
1

Ryby świeże i mrożone
Bezpośrednio od producenta na Twój serwis

KATALOG PRODUKTÓW 2026
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Hodowla Fier - Lulemino.
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Kim jesteśmy?

Jesteśmy jednym z największych producentów pstrąga łososiowego  
w Europie. Kontrolujemy wody w Polsce, Danii i we Włoszech.  
Znamy nasze ryby od ikry. Mamy pełną kontrolę nad każdym etapem 
produkcji, a Ty – zawsze najwyższej jakości ryby świeże i mrożone.  
Na czas, bez pośredników i kompromisów, przez cały rok.

Od 30 lat dostarczamy skarby Pomorza
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Świeże i CRYO

Sięgnij po świeże ryby najwyższej jakości – dostarczane błyskawicznie  
od hodowcy na Twój serwis, bez pośredników.

Miej zawsze pod ręką produkty mrożone technologią CRYO. 
Operacyjna wygoda, doskonały smak i struktura jak tuż po połowie.

Produkty świeże

Produkty mrożone technologią CRYO

Bezpieczeństwo dostawy 

Dbamy o to, aby nasze produkty dotarły 
do Ciebie w idealnym stanie. Wysyłamy 
je w specjalnych styroboksach, które 
zapewniają doskonałą izolację termiczną. 
Dodatkowo stosujemy wkłady żelowe 
(żelpacki) do produktów świeżych oraz 
suchy lód do produktów mrożonych,  
aby utrzymać optymalną temperaturę 
podczas transportu do 48 godzin.
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Nasze 
produkty
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Czysty filet z pstrąga łososiowego, pozbawiony 
ości i tłuszczu brzusznego. Surowiec o masie 
wyjściowej 2-3 kg daje gruby, równy płat  
o intensywnej barwie. Zwarte mięso zachowuje 
strukturę i nie puszcza wody podczas obróbki 
termicznej.

  Maksymalna wydajność surowca i brak 
odpadów pozwalają precyzyjnie kontrolować  
food cost.

Precyzyjnie docięte porcje z pstrąga łososiowego, 
pakowane próżniowo dla zachowania świeżości. 
Równa gramatura i jednolita struktura mięsa 
gwarantują powtarzalny efekt na talerzu. Produkt 
gotowy do obróbki bez dodatkowych procesów 
wstępnych.

  Stała waga porcji pozwala dokładnie liczyć 
koszt dania i skraca czas przygotowania serwisu.

Pstrąg Trym D
1 kg

Pstrąg porcja  
100 / 150 / 160 / 180 / 200 g

Pstrąg łososiowy
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Starannie wyselekcjonowane elementy pstrąga 
łososiowego przeznaczone do gotowania 
wywarów. Czysty surowiec daje intensywny, 
klarowny bulion o głębokim smaku. Jedno 
opakowanie wystarcza na przygotowanie do  
6 litrów gotowej bazy.

  Stabilna jakość wywaru bez marnowania 
pełnowartościowego filetu.

Zestaw na wywar
1 kg
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Pstrąg łososiowy wędzony

Pstrąg wędzony na gorąco z dodatkiem suszonych 
pomidorów i czosnku. Śródziemnomorski profil 
łączy delikatną słodycz z wyraźną nutą czosnkową. 
Mięso zachowuje soczystość i dobrze znosi obróbkę 
na ciepło.

  Szybka baza do dań na ciepło – makaronów, 
zapiekanek oraz jako główny element lunchowych 
misek (bowls).

Pstrąg łososiowy wędzony tradycyjnie dymem, 
doprawiony grubo mielonym pieprzem. Wyrazisty 
aromat i lekko pikantny finisz podkreślają naturalną 
soczystość mięsa. Płaty zachowują zwartą 
strukturę i łatwo oddzielają się od skóry.

  Gotowa, intensywna przystawka, która skraca 
czas serwisu i eliminuje potrzebę dodatkowego 
doprawiania.

Płaty pstrąga wędzone tradycyjnie dymem, bez 
dodatku przypraw i ziół. Mięso pozostaje soczyste, 
delikatne i łatwo oddziela się od skóry. Neutralny 
profil smaku podkreśla naturalny charakter ryby.

  Pełna swoboda w tworzeniu własnych dań. 
Idealna baza do autorskich past, farszów czy 
musów rybnych.

Klasyczna wersja pstrąga wędzonego z dodatkiem 
świeżego koperku. Zioło zostaje wbite w strukturę 
mięsa podczas procesu wędzenia, nadając rybie 
świeży, zbalansowany aromat. Mięso pozostaje 
delikatne i soczyste.

  Doskonały produkt do menu śniadaniowego, 
na deski rybne i do sałatek z nowalijkami.

Pstrąg wędzony na gorąco: 
naturalny
125 g / 1 kg

Pstrąg wędzony na gorąco: 
z koprem
125 g / 1 kg

Pstrąg wędzony na gorąco: 
pomidor z czosnkiem
125 g / 1 kg

Pstrąg wędzony na gorąco: 
z pieprzem
125 g / 1 kg
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Zestaw czterech filetów pstrąga wędzonego 
na gorąco w różnych wariantach smakowych 
(naturalny, z pieprzem, z koprem i pomidor  
z czosnkiem). Idealne rozwiązanie  
do serwowania degustacyjnego.

  Gotowy produkt na deski degustacyjne i sharing 
plates. Stała waga ułatwia liczenie food costu

Pstrąg wędzony na gorąco: 
cztery smaki
4 x 125 g

Cienko krojone plastry pstrąga. Długi proces 
wędzenia pozwala zachować maślaną strukturę 
i naturalną sprężystość mięsa. Delikatny, czysty 
smak sprawdza się zarówno na zimno, jak  
i w lekkich kompozycjach à la carte.

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

Pstrąg wędzony na zimno
100 g / 1 kg
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Ikura z pstrąga 
łososiowego
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Ikra pozyskiwana bezpośrednio z pstrąga 
łososiowego z własnej hodowli. Duże, lśniące 
ziarna o delikatnej błonce i maślanym smaku. 
Krótki skład podkreśla naturalny charakter 
produktu.

  Najczystsza forma ikury o krótkim składzie. 
Idealna do tatarów z pstrąga oraz sushi.

Ikura z pstrąga świeża
45 g / 500 g

Dojrzałe ziarna typu „hard shell” – utrwalone 
technologią mrożenia CRYO – zachowują stabilną 
strukturę, intensywny kolor i wyraźnie strzelającą 
teksturę. Ikura nie puszcza barwy i wolniej wysycha 
podczas serwisu.

  Wyraźnie strzelająca tekstura, niebarwiąca 
innych składników. Bezpieczeństwo podczas 
długiego serwisu.

Ikura z pstrąga   
300 g

Ikra z pstrąga łososiowego o wydłużonym terminie 
przydatności. Pasteryzacja zapewnia stabilny smak 
i powtarzalną strukturę każdego ziarna. Produkt 
zachowuje estetyczny wygląd i dobrą sprężystość.

  Zawsze gotowa do użycia dekoracja 
przystawek bez ryzyka strat towaru.

Ikura z pstrąga pasteryzowana
50 g
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Kawiory jesiotrowe

Najwyższy stopień dojrzałości i największe ziarno 
na rynku (4-5 mm). Jasnoszara barwa, maślana 
struktura i wyjątkowa delikatność smaku. Ekskluzywny 
wariant dostępny wyłącznie w ofercie Fier.

  Produkt budujący prestiż restauracji  
i umożliwiający najwyższe marże na daniach 
premium.

Platinum Beluga 
10 g / 50 g

Dojrzałość ryby: 24 lata
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Klasyczny kawior jesiotrowy o dużych, eleganckich 
ziarnach. Subtelny, głęboki smak i jednolita 
struktura czynią go synonimem luksusu w karcie. 
Stała jakość ułatwia planowanie menu.

  Bezpieczny wybór dla gości premium i stabilny 
element menu w ofercie fine dining.

Beluga 
10 g / 50 g

Kawior o wielowymiarowym profilu smaku  
i wyrazistym aromacie. Ziarna w odcieniach 
od głębokiej czerni po ciepły brąz, o zwartej, 
sprężystej strukturze. Charakterystyczny, 
intensywniejszy niż klasyczna Beluga.

  Alternatywa dla tradycyjnej Belugi. Dobry 
wybór do dań wymagających wyrazistego akcentu.

Keluga 
10 g / 50 g

Szaro-brązowe ziarna ze złotymi refleksami 
i harmonijnym, szlachetnym smakiem. 
Delikatna struktura łączy elegancję z wyraźnym 
charakterem. Uniwersalny kawior do szerokiego 
zastosowania w karcie.

  Stabilna pozycja premium, łącząca prestiż 
produktu z przewidywalnym kosztem.

Oscietre 
10 g / 50 g

Kawior o średnich ziarnach w ciemnych odcieniach 
i intensywnym, zdecydowanym smaku. Wyraźna 
struktura sprawdza się w przystawkach  
i degustacjach. Dostępność małych gramatur 
ułatwia pracę operacyjną.

  Częsty wybór do przystawek i degustacji. Małe 
opakowania od 10 g chronią przed stratami.

Acipenser Baeri  
10 g / 50 g

Dojrzałość ryby: 20 lat

Dojrzałość ryby: 8 lat

Dojrzałość ryby: 17 lat

Dojrzałość ryby: 7 lat
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Ryby morskie

Filet najwyższej klasy, pozbawiony ości, płetw  
i tłuszczu brzusznego. Zwarte, jędrne mięso  
o jednolitej strukturze sprawdza się zarówno  
w obróbce termicznej, jak i w daniach na surowo. 
Precyzyjne cięcie gwarantuje powtarzalną jakość 
porcji.

  Czysty produkt bez odpadów. Maksymalna 
wydajność surowca. Idealny do obróbki termicznej 
i na surowo.

Łosoś atlantycki D-Trym
ok. 1 kg

Precyzyjnie porcjowany filet z łososia atlantyckiego 
o jednolitej strukturze i stabilnej gramaturze. Zwarte, 
soczyste mięso dobrze zachowuje formę podczas 
obróbki termicznej. Produkt gotowy do użycia bez 
dodatkowych procesów wstępnych.

  Stała porcja ułatwia planowanie serwisu  
i pozwala dokładnie kontrolować koszt dania.

Łosoś atlantycki porcja 
100 / 180 / 200 g

Cienko krojone plastry łososia atlantyckiego 
wędzonego w niskiej temperaturze. Delikatna, 
maślana struktura mięsa i czysty profil smaku 
sprawiają, że produkt doskonale sprawdza się  
w serwisie bez obróbki. Estetyczne plastry 
zachowują formę na talerzu.

  Produkt gotowy do podania, idealny do 
przystawek, śniadań i desek rybnych.

Łosoś atlantycki wędzony  
na zimno w plastrach 
100 g / 1 kg
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Białe, chude mięso o delikatnym smaku i zwartej 
strukturze. Mrożenie technologią CRYO chroni 
soczystość i formę ryby po obróbce. Nowy 
standard wagi to gotowa porcja pod danie główne, 
gwarantująca precyzyjne liczenie kosztów.

  Wygodna, gotowa porcja. Doskonała 
prezencja na talerzu i pełna kontrola kosztu dania.

Okoń morski filety   
200 g

Cała dorada wędzona rzemieślniczo,  
z zachowaniem naturalnej wilgotności białego 
mięsa. Wędzenie podkreśla delikatny smak ryby, 
nie dominując struktury. Efektowna forma serwisu 
wzmacnia odbiór dania.

  Gotowy produkt, który wyróżnia kartę 
przystawek i podnosi postrzeganą wartość dania 
bez dodatkowej pracy kuchni.

Dorada wypatroszona, przygotowana do pieczenia 
lub grillowania w całości. Zwarte mięso dobrze 
znosi wysoką temperaturę i intensywne przyprawy 
ziołowe. Produkt gotowy do pracy bez procesów 
wstępnych.

  Produkt gotowy do pracy, bez brudnych 
procesów wstępnych. Stały przedział wagowy 
ułatwia planowanie zakupów.

Dorada patroszona
350 g

Filet z dorady, oczyszczony z łusek, ości i tkanki 
tłuszczowej, gotowy do przyrządzania. Delikatne, 
białe mięso dorady sprawdzi się doskonale jako 
baza wielu dań w każdej kuchni – zarówno z patelni, 
jak i z grilla.

  Produkt gotowy do pracy, bez brudnych 
procesów wstępnych. Stały przedział wagowy 
ułatwia planowanie zakupów.

Dorada filety
220 g

Dorada wędzona w całości
350 g
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Macki ośmiornicy z Atlantyku, wstępnie gotowane 
w soli i liściu laurowym. Utrwalone technologią 
mrożenia CRYO. Pakowanie typu SKIN chroni 
naturalną soczystość oraz zwartą strukturę mięsa. 
Produkt zachowuje formę i jakość po krótkiej 
obróbce na grillu lub patelni.

  Czysty produkt bez odpadów. Maksymalna 
wydajność surowca. Idealny do obróbki termicznej 
i na surowo.

Macki ośmiornicy CRYO
250 g

Owoce morza
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Wszystko, co najlepsze, 
dla Twojej kuchni

Wybierz skarby Pomorza.Skróć czas, obniż koszty, zwiększ możliwości

Bezpośrednio od hodowcy.  
Brak marży pośredników i zbędnych 
przystanków w hurtowniach. Płacisz 
za najwyższej jakości produkt prosto ze 
źródła.

Selekcja wagowa. 
Ryby sortujemy w wąskich przedziałach. 
Masz pewność, że towar na fakturze 
odpowiada porcji na talerzu. Planujesz 
koszty bez niespodzianek

Bezpieczeństwo i certyfikacja. 
Spełanimy najwyższe normy jakościowe 
(IFS Food, GlobalG.A.P.). Dla Ciebie to 
gwarancji czystości mikrobiologicznej  
i spokój podczas kontroli sanitarnych.

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

Twoje pieniądze 
Przelew 14 dni dla stałych partnerów. 
Najpierw zarabiasz na wydanych daniach, 
potem opłacasz fakturę. Akceptujemy też 
BLIK i Apple Pay.

Sprawne zamówienia. 
Zamawiasz poprzez kontakt telefoniczny 
lub w sklepie online. Dbamy, by towar  
był u Ciebie zawsze przed startem  
serwisu.
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Dni wysyłkowe
Paczki nadajemy od poniedziałku do środy 
oraz w piątki, aby uniknąć sytuacji, w której 

towar leży w magazynie kurierskim przez 
weekend.

Dostawa
Po nadaniu paczki, kurier lub dostawa 
do Paczkomatu następuje zazwyczaj 

następnego dnia roboczego.

Kurier InPost

29,90 zł

Przy zamówieniach powyżej 250 zł: DOSTAWA GRATIS!

Paczkomat InPost

19,90 zł 
przy zamówieniu do 100 zł

9,90 zł 
przy zamówieniu do 250 zł

Wysyłka i koszty dostawy
Działamy tak, aby ryba spędzała w podróży jak najmniej czasu.
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Na zdjęciu danie z pstrągiem łososiowym Fier 
w restauracji DIUNA.

Oni już sprawdzili jakość Fier
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Wspieramy Twój serwis 
Skontaktuj się z opiekunem

Marta Węgier Aleksander Jankowski

   +48 788 814 979

  m.wegier@fierseafood.com

   +48 784 760 288

  a.jankowski@fierseafood.com

WWW.FIERSEAFOOD.COM


