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Szanowni Państwo!

Z radością przekazuję na Państwa ręce kolejną, trzecią już edycję katalogu asortymentowego HoReCa REN
„Wiosna – Lato 2019”. W tym wydaniu postanowiliśmy zaprezentować Państwu wybrane produkty naszych kluczowych 
dostawców i partnerów handlowych. Zaproponowany w katalogu asortyment produktów został starannie dobrany 
zgodnie z nadchodzącą wiosenno-letnią aurą.

To właśnie w tej edycji katalogu HoReCa znajdą Państwo, zgodnie z wcześniejszą formułą, wiele ciekawych pomysłów
i konceptów kulinarnych, w tym nowy koncept HoReCa w DETALU w którym proponujemy gotowe, szyte na miarę 
rozwiązanie poszerzenia oferty sklepu detalicznego o nowoczesną strefę Gastro, oferującą gotowe przekąski takie jak: 
Hot-Dogi, sandwiche lub gofry.

Przedstawiane w nowym katalogu propozycje kulinarne, mamy nadzieję, że wzbogacą Państwa menu w restauracjach
i lokalach gastronomicznych. Wyselekcjonowane produkty zaprezentowane w katalogu mogą stać się inspiracją do 
zróżnicowania potraw oraz dań serwowanych w Państwa lokalach w nadchodzącej wiosenno-letniej scenerii.

Rok 2019 to czas kontynuacji działań inwestycyjnych oraz rozwojowych firmy REN w kategorii HoReCa. Zgodnie z przyjętą 
strategią firmy, nadchodzące miesiące będą obfitowały w kolejne inwestycje obejmujące między innymi: modernizację 
floty samochodów dostawczych, magazynów czy wprowadzanie kolejnych grup asortymentowych.

W ostatnim czasie w celu poprawienia i ułatwienia dostępu do informacji na temat naszej firmy jak również możliwości 
przejrzenia asortymentu jakim dysponujemy uruchomiliśmy nową stronę internetową, gdzie mamy nadzieję,
w przejrzysty i czytelny sposób prezentujemy najważniejsze aspekty naszej działalności, zarówno w obszarze 
detalicznym jak i HoReCa.
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Zgodnie z naszą tradycją kontynuujemy organizowanie unikatowych programów lojalnościowych, kierowanych również 
do kluczowych klientów HoReCa. W marcu 2019 roku mieliśmy przyjemność zabrać Państwa na wspólny wyjazd 
narciarski do Austrii. Po dniach spędzonych na alpejskich stokach, oddawaliśmy się degustacji lokalnej kuchni oraz 
kosztowaliśmy przyrządzane na miejscu znane nam dobrze Hot-Dogi - gotową przekąskę, którą w tym roku promujemy
w koncepcie HoReCa w DETALU – czego dowodem są załączone zdjęcia.

Nadal intensywnie pracujemy nad rozwojem oferty produktowej tak, aby móc w jak najbardziej komplementarny sposób 
zaoferować Państwu nasz serwis HoReCa. Prowadzimy szkolenia i prezentacje kulinarne, edukujemy i rozwijamy wiedzę 
naszych przedstawicieli handlowych, poszerzamy kompetencje Działu Obsługi Klienta aby sprostać wciąż rosnącym 
wymaganiom rynku gastronomicznego. 

Serdecznie zapraszam do zapoznania się z naszą ofertą produktową zawartą w kolejnej edycji katalogu
„Wiosna - Lato 2019 w REN”.

Z poważaniem,

Tomasz Kulik
Dyrektor ds. Rozwoju HoReCa
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Do pizzy +
SUPER blok 2,5kgPizzarella blok 2,5kg

Do pizzy wiórki 1,5kg Do pizzy blok 2,5kg Mozzarella blok 2,5kg

Mozzarella kostki 2kg Mozzarella wiórki 1,5kg Do pizzy kostka 2kg

MIX Pasłęcki extra 200gr
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Powidła śliwkowe 25g Miód pszczeli 25g Masło 10g

Jogurt kremowy
turecki 5kg

Jogurt kremowy grecki i
jogurt naturalny 5kg

Dżem truskaw., czarna porze.,
wiśnia, brzoskw.25g

Goldpalm 4 x 2,5kg Goldpalm 10l Goldpalm 22l
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Truskawka
2,5kg/10kg

Wiśnia
b/p 2,5kg/10kg Agrest 2,5kg Malina

cała 2,5kg

Mieszanka kompotowa
b/p 2,5kg/10kg

Porzeczka
czarna i czerwona 2,5kg

Śliwka połówki
b/p 2,5kg/10kg

Jagoda 2,5kg

Brokuły 2,5kg/10kgSzpinak siekany
brykiet 2,5kg/10kg

Szpinak liść
brykiet 2,5kg/10kg Groszek 2,5kg/10kg

Marchew baby
5cm 2,5kgBrukselka 2,5kg/10kg Kalafior 2,5kg/10kg Marchew kostka

2,5kg/10kg

23

food service & logistics
wiosna-lato 2019



Katalog produktów24

Mieszanka
chińska 2,5kg

Mieszanka
Meksykańska 2,5kg

Warzywa
na patelnie 2,5kg/10kg

Mieszanka
9 składnikowa 2,5kg

Rabarbar 2,5kgMieszanka warzywna
7 składnikowa 2,5kg

Marchew
z groszkiem 2,5kg/10kg

Włoszczyzna
paski 2,5kg/10kg

Fasola żółta
cała 2,5kg

Fasola zielona
cięta 2,5kg/10kg

Fasola zielona
cała 2,5kg

Fasola żółta
cięta 2,5kg/10kg

Dynia kostka 2,5kgKukurydza
ziarno 2,5kg/10kg

Bukiet warzyw
kwiatowy 2,5kg/10kg

Papryka
tricolore 2kg
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Makaron wiejski
jajeczny świderki 2kg

Makaron wiejski
jajeczny nitka 2kg Panierka gastronomiczna 5kg

Cukier biały 200 szt./5g

Koncentrat pomidorowy 30% Koncentrat pomidorowy 30%
4,5
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Cukier brązowy 1000 szt./5gCukier biały 1000 szt./5g

Sól w saszetkach 500szt./1,5g
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Filety z piersi kurczaka
zagrodowego Filet z piersi perliczki Filet

z piersi kaczki

Kurczak
kukurydziany

Kurczak
zagrodowy

Filety supreme
z kurczaka kukurydzianego

Filety ze skórą
z kurczaka kukurydzianego

Kurczak
zagrodowy porcje Perliczka
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Noga
z kaczki Barbarie

Noga z młodej Polskiej
gęsi owsianej

Pierś z młodej Polskiej
gęsi owsianej

Kaczka
Barbarie

Noga
z kaczki

Kaczka
Młoda Polska
gęś owsiana

Filet
z kaczki Barbarie

Perliczka
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Koncept HoReCa
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Według danych PMR rynek HoReCa w Polsce wzrósł o 7% w roku 2018. Tak wysoka dynamika 
utrzymuje się co najmniej od trzech lat a prognozy dla tego rynku w dalszym ciągu są bardzo 
dobre. Rośnie liczba konsumentów traktujących konsumpcję poza domem jako standard.

Bardzo szybko rozwijającym się kanałem sprzedaży różnego rodzaju przekąsek są 
sklepy detaliczne, które prowadzą strefy małej gastronomii. Taka forma konsumpcji zyskuje 
ogromną popularność, co przyczynia się do wzrostu częstotliwości wizyt klientów w tych 
sklepach.

Szczegóły udziału w koncepcie na następnej stronie. Jeżeli są Państwo zainteresowani 
skorzystaniem z naszej oferty zapraszamy do kontaktu:

Tomasz Kulik
Kierownik Projektu HoReCa
Tel: +48 698 148  866 
e-mail: tomasz.kulik@gruparen.eu



Użyczenie urządzeń przez dostawcę – REN
Bezkosztowe wdrożenie projektu w sklepie
Brak ryzyka finansowego
Optymalny czas obowiązywania umowy
Najprostsze i najtańsze rozwiązania
Możliwość wdrożenia w każdym nawet najmniejszym sklepie

1. MODEL BIZNESOWY

Materiały zawarte tu mają charakter informacyjny  i nie stanowią oferty handlowej w rozumieniu Art. 66 par. 1 Kodeksu Cywilnego.

W RAMACH KONCEPTU ZAPEWNIAMY:

2. KOMPLEKSOWĄ OBSŁUGĘ
Dostarczamy Państwu asortyment najwyższej jakości: mięso, bułki i sosy
Zapewniamy pomoc i doradztwo w zakresie wyboru oraz aranżacji strefy Gastro
w sklepie, w tym doboru odpowiednich materiałów informacyjnych, reklamowych
i marketingowych
Niezbędne szkolenia prowadzone przez ekspertów w dziedzinie budowy i rozwoju 
strefy Gastro dla personelu obsługującego klientów w sklepie
Gwarantowany serwis producentów urządzeń
Sieć 150 profesjonalnych serwisantów w całej Polsce
Urządzenie zastępcze w ciągu 24 godzin
Zapewnienie maksymalnej ciągłości sprzedaży dla klienta

3. URZĄDZENIA*

Grill kontaktowy Roller Grill

Dowolność wyboru urządzeń

Możliwość rozbudowy o kolejne funkcjonalności i urządzenia w przyszłości
* przykładowe zdjęcia urządzeń
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SZASZŁYK

- Stworzony wyłącznie ze 100% mięsa
   wieprzowego oraz kawałków boczku,
- Wcześniej marynowany w specjalnie
   skomponowanej marynacie
- Całość nadaje mu soczysty aromat
   grillowanego mięsa,
- Idealny na szybkie i wyjątkowo
   smakowite zaspokojenie dużego głodu,
- Doskonale smakuje i pasuje też jako
   klasyczne danie z grilla

To wyjątkowo innowacyjny i zarazem
przełomowy produkt dla całej kategorii
,,Hot dog''

HOT-DOG

- Stworzony wyłącznie ze 100% mięsa
   wieprzowego oraz kawałków boczku,
- Najwyższa jakość i smak produktów,
   wysoka zawartość mięsa: od 64%
   do 85%
- Największy wybór smaków wraz
   z nowościami rynkowymi np. Parówka
   włoska, Chorizo kiełbasa do Hot-doga
   plus Grillowana Kaszanka do Hot-doga,
- Atrakcyjne ceny i warunki handlowe

Pełen asortyment produktów mięsnych
na Roller grill do Hot-dogów od Green Fox
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Parówki classic
do hot-doga 700g

Parówki chorizo
do hot-doga 700g

Parówka włoska
do hot-doga 700g

Parówki z szynki
do hot-doga 700g

Kiełbasa grill. do hot-doga
classic/pikantna 960g

Kabanos premium
do hot-doga 700g

Biała kiełbasa
do hot-doga 700g

Kaszanka
do hot-doga 700g

Parówka chili
do hot-doga 700g
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Hamburger
wieloziarnisty 108g Hamburger maxi 82g Hamburger 53g

Hamburger
pszenno-żytni 89g

Mega hamburger
 sezam 100g 

Hamburger
Chili 89g

Hot-Dog Maxi 110g Hot dog Millenium 82g Hot dog
francuski 60g
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FAN&JOY Limonka, Jagoda, Pomarańcza, Truskawka

Ketchup premium VII 5kg / Chrzan / Majonez dekoracyjny / Sos majonezowy wegański / Żurawina

Ketchup premium VII 1,1kg,
Musztarda 1kg, Sos tys. wysp 950g, 

Sos czosnkowy 950g, Sos Amerykań. 950g 

Koncentrat pomidorowy
Sos do pizzy

Tuńczyk w oleju słon. 1000g
Pomidory suszone 1300g

food service & logistics
wiosna-lato 2019
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EL MEXICAN
Bułki Hamburgerowe Chili marki Schulstad Bakery Solutions

Pikantny burger a la taco, z wyczesanym mięsem wieprzowym, w bułce burgerowej Chili marki
Schulstad Bakery Solutions.

Bułka hamburgerowa Chili podkreśli ostro pikantny charakter pozostałych składników.

Podpiecz bułkę, aby podkreślić jej smak. Na spodzie bułki połóż sałatę, a następnie obfitą porcję
guacamole. Na to wszystko nałóż porcję wyczesanego mięsa i odrobinę przypraw. Dodaj
szczyptę szaleństwa - na mięso połóż warstwę pokruszonych nachosów, posyp startym serem
cheddar, a kompozycję zwieńcz łyżeczką salsy pomidorowej. Na koniec nałóż górną część
bułki i gotowe!

180g wyczesanej wieprzowiny "pulled pork" - karkówka pieczona długo i powoli,
porwana na kawałki - koniecznie nie pocięta
10g startego sera typu cheddar
20g sałaty lodowej
40g świeżego guacamole z chili
20g salsy pomidorowej
nachosy
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Składniki:
 tortill pełnoziarniste
2 garście szpinaku
serek Philadelphia
200g pieczonego, gotowanego lub grillowanego
filetu z kurczaka, pokrojonego w paski
1 łyżeczka sosu sriracha

Sposób przygotowania:
Na środku tortilli rozsmarowuję serek philadelphia, na 
nim układam garść szpinaku, na nim połowę kurczaka. 
Polewamy sosem sriracha, składamy w kopertę
i zapiekamy w minigrillu złożeniem do dołu..

Panini z kurczakiem i szpinakiem
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Hamburger brioche 86g Hamburger Maxi
z sezamem 86g 

hamburger
2 sezamy 86g

Hot dog 63g Panini grillowane
nacięte 110g

Kieszonka
chlebowa panini 100g

Hot dog
francuski XXL 110g

Hot dog
francuski graham 60g

Hot dog
francuski 60g
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Pieczony łosoś ze szpinakiem i suszonymi pomidorami

Składniki dla 4 osób:
4 szersze filety łososia
250 g umytego szpinaku świeżego baby 
1 biała cebula
2 ząbki czosnku
3 łyżki masła klarowanego
Pomidory suszone z czosnkiem Smak
Sałatka z patisonów Smak
Gałka muszkatołowa Prymat
Pieprz cytrynowy 
Do smaku: Sól morska Prymat

Sposób przygotowania:
Filety z łososia umyć i osuszyć na papierowym ręczniku. 
Przygotować szpinak – na rozgrzaną patelnię wrzucić 
posiekaną w kostkę cebulę, a następnie dodać przeciśnięty 
przez praskę czosnek. Dodać liście szpinaku i dusić, aż 
osiądą na patelni ok. 2-3 minuty. Następnie dodać do 
smaku sól, pieprz i gałkę muszkatołową i wymieszać.
Na sam koniec dodać pokrojone w paski suszone pomidory, 
wymieszać i odstawić. Przygotować łososia – filety 
oprószyć pieprzem lub przyprawą i wstawić do nagrzanego 
do 190 stopni piekarnika. Po ok. 7 minutach, kiedy ryba nie 
będzie już całkowicie surowa, wyłożyć na każdą porcję 
masę szpinakową i zapiekać kolejne 7 minut. Podawać
z Sałatką z patisonów Smak.
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Majonez kremowy 950gKetchup łagodny 1kg

Sos tysiąca wysp 950g

Musztarda stołowa 1kg

Sól w płatkach 450g
i papryka węgierska 780g
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Sos czosnkowy 950g Sos Duński
remoulada 950g Sos barbecue 1kg

Sos Meksykański 1kg



Potrawka z kurczaka z owocami i żurawiną

Składniki:
8 szt. podudzia z kurczaka bez skóry i kości
1 pokrojona w dużą kostkę cebula
1 pokrojone w kostkę twarde jabłko
bez nasion ze skórą 
4 pokrojone na połówki morele 
4 pokrojone na połówki śliwki
2 łyżki rodzynek
2 łyżki Żurawiny klasycznej Smak
1 łyżeczka startej skórki z cytryny
1l Rosołu z kury Kucharek
1 pęczek posiekanej kolendry
Olej rzepakowy do smażenia
Ziemniaki

Marynata:
½ szklanki oleju rzepakowego
1 łyżka miodu wielokwiatowego
1 łyżka Musztardy rosyjskiej Prymat
1 opakowanie Przyprawy pikantnej do
kurczaka Prymat
Do smaku: Sól morska, Pieprz czarny,
Papryka słodka mielona Prymat

Sposób przygotowania:
Wszystkie składniki marynaty połączyć, natrzeć mięso
i włożyć na godzinę do lodówki. Tak przygotowane mięso 
usmażyć na rozgrzanym oleju na złoty kolor. Następnie 
dodać cebulę, jabłka, morele, śliwki, rodzynki, żurawinę, 
wlać rosół, pomieszać i doprawić do smaku. Następnie 
dodać startą skórkę z cytryny. Kiedy mięso będzie miękkie 
(po około 30 minutach), przełożyć kurczaka z owocami na 
głęboki  półmisek i  posypać kolendrą.  Podawać
z ugotowanymi ziemniakami.

Katalog produktów46



Pomidory suszone
w oleju z ziołami 690g

Jabłuszka 
kaparowe 690g

Oliwki czarne
i zielone 680g

Pieprz zielony w zalewie 710g
i pieczarka marynowana 1600g

Ogóreczki konserwowe 670g
Ogórki konserwowe 1300g

Chrzan tarty 800g

Żurawina klasyczna 520g

Kapary 700g Majonez stołowy 2,6kg
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Deser z pulpą z różowej guawy  

Składniki:
400 g pulpy z różowej guawy (Orient Taste)
200 ml gęstego jogurtu
dowolne bakalie (Helcom)

Sposób przygotowania:
Wykładamy na dno szklanki warstwę pulpy z różowej 
guawy, którą przykrywamy jogurtem. Całość dekorujemy 
bakaliami. Aby deser bardziej cieszył oczy, możemy 
wykorzystać do jego przygotowania wysoką szczupłą 
szklankę a  warstwy jogurtu i pulpy z guawy wkładać do niej 
naprzemiennie.
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La Mediterranea
Penne Rigate 500g Rodzynki 1kg Tuńczyk kawałki

w oleju 170g

Nachosy solone
100g/225g/500g

Kapary w zalewie octowej
225ml i oliwki czarne 935ml

Jabłko prażone 790g
i pomidory suszone 720ml

Pulpa z guawy 850g Dżem truskawkowy 35kg Sos do pizzy 4,2kg i pomidory
krojone bez skórki 425ml
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Składniki:
1 marchew
1 cebula
3 puszki pomidorów żółtych 400g firmy Dawtona
400ml bulionu drobiowego
1 ząbek czosnku 
Parmezan do starcia 30g
Pestki słonecznika 30g
Papryka ostra przyprawa 5g
Oliwa
Sól, pieprz

Sposób przygotowania:
Warzywa obieramy kro imy w c ienk ie  p lasterk i 
przesmażamy na oliwie, wlewamy bulion drobiowy, dusimy 
całość aż zmiękną warzywa. Następnie dodajemy 3 puszki 
żółtych pomidorów i calosć gotujemy przez 10 minut na 
małym ogniu. Doprawiamy pieprzem sola i ostrą papryką  
do smaku. Blenderujemy całość blenderem i przecieramy 
przez sitko gotową zupę. Podajemy ze świeżo tartym 
parmezanem i prażonymi pestkami.

Krem z żółtych pomidorów dla 3-4 osób
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Papryka paski 4,1kg

Cieciorka 2,6kg

Pomidory krojone 2,5kg
Pomidory żółte 400g Groszek zielony 2,49kg

Koncentrat pomidorowy 4,5kg
Pulpa pomidorowa 4,2kg 

Ogórek
sałatkowy 4,1kg

Kukurydza słodka 2,65kg

Fasola biała
i czerwona 2,6kg

Ketchup pikantny
i łagodny 5,5kg



Składniki:
Koncentrat buraczany 60% Hugli    do smaku
Woda        2,2 l  
Buraki        300g
Marchew       200g
Seler        100g
Pietruszka       80g
Por        50g
Boczek wędzony      200g
Cebula        60g
Olej        20 ml
Chrzan tarty Hugli      do smaku    
Hella Dual Creme 25%     50g 
Sól        do smaku
Pieprz czarny mielony Hugli    do smaku

Sposób przygotowania:
Buraki ugotuj w wodzie i pokrój w kostkę. Warzywa należy 
pokroić w kostkę, por pokroić w pół talarki i ugotować
w wodzie. Cebulę i boczek należy pokroić w kostkę
i podsmażyć na oleju, potem dodać całość do wywaru
i chwilę gotować. Do całości dodać buraki, koncentrat 
buraczany, chrzan i chwile gotować. Na koniec dodać 
Śmietanę Hella Dual Creme 25% i doprawić do smaku solą
i pieprzem. Podawać z ubitą Śmietaną Hella Dual Creme 
25% i natką pietruszki.

Barszcz czerwony zabielany z warzywami i chrzanem 
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Deser Panna Cotta
Mandoletti 2kg

Sos pieczeniowy
i sos serowy 2kg 

Konc. pomidorowy i suszone
pomidory w oleju 2,6kg

Makaron rurka 5kg

Żurek 4,5kg 

Koncentrat
buraczany 60% 1,3kg

Pesto alla
Genoves 530g

Ryż paraboliczny 5kg 
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Kasza Bulgur 5kg
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EKSPERYMENTY
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Fasola Piękny Jaś
Karłowy Halina 5kg

Groch łuskany
połówki Halina 5kg

Kasza gryczana
prażona Halina 5kg

Kasza bulgur
Rani 5kg

Ciecierzyca
Rani 5kg

Ryż biały długoziarnisty
Halina 5kg

Kasza kuskus
Rani 5kg

Ryż parboiled
Rani 5kg

Soczewica czerwona
Rani 5kg
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Pyzy ziemniaczane 2kgPyzy z mięsem 2kg

Kartacze z mięsem 2kg Kluska śląska
z dziurką 2kg Kluska z mięsem 2 kg
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PRODUKTY BEZGLUTENOWE

Kluski śląskie ciemne 2kg



Pyzy
z mięsem 2,5kg Kartacze z mięsem 2,5kg Pierogi ze szpinakiem

i serem 2,5kg
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Kluski śląskie 2,5kg Knedle z truskawkami 2,5kg Knedle ze śliwkami 2,5kg

Pierogi ruskie 2,5kg Pierogi z kapusta
i grzybami 2,5kg Pierogi z mięsem 2,5kg
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Składniki:
1 opakowanie dzikiego łososia
pacyficznego Abramczyk
200g makaronu tagliatelle
1 łyżka oliwy z oliwek
1 drobno posiekany ząbek czosnku
pół drobno posiekanej cebuli
2 łyżki soku z cytryny
pół szklanki wytrawnego białego wina
300 ml śmietany 30%
sól i pieprz do smaku
natka do przybrania

Sposób przygotowania:
Filety z łososia odmrażamy, płuczemy, osuszamy 
papierowym ręcznikiem i kroimy na niewielkie kawałki. 
Makaron przyrządzamy zgodnie z instrukcją na 
opakowaniu.
Na patelni rozgrzewamy oliwę, dodajemy czosnek i cebulkę 
– smażymy aby się zeszkliły, a następnie dodajemy 
kawałki łososia. Skrapiamy wszystko sokiem z cytryny
i podlewamy winem, podsmażamy aż łosoś będzie gotowy, 
a wino troszkę się zredukuje. Na koniec dodajemy 
śmietanę, doprawiamy pieprzem i solą, podgrzewamy, aż 
sos zgęstnieje. Podajemy z ciepłym makaronem 
udekorowane odrobiną natki!

Makaron tagliatelle z łososiem
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Sandacz filet ze skórą
JQF 300-500 20%

Dorsz filet bez
skóry Atlantycki

Karmazyn filet
bez skóry JQF 6-8 25%

Pstrąg patroszony
JQF 300-500 10%

Okoń nilowy filet
bez skóry JWP 300-600

Dorsz filet bez
skóry Bałtycki



Krewetki koktajlowe
300-500, 20% - 1kg

Szyjki rakowe
150-200, 20% - 1kg

Krewetki ogon w skorupie
16/20. 20% - 1kg

Małże gotowane
w muszli 60/80, 1kg

Kalmary pierścienie
panierowane a’la Romana  Kalmary tuby 1kg

Mięso z małży
300-500, 1kg

Krewetki surowe obrane
z ogonkiem 31/40, 20% - 1kg
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Szczupak patroszony
z głową 1-2kg, 2-4kg, 10%
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REN oddział Białystok: 15-399 Białystok,
ul. Składowa 10, tel. 85 663 14 93

REN oddział Lublin: 21-002 Jastków,
ul. Piotrawin 12A, tel. 606 255 492

REN oddział Łódź: 92-203 Łódź,
ul. Traktorowa 170/172, tel. 600 920 320

REN oddział Olsztyn: 11-010 Barczewo, Łęgajny,
ul. Lipowa 16, tel. 89 514 44 51

REN oddział Poznań: 60-415 Poznań,
ul. Czarnkowska 38, tel. 696 039 593

REN oddział Radom: 26-600 Radom,
ul. Tartaczna 3, tel. 606 450 076

REN oddział Rzeszów: 36-062 Zaczernie 188,
tel. 602 392 858

REN oddział Siedlce: 08-110 Siedlce, Kolonia Żelków,
ul. Przemysłowa 29a, tel. 604 500 326

REN oddział Stalowa Wola: 37-464 Stalowa Wola,
ul. Starowiejska 6, tel. 510 007 171

REN oddział Warszawa-Marki: 05-260 Marki,
ul. Ks. W.Bandurskiego 90/92, tel. 22 231 84 07

REN oddział Zielona Góra: 65-127 Zielona Góra,
ul. Międzyrzecka 13, tel. 604 938 468

Dział Obsługi Klienta:
tel. 22 231 84 07

znajdziesz nas na stronie internetowej:
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