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produkt dostępność przechowywanie
w chłodni

obrót towarowy
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ci Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego

określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej 
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego 
traktowania produktu.
Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne. 

Morele û 30 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Banany û
û
û

Przed/po dojrzewaniu: 35 dni przed dojrzeniem + 7 dni w 13°C
Dojrzałe w workach zbiorczych                                         + 7 dni w 20°C
Dojrzałe w workach detalicznych                                         7 dni w 20°C

Jeżyny û 21 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Borówki û 45 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Czereśnie û û û 60 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Winogrona û 27 dni w 1°C 4 dni w 10°C

Kiwi û 5,5 miesiąca w 0°C 7 dni w 20°C

Liczi û 20 dni w 5°C 3 dni w 20°C

Melony
(Kantalupa)

û
û

25 dni w 3°C
25 dni w 3°C

5 dni w 20°C

Melony
(Charantais)

û
û

25 dni w 9°C
25 dni w 9°C

3 dni w 20°C

Melony
(Galia)

û
û

25 dni w 7°C
25 dni w 7°C

3 dni w 20°CC03 d 2win °i
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produkt dostępność przechowywanie
w chłodni

obrót towarowy
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ci Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego 

określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy 
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas 
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego 
traktowania produktu.
Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne.

Nektarynki û 30 dni w 0°C 3 dni w 20°C

Marakuja û û 28 dni w 8°C 3 dni w 20°C

Brzoskwinie û 30 dni w 0°C 3 dni w 20°C

Gruszki û 91 dni w 0°C 3 dni w 20°C

Ananasy û 28 dni w 8°C 7 dni w 20°C

Pitaja
(Smoczy owoc) û

21 dni w 10°C
30 dni w 5°C

4 dni w 10°C
4 dni w 10°C

Śliwki û 60 dni w 0°C 3 dni w 20°C

Granaty

û

û

û

60 dni w 6°C

90 dni w 6°C

90 dni w 6°C 

3 dni w 20°C 
(do transportu)

3 dni w 20°C 
(do transportu)

3 dni w 20°C 
(do transportu)

Maliny û û û 18 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Czerwona
porzeczka û 18 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Truskawki û û û 14 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Arbuz
(młody) û 25 dni w 7°C 7 dni w 20°C7 dni w 20°C25 dni w 7°C(młody)

buArbuz

4 dni w 10°C14 dni w 0°CTruskawki

4 dni w 10°C18 dni w 0°Cporzeczka
Czerwona

4 dni w 10°C18 dni w 0°CMaliny

(do transportu)
3 dni w 20°C

(do transportu)
3 dni w 20°C

(do transportu)
3 dni w 20°C

90 dni w 6°C

90 dni w 6°C

60 dni w 6°C

Granaty

3 dni w 20°C60 dni w 0°CŚliwki

4 dni w 10°C
4 dni w 10°C

30 dni w 5°C
21 dni w 10°C

(Smoczy owoc)
Pitaja

7 dni w 20°C28 dni w 8°CAnanasy

3 dni w 20°C91 dni w 0°CGruszki

3 dni w 20°C30 dni w 0°CBrzoskwinie

3 dni w 20°C28 dni w 8°CMarakuja

3 dni w 20°C30 dni w 0°CNektarynki

Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne.
traktowania produktu.
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas
określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy
Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego
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produkt dostępność przechowywanie
w chłodni

obrót towarowy
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ci Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego 

określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej 
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego
traktowania produktu.
Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne. 

Szparagi
(zielone)

û û û 28 dni w 1°C 4 dni w 10°C

Szparagi
(białe)

û û û 40 dni w 1°C 4 dni w 10°C

Fasola û û û 14 dni w 6°C 4 dni w 10°C

Brokuły
Broccolini
(Delikatny trzon)

û û
û

û
û

28 dni w 0°C
24 dni w 0°C

4 dni w 10°C
4 dni w 10°C

Brukselka û û 40 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Kapusta û 21 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Kalafi or û 25 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Marchewka û 40 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Pomidorki 
koktajlowe û

û 14 dni w 10°C
14 dni w 10°C

3 dni w 20°C
3 dni w 20°C

Papryczka chili û 21 dni w 8°C 3 dni w 20°C3 dni w 20°C8°C21 dni w 8°iapryczka chiliilhPapryczk ii

3 dni w 20°Cdni w 20°i
3 dni w 20°Cdni w 20°i

0°C14 dni w 10°i
0°C14 dni w 10°i

oktajlowelkk j
oomidorkiPomidorkii

0°C4 dni w 10°i0 dni w 0°C40 dni w 0°iarchewkawkMarch

0°C4 dni w 10°i5 dni w 0°C25 dni w 0°ialafi orKalafi

4 dni w 10°C21 dni w 0°CKapusta

4 dni w 10°C40 dni w 0°CBrukselka

4 dni w 10°C
4 dni w 10°C

24 dni w 0°C
28 dni w 0°C

(Delikatny trzon)
Broccolini
Brokuły

4 dni w 10°C14 dni w 6°CFasola

4 dni w 10°C40 dni w 1°C
(białe)
Szparagi

4 dni w 10°C28 dni w 1°C
(zielone)
Szparagi

Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne.
traktowania produktu.
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas
określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy
Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego
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produkt dostępność przechowywanie
w chłodni

obrót towarowy
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ci Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego

określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas 
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej 
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego 
traktowania produktu.
Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne.

Kukurydza û û 21 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Ogórki û 18 dni w 10°C 3 dni w 20°C

Bakłażan 
(Oberżyna)

û 22 dni w 11°C 3 dni w 20°C

Zielona
cebulka

û û û 21 dni w 1°C 4 dni w 10°C

Por û 28 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Piżmian
jadalny

û û 15 dni w 7°C 3 dni w 20°C

Pasternak û 21 dni w 0°C 3 dni w 20°C

Rzodkiew û 21 dni w 1°C 3 dni w 20°C

Groszek 
cukrowy

û û û 42 dni w 0°C 4 dni w 10°C

Dynia / Cukinia û û 21 dni w 8°C 3 dni w 20°C

Słodka 
papryka

û û û 28 dni w 8°C 3 dni w 20°C3 dni w 20°C28 dni w 8°C
papryka
Słodka

3 dni w 20°C21 dni w 8°CDynia / Cukinia

4 dni w 10°C42 dni w 0°C
cukrowy
Groszek

3 dni w 20°C21 dni w 1°CodkieRzodkiew

3 dni w 20°C21 dni w 0°CPasternak

3 dni w 20°C15 dni w 7°C
jjadalny
Piżmian

4 dni w 10°C28 dni w 0°CPor

4 dni w 10°C21 dni w 1°C
cebulka
Zielona

3 dni w 20°C22 dni w 11°C
(Oberżyna)
Bakłażan

3 dni w 20°C18 dni w 10°COgórki

4 dni w 10°C21 dni w 0°CKukurydza
Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne.
traktowania produktu.
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas
określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy
Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego
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produkt dostępność przechowywanie w 
chłodni

obrót towarowy
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ci Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego 

określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy 
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas 
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego 
traktowania produktu.
Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne.

Bazylia û û û 15 dni w 12°C

Szczypiorek û û û 15 dni w 2°C 4 dni w 10°C

Kolendra û û û 21 dni w 2°C 4 dni w 10°C

Koper û û û 15 dni w 2°C 4 dni w 10°C

Czosnek,
Czosnek obrany

û
û

60 dni w 0°C
21 dni w 0°C

4 dni w 10°C
4 dni w 10°C

Imbir û 60 dni w 12°C 3 dni w 20°C

Mięta û û û 20 dni w 2°C 4 dni w 10°C

Pietruszka û û û 30 dni w 2°C 7 dni w 10°C

Rukola û û û 20 dni w 2°C 4 dni w 10°C

Rozmaryn û û û 20 dni w 2°C 4 dni w 10°C

Szałwia û û û 11 dni w 2°C 4 dni w 10°C

Tymianek û û û 15 dni w 2°C 4 dni w 10°C4 dni w 10°C15 dni w 2°CTymianek

4 dni w 10°C11 dni w 2°CSzałwia

4 dni w 10°C20 dni w 2°CRozmaryn

4 dni w 10°C20 dni w 2°CRukola

7 dni w 10°C30 dni w 2°CPietruszka

4 dni w 10°C20 dni w 2°CMięta

3 dni w 20°C60 dni w 12°CImbir

4 dni w 10°C
4 dni w 10°C

21 dni w 0°C
60 dni w 0°C

Czosnek obrany
Czosnek,

4 dni w 10°C15 dni w 2°CKoper

4 dni w 10°C21 dni w 2°CKolendra

4 dni w 10°C15 dni w 2°CSzczypiorek

15 dni w 12°CBazylia
Poniższe informacje służą jedynie jako wytyczne.
traktowania produktu.
zależy od odmiany, sposobu uprawy oraz pozbiorczego
przechowywania oraz trwałość na półce sklepowej
StePac z poniższymi produktami. Dokładny czas
określony jest na podstawie doświadczenia fi rmy
Okres przechowywania oraz okres obrotu towarowego
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produkt obrót towarowy

Burak siekany 9-10 dni w 7°C 

Brokuły (różyczki) 14 dni w 7ºC 

Kapusta siekana 9-10 dni w  7°C 

Marchewka siekana 9-10 dni w 7°C 

Marchewka i sałata cięta 9-10 dni w 7°C 

Kalafior (różyczki) 14 dni w 7ºC 

Seler >10 dni w 7ºC 

Cykoria liście >10 dni w 7ºC 

Fenkuł ( koper włoski) 9-10 dni w 7ºC 

Jarmuż 9-10 dni w 7ºC 

Sałata Karbowana 9-10 dni w  7ºC 
Lodowa
Czerwona
Rzymska

Cykroria czerwona (liście) 9-10 dni w 7ºC 

Xtend® dla warzyw ciętych 

OkrOkres przes przechoechowywwywania orania oraz okraz okres obres obrootu ttu toowwaarroowwegoego 
okrokreśloneślony jest na podstay jest na podstawie doświadczwie doświadczenia fienia fi rm rmyy 
SSttePePac z poniższymi prac z poniższymi produktami. Dokładnoduktami. Dokładny czasy czas 
przprzechoechowywwywania orania oraz trwaz trwałość na półcałość na półce sklepoe sklepowweejj
zależy od odmianzależy od odmianyy,, sposobu upr sposobu upraawy orwy oraz poaz pozbiorzbiorczczegoego 
trtraktaktoowwania prania produktu.oduktu.
PPoniższoniższe ine infformacje służą jedynie jakormacje służą jedynie jako wytyo wytyczne.czne.



10 www.stepac.com

produkt obrót towarowy

Rzodkiewka 9-10 dni w7ºC 

Szpinak 14 dni w  7ºC 

Botwina >10 dni w 7ºC 

Rzeżucha wodna 9-10 dni w 7ºC 

Rzepa 9-10 dni w 7ºC 

Xtend® dla warzyw ciętych 

OkrOkres przes przechoechowywwywania orania oraz okraz okres obres obrootu ttu toowwaarroowwegoego 
okrokreśloneślony jest na podstay jest na podstawie doświadczwie doświadczenia fienia fi rm rmyy 
SSttePePac z poniższymi prac z poniższymi produktami. Dokładnoduktami. Dokładny czasy czas 
przprzechoechowywwywania orania oraz trwaz trwałość na półcałość na półce sklepoe sklepowweejj
zależy od odmianzależy od odmianyy,, sposobu upr sposobu upraawy orwy oraz poaz pozbiorzbiorczczegoego 
trtraktaktoowwania prania produktu.oduktu.
PPoniższoniższe ine infformacje służą jedynie jakormacje służą jedynie jako wytyo wytyczne.czne.



Opakowania zbiorcze

Opakowania jednostkowe

Flow-pack

Worki na duże ilości do długiego przechowywania
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