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Konsumenci żywności stawiając coraz 
większe wymagania wyrobom mię-
snym, również oczekują od nich coraz 
częściej spełniania roli żywności funk-
cjonalnej. Z tego względu, wyroby te, 
powinny stawać się dostarczycielem 
składników korzystnie wpływających 
na prawidłowe działanie organizmu 
człowieka. Producenci wyrobów mię-
snych, aby sprostać potrzebom rynku 
coraz częściej praktykują stosowanie  
w przetwórstwie nowych dodatków  
i komponentów przejawiających pozy-
tywne efekty prozdrowotne. Do grupy 
takich substancji dodatkowych nale-
żą również probiotyki (z grec. pro bios  

- dla życia) i prebiotyki, które mają jesz-
cze jednak ograniczone możliwości 
zastosowania. Najbardziej przydatne 
okazują się te substancje w produkcji 
wędlin surowych dojrzewających. 
Szerokie jednak stosowanie probioty-
ków w produkcji wędlin surowych doj-
rzewających jako kultur startowych jest 
utrudnione przez fakt, że w w tych wy-
robach jest na poziomie utrudniającym 
rozwój wielu potencjalnych szczepów 
drobnoustrojów probiotycznych. Nie-
zbędnym warunkiem zastosowania do 
produkcji jest właściwy ich dobór, który 
musi uwzględniać skuteczną adaptację 
do rozwoju w produkcie w czasie zacho-
dzącego dojrzewania.

CHARAKTERYSTYKA PROBIOTYKÓW

W produkcji surowych wędlin dojrzewa-
jących jako kultury startowe stosuje się 
w szerokim zakresie bakteryjne mikro-
organizmy produkujące kwas mlekowy. 
Jednak tylko nieliczne z nich korzystnie 
działają na organizm człowieka, po-
przez poprawę równowagi mikroflory 
jelitowej i są traktowane jako probio-
tyczne. Większość takich drobnoustro-
jów należy do grupy bakterii kwasu 
mlekowego (Lactic Acid Bacteria - LAB). 
Kryteria charakterystyki drobnoustro-
jów probiotycznych spełniają ponadto 
niektóre pleśnie (z rodzaju Aspergillus) 
oraz drożdże (z rodzaju Saccharomy-
ces) i grzyby określane jako drożdżaki 
(z rodzaju Candida).Wszystkie drob-
noustroje zaliczane do probiotycznych 
powinny charakteryzować się następu-
jącymi właściwościami:

PROBIOTYKI I PREBIOTYKI W PRODUKCJI WĘDLIN 
SUROWYCH
Dr inż. Jerzy Wajdzik
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-	 przejawiać bezpieczeństwo stosowa-
nia,

-	 posiadać cechy funkcjonalne,
-	 wykazywać przydatność technolo-

giczną.

W zakresie cech funkcjonalnych probio-
tyki powinny natomiast:
-	 wykazywać oporność na kwasowość 

soku żołądkowego, sole kwasów żół-
ciowych,

-	 być antagonistami w stosunku do 
patogenów jelitowych i wykazywać 
konkurencyjność w stosunku do mi-
kroflory jelitowej,

-	 charakteryzować się zdolnością do 
kolonizacji określonych miejsc prze-
wodu pokarmowego,

-	 być opornymi na bakteriocyny, kwa-
sy i inne związki produkowane przez 
mikroflorę jelitową,

-	 cechować się immunomodulacją,
-	 poprawiać efekt korzystnego działa-

nia żywności na organizm. 

W zakresie aspektów bezpiecznego sto-
sowania, probiotyki powinny posiadać 
dokładną diagnostykę dotyczącą swojej 
identyfikacji, działać bezpiecznie, nie po-
siadać genów opornych na antybiotyki 
oraz pochodzić wskutek wyizolowania 
z przewodu pokarmowego człowieka. 
Z punktu widzenia stosowania probioty-
ków w produkcji wędlin surowych istotne 
są również ich cechy technologiczne. 
Należą do nich:
-	 łatwość zastosowania w produkcji,
-	 oporność na procedury utrwalania 

(zamrażanie, liofilizacja, przechowy-
wanie),

-	 żywotność i stabilność w czasie prze-
chowywania,

-	 brak pogarszania się ich cech senso-
rycznych w czasie,

-	 stabilność genetyczna,
-	 oporność na bakteriofagi. 

Głównym zadaniem drobnoustrojów 
probiotycznych, dodanych do produk-
cji, jest poza efektem technologicznym  
(np. produkcja kwasu mlekowego) ko-
rzystne działanie na zdrowie człowie-
ka w układzie pokarmowym przez im-
munostymulację wytwarzania różnych 
związków chemicznych, a także wpływ 
na zachowanie prawidłowej mikroflory fi-
zjologicznej. Żywe drobnoustroje należy 
wprowadzać w takiej formie do wyrobów, 
żeby przetrwały proces technologiczny 
oraz późniejsze działanie soków trawien-
nych w żołądku i dwunastnicy a zarazem 
były w efekcie aktywne w okrężnicy (jeli-
to grube).
Probiotyczne bakterie analogicznie jak 
wszystkie szczepy z grupy LAB bytując 
w przewodzie pokarmowym człowieka 
spełniają rolę składnika złożonej mi-
kroflory. Biorą udział w zakwaszaniu 
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środowiska jelita grubego i uczestniczą 
aktywnie w procesach trawiennych. Sto-
sowanie tych bakterii, w produkcji wędlin 
surowych, prowadzi do aktywnej obec-
ności ich w wyrobach kierowanych do 
bezpośredniego spożycia. Wykorzysta-
nie probiotycznych bakterii w procesie 
żywienia może dodatkowo:
-	 zapobiegać zakażeniom układu po-

karmowego,
-	 hamować rozwój patogennych drob-

noustrojów,
-	 hamować adhezję do nabłonka jelito-

wego konkurencyjnych drobnoustro-
jów,

-	 zwiększać syntezę i aktywność prze-
ciwciał w przewodzie pokarmowym,

-	 łagodzić objawy nietolerancji laktozy,
-	 wpływać korzystnie na zaburzenia 

ilościowe, jakościowe mikroflory jeli-
towej,

-	 oddziaływać anty-kancerogennie,
-	 poprawiać profil lipidowy krwi czło-

wieka.

Probiotyczne bakterie kwasu 
mlekowego (LAB)

Bakterie kwasu mlekowego (LAB) są G 
(+) ziarniakami, pałeczkami lub lasecz-
kami prowadzącymi fermentację glukozy 
do kwasu mlekowego (homofermenta-
cja o wydajności powyżej 85%) lub do 
kwasu mlekowego, masłowego, bursz-
tynowego, octowego, etanolu, diacetylu 
i CO2 (heterofermentacja o wydajności 
ok. 50% kwasu mlekowego). Wszystkie 
te bakterie są beztlenowcami, a niektóre 
z nich tolerują tylko niewielkie stężenie 
tlenu. Największe znaczenie w procesie 
fermentacji i wytwarzania kwasu mleko-
wego w produkcji wędlin surowych mają 
bakterie LAB z rodziny Lactobacillaceae 
(rodzaj Lactobacillus).
Do grupy bakterii kwasu mlekowego 
należą ponadto morfologiczne i bioche-
miczne rodzaje ziarniaków, takich jak:
-	 Streptococcus,
-	 Pediococcus,
-	 Leuconostoc
a także blisko spokrewnione z rodzajem 
Lactobacillus, bakterie kwasu propiono-
wego z rodzaju Propionibacterium.
Bakterie mlekowe z rodzaju Lactobacil-
lus (LAB) pozyskują energię z fermenta-
cji cukrów i rozwijają się na podłożach 
bogatych w aminokwasy, witaminy, pu-
ryny i pirymidyny. Do wzrostu wymagają 
ponadto kwasów tłuszczowych, estrów 
oraz składników kwasów nukleinowych. 
Intensywnie rosną fermentując węglowo-
dany do momentu: 
-	 wyczerpania się węglowodanów,
-	 nagromadzenia się substancji hamu-

jących ich wzrost (nadtlenek wodoru),
-	 wzrostu stężenia jonów wodorowych 

do poziomu, którego nie tolerują. 
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Generalnie bakterie te rosną i pozosta-
ją żywe przy wartości pH w zakresie  
od 4,5 do 7,0. Te z nich, które tolerują 
niewielkie stężenie tlenu (mikroaerofile) 
wytwarzają w takim środowisku zwięk-
szone ilości kwasu mlekowego. Bakterie 
LAB rosną w zakresie temperatur od 10 
do 45° C, przy zasoleniu środowiska do 
poziomu nawet 6,5% NaCl co umożli-
wia ich stosowanie jako kultury startowe  
w produkcji wędlin surowych dojrzewa-
jących. 
Drobnoustroje te, do wzrostu potrzebują 
aminokwasy egzogenne i peptydy, które 
są uwalniane w procesie enzymatycznej 
proteolizy białek mięśniowych względnie 
wskutek sprawnie działającego systemu 
proteolitycznego bakterii, pozwalające-
go na hydrolizę peptydów oraz białek do 
aminokwasów. Ma to istotne znaczenie  
w procesie fermentacji i dojrzewania 
wędlin surowych. Bakterie LAB wpływa-

ją ponadto na konwersję powstających 
aminokwasów do związków aromatycz-
nych. W wyniku takich transaminacji 
tworzą się ketokwasy, które dalej są kon-
wertowane do aldehydów i kwasów kar-
boksylowych wpływających na wytwa-
rzający się profil smakowo- zapachowy 
wędlin dojrzewających.
Następujący w wyniku zakwaszenia 
masy wędlinowej proces fermentacji  
i dojrzewania zapobiega rozwojowi 
patogennej i niekorzystnej mikroflory. 
Dodawane bakterie kwasu mlekowego 
zapewniają więc stabilny przebieg tych 
procesów, prowadzący do uzyskania 
wędlin surowych o pożądanych cechach 
jakościowych. Negatywnym skutkiem 
działania bakterii zakwaszających może 
być jednak tworzenie się niekorzystnego 
nadtlenku wodoru, który działając utle-
niająco wpływa na niekorzystny kierunek 
zmian w zakresie barwy wędlin. Wobec 
tego faktu, nieodzowne jest równocze-
sne wprowadzanie do masy wędlinowej 
bakterii z rodziny Micrococaeae, które 
wytwarzając katalazę lub pseudokatala-
zę prowadzą do skutecznego rozkładu 
tworzącego się nadtlenku wodoru. Bak-
terie te odpowiadają ponadto za inten-
syfikację procesu wybarwienia peklow-
niczego poprzez możliwość wytworzenia 
reduktazy azotanowej, która redukuje 
azotany do azotynów.
Wśród wielu szczepów bakterii fermenta-
cji mlekowej produkujących kwas mleko-
wy w procesie fermentacji cukrów tylko 
niektóre można uznać za gatunki probio-
tyczne. Powinny one spełniać niezbędne 
kryteria i właściwości w zakresie bezpie-
czeństwa stosowania, pożądanych cech 
funkcjonalnych oraz technologicznych. 
Należą do nich następujące szczepy 
bakterii:
-	 Lactobacillus acidophilus
-	 Lactobacillus amylovorus
-	 Lactobacillus casei
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-	 Lactobacillus crispatus
-	 Lactobacillus delbrueckii (Lactoba-

cillus bulgaricus)
-	 Lactobacillus gallinarum
-	 Lactobacillus gasseri
-	 Lactobacillus johnsonii
-	 Lactobacillus paracasei
-	 Lactobacillus plantarum
-	 Lactobacillus reuteri
-	 Lactobacillus rhamnosus

Stosując dodatek probiotycznych bakte-
rii fermentacji mlekowej (LAB) w postaci 
kultur startowych należy tak pokierować 
procesem dojrzewania wędlin w zakre-
sie ich namnażania się, aby uzyskać  
w wyrobach wartość na poziomie mini-
malnym wynoszącym 106 – 108 jtk/g. 
Niezbędnym warunkiem jest więc stwo-
rzenie w procesie produkcyjnym wędlin 
surowych dojrzewających możliwości 
poprawnego rozwoju dodanych drobno-
ustrojów probiotycznych. Surowce mię-
sno-tłuszczowe a co za tym idzie farsz 
wędlinowy, należy wzbogacać w cukry 
proste lub dwucukry do poziomu umoż-
liwiającego intensywne namnażanie się 
tych drobnoustrojów. 
Prowadzone liczne badania nad szcze-
pami bakterii probiotycznych w zakresie 
ich właściwości wykazały pozytywny ich 
wpływ w różnym zakresie na przewód 
pokarmowy. Dobrym w tym zakresie 
okazuje się gatunek Lactobacillus gas-
seri, który jest oporny na kwasy żołąd-
kowe oraz związki żółci. Szczep ten jak 
wykazały badania skutecznie hamuje 
rozwój i wydzielanie enterotoksyn przez 
Staphylococcus aureus. Bakterie Lacto-
bacillus gasseri mają ponadto wyjątko-
wą zdolność do wytwarzania nadtlenku 
wodoru, który może hamować rozwój 
wielu niekorzystnych drobnoustrojów. 
Właściwość polegająca na wytwarza-
niu nadtlenku jest jednak niepożądana  
w procesie wytwarzania wędlin suro-

wych dojrzewających. Niezbędnym 
warunkiem stosowania tych probiotycz-
nych mikroorganizmów jest konieczność 
wprowadzenia ich do surowca na etapie 
wytwarzania farszu wędlinowego rów-
nocześnie z bakteriami wytwarzającymi 
katalazę. Przy takich założeniach można 
rekomendować wykorzystanie probio-
tycznych bakterii mlekowych Lactobacil-
lus gasseri w procesie produkcji kiełbas 
dojrzewających. Szczepy te, swoimi wła-
ściwościami i przydatnością, przewyż-
szają bakterie probiotyczne z gatunku 
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 
crispatus, Lactobacillus amylovorus, 
Lactobacillus gallinarum i Lactobacillus 
johnsoni. 
Wysokimi cechami probiotycznymi cha-
rakteryzują się szczepy Lactobacillus 
delbrueckii, które nie mają jednak zasto-
sowania w produkcji wędlin. Bakterie te 
należą bowiem do grupy drobnoustro-
jów acidofilnych i wymagają dla swoje-
go rozwoju niskiej wartości pH (4,6-5,4)  
a ponadto mają złożone wymagania ży-
wieniowe. Z powyższego względu nie 
miałyby one istotnego i szeroko pożąda-
nego wpływu na proces fermentowania 
cukrów w farszu mięsno-tłuszczowym. 
Dodatkowo produkują aldehyd octowy, 
który charakteryzując się ostrym i specy-
ficznym zapachem byłby nieakceptowal-
ny w wyrobach mięsnych. Wobec takich 
faktów właściwości tych bakterii wyklu-
czają je z zastosowania jako probiotycz-
ne kultury startowe do produkcji wędlin 
surowych dojrzewających. 
Pożądane cechy probiotyczne wykazują 
natomiast szczepy Lactobacillus reuteri, 
które naturalnie zasiedlają jelita człowie-
ka i wykazują ich intensywną kolonizację 
w czasie wprowadzania równocześnie  
z żywnością. Bakterie te ponadto produ-
kują reuterynę, która wykazuje znaczące 
właściwości przeciwdrobnoustrojowe na 
niektóre bakterie G (-) i G (+) oraz 
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działa niszcząco na drożdże. Ta ostatnia 
cecha, z punktu widzenia przydatności 
tych bakterii w produkcji kiełbas suro-
wych dojrzewających, wydaje się być 
pewną przeszkodą w ich szerokim za-
stosowaniu technologicznym. 
Analizując probiotyczne właściwości 
niektórych szczepów bakterii kwasu 
mlekowego (L. casei, L. paracasei, L. 
plantarum, L. rhamnosus) stwierdzo-
no, że szczepy z gatunku Lactobacillus 
plantarum wykazują lepszą adhezję do 
nabłonka jelita niż pozostałe z wymie-
nionej grupy. Wytrzymują one ponadto 
stosunkowo długi czas swojej bytności  
w układzie pokarmowym człowieka. 
Również właściwości technologiczne 
tych drobnoustrojów zdecydowanie 
przekonują do ich stosowania w postaci 
kultur startowych w produkcji wyrobów 
surowych. Rozwijają się one bowiem  
w temperaturze już od 15OC. Są względ-

nymi tlenowcami i fermentują cukry pro-
ste (glukoza, fruktoza) oraz dwucukry 
(sacharoza, laktoza, maltoza). Szczepy 
te wytwarzają również bakteriocyny (lak-
tocyny) działające antybakteryjnie na 
niektóre niepożądane drobnoustroje.   
Mniejszą przydatnością technologicz-
ną cechują się szczepy z gatunku Lac-
tobacillus casei oraz zbliżone do nich 
gatunkowo Lactobacillus paracasei.  
Te drobnoustroje należące do grupy ho-
mofermentatywnych łatwo wytwarzają 
niekorzystny w produkcji wędlin nadtle-
nek wodoru. Stąd przy ich stosowaniu 
należy uwzględnić dodatek mikroorga-
nizmów wytwarzających katalazę, która 
rozkłada tworzący się H2O2. Szczepy 
Lactobacillus casei podobnie jak nie ma-
jące zastosowania w produkcji kiełbas 
dojrzewających, szczepy Lactobacillus 
acidophilus skutecznie poprawiają tra-
wienie człowieka poprzez regulowanie 
nieprawidłowości fizjologicznych. Przy-
pisuje się im również działanie mające 
na celu obniżenie poziomu cholesterolu 
we krwi. Hamują one ponadto rozwój 
bakterii patogennych z rodzaju Salmo-
nella, Shigella oraz szczepów Campylo-
bacter jejuni i Helicobacter pylori.

Prebiotyki w produkcji wędlin

Prebiotyki są to substancje obecne na-
turalnie w produktach lub wprowadzone 
do żywności w celu stymulacji rozwoju 
prawidłowej flory jelitowej. W ten sposób 
wykazują one prozdrowotne działanie. 
Prebiotykiem może więc być naturalny 
składnik diety lub dodatki do żywności  
o charakterze prozdrowotnym. Są to 
substancje oporne na działaniu enzy-
mów trawiennych i łatwo docierające do 
jelita grubego w formie niezmienionej, 
gdzie rozwijają swoje działanie prozdro-
wotne. Działanie to sprowadza się do 
stymulowania wzrostu lub aktywno-
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ści określonego rodzaju bakterii, głównie 
probiotycznych, dla których stają się po-
żywką. Prebiotyki ulegają w przewodzie 
pokarmowym przemianom pod wpły-
wem działań drobnoustrojów co prowa-
dzi ponadto do powstawania substancji 
działających prozdrowotnie.
Najczęściej stosowanymi prebiotykami 
i mającymi realne możliwości zastoso-
wania w produkcji wyrobów surowych 
dojrzewających są poli- i oligosacharydy, 
do których należy inulina, fruktooligosa-
charydy (FOS) zawarte w roślinach oraz 
laktuloza, będąca polimerem fruktozo-
wo- glukozowym powstającym podczas 
przemiany laktozy. Laktuloza chemicznie 
będąca dwusacharydem przyspiesza 
rozwój bakterii kwasu mlekowego. Oli-
gosacharydy pełniące funkcje błonnika 
pokarmowego dodawane w procesie 
wytworzenia farszów wędlinowych w pro-
dukcji kiełbas surowych dojrzewających, 
obniżają aw wytwarzanych farszów co 
przyspiesza proces późniejszego susze-
nia wędlin. Zawierając w swojej budowie 
chemicznej wiązania glikozydowe są od-
porne na działanie enzymów trawiennych 
układu pokarmowego człowieka (jelito 
cienkie). W ten sposób stają się źródłem 
węgla dla probiotycznych bakterii kwasu 
mlekowego. Typowym przykładem sub-
stancji prebiotycznej jest inulina należą-
ca do grupy oligosacharydów, która jest 
właśnie rozkładana w drodze selektyw-
nej fermentacji. W rezultacie powoduje 
to wzrost ilości probiotycznych bakterii 
kwasu mlekowego oraz w wyniku za-
kwaszania środowiska następuje hamo-
wanie rozwoju innych niepożądanych 
drobnoustrojów. Działanie prebiotyczne 
oligosacharydów oraz laktulozy wynika 
również z faktu, że sprzyjają one roz-
wojowi szczepom bakteryjnym z rodza-
ju Bifidobacterium bytujących w jelicie 
grubym człowieka i wykazujących cechy 
prozdrowotne. Jest to istotne ze względu 

na fakt, że drobnoustroje te są wrażliwe 
na tlen, kwasy oraz wysoką temperaturę, 
co może utrudniać skuteczność wzrostu 
przy bezpośrednim wprowadzeniu ich 
do organizmu wraz ze spożywaną żyw-
nością.
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Spożywanie mięsa czerwonego budzi 
wiele kontrowersji dotyczących jego roli  
i znaczenia w diecie człowieka. W arty-
kule przedstawiono wycinek zagadnień 
związanych z tą tak istotną dla konsu-
mentów problematyką.

Mięso stanowi w diecie człowieka warto-
ściowe i trudne do zastąpienia źródło wie-
lu składników pokarmowych. W ostatnich 
latach obserwuje się ciągły wzrost produk-
cji i konsumpcji mięsa, zwłaszcza czer-
wonego, oraz różnego typu przetworów 
mięsnych. Czy ta sytuacja wróży poprawę, 
czy pogorszenie zdrowia konsumentów? 
Na przestrzeni ostatnich lat informowano 
opinię publiczną m.in. o wynikach badań 
wskazujących na powiązanie zwiększonej 
konsumpcji mięsa czerwonego i produk-
tów mięsnych z występowaniem chorób 
układu sercowo-naczyniowego oraz nie-
których nowotworów (nowotwór żołądka, 
jelita grubego, płuc, prostaty, piersi). Część 
naukowców zdecydowanie przeciwstawia 
się tak jednoznacznemu formułowaniu 
tego typu wniosków, przypominając że po-
wstawanie m.in. nowotworów uwarunko-
wane jest wieloma czynnikami, tak gene-
tycznymi, jak i środowiskowymi, spośród 
których wielu do dziś nie rozpoznano. Wie-
le jest także zastrzeżeń odnośnie metodo-
logii badań klinicznych nad wpływem mię-
sa na zdrowie człowieka – ich wyniki nie 
zawsze potwierdzają statystycznie istotne 
zależności, analizowane dane często są 
oparte jedynie na wywiadzie lub ankiecie, 
a w wielu przypadkach nie można rozróż-
nić, jaką postać konsumowanego mięsa 
uwzględniono w badaniach. Wpływ spoży-
wania mięsa czerwonego na zdrowie czło-
wieka jest więc tematem wciąż aktualnym 
i spornym.

Spożywanie mięsa czerwonego 
a nowotwory

Istnieje kilka hipotez dotyczących wpły-
wu mięsa czerwonego na powstawanie 
nowotworów u człowieka. Do pochodzą-
cych z niego czynników rakotwórczych 
zalicza się nadmierną zawartość tłuszczu 
i białka, żelaza hemowego, a także związ-
ki mutagenne powstające podczas nie-
właściwie przeprowadzanych procesów 
technologicznych związanych z przetwa-
rzaniem mięsa – m.in. obróbka cieplna  
w temperaturze powyżej 180OC, zbyt dłu-
gi czas jej trwania, niewłaściwy sposób 
wędzenia mogą prowadzić do akumulacji 
niebezpiecznych dla zdrowia człowieka 
związków, takich jak wielopierścieniowe 
węglowodory aromatyczne (WWA) i aro-
matyczne aminy heterocykliczne (HAA). 
Dodatkowo przetwory mięsne zawierają 
znaczne ilości soli kuchennej oraz azota-
nów stosowanych w procesie peklowania.
Jak wskazują wyniki badań, zdecydowa-
nie nadmierne spożycie mięsa czerwo-
nego i białka wpływa na zwiększenie we 
krwi stężenia insulinopodobnego czynni-
ka wzrostu 1 (IGF-1). Wykazano, że jego 
podwyższone stężenie może wpływać na 
zwiększenie ryzyka wystąpienia nowotwo-
rów jelita grubego, prostaty, a także piersi. 
W literaturze odnaleźć można wyniki ok. 
100 prac badawczych dotyczących za-
leżności pomiędzy spożywaniem mięsa 
czerwonego a prawdopodobieństwem 
zachorowania na nowotwór jelita grube-
go. Zgodnie z obecnym stanem wiedzy 
mniejsze ryzyko zapadalności na ten ro-
dzaj nowotworu stanowi spożywanie mię-
sa kulinarnego niż mięsa pod postacią 
przetworów mięsnych. Do rozwoju raka 
jelita grubego przyczyniają się zwłaszcza 
związki powstające w mięsie podczas 
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jego przetwarzania (np. związki N-nitrozo-
we, HAA, nitraty), ale na ryzyko jego wystą-
pienia wpływają także naturalnie obecne  
w mięsie hem i białka. Fermentacja bakte-
ryjna spożytego w nadmiarze, niestrawio-
nego białka a także metabolity wytwarzane 
przez bakterie z rozkładu aminokwasów 
zaburzają równowagę oraz odnowę na-
błonka jelita grubego.
Nadmiar tłuszczu zawartego w pokarmie 
(m.in. w przetworach mięsnych) zwiększa 
wydzielanie kwasów żółciowych, które 
mogą uszkadzać nabłonek jelita grube-
go. Naprawa takich uszkodzeń skutkuje 
intensywniejszym namnażaniem komórek. 
Nadmierna ilość tłuszczu w diecie sprzyja 
również otyłości. Wykazano, że zaburzenia 
metaboliczne u osób otyłych często pro-
wadzą do podwyższonego poziomu glu-
kozy, insuliny, wolnych kwasów tłuszczo-
wych, a także IGF-1 we krwi. Jednoczesne 
oddziaływanie tych czynników zwiększa 
proces namnażania się komórek przedra-
kowych, hamuje proces ich obumierania,  
a kolejnym etapem jest rozwój guza. 
Badania wykazały także, że zawarte  
w diecie mięso czerwone, oprócz ewident-
nej w tym przypadku roli palenia tytoniu, 
może sprzyjać rozwojowi raka płuc. Do 
głównych czynników sprawczych zalicza 
się zawarte w mięsie duże ilości hemu  
i nasyconych kwasów tłuszczowych. Hem 
prawdopodobnie najbardziej przyspiesza 
progresję tego nowotworu. Badania komó-
rek nowotworowych raka płuc wykazały, 
że wymagają one zwiększonej wewnątrz-
komórkowej biosyntezy hemoprotein 
mających w swoim składzie hem. Hemo-
proteiny te zwiększają zużycie tlenu i wy-
twarzanie energii komórkowej, napędzając 
tym samym progresję nowotworu. 
Wśród mechanizmów działania kancero-
gennego w nowotworze piersi wymienia 
się szkodliwe działanie substancji po-
wstających podczas obróbki mięsa, m.in. 
powstającą w wysokich temperaturach 
(np. w grillowanym mięsie) heterocyklicz-
ną aminę: 2-amino-1-metylo-6-fenylo-1H-
-imidazo(4,5-b)pirydynę (PhIP), która po 

przemianach może reagować z DNA, co 
prowadzi do powstawania mutacji. Amina 
ta wykazuje również aktywność estrogeno-
wą, a także powoduje pojawienie się więk-
szej ilości receptorów dla progesteronu. 
Udowodniono już, że PhIP pochodząca  
z przetworzonego mięsa czerwonego 
zwiększa ryzyko zachorowania na raka 
gruczołu piersiowego. 
Nieprawidłowe nawyki żywieniowe zwią-
zane z nadmierną konsumpcją przetwo-
rzonego mięsa czerwonego mogą także 
zwiększać ryzyko wystąpienia raka żołąd-
ka. I tutaj istnieje kilka hipotez dotyczących 
mechanizmu kancerogennego działania 
czerwonego mięsa. Zawiera ono więcej że-
laza hemowego niż mięso białe. Cała czą-
steczka hemu, jak wspomniano powyżej, 
odgrywa rolę w progresji raka płuc. Samo 
żelazo hemowe przyczynia się również 
do endogennego powstawania rakotwór-
czych związków N-nitrozowych, a także 
do nasilenia stresu oksydacyjnego, czego 
skutkiem są uszkodzenia DNA. Obecne  
w przetworzonym mięsie azotany i azotyny 
również przyczyniają się do endogenne-
go wytwarzania związków N-nitrozowych. 
Badania wykazały, że zarówno te związki, 
jak i stres oksydacyjny sprzyjają rozwo-
jowi raka żołądka. Wykazano również, że 
żelazo jest czynnikiem wzrostu dla bakte-
rii Helicobacter pylori, odpowiedzialnych 
m.in. za powstawanie raka żołądka typu 
MALT. Kolejnym czynnikiem ryzyka rozwo-
ju nowotworu w związku ze spożywaniem 
mięsa czerwonego jest sól wykorzystywa-
na w procesach jego przetwarzania. Wy-
sokie spożycie soli może uszkadzać błonę 
śluzową żołądka, indukując martwicę jej 
komórek, co z kolei prowadzi do przewle-
kłego stanu zapalnego. Dodatkowo sól 
jest jednym z czynników nasilających stres 
oksydacyjny. 
W dostępnej literaturze znaleźć można 
propozycje metod ograniczenia ryzyka 
zachorowania na nowotwory, dotyczące 
zarówno diety, jak i procesu przetwarza-
nia mięsa. Aby zminimalizować ryzyko 
zachorowania, ilość spożytego w ciągu 
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tygodnia mięsa czerwonego należy ogra-
niczyć do 500 g po ugotowaniu, zwiększyć 
udział mięsa kulinarnego w diecie kosztem 
przetworów mięsnych, a także unikać zbyt 
wysokiej temperatury podczas obróbki 
termicznej mięsa. Wykazano, że spoży-
wanie produktów bogatych w wapń może 
pomóc w zahamowaniu karcinogenezy. 
Związki wapnia wiążą bowiem żelazo, co 
uniemożliwia mu pełnienie funkcji promo-
tora. Postulowane modyfikacje w techno-
logii przetwórstwa mięsnego dotyczą m.in. 
podejmowania działań spowalniających 
utlenianie tłuszczu (np. poprzez dodatek 
przeciwutleniaczy oraz pakowanie eliminu-
jące kontakt z tlenem) oraz zrezygnowanie 
ze stosowania azotanów w procesie pe-
klowania (co obecnie wydaje się niemoż-
liwe). Należy jednocześnie pamiętać, że 
wielkość spożycia mięsa i jego rodzaj nie 
są jedynymi czynnikami ryzyka chorób no-
wotworowych, a jednymi z wielu.

Spożywanie mięsa czerwonego 
a inne stany chorobowe 

Dane literaturowe wskazują, że spożywa-
nie mięsa, szczególnie czerwonego i prze-
tworzonego, zwiększa ryzyko wystąpienia 
cukrzycy typu 2 i chorób układu krążenia. 
Wpływ na to mają zawarte w mięsie i jego 
przetworach nasycone kwasy tłuszczowe 
oraz azotany i azotyny. Dodatkowo mięso 
czerwone jako źródło dużych ilości żelaza 
hemowego pobudza produkcję wolnych 
rodników tlenowych i rozwój stanu zapal-
nego związanego z ryzykiem w/w chorób. 
Patogenne działanie stresu oksydacyjne-
go jest wielokierunkowe, m.in. wpływa ha-
mująco na syntezę insuliny przez trzustkę, 
a także hamuje przenoszenie sygnałów  
z receptorów insulinowych w komórkach 
docelowych. Wynikiem tych zmian jest na-
rastająca insulinooporność oraz nasilenie 
zmian patologicznych w obrębie ścian na-
czyń krwionośnych. 
W celu obniżenia ryzyka chorób serca  
i układu krążenia należy zmniejszyć w die-
cie udział energii pochodzącej z tłuszczu, 

ograniczyć spożycie nasyconych kwasów 
tłuszczowych oraz kwasów nienasyconych 
o konfiguracji trans. Na uwagę zasługuje 
więc fakt, że znaczna część czerwonego 
mięsa kulinarnego dostępnego obecnie na 
rynku to mięso chude, pozbawione tłusz-
czu w wyniku odpowiednich zabiegów ho-
dowlanych, żywienia zwierząt, jak i obróbki 
poubojowej surowca – m.in. wykrawania 
tzw. widocznej tkanki tłuszczowej. 
Wykazano, że stan układu krążenia zależy 
od wielkości spożycia mięsa przetworzo-
nego, a spożywanie nieprzetworzonego 
czerwonego mięsa nie wpływało istotnie 
na ryzyko wystąpienia chorób sercowo-na-
czyniowych. Autorzy badań tłumaczyli ten 
fakt większą zawartością sodu w przetwo-
rzonym mięsie (o ok. 400% w stosunku do 
mięsa nieprzetworzonego), wpływającego 
na podwyższenie ciśnienia tętniczego. 
Powszechnie stosowanym w przetwór-
stwie mięsa dodatkiem są także fosforany 
i w związku z tym przetworzone mięso do-
starcza organizmowi nadmiernych ilości 
fosforu. Sprzyja to zaburzeniom wydziela-
nia i działania parahormonu oraz czynnika 
wzrostu fibroblastów, stanowiąc podłoże 
do rozwoju osteoporozy, miażdżycy oraz 
przewlekłej niewydolności nerek.

Pozytywne aspekty spożywania mięsa 
czerwonego 

Temat dotyczący wpływu mięsa czerwone-
go na zdrowie konsumentów nie powinien 
być rozpatrywany jedynie w kontekście 
potencjalnych zagrożeń. Mięso czerwone 
w diecie człowieka stanowi bowiem cen-
ne źródło wysokowartościowego białka, 
zawierającego komplet aminokwasów eg-
zogennych we wzajemnych proporcjach 
bardzo korzystnych z punktu widzenia 
potrzeb człowieka. Zawiera także dobrze 
przyswajalne składniki mineralne, jak 
cynk, selen oraz szczególnie dobrze przy-
swajalne żelazo hemowe. Jest też jednym 
z ważniejszych źródeł witaminy B12 - jak 
podają dane literaturowe, w diecie typu 
zachodniego mięso i jego przetwory 
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pokrywają ok. 70% zapotrzebowania na 
tę witaminę. Mięso zawiera również inne 
witaminy, głównie z grupy B. Najczęściej 
kupowane w Polsce mięso czerwone - wie-
przowina - w świetle najnowszych badań 
okazuje się być także cennym źródłem 
witaminy E, której zawartość jest w nim 
znacznie wyższa niż podawano we wcze-
śniejszych opracowaniach. 
Unikanie spożywania mięsa może prowa-
dzić do znacznych niedoborów w/w sub-
stancji, a w konsekwencji m.in. do zabu-
rzeń immunologicznych i niedokrwistości. 
Wymienione składniki, zawarte w mięsie, 
mogą być co prawda dostarczone do or-
ganizmu człowieka również z innych pro-
duktów, należy jednak zwrócić uwagę na 
zachowanie ich właściwego bilansu oraz 
stopnia przyswajalności. Warto pamiętać, 
że przyswajalność żelaza hemowego wy-
nosi ok. 20-30%, natomiast żelaza niehe-
mowego (którego źródłem są produkty 
roślinne) jedynie ok. 1-8%. 
W świetle najnowszych doniesień nauko-
wych mięso, ze względu na zawartość 
specyficznych, biologicznie czynnych 
składników, może być rozpatrywane jako 
żywność funkcjonalna – do bioaktywnych 
komponentów mięsa różnych gatunków 
zwierząt rzeźnych należą: sprzężony kwas 
linolowy (CLA), karnozyna, anseryna, tau-
ryna, L-karnityna, glutation, koenzym Q, 
kreatyna. Naturalnymi składnikami mięsa 
zaliczanymi do substancji bioaktywnych 
są także: cholina, kwas liponowy i oroto-
wy. Niektórzy autorzy podkreślają również 
ochronne działanie mięsa przed krzywicą  
i osteomalacją - korzystny wpływ na meta-
bolizm kości wynika z działania witaminy D 
zawartej w mięsie, skuteczniejszej w dzia-
łaniu niż ta podawana w formie gotowego 
preparatu. Japońscy naukowcy wykazali 
także, że wieprzowina stanowi naturalne 
źródło inhibitora konwertazy angiotensyny 
(ACE I), czyli bioaktywnego peptydu ha-
mującego aktywność enzymu konwertazy 
(przekształcającej angiotensynę I w angio-
tensynę II, podnoszącą ciśnienie tętnicze), 
przyczyniającego się do obniżenia ciśnie-

nia tętniczego. Należy jednak podkreślić, 
że zawartość poszczególnych substancji 
bioaktywnych w mięsie jest zmienna i uwa-
runkowana tak czynnikami genetycznymi 
(gatunkiem, rasą zwierząt), jak i środowi-
skowymi (np. żywieniem zwierząt). 
Chude mięso czerwone, ze względu na 
wysoką wartość odżywczą, właściwo-
ści prozdrowotne oraz walory smakowe, 
powinno stanowić składnik prawidłowo 
zbilansowanej diety, mającej pozytyw-
ny wpływ na funkcjonowanie organizmu  
i zdrowie człowieka. Całkowita rezygnacja 
z jego konsumpcji wymusza konieczność 
poszukiwania innych źródeł zawartych  
w nim aminokwasów egzogennych, wita-
min i składników mineralnych. Z drugiej 
strony nadmierna konsumpcja mięsa czer-
wonego, szczególnie przetworzonego, 
może być, obok innych czynników zwią-
zanych ze stylem życia, przyczyną rozwo-
ju wielu stanów chorobowych. Kojarzenie 
mięsa czerwonego wyłącznie z jego nega-
tywnym wpływem na organizm człowieka 
jest jednak opinią krzywdzącą, a ważnym 
elementem edukacji żywieniowej konsu-
mentów powinno być zwrócenie uwagi na 
odpowiednią, umiarkowaną podaż mięsa 
czerwonego w diecie.
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WYDŁUŻAMY 
TRWAŁOŚĆ 
PRODUKTÓW

Współczesny rynek wymusza na producentach dostarczanie żywności o odpowiednich 
właściwościach organoleptycznych przy zachowaniu możliwie jak najdłuższego terminu 
przydatności produktu. 
Istotną grupą dodatków do żywności są środki na przedłużenie trwałości produktów spo-
żywczych, zwłaszcza jeśli mamy na uwadze przemysł mięsny. Firma WIPOL właśnie tej 
gałęzi przemysłu dedykuje swoją ofertę.
Trwałość surowych wyrobów, półproduktów oraz gotowych wyrobów mięsnych zależy od 
szeregu czynników na poszczególnych etapach produkcji. Już począwszy od transportu  
i uboju zwierzęcia należy zwracać szczególną uwagę na czynniki wpływające na czystość 
mikrobiologiczną mięsa. Warunki środowiskowe w jakich odbywa się ubój i rozbiór mięsa, 
czystość hali, pracowników oraz stosowanego sprzętu także mają bezpośredni wpływ na 
jakość mikrobiologiczną surowców do produkcji wyrobów mięsnych. Istotny jest również 
czas i temperatura przechowywania surowców. W momencie rozpoczęcia cyklu produk-
cyjnego ważnymi kwestiami są parametry obróbki termicznej- temperatura i czas trwa-
nia, jej rodzaj (suszenie, wędzenie, mrożenie itp.) oraz higiena procesu produkcji i ludzi  
w nim uczestniczących. Na etapie porcjowania ważna jest kontrola szczelności opakowań 
oraz metoda pakowania (w zmodyfikowanej atmosferze - MAP, próżniowo). Producenci,  
by zapobiec wzrostowi drobnoustrojów w produktach gotowych stosują wtórne ogrzanie 
w opakowaniu bądź odpowiednią temperaturę przechowywania w warunkach chłodni-
czych. Ponadto stosowane są substancje dodatkowe mające na celu przedłużenie trwa-
łości i utrwalenie wyrobu. 
Firma WIPOL będąca generalnym dystrybutorem francuskiego koncernu MANE w Polsce 
posiada w swojej ofercie gamę środków do przedłużenia trwałości dostosowaną do kon-
kretnych potrzeb Klienta. 
Pierwszą grupą produktową są środki EFFECT FRESH. Wśród nich trzy warianty z różnym 
przeznaczeniem: EFFECT FRESH S, EFFECT FRESH X oraz EFFECT FRESH C. Co waż-
ne, nie zawierają one alergenów. 
Pierwszy z nich - EFFECT FRESH S przeznaczony jest zarówno do surowych wyrobów 
mięsnych jak i produktów mięsnych, w tym mięsnych wyrobów garmażeryjnych. Jego 
działanie oparte jest na cytrynianie i octanie sodu w połączeniu z przeciwutleniaczami. 
Środek ma za zadanie kontrolowanie pH w użytym produkcie oraz bardzo skuteczne 
stabilizowanie barwy mięsa na różnych etapach przetwarzania i w wyrobie gotowym.  
EFFECT FRESH S można dodawać zarówno do solanki, co wpływa na jej zmiękczenie 
jak również bezpośrednio do mięsa razem z pozostałymi składnikami. Zastosowanie  
EFFECT FRESH S w próbach na mięsie garmażeryjnym z indyka wykazało wydłużenie 
trwałości produktu do 10 dni.
Kolejnym z tej grupy jest EFFECT FRESH X. Tak samo jak EFFECT FRESH S może być on 
stosowany do surowych wyrobów mięsnych jak i produktów mięsnych, w tym mięsnych 
wyrobów garmażeryjnych. EFFECT FRESH X kontroluje pH spowalniając rozwój mikroor-
ganizmów i wydłużając okres przechowywania produktu oraz wpływa na jego wybarwie-
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nie. Przy stosowaniu EFFECTU FRESH X w parówkach pakowanych zarówno w MAP jak  
i w vacuum wykazano 33 dni trwałości. Natomiast użycie omawianego środka w wyrobach 
surowych gwarantuje 14 dni trwałości. 
Inną propozycją jest EFFECT FRESH C, który poza przedłużeniem trwałości wpływa tak-
że na konsystencję stabilizując formę w produktach formowanych, nawet bez jakiejkol-
wiek obróbki termicznej. Pozwala to na wykorzystanie środka do surowych półproduktów 
np. surowych hamburgerów czy kebabów. EFFECT FRESH C można stosować na kilka 
sposobów: rozpuszczając go w solance i nastrzykując w graniach 10-20% bądź dodając 
do mięsa w postaci rozwodnionej lub na sucho. Przy nastrzykiwaniu elementów mięsa 
EFFECTEM FRESH C możemy uniknąć wycieku i uzyskać produkt bardziej soczysty po 
obróbce termicznej. Doskonale sprawdza się on również do metek średnio i grubo roz-
drobnionych, gdzie oprócz przedłużenia trwałości i regulacji pH wspomaga i utrwala ich 
wybarwienie.
Nowością na polskim rynku jest proponowany przez firmę WIPOL – ADROMIC M. Jego 
działanie oparte jest na arginianie etylowo-lauroilowym E- 243, dopuszczonym do sto-
sowania w państwach Unii Europejskiej Rozporządzeniem Komisji (UE) nr 506/2014 z dnia 
15 maja 2014 roku jako substancja konserwująca do części E w kategorii żywności 08.2.2 
„Mięso przetworzone poddane obróbce cieplnej” z wyjątkiem zemulgowanych kiełbas, 
wędzonych kiełbas i pasty z wątroby. Zgodnie z określonym dla arginianu etylowo-lauro-
ilowego maksymalnym poziomem 160 mg/kg maksymalne dozowanie ADROMIC M wy-
nosi 2,5 g/kg masy.
ADROMIC M posiada szerokie spektrum działania hamując wzrost ogólnej liczby drobno-
ustrojów oraz bakterii patogennych wpływając tym samym na przedłużenie trwałości tej 
grupy produktów nawet do 40 dni w osłonie gazowej lub vacuum. Szczególnie polecany 
jest do produktów przeznaczonych do plasterkowania. 
W celu uzyskania dodatkowych informacji oraz zapoznania się z ofertą firmy WIPOL zapra-
szamy do kontaktu lub odwiedzenia strony internetowej. Nasi technolodzy oraz przedsta-
wiciele w terenie chętnie przybliżą Państwu szeroką gamę produktów oraz pomogą przy 
wdrożeniu środków w Państwa zakładach. 

We Inspire Food Brands

Generalny 
dystrybutor 
w Polsce

Firma Handlowo – Konsultingowa WIPOL Sp. z o. o.
ul. Spokojna 4, 81-549 Gdynia, Tel.: + 48 58 664 77 70, 
E-mail: wipol@wipol.com.pl, www.wipol.com.pl
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Rzetelne informacje obalające mity na temat wysokiej jakości polskiego mięsa wo-
łowego, walory odżywcze wołowiny, sposób produkcji i hodowli krów oraz porady 
kulinarne to główne cele nowej strategii medialnej przygotowanej przez Związek 
Polskie Mięso pod hasłem „Wołowie triki i techniki”.
Sztuka kulinarna przeżywa w ostatnich latach rozkwit nieodnotowany nigdy wcze-
śniej. Kanały telewizyjne są pełne programów kulinarnych, a prasa drukowana, 
zwłaszcza kolorowa, prześciga się w artykułach o mistrzowskich i wykwintnych 
daniach z rozmaitych składników, w tym również z mięsa. Sztuka kulinarna wkro-
czyła w nowy etap rozwoju, gdy zaistniała Internecie oraz w mediach społeczno-
ściowych. 

„WOŁOWE TRIKI I TECHNIKI” 
PRZEŁAMYWANIE STEREOTYPÓW O WOŁOWINIE
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Ten trend chce również wykorzystać Związek Polskie Mięso, który przygotował 
kampanię medialną dla najsłabiej eksponowanego na krajowym rynku mięsa czyli 
wołowiny. „Wołowe triki i techniki” to cykl 15 filmików kulinarnych, które pojawią 
się na kanale Youtube.pl - najbardziej popularnym, multimedialnym kanale spo-
łecznościowym w Polsce jak i na świecie. 
Z przeprowadzonego przez Związek Polskie Mięso audytu kanałów społeczno-
ściowych w zakresie mięsa wynika, że ze wszystkich rodzajów mięs (drób, wie-
przowina, wołowina) najmniej i najsłabiej prezentowana jest wołowina. W jej przy-
padku w sieci dominują informacje o burgerach oraz stekach i to niemal zawsze w 
obcej oprawie kulinarnej. Prawie wcale nie ma polskiej wołowiny i polskich potraw 
z niej.
Po wpisaniu hasła „polska wołowina” w wyszukiwarkę Google czy Bing pojawiają 
się informacje branżowe na temat wołowiny, a następnie odwołania do wołowiny 
japońskiej czy argentyńskiej, włącznie do potraw pochodzących z tych krajów. 

- Polska branża wołowa ma się czym pochwalić, ale jest to słabo eksponowane. 
My chcemy pokazać Polakom, że nie tylko drób czy wieprzowina są naszymi wizy-
tówkami, ale również jest nią wołowina. Konsumenci mają fałszywe przekonanie, 
że jest to „trudne” mięso, że nie wiele się da z niego zrobić. My ten fałszywy mit od-
czarowujemy - powiedział Witold Choiński, prezes zarządu Związku Polskie Mięso.

Ten negatywny obraz widoczny jest w danych statystycznych. Jak wynika z naj-
nowszej analizy Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Żywnościowej spo-
życie wołowiny w Polsce jest bardzo niskie. W 2015 roku było to 1,2 kg na jedną 
osobę, w 2016 roku 1,9 kg, a w tym roku IERGiŻ szacuje, że wyniesie 2 kg., pod-
czas gdy w 2000 roku Polacy spożyli aż 7 kg tego mięsa.

- Szukaliśmy rozwiązania na odwrócenie tego trendu. Uznaliśmy, że internetowa 
moda na sztukę kulinarną jest idealnym sposobem na zwrócenie uwagi Polaków 
na wołowinę. 
Chcieliśmy jednocześnie ją pokazać inaczej niż jak to jest obecnie robione w przy-
padku innych mięs. Uznaliśmy, że trzeba uświadomić konsumentom, że pod ha-
słem „wołowiny” kryje się ogromna paleta możliwości kulinarnych do zrealizowania 
przez każdego - tłumaczy prezes Choiński. 

Kanał „Wołowe triki i techniki” jest zaadresowany do profesjonalistów jak i zwy-
kłych konsumentów, poszukujących w sieci ciekawej strony, zawierającej porady 
dotyczące wołowiny, a do tego wszystko to jest podane w prosty sposób. 
W materiałach filmowych będą poruszane kwestie związane z wysoką jakością 
polskiego mięsa wołowego oraz jego walorami odżywczymi i smakowymi. Filmy 
będą zawierały oprócz przepisów, informacje poradnikowe, informacje o rasach 
bydła, sposobie żywienia. Każdy odcinek nie będzie dłuższy niż 5 minut. 
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- To nie przypadek, że naszą akcję osadziliśmy na kanale Youtube. To najlepsze 
miejsce, by pokazać walory i możliwości mięsa wołowego. Związek jest pierwszy w 
całej branży mięsnej w Polsce, który w ten sposób zamierza pokazywać wołowinę. 
Oddajemy do rąk internautów pierwszy w polskim internecie kompletny, multime-
dialny przewodnik po polskiej wołowinie, a prezentować go będzie mistrz kulinarny 
- Marcin Budynek - powiedziała Katarzyna Oponowicz, dyrektor Związku Polskie 
Mięso.

Każdy odcinek będzie poświęcony innej części wołowiny i oraz to co i jak można 
z niego zrobić. Dla uzyskania jak najlepszego efektu wizualnego filmy te wyko-
rzystują najnowsze osiągnięcia w przekazie multimedialnym, a narracja odwołuje 
się bezpośrednio do emocji. Ponadto ich konstrukcja filmowa opiera się na inno-
wacyjnym budowaniu historii obrazem. Wszystko to razem tworzy odpowiedni, 
pozytywny przekaz. 
Kampania „Wołowe triki i techniki” została sfinansowana ze środków Funduszu 
Promocji Mięsa Wołowego.

O Związku Polskie Mięso

Związek Polskie Mięso to największe w Polsce zrzeszenie firm w sektorze mię-
snym. Założone zostało w 1994 roku. Tworzy je obecnie 60 Łączny udział firm 
stowarzyszonych w Związku, w sprzedaży mięsa i przetworów na rynku krajowym 
przekracza 70%, natomiast w eksporcie 80%. Związek reprezentuje interesy go-
spodarcze zrzeszonych w niej podmiotów, działających w obrębie branży mięsnej 
oraz współpracujących z nią w zakresie ich działalności wytwórczej, handlowej i/
lub usługowej, w szczególności wobec organów państwowych. Związek Polskie 
Mięso kształtuje i upowszechnia zasady etyki w działalności gospodarczej, w 
szczególności opracowując i doskonaląc normy rzetelnego postępowania w ob-
rocie gospodarczym.

Związek Polskie Mięso
ul. Chałubińskiego 8, 00-613 Warszawa

tel. +48 22 830 26 56, fax +48 22 830 16 48
info@polskie-mieso.pl, www.polskie-mieso.pl
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PO NOWOŚCI, WIEDZĘ I KONTAKTY BIZNESOWE 
DO POZNANIA

Wystawcy z Polski i zagranicy, nowości, najlepsze produkty wyróżnione Złotym 
Medalem MTP - tak zapowiada się tegoroczna edycja Międzynarodowych Tar-
gów Wyrobów Spożywczych Polagra Food 2017. 

POLAGRA FOOD co roku przyciąga liczne grono zwiedzających kusząc doskonale 
znanymi markami produktów spożywczych, żywnością innowacyjną pod względem 
składu czy smaku, a także egzotycznymi smakami z całego świata. Nie inaczej bę-
dzie w tym roku. Prym będą wiodły oczywiście polska branża mleczarska i przetwór-
stwa mięsnego. Te dwa sektory prezentować będzie liczne grono liderów rynkowych, 
których produkty są doskonale znane z półek sklepowych w Polsce. Szykuje się 
również interesująca ekspozycja ze strony firm przetwórstwa owocowo-warzywnego. 
Nie zabraknie także słodyczy, przekąsek, herbat, napojów i alkoholi. Oprócz silnej 
reprezentacji polskich przedsiębiorców pojawią się również producenci żywności  
z zagranicy, m.in. z Włoch, Finlandii, Bułgarii, Niemiec, Węgier, Litwy, Cypru, a także 
Malezji, Indonezji i Sri Lanki.
POLAGRA FOOD, jako targi kontrakcyjne, od lat wspierające rozwój wymiany han-
dlowej pomiędzy Polską, a resztą świata. Ich formuła pozwala przede wszystkim po-
zyskać nowych, solidnych partnerów biznesowych. Sprzyjają temu również dodatko-
we wydarzenia towarzyszące targom jak np. Międzynarodowa Giełda Kooperacyjna 
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organizowana przez PARP. W ramach tegorocznej edycji Polagra Food odbędzie się 
także Polsko-Nigeryjski Szczyt Gospodarczy, na którym będzie mowa o możliwo-
ściach współpracy obu państw. Dwudniowym spotkaniom będą towarzyszyły sesje 
matchmakingowe. 
Z solidną dawką wiedzy na temat nowych regulacji prawnych dla przedsiębiorców 
z branży spożywczej będzie można zapoznać się podczas szkoleń prowadzonych 
przez kancelarię WKB Wierciński, Kwieciński, Baehr. Sesja poniedziałkowa (25 wrze-
śnia) będzie dotyczyła zasad znakowania żywności w Polsce. To niezwykle ważne 
zagadnienia, bo jak pokazują półki sklepowe nie wszyscy przedsiębiorcy wiedzą np. 
kiedy można stosować takie określenia jak „polskie”, „domowe”, „tradycyjne”. Te-
matem dyskusji będzie również znak „Produkt Polski” - nowe oznaczenie handlowe. 
Podczas drugiego spotkania (środa, 27 września) będzie natomiast mowa o nowych 
ograniczeniach w handlu oraz ryzyku prawnym dla dostawców i nabywców, w tym 
sieci handlowych. Problematyka szkolenia nawiązuje przede wszystkim do ustawy  
o przeciwdziałaniu nieuczciwemu wykorzystywaniu przewagi kontraktowej, która we-
szła w życie 12 lipca br. Eksperci z kancelarii WKB Wierciński, Kwieciński, Baehr 
w przystępny sposób przedstawią najważniejsze założenia nowych przepisów oraz 
ich praktyczne znaczenie w codziennej działalności zarówno przedstawicieli dużych 
sieci handlowych, jak i sprzedawców detalicznych prowadzący handel wyrobami 
spożywczymi.

W tym roku targi POLAGRA FOOD odbędą się w dniach 25-28 września w Poznaniu 
(Polska). Towarzyszyć im będą m.in. Międzynarodowe Targi Gastronomii i Wyposa-
żenia Hoteli POLAGRA GASTRO / INVEST HOTEL, a także Międzynarodowe Targi 
Technologii Spożywczych POLAGRA TECH.
Więcej informacji: www.polagra-food.pl. 
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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

Sprzedam
Maszyny, urządzenia i pozostałe 

wyposażenie z likwidowanej 
ubojni, masarni i sklepów 

mięsnych. 
Sprzedam maszyny masarskie 
oraz wyposażenie gastronomii 

w Lesznie. Oferuję: beczki, 
skrzynki, haki, mauzery.

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-620 rok 2006 na gwarancji
	 •	Handtmann vf-630 rok 2005 na gwarancji
	 •	Handtmann vf-630  rok 2005 na gwarancji
	 •	Handtmann vf-200 monitor  +  linia al.-216 , 

2009 Rok. Stan idealny, gwarancja i urucho-
mienie produkcji 

	 •	Handtmann vf-200 monitor + linia al.-216, 
2007 Rok. Stan idealny, gwarancja i urucho-
mienie produkcji

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

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

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

rancji
	 •	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 Łódź 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
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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

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, • Wilk 130 l Spomasz Żary • 
Kuter przelotowy • Nadziewarkę Handtmann, typ 
50, • Samochody - 4 szt., Mercedez Benz rok pro-
dukcji 2005/2007, pojemność 2148, diesel 311 CDI 
Sprinter (kontener-chłodnia), pierwszy właściciel.
Cena do uzgodnienia
Tel. (95) 757 30 17, 694 721 793

SPRZEDAM MASZYNY
•	 Baseny nierdzewne 500 l 4 szt.
•	 Wilk 160
•	 Wilk 130
•	 Kuter 120 l, misa kwasowa
•	 Młynek niemiecki Famag
•	 Czyszczarka żołądków 

	 Tel. 501 053 297
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•	 Obkurczarka + osuszarka Multivac SE115+TE115
•	 Zamrażarka spiralna Compact
•	 Obkurczarka Cryovac 2 szt, nadziewarka VEMAG Robby 2
•	 Nastrzykiwarka Gunther PI 105 igieł Ruhle IR 56 rok prod 2011
•	 Pakowaczka CRYOVAC do dużych elementów VS90
•	 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 Townsend rok 

2014
•	 Skórowaczka dwuostrzowa Townsend Odbłaniarka Weber    
•	 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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SPRZEDAM
•	 KOMPLETNĄ LINIĘ DO UBOJU 

TRZODY o wydajności do 60 szt./h 
•	 oraz LINIĘ DO UBOJU BYDŁA 
	 o wydajności do 12 szt./h

CENA DO UZGODNIENIA
e-mail: t.talkowski@maryniak.com.pl
tel. 603 766 455

MIEJSCE 
NA 

TWOJĄ REKLAMĘ

SPRZEDAM LUB 
WYDZIERŻAWIĘ 

•	 dobrze prosperujący 
	 zakład mięsny z wyposa-

żeniem (skup żywca, ubój, 
produkcja) 

•	 lub same maszyny i urzą-
dzenia i lady chłodnicze 
z 15 sklepów mięsnych 
dodatkowo sieć sklepów 
mięsnych 

na terenie trójmiasta i okolic

Tel. 605 126 342

SPRZEDAM URZĄDZENIA DO PRZEMYSŁU MIĘSNEGO

-	 pakowaczka dwukomorowa HENKELMAN typ 600,  
rok produkcji 2003

-	 nadziewarka próżniowa FREY KONTI-E 80A KE120035482,  
rok prod. 2002 wraz z wyposażeniem (odkręcarka do jelit,  
naciągarka do jelit, załadunek masztowy, 5 szt. wózków do  
farszu)

-	 wilk W160
-	 skórowaczka maja skinny rok prod. 1998
-	 mieszałka próżniowa 

 Wszelkich informacji udzielę telefonicznie bądź drogę e-mailową.

Zakład Mięsny Jerzy St. Czaplicki
ul. Warszawska 58, 06-500 Mława

tel: 664-140-907, 600-968-191
zmb_czaplicki@wp.pl
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Uprzejmie informujemy, iż warunkiem  
zamieszczenia (lub przedłużenia) 
ogłoszenia w giełdzie maszyn  
używanych jest: 
-	 uiszczenie przedpłaty 
	 (wg. cennika) przed każdora-

zową edycją lub  
w kwocie obejmującej wielokrot-
ność edycji;

-	 oraz pisemne (faxem, e-mailem lub 
listownie) potwierdzenie treści  
i ilości edycji.

Brak przedpłaty i /lub niedostarczenie treści w terminie do 20. dnia  
miesiąca poprzedzającego wydanie Informatora, w którym ogłoszenie 
ma się ukazać, oznacza jego niezamieszczenie na łamach czasopisma.

Ogłoszenia w GIEŁDZIE publikowane są wyłącznie 
na zasadzie przedpłat!

FIRMA BAZBI oferuje:
•	 łuskarki do lodu firm: HIGEL, MAJA, FUNK od 300 kg - 6.000 kg/24h 
	 (nowe i używane)
•	 skórowaczki taśmowe firm: MAJA, WEBER
•	 kostkownice firmy RÜHLE, TRIEF 
•	 nastrzykiwarki RÜHLE i INJECT STAR 9-240 igieł 
•	 taśmy i koła dociskowe do skórowaczek - różne typy

WYKONUJEMY REMONTY MASZYN POSIADAMY NAJNIŻSZE CENY MASZYN
tel. (33) 815 61 35   603 772 940 
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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 CMYK z Illustratora z fontami zamienionymi na krzywe, 
rozdzielczość osadzonych grafik - nie mniejsza niż 300 dpi.
(wersja CS6 i niższa)

PDF CMYK z fontami zamienionymi na krzywe, rozdzielczość 
osadzonych grafik - nie mniejsza niż 300 dpi

TIFF CMYK o rozdzielczości 300 dpi

1 strona spadowa* 
144 x 205 mm 

1/2 strony 
119 x 88 mm

1/4 strony 
58 x 88 mm

1/2 strony w pionie
58 x 177 mm

Formaty reklam: 

1.

2.

3.

*Wszystkie ważne elementy reklamy na 1 stronę: teksty, znaki firmowe, mu-
szą być umieszczone min. 8 mm od krawędzi strony i mieścić się w obszarze  
128 x 189 mm.Reklama na 1 stronę musi być przygotowana ze spadami +5 mm 
od każdej krawędzi strony. Wymiar reklamy ze spadami: 154 x 215 mm.

Spad drukarski – obszar druku, który wychodzi poza krawędź ostatecznej publikacji. Spad 
gwarantuje, że obszar druku będzie dochodził do samej krawędzi po przycięciu arkusza. 
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BRANŻOWY SPIS FIRM

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
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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
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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
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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



OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  264/08/2017 78

BRANŻOWY SPIS FIRM

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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Powierzchnia 
reklamowa

Cena jednostkowa za reklamę (2 kolory) w zależności od ilości 
zamówionych edycji

1 3 6 12

1 strona

1/2 strony

1/4 strony

Cena jednostkowa za reklamę (pełnokolorową) w zależności od 
ilości zamówionych edycji

1 strona

1/2 strony

1/4 strony

CENNIK REKLAM

760 zł* 685 zł* 650 zł* 610 zł*

550 zł* 490 zł* 465 zł* 440 zł*

420 zł* 380 zł* 360 zł* 340 zł*

1520 zł* 1370 zł* 1300 zł* 1220 zł*

1100 zł* 980 zł* 930 zł* 880 zł*

672 zł* 608 zł* 576 zł* 544 zł*

* Ceny netto

Informujemy, że jesteśmy płatnikiem VAT (23%)
Termin oddania numeru do druku - 25. dnia każdego miesiąca
Konto: KOOPRESS Sp. z o.o. 
PKO BP SA I O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWIFT: BPKO PL PW


