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Zaklady Miesne LUKOW S.A.

B  dzialajaod 19731

Profil dzialalnosci:

- skup i uboj zywca wieprzowego i wolowego,

- rozbiér miesa wieprzowego i wolowego,

- produkcja i dystrybucja migsa, wedlin, konserw i ttuszczow,

- produkcja karmy dla zwierzat domowych,

- wlasna sie¢ detaliczna i hurtowa,

- whasny transport specjalistyczny zywcowy i do przewozu
wyrobow gotowych.

Na pozycje lidera firma pracuje od 1973 roku systematycz-
nie modernizujac si¢ i inwestujac po to, aby speli¢ oczeki-
wania swoich Klientéw. Unowocze$niona baza techniczna
i technologiczna pozwala na ciagle poszerzanie oferty handlo-
wej o nowe asortymenty, nowe sposoby pakowania, spelnia-
jac tym samym standardy $wiatowe. Pomimo ciaglej dbalosci
0 nowoczesno$¢ nie zapominamy o polskich, sprawdzonych
recepturach. Wigkszos¢ produkowanych przez nas wedlin
i konserw spelnia wymagania dawnych polskich norm. Marka
LUKOW S.A. jest gwarancja jakosci i wysmienitego smaku dosko-
nalych, tradycyjnych wedlin i konserw.

Zapraszamy do zapoznania sig
z prezentowang ofertg produktowg
Zaktadéw Migsnych LUKOW S.A.

INJZE The LUKOW S.A. Meat Processing Plant
»Z | A hasbeen in operation since 1973.

Profile of our business activities:
- Purchase and slaughter of livestock,
- Cutting meats,
- Production and distribution of meats, cold meats,
tinned meat and fats,
- Production of pet food,
- Own retail network and wholesale centres,
- Own specialist transport of livestock and ready-made products.

Extensive trade experience:

Our experience in trading with domestic and foreign customers over
many years has enabled us to adapt to various market requirements
and constantly changing needs. The company has been working since
1973 to achieve our leading position. Systematic modernization and
investments are made to fulfill our customers’ expectations. The mo-
dernized technical and technological facilities allow us to constantly
broaden our offer with new ranges and packing solutions thus comply-
ing with international standards. Despite our constant attention to mo-
dernity we never forget about Polish well-proven recipes. The LUKOW
S.A. brand guarantees the quality and delicious taste of perfect traditio-
nal cold meats and tinned food.

MscokomGunar AO LUKOW
AeNCTBYeT Ha pbIHKe ¢ 1973 1.

Ipoduanb pAesiteabHOCTH:

- 3ar0TOBKA 1 YDOOI1 CKOTA,

Pa3AEAKa CBYHBIX M FOBSDKMX TYLL,

HPOU3BOACTBO U AUCTPUOYLIS MSICA, KOADACHBIX M3AEANIT,

KOHCEPBOB ! >KMPOB,

HPOU3BOACTBO KOPMA AASI AOMALIHIMX KMUBOTHBIX,

coOCTBEHHAsI CeTh PO3HMUYHBIX 1 OIITOBBIX 023,

- COOCTBEHHBII CIIELIAAN3MPOBAHHBIN TPAHCIIOPT AASL [IEPEBO3KM
CKOTA U TOTOBBIX U3ACAMIL.

Oupma ¢ 1973 roaa  SBASIETCS  AMAEPOM,  CUCTEMaTUMueCKu
MOAEPHUBUPYET 1 MHBECTUPYET AASI TOTO, YTOOBI OTBEUATh TpeOOBAHMSIM
HalMX KAMEHTOB. AOCTUTHYTBIE PE3YABTaThl M  YAOBAETBOPEHMe
KAMEHTOB TOATBEP/KAQIOT SKOHOMMYECKYIO 3(PeKTUBHOCTD (GupMmbl,
HAIlly COAMAHOCTb M AOOPOCOBECTHOCTb B Oustece. CoBpeMeHHast
TEXHUYECKass M  TEXHOAOTMYecKas 0asa IO3BOASIET  OCTOSIHHO
PaclMpsTh TOProBOE MPEAAOXKEHUE U BBOAUTb HOBbIN ACCOPTUMEHT,
HOBBIE CIIOCOOBI YIAKOBKM, OTBEYAsi TEM CAMBIM MUPOBBIM CTAHAAPTAM.
Hapsiay ¢ nocrosinHo 3a060TOi 00 YCOBEpIIEHCTBOBAHMM MBI He
3a0bIBaeM O TIPOBEPEHHDBIX TMOABCKMX pPelenTypax. DBOAbIIMHCBO
HPOM3BOAVMMBIX HAMM KOHCEPB OTBEYAET MHOTOAETHUM TPeOOBaHUSIM
noAbckux HopM. Mapka EUKOW S.A. 3To rapaHTtysi KayecTsa 1
OTAMYHOTO BKYCA MPEBOCXOAHBIX TPAAMLIMOHHBIX KOADAC 1 KOCEPBOB.
TpaauioHHbBIe BKYCBI OLIEHEHBI CIICLIMAAUCTAMM HA MHOTOUYMCACHHBIX
HPECTIDKHBIX KOHKYpPCax.

- Die Fleischwerke LUKOW S.A.
sind seit 1973 auf dem Markt titig.

Unser Tatigkeitsprofil:

- Aufkauf und Schlachtung von Vieh,

- Zerlegung des Fleisch,

- Herstellung und Vertrieb von Fleisch - und Wurstwaren,
Konserven und Speisefett,

- Herstellung von Hundefutter,

- eigenes Verkaufsnetz und GrofShandlungen,

- eigene spezialisierte Transportmittel far den Transport
von Lebendvieh und von Fertigprodukten.

Dank unserer langjahrigen Handelserfahrung mit Partnern im In-
und Ausland sind wir in der Lage, uns an verschiedene Anforderungen
und standig wechselnde Bedurfnisse anzupassen.

Die Firma ist auf dem Markt als Marktfithrer etabliert seit 1937. Wir
modernisieren unser Werk standig und fithren neue Investitionen
durch, um die Erwartungen unserer Kunden zu erfillen. Dank der
technischen und technologischen Modernisierung der Firma konnen
wir unser Angebot stindig um neue Produkte erweitern. Wir fithren
neue Verpackungssysteme ein und erfiillen in dieser Hinsicht die in-
ternationalen Standards. Trotz der stindiger Modernisierung verges-
sen wir nicht die traditionellen polnischen Rezepturen. Die Marke
LUKOW S.A. ist ein Garant fiir die Qualitit und den ausgezeichneten
Geschmack unserer traditionellen Wurstwaren und Konserven.



7 NATURY 0D SERC

8}99%0%66 arnd Wf sOWICeo
The LUKOW S.A. Meat Processing Plant
has been in operation since 1973.

PROFILE OF OUR BUSINESS OUR OFFER:
ACTIVITIES:

v Purchase and slaughter of livestock

v Chilled and frozen Pork Carcases
v Chilled and frozen Beef Carcases
v Pork and Beef Cuts

v Canned Meat Products

v Cutting pork and beef meats

v Production and distribution of meats,

cold meats, tinned meat and fats

. v Smoked Meat Products
v Production of pet food

v Sausages

The highest quality and food safety standards supported by the BRC certificate.
We'e authorized for export to many countries.

www.zmlukow.pl
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Swiat Szlachetnej

WOtOWINY*®

Swiat Szlachetnej Wolowiny to ekskluzywna seria wedlin i mies wo-

towych stworzona z mysla o osobach, ktore cenig nowoczesny styl zycia
i oryginalnosé smaku. Dzigki sprawdzonym dostawcom gltownie z regio-
now Podlasia i Lubelszezyzny oraz zachowaniu rygorystycznych proce-
dur podczas produkcji, nasza wolowina charakteryzuje sie najwyzszqg
jakoscig i doskonatym smakiem. :

Swiat Szlachetnej Wolowiny is an exclusive series of beef cold cuts
and beef meats created for people who appreciate modern lifestyle and
original taste. Thanks to reliable suppliers of cuttle, mainly from the
regions of Podlasie and Lubelszczyzna and maintaining rigorous proce-
dures during production, our beef meat is characterized by the highest
quality and excellent taste.

///§z i
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Péttusze wolowe

Beef cuts

7 NATURY 0D SERCA

Klasyfikacja EUROP / Classification EUROP

Klasa E
Class E

“ ]

BV |

..r.;rJ‘ e c-'d;
Klasa O
Class O

Klasa U
Class U

Klasa P
Class P

Klasa R
Class R

Péttusza wotowa

(buhaj, jatéwka, krowa)

Carcass (bull, heifer, cow)

Carcasse (de bovin, de génisse, de vache)
Mezzena (Vitellone , Scottona, Vacca)
Karkasse (Bulle, Firsen, Kuh)

Canal (de anojo, de novilla, de vaca)
Carcaga (de novilho, de novilha, de vaca)

TTOAYTYIIA (BbIKA, TEAKH,
B3POCAOY KOPOBbI)



Cwierctusza

Beef cuts 2 NATURY 0D SERCy

Cwierctusza tylna i f
ze szpondrem, **: ‘ y
ciecie proste I’ F ]
Hinderquarter with flank aﬁ
Quartier arriere avec flanchet i
Quarto posteriore con pancia - !
Hinterviertel mit Lappen ]
Quarto trasero con falda F .
Quarto traseiro com aba _:'J }, e
3AAHAA YETBEPTD &
C ITAIIMHOM

Cwierctusza tylna z tatq, d

cigcie pistolowe
Hindquarter, without flank, with bavettes "
Quartier arriére, sans flanchet, avec bavettes i n-:
Quarto posteriore con bavetta L
Hinterviertel, ohne Lappen, mit Bavette r
Quarto trasero, sin falda, con bavet
Quarto traseiro, sem aba, com 6culo da aba
3AAHAA YETBEPTD BE3 ITALLIVHBI ’ 1 '
¢ rokpomkoit  § “ A

3 i
" 2 o . . ..
. ol
y o Cwierctusza przednia, cigcie proste
/""' Forequarter, straight cut
P Quartier avant, cOupé droit
e - . . .
- Quarto anteriore taglio dritto
ey Vorderviertel, quer
q

Quarto delantero, corte recto
Quarto dianteiro, corte recto
TTEPEAHAA YETBEPTD , [IPAMOM OTPYE




Cwierctusza

1 NATURY 0D SERC Beef cuts

Cwierctusza tylna bez taty, ciecie pistolowe .
Hindquarter, pistola cut, 8 ribs ; "
Quartier arriére, coupé pistole, 8 cites *t; ﬁ ! l‘
Quarto posteriore Taglio Pistola 8 coste i o
Pistole, 8 Rippen ! =8
Quarto trasero, corte pistola, 8 costillas b
Quarto traseiro, corte pistola, 8 costelas
3AAHAA YETBEPTH BE3 ITALINHBL OTPYE - e
[TUCTOAETTIO8 - MY PEBPY | [, ¢ {»
CE
i L I
o i
Lo ¥ A

Cwierctusza przednia,
ciecie pistolowe

Forequarter with flank
Quartier avant avec flanchet
Quarto anteriore con pancia
Vorderviertel mit Lappen
Quarto delantero con falda

Quarto dianteiro com aba
TTEPEAHAA YETBEPTH C IAILIMHOM



Elementy z ¢wierctuszy tylnej

Hindquarter beef cuts 2 NTURY 0D SERC

Rostbef z kocig z tluszczem, 8 zeber

Striploin bone-in, 8 ribs

Déhanché avec os, 8 cites

Lombata con o0sso a 8 coste
Roastbeef mit Knochen, 8 Rippen
Lomo con hueso, 8 costillas

Rosbife, com osso e lombo, 8 costelas
POCTBM® HA KOCTY (8 PEBEP)

Rostbef z koscig z ttuszczem, 3 zebra
Striploin bone-in with fat, 3 ribs
Déhanché avec os semi-parée, 3 cotes
Lombata con osso con grasso a 3 coste
Roastbeef mit Knochen mit Fett, 3 Rippen
Lomo con hueso con grasa, 3 costillas

Rosbife, com osso e lombo com gordura, 3 costelas
POCTBU® HA KOCTH C >KIPOM (3 PEBPA)



Elementy z ¢wierctuszy tylnej

2 NKTURY 0D SERC Hindgquarter beef cuts

i Rostbef czesciowo odkostniony
z tluszczem, 3 zZebra

Striploin bone-in, 3 ribs

Déhanché avec os, 3 cites

Lombata con 0sso a 3 coste
Roastbeef mit Knochen, 3 Rippen
Lomo con hueso, 3 costillas

Rosbife, com osso e lombo, 3 costelas
POCTEN® HA KOCTH (3 PEEPA)

Rostbef czesciowo odkostniony, 3 zebra % Ry
Striploin bone-in, 3 ribs

Déhanché avec os, 3 cites

Lombata con osso a 3 coste

Roastbeef mit Knochen, 3 Rippen

Lomo con hueso, 3 costillas

10

Rosbife, com osso e lombo, 3 costelas

POCTBN® YACTUYHO
BECKOCTHBIV (3 PEEPA)

Antrykot czesciowo odkostniony z kapg, 5 zeber
Prime rib bone-in, 5 ribs, with cap

Céte de boeuf, 5 cotes, avec dessus de céte

Entrecote con 0sso S coste con fascia

Roastbeef mit Knochen, 5 Rippen, mit Deckel

Lomo alto con hueso, 5 costillas, con tapilla

Entrecote, com 0sso, 5 costelas, com coberta
AHTPEKOT HA KOCTH (5 PEBEP)

T

Antrykot czesciowo odkostniony, 5 zeber
Prime rib bone-in, 5 ribs

Céte de boeuf, S cétes

Entrecote con o0sso 5 coste

Roastbeef mit Knochen, 5 Rippen

Lomo alto con hueso, 5 costillas

Entrecote, com 0sso, 5 costelas
AHTPEKOT HA KOCT/ (5 PEBEP)




Elementy z ¢wierctuszy tylnej

Hindquarter beef cuts 2 NTURY 0D SERC

k i 2 . ,-:
| By Cwierctusza tylna z tatg, 1 A
: ciecie pistolowe

1 :J'. “h Hindquarter, without flank, ;\
I,Lr ¢ with bavettes
Lo\

1) Golen tylna (2310) e >
Shank \ N

2) Miesien brzuchaty (2320) 1}\ g R
Heel muscle ¥ 8 g3l

3) Ligawa (2330) e S
Eye round i O N

4) Zrazowa dolna (2340) .l ,

Silverside

5) Skrzydto (2350)
Knuckle

6) Krzyzowa (2360)
Rump

7) Ogon krzyzowej (2370)
. Rumptail

8) Rostbef (2400)
Striploin

9) Zrazowa gorna (2380) F i
Topside A

I 10) Bawetta mata (2500, 2510)

d Flanksteak
(W

I

¢ A 11) Bawetta duza (2520)
Cr Thick flank
! ﬁ‘, 12) Poledwica (2440) sz

‘1L Tenderloin i
i 4

t
it ||
' | |
g [ f &
A %
F."" jk\"!*p‘ |
1 I ] & /‘~~~
* g s ]
‘ \‘ /' ¥ |._
\ ’ !
S |
1
g 'y §
A "' ) /I‘:
/“' 7
’ 45 Wy
. , [ ]
’ K/ g
‘a e
; 2. \ nE ’ L
Kula - udziec z koscig / '

g - nzll ol ! ’
el ’ U
Top bit and rump ! Y 5

V. iy
# o Lt
Cuisse & I'l
Pere/Coscia 'i R ’7’ oaht
Keule o '}‘ a
Bola “, Fe I7'|-‘
Redondo com o0sso ¥’ ‘\ -4

ILJEABHOE BEAPO ! "i S 1}/




Elementy z ¢wierctuszy tylnej
1 NATURY 0D SERCy Hindquarter beef cuts

Goleri tylna bez kosci
Shank

Jarret arriére

Geretto

Hinterhesse

Morcillo trasero
Chambdéo

TOAAIIIKA

Miesien brzuchaty
Heel muscle

Nerveux de gite
Campanello
Kniekehlefleisch
Culata de la contra
Nispo
TTOABEAEPOK

12

Ligawa z tluszczem
Eye round

Rond de gite

Girello

Seemerrolle

Redondo ! : m.

Ganso Wi

OT'Y30K ’ '4\+

.

Ligawa odbtoniona
Eye round, PAD

Rond de gite, PAD
Girello Pad

Seemerrolle, entvliest
Redondo, limpio y pulido

Ganso, limpo
OI'Y30K 3AYMIIJ[EHHPIA




Elementy z ¢wierctuszy tylnej

Hindquarter beef cuts 2 NTURY 0D SERC

Zrazowa dolna ‘111‘&_ -
z ttuszczem -

Silverside without heel muscle and eye round

Semelle sans nerveux et rond de gite

Sottofesa (lunga) senza Campanello e Girello

Unterschale ohne Kniekehlenfleisch und Seemerrolle

Contra sin culata y redondo

Chd de fora sem nispo sem ganso

BHEIITHAA YACTh TASOBEAPEHHOI'O OTPYBA BE3 OI'Y3KA M ITOABEAEPKA

Zrazowa dolna
odbtoniona

Silverside, PAD

Semelle sans nerveux et rond de gite PAD
Sottofesa (lunga) senza Campanello e Girello Pad
Unterschale ohne Kniekehlenfleisch und Seemerrolle PAD
Contra sin culata y redondo PAD

Chd de fora sem nispo sem ganso PAD

BHELIHAA YHACTb TA3OBEAPEHHOI'O OTPYBA
BE3 OI'Y3KA M IITOABEAEPKA,3AYUIIJEHHAA

13

Ogon zrazowej dolnej
z tluszczem

Rump cap

Aguiletta de rumsteck
Punta di Sottofesa (Picanha)
Huftdeckel

Tapilla

Picanha

TOPBYIIIKA BHEIIIHEVN YACTH
TA3OBEAPEHHOI'O OTPYBA

Skrzydto

Thin flank
Tranche grasse
Noce Thick Flank
Kugel

Babilla
Rabadilha

BEOKOBAA YACTb
TA3OBEAPEHHOI'O OTPYBA




Elementy z ¢wierctuszy tylnej

2 NKTURY 0D SERC Hindgquarter beef cuts

Skrzydto nieodbtonione
Knuckle

Tranche grasse

Noce

Kugel

Babilla

Rabadilha

BOKOBAA YACTb TASOBEAPEHHOI'O
OTPYBA BE3 I'OPBYIIKM V1 KPAEBOM
YACTH (OKOBAAOK)

Skrzydto odblonione
Round of thick flank, PAD
Rond de tranche grasse, PAD
Noce (disfatto)

Teil Kugel, entviiest

Movio de babilla, limpia y pulida
Redondo da rabadilha, limpo

LEHTPAABHAA YACTb BOKOBOY YACTHU

14 TA3OBEAPEHHOI'O OTPYBA SAYUIJEHHAA

Krzyzowa z ogonem
i tluszczem

Rump with rump tail
Rumsteck entier
Scamone con fianchetto
Hiifte mit Tafelspitz
Cadera con rabillo

Alcatra com folha

BEPXHAA YACTh
TA3OBEAPEHHOI'O
OTPYBA

Ogon krzyzowej
Rump tail
Aguillette baronne
Fianchetto/Piccione
Biirgermeisterstiick
Rabillo

Ponta de alcatra

XBOCTOBAA MbIIILJA
BEPXHEJ YACH
TA3OBEAPEHHOI'O OTPYBA




Elementy z ¢wierctuszy tylnej
Hindquarter beef cuts

7 NATURY 0D SERCA

Ogon krzyzowej odbtoniony
Rump tail, PAD

Aguillette baronne, PAD
Fianchetto/Piccione Pad
Biirgermeisterstiick, entvliest
Rabillo, limpio y pulido

Ponta de alcatra, limpa

XBOCTOBAA MBIIIIJA
BEPXHEJ YACTH
TA3OBEAPEHHOI'O OTPYBA
SAYNIJEHHAA

Serce krzyzowej

Rump heart

Coeur de rumsteck

Cuore di Scamone

Hiifte ohne Deckel und Tafelspitz
Corazon de cadera sin gordo
Alcatra sem folha sem gordura

LJEHTPAABHAA YACTb
BEPXHE! YACTH
TA3OBEAPEHHOI'O
OTPYBA

Serce krzyzowej odbtonione

Rump heart, PAD

Coeur de rumsteck, PAD

Cuore di Scamone Pad

Hiifte ohne Deckel und Tafelspitz, entvliest
Corazon de cadera sin gordo, limpio y pulida
Alcatra sem folha sem gordura, pulida

LJEHTPAABHAS MBIIIL]A BEPXHEN
YACTH TASOBEAPEHHOIO OTPYBA
SAYMIJEHHAL

15




Elementy z ¢wierctuszy tylnej
1 NATURY 0D SERCy Hindquarter beef cuts

Rostbef bez kosci
z tluszczem, 8 zeber

Striploin, boneless, 8 ribs

Faux-filet, 8 cétes

Lombata disossata 8 coste

Roastbeef, ohne Knochen, 8 Rippen
Lomo, sin hueso, 8 costillas

Vazia, sem osso, 8 costelas

POCTBU® BECKOCTHAI/ (8 PEBEP)

16

Rostbef bez kosci z ttuszczem, 3 zebra
Striploin, boneless, 3 ribs

Faux filet, 3 cétes

Lombata disossata 3 coste

Roastbeef, ohne Knochen, 3 Rippen

Lomo bajo, sin hueso, 3 costillas

Vazia sem osso, 3 costelas
POCTBH® BECKOCTHAIV (3 PEBPA)

Rostbef bez ttuszczu - -
Striploin, boneless, 3 ribs % Fim
Faux filet, degraisse, sans chainette % W

Lombata disossata, senza grasso, senza catena
Roastbeef, ohne Felt, ohne Knochen

Lomo, sin hueso, sin grasa,y sin cordon

Vazia, sem osso, sem cordao, sem gordura
POCTBH® FECKOCTHDIH, 3AYMIJEHHDINA




Elementy z ¢wierctuszy tylnej

Hindquarter beef cuts 2 NTURY 0D SERC

& Antrykot bez kosci z tluszczem, 5 zeber
I Prime rib, boneless, 5 ribs
Entrecéte, 5 cotes
Entrecote disossata 5 coste
Roastbeef ohne Knochen, 5 Rippen
Lomo alto, sin hueso, 5 costillas
Entrecote, sem 0sso, 5 costelas
AHTPEKOT BECKOCTHABIV (5 PEFEP)

Antrykot bez kosci z tiuszczem,
5 zeber - oko antrykotu

Rib-eye, 5 ribs

Noix dentrecote 5 cotes
Controfiletto, a 5 coste

Entrecote, 5 rippen

Lomo alto, sin hueso, sin grasa,
sin cordon, 5 costillas

Vazio alto, sem 0sso, sem cobertura,
sem cordao, S costelas

LJEHTPAABHAA MBIILIJA BEPXHEA
YACTH TASOBEAPEHHOI'O OTPYBA

17

Poledwica z warkoczem
Tenderloin chain-on

Filet avec chainette

Filetto con cordone

Filet mit Kette

Solomillo con cordon
Lombo com corddo

Py BBIPE3KA
Poledwica bez warkocza J _

Tenderloin chain-off

Filet sans chainette

Filetto senza cordone

Filet ohne Kette

Solomillo sin cordon

Lombo sem corddo
BBIPE3KA BE3 IJETIOYKM




Elementy z ¢wierctuszy tylnej

2 NKTURY 0D SERC Hindgquarter beef cuts

Zrazowa gorna z ttuszczem
Topside

Tende de tranche SP

Fesa intera

Oberschale

Tapa

Pojadouro

BHYTPEHHAA YACTb
TA3OBEAPEHHOI'O OTPYBA

Zrazowa gorna bez kapy, odbloniona

Topside, cap off, PAD

Coeur de tende de tranche, PAD

18 Fesa senza fascia Pad
Oberschale, ohne Deckel, entvliest

Tapa, limpia y pulida

Pojadouro, sem cobertura, limpo

BHYTPEHHAA YACTb TA30
BEAPEHHOI'O OTPYBA S3AYMIJEHHAA

Zrazowa gorna z kapag, odbtoniona
Topside with cap PAD

Tende de tranche, semi pare PAD

Fesa con fascia Pad

Oberschale PAD mit Deckel

Tapa PAD

Pojachouro PAD com cobertura

BHYTPEHHAA YACTh
TA30 BEAPEHHOI'O
OTPYBA SAYMIIIEHHAA




Bawetta mata odbtoniona
Flanksteak, PAD

Bavette de flanchet, PAD
Bavetta Flanchet Pad

Bavette Flanchet, entvliest
Vacio, limpio y pulido

Oculo da aba, limpa

TTIOKPOMKA BECKOCTHAA
C PEBEPHO-BPIOIIHOM YACT,
SAYMIIEHHAA

Bawetta duza odbloniona
Thick flank, PAD

Bavette dAloyau, PAD

Bavetta Aloyau Pad

Bavette, entvliest

Carne de falda, limpia y pulida
Carne da aba grossa, limpa

TTOKPOMKA BECKOCTHAA
C PEBEPHO-BPIOIIHOM YACTH

Elementy z ¢wierctuszy tylnej
Hindquarter beef cuts

Lata wotowa

Flank

Bavette daloyau, semi pare
Pancia bovina

Lappen

Carne de falda

Carne da aba grossa
TTALIIMHA

7 NATURY 0D SERGy
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Elementy z ¢wierétuszy przedniej

2 NKTURY 0D SERC Forequarter beef cuts

Cwierétusza przednia, ciecie pistolowe
Forequarter with flank

Quartier avant avec flanchet

Quarto anteriore con pancia

Vorderviertel mit Lappen

Quarto delantero con falda

Quarto dianteiro com aba

TTEPEAHAA YETBEPTH C ITAILIMIHOM

20

F

1) Golen przednia (3110)
Shin

2) Lopatka - miesien tréjglowy (3120)
Shoulder clod

3) Lopatka - miesien nadgrzebieniowy (3130)
Chuck tender

4) Lopatka - miesien podgrzebieniowy (3140)
Shoulder blade

5) Karkowka (3150)
Neck

6) Rozbratel (3160)
Chuck

7) Mostek (3170)

Brisket Ay

8) Lata/ szponder (3180) s

Flank




Elementy z ¢wierétuszy przedniej

Lopatka bez kosci

Shoulder, boneless, without shin
Epaule, desossée, sans jarret avant
Spalla disossata senza geretto

Schulter, ohne Knochen und Vorderbein
Espaldilla, sin hueso y morcillo

Pa, sem osso e chambao

AOITATKA BECKOCTHAA
BE3TOAEHU

Lopatka - miesien

tréjgtowy odbloniony

Shoulder clod, PAD

Boule de macreuse, PAD

Fesone di Spalla Pad

Bug Kernstiick, entvliest

Cantero de espadilla, limpio y pulido
Cheio da pd, limpa
AOITATOYHAA YACTh
BECKOCTHAA BAYMIIJEHHAA

Forequarter beef cuts

Golen przednia bez kosci
Shin

Jarret avant

Geretto anteriore

Vorderbein

Morcillo delantero

Chambado dianteiro

TIEPEAHAS
TOAALIKA (PYABKA)

Lopatka - miesien tréjglowy
Shoulder clod

Boule de macreuse

Fesone di Spalla

Bug Kernstiick

Cantero de espadilla

Cheio da pa

AOITIATOYHAA YACThH
BECKOCTHAA

1 NATURY 0D SERCy
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Elementy z ¢wierétuszy przedniej

2 NKTURY 0D SERC Forequarter beef cuts

Lopatka - miesien
nadgrzebieniowy
Chuck tender
Jumeau
Girello/Fusello
Schulterfilet

Pez de la espalda
Agulha

BbBIPE3KA 13
AOIATOYHOM YACTHU

Lopatka - miesien
nadgrzebieniowy odbtoniony
Chuck tender, PAD

Jumeau, PAD

Girello/Fusello Pad

Schulterfilet, entvliest

Pez de la espalda, limpio y pulido
Agulha, limpa

BBIPE3KA 13 AOITATOYHOH
YACTH SAYUIJEHHAA
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Lopatka - miesien
podgrzebieniowy

Shoulder blade
Paleron

Copertina di Spalla
Schaufelstiick
Llana de espadilla
Sete de pd

CPEAHAA YACTD
AOITATKI BECKOCTHAA

Lopatka - miesien
podgrzebieniowy odbtoniony
Shoulder blade, PAD

Paleron PAD

Copertina di Spalla Pad
Schaufelstiick PAD

Llaria de espadilla PAD

Sete de pd PAD

CPEAHAA YACTDb AOITATKM
BECKOCTHAA, BAYMIJEHHAA




Elementy z ¢wierétuszy przedniej

Forequarter beef cuts 2 NATURY 0D SERC

Rozbratel
Chuck
Basses-cites
Reale/sottospalla
Zungenstiick
Aguja

Acem

BEPXHAA AOTTATOYHAA
YACTb

Serce rozbratla

Heart of chuck
Noix de basses-cdtes

Cuore di Sottospalla 23
Herz vom Zungenstiick
Corazon de aguja

Coragao de acem
CEPALIEBMHA BEPXHEN
AOITATOYHOM YACTH

Karkéwka

Neck

Collier

Collo

Nacken

Cuello

Pescogo

LIIEA BECKOCTHAA




\'_U Kﬂ W Elementy z ¢wierctuszy przedniej

2 NKTURY 0D SERC Forequarter beef cuts

Mostek z koscig
Brisket

Poitrine

Punta di petto
Brust

Pecho

Peito
- m TPYAMHKA

e

Filet z mostka

(caty nie formowany)
Brisket PAD (Pastrami)
Poitrine PAD

Punta di petto Pad

Brust PAD

Pecho PAD

Peito PAD

I'PYAVMHKA BAYUIJEHHAA
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Szponder z koscig
Flank

Flanchet

Pancia

Lappen

Falda

Aba

TTAIIIVTHA

Szponder bez kosci
Flank boneless

Flanchet, desosse

Pancia, senza 0sso

Lappen, ohne Knochen
Falda, sin hueso

Aba sem, 0sso

TTAIIIMMHA BECKOCTHAA




Miesa drobne

Trimmings 1 NATURY 0D SERCy

Tryming R1
Trimmings 95/5
Trimmings de boeuf 95/5
Magro 95/5

Abschnitte R1

Magros 95/5

Aparas 95/5
TPUMMMUT P1

Tryming 90/10 - gulaszowe
Trimmings 90/10

Trimmings de boeuf 90/10
Magro 90/10

Abschnitte 90/10

Magros 90/10

Aparas90/10

TPUMMUT 90/10

Tryming 80/20

- Migso wotowe drobne 80/20
Trimmings 80/20

Trimmings de boeuf 80/20

Magro 80/20

Abschnitte 80/20

Magros 80/20

Aparas 80/20

TPUMMMUT 80/20
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Tryming 70/30

- Mieso wotowe drobne 70/30
Trimmings 70/30

Trimmings de boeuf 70/30

Magro 70/30

Abschnitte 70/30

Magros 70/30

Aparas 70/30

TPUMMMUT 70/30

Migso wotowe ki. IV 60/40
Trimmings 60/40

Trimmings de boeuf 60/40
Magro 60/40

Abschnitte 60/40

Magros 60/40

Aparas 60/40

TPUMMMUT 60/40




MAP / Miesa kulinarne

1 NATURY 0D SERCy Cooking meat

Mieso gulaszowe
z udzca wot. MAP

Trimmings 95/5 MAP

Udziec wot.
bez kosci MAP

Topside MAP

Lopatka wot.
bez kosci MAP

Shoulder boneless MAP
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Szponder
z koscig MAP

Flank bone-in MAP

Inne asortymenty dostepne w MAP / Different products MAP:

o Goleri / Shank o Zestaw na rosot / Beef Broth Set

« Poledwica / Tenderloin « Zrazowa / Topside

o Antrykot / Rib-eye o Ligawa / Eye round

+ Rostbef / Striploin o Skrzydto / Thin flank

« Rozbratel / Chuck  Krzyzowa / Rump

o« Karkéwka / Neck « Mieso wotowe kl. I1 / Trimmings 80/20

« Lata / Flank « Migso wotowe gulaszowe / Trimmings 90/10



VAC / Miesa kulinarne

Cooking meat 1 NATURY 0D SERCA

Rostbef bez kosci VAC : P
Striploin, 3 ribs boneless VAC e '

Szponder z koscig VAC
Flank bone-in VAC
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Ligawa wot. VAC
Eye round VAC

Udziec wotowy
bez kosci VAC

Topside VAC

Polecamy takze inne asortymenty pakowane VAC.
We offer also different vacumed packed elements.
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Podroby

1 NATURY 0D SERC Offals

Watroba
Liver

Foie
Fegato
Leber
Higado
Figado
TIEYEHb

Sledziona
Spleen

Rate

Milza

Milz

Bazo

Bago ’ L4F
CEAE3EHKA . A

Ozdr
Tongue
Langue
Lingua
Zunge
Lengua
Lingua
A3bIK

Serce
Heart
Coeur
Cuore
Herz
Corazon
Coragdo

CEPALIE

Pluca
Lungs
Poumons
Polmoni
Lungen

& Pulmons

Pulmoes
AETKUE

Nerki
Kidneys
Rognons
Reni
Nieren
Riviones
Rim
TTIOYKU




Podroby

Offals 1 NATURY 0D SERCy

Ogon

Oxtail

Queue

Coda
Ochsenschwanz
Rabo de buey

Rabo de novilho
LJEABHBIVI XBOCT

Policzki

Cheek
Joue
Guanciale
Rinderbacke
Carrillada de cabeza Kosci szpikowe
Bochecha B
. eef marrow
Swieca IIJEKOBMHA Rt
Body skirt Médula de res
Onglet Midollo di manzo
'LombﬂteUD Moelle de boeuf
Nlereﬂzapffﬂ Médula de carne 29
Pito KOCTHbIV MO3I'
Lombelo TOBSKUN
TOACTAA
AMADOPATMA
Grasica . 5 Przepona
Sweetbreads T odbtoniona
Ris Thin skirt
Animelle Hampe
Br?'es . ; Diaframma
Mollejas c W Zwerchfell
Molejas Diafragma
30BHASA KEAE3A Diafragma
AMADPATMA
Flak £ Flak- ksiegi
Tripe = Bible
- A ki - Fouillet
Panse 7 A y b :
Trippa jf . Centofogli
Pamsen £ ey J? Bléttermagen
Callos ' :,/; f/f 2 | L;b;lll{o
i iblia
Tripa =
PYBEL] ¥ KHIDKKA



HoReCa

7 NATURY 0D SERCA

Oferm dedykowana branzy HoReCa to wyselekcjonowane, wysokiej
jakosci mieso wolowe, a takze z produkty gotowe. Na wyrdzinienie
zastugujq steki z wolowiny dojrzewajgcej, ktore stanowiq doskonate
uzupetnienie menu kart restauracyjnych, sq znakomitym produktem
dla profesjonalnych szefow kuchni. JesteSmy skoncentrowani na
potrzebach naszych odbiorcéw — ich preferencje i oczekiwania sq dla nas
wyznacznikiem budowania odpowiedniej oferty. Obecnie dostarczamy
nasze produkty do hoteli, restauracji, punktow gastronomicznych,
a takze z powodzeniem obstugujemy imprezy masowe.

Oﬁer dedicated to HoReCa distribution channel contains selected,
high-quality beef meat, as well as the finest finished products. We should
mention our maturing beef steaks, which are the perfect complement
to restaurant menu cards. It is a great product for professional chefs.
We are focused on the needs of our customers — their preferences and
expectations are a guidance for us to build a suitable offer. Currently we
supply hotels, restaurants, eateries, and successfully serve mass events.




Steki
Steaks

7 NATURY 0D SERGy

T-bone Steak

Stek z rostbefu
z koscig z poledwica

Porterhouse Steak

Stek z rostbefu z koscig
z duzg poledwicg

Top Sirloin Steak
Stek z rostbefu bez kosci

Tomahawk Steak
New York Steak
Stek z antrykotu bez kosci

stek z antrykotu z diugg koscig

Tenderloin Steak
Stek z poledwicy

Kansas City Steak
Stek z antrykotu z koscig

Polecamy réwniez
inne miesa
dojrzewane

na mokro.

W ofercie
posiadamy
takze:

+ Kosci szpikowe

+ Policzki

« Przepone

« Swiece itp. 31




7 NATURY 0D SERCA

Zaklady Miesne LUKOW S.A.

ul. Przemystowa 15
21-400 Lukow

tel. +48 25 798 2401
www.zmlukow.pl

Dzial Sprzedazy

+48 25797 26 33
+48 25797 27 90
email: zamowienia@zmlukow.pl

HoReCa

+48 667 984 704
email: horeca@zmlukow.pl

Dzial Eksportu

+48 25797 27 21
email: export@zmlukow.pl

Dzial Marketingu

+48 667 984722
email: marketing@zmlukow.pl




