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PHU ,,ROLPOT" spétka jawna
Krélewski i Panek jest

rodzinng firmq bedqcq jednym z
najwigkszych producentéw makaronu
w Polsce. Od momentu powstania w
1991 r. nawiqzalismy wspétprace z
wieloma polskimi i zagranicznymi
klientami, a takze dowiedlismy, ze
jestesmy solidnym i godnym zaufania
partnerem.

Nasze produkty eksportujemy do
wielu krajéw europeijskich,
azjatyckich, amerykanskich,

a takze do Australii.

O wysokiej pozycji naszej firmy
$wiadczy réwniez fakt, iz
wygrywamy wiele przetargéw
organizowanych przez m.in. Agencje
Rezerw Materiatowych, Agencie
Rynku Rolnego, Wojsko Polskie,
Zaktady Karne, Domy Pomocy
Spotecznej, Szpitale, Szkoty.

Wykorzystujqc wieloletnie
livel

oraz no
technologie produkujemy

makarony o niepowtarzalnym smaku,
potrafiqce zadowoli¢ nawet
najbardziej wymagaijqcych
konsumentow.

Nad jakosciq naszych wyrobéw i
surowcoéw czuwa wlasne
laboratorium przez caty cykl trwania
produkciji.

Uwazamy, ze kluczem do sukcesu jest
nie tylko jako$¢ uzytych surowcéw i
receptura, ale réwniez iciste
przestrzeganie systeméw
zarzqdzania.

Naszym celem jest ciqgte
podnoszenie jakosci wyrobéw by w
ten sposéb sprostaé rosnqcym
wymaganiom klientéw. Chcemy by
produkty przez nas firmowane
kojarzyly si¢ Panstwu zawsze z
wysokq jakosciq w konkurencyinych
cenach.
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PPHU ,,ROLPOT” General Partner-
ship Krélewski i Panek is a family
company counting among the largest
pasta manufacturers in Poland. Since
the moment of company
establishment in 1991, we have
commenced cooperation with
numerous Polish and foreign custo-
mers and we have repeatedly
proved that we are a reliable and
trustworthy business partner.

Our products are exported into many
European, Asian and American
countries, and to Australia.

Winning many tender procedures can
also testify about the high position of
our company. The tenders include
ones held by Material Reserves
Agency (PL: Agencja Rezerw
Materiatowych), Agricultural Market
Agency (PL: Agencja Rynku Rolnego),
Polish Armed Forces (PL: Wojsko
Polskie), correction units, nursing
homes, hospitals, schools.
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Food

Using our rich experience and the
modern production technologies, we
produce pasta with unique taste,
which will satisfy the most demanding
customer. The quality of our raw
materials and products is continually
monitored by our own laboratory
during the entire production cycle.

We believe that the key to success
lies not only in the quality of
ingredients and the recipes, but also
in strict observance of management
systems.

Qur objective is to continuously
improve the quality of our products
so as to satisfy the increasing
demands of our customers. We want
the products carrying our brand to
be always associated with high
quality at a competitive price.

PPHU ,ROLPOT” SPOLKA JAWNA
KROLEWSKI | PANEK

09-402 Pfock
ul.Wyszogrodzka 21C
Poland

tel.: +48 (24) 262 00 83
fax: +48 (24) 264 53 76
mob.: +48 502 205 221
e-mail: rolpot@rolpot.pl
www.rolpot.pl

Contact:

Konrad Panek
Tel: +48 502 388 044
E-mail: konrad@rolpot.pl



Safatka z makaronem kukurydzianym Primma
SKLADNIKI (4 porcje):
« 150g makaronu kukurydzianego,
- 60g $wiezego szpinaku,
- 8 kawatkow suszonych pomidoréw,
+250g dyni,
« 3 tyzki pestek dyni,
« 3 zabki czosnku,
1009 sera feta,
« 2 tyzki oliwy extra vergine,

PRZYGOTOWANIE:

Makaron kukurydziany Primma gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu.

Dynie kroimy w kostke o boku 1 cm. Naczynie zaroodporne smarujemy odrobing oliwy, wktadamy
dynie i pieczemy 15-20 minut w temperaturze 200 stopni.

Czosnek obieramy i kroimy w stupki. Pomidory kroimy w paseczki, a fete w kostke.

Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy. Wrzucamy czosnek i pestki dyni. Smazymy je 1 minute czesto
mieszajac. Dodajemy szpinak i suszone pomidory, smazymy chwilke tzn. do momentu az szpinak
zwiednie. Wowczas na patelnie wrzucamy makaron oraz dynie i mieszamy. Danie jeszcze chwile
podgrzewamy.

Makaron kukurydziany Primma wyktadamy na talerz. Kazda porcje posypujemy serem feta.
Podajemy na ciepto.

Zyczymy smacznego !

Corn pasta Primma salad
INGREDIENTS for 4 portions:
=150 g corn pasta Primma
60 g fresh spinach
« 8 sun-dried tomatoes
+250 g pump kin
« 3 teaspoonful pumpkin seeds
« 3 clove garlic
<100 g feta cheese
« 2 tablespoons extra virgin olive oil

DIRECTIONS:

Cook the corn pasta Primma according to the package directions. Chop the pumpkin into cubes of
side of 1 cm. Smear the casserole with a little of olive, put the pumpkin in and roast for 15-20 minutes
in the temperature of 392°F (200°C). Peel the garlic and cut into bars. Cut tomatoes into strips and
feta cheese into cubes. Pour a few drops of sunflower oil onto a preheated frying pan. Add the garlic
and pumpkin seeds. Fry them for 1 minute, stirring frequently. Add spinach and sun-dried tomatoes
and fry until the spinach withers. Then add to the pan the pasta and pumpkin and mix all together.
Heat the dish a little more then set aside on plates. Sprinkle each serving with feta chees and serve
‘warm.

Enjoy your meal !
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