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Szanowni Państwo!

Z przyjemnością przekazuję na Państwa ręce kolejną edycję katalogu asortymentowego HoReCa REN  „Jesień – Zima 
2019/2020”.
To już kolejne, czwarte wydanie, w którym postanowiliśmy zaprezentować Państwu wybrane produkty naszych 
kluczowych dostawców i partnerów handlowych. Zaproponowany w katalogu wachlarz produktów został starannie 
dobrany zgodnie z nadchodzącą jesienno-zimową aurą. Starannie wyselekcjonowane produkty zaprezentowane
w katalogu będą doskonałą inspiracją do zróżnicowania potraw oraz dań serwowanych w Państwa lokalach.
W nadchodzącej edycji katalogu HoReCa znajdą Państwo, zgodnie z obowiązującą od zawsze formułą, wiele ciekawych 
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.

Koncept ten znakomicie nadaje się również do poszerzenia asortymentu w punktach typowo gastronomicznych. 

Zbliżający się koniec roku 2019 oraz początek roku 2020 to czas nadchodzących kolejnych działań inwestycyjnych oraz 
rozwojowych firmy REN w kategorii HoReCa. Zgodnie z przyjętą strategią firmy, w nadchodzących miesiącach będziemy 
koncentrowali się na kontynuowaniu inwestycji rozwojowych i modernizacyjnych naszej infrastruktury. Z najważniejszych 
kierunków działania należy wymienić wymianę floty samochodów dostawczych oraz budowę 3 nowych magazynów 
mroźniczych. 

Katalog produktów2



3Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07

Na przełomie 2018 i 2019 roku w celu poprawienia i ułatwienia dostępu do informacji na temat naszej firmy jak również 
możliwości przejrzenia asortymentu jakim dysponujemy, uruchomiliśmy nową stronę internetową,. W przejrzysty
i czytelny sposób prezentujemy najważniejsze aspekty naszej działalności, zarówno w obszarze HoReCa jak i detalicznym.
Nieustannie i intensywnie pracujemy nad rozwojem naszej oferty produktowej tak, aby móc w jak najbardziej szeroki
i optymalny sposób zaoferować Państwu nasz serwis oraz asortyment 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 „Jesień – Zima 
2019/2020 w REN”.

Z poważaniem,

Roman Smaczyński

Dyrektor działu zakupów

food service & logistics
jesień-zima 2019
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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
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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

Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07
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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

Cukier brązowy 1000 szt./5gCukier biały 1000 szt./5g

Sól w saszetkach 500szt./1,5g
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Borowik mrożony cały kl.l Podgrzybek suszony cały Borowik suszony krojony Borowik mrożony kostka

Kurka mrożona cała Podgrzybek mrożony cały Podgrzybek suszony krojony Podgrzybek mrożony kostka

Rydz mrożony cały do 5cm Jagoda leśna mrożona Żurawina leśna mrożona Malina mrożona cała

Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07
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Składniki:
miruna patagońska Abramczyk - 1 opakowanie (500 g)
passta pomidorowa - 750 ml
marchew - 2 szt
cebula - 1 szt
papryka żółta - 1 szt
oliwki czarne - 2 łyżki
kapary - 1 łyżka
olej - 2 łyżki+ do smażenia
jajko - 1 szt+ 1 szt do panierowania
bułka tarta - 3 łyżki + do panierowania
koperek - 2 łyżki, posiekany
szczypior - 2 łyżki, posiekany
ziele angielskie - 3 szt
liść laurowy - 2 szt
cukier - szczypta
sól, pieprz - do smaku

Na oleju zeszklij drobno posiekaną cebulę, dodaj ziele 
angielskie, liść laurowy i potartą na dużych oczkach tarki 
marchewkę. Dodaj pokrojoną w cienkie paski paprykę, duś 
do miękkości.
Wlej sos pomidorowy, sos gotuj aż lekko zgęstnieje. Dodaj 
oliwki i kapary, przypraw do smaku.
Rybę zmiksuj z koperkiem i szczypiorem, wymieszaj z 
jajkiem i 3 łyżkami bułki tartej, przypraw do smaku. Z 
rybnej masy uformuj kotleciki,  każdy obtocz w 
roztrzepanym jajku i bułce tartej, smaż na małym ogniu, 
na oleju na złoto, z obu stron. Podawaj na sosie.

Miruna na sposób grecki
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Składniki:
młoda kaczka (ok. 1,5 - 1,8 kg),
1 cebula,
10 łyżek oliwy,
2 łyżki masła,
łyżka koncentratu pomidorowego,
pól szklanki czerwonego wina wytrawnego,
10 dag wędzonej szynki,
35 dag mielonego mięsa cielęcego lub wieprzowego,
10 dag tartego parmezanu,
3 żółtka,
pół szklanki zielonych oliwek bez pestek,
pół szklanki mleka,
gałka muszkatołowa,
pieprz, sól.

Szynkę pokroić w kostkę. Połowę cebuli obrać i drobno 
posiekać. Oliwki przekroić na połówki. Mięso mielone 
wymieszać z pokrojoną szynką, żółtkami, mlekiem, posiekaną 
cebulą, oliwkami i parmezanem, doprawiając do smaku gałką 
muszkatołową, solą i pieprzem. Przygotowanym farszem 
napełnić umytą i osuszona kaczkę. Tuszkę zaszyć białą 
bawełnianą nicią lub spiąć wykałaczkami. Drugą połowę 
cebuli obrać, drobno posiekać, obsmażyć na oliwie z masłem
i dodać posiekany rozmaryn. Następnie włożyć kaczkę
i obrumienić ze wszystkich stron. Zrumienioną kaczkę podlać 
winem wymieszanym z koncentratem pomidorowym
i wstawić do piekarnika nagrzanego do temp. 180° C. Piec do 
m i ę k k o ś c i ,  o k .  6 0  m i n u t ,  p o d l e w a j ą c  b u l i o n e m 
przygotowanym z kostki rosołowej. Po upieczeniu mięso 
oddzielić od kości i pokroić na porcje. Podawać z kawałkami 
farszu, na sosie powstałym podczas pieczenia.

Kaczka faszerowana na winie

Filet z piersi kaczki, kaczka, noga z kaczki

Kurczak kukurydziany, filet z kurczaka kukurydzianego,
noga z kurczaka kukurydzianego
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Składniki:
gęś (ok. 3,0-3,5 kg),
1 i 1/2 szklanki kaszy perłowej,
mała porcja włoszczyzny (bez kapusty),
duży kapelusz suszonego borowika,
1/2 szklanki jasnego,
pełnego piwa,
2 łyżki posiekanego koperku,
pieprz,
sól.

Tuszkę gęsi umyć, odciąć od niej szyję i końcówki skrzydeł. Wraz
z umytą i obraną włoszczyzną umieścić je w garnku, dodać kapelusz 
grzyba pieprz i sól do smaku. Ugotować esencjonalny wywar. 
Obsuszoną gęś, natrzeć solą wewnątrz i z zewnątrz, odstawić
w chłodne miejsce. Wypłukaną kaszę zalać przygotowanym 
gorącym wywarem (3 szklanki), ustawić na niewielkim ogniu i często 
mieszając gotować, aż kasza wchłonie cały płyn. Naczynie z kaszą 
szczelnie przykryć i odstawić w ciepłe miejsce na 15 min., by kasza 
„doszła”. Ugotowaną na miękko kaszę połączyć z drobno 
posiekanym grzybem i doprawić do smaku. Do kaszy dodać koperek
i lekko ją przechłodzić, a następnie nadziać nią gęś i zaszyć otwór 
białą bawełnianą nicią lub zapiąć wykałaczkami. Na spód brytfanny 
wlać piwo, ułożyć przygotowaną gęś i wstawić do nagrzanego do 
temp. 180°C piekarnika. Piec, polewając powstałym sosem ok. 90 
minut do momentu uzyskania przez mięso odpowiedniej miękkości
i barwy. Gęś wyłożyć na półmisek i przystroić ugotowaną
i rozdrobnioną włoszczyzną z bulionu. Danie serwować z dodatkiem 
klusek drożdżowych na parze oraz czerwoną kapustą.

Gęś po poznańsku

Pierś z młodej gęsi, Gęś owsiana, noga z gęsi

Filet z piersi perliczki, noga z perliczki, perliczka

food service & logistics
jesień-zima 2019
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Koncept HoReCa
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.

Katalog produktów20
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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

21Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07
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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

food service & logistics
jesień-zima 2019
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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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KRAFT BURGER
pszenno-żytni

propozycja dla Vegan i ceniących trend fit
 grillowany burak, grillowany ser halloumi,

kiełki buraka, piklowana cebula

KRAFT BURGER
z sezamem

szarpana wieprzowina (pulled pork)
z serem lazur, rukola, plasterki gruszki

grillowanej, sos balsamicznym,
suszone pomidory, kiełki buraka

KRAFT BURGER
ciabatta

burger wołowy i dodatki po włosku
rukola/ roszponka, mozzarella/lub inny

biały wloski, bazylia, pomidory
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Hot dog hd140 Hot dog francuski graham

Brioche style burger 5" 

Hot dog francuski XXL

Brioche 4,5"
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FAN&JOY Limonka, Jagoda, Pomarańcza, Truskawka, wiśnie w żelu 3kg

Koncentrat pomidorowy
Sos do pizzy

Ketchup premium VII 5kg, Chrzan,
Majonez dekoracyjny

Pomidory suszone Vacum 1300g,
tuńczyk w oleju 1000g

Tortilla

Saszetki majonez dekoracyjny,
musztarda słoneczna, ketchup premium VII

Ketchup
łagodny 3kg
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Uszka z grzybami 2kg Uszka z kapustą
i grzybami 2kg Uszka z mięsem 2kg

Kartacze z mięsem 2kg Pierogi z kapustą
i grzybami 2kg Uszka z pieczarkami 2kg

Kluski śląskie
ciemne 2kg Gnocchi ziemniaczane 2kg Naleśniki z serem 1kg
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Pyzy
z mięsem 2,5kg Kartacze z mięsem 2,5kg Pierogi ze szpinakiem

i serem 2,5kg

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

food service & logistics
jesień-zima 2019
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Turecki kremowy
gęsty 5kg

Grecki kremowy
gęsty 5kg

Tłuszcz palmowy
do smazenia 10l 

Tłuszcz palmowy
do smażenia 22l

Tłuszcz palmowy
do smażenia 4x2,5kg

Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07
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Breakfast herbata
zielona z cytryną

Breakfast
herbata malinowa

Breakfast
herbata earl grey

Breakfast
herbata czarna

Breakfast herbata
owoce leśne

Breakfast
herbata zielona

Syrop malina
Max 5l

Miód pszczelarza Syrop klonowy

food service & logistics
jesień-zima 2019
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PIEPRZ CZARNY MIELONY ZIELE ANGIELSKIE ZIARNO

PIEPRZ CZARNY ZIARNISTY LIŚCIE LAUROWE SUSZONE

PIEPRZ ZIOŁOWY MIELONY CZOSNEK SUSZONY GRANULOWANY

BAZYLIA LIŚĆ SUSZONA

OREGANO SUSZONE

MAJERANEK SUSZONY

PAPRYKA OSTRA MIELONA PAPRYKA SŁODKA MIELONA

Katalog produktów46
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All'italliana w paście Bazylia w paście Czosnek w paście
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Zupa grzybowa z kurek Sos grzybowy Zupa grzybowa
z borowików

Ogrodowy sos sałatkowy Koperkowy sos sałatkowy Włoski sos sałatkowy

Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07

Zioła prowansalskie
w paście Grzyby w paście Bulion o smaku wędzonki

food service & logistics
jesień-zima 2019
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Katalog produktów54

Składniki:
makaron penne 500 g
2 puszki tuńczyka kawałek w oleju (Helcom)
1 puszka pomidorów konserwowych krojonych (Helcom)
suszone pomidory w oleju (Helcom)
oliwa z oliwek (Helcom)
kapary (Helcom) 
masło
czosnek granulowany (Helcom
parmezan
listki świeżej bazylii

Sposób przygotowania:
Makaron gotujemy al'dente z dodatkiem oliwy. Pokrojone
w paski suszone pomidory i przeciśnięty przez praskę 
czosnek podsmażamy na łyżce oliwy. Dodajemy pomidory 
konserwowe i dusimy na lekkim ogniu do zgęszczenia sosu. 
Dodajemy tuńczyka i kapary i dusimy pod przykryciem
3 min. Gotowy sos mieszamy z makaronem. Na koniec 
posypujemy tartym parmezanem i dekorujemy bazylią.

Makaron z suszonymi pomidorami, tuńczykiem i kaparami 
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Oliwa z wytłoczyn
z oliwek 1L

Pomidory suszone
paski 680g

Tuńczyk kawałki
w oleju

La Mediterranea
Penne Rigate

Owoce żurawiny
do mięs i serów

Pomidory krojone
bez skórki

Duet sałatkowy
słonecznik, dynia Kapary w zalewie octowej Oliwki Kalamata

drylowane

Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07

food service & logistics
jesień-zima 2019



Katalog produktów56

Makarony Polskie
wstążki jajeczne 5kg

Makarony Polskie
świderki 5kg

Makarony Polskie
wstęgi jajeczne 5kg

Makarony Polskie
muszelki 5kg

Makarony Polskie
nitki 5kg

Makarony Polskie
pióra 5kg

Makarony Polskie
gwiazdki 5kg

Makarony Polskie
kolanka 5kg

Makarony Polskie
łazanka 5kg
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Sorenti nitki 5kg Sorenti pióra 5kg Sorenti świderki
i świdry 5kg

Sorenti kokardki 5kg Sorenti spaghetti 5kg Sorenti kolanka 5kg

Makarony Polskie
pióra razowe 5kg

Makarony Polskie
spaghetti razowe 5kg

Makarony Polskie
świderki razowe 5kg

Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07
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Szybkie zamówienie, czegoś ci zabrakło - dzwoń do Działu Obsługi Klienta tel. 22 231 84 07

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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