojowy
BASS Technology
COMBI LINE
FIRMA WW
FIRMA BYLIŃSKI
GOSTER
HENPOL
JUMOPOL
MAT
MASTER
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
STALMIX
TRACZ
TECHMET
WAMMA
WIOLETTA
kojec do uboju rytualnego
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
PODAN
TECHMET
linie ubojowe
COMBI LINE
FIRMA BYLIŃSKI
GOSTER 
EKO SPOŻ. BUILDING
EKOMEX
HENPOL
JOTES
JUGEMA
JUMOPOL
MASMET
MASTER
MECANOVA
METEX
PB SYSTEM

PEK-MONT
PODAN
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
REGIS
R. THIELMANN
SERVO
STALMIX
TECHMET
TRACZ
WAMMA
urządzenia do głuszenia 
zwierząt
AGNEX
BENEKO
COMBI LINE
FIRMA WW
GOSTER
KOMA
MASTER
METALOWIEC BYDGOSZCZ
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
PAWEŁ DYGOŃ
POLIŃSKI AMT
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET
TECH-POL
TRACZ
WAMMA
WEINDICH
ŻUK-POL
klipsy do zaciskania 
przełyków
AGNEX
COMBI LINE
KRAK-KULINARIA
BENEKO
MASTER
NOWPOL
TECHMET
TECH-POL
WEGA
WEINDICH
WIOLETTA
kołki do zatykania
otworów
postrzałowych
AGNEX
BASS Technology
BENEKO
COMBI LINE
MASTER
KRAK-KULINARIA
NOWPOL
PAK
TECHMET

TECH-POL
WEINDICH
próżniowy transport 
odpadów poubojowych
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
PODAN
POLIŃSKI AMT
SERVO
TECHMET
systemy odprowadzania 
krwi technicznej
BASS Technology 
COMBI LINE
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
HENPOL
MASTER
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SERVO
TECHMET
WAMMA
urządzenia do pozyskiwania 
krwi
BASS Technology
COMBI LINE
GOSTER
HENPOL
MASTER
PEK-MONT
PODAN
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET
WAMMA
WEINDICH
ŻUK-POL
odbiór i przetwarzanie krwi
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
PODAN
SERVO
TECHMET
klasyfikatory mięsności, 
pH-metry
BENEKO
COMBI LINE
ELMETRON
KOMENDER
MASTER
PAK
PODAN
RADWAG
R. THIELMANN

TECHMET
TESTO
UNISCALE
ZAKŁAD TECHNIKI 
MIKROPROCESOROWEJ
ŻUK-POL
urządzenia do odsysania 
szpiku
BASS Technology
COMBI LINE
MASTER
POLIŃSKI AMT
PODAN
SERVO
TECHMET
WEINDICH
łapy do szczeciniarek
JBJ CONSULTING
TECHMET
bezbolcowe pistolety 
ubojowe
COMBI LINE
PODAN
szczeciniarki
ALBA
BASS Technology
COMBI LINE
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
JOTES
JUGEMA
KARPOWICZ
MASTER
METEX
METALOWIEC BYDGOSZCZ
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET
WIOLETTA
surowce i mięso: 
wieprzowe, wołowe, 
drobiowe
C.F.T PREYS
chłodnie składowe
BASS Technology
GRABO
poganiacz zwierząt
PODAN
bolcowe pistolety ubojowe
AGNEX
KRAK-KULINARIA
MASTER
PODAN
TECHMET
grzałki i skrobaki gumowe
TECHMET
jeliciarnie
SPOMASZ WROCŁAW
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ROZBIÓR

linie rozbiorowe, 
brzeszczoty
ALIMP
ALIMPEX
ANBIEL
ARKA
BASS Technology
COMBI LINE
DADAUX POLSKA
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
ERKA
FIRMA BIELICKI
GOSTER
KISZEL
MADO
MASMET
MASTER
PAK
PB SYSTEM
PEK-MONT 
PLAN
PODAN
PROJEKT-POL 
REGIS
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
STALMIX
SWORD
TECHMET
TECH-PLUS
TECH-POL
UNIMASZ
WEINDICH
WIOLETTA
ŻUK-POL
stoły masarskie rozbiorowe
ALIMP
ALIMPEX
ANBIEL
ARKA
ASMET
ASSIST
BASS Technology
COMBI LINE
DAKSTAR
DAR-MASZ
ELMIX
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
GOSTER
GROS
HENPOL
FIRMA BIELICKI
HERMANS
HÖCKER

JOTES
JUMOPOL
JUGEMA
KESMET
LASKUS
MASMET
MASTER
MAT
METALOWIEC BIAŁYSTOK
METEX
NOWPOL
PAK
MAVE4
METALOWIEC BYDGOSZCZ
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PLAN
PROJEKT-POL
SKRZYP
SMAKSTAL
R. THIELMANN
SERVO
STALMIX
SPOMASZ WROCŁAW
STOL-MET
TECHMET
TECH-PLUS
TRACZ
UNIMASZ
WAMMA
WEINDICH
WIBO BT
WIEJAK
WOLETTA
ZASADA
ŻUK-POL
płyty PE na stoły rozbiorowe
ANBIEL 
ASMET
ASSIST
BENEKO
DAKSTAR
EKONIT
FIRMA BIELICKI
HÖCKER
KRAK-KULINARIA
MAT
MASMET
MASTER
MULTI-PLAST
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PLAN
PODAN
R. THIELMANN
SKRZYP
SMAKSTAL
STALMIX

TECHMAKO
TECHMET
TUPLEX
WEINDICH
WIOLETTA
ŻUK-POL
kloce rzeźnicze (drewniane, 
plastikowe)
ANBIEL
ASMET
ASSIST
ARKA
BENEKO
DAKSTAR
DAR-MASZ
ELMIX
FIRMA BIELICKI
GOSTER
HENPOL
HÖCKER
HEMA-PROMEAT
JUMOPOL
KRAK-KULINARIA
MASMET
MASTER
MAT
NOMAX
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PROJEKT-POL
SKRZYP
SMAKSTAL
STALMIX
R. THIELMANN
TECHMAKO
TECHMET
TECH-POL
TI-MA
TRACZ
UNIMASZ
WEINDICH
WYROBY DRZEWNE
D. KLIMA
ŻUK-POL
kolejki, zawieszenia 
ślizgowe i rolkowe
BASS Technology
COMBI LINE
DARTECH
FIRMA WW
EKO SPOŻ. BUILDING
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
MASMET
MASTER
METALOWIEC BYDGOSZCZ

PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
RADWAG
RENOX
R. THIELMANN
SERVO
STALMIX
TECHMET
TECH-PLUS
TRACZ
WAMMA
WIEJAK
inne przenośniki, 
linie transportowe
AMSORT
ARKA
BASS Technology
COMBI LINE
DARTECH
GOSTER
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
INTERROLL
JUMOPOL
KAZBI
MASMET
MECANOVA
METEX
PEK-MONT
PLAN
PODAN
PROJEKT-POL
SERVO
TECHMET
haki
ASMET
ASSIST
BASS Technology
BENEKO
COMBI LINE
DAKSTAR
DAR-MASZ
GOSTER
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
MASMET
MASTER
NOMAX
NOWPOL
METALOWIEC BIAŁYSTOK
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
RENOX
R. THIELMANN
TECHMET
TECH-PLUS
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TECH-POL
TRACZ
WAMMA
WEINDICH
WIEJAK
hale rozbioru - proste 
i zmechanizowane
BASS Technology
MECANOVA
PEK-MONT
eurohaki
JMS STAL-PRODUKT
TECHMET
noże
AGNEX
ALBA
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
ERKA
EURODIS
EUROMASZ
BOKAMA SERWIS
GROS
GRANA VENDING
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUMOPOL
KRAK-KULINARIA
LENMAS
MADO
MASTER
METGIS
LAY PRZYPRAWY
MEAT-TECH
METALBUD
TECH-POL
NOMAX
NOWIMEX
PAK
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
SWORD
TECH-PLUS
TI-MA
WEINDICH
WIOLETTA
ŻUK-POL
odtłuszczarki do ryb
SOLARM
prasy do mięsa
SOLARM
noże do mięsa mrożonego
ALIMPEX
EKOMEX
ELEKTROCAR
EURODIS
GRANA VENDING

MADO
MASTER
METGIS
NOMAX
NOWIMEX
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
SWORD
TECH-PLUS
TECH-POL
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
noże do skórowaczek 
i odbłoniarek
ART-MAS
ASSIST
BETAZET
EKOMEX
ELEKTROCAR
ERKA
EURODIS
KRAK-KULINARIA
MASTER
NOMAX
NOWPOL
NOWIMEX
PAK
PANEPOL
PLAN
PODAN
SMAKSTAL
PROMAR
R. THIELMANN
SWORD
TECH-POL
TI-MA
WEINDICH
WEST
WIOLETTA
WALOWSKY
ŻUK-POL
roboty tnące/znakowanie 
tusz
BASS Technology
PODAN
tasaki, topory
AGNEX
ART-MAS
EUROMASZ
DADAUX POL
HERMANS
KRAK-KULINARIA
MASTER
NOMAX
LAY PRZYPRAWY
NOWPOL

R. THIELMANN
TECH-POL
ŻUK-POL
ostrzałki do noży, stalki
AGNEX
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
ELEKTROCAR
EURODIS
EUROMASZ
GROS
HERMANS
INWESTEL
INTER-MASCH
KRAK-KULINARIA
JELITEX
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
MASTER
NOMAX
NOWPOL
PAK
PODAN
R. THIELMANN
DADAUX POL
TECH-POL
TI-MA
WEBER POLAND
WEINDICH
WIBO BT
WIEJAK
maszyny do ostrzenia noży
ART-MAS
BENEKO
ELEKTROCAR
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
MASTER
PODAN
PROMAR
WIBO BT
WIEJAK
piły (w tym taśmowe)
AGNEX
ART-MAS
COMBI LINE
DADAUX POLSKA
ERKA
KRAK-KULINARIA
INWESTEL
KOMEL
MADO
MASTER
PEK-MONT
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO

SOLARM
SWORD
WEINDICH
WILK
piły do kości pokrzepowej
PODAN
sterylizatory 
(noży, pił)
ANBIEL
ARKA
ASMET
AWE POLAND
BENEKO
COMBI LINE
DAKSTAR
EKO SPOŻ. BUILDING
EKOMEX
ERKA
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
GAUDEN KAZIMIERZ
GOSTER
GROS
HEMA-PROMEAT
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
KOMEL
MASMET
MASTER
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PROBAL
PROJEKT-POL
SERVO
SMAKSTAL
R. THIELMANN
SKALA
SKRZYP
SPOMASZ WROCŁAW
SOLLID
STALMIX
STOL-MET
TECHMAKO 
TECHMET
TECH-POL
TI-MA
UNIMASZ
WEINDICH
WIBO BT
WIOLETTA
WIEJAK
skórowaczki
ALBA
ALASKA
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
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DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
FIRMA WW
KRAK-KULINARIA
MASTER
SMAKSTAL
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
TECHMET
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
cymbry
DAKSTAR
JBJ CONSULTING
TECHMET
wózki do skórowania bydła
BASS Technology
COMBI LINE
GOSTER
JUMOPOL
MASTER
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
TRACZ
WEINDICH
odbłoniarki
ALASKA
ALBA
DADAUX POLSKA
EKOMEX
ELEKTROCAR
KRAK-KULINARIA
MASTER
MAVE4
PAK
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
odkostniarki (w tym głowice 
odkostniające)
ARENDT
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
ELEKTROCAR
ELTI
GRANA VENDING
KOKO
MASTER
MAVE4
PROMAR

SERVO
R. THIELMANN
TECH-PLUS
UNIVERSAL
WEINDICH
WIOLETTA
oparzelniki zanurzeniowe
BASS Technology
METEX
PEK-MONT
TECHMET
odmięśniarki
ELEKTROCAR
SERVO
R. THIELMANN
TECH-PLUS
opalacze do głów
KOMA
MASTER
PODAN
TECH-POL
R. THIELMANN
WEINDICH
urządzenia do wyciągania 
żeberek
BENEKO
EKOMEX
INWESTEL
MASTER
PODAN
TECH-POL
WEINDICH
ŻUK-POL
urządzenia do wyciągania 
kości łopatkowej
PODAN
odciążniki sprężynowe
ERKA
KOMEL
MASTER
METEX
PAK
PODAN
R. THIELMANN
TECH-POL
WEINDICH
WIOLETTA
gumy i taśmy
do skórowaczek
WEST
stanowiska do rozbioru 
bydła, podesty 
automatyczne
ARKA
BASS Technology
COMBI LINE
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
HENPOL
MASMET

PEK-MONT
PLAN
PODAN
TECHMET
urządzenia do pozyskiwania 
krwi
BASS Technology
MASTER
PEK-MONT
TECHMET
separatory
ALIMP
BASS Technology
COMBI LINE
EKOMEX
ELEKTROCAR
ELTI
METGIS
MAVE4
PODAN
R. THIELMANN
SERVO
TECHMET

ROZDRABNIANIE, 
KUTROWANIE

kostkarki
ALIMP
BASS Technology
EKOMEX
MADO
R. THIELMANN
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
kostkownice
ALIMP
ALBA
BASS Technology
DADAUX POLSKA
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
MADO
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
WILK
WIOLETTA
krajalnice automatyczne
ALIMPEX
BENEKO
DADAUX POLSKA
EKOMEX

KAZBI
MADO
MAVE4
PP GAL
REGIS
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
SOLARM
TECH-PLUS
WEBER POLAND
WEINDICH
WIEJAK
WIOLETTA
kutry (misowe, próżniowe, 
przelotowe)
ALIMPEX
ALBA
DADAUX POLSKA
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
GRANA VENDING
KRAK-KULINARIA
MADO
MAVE4
MEATTECH
Metalbud
METGIS
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
REGIS
REX-POL
REYNPOL
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
SPO-MAS-BIS
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
młynki koloidalne
BENEKO
EKOMEX
ELEKTROCAR
DAR-MASZ
DADAUX POLSKA
GROS
MASTER
METGIS
MŁYNKOL
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  262/06/2017  65

BRANŻOWY SPIS FIRM

SOLARM
WEINDICH
WIOLETTA
terminizatory-kutry
EKOMEX
MADO
Metalbud
R. THIELMANN
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
wilki
ALBA
ALIMP
DADAUX POLSKA
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GOBLEX
GRANA VENDING
KRAK-KULINARIA
MADO
MAVE4
Metalbud
METGIS
INTER-MASCH
PAK
PP GAL 
PROMAR
REGIS
REVIC
REYNPOL
R. THIELMANN
SERVO
SOLARM
SOLLID
SPO-MAS-BIS
TI-MA
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
WIOLETTA
rozdrabniacze do mięsa 
mrożonego
PODAN

NASTRZYKIWANIE, 
MASOWANIE

nastrzykiwarki
ASSIST
BENEKO
BOKAMA SERWIS
GAROS
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
KARPOWICZ

INWESTPOL CONSULTING
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
MASTER
MAVE4
METALBUD
SKRZYP
SMAKSTAL
PP GAL
PROMAR
REGIS
REX-POL
R. THIELMANN
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
VEMAG Polska 
igły do nastrzykiwarek
AGNEX
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
ELEKTROCAR
KARPOWICZ
MASTER
METGIS
NOWPOL
PODAN
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN 
SKRZYP
TECH-POL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WEST
WIOLETTA
VEMAG Polska 
masownice
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
FIRMA WW
GAROS
GAUDEN KAZIMIERZ
INWESTPOL CONSULTING
JOTES
KRAK-KULINARIA
KARPOWICZ
MADO
MASMET
MAVE4
MATALBUD
PEK-MONT
PP GAL

PROMAR
REGIS
SPOMASZ WROCŁAW
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
masownice próżniowe
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
FIRMA WW
GAUDEN KAZIMIERZ
GRANA VENDING
INWESTPOL CONSULTING
KARPOWICZ
LAMBDA-H-L
MASMET
MAVE4
Metalbud
PEK-MONT
PP GAL
PROMAR
REVIC
R. THIELMANN
SERVO
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
mieszałki
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GRANA VENDING
INWESTPOL CONSULTING
JASTEF
MADO
MAVE4
N&N
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
REGIS
REVIC
REYNPOL
SERVO
SOLLID
SPO-MAS-BIS
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
WALOWSKY

WEINDICH
WILK
WIOLETTA
VEMAG Polska 
mieszałko-masownice
EKOMEX
ELEKTROCAR
DAKSTAR
GRANA VENDING
INWESTPOL CONSULTING
MASMET
Metalbud
PEK-MONT
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WEINDICH
WEST
WIOLETTA
stacje przygotowania 
solanki
BASS Technology
PP GAL
WALOWSKY
VEMAG Polska 

NADZIEWANIE

nadziewarki
ALIMP
ALBA
ASSIST
BENEKO
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
DADAUX POLSKA
EKOMEX
GROS
GOBLEX
LAY PRZYPRAWY
MADO
MAVE4
Metalbud
PAK
PEK-MONT
PLAN
PP GAL
PODAN
PROMAR
REGIS
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
TECH-POL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
VEMAG Polska 
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WIOLETTA
linie do produkcji parówek
ALBA
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
MAVE4
PODAN
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
REYNPOL
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
kotleciarki, linie do prod. 
hamburgerów
ALIMP
DADAUX POLSKA
EKOMEX
GOBLEX
MADO
MASMET
MAVE4
PODAN
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
odkręcarki do kiełbas 
i jelit naturalnych
ALBA
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
EKOMEX
MADO
MASTER
MAVE4 
PLAN
PODAN
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
wiązarki do mięs
DAMAR
WEINDICH
naciągarki jelit naturalnych
EKOMEX
MAVE4
PLAN 
PP GAL
PROMAR

SERVO
VEMAG Polska
WALOWSKY
WEINDICH
pompy do farszu
BOKAMA SERWIS
EKOMEX
MASTER
PLAN
PP GAL
R. THIELMANN
MAVE4
SERVO
TECH-PLUS
VEMAG Polska
WALOWSKY
foremki
ANDPOŁ
ARKA
ASSIST
BENEKO
FLOK
HERMANS
JELITEX
LASKUS
LENMAS
MASTER
METALOWIEC BIAŁYSTOK
NADEX
NOMAX
NOWPOL
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SKRZYP
SOLLID
R. THIELMANN
TECH-PLUS
WEGA
WEINDICH
wieże, kolumny do 
formowania szynek
ARKA
EKO SPOŻ. BUILDING
DAKSTAR
GOSTER
LENMAS
MASTER
MAVE4 
METALOWIEC BIAŁYSTOK
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SERVO
SKRZYP
SOLLID
R. THIELMANN
TARMET

TECH-POL
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
wózki do farszu
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAR-MASZ
EKO SPOŻ. BUILDING
GOSTER
GRANA VENDING
JUMOPOL
HENPOL
HÖCKER
KISZEL
MASTER
PAK
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
STALKART
STALMIX
TRACZ
WAMMA
WEINDICH
WIBO B.T.
WIOLETTA
wanny masarskie
ARKA
BOKAMA SERWIS
BRÖKELMANN
DAKSTAR
EKO SPOŻ. BUILDING
GOSTER
JUMOPOL
KISZEL
KRUP-STAL
MADO
MASMET
MASTER
POLMIX
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
SOMET
STALKART
TARMET
TRACZ
WAS-POL
WEINDICH
WIOLETTA

JELITA NATURALNE

ANDPOŁ
ANEPOL
BHZ

CAMMPOL
GEMM-POL
GROTEX
HERMANS
JELITEX
JELUX
LENMAS
NOMAX
NOWORIM
NOVUM
PANEPOL
PEKPOL
ZYCHAL INTERNATIONAL
PROMAR
REICO
T&K
TOMPOL
VECTOR-FOOD
WEINDICH
WIBIAL
ŻUK-POL

OSŁONKI

barierowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FLOK
FOL-PACK
GOBLEX
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
NADEX
NOMAX
PANEPOL
PROMAR
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
białkowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
DARMEX CASING
FABIOS
FLOK
FOL-PACK
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HERMANS
JELUX
JELITEX
KRAK-KULINARIA
KONRAD
LENMAS
NOMAX
PAK
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
ŻUK-POL
celulozowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
FLOK
HERMANS
JELITEX
JELUX
JOKES
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
NADEX
NOMAX
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
marszczone
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BENEKO
CAMMPOL
FABIOS
FLOK
GĄSIOR
GROTEX
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
LENMAS
PAK
PANEPOL
SOLLID
WEINDICH
ŻUK-POL
marszczenie osłonek
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL

CASETECH POLSKA
DARMEX CASING
FABIOS
FLOK
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
NOWORIM
PANEPOL
nadruk na osłonkach
ASSIST
BASS Technology
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FOL-PACK
FLOK
GĄSIOR
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
KONRAD
NOMAX
PAK
PANEPOL
PROMAR
SOLLID
poliamidowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FLOK
GĄSIOR
GROTEX
HEKA CASINGS
HERMANS
JELITEX
JELUX
KONRAD
KRAK-KULINARIA
LENMAS
NOMAX
PAK
PANEPOL
PROMAR
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
szyte
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST

BENEKO
CAMMPOL
FABIOS
FLOK
INDASIA
JELITEX
KRAK-KULINARIA
NADEX
NOMAX
REGIS
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
tomofan
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
JELITEX
NADEX
WEINDICH
wielowarstwowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
DARMEX CASING
FLOK
GĄSIOR
GOBLEX
HERMANS 
INCO-VERITAS
JELITEX
JELUX
LENMAS
NOMAX
PAK
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
wiskozowe
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
FLOK
GROTEX
HERMANS
JELUX
NOMAX
PAK
SOLLID
WEINDICH
ŻUK-POL

kolagenowe jadalne
FABIOS 
Fcase

LINIE 
PRODUKCYJNE 

linie do produkcji 
mięsa mielonego
BASS Technology
VEMAG
WALOWSKY
linie do produkcji 
wyrobów convenience
BASS Technology
VEMAG
WALOWSKY

WĘDZENIE 
PIECZENIE

dymogeneratory
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
MASTER
PEK-MONT
POLMIX
PROMAR
REX-POL
SKRZYP
SPOMASZ WROCŁAW
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
VEMAG Polska 
ZASADA
preparaty dymne, dymy 
wędzarnicze
ASSIST
BENEKO
BJ PRODUCTS
BRÖSTE
BHZ
CAMMPOL
CARLESTAM
ELEKTROCAR
EUROCONSULTANT
FLOK
GROS
INWESTEL
LENMAS
MOGUNTIA
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NOMAX
NOWPOL
C. E. ROEPER
RETTENMAIER
PANEPOL
PROMAR
SOFRAPOL
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
folie celulozowe do 
wędzenia i parzenia
CELULOZON
intensyfikatory zapachu
ASSIST
BENEKO
JELITEX
LENMAS
komory wędzarnicze
ALASKA
ALIMP
ALIMPEX
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GOBLEX
GROS
JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
METALBUD
PEKMONT
POLMIX
PROMAR
PROTECH
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
SOLLID
SORGO
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
TESPO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
sita, siatki do wędzenia
MAT
METEX
komory wędzarniczo-
parzelnicze
ALIMPEX
BOKAMA SERWIS
BRÖKELMANN
DAKSTAR

DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
METALBUD
PEK-MONT
POLMIX
PROMAR
REX-POL
REVIC
R. THIELMANN
SERVO
SOLLID
SPOMASZ WROCŁAW
TECH-PLUS
TESPO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WILK
ZASADA
kosze do wędzenia
ALIMP
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
HÖCKER
JUGEMA
MASTER
PEK-MONT
POLMIX
PROJEKT-POL
REX-POL
R. THIELMANN
SKRZYP
SOLLID
SPOMASZ WROCŁAW
TECHMAKO
TRACZ
WEINDICH
kotły do gotowania 
i parzenia
ALIMP
ASMET
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
GOSTER
GROS
JOTES
JUGEMA
KARPOWICZ
LAMBDA-H-L

MAVE4
METALBUD
PEK-MONT
POLMIX
REVIC
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SKRZYP
TECH-PLUS
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
komory dojrzewalnicze
ALIMP
ALIMPEX
BASS Technology
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
JOTES
PEK-MONT
PROMAR
PROTECH
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SORGO
TECH-PLUS
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
ZASADA
wiórki, zrębki, klocki
wędzarnicze
AWPOL
BENEKO
CAMMPOL
ELEKTROCAR
GROS
INWESTEL
JELITEX
KRAK-KULINARIA
Monrol
NOMAX
NOWPOL
PAK
PROMAR
RETTENMAIER
REX-POL
TESPO
WEINDICH
WYROBY DRZEWNE 
D. KLIMA
ZRĘBEK
wózki wędzarnicze
ALIMP
ANBIEL
ARKA

ASMET
BOKAMA SERWIS
BRÖKELMANN
DAKSTAR
DAR-MASZ
ELEKTROCAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BYLIŃSKI 
FIRMA WW
JUMOPOL
GOSTER
GROS
HENPOL
JOTES
JUGEMA
KESMET
KOKO
LAMBDA-H-L
MASMET
MASTER
MAT
METEX
METALOWIEC BIAŁYSTOK
PAK
PEK-MONT
PODAN
POLMIX
PROJEKT-POL
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
SOMET
STALKART
STALMIX
SPOMASZ WROCŁAW
TECHMAKO
TECHMET
TECH-PLUS
TRACZ
WAMMA
WAS-POL
WEINDICH
WIBO B.T.
WIEJAK
WIOLETTA
ZASADA
kije wędzarnicze
ANBIEL
ARKA
ASMET
BENEKO
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DAR-MASZ
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
ELEKTROCAR 
GROS
HÖCKER
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JOTES
JUGEMA
LAMBDA-H-L
LENMAS
MASMET
MASTER
MAT
NOWPOL
PAK
PEK-MONT
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
REX-POL
SOLLID
STALKART
STALMIX
TECHMAKO
TECHMET
TECH-PLUS
TECH-POL
TRACZ
WAS-POL
WIBO B.T.
WIEJAK
piece, piekarniki 
(w tym obrotowe)
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
JUGEMA
LAMBDA-H-L
PEK-MONT
PROMAR
REX-POL
R. THIELMANN
RATIONAL POLSKA
SERVO
SKRZYP
WEINDICH
WIOLETTA
ZASADA
palniki gazowe do komór 
parzelniczych, pieców i 
kotłów warzelnych
TERMICA
fabryki szynek iberyjskich
BASS Technology
COMBI LINE

CHŁODZENIE

agregaty chłodnicze
EKOMEX
ELEKTRONIKA
G.P.D.
GROS
KERIMIKS
KLIMEX

PEK-MONT
POLARIS
PROMAR
R. THIELMANN
REX-POL
SERVO
TREPKA
ZAKŁ. REG. WODOMIERZY
WIOLETTA
amoniakalne urządzenia 
chłodnicze
G.P.D.
KERIMIKS
TOPS
WIOLETTA
instalacje chłodnictwa 
przemysłowego
C&K SYSTEM
EKOMEX
ELCHŁOD
ELEKTRONIKA
G.P.D.
IGLOTECH
KERIMIKS
POLARIS
R. THIELMANN
SZRON
komory chłodnicze
BAAS-PANEL
COLD’OR
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTRONIKA
EWA BIS
FROZ SYSTEM
G.P.D.
GROS
KERIMIKS
PANELTECH
PEK-MONT
POLARIS
POLMIX
REX-POL
R. THIELMANN
SORGO
TECH-PLUS
TOPS
TREPKA
komory szybkiego 
schładzania
ALIMPEX
BASS Technology
EKOMEX
DAKSTAR
EWA BIS
G.P.D.
KERIMIKS
Metalbud
PROTECH
PEK-MONT

POLARIS
PROMAR
REX-POL
SERVO
R. THIELMANN
TECHMET
TECH-PLUS
WALOWSKY
VEMAG Polska 
ZASADA
komory rozmrażalnicze
ALIMPEX
EKOMEX
G.P.D.
EWA BIS
KERIMIKS
PEK-MONT
PROTECH
REYNPOL
REX-POL
SERVO
zamrażarki płytowe
EWA BIS
G.P.D.
GRASSO
PODAN
SERVO
drzwi chłodnicze
ALIMP
ANBIEL
ARKA
ASMET
BASS-PANEL
COLD’OR
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTRONIKA
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BIELICKI
FIRMA BYLIŃSKI
FIRMA WW
FROZ-SYSTEM
GOSTER
G.P.D.
GREŃ
HENPOL
JOTES
JUMOPOL
KARPOWICZ
KERIMIKS
KESMET
KOKOT STAL
MASMET
MASTER
MAT
METALOWIEC BIAŁYSTOK
PANELTECH
PEK-MONT
POLMIX
PROJEKT-POL

PRZEDS. URZĄDZ. CHŁOD.
REX-POL
SKRZYP
SZRON
STALMIX
TECHMET
WAMMA
WIBO BT
WIEJAK
WT-POLSKA
ZASADA
klamki, zawiasy itp. do 
drzwi chłodniczych
ARKA
ANBIEL
ASMET
DAKSTAR
FROZ-SYSTEM
GOSTER
G.P.D.
MASTER
PEK-MONT
POLMIX
PROJEKT-POL
REX-POL
SKRZYP
STALMIX
WIBO BT
WIEJAK
meble chłodnicze
ALFACO
czynniki chłodnicze
ALFACO
regulatory i czujniki 
temperatury, ciśnienia
APAR
AMPERO-THERMO-EST
DANFOSS
ELEKTRO-INSTAL
ELMI
GOBLEX
G.P.D.
LAB-EL
MERA
PC THERM
POLIŃSKI AMT
TERMPOL
TESCO
WT POLSKA
termometry, higrometry
APAR
ELMETRON 
LAB-EL
MERA
TESTO
TERMOPRODUKT
łuskarki lodu
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
DAKSTAR
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DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
G.P.D.
GROS
KARPOWICZ
METALBUD
PANEPOL
PROMAR
REX-POL
R. THIELMANN
SERVO
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
WOLF SYSTEM
suchy lód
WOLF SYSTEM
chillery
ALFACO
ALIMP
EKOMEX
ELCHŁÓD
WEINDICH
wytwornice lodu
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
DADAUX POLSKA
ELEKTROCAR
GOBLEX
G.P.D.
GRASSO
KARPOWICZ
KERIMIKS
GROS
METALOWIEC BIAŁYSTOK
METALBUD
R. THIELMANN
POLARIS
SAORA
SERVO
REX-POL
TECH-PLUS
WALOWSKY
elektroniczne sterowniki 
chłodnicze
ALFACO
wytwornice wody lodowej
EKOMEX
G.P.D.
KARPOWICZ
PEK-MONT
REX-POL
R. THIELMANN
chłodnice przemysłowe
G.P.D.
GRASSO
KERIMIKS
REX-POL

SERVO
TECH-PLUS
klimatyzacja, wentylacja
ALFACO
C&K SYSTEM
DANFOSS
CALWENT
EKOMEX
ELEKTRONIKA
G.P.D.
IGLOTECH
KERIMIKS
KLIMEX
SERVO
TREPKA
WIOLETTA
WOLF SYSTEM
nadwozia chłodnicze
G.P.D.

PAKOWANIE, OPAKOWANIA

automaty klipsujące, 
klipsownice
ALIMP
ALBA
BENEKO
DADAUX POLSKA
DARMEX CASING
EKOMEX
ELEKTROCAR
GROS
GOBLEX
MADO
MAGA
PAK
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
SERVO
SMAKSTAL
SOLARM
SOLLID
TI-MA
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
klipsy, pętelki
ALIMP
ALBA
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
DARMEX CASING
EKOMEX
ELEKTROCAR
FLOK
GOBLEX
GROS

HERMANS
JELUX
LENMAS
MASTER
MENING
NADEX
NOMAX
NOWPOL
PAK
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
SMAKSTAL
SOLARM
SOLLID
TI-MA
TECH-PLUS
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
pętelkownice sznurowe
PODAN
maszyny pętelkujące 
i wiążące
DAMAR
linie pakujące
BASS Technology
DAMAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
GOBLEX
KAZBI
KOLITH
KRAM
MADO
MAVE4
MULTIVAC
PANEPOL
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
TECH-PLUS
TEPRO
ULMA PACKAGING
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
maszyny rolowe do 
pakowania
BASS Technology
DADAUX POLSKA
EKOMEX
ELEKTROCAR
MULTIVAC
PP GAL
PROMAR
SERVO

TEPRO
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
folie do maszyn rolowych
ARTGOS
ASSIST
BOKAMA SERWIS
CARLESTAM
DADAUX POLSKA
EKOMEX
FOL-PACK
GOBLEX
JELUX
KRAM
MULTIVAC
NADEX
SERVO
WEINDICH
pakowarki
ALIMP
AVO WERKE
BASS Technology
BOKAMA SERWIS
DADAUX POLSKA
DAR MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
EWA BIS
GOBLEX
KOLITH
KRAK-KULINARIA
MULTIVAC
PAK
PP GAL
PROMAR
R. THIELMANN
REYNPOL
SERVO
SMAKSTAL
SOLARM
TEPRO
ULMA PACKAGING
VEMAG Polska 
WALOWSKY
WEINDICH
WIOLETTA
gorące stoły
ASSIST
BASS Technology
BENEKO
DIBAL POLSKA
EKOMEX
GOBLEX
KRAM
MASTER
MULTIVAC
PAK
TECH-PLUS
WEINDICH
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WIOLETTA
obkurczarki
BASS Technology
BOKAMA SERWIS
DAR-MASZ
EKOMEX
ELEKTROCAR
KOLITH
LENMAS
MADO
MULTIVAC
PP GAL
PROMAR
SERVO
ULMA PACKAGING
WEINDICH
siatki (w tym 
termokurczliwe)
ASSIST
AGNEX
BENEKO
CAMMPOL
DAMAR
EKOMEX
FLOK
HERMANS
INDASIA
JELITEX
JELUX
NOMAX
NOWPOL
PAK
PEKPOL
PODAN
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
przędza wędliniarska
AGNEX
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
EKOMEX
FLOK
HERMANS
JELUX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
NADEX
NOMAX
NOWPOL
PAK
WEINDICH
ŻUK-POL
sznurki ozdobne
AGNEX
ALIMP
ANDPOŁ

ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
DAMAR
EURODIS
EKOMEX
FLOK
HERMANS
JELUX
LENMAS
NADEX
NOWPOL
PAK
PAWEŁ DYGOŃ
PODAN
SOLLID
WEINDICH
wiązarki
MOSCA DIRECT POLAND
woreczki termokurczliwe
ALASKA
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
EKOMEX
FLOK
FOL-PACK
GĄSIOR
GOBLEX
HERMANS
JELITEX
KRAM
NADEX
PEKPOL
PODAN
WALOWSKY
WEINDICH
ŻUK-POL
worki do wieży
i pasteryzacji
CARLESTAM
EKOMEX
JELITEX
LENMAS
MERCUR
SOLLID
WEINDICH
foremki, puszki 
(inne metalowe)
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
FOL-PACK
JELITEX
JELUX
LENMAS
MASTER
NADEX
NOVUM

PAK
PEKPOL
PEK-MONT
SKRZYP
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
pojemniki i skrzynki 
plastikowe
AGNEX
ANDPOŁ
ARCA SYSTEM
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
CLEVRO
ERG
FLOK
HERMANS
JELITEX
KOMI POLSKA
LENMAS
NOWPOL
PEK SAN
PODAN
WEINDICH
etykiety
ALASKA
BENEKO
DIBAL POLSKA
FLOK
FOL-PAC
GOBLEX
MASTERPRESS
MULTIVAC
NADEX
NOWPOL
RADWAG
SYSTEMY WAGOWE
K. JAKUBCZAK
TECH PLUS
WEINDICH
wagi etykietujące
BENEKO
BOKAMA SERWIS
DIBAL POLSKA
EKOMEX
KAZBI
KOLITH
MADO
MULTIVAC
SYSTEMY WAGOWE 
K. JAKUBCZAK
PRO-NOVA
SATO
TECHMET
WEINDICH
YAKUDO PLUS
linie ważąco-etykietujące
BASS Technology

KOLITH
YAKUDO PLUS
etykieciarki
KOLITH
PODAN
YAKUDO PLUS
sznurowarki
PODAN
linie formowania i 
pakowania w kartony
BASS Technology
PODAN
drukarki atramentowe
BASS Technology
SYSTEMY WAGOWE
K. JAKUBCZAK
TECHMET
detektory metali
ALIMP
DIBAL POLSKA
KAZBI
MADO
MAVE4
MULTIVAC
PODAN
R. THIELMANN
WOLF SYSTEM
opakowania próżniowe
ELEKTRO-INSTAL
GOBLEX
M&M
pasteryzatory
PEK-MONT

PRZYPRAWY

dekoracyjne
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ALL SPICE
ASSIST
BHZ
BJ PRODUCTS
BENEKO
CAMMPOL
CARLESTAM
C.F.T PREYS
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GOLDMANN HSH
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
KRIST
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KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOWPOL
NOVUM
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SEKWENS
SHARMAN
SOFRAPOL
SOLLID
WEINDICH
WITEX
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
marynaty
ADI TECH
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
AVO WERKE
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
C.F.T PREYS
EDPOL
INDASIA
INWESTEL
FLOK
GOLDMANN HSH
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LIBRA
LAY PRZYPRAWY
NOMAX
POLSMAK
PROMAR
RESULT
SOFRAPOL
SMAKPOL
WALOWSKY
WEINDICH
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
mieszanki przyprawowe
ADI TECH
AMCO
ANDPOŁ
AGNEX
ALMI

ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
GOLDMANN HSH
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
Jutrzenka Colian
JUVET
KRIST
KULINARIA
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA
LAY PRZYPRAWY
NOVICHEM
NOVUM
NOMAX
NOWPOL
PANEPOL
PAK
POLSMAK
PROMAR
PROTEINA FOOD
REGIS
RESULT
SEKWENS
SHARMAN
SMAKSTAL
SMAKPOL
SOFRAPOL
SOLLID
TOMPOL
VITPOL
WALOWSKY
WEINDICH
WITEX
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
naturalne
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
C.F.T PREYS

C.E. ROEPER
EDPOL
EUROGUM
FLOK
GROTEX
GOLDMANN HSH
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
Jutrzenka Colian
JUVET
KRAK-KULINARIA
KRIST
KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVUM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SEKWENS
SHARMAN
T&K
WITEX
WEINDICH
ŻUK-POL
oleje, sosy
ASSIST
AGNEX
ANDPOŁ
BENEKO
C.F.T PREYS
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
INWESTEL
KULINARIA
LIBRA
PROMAR
RESULT
SOFRAPOL
WEINDICH
WIBIAL
peklosól
AGNEX
AMCO
ASSIST
BHZ
BENEKO
CAMMPOL
C.F.T PREYS
FLOK
HERMANS
JELITEX

JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
NOMAX
NOWPOL
PAK
POLSMAK
PROMAR
SEKWENS
WEINDICH
WIBIAL
ŻUK-POL
sól
AGNEX
BENEKO
BHZ
CAMMPOL
C.F.T PREYS
FLOK
HERMANS
JELITEX
JELUX
KULINARIA
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
MOGUNTIA
NOMAX
NOWPOL
PAK
POLSMAK
SEKWENS
WEINDICH
ŻUK-POL
suszone warzywa
AGNEX
ANEPOL
BENEKO
CARLESTAM
C.F.T PREYS
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
Jutrzenka Colian
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOVUM
NOWPOL
POLSMAK
RESULT
SEKWENS
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  262/06/2017  73

BRANŻOWY SPIS FIRM

środki do solanek
AGNEX
AMCO
ALL SPICE
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS 
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
JUVET
KRAK-KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
KRIST
KULINARIA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SEKWENS
SOFRAPOL
SOLLID
WALOWSKY
WEINDICH
WIBIAL
WIPOL
WITEX
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL

DODATKI 
FUNKCJONALNE

aromaty
AGNEX
ADI TECH
ALL SPICE
ANDPOŁ
ASSIST
WEINDICH
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS

BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX CASING
DEGUSSA
EDPOL
EUROCONSULTANT
FLOK
GOLDMANN HSH
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
JUVET
KULINARIA
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
C.E. ROEPER
SOFRAPOL
WAGA
WEINDICH
ZALTECH POLSKA
białka sojowe
AGNEX
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX
DEGUSSA
EDPOL
FLEISH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
HERMANS
JELITEX
JELUX
JUVET
KULINARIA
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA
NOMAX

NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
PROMAR
REGIS
RESULT 
T&K
WEINDICH
ŻUK-POL
białka, izolaty białkowe
AGNEX
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX
DEGUSSA
DYDONA
EDPOL
FLOK
FLEISCH MANNSCHAFT
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JELUX
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
NOVICHEM
NOVUM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROTEINA FOOD
PROMAR
REGIS
RESULT
RETTENMAIER
SANDI
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
emulgatory
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS

BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T. PREYS
DEGUSSA
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
HERMANS
INDASIA
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
RETTENMAIER
SOLLID
WEINDICH
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
fosforany, polifosforany
AGNEX
AMCO
ALWERNIA
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
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NOMAX
NOVICHEM
PAK
PANEPOL
POLSMAK
REGIS
RESULT
WEINDICH
ŻUK-POL
hydrokoloidy
AGNEX
ASSIST
BHZ
BENEKO
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.E. ROEPER
C.F.T PREYS
EUROGUM
FLOK
INWESTEL
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
POLSMAK
PROMAR
RESULT
WEINDICH
karageny
AGNEX
AMCO
ALL SPICE
ANDPOŁ
ANEPOL
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
C.E. ROEPER
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
EUROGUM
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LENMAS

LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
PROTEINA FOOD
RESULT
SOLLID
WEINDICH
ŻUK-POL
kultury bakteryjne
ADI TECH
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST 
BENEKO
CARGILL
FLOK
INWESTEL
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
LIBRA
NOMAX
PANEPOL
WEINDICH
preparaty do nastrzyku
AGNEX
ALL SPICE
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
BOSTON
CAMMPOL
CARGILL
CARLESTAM
C.F.T PREYS
DARMEX
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
GROTEX
INDASIA
INWESTEL
JUVET
KRAK-KULINARIA
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX

NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SMAKPOL
SOFRAPOL
SOLLID
TOMPOL
SANDI
WEINDICH
WIPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
skrobie modyfikowane
AGNEX
ANDPOŁ
ANEPOL
BENEKO
CAMMPOL
CARGILL
CARLESTAM
EDPOL
FLOK
GROTEX
JUVET
LENMAS
LIBRA
NOMAX
PAK
PANEPOL
POLSMAK
ŻUK-POL
stabilizatory barwy, 
barwniki
AMCO
INDASIA
PANEPOL
WEGA
WITEX
stabilizatory tekstury
AMCO
AGNEX
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
CARLESTAM
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
HERMANS

FLEISCH MANNSCHAFT
JUVET
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
LAY PRZYPRAWY
NOMAX
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
SOLLID
WEINDICH
ZALTECH POLSKA
środki wybarwiające
AGNEX
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BENEKO
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
LAY PRZYPRAWY
PENEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SOFRAPOL
SOLLID
SMAKPOL
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
środki wiążące
AGNEX
AMCO
ASSIST
BHZ
BENEKO
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  262/06/2017  75

BRANŻOWY SPIS FIRM

CARGILL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
INDASIA
JELITEX
JUVET
KRIST
KULINARIA
LENMAS
LIBRA
NOVICHEM
MOGUNTIA
NOMAX
NOWPOL
LAY PRZYPRAWY
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROMAR
REGIS
RESULT
SOFRAPOL
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
środki wspomagające 
kutrowanie
AGNEX
AMCO
ALL SPICE
ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BK GIULINI POLSKA
CARGILL
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
BOSTON
CAMMPOL
C.F.T PREYS
DEGUSSA
EDPOL
GOLDMANN HSH
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GROTEX
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
JUVET
KRIST
KULINARIA

KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA
MOGUNTIA
NOMAX
NOVICHEM
LAY PRZYPRAWY
NOWPOL
PAK
PANEPOL
POLSMAK
PROTEINA FOOD
REGIS
RESULT
PROMAR
PURAC POLSKA
SOFRAPOL
SOLLID
SMAKPOL
T&K
WEINDICH
WIPOL
ŻUK-POL
środki wspomagające 
peklowanie
AGNEX
AMCO
ASSIST
BENEKO
BK GIULINI POLSKA
CAMMPOL
CARGILL
C.F.T PREYS
DARMEX CASING
EDPOL
FLEISCH MANNSCHAFT
FLOK
GIULINI POLSKA
GOLDMANN HSH
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
KRAK-KULINARIA
KRIST
LENMAS
LIBRA
LAY PRZYPRAWY
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PANEPOL
POLSMAK
RESULT
SOLLID
TOMPOL
WEINDICH
WIBIAL
WIPOL
ŻUK-POL
środki do wędzonek

ANDPOŁ
ASSIST
BENEKO
BHZ
BJ PRODUCTS
BK GIULINI POLSKA
CARGILL
C.F.T PREYS
EDPOL
FLOK
GOLDMANN HSH
INWESTEL
JELITEX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
LIBRA
NOMAX
PANEPOL
POLSMAK
RESULT
SMAKPOL
SOFRAPOL
SOLLID
WEINDICH
WIBIAL
VITPOL
ZALTECH POLSKA
ŻUK-POL
żelatyny
AGNEX
AMCO
ANDPOŁ
ASSIST
BHZ
BJ PRODUCTS
BENEKO
CAMMPOL
DEGUSSA
EDPOL
FLOK
HERMANS
FLEISCH MANNSCHAFT
JELITEX
JELUX
JUVET
KRAK-KULINARIA
KULINARIA
LENMAS
LAY PRZYPRAWY
LIBRA
NOMAX
NOVICHEM
NOWPOL
PAK
PANEPOL
PROMAR
REGIS
RESULT
WEINDICH
WIPOL

WIBIAL
ŻUK-POL

ODZIEŻ OCHRONNA

buty
AGNEX
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
CAMMPOL
EURODIS
EUROMASZ
HERMANS
JELITEX
KRAK-KULINARIA
MASTER 
NOWPOL
PAK
PODAN
TECHMAKO
WEINDICH
ŻUK-POL
hełmy, czepki
AGNEX
ART-MAS
ASSIST
BENEKO
EURODIS
GOBLEX
HERMANS
JELITEX
MASTER 
NOWPOL
PAK
WEINDICH
ŻUK-POL
fartuchy
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
CAMMPOL
DYDONA
EURODIS
EUROMASZ
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
LENMAS
MASTER 
NOMAX
NOWPOL
PAK
R. THIELMANN
TECHMAKO
TECH-POL
WEINDICH
ŻUK-POL
kombinezony, spodnie
AGNEX
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WEINDICH
BENEKO
EURODIS
GOBLEX
HERMANS
JELITEX
MASTER 
ŻUK-POL
rękawice gumowe
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
EURODIS
GOBLEX
HERMANS
JELITEX
MASTER 
PAK
TECH-POL
WEINDICH
ŻUK-POL
rękawice metalowe
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
EURODIS
EUROMASZ
HERMANS
INWESTEL
JELITEX
LAY PRZYPRAWY
LENMAS
MASTER 
PAK
PODAN
R. THIELMANN
TECH-POL
WEINDICH
rękawice tekstylne
AGNEX
ART-MAS
BENEKO
EURODIS
MASTER  
TECHMAKO
WEINDICH
ŻUK-POL

HIGIENA

kabiny mycia, 
kabiny sanitarne
ANBIEL
ASMET
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
HÖCKER
CLEVRO
JUMOPOL

MASMET
MASTER 
MAT
PODAN
PROJEKT-POL
STALMIX
TECHMET
ŻUK-POL
systemy centralnego mycia 
hal
BK GIULINI POLSKA
COMBI LINE
HÖCKER
KRAK-KULINARIA
PODAN
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
RADEX
STALMIX
TECHMET
WEINDICH
ŻUK-POL
urządzenia sanitarne (w 
tym bezdotykowe)
ALIMP
ANBIEL
ASMET
ARKA
AWE POLAND
AGNEX
CLEVRO
DAKSTAR
ELMIX
EUROMASZ
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
GROS
GREŃ
GAUDEN KAZIMIERZ
HÖCKER
HENPOL
JBJ CONSULTING
JUMOPOL
KERIMIKS
KESMET
KRAK-KULINARIA
MASMET
MASTER
MAT
ORAS
PODAN
PEK-MONT
PROBAL
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
RADEX
SPOMASZ WROCŁAW
SMAKSTAL
SOLLID
SOMET

STALMIX
STOL-MET
TI-MA
TECHMAKO
TECHMET
R. THIELMANN
SKALA
UNIMASZ
WAMMA
WAS-POL
WEINDICH
WIBO BT
WIEJAK
WT-POLSKA
podesty higieniczne
ANBIEL
ARCA SYSTEM
ARKA
ASMET
BASS Technology
CLEVRO
COMBI LINE
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
ERG
FIRMA BIELICKI
GAUDEN KAZIMIERZ
HÖCKER
JUMOPOL
MASMET
MASTER 
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SKRZYP
STALMIX
SPOMASZ WROCŁAW
TECHMET
myjki butów, fartuchów
ANBIEL
ARKA
ASMET
ASSIST
BASS Technology
CLEVRO
COMBI LINE
DAKSTAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
EURODIS
FIRMA WW
FIRMA BIELICKI
GAUDEN KAZIMIERZ
GOSTER
GROS
HENPOL
HERMANS
HÖCKER
HEMA-PROMEAT

JBJ CONSULTING
JUMOPOL
KARPOWICZ
KESMET
KOKOT STAL
LAMBDA-H-L
MASMET
MASTER 
MAT
NUMAFA POLSKA
PAK
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
PROMET
REGIS
R. THIELMANN
SKALA
SKRZYP
SMAKSTAL
SOLLID
SOMET
STALMIX
STOL-MET
TECHMAKO
TECHMET
UNIMASZ
WAS-POL
WEINDICH
WIBO BT
WIEJAK
suszarki butów 
i fartuchów
ANBIEL
ASMET
CLEVRO
DAKSTAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
EURODIS
FIRMA BIELICKI
FIRMA WW
GOSTER
HÖCKER
JOKES
JUMOPOL
LAMBDA-H-L
MASMET
MASTER 
MAT
NUMAFA POLSKA
PODAN
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
RADEX
REGIS
R. THIELMANN
SKALA
SKRZYP
SMAKSTAL
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SOMET
STALMIX
TECHMAKO
TECHMET
UNIMASZ
WEINDICH
WT-POLSKA
sterylizatory butów, 
fartuchów
ANBIEL
ASMET
BRÖKELMANN
HENPOL
HÖCKER
JBJ CONSULTING
KOKO
CLEVRO
MASMET
MASTER 
PAK
PEK-MONT
PODAN
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
PROMET
RADEX
REGIS
R. THIELMANN
SKRZYP
SMAKSTAL
TECHMET
TECHMAKO
TI-MA
WAS-POL
WEINDICH
myjki kijów, pojemników, 
wózków
ALIMP
CLEVRO
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA WW
GOSTER
GROS
HÖCKER
KARPOWICZ
KISZEL
KOKO
KOKOT STAL
LAMBDA-H-L
MASTER 
MASMET
Metalbud
NUMAFA POLSKA
PEK-MONT
PODAN
PROBAL
PROJEKT-POL
PROMAR
REVIC

R. THIELMANN
REYNPOL
SKRZYP
SMAKSTAL
SOLLID
TECHMET
WEINDICH
WIOLETTA
myjki tunelowe 
i ultradźwiękowe
BASS Technology
CLEVRO
Metalbud
PEK-MONT
bicze do myjek
BASS Technology
BJ CONSULTING
TECHMET
myjki biczowe
BASS Technology
LAMBDA-H-L
METEX
PEK-MONT
TECHMET
pranie i czyszczenie odzieży 
roboczej
BOCO
PODAN 
STALMIX
lampy bakteriobójcze, 
lampy owadobójcze
EKOMEX
MASTER 
PAK
PODAN
R. THIELMANN
WEINDICH
reperacja i wymiana 
odzieży zużytej
BOCO
PODAN
środki czystości, preparaty 
myjące specjalistyczne
ACRYLMED
AGNEX
BENEKO
BK GIULINI POLSKA
CID-LINES
ECOCHEM
EUROMASZ
GOBLEX
HERMANS
JELITEX
KRAK-KULINARIA
LENMAS
PAK
PODAN
RADEX
R. THIELMANN 
SANECHEM

SOLLID
TECHMAKO
TI-MA
TOMPOL
WEINDICH
ŻUK-POL
urządzenia do filtrowania i 
uzdatniania wody
BK GIULINI POLSKA
ECORES
ELEKTROCAR
KERIMIKS
LAMBDA-H-L
MASTER 
POLIŃSKI AMT
SANFIL
PODAN
WEINDICH
podgrzewacze wody, kotły 
grzewcze, zasobniki c.w.
ACV POLSKA
ECORES
JASTEF
PODAN
pistolety do mycia, zwijacze 
węży
NEDERMANN
PODAN
RADEX
WHITE
TECHMAKO
oczyszczalnie ścieków
BK GIULINI POLSKA
EKOMEX
HEMA-PROMEAT
KERIMIKS
LAMBDA-H-L
MAREX
PEK-MONT
PODAN
STALBUDOM
TECHMET
ZAKŁAD TECHNOLOGICZNY 
ADAM TERLECKI
systemy wysokiego 
składowania
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT
systemy zmniejszania 
objętości odpadów
BASS Technology
COMBI LINE
PEK-MONT

WYPOSAŻENIE SKLEPOWE

ALBA
ASMET
BRÖKELMANN

ELMIX
ELEKTRONIKA
GROS
INWESTEL
JUMOPOL
MAT
MERA
METALBUD
PAK
PEK-MONT
PODAN
R. THIELMANN
STEP Poland
TECH-PLUS
WEINDICH
ZASADA

USŁUGI 
PROJEKTOWANIA

BASS Technology
BUDEM-PROJEKT
CALWENT
DAMAR
DARTECH
ECORES
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA KOWALEWSKI
ELEKTRONIKA
GOSTER
HENPOL
JUMOPOL
KERIMIKS
KOKO
MAVE 4
METALOWIEC BYDGOSZCZ
PAK
PANELTECH
PEK-MONT
PODAN
PAWEŁ DYGOŃ
POLIŃSKI AMT
PROJEKT-POL
PRZED.URZ. CHŁOD.
R. THIELMANN 
STEP Poland
TECHMET
WAMMA
ZASADA
kompleksowe projekty linii 
technologicznych zwierząt 
rzeźnych
BASS Technology
MECANOVA
PEK-MONT
TECHMET
projektowanie i kompletne 
wykonawstwo sklepów 
mięsnych i snack barów
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PODAN
STEP Poland

DORADZTWO, SZKOLENIA 
I KURSY

BASS Technology
BK GIULINI POLSKA
DAMAR 
EKO SPOŻ. BUILDING
ELEKTRONIKA
FIRMA DORADCZA
FOOD SAFETY
INWESTEL
S-TECHNIK
LAY PRZYPRAWY
LLOYD’S REGISTER
MAVE 4
POLINDEX
POLSMAK
PRO-FAMET
POLIŃSKI AMT
PROMAR
R. THIELMANN
REGIS
RESULT
S-TECHNIK
SOLLID
VEMAG Polska 
WEINDICH
audyty działów 
produkcyjnych i handlowych
BASS Technology
RESULT
szkolenia z zakresu Lean 
Manufacturing i Lean 
Management
RESULT

WYPOSAŻENIE HAL

bramy segmentowe i 
rolowe, rampy, fartuchy 
bramowe
BASS Technology
ELKO
GLOBAL SYSTEM
INTERFLEX
SPOMASZ WROCŁAW
elementy przypodłogowe 
i narożne do wykańczania 
wnętrz
ANBIEL
ARKA
ARTGOS
ASMET
DROBEX-AGRO
FIRMA BIELICKI
FIRMA BYLIŃSKI
GOSTER

G.P.D.
HÖCKER
KAFRA
KERIMIKS
KESMET
KOKOT STAL
KOMI POLSKA
MASMET
MASTER 
MAT
PANELTECH
PEK-MONT
PROJEKT-POL
SKALA
SKRZYP
STALMIX
TECHMET
UNIMASZ
WEINDICH
WIBO B.T.
WIEJAK
WT POLSKA
drzwi p/poż.
INTERFLEX
kotłownie parowe,
wodne
THERMOSANIT
kraty i kanały ściekowe
ANBIEL
ARKA
BRÖKELMANN
COMBI LINE
DARTECH
EKO SPOŻ. BUILDING
ELMIX
FIRMA BIELICKI
GOSTER
G.P.D.
GREŃ
GROS
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
KESMET
KOMI POLSKA
MASMET
MASTER 
MAT
METEX
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
R. THIELMANN
SKRZYP
STALMIX
TECHMET
UNIMASZ
WAMMA
WEINDICH
WIBO B.T.

WIEJAK
WT-POLSKA
ZAMEK
płyty warstwowe na ściany, 
sufity do chłodni i hal
ANBIEL
ARKA
ASMET
BAAS-PANEL
CBR FOOD TECHNIK
ECOTHERM
G.P.D.
IZOPANEL
KERIMIKS
MASTER 
PANELTECH
PODAN
TARMET
kurtyny drzwiowe 
z PCV do hal i chłodni
ANBIEL
ARKA
ASMET
BASS Technology
EKONIT
ELEKTRONIKA
ELMIX
G.P.D.
FROZ SYSTEM
KOMI POLSKA
MASTER 
MAT
PAK
PANELTECH
PROJEKT-POL
SKRZYP
SOLLID
STALMIX
TECHMAKO
TECHMET
TUPLEX
WEINDICH
WIEJAK
ŻUK-POL
termo- i hydroizolacja 
pianki poliuretanowej
SAAPPUR
meble ze stali nierdzewnej
A&J
ARKA
ASMET
BOKAMA SERWIS
DAKSTAR
EKOMEX
EKO SPOŻ. BUILDING
FIRMA BIELICKI
GAUDEN KAZIMIERZ
GOSTER
GREŃ
GROS

HEMA-PROMEAT
HENPOL
JUGEMA
JUMOPOL
KESMET
KOMI POLSKA
LASKUS
M&M
MASMET
METALOWIEC BIAŁYSTOK
MASTER 
MAT
NUMAFA POLSKA
PAK
PANELTECH
PEK-MONT
PODAN
PROJEKT-POL
SKRZYP
SMAKSTAL
SOMET
STALMIX
TECHMET
TUPLEX
TRACZ
WIEJAK
WIBO BT
WT POLSKA
ZASADA
ŻUK-POL
wózki transportowe
ARCA SYSTEM
ARKA
ASMET
BRÖKELMANN
DAKSTAR
EKOMEX
ELMIX
ERG
EKO SPOŻ. BUILDING
GOSTER
HENPOL
HÖCKER
JUMOPOL
KESMET
KOMA
MASMET
MASTER 
MAT
PEK-MONT
PLAN
PODAN
PROJEKT-POL
REVIC
SKRZYP
SOLLID
SOMET
STALMIX
TECHMET
TRACZ
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WIBO B.T.
WIEJAK
ZASADA
ŻUK-POL
podnośniki do wózków
ALIMP
ARKA
BASS Technology
DAKSTAR
EKOMEX
ELEKTROCAR
GRANA VENDING
JASTEF
KOMI POLSKA
LAMBDA-H-L
MASMET
MASTER 
MAT
PAK
PEK-MONT
PLAN
PODAN
PROJEKT-POL
SPOMASZ WROCŁAW
STALMIX
TECHMET
WEINDICH
wagi, inne maszyny 
i urządzenia ważące
ALIMP
AUTOMATYKA ZAPISEK
BOKAMA SERWIS
DIBAL POLSKA
GOBLEX
HENPOL
KISZEL
MADO
PLUS
OLESIŃSKI
PAK
PROJEKT-POL
PRO-NOVA
RADWAG
STALMIX
SYSTEMY WAGOWE 
K. JAKUBCZAK
TECHMET
TI-MA
TOPS
UNISCALE
WAMMA
WAS-POL
WEINDICH
YAKUDO PLUS
systemy rejestracji 
temperatury i wilgotności
APAR
AUTOMATYKA ZAPISEK
DANFOSS
ELEKTRONIKA

ELTER
GENEZA
LAB-EL
LC KOLOR
MAVE 4
MASTER 
MERA
MIKSTER
PAK
OLESIŃSKI
POLIŃSKI AMT
PC THERM
PROMAR
SKRZYP
SYSTEMY WAGOWE 
K. JAKUBCZAK
TECH-PLUS
TERMPOL
TERMOPRODUKT
TESTO
SIMEX
TEKOM
systemy wizualizacji, 
nadzorowania procesów 
produkcyjnych
BASS Technology
MERA
OLESIŃSKI
SYSTEMY WAGOWE 
K. JAKUBCZAK
TEKOM
TERMPOL
posadzki przemysłowe
CHEMIKS
EUROSTEP
HYDROGROMEX 
KAFRA
KERIMIKS
VEGA
zasilacze transformatorowe
KOMEL
kompletne linie produkcyjne
BASS Technology
PODAN
REYNPOL
budowa hal
BORGA HALE
LLENTAB
systemy magazynowe
BASS Technology
COMBI LINE
INTERMIK
PEK-MONT

INNE WYPOSAŻENIE I 
USŁUGI

pompy próżniowe
BECKER POLSKA
BUSCH POLSKA

wyroby hutnicze, 
spawalnicze, blacha 
macerowana
ARKA
DAKSTAR
KERIMIKS
KRUPSTAL
MASTER 
MAT
SKRZYP
TECHMET
WYROBY DRZEWNE 
D. KIMLA
stal nierdzewna, 
kwasoodporna
A&J
DAKSTAR
EKOMEX
HÖCKER
KERIMIKS
KRUPSTAL
MAT
MASTER
PLAN
PROMET
REX-POL
TARMET
TECHMET
POLINDEX
WT-POLSKA
smary i oleje do maszyn 
spożywczych
AGNEX 
AVO
BK GIULINI POLSKA
DAMAR
HÖCKER
MASTER
POLINDEX
PAK
SKRZYP
TECH-PLUS
WEINDICH
kompleksowa 
komputeryzacja zakładów 
mięsnych
APLOK
INTE
MASTECH
śruby, nakrętki, nity, 
podkładki KO
KOKOT STAL
MASTER
TECHMET
TECH-PLUS
WEINDICH
tuleje, ślimaki (m.in. do 
nadziewarek)
BASS Technology
BOKAMA SERWIS

DUET-W
GRANA VENDING
MAVE 4
TECH-PLUS
WEINDICH
pojazdy dostawcze
AS MOTORS
FORD
STN
klatki transportowe dla 
drobiu
POLNET 
systemy identyfikacji tuszek 
drobiowych
POLNET
doki załadunkowe
PARTNER
serwis maszyn
BASS Technology
S-TECHNIK
instalacje elektryczne i 
wodne
ECORES
POLIŃSKI AMT
schematy procesów 
technologicznych
ADI TECH
BASS Technology
systemy sprężonego 
powietrza
POLIŃSKI AMT
otwieracze i zamykacze do 
puszek
PODAN
podsystemy do 
monitorowania i 
rejestrowania parametrów 
urządzeń
APLOK
INTE
MERA
komputerowe systemy 
wspomagające zarządzanie 
przedsiębiorstwem
OKTASOFT
OLESIŃSKI
tworzywa do przemysłu 
spożywczego
MULTI-PLAST
konstrukcyjne tworzywa 
sztuczne
MULTI-PLAST 
automatyka maszyn 
masarskich i linii 
produkcyjnych
BASS Technology
KAPERUS
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