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Drodzy Paristwol

7 ogromng przyjemnoscia oddajemy w Paristwa rece najnowszy katalog
produktow firmy MARK'S Marszatkowscy. Katalog ukierunkowany na wolowing, bedaca
prawdziwym fundamentemn nasze] dziatalnoscl. Oferta, z ktéra do Panstwa
wychodzimy, zostata w nim przedstawiona w sposéb jak najbardzie] precyzyjny
i jednoczesnie kompleksowy - dla wygody i satysfakeji kazdego Odbiorcy. Dotozylismy
staran, aby obok informac]l czysto handlowych, znalazty sie tu takie przydatne wskazdwk
i porady kulinarne, dotyczace muin. mozliwoscl wykorzystania poszczeqdinych
rodzajow miesa, a takze sposoboéw ich przygotowania.

Mieso wolowe, ktdre na Swiecie jest ogromnie populame, réwniez | w Polsce staje sie
coraz bardzie] doceniane przez Klentow. Decydujs o tym takie walory, jak: kruchosc,
delikatnosc, miekkosc | oczywiscie niepowtarzalny smak. Firma MARK'S Marszatkowscy,
jako firma z tradycjami | ponad 30-letnim doswiadczeniem, ma dzié zaszczyt
przedstawic bogaty wybdr mies wotowych, ktéry powinien spetnic Panstwa oczekiwania.

Zapraszamy serdecznie!

Dear Readers!

We are plessed to presant you with the ltest catalogue of the products of MARKCS Marszafiiowscy
Thie catalogue is dedicated to beef, which is the comerstone of our bisiness. Our offering has been prasented
in & precise but comprehersive manner for the comvenience and  satisfaction of every customer
We made al efforts to include useful hints and culinary advice, also conceming the possible uses
of the individiial types of meat and the methods of their praparation,

Beef, which enjoys enommous popularty, & becoming increasnaly apprecisted akso by clstomerns in
Potand. That i becaise it i tender, delcate, soft and has an unforgettable taste, MARK'S Marszaliwscy, 8 a company
with traditions and more than 30 years of experience, is proud to present a wide range
of reat products to satisfy your expectations,

Thark yiou for reading!




ABOUT US

MARK'S Marszatkowscy - Walichnowy - Polska - Europa - Swiat!
MARK'S Marszatkowscy - Walichnowy - Poland - Europe - World!

(PL)} MARK'S Marszatkowscy to rodzinna firma, zalozona w 1991
roku w Walichnowach. Od ponad 30 lat dostarczamy na nyniki krajowe
i zagraniczne bogaty asortyment mies omz wediin, wytwarzanych
w zgodzie z najwyzszg jakoscig | w poszanowaniu tradydji.
MARK'S Marszatkowscy to przedsigbiorstwo nowoczesne.
Sukcesywnie stawiamy na systematyezry | odpowiedzialmy rozwdi
Zaczynalismy jako lokalna masamia, Dzis jestesmy wiascicielami
dugych zaktadow produkcyinych oraz ubojni bydta, wyposazonych
w najnowoczesniejsze inie technologiczne. Produkujemy dziennie
okolo 250 ton wyrobow migsnych. Prowadzimy sprzedaz hurtowa
i detaliczna migsa wolowego, wieprzowego oraz drobiowego, a'ldme
szerokiej gamy wediin, konserw, pasztetow i preetwordw miesnc-
warzywnych. Masz personel liczy ponad 700 osob. Prowadzimy

30 sklepow firmowych, zaopatrujemy najwisksze sieci handlowe
i realizujermny eksport do ponad 40 panstw.

Wiozylismy wiele trudu, by stac sie jednym z krajowych liderow
branzy migsnej oraz polska marky eksportows, rozpoznawang
mermqwmglm{ﬁapaﬁhwUE a takze w wielu krajach trzecich,
min. w Ukrainie, MNasze wystki w kierunku systematycznego
rozwoju | podnoszenia standardow  otworzyly nam rowniez
droge do zastnienia na trudmym | wymagajacym rynku azjatyckim.
Jestesmy takze cbecni na egzotycznym i malo znanym
wirod polskich  przedsiebiorcow  rynku  afrykanskim.  Kazdy
kolejny sukces przekuwamy na realizacje nowych celow.
Masze wyroby niezmiennie ciesza sig uznaniem Klientow, a takze
zdobywajg prestizowe certyfikaty oraz laury w rankingach
konsumenckich. Walichnowskie miesa oraz wedliny staty sie
produktami skutecanie promujgcyTnil nasz region Zarowno w Pokos,
jak i w catej Europie.

MARK'S Marszatkowscy to najwyzsza jakosc wolowiny, ktdra stanowi
fundamentalng cezesc naszej produkcji. Dezigki profesjonalnenu
oferujgc odbioroy krajowernui zagranicznemu migso najwyzsze] kasy,
takie jak- tormahawk steak, T-bone steak, porterhouse steak:, antrykot
marmurkowy, rostbef marmurkowy, poledwica, czy rozbratel.
Fundamentalnym potwierdzeniem realizowane] polityki jakosd
s3 oczywiscie certyfikaty Swiadczace o spetnieniu wymagan
migdzynarodowych standardow bezpieczenstwa fywnosci:

+ Internaticnal Food Standand (IFS),
« BRC Global Standard for Food Safety:

W szczegolnosci potwierdzajg one spefnianie wymagan z zakresu:

« HACCP - I-hzardAndyssa'u:IClml:umdanﬁ

uznac za udane. Diatego z optymizmem patrzymy w przyszlosc,

(EM)} MARK'S Marszatkowscy is a family-run business founded
in 1951 in Walichnowy. For over 30 years, we have been supplying
domestic and foreign markets with a wide range of cold cuts and
meats, made following the highest quality and with respect for
tradition.

MARK'S Marszatkowscy is a modern company. We focus
on systematic and development We started as a
locally-owned butcher's shop. Today, we are the owners of a large
most modemn technological lines. We produce arcund 250 tonnes
of fresh meat products dady. We wholesale and retall beef, pork and
poultry as well as a wide range of cold cuts, canned food, pates and
tinned meat/vegetable preserves. Our staff includes meare than 700
people. We run 30 company-owned shops, supply major retall chains
and export products to more than 40 countries.

We made a lot of effort to become one of the leaders in the domestic
meat industry as well as a Polsh export brand, recognised and
appreciated in most EU countries and many third countries, including
also paved the way for us to enter the difficult and demanding Asian
market. We are also present in Africa — an exotic market, not very
popular with Polish businesses. Every success presents us with an
opportunity to achieve new goals.

Onur products have consistently been recognised by our customers
and have won prestigious certificates and distinctions in consumer
rankings. Walichnowy meats and cold cuts have become products
that effectively promote our region both in Poland and across Furope,

MARK'S Marszatikowscy stands for the highest quality beef, which
i a fundamental part of cur production. Thanks to our professional
guality management, we have joined the elite group of producers,
offering domestic and foreign customers top-quality meat such
as Tomahawk steak, T-bone steak, porterho - use steak, marbled
entrecote, marbled roastbeef, tenderloin, and chuckroll.

Cur gualty policy & proven by our certificate of conformity to
international food safety standards:

+ Intermational Food Standard (IFS),
+ BRC Global Standard for Food Safety:

In particular, they confirm the following requirements:
+ GHP - Good Hygenic Practice;

* GMP - Good Manufacturing Practics;

* HACCP ~ Hazard Analysis and Critical Control Points.

These thirhy-phus years that have passed since we founded our

company have been very successful. That i why we look to the
future with optimism.
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(PL) Z duma reprezentujemy polska jakosc!

Masze stoiska cesza sie zawsze ogQromnym Zainteresowaniem
Dlatego na kazdych targach zdobywamy wielu nowych Odbiorcow
i nawigzujermy cenne  kontakty handlowe. Marka MARK'S
Marszatkowscy stafa sie swostym symbolem poiskiej jakosci na
Swiatowych targach branzy miesnej, wirod kiorych warto wyrnienic
w szczegoinosci:

* Anuga Kaln,

+ Cologne Sial Paris,

« Guifood Dubsai,

* Polagra Food,

* PLMA Amsterdam.

Nagrody, wyroznienia, certyfikaty...

Meozermy pochwalic sie naprawde pokaznym dorobliem zdobytych
trofedw, przyznanych zarowno nasze] firmie, jak | poszczegoinym
produktom. Do szczegiinie cenmych zaliczarmy:

« Doty Medal POLAGRA dla produktow: Golonka Walichnowska
(1999), Szynka Walichnowska (2001), Salceson Chiopski
Walichnowski {2005).

Certyfikat Jakosci ,Docen Polskie® TOP PRODUKT 2022 dia
Golonki Walichnowskiej, Golonki Walichnowskie| pieczonej, Szynki
Walichnowskiej | Parowek Markusie.

« Certyfikat Jakosci ,Docen Polskie” TOP PRODUKT 2023 dia
Kietbasy spod strzechy, Kielbasy Swojskiej Walichnowskiej,
Salcesonu Chiopskiego Walichnowskiego, Szynki z pieca
i bopatki z pieca.

 Certyfikat Jakosci ,Docen Polskie” TOP PRODUKT 2024 dia
Rolad wotowych z beczkiemn wedzonym i ogorkiem w sosie,
woino gotowanych, Kietbasy jalowcowsj, Kabanosow tradycyinych,
Krakowskie suchej tradycyjne], Kietbasy mysliwskie] tradycyijnej.

+ JMarkowy Produkt Powiatu Wieruszowskiego™ 2023 dla Szynki
Walichnowskiej.

* Tytut Gazele Biznesu, uzyskany w latach 2012-2017.

* Ddznaczenie Jakost Tradycja kodzkie, otrzymane w latach 2013-
2006,

* Prestizowy znak Teraz Polska, nadamy w rolaw 2015,

* Pierwsze (2021) oraz drugie migjsce (2022) wrankingu Diamenty
Forbesa w kategorii najszybcie] rozwijajace] sie polskie| firmy
wwojewodztwie fodzkim.

« Certyfikat Resources SAVED w latach 2019-2023.

* Certyfikat QAF P (System Gwarantowane] Jakosc Jywnosci)

w latach 2014-2015,

(EM) We are proud to showcase Polish guality!

Our stands always attract an enormous interest. That is why we find
many new customers and establish valuable business contacts with
each new fair. The MARK'S Marszatkowscy brand has become a
symbol of Polish guality at global meat industry fairs, including the most
important ones:

« Anuga Kain,

* Cologne Sial Paris,

* Guifood Dubai,

* Polagra Food,

* PLMA Amsterdam,

Awards, distinctions, certificates...
We have won many trophies both for cur company and for
the individual products. The most important of them are:

« POLAGRA Gold Medal for the Walichnowy pork knuckle (1999),
Walichnowy ham (2001} and Walichnowy country headcheese
(2005

* Appraciate Polish TOP PRODUCT 2022 Certificate for Walichnowy
Park Knuckle, Walichnowy Rioast Pork Knuckle, Walichnowy Ham
and Markusie Sausages.

« Appreciate Polish TOP PRODUCT 2023 Certificate for Country-
Style Sausage, Walichrowy Country Sausage, Walichnowy Country
Headcheese, Roast Ham and Roast Pork Shoulder.

- Appreciate Polish TOP PRODUCT 2024 Certificate for Beef
Roulades with Smoked Pork Belly and Cucumber in Sauce,
Slow-Cooked, Juniper Sausage, Traditional Kabanos Sausages,
Krakowska Traditicnal Dry Sausage and Tradtional Hunter's Sausage.

« Branded Product of Wieruszowski Courtry”® 2023 for Walichnowska
ham.

+ Business (azelle award received in 20122017,

+ Jakoss Tradycja bodzkie award received in 2013-2016.

+ Prestigious Teraz Polska emblemn awarded in 2005,

« First (2027 and second {2022) place in the Forbes Diamonds
ranking as the fastest-growing Polish company in £odz Province.

* Resources SAVED certificate in 20019-2023,

« QAFP (Quality Assurance for Food Products) certificate
in 20142019,
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TRADITION, INNOVATION
AND THE HIGHEST QUALITY!

(PL) MARK'S SELECT
Wyselekcjonowane dla wymagajacych!

Spedalng linia produktow, ofercwanych przez firme MARK'S
Marszalkowscy, jest wolowina selelicjonowana. To najwyZsze|
klasy mieso, wyodrebniane podczas oceny organcleptyczne|
surowca, a nastgpnie rozbioru pod kagtem pozgdamych cech
jakosciowych, ktonych wspalmym mianownikiem jest marmurkowa
stnktura. Ten atrakoyjny marketingowo efelt wizuainy jest
jednoczesnie gwarancia sukcesu kubnamego. Dlaczege?

Marmurkowy desen - tajemnica doskonate] wolowiny!

Tak zwany ,marmurek” powstaje w wyniku odpowiedniego
rozmieszczeniy  czastek tuszczu w tkance migsniowe|, co
najlepiej widoczne jest na przekroju miesnia. Z perspektywy sztuki
kulnarnej thuszcz jest nosnikiem smakuy, a wiec jego rola podczas
przyrzadzania populamych dan z wolowiny (jak np. steki) jest
bardzo istotna. Bogate przerosty tuszczowe tworzg — w wyniku
kontrastu z czerwonym migsem — charasterystyczng marmurkowa
strukture, odpowiadajgcg za soczystosc, kruchosc | delikatnosc
preyootownywanych potran.

Jakosc ceniona w kraju i za granica!

Dbatosc o naszych kKbentow idzie w parze z budowaniem
pozytywnego  wizerunku  marki MARK'S  Marszatkowscy.
Dlatego linia produktowa MARK'S SELECT wychodzi naprzeciw
oczekiwaniom nawet najbardziej wymagajacego Konsumenta,
zardwnow kraju, jak iza granica. Warto wspominied, Ze nasz eksport
cbejmuje aktualnie ponad 40 krajow, ghownie europejskich, ale
dzistarmy takze narynkach azjatyckich, a nawet afrykanskich, Wsrod
produktow z lini MARK'S SELECT, ceszacych sie najwigkszym
UZNAniem, Z pewnoscia mozna wymienic:

* Porterhouse Steak, selekcjonowany

» T-bone Steak, selekcjonowany

« Antrykot wotowy bez kosci, marmurkowy
* Rostbef wolowy z koscia, marmurkowy

To oczywiscie tylko przyklady, poniewaz nasza oferta
w kategorii MARK'S SELECT jest o wiele bardziej rezbudowana
i warto zapoznac s Z nig szczegoiowo, do cZzego gorgco
Zachecamy.

W zgodzie z surowymi normamii najwyzszymi standardami
bezpieczenstwal

Jakosc wolowiny MARK'S SELECT jest takze w dufej misrze
efektem przestrzegania rygorystycznych procedur z zakresu:

» systemnu HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty
Kontroliy;

+ GHP {Dobra Praktyka Higieniczna),

« GMP (Dobra Praktyka Produkcyina).

Do utrzyrmywania nienagannych warunkow produkjii osizgania
znakomitych efektow w postaci wysckiej jakosci produlktow
migsnych zobowigzuja nas otrzymane certyfikaty:

* Imternational Food Standard (IFS);
« BRC GLOBAL STANDARD for FOOD SAFETY.

(EN) MARK'S SELECT
Select products for demanding palates!

Select beef = a special line of products offered by MARK'S
Marszalkiowscy. This excebent meat & selected during an
organoleptic assessment of the raw materal and then cut
accordingly to obtain high-guality cuts with the marble texture.
This visual effect & not only attractive to the custormers but also
guarantees culinary success. Why?

The marble texture - the secret to excellent beef!

The so-called “rmarbde” is formed due to the appropriate deposition
of fat tissues on muscles, which is particularly noticeable on the
cross-section of the muscle. From the perspective of culinary art,
the fat carries the flavour, which & why it is particularty important
during the preparation of popular beef dishes (e.g., steaks). An
abundance of intramuscular fat — contrasting with the red meat -
creates the characterstic marble texture that guarantees that the
dishes you prepare will be juicy, tender and delicate.

Quality appreciated in Poland and abroad!

Caring for cur custormers is a vital part of the positive image of the
MARK'S Marszalkowscy brand. That is why the MARK'S SELECT
product line responds to the expectations of even the most
demanding consumers, both in Poland and abroad. We cumently
exportour products to maore than 40 countries, primarily in Europe,
but we also operate in Asiatic and even African markets. MARK'S
SELECT products that enjoy the biggest recognition include the
following;

* Porterhouse steak, select

* T-bone steak, select

* Prime rib, boneless, marbled
* Striploin, bone-in, marbled

These are obwviously just a few examples because our MARK'S
SELECT contains marty more products, and we hope you will find
the time to explore them in detail.

In compliance with stringent standards and the most
restrictive safety requirements!

The quality of MARK'S SELECT beef is also largely a result of
compliance with the stringent procedures listed below:

« HACCP system (Hazard Analysis and Critical Control Points);
* GHP (Good Hygiene Practices);
» GMP {Good Manufacturing Practice).

We are mandated by our certificates to maintain flawless
production conditions and achieve excellent results in the form of
high-quality meat products:

* International Food Standard (IFS);
« BRC GLOBAL STANDARD for FOOD SAFETY.




CIECIA WOLOWINY

BEEF CUTS

Gidrna zrazowa
wotowa

Topsida ;_j
/-'

Dgonek krzyiowej
wiolowej odbfoniony
Rump tall, pad

Migsiei
maly z taty t
wolowej bez koéci Meas |t
odlrtoniony i Hisk
Flank stenk, o
bommless, pad

Fllgdnin wotowa bez warkocza
Tendarloin, chain-off

Przapona wolowa
Skiri

Antrykot wolowy z koscig
Pritme by, boneless
Oko
antrykotu
wolowego
Rib eye
Teharka wotows
Back riks
Mostak
Szponder wolowy
wotowy z kodeia bez kosci

Flank, bape-in Brizhel, bonsiess Shir, bonelsss

MARK'S

Marszatkowscy

Ligawa wolowa
Eye of roumd

T-bona
T-bone

wolowa

bez kogei
odbloniona
Shanlder chod,

bomeless, pad

Kark wolowy bez kodci
Mech, ronebess

Paledwica cyzariska odbloniona
- migsian fopatki wolowej
Chuek tender, pad - beel shoulder biade

Golen wolowa Dolna mazowa
z kodeig zadnia wolowa
Shank, bone-in Sllverside

Ogonek dolnej
mwazowaj
wolowej A
Rumig cap A

Krzymowa
wolowa
odbtoniona
Rumip, pad

Rosthef wolowy
bez kodei (z palcami

i okrywa
Stripioin, banekess
(Imtercastals on)

Migsian
podgrzebieniowy
topatki wolowej

Shoukier Mate

Rozbratel wolowy
biez kosei
Cluck, baneless

Serca
rozbratla

Chuck roll
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WOLOWINA SELEKCJONOWANA
DOJRZEWAJACA NA SUCHO

SELECT MEATS
SELECT DRY-AGED BEEF

(FL)} To, co najlepsze, przeznaczamy dla
wymagajacych! Selekcja jakosciowa migsa
wotowego stanowi niezwykie istotny etap naszej
produkcji. Poszczegolne elementy oceniane sa
pod katem wielu parametraw, a jednym z nich jest
optymalny stopien przerostu tkanki tuszczowe)
czyli ,marmurek” — ceniony przez wszystkich
Odbiorcow,

Marmurkowa wolowina prezentuje sie szczegelnie
atrakcyjnie, agdy migso przechodzi  proces
dojrzewania na sucho. Mie moze byc on krotszy,
niz 40 dni, a temperatura w rakcie dojrzewania
jest kontrolowana. Po zakonczeniu dojrzewania
elementy s3 starannie porcjowane. Walory
wizualne miesa scisle przekladajg sie na jego
zalety kulinarne: nasza wolowina jest idealnie
krucha, soczysta i petna aromatul

(£M) The best of the best for the most demanding
taste! The quality selecticn of beef is a vital stage
of cur producticn. The individual parts are assessed
according to multiple criteria, one of which is having
the optimum amount of intmamuscular fat, ie., the
“marble’ - appreciated by all customers,

Marbled beef looks particularly good after the meat
has been dry-aged. The dry-ageing period & never
shorter than 40 days, and the temperature during
ageing is strictly controlled. After ageing, the parts are
carefully portioned, The visual gualities of the meat
translate into mportant culinary gualites: our beef s
perfectly tender, juicy and flavourfull

15



Porterhouse Steak selekcjonowa
j SELECT, DE' PORTERHOUSE-STERK

Przeznaczenie: stedd, pieczanie, grillowanie,  Use: steaks, roasting, grilling.

Tomahawk Steak selekcjonowany

G TOM AHAY AK, SELECT, DE TOMAHAH
T TOMAHAWE STERK SELEONATA, ESY TOMAH

Przeznaczenie: steld, piaczenie, grillowanie,  Use: steaks, roasting, grilling.

(PL) T-bone w wersi PREMIUM - tak maina okresic
Porerhouse  Steak, ktary nakedy do gona nasnych
standarowyeh’ stebow, Decydu o tym konkretne atuty:

= steld 53 wikawane tak, aby uzyskad preevwage
poledwicy nad rostoefem:

» anmuiewy rostbel 2apewnia soczystoss | dellatross
= ririrmum 40-dniowe dojrzewanie na sudho jest

Gwarancis kruchosc,
Ocaywisce ama pokedwica jest z rmatury deliathigisza od
rosthefy, datego naledy to uweglednic podoczas proyTegdzania,
cdpowiednio skracage c2as obrdbld deplnel. Steld Parterhouse
Steak porgujermy wplastry o grubosd od 3do 3.5 om.

(EM) T-bone PREMIUM - this is an ample description of our
Portarhousa Stesk, which is one of our "fagship” steaks becauss
of the folowing qualites

= the Steaks are cuft in such away as to achieve the nght
tendarisin-to-strinkoin ratio;

= the marbled striplcin ensures that the steak is uicy
and dalicate;

+dry-ageing for at lsast 40 days guaantess tendemess,

Tenderlcin is mone defcate than stripion by definition, 5o shoud
be subject to shorter heat treatment. The Porterhouse steak is
partioned into sices with athickness of 3t035cm.

parcjueTy wplstryogubosded 3da 35om.

(PL) Najwickszy ze stekow - potrafi wahyd rawst ponad
Kiogram! Swoj typowy ksztalt Tawdsiecsa diugie kosd 2 przednig)
czesc] grzbietu. Stad ted wael si2 [eQo ramwe, newigiugoa
do indiarskiego taparka,

Steki  Tomahawk  wyltawane 55z anindoby,  korego
marmurkowata struktum nadsje im podgdane] socrystoso omEz
deliiatnosc, Meso wyjdzie ponadio wysmienicie kruche, czego
gwaranciy jest stosowany przez nas proces dojrzewaniz na sucho
przez minimum 40 dni. Standardowe porcie Tormahawk Stesk
wadg awykie od 300 do 1200 g,

(EM) The biggest of steaks - it can weigh more than one
klacram! It owes its chamcterstic shape to the long bone fram
the front part of the dorsal muscle. That Bwhy itsname aludes to
the throwing e usad by Indans.

Tomahawk steaks are out cut of prime b, whose marbied
structure makes them accondingly juicy and dedicate. The meat
will 350 be super terder after dry-ageing for at lkeast 40 davs The
standand portiors of the Tormahawk steak usually weigh from 800
o l2004g.




Przeznaczenie: stedd, pieczanie, grillowanie,  Use: steaks, roasting, grilling.

Przeznaczenie: stedd, pieczanie, grillowanie,  Use: steaks, roasting, grilling.

(FL) Majpopularniefszy stek Swiata - o najwyisze] jakosdl
T-naone Steak zawdriecra swalg razwe kodc w charaktenystyomym
k=sztadcie litery T. Wiywaione proporde marmurkowatego
mathefu oraz defkatng] poledwicy 53 gwarancy uczty kulirame]
pod nakiem soczyste) kruchoscl. Unikatowe walory migsa
osRgane 5 doekl dojrrewaniu na sucho, trwaigcy™ minimum
40 dri. Podczas smadenia raledy uwrglednic fakt, @ poledwica
jest defieatriefsza od mstoefu, distego czas cbmibld cleping]
powinen byt wyposmdkowany. Stekd T-bone Steak porciujermy
wpastryogubostiod 3do 35 om.

(EM) Miost popular steak in the world - top quaity! T-bone
shac owes its name o its chamctenstic T-snaped bone. The fine
balsree between marbied striploin and tenderoin guarantess
that the steak wil be a juicy and tender delight for your palats.
The unique guaities of the meast ae achieved with at least
40 cays of dry-ageing. When frying, remiember that tenderioin
5 more deficate than striploin so the staak should not be heated
oo long. The T-bone steak is portioned into dices with a thickness
of At 3A5om.

(FL) Selekcja | dojroewanie - to dwa Huczowe coynnid, kide
decydujs o najwyisoel pkosd nasmych steltw. W pienasze)
loiejcsc wybieramy nafepse caed matbefu 7 koddg, antrvlodem
| poledwics, a nastepnie preekazujerny @ do sezonowania na
SUCho (Wi 2 koacis | oknyws thiseczowg) praez minimum €0 dni.
Diopienn po tym okrese mieso jest oddnane od kodd | pordowans
na steki o gubosc od 3 do 35 on. W ten spesdb ueyskujemy
caniong preez nesryoh Odbionodw kruchoast | dharakdenystycany,
orzechowy pasmak wolowiny

Stedd proed zammdenien pakowane 55 do kartonow
miesrczacyth RcEnie ok 4 kg missa (o 2 kg stekow 7 rostbefu
+ ok 2 kg stelow z antndotu). W Bkich ted jednostkach
handiowych 53 praez ras sprzedawans.

(EM) Selection and ageing - these am the two key factors
contriouting to the quality of our steaks. First, we select the best
parts of the prime rib with the bone, striploin and tendedoin and
then subject them o dny-ageing (together with the bone and
the fat cover) for at least 40 davs it is anly after this time that
the meat s siced away from the bone and partioned into stesks
with a thickness of 3 to 35 cm. That is how our msat becomes
uriquety tender and acquires the charscteristic, nutty favour
of heet

Before freazing, the steaks am packed o bees containing
appraee. 4 kg of meat in total (approe. 2 kg of striploin stesks
+ appeoes 2 by of ribeve steals). Thisis the ssles unitwe sl themin




wnmwlNA smxcmnnwnnn
DOJRZEWAJACA NA MOKRO

SELECT MEATS
SELECT WET-AGED BEEF

(PL) Rozne metody to wiekszy wybor! Proces
sezonowania na mokro wyvacuum, czyliw specialnym
workuy pmmrﬂwym, jest metods mlodssg od
tradycyjnego dojrzewania na sucho. Trwa zazwyczaj
od jedriego do trzech tygodni (w zalkeznosci od
rodzaju elernentu), a dzigki warunkom proznicwym
uzyskujemy niezwykle pozadane cechy migsa, ktore
majg zasadniczy wphyw na smak i konsystencje
fimalnego produkty kulinarmego. MNa pytanie, czy
lepsze jest sezongwanie na mokro, czy na stcho, nie
ma jednoznacznej cdpowiedszi i zalezy to wylacznie
od indywidualnych upodoban Konsumenta,

Rownie waznym czynnikiem, decydujacym ©
jakosci  nasze] wolowiny, jest selekcja, dziek
ktorej wyocdrebniamy elementy przeznaczone do
ekskluzywnej linii produktowe). Masza wolowina
selekcjonowana to gwarancia kruchosci, soczystosci
i pefni aromatu.

{EM) Different methods for greater choice!
Wet-ageing in a vacuum, i, in a special vacuum
bag, is a newercounterpart of traditional dry-ageing.
It usually takes from cne to three weeks (depending
on the type of cut), and the vacuum helps to bring
out the most desrable properties of the meat,
which have a fundamental effect on the flavour and
consistency of the final culinary product. Thereis no
clear answer to the guestion if wet-ageing is better
than dry-ageing — it all depends on the individual
preferences of the consumer.

Another equally important part contributing to
the guality of our beef is the selection of the
parts intended for our exclusive product line. Cur
select beef offers a guarantee of tender, juicy and
flavourful meat.



(PL)Stekz poledwicy, czyli... Stek delilkatny iwyrafinowanyl
Poledwica wolowa jest saczeqainym elementern tLszy wolows].
Thsrcz wystepuie w nig] jedyrie w dladowych iosdach, a
niepowtarzainy smak o=z defkatny aromat sprawiag, 2o stekowi 2
poledwicy nie oprze sie nawet nabandzis) wybredne podnisbienis.
Maety jednak pamigtac, 2o ften odza) miess wymaga nieco
wrEwy w przygotowaniu, Zdecydowanie niswskazane jest zoyt
dhugie oz infensywne smakenis.

Z= wrgledu na swole unikatowe walony, polsdwica wolowa jest
migsam poddawanym nisoo krdtszemu okresowi dojrzewania, nie
rrnigisyn fedniak, niz 7 dni. Fo uphywie tego czasu pordguiemy @
e stekd ogrubos okolo 5 cm

{EM) Tenderloin steak.. Delicite and sopristicated Best
tendericin is a very special beef cut. It only contains traces of fat,
and its urique fiznour and gentle amma mesn that the tenderloin
sheai will be something even the most picky palate wil be unable
o resist. However, remember that this type of mest requies
some sdl o prepare. It should certainky not be fried too long or
on high heat.

Stek z poledwicy wotowej Bue to fts unique quaiies, beef tenderdain has a sightly shorter
6B/ TENDERLOINSTEAK, DE RANDERFILETSTEAK, FR FALD-RLET, FT/ BISTECCA DI FILETTO DI MANED, ageing period, which, however is never shorter than 7 days. After
£/ ALETE DESDLDMILLO DE VACUND, R ETEHK, BLIPE3KA [OBAXHA this period, 1t porfioned into stesks with a thickness of approx.

(FL) Stek z antrykotu, czyli. Stek kruchy, soczysty
i mighddl To 2decydowanie rajcasscie] wybierany rdz] miesa
na steki przez smakoszy wolowiny: Bogate proensty tuszczowe,
twormce chamldenstycmy . mamurek’, 53 jednoczednie
nosnikiem smaky | aomety. Dziek temu smalenie nie sorawia
problemu nawet osobom, kide dopiers rozpochymel e
PrEYQOO Z MEssg PySZre Wolowing,

Antnyiot, 2 kidrego tniemy steki, dairzewa na mck

przez minimum 2 dni, deieki creniu nabies wyjsth

smakowych. Mastepnie jest porjowany na pastry o gubosc
od3dadSem.

(EM) Ribeye steak... Terder, juicy and soft! This i by far the
mcst popular type of stesk meat with beet lovers. The abundant
ntramuscular fat, which crestes the charsctesishc “marbie”, aso
carmies the fiavour and the amma, This steak s easy to fry even for
beginner beef lovers.

Stek z antrykotu wolowego

&8/ RIBEYE STEAK, DE/ ENTRECATE-STEAK WOM RIND PR GETE OF BEUF, 1T BISTECGA DI COSTATA MANTD, he prime D we Lse 10 frake our stesks & wet-aged (N 3
S AILETE DE LOMD ALTO DEVACLIND, RE/ CTERK, BHTPEKCT TDRAMI vacuum) for at least 21 diays o obtain a unique flavour Then, itis
portioned into sices with athicknes of 3to 35em

Przeznaczenie: stedd, pieczanie, grillowanie,  Use: steaks, roasting, grilling.




24,

Stek z rosthefu wolowego

GB/ STRIPLOINSTEAK, D" ROASTBEEF-STEAK YOM RIND FR. BIFTECK DE CONTRE-FILET, [T BISTECGA DI RO&ST
BEEF DI M&NE0, ES/ ALETE DE LOKO DE VACUNO, AU CTEAK, dHTEAHLIR KPAR TOBAXHA

(FL) Stek z rostbefu, czyli. Stek kruchy, soczysty
i tresciwy! Rostbef charaderyzuie sie defiatricszy tankg
tuszcaows, i antrykol, Jest wisc doskonalym wyborem dia
speawia, be shek po usmateniu jest 2warty | spredysty, oo dia wisll
smakpszy jest Huczowym agumeniem.

Masz mosttet poddawany jest procesowi dofzewana na mokio
w wannkach prdiniowych przez minimum 21 dni. Po tym olaesie
st poiowany na plastry ogrubosciod 3do 35 am

(EM) Stripboin steak... Tender, juicy and filing! The stiplcin has
more deficate fat than the prime rib, which is why it 5 the perfect
choice for enthusiasts of kean meat. The higher share of muscle
fitves mesrs that the steak wil be dereer and firmer, which i
amaior achantage for many cuinany aficionados.

Cwur striploin swet-aged ina vaouum for at least 21 days. After this
perind, it B portioned nto dices with a thickness of 310 35 am.

ﬁ’i SKIN 5 075-03 k
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MIESA SELECT

WOLOWINA SELEKCJONOWANA

SELECT MEATS
SELECT BEEF

(PL) Sekretem doskonate] wotowiny jest
marmurkowa struktura, ktora szcozeogolnie
atrakcyjnie prezentuje sie na przekroju mgsnia
Opinia, Ze im intensywniejszy  marmurek®, tym
kasek bardzie| apetyczny, ma swoje uzasadnienie
Jest to bowiem zastuga bogatych przerostow
tuszczowych, ktore w miesie (a juz szczegolnie
w wolowinie} petnia’ funkcje nosnika smaku. To
wiasnie  marmurkowi® wolowina zawdziecza
pozadang kruchosc, soczystosc | delikatnose po
prayrzadzeniu,

Oczywiscie nie kazda partia miesa posiada powyzsze
cechy, diatego tez w firmie MARK'S Marszatkowscy
przyktadamy duza wage do skrupulatnej
selekeji w trakcie rozbioru. Elementy o najwyzszych
walorach jakosciowych reprezentujs naszg specjalng
[inie produktow — MARK'S SELECT, przeznaczong
dla najbardziej wyrmagajacych Klientow w  kraju
i za granica. Masze marmurkowe elementy ciesza sie
ogrommym uznaniem na rynkach ponad 40 panstw,
nie tytko w Europie, ale nawet w egzotycznych
zakatkach naszego globu —w Azji i Afryce.

(EM) The secret to excellent beef is the marbled
structure, which locks particularly great on the section
of the muscle. The opinion that the more pronaunced
‘rarble” makes the cut more tasty is notunnreasonable.
After all, it & the abundant intramuscular ‘fat that
camies the flavour in meat (particutarty in beef). It is
the “marble® that makes the beef so tepder, juicy and
delicate cnce it is prepared.

Maturally, not every batch of meat has these features,
which i why MARK'S Marszatkowscy  takes
great care to carefully select the meat during
partitioning. The cuts of the highest guality represent
our special product line - MARK'S SELECT - intendead
for the most demanding customers in Poland and
abroad: Our marbled outs enjoy great recognition
in monz than 40 countries, not just in Europe but also
in more exctic regions of the globe - Asia and AfTica.
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Poledwica wotowa bez warkocza 1.8+ kg selekcjonowana

&B. TENCERLOIN CHAIN OFF, 18 K2 SELECT, DE! RINDERFILET OHNE KETTE 1,8+ K, AUSCEWEHLT FR! FILET DE
BELF 5ANS CHATNETTE 1,8+ KB SELECTIONNE, T/ FILETTD DI MANED SENTA CORDONE 146288+ KE SELEDONATD,
ES/ SOLOMILLO DE VAGLND SIH CORDON 1,2+ K5 SELECCIDNADD, RUY GUTEA MOBAXMA BES LENOYKM 1.8+ KT,
OTBCPHBIA

Poledwica wotowa z warkoczem 2+ kg selekcjonowana

G TENDERLOIN, CHAIN-OM, 2+ K& SELECT, DE/ RINDERFILET MIT KETTE 2+ K3, AUSGEAEHLT B/ ALET DE BELF
ANEC CHAINETTE 2+ KG SELECTIOMKE, 1T/ ALETTO DI MAMZOD GOH CORDOHE 2+ KG SELEAONATO, ES/ SOLOMILLO DE
YACUNO COH CORDON 2+ K3 SELECCIONADC. RUY @MAEATOBANMAL LLENDHKDA 2+ KT, OTEOPHBIA

Przeznaczenie: stedd, piaczanie, Use: steaks, roasting, grilling,
grillowanie, tatar, Carpacdio. steaks tartare, carpaccio.

(FL) Dla najbardziej wybrednych smakoszyl Dotvze
prayrzgdaana poledwica wolowa cfere takde bogactwo doznan
smakowych, kideemu nie cpze sie fadne podniebiene. Ale jest
o talde sweqo mdzsju wyzwanie da mistrade kuchni, ponisswsai
fen element migsa wymaga wyigtkowo stamnne] abrbid. Warto
jedrak se postarac, by prawrzadzic dellatny stek (smakany lub
grifowary) Z dodatken zict O walormch poledwicy wolowe]
rejlepie] Swiadczy fakt, 2e jest ona chetnie wyko YWaENa priez
komesendw do takich daf, jak tatar | carpaacio, coyli bazuigoychna
SLIMCWYTT! migsia,

Oferujermy sekekcjonowany poledwice woitws bez warkocm
owadzeodl3 kg

(EM) For the most demanding palates! Skitfuly prepared
tendariain offers a1 abundsnce of flawours no palate will be aole
o resist. It also presents somewhat of a chalenge for adirary
fidorados because this cut requires very caeful treatment.
However, it i worth the extra effort if you want to prepare a
delicate steak (fried or griled) with herbs, The qualty of the
tenderioin B best evidenced by the fact that it 5 a popuar
chioice among connoissaurs for dishes such as steak tartare and
carpaicio, e, dishes made with mw meat.

Offered product: select tendesioin, chain-off, 18+ &g

(PL) Cos nakrolewskdego grillal O zafetach poledwicy wiiows|
plEzemy abok, tym mzem natomiast poswiedmy chwile na g tow
warkocz. Jest to wysmienite mieso na prawdsivie mistrzowskd

tych ostatnich

CEvapcicl oraz
jesmtre stek 7 same) poladiw YoMy Mowic o prayjeciu
na rapwyisoym kulin e Matuminie takich Enytasow
musi dogiydac oscha posiadanca wisawe w przygotowywaniu
fak delkatnego missa, Bkim jest poledwica wohowa,

Oferuprmy  selekdonowang poledwioe wolowg 2 warkoozem
owadzeod 2 kg

(EM) An unforgettable barbecue experiencel We have
dready decussed the advartages of the tenderioin, and we wil

fiow focus on the so-caled chain This is an excel

soundaki. Whenyou mii such treats with a tenderioin skesk on your
3k, you can rest assuned that your barbeoue wil be a adinary

&5 tendenioin must be handled with skill

Offered product: select tendesioin, chain-on, 2+ kg,




Rosthef wotowy z ko$cig marmurkowy

BONE-IM, MARBLED, DES L F'IH[I | MIT ENDCHEN, MARMORIERT FRY COTE DE BEUF
{ ! : 5. LOMO DE YACUND COH HUESD

Przemaczenie: steki, pieczenie, grillowanie.  Use:steals, roasting, grilling.

[PLOIN, BOKE {ELED, DE/ SEEF WM RIHD OHNE KNOCHEN, MARMORIE
MAREREE, IT/ RO i) T0 MARMORIZZATO, ES/ LOMO DE YACUN
! A TOE TERL MPAMOPHEIR

Przemacoenie: stekd, pleczenie, grilowanie.  Use: steaks, roasting, grilling.

(PL) Jesrcre wigoej smakul A to oczywiscie 2a sprawg koed,
s2ceqiinie cemone] proeg Znawodw s2tukd kuliname]. Wpawdzie
migso bez kool Btwisd | wygodnis] sie prayrzgdea, de rie od
bandzej prayloiyC. Koed woiowa omRz migso wokdt nigj skupiaig
wokoy 2 koscg to doskonahy wybdr na praepysany kruchy stek
lubwyrafinowans pleceen wshyiu angiekskim. Dizickd selskc, kians]
poddajermy migso podczas sozbion, nas Odbiory otrzymuig
produkt o napwyiszych paametrach plosdowych,

W naszel ofercie; metbef wolowy 7 knscg marmunkowy o wadze
B kg,

(EM} Even more flavour] The eason, of course, & the bane,
which is highly appredated by cuinary experts. Boneless meat
5 easier and mone corverient to prepare, but a tne delicacy
requires a ittle mome effart. The beef bone and the meat anound
it contain the quintessence of favour, That & why our bone<in
stripicin is an esoellent choice for a deficious, tender steak or a
sophisficated English-style mast. We select the best meat cuts to
rriake sure our customes eosive 3 product of the Righest quality.

Cffiered product: stripioin, bone-in, marbled, appre 6 kg,

PO ot . pmta T4 DN
hoo: 67441 [l Ve a"-‘- 6 [88%] 35 oy

(PL) Kiasyk na idealng pleczen! Rostbef posiads diotre |
kruche. Efekt mammurea w nostbefie jest takde subteinisisny nik
w praypadiy antrkotu, bo po prostu thesaeas jest mnie]. Dia
kaidego wiec, ko preferdje mnigj tuste potrawy, mosthef jest
wyborem sczegile trafionym. binsje e macze grupa
smakoszy kom jest zgodna w kwesti, f= steld 7 mstbefu =5
najepsze, poniewal Zawiem wieos| soczystego misss.

Masz mostbef wolowy zostat specaiie  wyseleldonowany
podcas rozbioru cwierd zadnisf. Reczymy @ majwyiszy jakosc
rmigsa, & rejienszym tego dowadem jest fakt, & steld 2 naszego
msthefu smakujawybomia, nawet bez uhyoa pravoraw. Polecarmy
sprawizie]

W naszej oferciec rostbef wolowy bez kosci masmurkowy
owadze ok. Bkg.

(EM) The classic choice for the perfect roast! The sripkoin
has fine and delicate fiores, and it comes out wondarfuly tendar
after masting. The marble effect in the striploin i mone subtls
than in the prime b because it Smply has less fat. Thet Bwhy the
siriploinisa better choice if wou prefer leaner meat. There ame also
many connoisssrs who prefer striploin steaks because they as
more juicy. Our stripiohis obtained though a spedific selection of
hindouarter cuts. We guamntee the highest quaity of our meat,
s evidenced by the fact that our striploin stesks taste great even
without seascning. Try them out!

Offered product: stripioin, bonetess, marbled, appoe. 6 kg

KODO: 8BET ﬁ'-.'ﬂ: a-ub b kg [{E_}.Lﬁ"';n

Proeznacrenie: steki, pieczenie, grilowanie.  Use: steaks, roasting, grilling.

Przeznaczenie: steld, pieczenie, grillowanie.  Use: steaks, roasting, grilling.

(PL} Mieso wolowe z pieknym  marmurkiem™ Fraerosty
thsaczowe, tworzgoe typowg dis wysokn gaturisowe] wolowiny
| patadang przez reszych Odbiocow stuktue misss 5
Jednaczesnie gwarmandg wybomego smaku, Rostoef 2 kodcig,
poledwicy i antrykotemn doskonalke nadaje e do sezonowania, jaik
we whsym zskresie podzielic na oddzieine ekementy, i na
fosthef, poledwice | antrjot 2 poszcpegdingch elementcm
miceing wykrawad steld, takde jak T-bone, czy Porterhouse.

rosthef wolowy z kodcs, poledwicg | antnéoten
o wadze od 20kg.

(EN) Beef with a beautiful “marble”! Intramuscuiar fat,
forming the meat structure chamcterstic of high-gade besf
and apprecisted by owr customers, 5 abo a guamntes of
ecalent taste. The stripion with the bone, tendericin and prime
i s escelent for ageing, but it can also be consurned without
it. ¥iou can gpiit the whole into separate parts, (e, the prime rio,
tenderioin and siriploin, on your own i you prefer. The individusl
parts can be wsad to out steslks, such as T-bane or Portarmhiouse.

Orffesad product stripkoin, bone-n, with tendercin and prime rio,
20+ kg,

iz o e
KDD: 67850 i’ e Y ﬁ'-"'--'-'*-'- gp2| 21 M

{PL) Wolowina najwyiszej kiasy! Ta poryda 2 rasze oferty
skerowana jest do Ocdbiomiw prefendgoych ssmodzieing

Oczywibde calod maina  poddeld na  odpowednio
wyodrebnione elementy (mstbef, antnyeot, poiedwica, dsba)
TypowyTT Znskiem Mmzpaznmeczy T Neses) wolowiny 55 przemsty
Husacaowe, hwor2soe marmurkows struktune.

Ofenermy roathef woiowy 2 koécs, paledwics, antrykotem | itg
owadze od 25 kg,

{EM) Top-grade beefl This product 5 addressed to customens
whio prefer to prepare theirmest themsslves, induding portioning
and ageing. The product contains a warety of dffeent parts,
lesving you plenty of mom for how to use it, induding cutting out
the characteristic American Tomahawk stesk. You can also split
the ok inf sacarste parks (prime rib, stripioin, tenderein, fbe).
The most chamcieristic mark of our beetf &5 the inframuscular fat
forrming a marbled structure.

Offerad product: striploin, Bone-in, with tendedein, prime b and
flariz, 25+ kg,

3 = -5, : iy
KDD: 96870 ‘Il!.lz od25k  [gge] 21 DM




(FLY Grillowy rarytas! Febera wolows to wydmienits
propozyta da wsnystkichmioénidw grilowania. Kio mz speibuje,
ten z pewnoscy siegne po jeszcred Taemmicg sukossu jest
CCZywiscie Zawartnss miesa Z antnyoty = kruchego, Soczystego
i deflatnego z czmymi prasostami HusacaowinT, tworzgoymi
cremkterystyceny mammunek. Zeberka wolowe Swietnie nadalg
sie rownied do pieczenia oraz dussenia. lch prayrzgdzanie jest
wagednie fatwe, poniewat same informug’, 22 53 jud gotowe -
goy missn atwo odchods 7 kosd,

W naszej oferde; febera wolowe selskcjonowane o wadze
ok 2 kg

(EM) A treat for the grill Ribs are an excellent option for al
gril entrusiasts. Try them once and you'l ceraingy come back
for moned The secret to their success is chwviously the prime rib
meat — tender, juicy and delficate, with abundant ntramiuscuiar fat,
forming the chamctenstic ‘marbie”. Fibs are aso grest for masting
and stewing. They are fairy easy to prepare bacause they “show”
wow when they are ready - the meat starts to easiy separste from
the bone.

Otferad product: ribs, select, appes: 2 kg,

GE. STRIPLOIN. BO
LHD ALET FR/

Przeznaczenie: stedd, pieczanie, grillowanie. Angielskd steaks, roasting, griling.

Kosci szpikowe wolowe ~

6B/ BEEF MA
MANZ0, ES/ HUE

Bl

'R

EVACLW CONTUETAND, RU/ K

1558 OF MIDOLLD [

(FL) Bogactwo wysmienitych stekow! Rosthet (szczeqainie
z kosciz) posiada wisly zwolennidw, kidrzy dostrzegag jego
ity w postad bardrej frescwego (mnig] Hustego) migsa,
mthowdgoego przy by tak poigdane cedhy, Bk knuchosc |
socnysiost £ kolel pokedwica wolowa jest idednym wyborem
nawet dia nabardzie] wybredmych podnisbien.  Wanunkiem
jest cooywitcie e umicielne proyrzgdzenie z zachowaniem
Cestrodroscl w smakenill

Oferowany przez ras mostbef wolowy marmuskowy 2 koscis |
poledwicy o wadze od 10 kg wawy2 daje moZiwosis wyioawania
wiglu doshonatech stebow. Calost madna &2 ordzieic na
posiczeqine eementy (mstoef poledwica) | np. poddad
PrOCEStW SEZDNCWanNa.

{EM) Many excellent steake! The siriokin (particutsry the
bone-in version) has many enthusizsts who appredate the fact
that it contains more substantizl meat (with less fat) but rermains
tendar and juicy. The tenderain, in turn, is the perfact choice for
even the mast demanding palates. MNaturally; it reguires some sidl
o preoare as well 35 extra cane during frving.

The marbled bone=in striplcin with tenderioin, weighing 10+
ky, can be used to cut many escelent steaks. You can sepamte
the whole into individual parts (stiplioin and tenderkoin) and, for
irstance, subject them to ageing.

(FL) Bomba energetyczna | witaminowal Wolowy sk
Umnigietnie praygotowary, jest nie tyko pokywny, ae i smaczny,
Mrdniz gowykiorystac na kika sposchow, np.;

*MCde Zasigpic Husacz w dowainym daniu;

*zkosd szpikowych moine preyrzgdaic sos demi-glace, coyi bazy
dlainnychsosdw:

*kosci mana zwyczainie upiec w piekarmku {2 odmobing prypew
i kiloma Zgbkami c2osniku), a preyrzgdrony woten spostb szpik
bedrie doskonahym smamwickem do grzanek.

Oferujermy: kodd sepikome wolowe owadzes ok 05 k.

(EM) An energy boost and a vitamin bombl! Besf marmw
has plenty of vaksbie nutrients. f made with s4dl, & s not only
niritious but also tasty, It can be used inseveral ways, eg:

+it can replace fatin ary dish;

*manrow can be used to make demi-glace ssuce or as a base for
other sauces;

*the hones can be normally baked in the oven (with a bit of
seasoning and a few doves of garfic), and the marmw you make
this wey wil be a great spread for tossts

Oifferad product: beef mamow bones, appeo. 05 g




Antrykot wniuwy z Imécn [ Iﬂm ‘.E|E|((.]|]IIIJW"III‘5|'
! PRIME RIE, ; !

Przemaczenie: steki, pieczenie, grilowanie.  Use: steaks, roasting, grilling.

(FL) Wigce] thiszcru - wigcej smakul Antrykot wolowy jest
napopuamisisrym elementam do wyknizystania na sieki oz
pieczenie. Antrndat 2 kosds natomiast, o ceniona opda proez
wigly milosnilkdw srtuld kuliname), poniswa? o wistnie koec
(i migso do riej przyiegaies) dostatza mawiecs] STk |
ammaty. Jedrekde fa ponyca w rasm| ofercie jest o tyke
wiscs| tuseczu. Thisecz, kidny w wisowinie jest nosnikiemn smaky,
ma wiec duczowe znaczenie dia jpkoéd przyrzgdzany'ch potraw.

Ciferujermy antryot wotowy 2 kosdz | kapg selekcjonowany
o wadze od 4 kg.

(EM) More fat - more flavour] The striplcins the most popuar
cut for steaks and masts. The bone-in prime b, in fum, = a
popuar chaice with many fars of the culinary art becuse itis the
biorie (and the mest attached to i) that provides the most favour
and ammma. However, what makes this item unique is the fact that
it also contains the so-cated flank, ia., the part with e fat for
stesks and roasts. The fat camies the flavouwr inbeef, which s why
it is the miost impartant contributor o the quality of the prepared
dishes.

Offered product: prime i, cap-on, bane-in, sslect, 4+ kg

KDD: 96561 ﬁ VAD ﬁ nd 4 kg E.:E‘i T [IM1

(FL) Najpopularniejsze mieso na stekd Mie ber powodu,
Antryot ma to do sisbie, e rafiz w rajicznisisne gusta: oozamwle
ST MMEITTLIC KDWY Wy gl e, fest cosC ity w prayrzgdzeni,
urzeka amomatem juk w trakcie smakenia | na koniec ocoywisde
rephywa sie w ustach, Brak keecd jest dodatkowym atutern dia
ostb cenigoych wygode | prosty obsiuge podczas porciowania
miesa ra stekd, khore poten wystarczy po prostu usmadyd
A poniewa? zadbalismy o to. aby bylo to migso o Bk ngwyae
JEOAC] = MOEna wiecE ZanyTykowad | nie dodawac praypaw. MNasz
antrykot smakuie wysmianice nawet wwersi catowicie naturainef
Warto tef dodac. e antrykot nadaje sig wybomie rwnies ra
pieczenie, kione po prayrzgdzeniu 55 migkkde | soczyste, wiasnie
ze wagledu na Zawariosd bogate| tank tusscaowe)

W nasze] ofercie: antrykot wolowy bez kodoi marrmurawy
owadze od 4 kg.

(EM) The best meat for steaks] There is a reason for this. The
prime rib is prefermed by mest austormers: it has an enchanting
miarbded texture, it & quite easy to prepare, it has a delightful
flavour, and when you fry it, it will just melt in youwr mouth. The
absence of bones is another upside for people who appreciate
carwenience and look for meat that can be easily portioned
into steaks and fried! With meat. of such high quaity, you can
even take a Ettle risk and skip the seasoning. Our prime rib
tastes great even at its most natural!

The prime rib is aiso great for roasts, which come out soft and

juicy thanks to the abundant fat tissue. Offered product: prime
ri, boneless, marbded, 4+ kg.

o= 1 0|
i’ VAL @lu. 4 kg ';;' I ||.N|

WAHLT FR ./ FALK-FILET DE BEUF
DKAD ALTD DE YACUND GONHUESD

Przeznaczenie: steki, pieczenie, grillowanie.  Use: steals, roasting, grilling.

Oko antrykotu wotowego marmurkowe
B YE. MARELED, DE/ RIEEYEVOM ENTREDOTE MARMORERT FRY [EIL DE ROMDE DE BEUF MAR

ES. 00 DE LOVKAD ALTO DE ¥ACUNO MARMOLEADD,

(PL) Steki po mistroowsku - to oczywice steki 2 koscigl
53 nieco trudnisisze w przygotoweniu | wymagaly odmobiny
woEwy, de to wiatne kood Zpewnia bogectwo smaku
W przypadia raszeqgo antrykoty wolowego koss mode Zastigpic
WECZ przyprawy, a sted wyidzie 2 pewnoscy rewelbcyinyg
Matuminie dudy widyw na to ma take selskda, kideej poddajemy
migsn w takcie ozbion, aby dostanczac raszym Odbiorcom
wylcznie glemanty o rajepszych walorach. Swiadczy © tym
chamktenstycry  mamuek’, kory jest swoistym symboiam
doskonateqo antnéoty. To wisanie driigkd tkance thuszczowe],
fworzgoe] marmurkowy desen, stekd po wysmaleniu pozostaly
sncryste | delatne

Ciferujiemy selekrionowany antryot woiowy 2 kosds w pondach
od 400 do 600 g.

(EM) The master class of steaks - go bone-inl They might
be 3 bit mose difficult to prepare and requie some skil, but the
bone they contain ersures an abundance of fiavours, Inthe cass
of cur prime rib, the bone can essentizly eplace seasoning, and
the steak you make wil certainly come out tasting wondarful,
Citwinusly, this i lamely owed to our casful sslection of the best,
high-quaiity cuts. Thisis svidencad by the chamcteristic ‘marbis’,
which has essentialy bacome a symbol of exelent pime rio.
It is predsely because of the fat tissue forming the marble tedus
that the steaks reman juicy and deficate after frying,

Offered product: sslect prime rib, bane=in, in porticns from 400
toel0g

e 1|||H'
jno: 801N " VLG @I:_.l".l-?’; |882) %5 ol

(PL) Elemant PREMIUM - dla prawdzichsmakosry: Swistnia
nadaie sie takde na spedaime ckazje. Ok antnykohuy, zwane ted
semem antrykoty, wykawane jest 2 srodkowe| jego czesc
| stanowi kwintesencie wezystidich nalepsrych cach, jakie antrysot
ma do zaofercwania. Bogate przersty Husaceowe, tworzgce o
Iectekionz piecrenie prryrzgdzane ztegoeiementusy wygtkowo
soczyse | deflatne. Foniewad obo antrylkotu wyloawane jest
w caloscl, zardwno wieknsS gk | waga poszczegilych
elementiw mogy sie Znaczrie iainic od sebia

Zakres wagowy dia jednego produsty mode wynosic od 1,3 do
3560,

(EM) PREMIUM ot = for true connoisseurs. Also perfect for
speca oocasions. The i eye, also eferred o as the heart of
the eye, i cut cut of its central part and showcases al the best
qualities of the prime rb. Abundant ntremusouar fat, forming
the so-caled martie, and the charactenstic fat ‘eye” mean that
the stesks and roasts made of this cut wil be extremety juicy and
delicate. Since the rib eye B aut out whole, bath the sie and the
weight of the individusl cuts can differ sigrificanty

The weignt of a sngie product mnges from 1.3 1o 35 kg,

S— 3 pimn 71 DN
KOD: BEGET .' WAE Elr-::‘-bg |£| 750 T
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Filet mignon selekcjonowany

BB AILET MIGHON, SELECT, DE/ ALET MIGHON, AUSISEABHLT FRY ALET MIGHON SELECTICHNE, I/ FILETTO MIGHON
SELETONATE, ES. ALETE MIGHON SELECCIONADO. RAL dMIE-MIHBOH, OTROPHOE

Przeznaczenie: shedd, pieczenie, grillowanie,  Use: steaks, roasting, grilling.

Rozbratel wotowy bez kosci selekcjonowany

GB/ CHUCK, BANELESS, SELECT, DE RINDER-ZUNGENSTUCK OHHE KHOCHEN, A LECEWEHLT FRY SURLONGE
[IESOSSEE SHECTIOWMEE, IT/ CONTROFILETTO DI BANZD DISCISSATO SELEIONATO, ES/ AGLIA DE VACUMD SIN
HUESD SELECTIONADS, R/ POSEPATENL OBAXHA BES KOGTEA, OTROPHBIA

Przeznaczenie: pieczenie, grillowanie, U= roasting, grilling, stesks, burgers.
staki, burgery.

(FL) Delikatny stek z poledwicy! Fiet mignon naledy do

e Zazwycza) poddawany jest
manyowaniu w oell Lryskania najepsrych walordw kulinamyoh.
Capsio stosowang metods jest takie Zawinkpde steku w plaster
betinnu, oo Zapobiega nadmismeny wysUsZan miess podczas
smakenia

Fllet mignon selekcjonowany porjuiemy w plastny o
. 5 em. Przedietna wanga jednego steku wynosiod 08 do Tk,

(EM) Filet mignon, select

commonly reganded |
culinary qualites Thesteakis
aiso often wapped with a sioe of bacon to prevent it from tuming
o0 dry during frying

Thie filet migrian, select, & portioned nto slices with a thickness of
appre, 5 o The avemge weight of 2 sngle steak mnges from
D811k,

(FL) Najlepszy burger - to mzbatel Oczywisoe uprzednio
mmiglony. Tajemnicy sukcesu 53 grube wickna tankd miesnicws],
poprresastana paskami bloni tuszcay, efelrie radaje miesu
mizbeatia mnostwo typowago anomst ch samych powodow
missn o Swistnie r j i | Znawcy srtulkd kulinamej
potrafig proyrzgdzac 2 niego mwrie? smaczne stekl Wystany
bowiemn Zamanmowad wyloojone plastry, by odpowiednio
skruszaly, 8 po wysmaieniu mona delektowad se bogactwem
Sk,

Masza oferta obejmue selekojonowary mzbatel wolowy bez
ks owadze ok Glg.

(EM) The best burger - chuck You just have to grind it fist. The
secmet tosuccess am thick muscle fiores with strips of

and fat, enhancing the chuck meat with its characteristic flavour
This s alsowhy this meat is such a great ce for masts. Culirary
experts can even use it to make tasty ¢ =, Al you have to do
i pickia the dices to make them accordingly tender and you can
enjoy the abundance of flavours after they am fried

Oiffered product select chudk, banekess, soproe. 6 k.




(FL)Najlepszacoescrozbratlal Tenelementjest bardzncetrie
wybierany przez asoby ceniace mzbratel 22 jego aromat, lecz
jednoczednie prefensgee deflatnisszy mdzg miesa. Rochets|
w calosd chasktenzue S8 bowiermn grubo widknisty struktins
el wies kins wol pieczen, siek b bungery w wers) bandzisg|
distetycrnal, to seme rmotbetls jest doskoraly propozycin
Elerment jest wykrawary poprzez oddece tow. palcdw” | deekd
temu otrzymuiemy pigkng s#tuke missa o defkatne] koreystendl.

W naszej ofercie; serce nazbratla woloweqgo selekcjonowane
owadze ok 4 kg,

(EM) The best part of beef chuck! This part is 2 Wit with pecpe
who appredate the beaf chuck for s flavour but prefer mare
deficate mest because the beef chuck a5 a whole has a thick,
fibrous stiectuse. Thus, the chuck: moll s a0 escellent option if you
prefer & mast, a steak or bungers in a ighter version. This part &
chitsined by cutting out the so-calied b fingers” o produce &
beautiful piece of meat with a delicate consistercy.

Ciffered product: chuck roll, select, approe 4 kg,

e T
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Proemaczenie: steld, pieczenie, grilowanie.  Use: steaks, roasting, arilling.

CT, DE/ F'IH[IEF

HHE IT/ PUNTA DI PETTO 0 MANZD

AHLT PR/ POITRINE DEBEELF
5/ PECHO DE VACUNO S HUESD

U= roasting, grilling, pastrami,
bage for soup and stock.

(FL) Kulinarmy specjat - picanna! Pod takg raoews ogones: doing
mazowej many jest w USA, Brazyil | Amgentynie, gdzie ceszy
Sie OgrDiTNg popJamosciy. Prayrzgdzane 53 2 tego elementu
ZAmwmo krwiste pieczenie, Bk dwnie? wysmienite steki: Culotte,
Santa Maia, ooy Newport. Jest o kuchy miesien, wykrawany
2 ewierci zadnie] posibdajgoy pelng oknywe Huszcoowg, kdeg)
Zempdziecza swole Dogachwo smakl.

Ogonsk doing] zrazowe] wotows] ofendemy w ocalosd, bez
porcjowania na steld. Prrecistna waga slementu took. 2kg.

(EM) Rump cap A& select

Culinary defiacy - picanhal This 5 the name by which the ump
2 s known inthe USA, Brazl and Argentina, wheane it enjoyvs
tremendous popularity: Itisused to make rare oasts and ecsllent
steaks: Culatte, Santa Maria or Newport. it s 3 tender muscle, out
from the Rindquartes, with a full fat cover to which it owes its rich
flanour

The rurrp cap is affered in whale, without parfioning into stesks.
The average weight of this part s apome. 2 kg

(FL) Wysmienite pastrami - o odpowiednio
SHOreSTwWOWENe  MiesD, poprzez  peklowanie 1 wedzenis,
stabo sig napierw przebojem w USA, a nastepnie na
catym riemal swiecie. Do przyrzgdzenia tego smakohyku
najczescie] wybiera sig mostek wolowy, poniewal ten
mdza miesa chamkteryzuje sie bogatym aromatem. Jest
ke odpowiednio poprressstany tuszcrem | powieziami
To oczywiscie ne jedyne presmraceenis tego elementu,
W rmostu wolowym mcineg wyodebnic trzy czesd: przednia
| sodkowa stanowig doskonady baze do Dulioncw | wywardw,
natomiast tylna jest chetnie wykorzystywana na pisczenis.

W rasze) oferde: mostel wohowy bez kosci selekcionowany
owadze ok 4 kg

(EM) Excellent pastrami- i, mast presenved in.a spacific way,
picklad and smoked, has become 3 hit in the USA and then in
amost every regionof the giobe This deficacy s usualy prepaned
from beef bricket because this type of meat has a rich flavour, It
as0 has sppropriate amounts of fat and fascia Matusly, this s
not the oy use of this part. The brisket consists of thea differant
parts the front and the middle are an excelient base for bulfon
andstock, and the rear part is 2 good choice for baking.

Offered product: brisket. bonekess, select, appno. 4 kg
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TMARES

MIESA KULINARNE
PRZODY WOLOWE

CULINARY MEATS
FOREQUARTERS

(PL) Stajemy na wysokosci zadania, by dostarczac
naszym Klientom najwyisze] jakosci wolowing
w postaci nieprzetworzonej, przygotowanej dia
Konsumenta do pieczenia, smazenia, grillowania,
duszenia etc. Wysokie standardy produkcyjne,
gwarantowane otrzymanymi  certyfikatami  oraz
dbalosc o jak najlepsze walory poszczegolnych
elementow - to nasze atuty. Dzieki nim jestesmy
postrzegani jako dostawca produkitow cenionych
zarowno w kraju, jak i za granica.

(EN) We face up to the challenge of providing our
customers with top-quality beef in an unprocessed
form, prepared for the consumers for roasting,
frying, griling, stewing, etc. High production
standards, guaranteed by our certificates, and the
attention to the highest quality of the individual
parts — these are our strengths. They are the reason
we are regarded as a supplier of products that are
highly appredated both in Poland and abroad,



e
bopatka wolowa bez kosd odbloniona

(PL) 1001 dan 2 lopatid wolowejl Tak mégiby wygigdal tytut bardzo grubej keighid
Steld, mazy, Mopsy, burgery. bitki, pleczenie, gulasz, sztuka miesa w Sosie, patrawy oparte n
barwra paleta daf kuchni

7y arentalne.
| posiada przy tym niejednoiity strukture, mﬁrﬂw wyrazsty
w potrawach
W resze] ofercie: topatka wolowa bez kosci odbloniona o wadze ok. 4 - 6 kg.
Shoulder clod, boneless, pad

of 3 wide palette of Mediterranean or ofiental dishes. The shaul
texture, giving the meat an interesting flavour. That i why itisso
et feguired ﬁramﬁﬁcmwa&amlmmw

Oiffered prduct shouldes clod, mmmmﬂ-ﬁu
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Przody wotowe z krdw

GB/ COW FOREUARTERS, D/ RINDERVORDERTELE VON KOHEN FRY VIANDE
IEIMIIEWBHEHIHIHE[“EHTHMEEHUHHEHHH“I&
S/ DELANTEROS DE VAGAS, RUL MEPEOHKE YETBEPTH KOPOB

i B
KIOD: 53070 .' iz EEU-QUF@ h'lIHI

<

topatka wotowa bez ko$ci odbfoniona

A/ SHOULDER CLOD, BONELESS, PAD, DE/ RINDERSCHULTER OHNE KNOCHEN,
ENTVLIEST FR/ EPSULE DE BEUF DFSOSSEE SANS MEMBRANES, IT/ SPALLA

DI MANED DISOSSATA, SENTA PELLE, ES/ PALETILLA DE VACUND SIN HUESD
LIMPLA, RU/ NONATEA TOBARLA, GE3 KOCTER, 3AHALLEHHAR

21 DL

i
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KOC: 38321
KOC: 4141

topatka wotowa bez kosci

GB/ SHOULDER CLOD, BONELESS, DEF RINDERSCHULTER OHRE KNDGHEN
FRY ERALLE DE BEUF DESOSSEE, 1T/ SPALLA DI MANZD DISIISSATA,

ES./ PALETILLA DE VACUND SIN HUEST, RE/ AOMATKA FOBSNAA, BE3 KOCTER

2100
B D5

KOD:0B311 o=

HOD: 91401 .' VAG




Goleri wofowa bez kosci przednia

B/ SHIN, BONELESS, DE/ RINDERVORDERBEIN DHNE ENOCHEN FRU JARRET
DE BIEUF DESDSSE ANTERIEUR, 1T/ STINGD DI MANZD ANTERIORE DISOSSETD,

Serce rozbratla woltowego

BB/ CHUCK ROLL, DE/ HERZ YOM RINDER-ZUNGENSTICK FRY CEUR DE
‘SURLONEE DE BEUF, IT/ CUDRE DI CONTROFILETTO IV MANZD, ES. CORATON

Kark wotowy hez kosci

GE/ NECK, BONELESS, BE/ RINDERNACKEN OHKE KNOCHEN FR/ COU DE
BAEUF DESOSSE, IT/ COLLD DI MANZD BISO5SATO, ES/ CUBLLD DE VACUND SIH

topatka wotowa komplet

B SHOULDER GLOD, DE/ FNDERSCHLILTER, KOMPLETT PR/ EPAULE DE
BEEUF GOMPLETE, IT/ SPALLA DI MANTO COMPLETA, S/ PALETILLA DE VACUND

COMPLETD, RN/ FOTIATICA MOBAXRA, HAROP gwwmmnmw!mm HUESO, R/ (UER MBAXES, 6E3 ROCTEA [IE AGLNA DE YACUNO, R LIEHTPAABHAA “ACTh POSEPATENA DBANLEM
- 3 KOD: 98281 KOD:CB291 e 21 M HOD: 853 21 DM
wooouet v B [58)mom wnor MY (5t [ -rﬁunml et T [TONN . EEET™ %ﬂﬂm | e qlﬂm W Beoe [0 ds.qu#"

Rozbratel wotowy bez kosci

Goleri wotowa z koscig przednia

GE/ SHIN, BONE-IH, DES RINDERVORDERBEIN MIT KNOCHEN FR/ IARRET DE
BEUF KVE: 'S ANTERIEUR, IT/ STINGO DI MANZO CON 0550 ANTERIORE,
ES/ MORCILLO DEL ANTERD DE VACUND COM HUESD, RIL' PRBHKA NDBANEA,

Kark wotowy z rozbratlem bez kosci

B/ NECK, BOMELESS, WITH CHUCK, DE/ RINDERNACKEN MIT ZLINGENSTICK
OHME KNOCHEN FR/ COU DE BEUF DESDSSE AVEC SURLONGE, [T/ COULLODI
MANZD DISOSSATO CON CONTROFILETTO, ES/ CUELLD DE VACLUND CON ABLLA

EB/ CHUCK, BONELESS, DE/ RINDER- ZUNGENSTUCK OHHE KNOCHEN
FR/ SURLONGE DE BAEUF DESOSSEE, I/ CONTRORLETTD D MANID
DISOSSATO, ES:/ AGLJA DF VACUND SIH HUESD, R POSEPTETL

Szponder wotowy z koscig

G/ FLANK, BONE-IN, DE' RINDER-(UERRIPPE MIT KNOCHEN FR PINTRINE
DE BAEUF AVEC L0, ITY PETTO DI MARZD COMN OS50, ES/ FALDA DE VACUND
CON HUESD, RU PESPA C MDCTHIO MEANEH

HAKOCTH, NEPENHAR SIN HUESD, RU/ EIER TOBRXGAC POIEPATEREM, BE3 KOCTER TOBANMA, BE3 KOCTER
Koo 97981 Wi 14 DN HoD: 9801} i M KOD: 08301 aa 21N KOD: 08261 pemme :
woo W @isese .{'Jn”[{m oo WHw  @nzn -fQLPml oo WHW @ EESES apsson W @1sasie [EEE]eom




Mostek wotowy bez kosci odbfoniony Ntk wetoeny £ kdch
gmmmm mmmw 6B BRISKET, BONE-N, mmﬂrm FR. POITRINE DE

BIEUF AVEC L'0S, 117 PETTO) DI MANED CON DSSD, ES/ PECHD DEVACUND
ES/ PECHDIOE VACUND SIN HUESD

W%Hmmﬂ - CONHUESD, R/ TPY/JMHKA TOBSNGA, HA KOCTH

NOD:G84E] o= i 210Nl KO- 98401 o= tate 14 [N
oo WM s ﬁuﬂﬁ‘,ﬂ, apor WA e ﬂ[%

Mostek wotowy bez kosci

GB/ BRISKET, BONELESS, DE/ RINDERBRUST OHNE KNOCHEN FR/ POTRINE
[F BOEUF DESOSSEE 1T/ PETTO I MANZD DISDSSATO, ES/ PECHO DE VACUND
SIN HUESD, RUV TPY/THHKA TOBSNEA, BE3 KOCTER

21

KOD: 08471 o= <l
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Miesien duky 2 katy wolowe] bez kosci odbloniony
(FL) Grillowe szalefistwol Lata wofowa nie jest wpmwdse
elementem tak rmskkim | kuchym, jak anfrykot czy msthef gle
wLISA jest prawdziwym preebojem pod postac potrawy 2eans]
London Broi. Taemnica sukoesu polega na wozedniskzym
smakeniu N Mmocrym ogriu. | na konies - pokmieriu w denkie
amenkarskdiegn i, coyil do Pastrami Widmisnicie nadaje sie
taiie na pleczenie krwiste oz ko podstawa do proyrzgdzania
WY WEITW,

jermy: migsier duy 2 ity wolowej beg kosd odbéoniony
owardze ok 2 kg,

Thick steak, baneless, pad

(EM) Grill madness! The steak pad & not quite a5 soft and
tender as the prime o or stripicin, Dut it s a genuine hit in the
USA when sanved in the form of the London Beoll, The secret o
the redpe = to pickie the meat first to make it tender and then fry
# an high heat, The firal step is to cut it inte thin strips:. The stesk
pad is also often used for anather popudar dish from the LUISA, (e
Pastrammi_ It 5 ko parfect for me masts or a5 2 base for stock
Offered product: thick steak, bonetess, pad, approx. 2 kg,

Migsieri duiy z faty wolowej bez kosci odbloniony
B/ THICK STEAK, BONELESS, PAD, DE/ GROSSER MUSKEL VON RINDERFLANK
OHNE KNOCHEN, ENTVLIEST FR/ GRANDE BAVETTE DE BOELIF DESOSSEE ET SANS
MEMERANES, IT/ GROSSI MUSDOLD ¥ MANZD DSOS AT, DEWEMBRANA-
T0, B8/ MUSCULD BRANDE DF FALDA DF VAGUND SIN HUESD LIMPIO, RV
MBILIL|A BOAUIAR G MALIHb] TBAXGER, 663 KOCTER, AMLBHAR

HOD: 7501 o seaty 71 D
mpee | 1L @“h 2k 35nm
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Miesieri maty z faty wolowej bez kosci odidoniony

G/ FLANK STEA, BONELESS, PAD, DE/ KLEFWER MUSKEL VON RINDERFLANK
DHNE KNOGHEN, ENTVLIEST FR/ PETITE BAVETTE D BIEUF DESOSSEE ET SANS
NEMBRANES, [T/ MUSCOLETTO) Dl MANZD DISOSSATO, DEMEMBRANAT,

S/ MSCULD PEOUEND DE FALDA DE VACUNG SIN HUESD LIMPID,

R/ MbIEILIA MAIAR C TAUIMHE FORKBEN, GE3 KOCTER 34U EHHAR

NOD: GGG e 210N
: VA @ 1232k [22%] 36 DN
oncrior W ol 8

Migsieri podgrzebieniowy topatki wolowej
G5/ SHOULDER BLADE, DE/ SCHAUFELSTUCK VON RINDERSCHULTER

FR/ MUSCLE SDUS-CUTANE DE UEPAULE DE BEUF, IT/ MUSCOLD
SOTTOSPINATO DELL SPALLA DI MANZD, ES/ MOSCULD DE PALETILLA DE
VACUND, RUV NOANDMATOMHAN MBILILLA MIBAKEA

KOD: 07437 o ) —
won-orser WM VAR ﬁﬂ'hﬂ THEL

T30 O

| KOD: 38087 = & 71 DN
op aigen IV @“-'3-1’"& 35m|

Poledwica cygaiiska - migsiesi foptaki wolowej
GRS CHUCK TENDER — BEEF SHOULDER BLADE, DE/ TIGEUNERALET - RINDER-
SCHULTERMUSKEL FR/ MUSCLE DE EPALILE DE BIELIF, IT/ FILETFO ZINGARD
- MUSCOLD DELLA SPALLA Df MANED, ES./ SOLOMILLD GITANG: MUSCULD DE
PALETILLA OE VACUNO, RUY L{IFAHCHAS BIPEIIA - ROMATONHAA MEILILIA
TBAXLA

sty 35 [IH
KOD: 51851 ﬁu'm- al-l-rihﬁ mnm

Polerhwica cygariska odbloniona - migsier fopatid wobowej
GB/ CHUCK TENDER, PAD — BEEF SHOULDER BLADE, DE/ ZIEEUNERFLET
ENTVLEST - RINDERSCHLLTERMUSKEL FRL/ MUSCLE OE LEPALILE DE BEUF
‘SANS MEMBRANES, 1T/ AILETTO ZINGARD, SENZA PELLE - MUSCOLO DELLA
‘SPALLA DI MAND, ES/ SOLOMILLD GITANO LIMPYC: MUSCULO DE PALETILLA DE
'VACUIND, R LibiTAHCHAR BIPESKA, SAHMUEHHAR - RONATO4HAR MGLLILLA

730 TN




Migso wotowe Idasy | Migso drobne wotowe 90/10 Migso drobne wotowe 70/30 BG5S S £ o b

1/ GRADE-| TRIMMING, DE/ RINDFLEISCH DER KLASSE | FR VIANDE DE GB/ 50710 TRIMMINGS, DE/ RINDERHACKFLEISCH S0/10 FR/ FILET DE G/ 70/30 TRIMMINGS, DE/ RINDERHACKFLEISCH 70730 FR/ RLET DE R/ MACHINE A SEPARER LA MEMBRANE DE LA VIANDE, IT/ SCOTEHNA-
BAELF CLASSE |, IT/ CARNE BOVINA | CLASSE, ESY CARNE DE VACURG BE BIEUF PETITS MORCEALR 30,10, IT/ RIFLATURE DI CARNI BOVIME 30,18, BOEUF PETITS MORCEALI M0/30, IT/ RIALATURE DI CARNI BOVINERDV30, TRICE PER CARN| BOVINE ES/ DESMEMBRANADORA DE VACUND, R/
GLASE |, RUY NDBA JHHA KAACTA | ES/ RECORTES DEVAGUND S0/10, R DEPEKA NOBSEEA 30710 ESY RECORTES DE VACLUNO P0V30, R OBPEKA TOBAEEA T0/30 ANOHERPOS TORMHAA

KOD: 98341 T E”‘ 'MHI KOD: 98401 ST aﬁ‘““ 14D‘4I KOD: Ga421 T ﬁsmu d 14 ONI wivias S E””“ 14nru
KOD: 92721 N e 10k ?ﬂ{'ﬁ*}'“ KOD: 92731 A gl Ejj”{,"rh NOD: 82751 .- " K ﬂl['ﬁrlu M .' - UL [T BN

ﬂﬁmmﬁm €B/ HARD FAT, BIE/ RINDERTALE, HART FRY SUIF DE BEUF DUR, 1/ SEE0

ES/ RECORTES O€ VACUIND 80720, R/ OGPEIKA TOBRALA 80/20 BOVIND DURD, ES/ SEBO D VACLNO DURD, R/ WP FOBXU TBEP LI
KOD: 98411 —— ety 14 [IN] KOD: 96961 — = ety 14 DM
e | 1L ﬂﬁ"””% '3‘”"" ripee | L E“"“E Ed?DHI

547 DNl




{PL) Wotowina kulinarna MARK’S Marszatkowscy
to cata paleta mogzliwoscl, by przygotowac pyszne
steki, pleczenie, gulasze, burgery oraz mnostwo
dan egzotycznych. Staranny proces selekcji, ktorej
poddajemy nasza wolowine, jest istotng informacdia
rowniez dia wielbicieli surowych potraw, takich jak
tatar i carpaccio,

{EM) The culinary beefof MARK'S Marszatkowscy
is a whole palette of options for preparing
delicious steaks, roasts, goulash, burgers and a
wide range of exotic dishes. Through the careful
selection of our beef we can also satisfy the
expectations of fans of raw meat dishes, such as
steak tartare or carpaccio.

MIESA KULINARNE
ZADY WOLOWE

CULINARY MEATS
HINDQUARTERS




Iady wotowe z krdw

GB/ CIW HINDOUARTERS, DE/ RINDERHINTERTELE VOM HIHEN
PR/ CARCASSES DE BOVINS, 1T/ SCAMONE BOVIND DI MUCCA,
E5/ TRASERDS DEVACAS, R SAIHME YETBERTH KDPOB

KOl: 53020 .' 1z EEU 0kg -euw

Gima wotowa 2 dekdem odbioniona
EB. TOPSIDE CAP-DM, PAD, BE? RINDER-DBERSCHALE MIT DECKEL
IENTVLIEST FR DIESSUS DE BIEUF AVEC ENCOLURE SANS MEMBRANES, IT/

FESA SUPERIORE BOVINACON COPERTINA DEMEMBRANATA, ES/ TAPA DE
'VAGUND CON TAPYLLA LIMPIA, RU/ BHYTPEHHAR YACTD TX3OGEAPEHHONM

QTPYEA C MOPEYLLIKD A TOBANEETT, A4MUIEHHAR
koD 98071 T 21 M
pespsonlll | [TORN o FEIT 35ungr!| |

KOD: 08061
KOD: 91801

NOD: 08331 e 21 O
-mr, E:SEH':' z22] 35 DM

Gdrna zrazowa wolowa

6B/ TOPSIDE, DE/ RINDERDBERSCHALE FRY DESSUS DE BOVING, IT/ FESA
SUPERIORE BOVIMA, ES TAPA DE VACUND, RIL BHYTPEHHAA YACT
TASDEE APEHHON OTPYEA TBANLETD

210N

g ——
I'm: ﬁz ke [ggs] S0
T30 N

Gdirna mazowa wotowa bez dekla odbloniona
GBJ TOPSIOE, CAP-OFF, PAD, DE/ RINDER-DBERSCHALE OHNE DECKEL,
ENTWLIEST PR/ DESSUS DE BEUF SANS ENCOLURE SANS MEMBRANES,

1T/ FESA SUPERIORE BOVINA SENZA COPERTINA DEMEMBRANATA,

ES/ TAPA DE VACUND SIH TAPILLA LIMPYA, RU/ BHYTPEHHARA YALTH
TASOEEAPEHHOND OTPYEA BE3 [OPEYUINA MOBANLEND, SASMLIEHHAR

KOC: 32001 T30 DN




(FL) Jeteli skrzydio, to.. gotabkil Tak zwane skroydio
wiotows jest elementem otrzymwanym 2 Swisrctuszy tyine]
Diz nigktanych konsumentow ta rezwa mode brzmied nisco
humonystycanie, wigc w tym tonie warto dodad, Je ze sirzydla
woltwegn wychodiy Swistne goghbld. Jest o takie doskonate
migso ra zrazy, pulpsty, Mopsy | hambumeny. £ racj swojg]
stngchury (dosSt grube whokna migtniows) jest polecans
racze] do dhisze] obedbld termiczne). Przy odpowiedrim
WySTaZEniu Mmoina PrayTZadsic 2 niego rownied doskonate
sheki.

Serzydio wodowe odblonione oferujermy w porcjach od 2.8
doBSkg

Kniickle, pad

(EM) What better choice than knuckle to make stuffed
cabbage rolls? The so-called knuckle i obtained from the
hindguarter, and it is a great cut for stuffed cabbage mis
Itisalsn an esacellent choice for roulades, meathals or burgers.
Due to fts structure (thick muscle fibres), it prefers longer
heat treatment. If fried comecthy, it can also be used to make
erelient steaks.

Wi offer the knuckle pad in partions from 2.8 to 6.5 kg,

Skrzydio wotowe odbionione

G/ KHUCKLE PAD, DE/ RINDERKUGEH, ENTYLIEST FR/ AILE DE BIELIF NON
DESOSSEE, IT/ NOGE DI MANZD DEMEMBRANATA, S/ BABILLA DE YACUND
LIMPLA, RU BOKOBAR YACTh TA30GEPEMHOND OTPYGA MIBAKLED,

KOD: 48121 o st 710N
op ozt Ve EE.H-H.M@ mru

730 DK

Skrzydio wotowe

G/ KNUCKLE, DE/ RINDERKLIGEL R’ AILE DE BOEUF, IT/ NOCE B MANZD,
ES./ BARILLA DE VACURO, R BOKOBAS 4ACTH TASDBENPERHIND OTPYRA
TDBAMLEN

KOD: 98051 —— o o :FI[IHI
KD: 92601 .' VAC EH ke g_f-l]ru

Dolna zrazowa wotowa odbioniona

GB/ SILVERSIDE, PAD, DE/ RINDER-UNTERSCHALE, ENTVLIEST FRY BAS DE
IBIEUFE, SAMS MEMBRANES, IT/ FESA INFERICRE BOVIMA DEMEMBRANATA,
S/ CONTRA DE VACUND LIMPIA, R/ BHELUHRAR “ACTH TAS0BELPERHON
IOTFY'GA T0B AKLETT, SAYHUIBHHAR

KOD: 98131 w21 DN
apozze WV ﬂi’b-ﬁ.-‘el@ °.5|JH|

730 O8I

KO0 02187 .-.i VAG E 3.5-6 kg 730 DNl

Dolna zrazowa wotowa

G SIVERSIDE, DE' RINDER-UNTERSCHALE R/ DESSUS DE BOVINS,
1T/ FESA INFERIDRE BOVIMA, ES./ CONTR:A DE VACUND, R BHEIIHAA
YACTH TAZDGENPEHHO OTPYEA MBANLEND

KOD: 38041
KOL: 82151

.'i VA @ 114 kg g

T30 D)

Dolna zrazowa wotowa bez ligawy

GB/ SIVERSIDE, WITHOUT EYECF ROUND, DE/ RINDER-UNTERSCHALE DHNE
‘SEMERROLLE FR/ LONGE DEBEUF, CETE INFERIEUR SANS SOUS-MOU, IT/ FESA
INFERIORE BOVIHA SENTA GIRELLO, ES/ CONTRA DE VACLIND SIN REDDNDO,
RU/ BHEWHAA YACTE TAI0GEAPEHHOND OTPYGA TOBANBEND BEAOY3HA

J5 0N
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Rosthef wolowy z kosdg

(FL) Dla zwolennikow mniej tlustych potraw, rostbef bedzie
z pewnoécia trafionym wyborem. To migso woig jest bowiemn soczyste, kruche
daliatne, se zawien mnis] przemstdw tuszczowych od antrdaoty, Steld 2 mostbefu
o=z crarakdenystycing, Jtredciwg” konsystende. Stek 2 kodcy ratomiast, to ocywisoe
jeszcze wieoe] smaku | et Distego te2, nawet jesi pod g nie ma odpowiednich
na pieczenie, kidme wychodzg wyjgtkows knache.

Cfenjermy: mosthet woiowy 2 knscl o wadze ok 6 kg,

W nasze] bagie produiddw zrejds Pafstwa rwnie rostbef wolowy 2 koo mamiurkion;
posidagoy przemsty tuszozowe, uformowane w postac] tow. marmunia, Ten ceniony
WIHOWEO

Striploin, bone=in

(EM) For fans of dishes with a little less fat, the stiipioin wil certainiy be the
fight chaice, It is juicy, tender and deficate but has less intramuscular fat than prime
fh. Al over the world, stripioin steaks have devoted enthusissts, who appreciste
their umique fiavor and the chamcterstic substantial consstency. The bone-
n seak kB abo a guamntse of enhanced flevour and amma, This mears thst
even if you dort heve the right sessoning on hend, wour dinner wil certainy be & hit!
The stripioin is also perfect for roasts, which come out perfectty tender.

Cffered product: striploin, bone-in, apons: Gig

Cur product mnge abso noludes marbled bone<in stripicin, with ntmmusouar fat in the
form of the so-cated marbis. This visual effect is highly appreciated as a quarantes of
top-guality beef

Rosthef wotowy z koscia

GB/ STRIPLON, BONE-IN, DE/ ROASTEEEF VOM RIND MIT KNOCHEN
FRV ROSBIF AVEC L0S, T/ ROAST BEEF DI MANTO CON 0SSO0, ES/ LOWD
TE VACUND CON HUESD, RUY GHNERBIA KPAR TOBAXMIA, HA KOCTH

KOD: 08501 o demte 14 D1
KOD: G031 .' VAL m“*'--“'i ';1 NI

Rosthef wotowy bez kosei (do mizdry)

£B/ STRIPLOIN, BONELESS [CAP-OFF, SKIN-ON), DE/ ROASTEEEF VOM RIND
OHHE KNOCHEN [ZUR FLEISCHSETE FRY ROSBEF DESDSSE (POUR LE Ciive
CHAIR], IT/ ROAST BEEF DI MANZD DISOSSATO [PER LA PELLE FS/ LOMO DE
'VACUND SIH HUESD [HASTA LA PIEL), R dWNERHIA KPAA TOBRNMIA, GE3
KDCTEN (B2 XHPOBON NOKPOBLI)

NOD: 1201 g teate 71 O]
— | 1" ﬁ'l'”g 35““'

T30 DI

Rosthef wotowy odbioniony
GE/ STRIPLOIN, PAD, DE' ROASTEEEF VDM RIND, ENTVLIEST
SAYHULEHHBIA

by 35 [IN|

KDD: 80551 iiw: mi.ﬁ-'ﬁhg ?:-::nnru

Rosthef wotowy bez kodci

(z palcami i okrywa tiuszezows)

GBY STRIFLOIN, BONB ESS (INTERCOSTALS O], DE/ ROASTHEEF VOM RIND OHHE
EMOCHEN AT FETTORCHEL FRY ROSEIF DES0SSE (AVEE MUSCLES INTERCOSTAL
ET COUVERTURE DE GRAISSE) IT/ ROAST BEE- N M&KZD DI S0SSAT0 (CONDITA E
(COPERTURA DI GRASS07, ESY LOMO DE VACLIND SIN HEIESD (CON INTERCOSTALES
Y GRASAL R/ MTERHbI KR TORANAI, GE3 MOCTEA (HEBSHMLLEHHRIN)
35 DN

ovost e @ese  EEmoo

Rosthef w z koseia, poledwica
i antrykotem S 20+ kg

G/ STRIPLOM, BONE-IN, WITH TEADIERLOIN AND PRIME RIE § 20+ K, DE/ ROAST-
BEEFWOM RO NIT KNDCHEM, ALETUMD ENTRECOTES 20+ W5 FRY ROGEF AVEC
L'OSET LXELLET § 20+ K, I/ ROASTEEEF DI MANZD CON FILETTO DISDSSATO ECO-
STATA § 20+ KB, ES: LOMD DE YACLIND CON HUESD, SOLOMILLD Y LOMO ALT0 § 20+
WG, R/ (OMNEAHEMA KPS MOBAKMI, HANDCTH, BHIPESICA, BHTPEROT S 20+KD

KOD: 96430 o= | |17/ i i
on s2320 WIRSmCRNE @EU-M‘ G 31 ol




{FL) Przy kosci jest to, co najlepsze! Distego ted konsserzy
i znawcy setuld kuliname] wybiersly zaowytzs) migso 2 koscy
i doighi termu Lzysijg petnie srmakwu | aromatu przygotowywanych potraw
— et bez prayprawd Tak tef jest w przypadku naszego antrykots wolowega
Z Wiy wysoka jakpeC migss, wzbogaconego o koG, to gwemnda
udanego grilowania, albo smacznego obiadu w gronie rodziny lub
pryiacion. Antrykot zawien 2wykie praemsty thsrrzowe, kione Zapewnialig
= s2rzegaiie Stekom! - soczystosc | deikatnost.

W nasze] ofercie: antryent wotowy 2 kodciy o wadze ad 4 kg,

Polecamy mwniez: antrykot wolowy bez koscl marmirkowy,
zawierajgcy przerosty tuszczone w postac tzw. marmurka

Prime rib, bone-in

{EM) The Best i right next to the bonel That & why culinany
WNMMMWHMHJWMMHEMI
flavour and anoma of their dishes = you don't even need spices to do it
Tret is true for our bone-in prime b the High quality of the mest with
the added bone guaantees suooessful griling or a deficious dinner with
wour farmily or friends. The prime o usualy contains intramuscular fat that
makes the meat oy and tender = especialy steaks!]

Otfered product: prime rib, bone-in, 4+ k.

We gso ecommend the boneless marbled prime rib, containing
rmTsadar fat i the form of the so-Galed martie - the chamacterstic
feature of top-grade beat

Antrykot wotowy z koscig

BB/ PRAVE RIB, BONE-IN, DE/ ENTRECOTE VOM RIND MIT KHOCHEN
FR/ FILET DE BOEUF AVEC L'OS, 1T/ COSTATA DI MANDD CON 0530,
ES/ LOMO ALTO DE VACUND CON HUESD, RUJ AHTPENDT MOBSAHA,
HAKOCTH

KOD: 98461 o 140N
oo oo W VAC E"ﬂ“ﬁ L

Antrykot wotowy bez kosei (5 Zeber)

BB/ PRIME RIE, BONELESS 5 RIBS), BE/ ENTRECOTE VOM RIND OHNE
KNDCHEN {5 RIPPEN) FRY FILET DE BIEUF D€305SE (5 COTES) T/ COSTATA
DI MANZD DISOSSATA (5 COSTOLETTE] ES/ LOMOD ALTD DE VACUND SIN
HUESD {5 COSTILLAS), RU/ AHTRENOT [DBAXMA, BE3 KDCTEA (5 PESER|

KD 98511 - ,..1 NI
wn:ooor1 WM VAC ﬁ““"g - i

T300M

Antrykot wotowy bez kosei z kapa

EB/ PRIME FIB, CAP-ON, BONELESS, D ENTRECOTE VOM RIND OHNE
IKNOCHEN MIT TAFELSPITZ FRY FLET DE BEUF DIESOSSEE AVEC DESSUS
EMH!WMIMMMWHEWM
ALTODEVACUND SIN HUESO CON TAPILLE, R/ AHTPEXOT TOBANMA, BE3
HOCTER,C Kanod

ROD: 90241 ii WG a 4 g ‘ T ﬂJ[IHrIlI

Antrykot wotowy z koscig i kapa

GB/ PRIE RIB, CAP-ON, BONEH, BE/ VO RIND MIT KNOCHEN
UND TAFELSPITZ FRY FILET DE BOEUF SECHEE AVEC L'0S ET DESSUS DECOTE

IT/ COSTATA DI MANTD CON OS50 E MAGETELLD, FS./ LOWD ALTD DE VACUND
CON HUESDY TAPILLA, RIL/ AHTPENDT OB, H& MOCTH, C KANOR

Z1 DNl

oeazt e @soe  [E)nom

Oko antrykotu wotowego

8/ RIE EYE, DE/ RIGEYE VOM ENTRECOTE FR/ (EL. OE BEEUF, GOTE DE BEUF,
1T/ OCCHIO B COSTATA DI MANZD, ES/ 030 DE LOMO ALTO DE VACUND,
RU/ PYET W3 AHTPENDTA TOBRAIA

HOD: 4011 o 21001
ou-oors1 WM VA @'LHU .ﬁ._nm

720 DM



Ogonek doinej zrazowej wolowej A

GE/ RUMP CAP A, DE/ SCHWANZSTIICK YON RINDIER-UNTERSCHALE &
FRY QUEUE DU BAS DE BEUF A, IT/ CODA DI FESA INFERIORE DI MANID A,
ES// PICAHHA DE VACUND AR SELECCIDNADA, R FOPEYLUNA BHEWHER
HACTH TABOBECIPEHHOD OTPYBA A

opoze WV E'-?hg [888) 350

130 ONI

Ogonek krzyiowej wotowej odbtoniony
BB/ RUMPTAIL, PAD, DE/ SCHWANZSTICK VON RINDERHUFTE, ENTVLIEST
PR/ UELIE DE BEUF SANS MEMBRANES, IT/ CODA DI SCAMONE DI MANZD
DEVEMERANATA, ES/ RABILLO DE WACUMOD LIMPIO, RU/ XEOCTOBAR MBILLLLA
BEPXHEA YACTH TADBEPEHHON OTPYBA TOBSKEA, AMILEHHAR

K- 88111 ——— e & 10N
oroon IV EI-E-EHE [g2] % o

T30 oM

Krzyiowa wolowa

B/ RUMP, BE/ RINDERHUIFTE FR/ SURLONGE DE BCEUF, IT/ SCAMONE DI
MANID, ES/ CADERA DF VACUND, R/ BEPKHAR YACTb TAS0BE[IPEHHON
OTPYEA MBAXLEND

NOD: Q6401 ey ey fhasta 21N
oo coez1 W VAC @‘5'5 e [52] o

T30 D

Ligawa wotowa
GBY EYE OF ROUND, DE/ RINDER-SEMERROLLE FRY SDUS-NOD BELUF,
1T/ GIRELLD DI MANTO, ES/ REDOHDO DE VACURD, RES Ory30K

KO 9801 g ta 71 DI
oo o251 W VA E‘-E-?-ﬁhﬁ :aﬁtm

T30 NI

Ogonek krzyiowej wolowej

6B/ RUMP TAIL, DE/ SCHWANZSTICK VON RINDERHIIFTE FR/ QUELE DE
BAFUF DE SURLONGE, IT CODA DI SCAMONE BI MAND, ES/ RABILLD DE

VACUND, RB/ YBOCTOBAA MbILILLA BEPXHER YACTH TASOGEAPEHHOID
OTPYEA FDBAbA

temte 15 D
KOD: 1001 ii'v‘ﬁu: ﬁu-i”‘# mnm

Ieberka wolowe
B/ RIBS, DE' RINDERRIPPEN Flrt:ﬂmmmr. IT/ COSTOLETTE DI
MANDO, ESY COSTILLAS DE VAGUND, RN/ MBAKEH PEPA

KOD: 88T e T
congsn VA E”-E ke [22=]moom

Krzyiowa wotowa odbioniona

G/ RUMP, PAD, DE/ RINDERHIIFTE, ENTVLIEST FR/ SURLONGE DE BIEUF
SANS MEMBRANES, T/ SCAMONE DI MANZD DEMEMBRANATD, S/ CADERA
DE VACUND LIMPIA, R/ BEPKHARA {ACTb TABOEELPEHHOND OTPYBA
TOBAKETD, JAMLIEHHAR

men Gl Beee RN

T30 D

oo Wl oove (R

Ligawa wotowa odbfoniona

BB/ EYE OF ROUND, PAD, DE/ RENDER-SEMERROLLE, ENTVLIEST
FRY SOUS-NORX DE BEEUF SANS MEMBRANES, IT/ GIRELLD DI MANZD
DEMEMBRANATO, ES/ REDONDO DE VACUNO LIMPO, RE/ DTY30K
TDBANHR, BAALEHHA

T30 NI




Polgdwica wotowa bez warkocza Polgdwica wotowa z warkoczem 2+ kg

BB/ TENDERLOIN, GHAIN-OFF, DE/ RINDERFILET DHMNE KETTE FRY ALET GB/ TENDERLOIN, GHAIN-ON, 2+ WG, DE/ RINDERALET MIT KETTE 2+ K&
'DE BIEUF SANS CHAIMETTE, IT/ FLETTO DI MANED SENZA CORDONE, FRY FILET DE BEUF AVEC CHAINETTE 2+ X5, IT/ FILETTO DI MANZO CON
5./ SOLOMILLD DE VACLUND SEN CORDGN, RU/ GMAEA TOBAHA BE3 CORDONE 2+ KG, ES/ SOLOMILLD DE VACUNO CON CORDON 2+ K5,
LEND4KA RRU/ SMMER ORI C LIENDMK0R 2 KT

NOD: BF3S1 . phmiy 210N KDD: BBSE1 = E dunta 71 ONI
KDl 81601 .' i E'm"'k? '*gglﬁrln KDD: 81701 .' " 235k It ;.:!::In[HpI,"

Zrajdzieny e taki srnakotyk, jak Beef Welington, coyi filet mignon zapiekany w diesde francuskim 2 dodatikiem farszu Lb passtetu.

W nasze) ofencie: fiet mignonowadze ok OB =Tk,

Prkecarny takde: filet mignon selelicjonowany o rajwy2szych pamametrach pkosciowydh Filet mimm

Filet mignon GB FLET MIGHON, DE/ FILET MIGNDN FRY FLET MIGHDH,

(EN) The most delicate part of the tenderloin - without the head and tal. A resi treat for special occasions! One of the mest popular Wil Ly S LS Tl

waays of prepaing this dish s fo pickie it in herbal marinade and wiap it with & baoon sice before frying o prevent 1t from becoming too dry

This & & delicacy that even the most demanding palstes wil be unabie to resist! In traditional British cuisine, these is also a delicious dish

called Beef Welington, 12, filet mignon masted in French pastry with stuffing or paté. o ~— o dmta J1 [IN|
Mwﬂﬁmmﬂﬂqm KOD: 88841 .' VAL E"-*"":‘é Eﬂ.‘;‘ﬂ!lul

W dlso recommend select filet mignon with the highest quatty




Goleri wofowa bez kosci zadnia

GB/ SHANK, BONELESS, DE/ HINTERE RINDERHESSE OHNE KNCCHEN
PR/ JARRET IDE BIEUF SANS RUMSTECK, 1T/ STINCI D MANZD DISDSSA-
T0 POSTERIORE, ES/ MORCILLD TRASERD DE VACUND SIN HUESD,

RA TORALLIKA NOBAWESA, BE3 ROCTER, SATRAR

KOD: 98261 == 210
o VAC ﬁm”ﬂ@ 252] = 0i
e | TN

Prega wotowa bez kosci

GBS HEELMUSCLE, BONELESS, DEF RINDERHESSE OHNE KNOCHEN, FRY INRRET
DE BAEUF DESOSSE, IT/ GERETTO 0N MANZD DISOSSATO, ES/ JARRETE OE
mmummwmmmmmm

KOD: 98271 T N
opons W [haosie [ -%P{#“

Goleri wotowa z koscig zadnia

GB/ SHANK, BONE-IN, BE/ HINTERE RINDERHESSE MIT KNOCHEN

FR/ JARRET DE BOELF AVEG L'0S DE RUMSTECK, 1T/ STINGO DI MANZD GON
0350 POSTERIORE, ES./ MORCILLO TRASERD DE VAZUNG CON MUESD,

RUV FOAALIKA FOBSXGA, HAKOCTH, SATHAR
ooy WHve @ @20
= 3

Ko<ei szpikowe wofowe mroione

GB/ BEEF MARROW EONES, FROZEN, BE/ RINDERMARKKNOCHEN,
TIEFGEFROREN, FR/ 0S A MOELLE DE BEEUF, CONGELES, 1T/ 0SSA DI MIDOLLD
0 MANZD SURGELATE, ES/ HUESDS BE VACUND CON TUETAND CONGELADOS,
R/ KOCTh MO3TDBAR [OBALA, AMOPONEHHAR

KOD: 7610 i-i Lz E ok, 0.5 kg 130 OHI




(PL) Nie tylko dia koneserow! Podroby wolowe
majg swoich zagorzalych zwolennikow, ktorzy cenig
w nich przede wszystkim niepowtarzalny smak
Istnieje tez oczywiscie pewna grupa Klientdw, ktdrzy
rzadko wybierajg tego typu produkty. Czy wobec
tego dania z podrobdw wolowych 53 zastrzezone
wylacznie dla smakoszy? MNic podobnege! Istnieje
mndstwo tradycyjnych potraw kuchni regionalmych,
bazujacych na podrobach. Wérod nich oczywiscie
flaki wolowe i réinego typu gulasze z podrobow -
populame na ludowych festynach i jarmarkach.

W firmie MARK'S Marszatkowscy dbamy przede
wszystkim o SwieZosc i nienaganng jakosc wezelkich
podrobow  wolowych,  zapewnisjgc  naszym
Odbiorcom  produkty o najwyiszych walorach
kulinarmych.

(EN} Mot just for connoisseurs! Beef offal has
devoted fans, who appreciate it for more than just
its unigue taste. Naturally, there are also customens
who rarely pick this type of product. Does this mean
that beef offal dishes are reserved for connoisseurs?
On the contrary There are many traditional regional
dishes that use offal. They include such popular
options as beef tripe and various types of offal
goulash - which is a popular dish at county fairs.

At MARK'S Marszafkowscy, our primary focus is the
freshness and flawless quality of all our beef offal
to provide our customers with products with the
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mwmmﬂm uwmwmmmmammm = duszane
danie 2 ogona wolowego - st tam | popuame. | acawibde bardzo smacine Seleet thwi w odpowiednio diugim duszenii
wanmatyczrym sosie. Ogon wolowy ponadto Swistnie nadale sie jakn widadka dowywandw, 3 take jako sidadnil inmemaicaiaoy e potrawy.
Crfenjermy: ogon wolowy o wadze ok 15-2 kg,

Tails

{(EM) In Rome, beef starts with—. the taill This might be 3 bit of an exaggemtion, but Cods alls Vaccinam - 3 stewed beef tail dish - s very

popular in that country. And it s veny tasty, too, The secret s o stew the mest inan ammatic ssuce for a long time. The beef tal salso perfect as
a bese for shock ar 85 an ingredient o enhance other dishes.

Oiffenad product: tail, approe 15-2kg.

$wieca wotowa Policzki wotowe z nacigciem kontrolnym
§B THEK SURT, BE/ NERENZAPFEN PR/ ONGLET D BGEUF 1T/ LOMBATELLD B CHEKS WITH A TEST CUT, DE/ RINDERBACKCHEN MIT KONTROLLSCHNITT

FR/ JOUES DE BEEUIF AVEC COUPE DE CONTRAILE, IT/ BUANCE DI MANZD CON
DI MANZ, ES/ PERCHA DE VACUND, RUV TOWCTAR [JMAGPAT MA MORAMES,
MACHCTAS YACTh TAGLI DI CONTROLLO, ES CARRSLLANAS INE VACLUNO CON CORTE DE CONTROL,

RU/ WIENDBHHA TDBANGLA C KOHTPOAbHBIM HAZPEAOW

NOD: 92031 I KO B o 10 0N
e | L E“-ﬁ'“’" "ﬂl?ﬂﬂﬂl onops WY B"““% HDDHI

STy n :E"IIIE::HLDH Il.Il:l :::Ihmn PR PETITES JOUES
gﬁﬁm' o mnrrmmmn a DE BIELN, 117 CORA W ER, DE BELF, rrﬁm B MANZD PIECALE, “:lmmum
K- 9241

—— 14 D1 . WO0: 98007 == 10 [Nl
opons W @52 [Emm opsocs WMV @oeozsie [ mm




Serca woltowe
GBS HEARTS, DE/ RINDERHERTEN FRY CEURS DE BEUF, 1T/ CUDRI
[ MANZD, ES/ CORAZONES DE VACUND, RU/ CEPLIE C KOPOHOR

Watroba wotowa mroiona

B/ LIVER, FROZEN, BE/ RINDERLEGER TIEFGEFROREN, FR/ FOIE DE BOEUF
CONGELE, I/ FEGATI) D MANDD SURGELATO, ES.¥ HIGADD DE VACUNO

Totadki wotowe mroone

GB/ STOMACHS, FROTEN, DE/ RINDERMAGEN TIEFGERROREN, FR/ ESTOMACS
IDE BOEUF CONGELES, IT/ STOMAC! DF MANZD SURGELATI, ES/ ESTOMARDS DE
VAGUND CONGELADOS, RN/ MEMYIHA MOBAKDA 3AMIPEKEHHGEE

Nerki wotowe mroione

GE KIDHEYS, FROZEN, DE/ RENDERMIEREN TIEFGEFROREN, FRY ROGNONS
DE BOEUF CONGELES, IT/ REN D) MANAD SURGELAT], ES/ RINDHES DE
VACUNCY CONGELADGS, RU MOMEM [OBANEH SAMOPIKEHHBIE

DERKLE (CONGELARD, R ME44EHE MGAKEA SAMOPOEKEHHAR

KD: 93201 - sty 10 - -
oo oor I covveno D283 (380w ooz [y @ocssie [Egmom voo-sozzs [yl cotvetox. ok 6 [y seron woonzs [ coveok o 1ie s

Przepona wotowa Ozory wolowe
GB/ SKIRT, BE/ RINDERTWERCHFELL FRY DIAPHRAGME [DIE BEUF, GB TONGLIES, DE/ RINDERTUNGEN FRY LANGLIES DE BEUF, IT/ LINGUE I

1T/ DIAFRAMMA BI MANZD, ES/ DRAFRAEMA DE VACUND,
R/ TOHKAS /4ACPATHA TOBRAB MANZD, ES/ LENELIAS D VACUND, R/ R36IK FOBANIH

= 14 HH.I

HOD: 02951 e st 14 O KOD: 52921 ot
el | [SUETY o (TR gt opes W oosie Edmom




MIESA KULINARNE - TACKI

CULINARY MEATS - TRAYS i

{mwwmmwmmmmmwmmmmam :
wohowe: — zapakowane w prEktyczne tack. Pakowaris odbywa sie w atmosferze ochmonnej iub prignicws, met m d e
produkty diugo zachowuiy Swiefodt. Produkty w tackach MARKCS to wisce riz wygoda. To takie INSPIRAC.IA) 7
Wmmwmmlamwmmmmmmmiﬂw _

Szponder wotowy z Imﬁ:iq

GB/ FLANK, BONE-IM, DE RINDER-QUERRIPPE MIT KHOCHEN

PR/ POIRINE DF BOEUF ALOS, 1T/ PUNTA DI PETTO DI MANED CON
0550, ES/ FALDW DE VAGUND CON HUESD, RB/ PEGPA C KDCTHID
TOBANEH

i L
kon: 95372 [ acks e au:--u.ﬂks: T

TN
., \h"-!;‘::

Migso wolowe na gulasz

BB TRIMMINGS, GOULASH, DE/ FINDFLBSCH FIR GULASCH

PR/ RAGOOT DE BELUF, T/ CARNE BOVINA PER SPECZATING, ES/ CARNE
DEVACUND PARA BOULASH, RU/ MOBAAHA [NA YRS

— s L]
K0D: 82702 .' TAGKA HAP auiifl.ﬁhg iI!I'h'I

Goleri wotowa z koscig w plastrach

R/ SHANK, BONE-IN, SLICED, DE/ RINDERHESSE MITKNOCHEN 1N
SCHEIBEN FRY 1ARRET DE BOEUF AVEC L'0S TRANGHE 1T/ STINGO DI MANZD
CON 0350 A FETTE, ES/ MORCILLD DE VACUND CON HUESDEN LONCHAS,
RU/ MONALKA G KOGTHAD TOBANER, CIAACH

KOID: 91172 .‘imuﬁmﬂ.k E!J.-L-u_ﬁhig :-nm

Migso wotowe na gulasz z karku

GBY HECK TRIMMINGS, COULASH, DE/ RINDFLESCH R BULASCH AUS
DEM NACKEN FR/ RAGOCT DE BEEUF DE COU, IT/ CARNE BOVINA PER
SPEZZATING Bl COLLD, ES/ CARNE DECUELLD DE VACUND PARA GOULASH,
RI/ TOBAIAHA 1A MTALLA, WIER

koo oz562 [ [l Tackanar @nk.n_ua}.g |z25] 100N




Udziec wotowy bez kosci

8 TOPSIDE, BONELESS, DE/ RINDERKEULE DHNE KNOCHEN FR CUISSE
DE BEEUF DSOSSEE, T/ COSCIA DI MANID) DISOSSATA, ES/ PIERNA DE
VACUND $IN HUESD, RN/ EEALPO FOBRXEE BE3 KOCTEA

KOD: 85442 ."iumr.mp all_t‘ru,'-]hg wnm

N
ENS
g A

oy, N i

ol " il
4 .

=

Flaki wotowe krojone
GBS TRIPE, SLIGH), DE/ RINDERKUTTELN, GESCHRITTEN FRY COUPE DE
TRIPES DEBEUF, IT/ TRIPPA DI MARZD TAGLIATA, ES/ CALLDS DE VACUND

CORTADDS, RN/ TREGYXH MOBRALM, CAAACH!

KOD: 62542 .TI‘IEhﬂMﬁI @ﬂmn ‘wm

- mpu 1 flolnej zrazowej

£B/ DNE-MINUTE STEAK — SILVERSIDE BEEF, DE/ MINUTENSTERK - RINDFLE-
[SCH AUS UNTERSCHALE FR/ STEAK MINUTE — VIANDE DE BEUF DE BAS, IT/
BISTECCA, AL MINLITO: CARNE BOVINA, FESA INFERIDRE, ES/ ALETE FIND: CARNE
DE VACUND DE CONTRA, RU/ CTEAK-MMHYTHA - MOBATMHA M3 BHELHER
UACTH TASOENPEHHOND OTPYEA

KOD: 34462 ﬁ TAGKA MAP mnk 05 kg IDI}HI

Prega wotowa bez kosci

GB/ HEELMUSCLE, BONELESS, D E/ RINDERMESSE OHNE KNOCHEN
FR/ IARRET O BEUF DESOSSEE, IT/ GERETTIO DI MANZD DISOSSATD,
ES/ JARRETE DE VACUND SIN HUESD, RI/ NATOUMAR MEILLA
TOBAMESA, BEZ HOCTEA

KOD: 95422 ii TACKA MAP ED-LU.E-KQ 10 D)

Burger wotowy mroZony

6B/ BEEF BURGER, FROTEN, DE/ RINDFLESSCH-BURGER TIEFGEFROREN,
R/ STEAK HAGHE DE BOEUF COMGELE, IT/ BURGER D MANED SURGELATD,
ES/ HAMBURGUESA DE VACUND CONGELADA, R BYPITP MOBKWA
SAMOPIREHHBIA

KOD: 87455 i-i VAL E ak 011 kg 365 DNl

Burger wolowy mroZony

(PL) Kotlet, ktdry podbit Swiat! Ma burgarach shudowano juk
niggedno imperium gastronomiczne, oo zarazem jest Zrodfem
pewnego nisporoZumicnia. Koarzene tego wysmieniteqo kotista
wyigeznie 2 daniami typu fast food jest bowien cabowitym
biedem, Busger wolowy potmfi bye inspitaci dla nalepszych
kucharzy, a jego prryrzgdzenie - prawdzing sziukg. W warunkach
domowych, pizy odmobinie inwendl, mona proyrzadsic go
(dosiowriel) ra 1001 sposobéw. Burger woiowy, a0 mdzivy

W rasze| oferde: burger wolowy msony, pakowany po 5 szt
w worku vaouum. Waga jednego burgera to o O kg,

Beef burger, frozen
mmw&.atmuwmmhymmm

deicious burgers to be associsted only with fast food mesis. The
beef burger can inspire the best chefs, and there = a frue art to
the prepastion of burgers With a bit of creathvity, you can make
it &t home in (iteahd) 1001 ways. The besf burger a5 a family dinner
is & great choice for any oocasion!

W offer fmzen bungers, packed in packs of 5 pieces na vaouum
b=, Each burger weighs apone:, O kg,




SKONTAKTUJ SIE Z NAMI
PO WIECEJ INFORMACJI

CONTACT US FOR MORE INFORMATION

MARK'S

Marszatkowscy

DZIAL SPRZEDAZY MIESA WOLOWEGO
BEEF SALES DEPARTMENT

+48 6278 32 868
wolowina@marks.biz.pl
beef@marks.biz.pl

SEKRETARIAT
SECRETARIAT

+48 6278 32 801- 804
marks@marks.biz.pl

PPHU ,MARK'S"” Sp. z 0.0.
Prusak 23
98-420 Sokolniki PL
woj. tédzkie 10180302
NIP 9970095052 WE

www.marks.biz.pl
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