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Dlaczego warto
jes¢ wolowine?

Wotowina to zrodto wielu witamin, sktadnikow
| mineratow, ktore pozwalajag naszym organizmom
dobrze funkcjonowac | rozwijac sie.

Jest cennym zrodtem biatka i zelaza.

Zawiera duze ilosci kreatyny, poprawia wydajnosc
| Site miesni, wspomaga ich wzrost oraz przyspiesza
spalanie ttuszczu.

Zawiera duze ilosci witaminy z grupy B (B6, B12)

co wptywa pozytywnie na uktad nerwowy, wspomaga
tworzenie czerwonych krwinek. Dzieki B12 mamy
lepszy nastroj, pamiec i koncentracje.

W miesie wotowym znajdziemy duze pokiady potasu,
magnezu i cynku. Pierwiastki te wspomagaja proces
przemiany materii, usprawniajg dziatanie uktadu
nerwowego, stanowia budulec kosci, miesni | stawow.

Wotowina zawiera L-karnityne, ktdra pozytywnie
wptywa na ukiad krazenia, a takze wspiera
terapie otytosci.
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Przednia czeS¢ mieSnia najdtuzszego grzbietu
o strukturze grubowtoknistej, poprzerastane]
paskami bton i thuszczu.

Do szybkiego przygotowania.

Doskonaty na steki, pieczenie, gulasz,
mielone, burgery.

ol e w —

miesied  25dni  0-4°C

KOD 25382

CzeSC udzca. Bywa nazywana fatszywa poledwica lub
biata pieczenia. Chude i delikatne mieso do
szybkiego/dtugiego przygotowania.

Doskonata na tatara, zrazy, sztufade, bitki.
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5’8 miesieA 30dni  0-4°C

KOD 21072

Miesien Iediwinwn - wewnetrzny i biodrowy
(gtowa poledwicy) o wysokiej jakosci i drobno
witoknistej tkance. Do szybkiego przygotowania.
Doskonata na tatara, steki, befsztyki.

5’0  miesieA  25dni  0-4°C

KOD 21122
KOD 24872:1-1,2kg; 25622: 2kg+; 25392: 1,2-1,5kg; 25402:1,5-1,8kg
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CzeSc¢ udzca, miesien o nieco grubszych
widknach. Najlepszy smak uzyskuje po
naszpikowaniu stoning co znakomicie
podnosi jej walory smakowe.

Do szybkiego/wolnego przygotowania.
Doskonata na bitki, pieczen, zrazy, rumsztyk,
sztufade.
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5’8 loke 10dni  0-4°C

KOD 21084

CzeSc¢ udzca. Mieso wysokiej jakoSci

o delikatnym, soczystym smaku. Tkanka
miesniowa lekko przerosnieta btonami,
doSc¢ sucha. Do szybkiego/wolnego
przygotowania.

Doskonata na bitki, pieczen, steki, szasztyki.

T ™ & § B w—

y
m miesien 30dni 0-4°C

KOD 24512

CzeSCudzcaz niewieika iloScia tkanki tacznej.
Delikatne, zaliczane do szlachetnych elementow

miesa wotowego. Do szybkiego przygotowania.
Doskonaty na pieczen, steki, sztuke miesa, zrazy.

@W‘Ci&iﬁ—-—-

caly
N miesien 30dni  0-4°C

KOD 21682
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Zawiera przednig czescC
miesSnia najdtuzszego
grzbietu i miesnia
miedzyzebrowego. O jego
delikatnoSci i soczystosci
decyduje marmurkowaty
przerost ttuszczowy. Do
szybkiego przygotowania.
Doskonaty na steki, bitki,
zrazy, befsztyki.

VAC ] VAC [ (
B/K fl- caty & Z/K caty s &: E 'i' — x

5% miesien 25 dni miesien 15dni  0-4°C

KOD 22222 21042

CzeSC udzca z niewielka
IloScia tkanki tacznej,

0 nieco grubszych widknach
(dolna) lub bardziej
delikatnym miesie

(gorna); zaliczana

do szlachetnych elementow
miesa wotowego.

Do szybkiego
przygotowania. Doskonata _
na zrazy, pieczen, sztuke GORNA DO
miesa, bitki.

VAC VAC - &
¥ =
g duze porcje mate porcje . i E W -

2-3 kg 0,7 kg 30dni  0-4°C

KOD 24022 21182

.
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Tworza ja miesnie: nadgrzebieniowy,
podgrzebieniowy, podtopatkowy.
Soczysta, do wolnego przgotowania.
Doskonata na gulasz, mielone, pieczen,
sztuke miesa, burgery, szasztyki.

VAC L TAC = E
g duze porcje . 0,7-12 kg . @E i S

2-3kg  30dni 10dni 0-4°C

KOD 22182 21174
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Czesc tylnia miesnia najdtuzszego grzbietu.
Delikatne, drobnowtokniste, soczyste |
wyjatkowo smaczne. Do szybkiego
przygotowania.

Doskonaty na steki, bitki, pieczen, zrazy.

- VAC @Js E
caty . i -—

M m|es|en 30dni 0-4°C

KOD 22172




Zawiera miesnie szyi | karku.

Mieso jest sprezyste i soczyste z widocznym
ttuszczem. Do wolnego przygotowania.
Doskonaty na bulion, mielone, danie
jednogarnkowe, burgery, gulasz.

|
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duze porcje mate porcje
2-3 kg 0,7-1kg 17dni 0-4°C

e 4

KOD 22112 21052

Kawatki miesa wotowego, lekko
poprzerastane btonamii tluszczem.

Do wolnego/szybkiego przygotowania.
Doskonate na gulasz, bitki, mielone, szasztyki.

g TAC i VAC & ! o & —
8’3 1-15kg8 10dni 0507k 15dni 0-4°C

KOD 21104 21102

W
Element miesa wotowego o jasnoczerwonym kolorze
i cienkiej warstwie miesni, poprzerastany tkanka
tluszczowa oraz taczna. Dzieki takiej budowie jest
delikatna i o charakterystycznym smaku. Do wolnego
przygotowania. Doskonata na rosot, sztuke miesa,

mielone, burgery, wywary.

T w @ FE @ —

porcje mate
5’8 O07kg 20dni 0-4°C

KOD 21062

K-
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MieSnie zawieraja duzo
kolagenu, natomiast tkanka
poprzerastana jest
powieziami i btonami.

Do wolnego przygotowania.
Doskanata na wywar, galarete,
farsz, danie jednogarnkowe,
sztuke miesa.

[P |
VAC TAC 3
ﬁ 1-1,5 kg - ZIK - 5sat " &E
m 17 dni " 10dni 0-4°C
KOD 21142 21134
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Mieso drobne (trimming wotowy 80/20)
Drobne kawatki miesa poprzerastane ttuszczem
btonami. Do wolnego/szybkiego przygotowania.

Doskonate na burgery, mieso na wyroby wedliniarskie.

T " B W e
5’0 dolOkg 15dni 0-40C
KOD 23192

. q"] _..5: o~
Zestaw zawiera elementy z koscia

| miekkie (bez kosci) , doskonaty na wywar
| rosor.

T v §§ow
m 1-12kg 10dni 0-4°C
KOD 26354
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Zawiera kosci i mieSnie szyi z niewielka
IloScig ttuszczu. Do wolnego przygotowania.

Doskonaty na bulion, danie jednogarnkowe,
wywary.

0,7-1kg 10dni 0-4°C

8 TAC i [l} 3
5l

KOD 28424

To warstwa miesni piersiowych
i miedzyzebrowych pokrytych ttuszczem.

Do wolnego przygotowania. Z niego mozna przyrzadzic
aromatyczny bulion i doskonate danie jednogarnkowe.

T w g ow R § @

5’3 115ke 10dni 1kg 15dni 0-4°C

KOD 24044 24042

To cienkie warstwy miesni poprzerastanych
warstwami powiezi i ttuszczu. Do wolnego
przygotowania. Stanowi baze aromatycznych
wywarow, zup, dan jednogarnkowych.
Nadaje stodyczy i mocnego aromatu.

T m § v @m W

53 1-15kg 10dni 1,5-2,0kg 15dni 0-4°C

KOD 21094 22642
=10~
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Produkt surowy.

Przygotowany z najwyzszej jakosci mielonego
miesa wotowego. Soczysty | kruchy.

Srednica ok. 95mm, wysokosé ok. 17 mm.

~g 5d
POJEDYNCZE
TACKA MAP/2szt. 220g/2 szt.

KOD 28991

Usmaz burgera | Propozycja podania
wediug wskazowek
na opakowaniu.

W trakcie smazenia, na usmazong
juz strone burgera, potoz plaster
zottego sera.

Podawaj z kaszg gryczang i warzywami

na patelnie.
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Wotlowina dojrzewajaca. Wotowina nadzwyczaj smacznych mozliwosci,
dojrzewa w specjalnych chtodniach.
W odpowiednim stopniu wilgotnosci, pod okiem specjalistow,
od kilku do nawet 8 tygodni.
W efekcie mieso staje sie kruche i uzyskuje niepowtarzalny smak.
Jej przygotowanie nie jest trudne, a zaspokoi niejednego smakosza.
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Dla miesnych melomanow. Rostbef i poledwica
zgrabnie potaczone koscig w ksztatcie litery T.
Duzy, smaczny i szczegolnie polecany!

T Tt § &

CAVEEMENT enibe Gdni 10-29C

KOD 26162
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Dla miesnych melomanéw. Wyrazisty
I niepowtarzalny w smaku. Kruchosci | soczystosci
nadaje mu przerost ttuszczowy.

T TR b

CALYELEMENT ¢ 11ke 6dni 0-4%C

KOD 26102
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STEK Z ANTRYKOTU

WOLOWEGO B/K 594
dojrzewajacy DNI
Otrzymany z antrykotu wotowego bez kosci z delikatna

okrywa tluszczowa. O jego delikatnoSci i soczystosci

decyduje marmurkowaty przerost thuszczowy oraz proces
dojrzewania jakiemu zostat poddany.

T 5% i Q) w —

POJEDYNCZE

ok.250g/1szt. 14dni  0-4°C
TACKA SKIN /1 szt.

KOD 29020

e S 1EK Z HOSTBEFU
2 1 %‘ /\]OL :."f) %ML J__}'- -'*; _:Hfﬂ
IV dojrzewajg

Otrzmany z rostbefu bez kosci, delikatny,
soczysty i kruchy dzieki procesowi
dojrzewania jakiemu zostat poddany.

tt (o N il
POJEDYNCZE L - 8 ? —

TACKA SKIN/1szt. ok.250g/1szt. 14dni  0-4°C

KOD 29030

STEK Z POLLDWICY |
W OLUW"L , oZ.
dojrzewajgcy

Otrzymany z poledwicy, delikatny, soczysty i kruchy
dzieki procesowi dojrzewania jakiemu zostat

poddany.
~g i =
POJEDYNCZE 6 il W —

TACKA SKIN/1szt, ©Ok150g/lszt. 14dni 0-4°C

KOD 29050

g4



.@ Wotowina, produkty mrozone

1988

Produkty mrozone to pewnoSc smaku i gotowy
pomyst na positek kazdego dnia.

Burgery i steki przygotowane sa z wysokiej jakosei ™
miesa wotowego i poddawane procesowi mrozenia.

Po obrobce termicznej produkty sa kruche
| soczyste, a takze zdrowo pobudzajg apetyt.

Przygotowany z wysokiej jakosci mielonego
miesa wotowego. Kruchy i soczysty.
Srednica ok. 125mm, wysokosé ok. 17mm.

s = i
KARTON /2 szt. 53 E 5 * ? —
/32szt. 200g/1szt. 360dni -18°C

KOD 28929

Przygotowany z wysokiej jakosci
mielonego miesa wotowego,

Kruchy | soczysty.

Srednica ok. 95mm, wysokoéé ok. 17mm

e - i
KARTON /2 szt. 53 a | § e ? —
/32 szt 110g/1szt. 360dni -18°C

KOD 28999

-15-
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Biskupiec

Zaktady Miesne "Warmia"

11-300 Biskupiec
ul. Olsztynska 1

Dziat Handlowy:
Tel.: 4889715 44 44

48 89 /150260 -63
Fax: 48 89 715 02 59

e-mail: sprzedaz@zmwarmia.pl

www.zmwarmia.pl



