


Sezon na

tuz, tuz!
grilla
Standardowo pod koniec kwietnia rozpoczyna się sezon 
grillowy w Polsce. Aż do końca lata, a czasem i do końca 
września, jeśli pozwoli pogoda. Polacy spotykają się na 
grillu pod chmurką – czy to we własnych ogródkach, czy 
w miejscach publicznych do tego przeznaczonych.
 
Trudno wyobrazić sobie grilla bez kiełbaski, szaszłyków z kurczaka, steków,  
a także dodatków jak ketchup, musztarda, sałatki, owocowe koktajle. Nieodzownym 
dodatkiem do posiłków podczas spotkań grillowych jest piwo.  Coraz większym 
powodzeniem, obok tradycyjnego lagera i mocniejszego ciemnego piwa, cieszą się 
miksy z lemoniadą czy sokami owocowymi oraz piwa 0%. 

Wyżyny swojej popularności zdobywają potrawy wegańskie oraz wegetariańskie, 
dlatego coraz częściej na ruszcie lądują warzywa oraz owoce. Wegetariański 
grill może być bardzo kolorowy, różnorodny, pyszny, a przede wszystkim – zdrowy 
i ekologiczny.
Jeśli mowa o ekologii: w wyniku dyrektywy Unii Europejskiej w tym roku mają 
zostać wycofane plastikowe, jednorazowe opakowania i sztućce. Warto już 
teraz zadbać o przygotowanie swojego sklepu i uzupełnienie go w produkty 
spełniające oczekiwania – wielorazowego użytku.
Gdy przychodzi sezon grillowy konsumenci często wpadają do 
sklepów małoformatowych, by uzupełnić braki. To do nich 
przychodzą po brykiet czy grillowe tacki, piwo, kiełbaski, 
paluszki, ketchup, gdy zabraknie ich w trakcie imprezy pod 
chmurką. 
Sprostaj oczekiwaniom Klientów – przygotuj sklep na 
zbliżający się sezon, zaopatrując go we wszystkie 
niezbędne towary i właściwie je eksponując.
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Czemu nie!
grill?
Wegetariański 

•	 cukinie i bakłażany,
•	 cebula i papryka,
•	 pieczarki i boczniaki,
•	 kolby kukurydzy,

•	 dynia, bataty,
•	 ananasy, brzoskwinie, 
•	 melony, papaja, jabłka.

Kto powiedział, że jak grill, to tylko mięsny! Można przygotować bardzo 
aromatyczne i pyszne potrawy z grilla, korzystając z bogactwa warzyw  
i owoców. Na grilla proponuj klientom warzywa i owoce dojrzałe i świeże, 
ale nie przejrzałe. Co się nadaje? Szczególnie dobrze smakują:
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Czy wiesz, że...

Według raportu Pyszne.pl 

wegetarianizm i weganizm 

jest najsilniejszym trendem 

żywieniowym Polaków ostatniej 

dekady. Obecnie deklaruje je już 

9% respondentów, przy czym dwa 

razy więcej w grupie wiekowej 

18-24 i wśród mieszkańców 

dużych miast.

Warzywa i owoce warto 

marynować przed grillowaniem, 

dlatego miej w asortymencie 

odpowiednie do tego składniki 

np. oliwę, czosnek, kardamon, 

goździki, curry, imbir, sok 

z cytryny, sos sojowy, syrop 

klonowy, miód.

Pamiętaj!

Warzywne 
sałatki na grilla

Warzywa sprawdzą się nie 
tylko na ruszcie, ale też w 
sałatkach – idealnym dodatku 
do grillowanego mięsa. Postaw 
na klasykę:

•	 Sałatka z sosem Cezar.  
Składniki: sałata lodowa, rukola, 
awokado, pomidorki koktajlowe, 
grzanki. Sos: musztarda, sok z cytryny, 
olej rzepakowy, ząbek czosnku, sos 
worcestershire, pieprz.

•	 �Sałatka nicejska.  
Składniki: sałata lodowa, ogórek, cebula, 
rzodkiewka, natka pietruszki. Sos: oliwa 
z oliwek z sokiem z cytryny, sól, pieprz.

•	 �Sałatka grecka 
Składniki: sałata, pomidory, ogórek, 
oliwki, ser feta. Sos: oliwa z oliwek 
z octem winnym, pieprzem, koperkiem, 
bazylią.

grill?



Jaki sos do sałatek? 

Tzatziki vs Winegret

•	 Sos winegret 
Składniki: 1 łyżka soku z cytryny lub 2 
łyżeczki octu winnego, 4 łyżki oleju 
rzepakowego Niezbędny, szczypta 
świeżo zmielonego pieprzu i soli morskiej. 
Wykonanie: Zmieszaj wszystko 
w miseczce.

W Polsce szpinak uprawiany był co 
najmniej od końca XVII wieku. Szpinak 
to roślina z rodziny szarłatowatych, 
której najpopularniejszym gatunkiem 
jest szpinak warzywny to właśnie jego 
znamy i jadamy najczęściej. 
Swój intensywny zielony kolor roślina 
zawdzięcza obecności dużych ilości 
chlorofilu. Jest również źródłem 
karotenoidów. Dostarcza nam on 
także błonnika potrzebnego do 
prawidłowego funkcjonowania układu 
trawiennego.
Jedzenie szpinaku jest 
rekomendowane osobom 
odchudzającym się. Jest on warzywem 
niskokalorycznym – w 100 g zawiera 
jedynie 23 kcal. Dodatkowo jest 
bogaty w błonnik, który zapewnia 
nam uczucie sytości. Dodatkowym 
argumentem przemawiającym 
za wyborem szpinaku jest fakt, że 
zawiera on tylakoidy (są to substancje, 
które dodatkowo przedłużają uczucie 
sytości). Dzięki ich zawartości czujemy 
się najedzeni nawet przez dwie 
godziny po spożyciu posiłku.
Należy mieć świadomość, że szpinak 
zawiera kwas szczawiowy, który 
przyczynia się do powstawania 
kamieni nerkowych. Dla osób 
zdrowych nie jest on groźny 
(oczywiście pod warunkiem, że 
nie będą spożywały szpinaku w 
ogromnych ilościach). Powinny go 
natomiast wykluczyć z diety osoby 
chore na kamicę nerkową.

7

Dwa klasyczne sosy sałatkowe – jeden bardziej łagodny, drugi lekko czosnkowy. 
Świetnie nadają się do licznych rodzajów sałatek.

zdrowy szpinak!
promujmy

Szpinak to przepyszne zielone warzywo, które, choć dostarcza 
znikomą ilość kalorii, jest prawdziwa bombą wartości odżywczych. 
Znienawidzony nie tylko przez dzieci,  dziś powraca na salony, 
gdzie króluje nie tylko jako modny składnik obiadowych dań czy 
przekąsek ale również wspomagacz odchudzania.

szpinak
prima vega
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JOGURT 
NATURALNY 
TYP GRECKI 
400g, mleczna zagroda

olej 
rzepakowy 
1l, niezbędny

•	 Sos tzatziki 
Składniki: 200 g jogurtu naturalnego 
typ grecki Mleczna Zagroda, 150 g 
świeżych ogórków, 2 ząbki czosnku, garść 
posiekanego koperku, łyżka oliwy z oliwek, 
szczypta soli i pieprzu. 
Wykonanie: Obierz ogórki i zetrzyj je na 
tarce o dużych oczkach. Osól i odstaw na 
kwadrans, następnie wyciśnij z nich sok. 
Dodaj do nich jogurt, czosnek przeciśnięty 
przez praskę, oliwę i posiekany koperek. 
Dopraw solą i pieprzem. Odstaw na pół 
godziny do lodówki.



garść inspiracji:

do sałatki

warzywa 
Sałatka makaronowa  
z warzyw konserwowych

•	 makaron penne durum Sarita,
•	 ogórki konserwowe Słoneczny Ogród, 
•	 papryka konserwowa Słoneczny Ogród,
•	 kukurydza z puszki Słoneczny Ogród,
•	 suszone pomidory Słoneczny Ogród,
•	 marynowane pieczarki Słoneczny Ogród,
•	 natka pietruszki,
•	 przyprawy: sól, pierz, majeranek, papryka wędzona.

Przygotowanie:
•	 Ugotuj makaron al dente.
•	 Pokrój paprykę, pieczarki, suszone pomidory i 

podsmaż chwilę na oleju z pomidorów.
•	 Zmieszaj warzywa z makaronem, dodaj pokrojone 

ogórki, kukurydzę.
•	 Dopraw przyprawami, dodaj posiekaną natkę 

pietruszki i wymieszaj.
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konserwowe 
Miękkie warzywa i owoce grilluj około 4 minuty, a twardsze maksymalnie 10 minut. Ułóż je na tacce aluminiowej, owiń folią aluminiową lub połóż na ruszcie.

Ważne!

pieczarki 
280 g, Słoneczny Ogród

pomidory 
280 g, Słoneczny Ogród





grilla
K lasyka 

co wrzucamy na ruszt?
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•	 w 30% kiełbaski,
•	 w 24% karkówkę,
•	 w 13% kaszankę.
•	 na dalszych miejscach są skrzydełka  

z kurczaka, steki oraz boczek.

Trendy trendami, ale klasyka grilla trzyma się mocno. Według badania  
TNS Polska fani grillowania w dalszym ciągu wybierają przede wszystkim:

Świetnie sprzedają się 

paczkowane kiełbasy 

tradycyjne w większych 

opakowaniach np. 0,5 kg. 

Stanowią nawet 40% sprzedaży 

w sezonie grillowym.

Pamiętaj!
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W pierwszym tygodniu maja liczba transakcji z zakupem kiełbasy rośnie nawet o 50%. Najchętniej wybierane są kiełbasy śląskie.

Ważne!

W asortymencie powinieneś 
mieć szeroki wachlarz 

dodatków do mięs, a także 
przypraw do grilla i innych 

produktów potrzebnych do 
przygotowania marynaty.

Pamiętaj!

kilka rad

przygotowanie
mięsa na grillu

Kluczem do udanego 
grilla jest właściwe 
przygotowanie mięsa:

•	 Zanurzenie go w marynacie lub w 
jogurcie na kilka godzin nadaje 
smak oraz pozwala zachować 
soczystość mięsa,  
ale też ścina w nim białko.

•	 Natarcie mięsa solą z przyprawami 
przed wrzuceniem na ruszt.

•	 Ponadto odpowiedni czas 
grillowana ma duże znaczenie:

 �1. �Cienkie steki potrzebują 15 minut, 
grubsze nawet 20 minut.

2.� �Wieprzowina powinna być 
grillowana 30-40 minut, kurczak 
około 20-30 minut.

� �	 3. �Kurczak i indyk są gotowe, gdy 
wypływa z nich sok po nakłuciu.



MIX KASZANEK 
NA RUSZT 450g

KASZANKA 
NA RUSZT 450g

KIEŁ. BIAŁE 
DROBIOWE 
NA RUSZT 
W CURRY 450g

GRILLBASKI 
ROBIOWO 
WIEPRZOWE 
200g

GRILLBASKI
250g

KIEŁBASKI 
BIAŁE 
NA RUSZT 
W CURRY 250g

KIEŁBASKI 
BIAŁE 
NA RUSZT 
W PAPRYCE
250g

PYSZNOŚCI NA GRILLA 
MIX BALCERZAK 450g

BIAŁE MIX KIEŁBASEK 
NA RUSZT 375gKIEŁBASKI 

BIAŁE NA RUSZT 
„GYROS” 
DROBIOWO 
WIEPRZOWE  
200g



coś (słonego)
na ząb
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Słone przekąski – paluszki, chipsy, orzeszki, chrupki, krakersy, 
precelki, prażona kukurydza – to najlepsza przystawka 
w oczekiwaniu na grillowe dania oraz na piknikach. Liderem rynku 
przekąsek są chipsy i paluszki, ale bardzo szybko rośnie kategoria 
orzechów. Ogółem sprzedaż słonych przekąsek rośnie o kilka 
procent co roku, a konsumenci na tę kategorię produktów 
wydają 4 mld złotych rocznie!

Orzeszki 
ziemne 
dj snack 100g

Orzeszki 
ziemne 
papryka
dj snack 100g

Orzeszki 
ziemne 
cebulka
dj snack 100g
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jak ustawiać 
przekąski  
w sklepie?
•	 Słone przekąski najczęściej lądują 

w koszykach obok piwa lub napojów 
i soków. 

•	 Ustaw je w sklepie obok półek i lodówek 
z napojami gazowanymi, sokami 
i z piwem, a także niedaleko ciastek.

•	 Zagospodaruj miejsce przy kasach na 
małe opakowania kupowane impulsywnie.

paluszki
solone
dj snack 300g



CHLEB TOSTOWY 
PSZENNY
DAN CAKE 250G

CHLEB TOSTOWY 
pełnoziarnisty
DAN CAKE 500G

bułka maxi 
burger
DAN CAKE 300G

BUŁKA 
HAMBURGER BUNS 
B/SEZAM
DAN CAKE 300G

bułka hot-dog
buns
DAN CAKE 250G

CHLEB TOSTOWY 
PSZENNY
DAN CAKE 500G
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Letnie
orzeźwienie
z wodą i sokami
Sprzedaż soków i wód smakowych 
jest wysoka przez cały rok, ale 
gdy jest ciepło zauważa się wzrost. 
Konsumenci szukają orzeźwienia, ale też 
dobrego smaku. Ten asortyment powinien 
być mocno wyeksponowany w Twoim 
sklepie przez całe lato!
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soki 100% jabłko, pomidor, pomarańcza 1l, bahama

SOKI 

DOSTĘPNE TYLKO 

W EUROCASH!Bahama

Bardzo silny jest ostatnio trend pro-zdrowotny wśród konsumentów, stąd dobra sprzedaż soków w 100% naturalnych.

Ważne!
Jak ustawić 
wodę i soki  

w małym sklepie?

•	 Wodę smakową postaw na półce między 
wodą niegazowaną a sokami.

•	 Duże opakowania wody stawiaj niżej, 
mniejsze u góry regału. 

•	 Soki pogrupuj na smaki, a w obrębie tej 
kategorii – na producentów.

•	 Jak najwięcej opakowań mniejszych niż 
1 litr ustaw w lodówce – klienci lubią 
schłodzone napoje!

•	 Wody smakowe i soki mogą stać blisko 
ciastek, przekąsek słodkich i słonych.

Pamiętaj!
Polacy kupują bardzo dużo 
soków, napojów i nektarów 
owocowych w porównaniu 
do reszty Europy: 35 litrów 
rocznie na osobę. To drugi 
wynik na kontynencie, zaraz po 
Niemczech! 

Czy wiesz, że...

Sok pomidorowy jest doskonałym 

orzeźwieniem, bo zawiera wiele 

składników odżywczych, w tym 

potas. Z kolei witamina C, 

zawarta w dużej ilości np. w soku 

pomarańczowym, latem ochroni 

przed szkodliwym wpływem pro-

mieniowania UVA i UVB.
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grilla!do

piwko pod chmurką,

Nadchodzi idealny czas 
dla piwa! Ten trunek 
chętnie spożywamy do 
grilla oraz na spotkaniach 
pod chmurką. Piwo jest 
najstarszym napojem 
alkoholowym i najczęściej 
spożywanym. Obok herbaty 
i wody to najbardziej 
popularny napój na 
świecie! Co chętnie piją 
latem Polacy?

•	 Jasny lager, czyli piwa 
dolnej fermentacji  
o zawartości około 4-5% 
alkoholu.

•	 Piwa smakowe z 
dodatkiem soków 
owocowych.

•	 Radlery np. miksy  
z lemoniadą.

•	 Piwa bezalkoholowe 0%.

Tracą na sprzedaży piwa 
mocne – szczególnie latem. 
W 2020 roku ich sprzedaż 
wolumenowo spadła o 4,7%.

Piwko 
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Piwko 
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W 2020 roku wartość sprzedaży piw bezalkoholowych przekroczyła miliard złotych. To już 5,7% udziału w całej sprzedaży piwa, w porównaniu do 4,7% w 2019.

Ważne!

CZAS
NA PIWO!



Ekspozycja 
piwa 
w małym 
sklepie
•	 Podziel półkę na rodzaje piwa: 

lekkie i jasne, pełne, mocne, 
smakowe.

•	 Ustaw regał w zacienionym 
miejscu, gdzie nie dociera 
światło naturalne. Oświetlaj 
je źródłem o ciepłej barwie 
z minimalną zawartością 
spektrum wiązki niebieskiej. 
Większość piw ma butelki 
zielone, a takie światło dobrze 
je eksponuje.

•	 Ustaw piwa niedaleko stref kas, 
bo często klienci wrzucają je do 
koszyka impulsywnie podczas 
stania w kolejce do płatności.

•	 Zadbaj o to, by jak najwięcej 
piwa było w lodówkach, 
odpowiednio schłodzone.

Sklepy małoformatowe odpowiadają za ponad 80% sprzedaży piwa.

Pamiętaj!

Czy wiesz, że...

Średnia cena piwa rośnie 

od wielu lat, o około 

20 groszy rocznie. 

Na koniec 2020 piwo 

kosztowało 8% więcej 

niż na początku 2019.
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PIWO FOX

jasne, mocne, super mocne 0,5L puszka
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Letnie spotkania
z przyjaciółmi

36

Na letnie spotkania z przyjaciółmi pod chmurką 
świetnie sprawdzają się tzw. RTD - ready to drink, 
czyli gotowe do spożycia napoje alkoholowe. 
To mieszanki na bazie różnego rodzaju alkoholi 
z dodatkiem popularnych napojów oraz skoków 
owocowych. Idealnym przykładem drinków RTD 
są orzeźwiające oraz lekkie drinki Jucy Lucy. 
Dostępne są w wersjach: z pomarańczą  
i ananasem, o smaku arbuzowym lub klasycznego 
mojito. Już wkrótce w hurtowniach Eurocasch 
pojawią sie nowe smaki. 

Czy wiesz, że...

Rynek RTD jest bardzo 

przyszłościowy. Notuje wzrost 

o 3% co roku – w 2020 roku 

sprzedano na świecie 455 mln 

skrzynek w porównaniu do 393 

mln w roku 2019. 

drinki watermelon, 
mojito, pineapple-orange
330ml, juicy lucy

37

Pamiętaj!
Drinki RTD stanowią dla wielu klientów coraz lepszą alternatywę dla piwa w letnie dni. Koniecznie wstaw je do lodówek w swoim sklepie. 

•	 Uniwersalność: można wypić w domu, na grillu, u znajomych. 
•	 Wygoda: wyciągasz z lodówki i pijesz. Szybkie rozwiązanie!
•	 Oszczędność: nie trzeba kupować butelki alkoholu i soku. Wystarczy schłodzony już 

zmieszany drink w dobrej cenie.
•	 Łatwe przechowywanie i transport: zmieszczą się w plecaku, przenośnej lodówce etc.
•	 Łatwe otwieranie: butelki z gotowymi drinkami wyposażone są kapsle typu twist off tak 

więc niepotrzebny jest otwieracz do piwa.
•	 Dobry smak: idealnie wyważone proporcje alkoholu i soku.

Drinki gotowe do spożycia 
– za co cenią je klienci?

whisky & cola 
330ml, highlander
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grillowe zakupy
na ostatnią chwilę
Grill już rozpalony, ale zabrakło tacek, by wrzucić kolejną 
porcję szaszłyków. Do grillowania jeszcze sporo kiełbasek, 
ale skończył się brykiet. Grill już przygasł, a nie ma podpałki. 
To częste sytuacje podczas grillowania. Wtedy klientom na 
ratunek przychodzi szybka wizyta w sklepie małoformatowym. 
Dlatego tak ważne jest by mieć w asortymencie:

•	 Aluminiowe tacki - tacki w sezonie letnim najczęściej trafiają do 
koszyka razem z piwem i napojami niegazowanymi i gazowanymi.

•	 Brykiet, węgiel, podpałki – nierzadko jedyny cel wizyty w małym 
sklepie. W okresie grillowym na co czwartym paragonie z węglem 
i co piątym z rozpałką nie ma innych pozycji. Co trzeci klient 
kupujący węgiel, dorzuca do koszyka także piwo.

•	 Ręczniki papierowe, aluminiową folię, pałeczki do szaszłyków, 
wykałaczki.

Od tego roku zakazane są też słomki plastikowe przy kartonowych napojach. Od 2025 roku z rynku mają zniknąć plastikowe butelki z nakrętkami luzem – będzie można produkować tylko te z trwale przymocowaną nakrętką.

Ważne!
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Grilluj
ekologicznie

Na mocy dyrektywy Unii Europejskiej od końca 2021 wszystkie 
kraje członkowskie mają wycofać z obrotu lub ograniczyć 
zużycie plastikowych i jednorazowych:

•	 talerzyków, miseczek,
•	 mieszadełek do napojów,
•	 naczyń na żywność,
•	 innych opakowań,

Także patyczków z tworzywa 
sztucznego do balonów 
i styropianowych kubeczków 
i pojemników. Jest to podyktowane 
dbaniem o środowisko – tworzywa 
sztuczne stanowią prawie 85% 
wszystkich odpadów morskich! 
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Pamiętaj!Grillowanie na aluminiowej 
tacce lub w folii aluminiowej jest 
mocno wskazane – dzięki temu 

z mięsa nie spływa do ognia tłuszcz, 

który zmienia się w szkodliwe lotne 

związki. Coraz bardziej świadomi 
konsumenci sięgają często po te produkty.
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Opakowania jadalne, 

wielorazowego użytku, 

tekturowe oraz z recyklingu 

to alternatywa dla 

plastikowych, jednorazowych 

naczyń, które będą 

wycofywane w tym roku 

z obrotu.

Czy wiesz, że...

Jeśli nie ograniczymy produkcji 

plastiku, to za 30 lat w morzach, 

oceanach, rzekach będzie 

więcej odpadów sztucznych 

niż ryb… Co więcej, mikroplastik 

z odpadów trafia do naszych 

organizmów, stanowiąc 

zagrożenie dla zdrowia.
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Ręczniki papierowe to niezbędne 
akcesorium przy grillowaniu. 
Przydają się do umycia grilla 
i stołu, wytarcia naczyń etc. 
Wszystkie odpady można 
załadować do wygodnych 
worków na śmieci różnych 
rozmiarów. To szczególnie 
ważne przy organizacji grilla 
lub pikniku w miejscu publicznym 
– koniecznie trzeba po sobie 
posprzątać! 

•	 Do zabezpieczenia 
pozostałości natki pietruszki, 
koperku, sałaty można 
wykorzystać ręcznik 
papierowy MEA – należy je 
owinąć w ręcznik, zwilżyć 
i schować do woreczka 
foliowego.

•	 Niewykorzystane mięso 
najlepiej jest owinąć folią 
aluminiową PAN PACK i 
wstawić do lodówki.

•	 Miski z resztkami sałatek 
dobrze jest przykryć folią 
spożywczą PAN PACK przed 
wstawieniem do lodówki. 
W ten sposób nie przenikną 
zapachami innych dań.

folia aluminiowa 
pan pack

folia spożywcza 
pan pack

ręczniki
papierowe  
2W 460L A1,  
mea

czas posprzątać
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Czy wiesz, że...

Ręczniki papierowe 

nadają się także do 

odsączania mięsa z wilgoci 

przed przyprawieniem 

go i zamarynowaniem 

i odsączania potraw 

z tłuszczu po grillowaniu.

Mał
y 

sk
le

p 
na ratunek

Zadbaj o to, by 
podstawowe środki do 

sprzątania były dostępne w 
Twoim sklepie. Tak, by klient 

mógł po nie przyjść w każdym 
momencie, np. gdy skończy 
się ręcznik papierowy, folia 
aluminiowa lub worki na 

śmieci.

worki
na śmieci 
35l/60l, Pan Pac

czas posprzątać
nie marnuj
żywności!

serwetki 
pan pack



węgiel drzewny
i brykiet do grillowania 
GRILL-IMPEX 2,5 KG

BRYKIET GRILLOWY 
2KP COMPANY 2,5 KG

węgiel drzewny 
2KP COMPANY 2,5 KG

podpałka 
biała
feniks 32 kostki

GRILL PIKNIKOWY 
JEDNORAZOWY

podpałka 
ekologiczna
feniks 40 KOSTEK
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PATYCZKI DO 
SZASZŁYKÓW 
40 SZT. VIGO!

SŁOMKI BIO 
25 SZT. VIGO!

TACKI ALUM.
DO GRILLA 
10SZT. ROZM.L VIGO!

ZESTaw NÓŻ 
i WIDELEC
6+6SZT. BOX VIGO!

NOŻE 
PLASTIKOWE    
6SZT. VIGO!

widelce 
PLASTIKOWE    
6SZT. VIGO!

TACKI ALUM.
DO GRILLA 
28X22X1 2CM 3SZT.

ZESTaw talerz, 
NÓŻ i WIDELEC  
12+6+6szt. VIGO!

KUBKI RPET 
250,500ML 6SZT. VIGO!

tACKI 
PAPIEROWE 
BRĄZOWE   
VIGO!

TALERZ 
PAPIEROWY 
BRĄZOWY    
20SZT. VIGO!



hurtownie.eurocash.pl


