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Kim jestesmy?
Od 30 lat dostarczamy skarby Pomorza

Jeste$my jednym z najwiekszych producentéw pstrqgga tososiowego
w Europie. Kontrolujemy wody w Polsce, Danii i we Wtoszech.

Znamy nasze ryby od ikry. Mamy petng kontrole nad kazdym etapem
produkgji, a Ty - zawsze najwyzszej jakosci ryby Swieze i mrozone.

Na czas, bez posrednikéw i kompromisbéw, przez caty rok.
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Swieze i CRYO
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= Produkty swicie
Siegnij po $wieze ryby najwyzszej jakosci - dostarczane btyskawicznie
od hodowcy na Twdj serwis, bez posrednikow.

3?%2 Produkty mrozone technologia CRYO

Miej zawsze pod rekq produkty mrozone technologig CRYO.
Operacyjna wygoda, doskonaty smak i struktura jak tuz po potowie.

Bezpieczenstwo dostawy

Dbamy o to, aby nasze produkty dotarty
do Ciebie w idealnym stanie. Wysytamy
je w specjalnych styroboksach, ktére
zapewniajq doskonatq izolacje termiczng.
oo | & Dodatkowo stosujemy wktady zelowe

i : ”‘ l&k (zelpacki) do produktéw $wiezych oraz
- — suchy 16d do produktéw mrozonych,

® 1 aby utrzymaé optymalng temperature
Fier

. podczas transportu do 48 godzin.
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Pstrag tososiowy

Pstrag Trym D
1kg

Czysty filet z pstrgga tososiowego, pozbawiony
oéci i ttuszczu brzusznego. Surowiec o masie
wyjéciowej 2-3 kg daje gruby, réwny ptat

o intensywnej barwie. Zwarte mieso zachowuje
strukture i nie puszcza wody podczas obrébki
termicznej.

O Maksymalna wydajnoéé surowca i brak
odpadéw pozwalajq precyzyjnie kontrolowaé
food cost.

Pstracg porcja
]00/]50/]60/]80/200g

Precyzyjnie dociete porcje z pstrqga tososiowego,
pakowane prézniowo dla zachowania $wiezosci.
Réwna gramatura i jednolita struktura miesa
gwarantujg powtarzalny efekt na talerzu. Produkt
gotowy do obrébki bez dodatkowych proceséw
wstepnych.

Q stata waga porcji pozwala doktadnie liczyé
koszt dania i skraca czas przygotowania serwisu.




1kg

Starannie wyselekcjonowane elementy pstrgga
tososiowego przeznaczone do gotowania
wywardw. Czysty surowiec daje intensywny,
klarowny bulion o gtebokim smaku. Jedno
opakowanie wystarcza na przygotowanie do

6 litréw gotowej bazy.

@ Stabilna jako$¢ wywaru bez marnowania
petnowartosciowego filetu.



Pstrag tososiowy wedzony

Pstrag wedzony na goraco:
naturalny
125¢g/1kg

Ptaty pstrgga wedzone tradycyjnie dymem, bez
dodatku przypraw i zi6t. Mieso pozostaje soczyste,
delikatne i tatwo oddziela sie od skéry. Neutralny
profil smaku podkresla naturalny charakter ryby.

Q Petna swoboda w tworzeniu wtasnych dah.
Idealna baza do autorskich past, farszéw czy
musow rybnych.

Pstrag wedzony na goraco:
2 koprem
125¢/1kg

Klasyczna wersja pstrgga wedzonego z dodatkiem
Swiezego koperku. Zioto zostaje wbite w strukture
miesa podczas procesu wedzenia, nadajqgc rybie
Swiezy, zbalansowany aromat. Mieso pozostaje
delikatne i soczyste.

Q Doskonaty produkt do menu $niadaniowego,
na deski rybne i do satatek z nowalijkami.

Pstrag wedzony na goraco:
z pieprzem
125¢/1kg

Pstrqg tososiowy wedzony tradycyjnie dymem,
doprawiony grubo mielonym pieprzem. Wyrazisty
aromat i lekko pikantny finisz podkreslajq naturalng
soczystos¢ miesa. Ptaty zachowujqg zwartq
strukture i tatwo oddzielajq sie od skory.

O Gotowaq, intensywna przystawka, ktéra skraca
czas serwisu i eliminuje potrzebe dodatkowego
doprawiania.

Pstrag wedzony na goraco:
pomidor z czosnkiem
125¢/1kg

Pstrqg wedzony na gorgco z dodatkiem suszonych
pomidoréw i czosnku. Srédziemnomorski profil
tqczy delikatng stodycz z wyrazng nutq czosnkowgq.
Mieso zachowuje soczystos$¢ i dobrze znosi obrébke
na ciepto.

O Szybka baza do dan na ciepto - makaronéw,
zapiekanek oraz jako gtéwny element lunchowych
misek (bowls).



ix125g

Zestaw czterech filetéw pstrqga wedzonego
na gorgco w réznych wariantach smakowych
(naturalny, z pieprzem, z koprem i pomidor

z czosnkiem). Idealne rozwigzanie

do serwowania degustacyjnego.

Q Gotowy produkt na deski degustacyjne i sharing
plates. Stata waga utatwia liczenie food costu

100g/1 kg

Cienko krojone plastry pstrgga. Dtugi proces
wedzenia pozwala zachowaé maslang strukture
i naturalng sprezystos¢ miesa. Delikatny, czysty
smak sprawdza sie zaréwno na zimno, jak

i w lekkich kompozycjach a la carte.

D Produkt premium do serwisu bez obrébki,
idealny na przystawki i deski rybne.




[kura z pstraga
lososiowego



i5¢/500g

Ikra pozyskiwana bezposrednio z pstrgga
tososiowego z wtasnej hodowli. Duze, I$nigce
ziarna o delikatnej btonce i maslanym smaku.
Krotki sktad podkresla naturalny charakter
produktu.

Q Najczystsza forma ikury o krétkim sktadzie.
Idealna do tataréw z pstrgga oraz sushi.

S50g

Ikra z pstrgga tososiowego o wydtuzonym terminie
przydatnosci. Pasteryzacja zapewnia stabilny smak
i powtarzalng strukture kazdego ziarna. Produkt
zachowuje estetyczny wyglgd i dobrqg sprezystosc.

@ Zawsze gotowa do uzycia dekoracja
przystawek bez ryzyka strat towaru.

300¢

Dojrzate ziarna typu ,hard shell” - utrwalone
technologiqg mrozenia CRYO - zachowujqg stabilng
strukture, intensywny kolor i wyraznie strzelajgcq
teksture. lkura nie puszcza barwy i wolniej wysycha
podczas serwisu.

Q Wyraznie strzelajgca tekstura, niebarwigca
innych sktadnikéw. Bezpieczehstwo podczas
dtugiego serwisu.
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Kawiory jesiotrowe

Dojrzatosé ryby: 24 lata

12

10g/50¢

Najwyzszy stopien dojrzatosci i najwieksze ziarno

na rynku (4-5 mm). Jasnoszara barwa, maslana
struktura i wyjgtkowa delikatnosé smaku. Ekskluzywny
wariant dostepny wytgcznie w ofercie Fier.

2D Produkt budujqcy prestiz restauraciji
i umozliwiajgcy najwyzsze marze na daniach
premium.




Dojrzatosé ryby: 20 lat

10g/50¢

Klasyczny kawior jesiotrowy o duzych, eleganckich
ziarnach. Subtelny, gteboki smak i jednolita
struktura czynig go synonimem luksusu w karcie.
Stata jakosé utatwia planowanie menu.

@ Bezpieczny wybér dla gosci premium i stabilny
element menu w ofercie fine dining.

Dojrzatoéé ryby: 8 lat

10g/50¢

Szaro-brgzowe ziarna ze ztotymi refleksami

i harmonijnym, szlachetnym smakiem.

Delikatna struktura tgczy elegancje z wyraznym
charakterem. Uniwersalny kawior do szerokiego
zastosowania w karcie.

Q Stabilna pozycja premium, tqczgca prestiz
produktu z przewidywalnym kosztem.
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Dojrzatosé ryby: 17 lat

10g/50¢

Kawior o wielowymiarowym profilu smaku

i wyrazistym aromacie. Ziarna w odcieniach
od gtebokiej czerni po ciepty brgz, o zwartej,
sprezystej strukturze. Charakterystyczny,
intensywniejszy niz klasyczna Beluga.

Q Alternatywa dla tradycyjnej Belugi. Dobry
wybér do dah wymagajgcych wyrazistego akcentu.

Dojrzatosé ryby: 7 lat

10g/50¢

Kawior o $rednich ziarnach w ciemnych odcieniach
i intensywnym, zdecydowanym smaku. Wyrazna
struktura sprawdza sie w przystawkach

i degustacjach. Dostepnos¢é matych gramatur
utatwia prace operacyjng.

Q Czesty wybér do przystawek i degustacji. Mate
opakowania od 10 g chroniq przed stratami.



Ryby morskie

Losos atlantycki D-Trym Posos atlantycki porcja

ok. 1kg 100/180/200 g

Filet najwyzszej klasy, pozbawiony oéci, ptetw Precyzyjnie porcjowany filet z tososia atlantyckiego

i ttuszczu brzusznego. Zwarte, jedrne mieso o jednolitej strukturze i stabilnej gramaturze. Zwarte,
o jednolitej strukturze sprawdza sie zaréwno soczyste mieso dobrze zachowuje forme podczas

w obrdébce termicznej, jak i w daniach na surowo. obrébki termicznej. Produkt gotowy do uzycia bez
Precyzyjne ciecie gwarantuje powtarzalng jakosé dodatkowych proceséw wstepnych.

porgji.

Q Stata porcja utatwia planowanie serwisu
Q Czysty produkt bez odpadéw. Maksymalna i pozwala doktadnie kontrolowaé koszt dania.
wydajnos¢ surowca. Idealny do obrébki termicznej
i na surowo.

Losos atlantycki wedzony

na zimno w plastrach
100g/1kg

Cienko krojone plastry tososia atlantyckiego
wedzonego w niskiej temperaturze. Delikatna,
maslana struktura miesa i czysty profil smaku
sprawiajg, ze produkt doskonale sprawdza sie
w serwisie bez obrobki. Estetyczne plastry
zachowujg forme na talerzu.

@ Produkt gotowy do podania, idealny do
przystawek, sniadah i desek rybnych.
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350¢

Dorada wypatroszona, przygotowana do pieczenia
lub grillowania w catosci. Zwarte mieso dobrze
znosi wysokq temperature i intensywne przyprawy
ziotowe. Produkt gotowy do pracy bez proceséw
wstepnych.

Q Produkt gotowy do pracy, bez brudnych
proceséw wstepnych. Staty przedziat wagowy
utatwia planowanie zakupow.

220g

Filet z dorady, oczyszczony z tusek, osci i tkanki
ttuszczowej, gotowy do przyrzgdzania. Delikatne,
biate mieso dorady sprawdzi sie doskonale jako
baza wielu dan w kazdej kuchni - zaréwno z patelni,
jakizgrilla.

D Produkt gotowy do pracy, bez brudnych
proceséw wstepnych. Staty przedziat wagowy
vtatwia planowanie zakupéw.
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350¢

Cata dorada wedzona rzemieélniczo,

z zachowaniem naturalnej wilgotnosci biatego
miesa. Wedzenie podkresla delikatny smak ryby,
nie dominujqc struktury. Efektowna forma serwisu
wzmacnia odbiér dania.

Q Gotowy produkt, ktéry wyréznia karte
przystawek i podnosi postrzeganqg wartosé dania
bez dodatkowej pracy kuchni.

200g

Biate, chude mieso o delikatnym smaku i zwartej
strukturze. Mrozenie technologig CRYO chroni
soczystosé i forme ryby po obrobce. Nowy
standard wagi to gotowa porcja pod danie gtéwne,
gwarantujgca precyzyjne liczenie kosztow.

Q Wygodna, gotowa porcja. Doskonata
prezencja na talerzu i petna kontrola kosztu dania.



—
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Macki os’ngiornicy CRYO
250¢

Macki oémiornicy z Atlantyku, wstepnie gotowane

w soli i lisciu laurowym. Utrwalone technologiq
mrozenia CRYO. Pakowanie typu SKIN chroni '
naturalng soczystosé oraz zwartq s_frukfur;‘:tiﬁgsd.
Produkt zachowuje forme i jako$c¢ po krotkiej e
obrébce na grillu lub patelni.

Q Czysty produkt bez odpadéw. Maksymalna
wydajnoé¢ surowca. Idealny do obrébki termicz
i na surowo.

Fier

MACKI

. OSMIORNICY

GOTOWANE

e



Wszystko, co najlepsze,

Wybierz skarby Pomorza.Skréé czas, obniz koszty, zwieksz mozliwosci

2

Brak marzy posrednikéw i zbednych
przystankéw w hurtowniach. Ptacisz
za najwyzszej jakosci produkt prosto ze
zrédta.

®

Technologia CRYO pozwala rozmrazaé
tylko tyle ryb, ile faktycznie sprzedasz
w danym dniu. Koniec z wyrzucaniem
towaru po weekendzie.

7/,
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Przelew 14 dni dla statych partneréw.
Najpierw zarabiasz na wydanych daniach,
potem optacasz fakture. Akceptujemy tez
BLIK i Apple Pay.

g ©
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Lo

Ryby sortujemy w wgskich przedziatach.
Masz pewnosé, ze towar na fakturze
odpowiada porgji na talerzu. Planujesz
koszty bez niespodzianek

e

Lo

Zamawiasz poprzez kontakt telefoniczny
lub w sklepie online. Dbamy, by towar
byt u Ciebie zawsze przed startem
serwisu.

2

Spetanimy najwyzsze normy jakos$ciowe
(IFS Food, GlobalG.A.P.). Dla Ciebie to
gwarancji czystosci mikrobiologicznej

i spokdj podczas kontroli sanitarnych.

2
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Wysyika i koszty dostawy

Dziatamy tak, aby ryba spedzata w podroézy jak najmniej czasu.

s €

Dni wysytkowe Dostawa

Paczki nadajemy od poniedziatku do Srody
oraz w pigtki, aby unikng¢ sytuacji, w ktérej

towar lezy w magazynie kurierskim przez

Po nadaniu paczki, kurier lub dostawa
do Paczkomatu nastepuje zazwyczaj
nastepnego dnia roboczego.

weekend.

Kurier InPost

Paczkomat InPost

19,90 zt 9,90 zt 29,90 zt

przy zaméwieniu do 100 zt
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przy zamoéwieniu do 250 zt



Oni juz sprawdzili jakos¢ Fier
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Restauracja
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Na zdjeciu danie z pstrqgiem tosos
w restauracji DIUNA. =



Fier

Wspieramy Twoj serwis
Skontaktuj sig z opickunem

Marta Wegier Aleksander Jankowski
+48 788 814 979 +48 784 760 288
m.wegier@fierseafood.com a.jankowski@fierseafood.com

WWW.FIERSEAFOOD.COM



