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MISSION

,,Dzielenie sie z ludzmi
najlepszymi wedlinami w oryglnalne]
goralskiej oprawie.”
Wyroby Kabanosa to o wiele W|qcej
niz zwykte miesa i wedliny
- to prawdziwe ,,Skarby Podhala.”

Kabanos products is some'l;
meats and cold meats - the

e
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THIN SAUSAGES

ﬂ- Popularne wyroby cieszace sie duzym uznaniem
= _;.:" - naszych Klientow.

#:- 5 Rab on'e-sa"'z roznych gatunkow miesa, istnieje
::_-:'E I-‘a. ~ tez wiele sposobdw ich dalszej obroébki.

Mogq byc parzone, wedzone czy suszone.
O.lch smaku decyduje rowniez kompozycja
+ naturalnych przypraw i dodatkow.
i Smaku]q wybornie zaréwno na ciepto
= _h ; ; jak i na zimno.

cts "reC|ated by customers.

They’taste deI|C|ous served both hot and cold.




Kietbasa z peklowanego miesz y
wieprzowego, wedzona i pi
Bardzo smaczna i aro
dzieki bezpiecznemu:
Naturalna ostonka §

Sausage made with pickled pork, sme

L S

Very tasty and aromatic, thanks to s
Natural casi ,.';,!_‘rt‘:“;5;~ >

ST

wieprzowina 4 map, 21 dni
& , <ldnk
OF ko S e - W map, 21 days

\ wedzenie, pieczenie

P ACE © -
e 0 smoked, baked = A

approx. 1,5 kg




wieprzowina, dréb

(=2 wotowina
pork, poultry, beef

ok. 1,0 kg
approx. 1,0 kg o

map, 24 dnl

= =

W|eprzowma
pork ey

map, 21 dn

& ¥ map, 21 days

map, 24 days =

ok.0,6 kg —-h* E > Wedzenle, pleczenle
approx. 0,6 kg o smoked, baked

@

W|eprzowma drob

pork poultry "

W|eprzowma, G ro D

po_rk poultry
ok 10,7 kg

approx 0 tZ kg'hw;

@

. SRS )
map, ni el
map, 26 days - ‘ﬁ'

wedzenie, parzenie
smoked, steamed

o)

- KABANOS WIEPRZOWY

'Wieprzowma S map, 26 dni

pork map, 26 days

ok. 0,5 kg o wedzenie, pieczenie
approx. 0,5 kg smoked, baked

wieprzowina | = map, 24 dnl

ork,m%_ map, 24 days

ok 023kg 0 wedzenie, pieczenie
approx 0,23 kg smoked, baked




KIELBASA P

.wieprzowina,dréb @ n"fap,21 dni W|eprzowma ,dréb rhap,21 dni
pork, poultry -:'r'--i map,.?_;lq_gays— = _ : ork go‘gltr ~ NF map, 21 days

ok. 20kg " Qwedzeme, parzenle S e = ok 1,5kg Q'wedzenie, parzenie
approx.20kg ; T E smoked, steamed

i i B
W|eprzowma dro e . _ ' R S R ) T RPN

) wolowina map, ) nn - - ; (, nap, 21 ) ieprzowina @ map, 1 dnigs=!
pork, poultry, beem map,21 days A\ ; na ._f 5 .; e ¥ 1 0rk . A map,21 days >

@ok. 2,5 kg =i Qwedzenle, parzéni o ; = » 0k.1,5kg _--.:_- Qwedzeme, parzenle
approx. 2,5 kg smoked, steamed approx 1,5 kg i e i smoked, steamed

approx. 1,5 kg

T =




eki-dodatkowi cieleciny, ta wieprzowa
Iéqusa, jest taka krucha i delikatna.
Wy _fjd-ﬁe__kawa’rki migsa po zapeklowaniu
iMrg'Eﬁieniu scisle wypetniaja naturalne
5 f . . ostonki.

Wyc__.zu / Ini,nuta przypraw podkresla
charakterystyczny smak migsa cielgcego.

<=!__ _ I.l.

ted meat pieces are pickled, and after
fill the natural casing. Detectable note

L L

P
~ = wolowina, cielecina & MaP. 24 dni
i pork, beef, veal E map, 24 days
; ok. 1,0 kg wedzenie, pieczenie
approx. 1,0 kg 0 smoked, baked
.




UZ sama nazwa sugert
tradycyjny, niepo i
i doskonaty swojs
Doprawiona nati
przyprawami jest o

The name itself suggests a t
homely taste. Season

el -
g wieprzowina
.*, pon[ = g
S5 em ok 1,5-2,5 kg E= "
: approx.15—2,5 kg ra_smoked, baked -'_
g i il




| PIECIONA

map, 24 dni

pork = _map,21 day Y --‘_ e 22 1. ) N map, 24 days
‘ ok.2,5kg @ wedzenie, parzenl : ' k. 1,8-20kg 0 wedzenie, pieczenie
approx 25 kg - smoked steamed o smoked baked

WA PECCON

. 5

wieprzowina, drok

W|eprzowm = map, 21 dni S olowing map, 21 dni wier przowina map, 24dni

pork ;' ‘ @‘W 5 @? " pork, poultry, beef - @ ap, 21 days ) k| 2 , ’ map, 24 days
ok.1,3kg 0 wedzenle, parzenl : é  ok.0,8-1,0 kg wedzenle, parzenle y ok ‘1-5 kg i , 0 wedzenie, pieczenie

approx. 1,3kg smoked, steamed = 3D DIOXs 08-1,0 kg smoked steamed M'F- approx. 1,5 kg smoked, baked

E il --'T"‘V 3 ™




REGIONALNA

|eprzowma, drob R 2t .
wotowina map, 21 dni
map, 21 days

" pork, poultry, beef ]
ok."I,8-2,0 kg 0 wedzenie, parzenie
approx 1 8-2, 0 kg __" smoked steamed

KIELBASA

wieprzowina 1[ @

pork ¢ % map,21 days.- =

ok. 1,5 kg .:- @ wedzenle, pleczen| :
approx.1,5kg smoked baked

—r o
map,21dni
map, 21 days

0 parzenie
steamed

ebizowin At
et (53

o |eprzowm “map, 21 dni
§ (3 .;nap,21 days =

[ wotowina &3 -
pork, poultry, beef%. ~10E]SS 2._1sday_$ - por L
ok.1,5 g s wedzenle, parzeni_
smoked, steamed

ok.0,8-1,0kg | parzenie
approx. 0,8-1,0 kg o steamed T . approx. 1,5 kg ‘\-"l-j;

:"L

~ wieprzowina, ro'b e
map, dni

- 0k.081,0kg
approx. 0,8-1,0kg

=
—
=




GOSPODARZA

map, 24 dni
map, 24 days

‘Qwedzenle pieczenie
smoked baked

wieprzowiné,'. s __; |
& NV - map, ni
= map, 22 day =

pork, beef
®

ok. 1,5 kg ~"‘ e Qwedzenle parzenl =
: smoked steamed

4d : : .' @“ T . map,21 dni-
NF map, , 24 3 ¥ pork S W map, 2] days e

Qwedzen ,plec2en|e _ E " Qwedzenle, parzenie

smoked bakedﬁ‘if;ﬂ‘- smoked, steamed

_ s map,
Dot wax i
=, 0 wedzenie, pieczenie ok’O -0 ,7 kg
_!-‘« . ' approx. 0,5-0,7 kg

ok.05kg
approx.0,5kg smoked, baked
£ '1Jt..'. = T St -:i

wieprzowina

approx 0,5 kg







KIEBASY GRUBE
| MIELONKI

Wyselekcjonowane mieso, doskonale dobrane
dodatki i wiasciwa ostonka to najlepsza definicja
kietbasy grube;.

Pozniej juz tylko odpowiednia receptura
zadecyduje czy beda Panstwo smakowac kietbasy
szynkowej, zywieckiej czy krakowskie;.
Takie wiasnie kietbasy sa sprzedawane pod marka
,»,Kabanos”.

Selected meat pé_rr_ts, perfectly matching spices and the right
casing best define thick sausages.
- The right recipe ',\A_Ai_ll'ﬁliow you to later decide between
= szynkowa, zywiecka or krakowska style
373 sausages. These are the sausages sold by Kabanos.




Podsuszana kietbasa zywiecka to klas
gatunku w dziale kietbasy grufy.‘g‘. -
Dzigki starannemu procesowi pr_q;__d@]ﬁc'i
polegajacemu migdzy innymi na_wg& niu,
pieczeniu i suszeniu otrzymalismy bardzo
smaczny wyréb. B i
Kietbasa ma bardzo delikatny smak i d’oskg
pasuje na kanapki. t § -

Zywiecka dried sausage is a classi
Thanks to a careful production pre
of smoking, baking, and drying we obta
sausage. The very delicate taste an
suit éandw

N

wieprzowina vac, 24 dni e s
& " = oo =
p(l)(rko8 : vac,dZ4 da.ys 2 =< . "":ﬁ:
ok.0, wedzenie, pieczenie,
gy @
approx. 0,8 kg suszenie

smoked, baked, dried




@ pork L e LS - - "
ok. 1,0 kg ISR o = ok.0,3 kg £ Vedzenie, pieczenie,

7 ‘ - _ 4 T Mo\ L l, 3 . SS ' 1 | ]
‘apprOX-LO kg %0 pI s> 3pProx-0.3 KOS sUszenic ANNEEES

= smoked, baked, dried ?1"'““?#’—’?-‘5&‘.‘_{;_1‘; b - i smoked, baked, dried

wieprzowina s vac, 24 dni £ Wieprzowine
GETLE A Y (o i

1=




MIELONKA FAMILIJNA

g - @ |uz 24 dn| S ‘Wieprzowina,dréb S luz, 60 dni
pork = :.‘: * separately, 24 days pork, poultry separately, 60 days

ok.1,0-20kg parzenie e e 5 ok. 1,0-1,3 kg parzenie
. approx 1 0 2 0 kg = @ steamed - '. ‘ approx. 1,0-1,3 kg o steamed

- ,="“_ 2 - ._.‘er"':__F_r:__.-,
; luz,60dni wieprzowina : luz, 60 dni
@ == - _.-q.|'~ -1 @
: = separately, 60 days = : pork. jEnEs i separately, 60 days
. ok 1 ,0-1 3 kg parzenie e @ ok. 3,0-4,0 kg parzenie
approx. 1,0-1,3 kg steamed approx. 3,0-4,0 kg steamed
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KUCHNIA* GORALSKA

GORAL (CUISINE

Dawniej kuchnia na Podhalu byta skromna i mato urozmaicona.
Twarde warunki klimatyczne i ubdstwo kamiennej gleby czynito pozywienie
zaiste spartanskim.

Podstawg, byty gotowane ziemniaki, zyli grule oraz bryjka
lub jej gestsza postac zwana kluska.

Dzisiejsza kuchnia goralska jest zgofa inna, smaczna i urozmaicona.
Najlepiej sie mozna o tym przekona¢ odwiedzajac podhalaniskie knajpy
| zajazdy.

Proponuja one wysmienite regionalne speqjaty takie jak kwasnica,
kotlet'z koscig czy placki moskole. Poza wysmienita kuchnig znajda tam
Panstwo wyjatkowy gdralski klimat, zardwno w wystroju wnetrz
jak I oprawie muzycznej.

In thezpast'the cuisine of Podhale was modest and not very
diyefsified. Tatigh climate and barrenness of the stony soil made
the fdodgfeally bleak. It was based on boiled potatoes, so called

grule and bryjka or their thicker version the noodle.

Today. the cuisine is completely different, tasty and diverse.
The best'way to find out for yourself is to visit restaurants and
inns of Podhale.They offer delicious regional specialties, such as
kwasnica, bone-in pork chop and moskol pancakes. Except for
great cuisine, you can feel the unique Goral atmosphere, both

thanks to the interior design, and the music.







FRANKFURTERS

Polacy pokochali parowki! To jest fakt, nie slogan.
Rynek sprzedazy parowek szybko sie rozwija.
Sa chetnie jedzone nie tylko przez dzieci,
i nie tylko na s$niadania.
Odkad wiemy jaki jest ich skiad, jeszcze chetniej
po nie siggamy.
Z mysla o najmtodszych klientach przygotowane
zostaly nasze ,,Piateczki”, dziecieca grafika
opakowania podoba sie dzieciom, a ich dobry sktad
przekonuje rodzicow do zakupu.

Poles love frankfurters! This is a fact, not an empty slogan.
nkfurters is expanding fast.

e ':_':rhex'are;éajqn,n oy kids, and not only for breakfast.
~ Since we know the ingredients, we buy them more willingly.
~ Keeping in mind our youngest customers we prepared
‘Piateczki’, children like the colourful graphics on the package,
and good quality ingredients list convinces
the parents.

The mark‘ét’f'




Doskonate paroweczki gérale_gzti

dobrze znana propozycja n@lﬁe anz

$niadanie, sycaca przekqékq;! dod:
do dan g’rownych \ B S

Powstata z wysokiej jakosci peldo"ﬂa g0 "sa b

wieprzowego, ktore po staranny procesie ob-"

robki i parzenia moze tr* ost na st

| 5,
WA

Splendid frankfurters Goralec
well known breakfast option, a filling
addition to main courses. They are made
pickled pork, which can be:
to careful treatment an 3

wieprzowina @ map,21dni
& pork S == & map, 21 days -

.ok 0,42 kg parzenie =y
approx. 0,42 kg steamed '




PAROWKT Z'_

. wieprzowina, drob @
pork, poultry

©°« 114k s
approx. 1,1- 14kg _‘..

map, 21 dn
map,21 days

parzenle
d

map, 21 dni
- @ map, 21 days

25 0 parzenie
‘approx,] 0 kg .r-f B steamed

."::.‘..

wieprzowina,

cielecina map,22 dni e wo’fowma
‘ < e _,'_.map,22days LT ;

ieprzowina, drob . = o
F @) MaP 27 ONIE 1. leprzowma,drob ‘map,21 dni
map,24days 3 R days

pork, veal - " pork, poultry, beef 225, e Pork poultry
ok. 0,3 kg SeE wedzenle, parzenle ok.1,5kg wedzenle, parzenle - ok, 1,3 kg wedzenie, parzenie
approx. 0,3 kg o smoked, steamed ; . approx. 1,5 kg 'h-hgw' @ smoked, steamed = ’ approx. 1,3 kg 0 smoked, steamed







SIYNKI | WEDZONKI

HAMS, SMOKED COLD MEATS

Wedliniarska arystokracja! Tak mozna nazwac
- te grupe wyrobow, poniewaz sa robione
z najszlachetniejszych i wyselekcjonowanych
T : ' partii miesa.
OdPOW|edn|a obrobka i bezpieczny sposob
: we;dzenla nadaja im aromatu i doskonatego smaku.
Dlatego tak chetnie s3 kupowane na co dzien,
i od swieta. Szynki i wedzonki ,,Kabanosa”
s w stanie zaspokoi¢ oczekiwania najbardziej
; wyrafinowanych smakoszy.

nd safe smoking add aroma
1?5‘ o'ur products

= meals and for the Holidays.
They can meet expectations of most sophisticated
customers.




'3 STYNKA BIESIADNA 7 GORALSKIE] SPIZARNI

KURCZAK GOTOWANY

dréb ) V< 21 dni = dréb '.;;_-_'_'-.:'::_.%L S map, 24 dnl - wieprzowina & map, 21 dni
poultry vac, 21 days ! o poultry' X :..' map, 24 days T4 § . pork map, 21 days

@ ok.2,0kg parzenie = . ok.1,2kg ; pieczenie @ ok. 1,5 kg pieczenie
approx. 2,0 kg steamed o approx. 1,5 kg

approx. 1,2 kg o baked

SIYNKA 1 P

Wleprzowma . map, 28 'dni.- 5

map,21 dn| i wie.przowina

-m:ap,21 dni

e@f_-

&

pork map, 28 days = S e map, 21 days - pork e e map, 21 days
ok. 2,5 kg 0 wedzenie, parzenie % . ok.2,5 kg - @ wedzenie, parzenie . ok. 1,5 2,0kg parzenie
approx. 2,5 kg smoked, steamed approx. 2,5 kg smoked, steamed approx. 15-2,0 kg steamed




5dz en |em wykorzystany by¢ jako gtowny
= ar a, a takze doskonaty i aromatyczny
atel db-polsklch tradycyjnych potraw.

Y bo qkonsystenqq i niepowtarzalny

dﬁvustopnlowemu procesowi

parzeniu, a nastgpnie pieczeniu.

m-ab, 21 dni

. .W|eprzowma _;_q'..r

V' pork PR map, 21 days
= @ ok.1,8kg pieczenie
approx. 1,8 kg baked
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SCHAB CYGANSKI

Nasz schab cyganski jest przygoto ( ‘-_1_4
z poledwicy wieprzowej. =~
Kolejne etapy to peklowanie, wedzeni
i parzenie odt’ruszczoneg&g?r
Smaczny i bardzo wydajny.
Doskonaty na pysz '

Our Gypsy pork loin is made Y R e
Next steps are: pickling, smoking and *-JE&B% =

ok i

without fat. Delicious and very €fficier
Great for tasi

o e

wieprzowina w" map, 21 dnj e

pork o s map, 21 days. 8=

ok. 2,5 kg o wedzenie, parzenie .
approx. 2,5 kg smoked, steamed .

ﬁg{-.p .  ‘

-y




SCHAB SNIEZNY

b e e e At o
wieprzowina map, 26 dni - g Wwieprzowina - @ map,21dni wieprzowina map, 21 dni
& pork & map, 26 days A : .,pork 3 T*Eat & map, 21 days Ty st s & pork & map, 21 days

SCHAB I KOMINA

ok. 1,5-2,0 kg wedzenie, parzenie ok. 2,5 kg 2= wedzenie, peirzenie = ok. 1,0-2,0 kg parzenie
@ approx. 1,5-2,0 kg 0 smoked, steamed o approx.2,5 kg e 0 smoked, steamed - - approx. 1,0-2,0 kg 0 steamed

- . ™ - "-'_-.-'.""-_; e X e =
T e S R e
wieprzowina map, 26dni . wieprzowina = = wieprzowina map, 26 dni
& pork & map, 26 days "'ff"r::?:"n-f, pork RN & map, 24 days 3 -"‘.-.E%' pork © & map, 26 days
ok. 2,5 kg parzenie, pieczenie ok.1,0kg 2L wedzenie, parzenie, ok.2,0kg wedzenie, parzenie
approx. 2,5 kg steamed, baked approx. 1,0 kg 0 pieczenie approx. 2,0 kg 0 smoked, steamed




SZYNKA SZLACHETNA L GORALSKIEJ
SPIZARN|

wieprzowina map, 26 dni
& porkisss & map, 26 days

SIYNKA KRUCHA KNIAZIA . | I.

) Wieprzowina & MaP. 24 dni SHINSSS @ W|eprzowma =

map, 21 dn| P o
‘map, 21 days ;;'.-9" ; 1'

wedzenle parzenle ‘ok 1,5-2,0 kg Qwedzenie, parzenie

At

pork map, 24 days _"r'-_: ¥l *-., pork 4= .,,;'n-..,\_ iﬂ:.

ok. 1,0-1,3 kg wedzenie, parzenie 2h ok. 2,0-3,0 kg
@ approx. 1,0-1,3 kg @ .

smoked, steamed = = < approx 2,0-3,0 kg _'-;\_ @ smoked, steamed it approx 15-2,0 kg smoked, steamed

e aaE
fm -5t
e
[ R S e ST
.-.'_‘ﬂ.'..- T el g
s - o -.'3-
N -

2

f"““‘”’* -

wieprzowina "mar_),21 dni

map,26dni

v e ".L--—-'Ir
map, 24 dni =

wieprzowma '- =4 B i W|eprzowma - Ry [ F
& pork e s & map, 24 days "'“'_ '-_ _ pork j‘ --u__:_ @ -map, 26 days Sieeaes _;Q:.EI:I; & pork nﬂ & map, 21 days
. ok.1,5-1,8 kg @ wedzenie, parzenie _ @ ok.25kg Q wedzenie, parzenie '=H-f" . ok.40kg 0 wedzenie, parzenie,
approx. 1,5-1,8 kg smoked, steamed approx. 2,5 kg smoked, steamed approx. 4,0 kg pieczenie
smoked, steamed, baked




. do jej nazwy.
= ardzgm zna, doskonata do codziennych
ogﬂ«'zw i od Swieta.

[ 1

e ham has a uniform pink colour.
t at the same time. The outside skin
é. Very tasty, perfect for everyday

map, 24 dni
@ map, 24 days

W|eprzowma “':'F""

L . pork

2 @ ok. 1,5—2,0 kg 0 wedzenie, parzenie
approx. 1,5-2,0 kg smoked, steamed




w najlepszym
Krucha, soczysta konsyste

i delikatny, dymny aromat
dopracowanego pro

Schab Szefa will appeal eve
enthusiasts of the best, 1
Tender, and jufc consist

i

_‘ 0 wedzenie,

approx.15kg smoked, steamed -




> W|eprzowma S

L T : . 1 Frow '||'_
: wneprzowm _-: P @ map, 21 dni

pork = ’fch map,21 days ) _ map, 21 days
‘ok 1,5kg 27 0 wc—;dzenle parzenl _ Qwedzenle parzenie
approx. 1,5 kg smoked steamed ..5;_' i ‘ smoked, steamed

map71 dni

ieprzowina a~m dni & Wieprzowina = map, 26 dni
¥ map, 1-day ' : :

pork A4 days . B map, 26 days
Qwedzenle, parzen I . "*‘
- approx 2,0kg
S

WleprZOWIn
@ -|_'-"—"l_' ‘

pork
0

.ok 2,5 kg ‘."h*—
approx. 2,5 kg

wedzenle, parzenle
smoked, steamed

ok = 5 kg ' = @ wedzenie, parzenie
approx 1 =5 kg smoked, steamed = smoked, steamed




wieprzowina
o JMEESEE

¥ F._

pork
ok. 2,5-3,0 kg

ok.0,7 kg @0

approx. 0,7 kg

-

map,21dni
map, 21 days '_

ewedzeme parzenle ».,
smoked, steamed

approx. 2,5-3,0 kg

2

'\,

wieprzowina

pork ;
Ok_.'3 5 g I|,. t
approx 3,0-3,5 kg ‘b.,,

_map, 21 days

0

Wedzenle, parzenl =
smoked, steamed *:-

map, 24 dni
map, 24 days

gn Wedzenie, parzenie

smoked, steamed

O
<

S

W|eprzowm =
Y por

‘ok Okg

approx. 3,0 kg =

=’ map, 26 days

B Map, 26 dniey |

wedzenie, parzenie
smoked, steamed




SIYNKA TRADYCYJNA OD KOJSA

-

-",l_.

A

\ Wﬁmby firmowane nazwiskiem nestora rodu
B zatozyciela Firmy to prawdziwe rarytasy.
Do tej linii zostaty wybrane najbardziej

1.§r|sr'|"aw}dzone stare przepisy i wyselekcjonowane

; < sldadniki. Szynka wstepnie jest tradycyjnie

= peklowana w zalewie, nastepnie rolowana

. sznurkiem, wedzona i parzona.

)N * Koniecznie trzeba sprobowad!

&

LA

Prodtictsbrandediwith the name of the family’s nestor,
-and cémpany’s founder are the real delicacies.

s i 8 picked old, time-tested recipes and hand
pddients. First the ham is traditionally pickled

le, then it is tied with a string, smoked

e N --E

o wieprzowina map, 26 dni
L & pork & map, 26 days
ok. 1,2 kg wedzenie, parzenie
approx. 1,2 kg 0 smoked, steamed




Wysmienita, soczysta szynka deb
z wysokiej jakosci migsa wieprzowegc
wyroznia sig delikatnym, wedzonym aromz
Jej nazwa tradycyjnie wywodzi od charaktery
nego procesu przygotowania - prze:
szynki w beczce debowe
peklowania. Doskonale smakuje w 2

cie innych mies, seréw: oraz warzyw:
!-i’ g :
A=

Exquisite, juicy ham made with high qu P!
distinguishes itself'wi't- c_jeli;-,'a te '_‘!T;:;__
The name comes from he traditior
preparation — the ham is ke
the pickling proc's's It g

T - B -
R = oy ~
L+ i Tk gt W

wieprzowina
pork.es sl

0k.2,0-3,0kg
approx. 2,0 - 3,0 kg

map, 21fdaysi :

&

[P
T

o wedzenie, parzenie
|

smoked, steamed




SLONINA WEDZONA

=) wieprzowina & map, 14 dn| e W|eprzowma = .' - =~ [ 1‘_ -y i ; wieprzowina S vac, 14 dni

pork map, 14 days 3 porlg" . -;'.._ e vac 19days i b pork vac, 14 days

ok. 1,2 kg wedzenie, parzenle = -‘ ok. 1,0-1, 5 kg wedzenle pdrzen 'ok 1,5 kg wedzenie, parzenie
approx. 1,2 kg 0 smoked steamed 1.“ = j‘%. approx ] 0- 1 5 kg e 0 smoked steamed ;;.ﬂ_ 2 approx. 1,5 kg 0 smoked, steamed

|eprzowm -

~ wieprzowina @ “map, ‘|4 dn Weprzoin @ vac, 18dni @ map, 14 dn|
pork S P=raEh _,'_. ¥ map, | 14 days ; T pork R vagc_18days = «pork'%:‘?'?ﬁ‘!' map, 14 days
ok.1.3kg wedzenle, parzenle - ok. 1,0 kg :.i‘ wedzenle, parzenle BT e= Ok, 1,5 kg 20 = wedzenie, parzenie
approx. 1,3 kg o smoked, steamed ; . approx. 1,0 kg !.-. i_:"_' a smoked, steamed ’ approx. 1,5 kg 0 smoked, steamed







BOCZKI

Nasze boczki robimy w oparciu o tradycyjne
przepisy domowe.
Dzieki podtrzymaniu tradycji przypominaja
swojskie wyroby.
Boczek powszechnie wystepuje w dawnych polskich
przepisach kulinarnych.
Dzis spozywamy go zarowno na zimno
jak i w daniach cieptych.
Boczki ,,Kabanosa” smakuja wysmienicie.

Our bacon_:js:made with traditional family recipes.
Thanks to ma-ln?mn_g the tradition, they have that
home.made fggk.Bé.con is widely used in traditional
e ol . Polish cuisine.
Today'lt'ls eaten in cold, as well as in hot meals.
Kabanos’ bacon tastes delicious.




Boczek w posypce to doskonatfa pro
dla wszystkich zwolennikow klas'ycin j
polskiej kuchni i wybornych mies: wp«,a{nej
charakteru odstonie. iboa_‘
Wysokiej jakosci lokalne migso ww_pr%'w_g
zostato poddane starannemu £ro¢esow x,
wedzenia z zachowaniem na]wy zego ryg
starannosci, a nastepnie upleczonej'"

wieprzowina . vac, 24 dn| .
& pork = @ vac, 24 days :
ok. 1,0kg wedzenie, pieczenie
approx. 1,0 kg 0 smoked, baked




© BOCIEK GORALSKI

vac 21 dn|

wieprzowina vac,21dni .'_1__ oW o W|eprzowma" . /8 __: g wieprzowina vac, 21 dni

& pork & vac, 21 days '!:'_.. _ L @ pork L‘nﬁ vac, 21 days 5:. g -_.-‘3'3;:.’ < pork & vac, 21 days

ok. 2,0 kg 0 pieczenie = o ’ ok.1,0-2,0 kg = pleczenle parzenle ‘1-_ ‘ ok. 2,0 kg @ wedzenie, parzenie
approx. 2,0 kg baked . e approx 1 0 220) kg ;; approx. 2,0 kg smoked, steamed

i i
k- 'i -" .
= L-.r* e

—
l-'-.

wieprzowina 4= vac, 21 dni -  wieprzowina  @svac,21dni W|eprzowma % vac,21 i
& pork - & vac, 21 days-: < pork <P vac,21 days g e '.. pork SRS ‘!' @ vac, 21 days

ok. 1,0 kg wedzenie, parzenle ok. 1,0-1 5 kg '*-‘“ ‘wedzenie, parzenle = 0k.3,0kg wedzenie, parzenie
approx. 1,0 kg 9 smoked, steamed . approx. 1,0-1,5 kg @ smoked, steamed ' approx. 3,0 kg @ smoked, steamed




Jak mowi ,,Wikipedia” smalec to ttuszcz ZWIeI"ZQC)’
wykorzystywany w sztuce kulinarnej -
do przyrzadzania potraw, jak réwniez
do bezposredniego spozycia.
Nasze smalce to zdecydowanie cos wiecej!
To wspomnienie z dziecinstwa,
kiedy z rozkosza pataszowalismy pajde swiezego
pieczywa ze smalcem i sola.




.'\.g.
[,

5 " 'r '1_._‘
.___.., = x

s —L -h
W|eprzowma
pork = ,_-

B Sl R

ok 0, 5 kg e 'termlczn
approx 0, 5 kg

&

@ .o

Vo.c,.

W|eprzowm _
pork :,__?! n = 'i fgﬂately}% 0
. ok.0,25kg termiczna

approx.0,25kg heat-treated

- ok. 0,3 kg . termlcz a
_approx. 0,3 kg s heat treated







PASLTETY | PIECZENIE

PATES AND ROASTS

Swoj rodowod pasztety wywodza z kuchni
francuskiej, jednak juz od wielu lat s3 bardzo
popularne rowniez u nas.

Pasztety przyrzadzane s3 z réznorodnych
mies i podrobow.

Bardzo wazne sa odpowiednio dobrane
aromatyczne ziofa, czy przyprawy korzenne.
Mamy w swojej ofercie zarowno wyborne pasztety
drobiowe jak i wieprzowe.

Pates come fr_om,France but through years they gained
p.%uty‘m our country.

i P;tes are madgmtb—a variety of meats, and offal. It’s

; |mportant to chéesé—"eﬁé"ﬂmst aromatic herbs-and spices.

~ We offer both delicious poultry and pork pates.




b N

Wiadomo, ze im wigcej réir{)_'ch nies
w pasztecie tym jest smaczniejszy
Nasz jest przygotowany _z-mi&;sqg
podrobéw i wieprzowiny.
Catos¢ uzupetniaja starannie dobra;ﬁe‘%
Nasz pasztet z indyka to yv‘yré w fi
aluminiowej, z zapieczong §k6ﬂ; {na“ ierzchu.

5 ES &
?E‘F‘.

r
4

It is a known fact, that the more kinds:
the better. Our product is made with
pork. Everything is accompanied by
spices. Our turkey p mes i

comes in
with a Bai!e ulhh'*:

-_;_’_I_i;_'.!'_.__ -_ w0y

wieprzowina, dréb map, 21 dni

pork, poultry = = map, 21 days

ok. 1,5 kg pieczenie
approx. 1,5 kg 0 baked

&




map, 21 dni
map, 21 days

W|eprzowma ,c ay
& pork "-'Hr'ﬁ- = : s N bork, poult @

ok.0,5kg -\i?‘-r pleczenl' R A S am 0k 0,5 kg ¢ 5 §o pieczenie
e £ 0 e AT e 0

approx. 0,5 kg baked

—l--

W|eprzowma,drob map, dni ..2; /ieprzowina, d r6 .K@ - I@ leprzowm = vac, 24 dni
pork, poultry T-"i'—?-!ﬁ »maQLZT'day 3 pork poultr d a ay A ork A Ly vac, 24 days

= e

ok. 0,5 kg SR pleczenle === .... (1 o ok. 1 0kg ‘_. pleczenl = =~ _'_ ok. 1 74 kg""‘*w- pieczenie
approx. 0,5 kg 0 baked = . .. . approx. 1,0 kg s N 0 baked = sRMaCEE RN ‘ approx. 1,2 kg a baked
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SALCESONY
WYROBY GARMAZERYJNE

BRAWNS, READY-TO-COOK FOOD

Sprawdzone receptury sprawity, ze nasze
salcesony, kaszanki czy flaki ciesza si¢ duza
popularnoscia.

Wedliny podrobowe moga by¢ w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub specjalnych formach.
Dobre sktadniki i dodatek naturalnych przypraw
sprawiaja, ze s3 wyjatkowo smaczne.

Time-tested hkggpes are the reason why our brawns,
black pu%or tripe are so popular.
Glblet_, cold.-meats q@n laced in natural or artificial casings
Or?speCIal forms. Go {gyﬁ%mdlents and a pinch of natural
~ spices make them really tasty.




qu, 10 dni
separately,10 days

wieprzowina ﬂi"\'lgc,i]'dn'i:

pork ':J:ﬁ' ? vac, 21 days 3 : R .

L - _!_I—‘-I.. a . = 2 e - 3

@ ok.0,2-05kg @ pieczenie ok. : 7% - surowe
approx.0,2-0,5kg baked" o Gl

) Wieprzowina ' @ vac, 18 dni BESEEREE o drGb: luz, 26 dn i o wolowina i..": 021dni =,
pork =R vac, 18 daysﬁ _" 4 oultr i _,§eparate|y,26 day i bee =k separately, 21 days
ok. 0,5kg parzenle = _i = .ok o5 5 kg VR | parzenie A ‘ok 1 74 kg = parzenie
approx. 0,5 kg steamed o approx. 1,5 kg : steamed‘_,d ,: approx.1,2kg steamed




.map/vac, 16 dni

& W|eprzowma ,.nn-‘.

ork ) : : e ; map/vac, 16 days
p --'-, % 5 : - _ . =2 .. 0 p 3 y
‘ok 1,0-3,0 kg —;;.r pleczenle g T T T 2t _ 0 parzenie
approx. 1,0-3,0 kg N baked = = : e ] - ) steamed

W|eprzowma,drob qu 21dni = L \ V |eprzowm = vac, 24 dni i T leprzowm - i Juz, 21 dni
e | = ¢ <2 " :

pork, poultry _*égparately‘ﬁ a =1 pork = _ ¥ vac, . _ ork e : " separately, 21 days

ok. 1,5 kg ISR parzenie ._ ' = ok. 1,8- 20kg B o “Darzenic SE—— ok 1 Skg " parzenie

approx.1,5kg = steamed e Lo : .approx 1 ,8-2,0 kg o 0 steamed MR approx =5 kg = 9 steamed
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WYROBY GRILLOWE

BARBECUE PRODUCTS

:Spqdzanie czasu przy grillu, na Swiezym powietrzu
e sfé}’ro sie waznym elementem naszego zycia.
- To okazja nie tylko do biesiadowania,
aIe i do spotkan z rodzina, czy przyjaciotmi.
Kazdy Z nas lubi grillowane wedliny, pachnace
dymem, gorace, z chrupiaca skorka.
Nasze wyroby sa statym elementem grillowego
DeE menu.




termicznej, najlepiej na
Nasz karczek zostat specjalr

aby nada¢ migsu aromz
Peklowane kawatki karczl

VA
ra or C( }

approx. 0,7 kg i
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e - Comin winl  KASIANKA 7 PRAIONA CEBULA
GSANKA BIAA— ASANKAMINE B

o
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) Wieprzowina S MaP 16dni

‘ a = map, 16 dni ‘wieprzowina S map, 16 dni
pork map, 16 days 3 - pork SRR [T da) SLpOrk ik map, 16 days

- - et = v
ok. 0,46 kg parzenie ok. 0,38 k¢ ~ gm parzenie : ok. 0,46 kg parzenie
approx. 0,46 kg @ steamed 3 g, | S Vst 2= approx. 0,46 kg 0 steamed

=

wieprzowina = vac, 16dni ~ m Wieprzowina
& pork FRPraErs é@ga i '._or‘
ok. 05kg gmparzenie

approx.05kg steamed

ko =3  days Dok P mapi6days
- = i T AT FEs S - =
ok. 0,5 kg RS an parzenic S SN ok. 0,8 kg is=s parzenie

® approx.0,5 kg EEESEE NP steamed SN SN\ approx. 0,8 kg F= steamed

L . e 2 A 7 - ;
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W|eprzowmar dr,o‘*b
pork, poultry.

wieprzowina

pork
ok.0,8 kg

ok.0,5 kg
approx. 0,5 kg

approx. 0,8 kg :

vaC?—6 dn S

" vac, 16 days S5
\ wedzenie, parzen'e
smoked, steamed

©

ieprzowin -“ﬂi‘
pork, poultry
- .-1- o

okf()"'é kg

approx. 0,6 kg

.Jnapr 24 dayS
wedzenie, parzen' :

0

ap, 21 :dn.

smoked, steamed

=
—
.

map:21 oy

map, 21 days
) wedzenie, parzenie

W|epr20W'na’
Y pork, poultr

smoked steamed

drob ‘
0

Ok 0 5 kg
appfox 0,5 kg —

vac, 16 dni -

vac, 16 days

parzenie
steamed




> konsystencja jest niezwykle
a i jednoczesnie soczysta,
inkiem miesa do ttuszczu.

2 i'I.I_ed_ bacon is an integral part

'_“." ever, | also tastes great, fried
no by¢ ,,Delicious,
art of a summer

‘ 'Vt'

- Lot = .8 - N vac, 14 days
T S 0 S N
e ' > & g 0 peklowanie
= pickled




A light coloured, poultry and pork
shape.The sausage is in aq_a}_u_ra}.‘c S
golden when grilled. It 0o

- wieprzowina, drob vac, 14 dni
pork, poultry === N\ vac, 14 days T

Ok- 0,4 kg parzenie et —

approx. 0,4 kg steamed o




&

&

W|eprzowma
pork

ok.0,7 kg
approx. 0,7 kg

W|épFZOW|ﬁ e
pork SS=s .,-._,. '
Ok 0,7 kg --hq—
approx 0,7 kg

&

rﬁé[.dn’: 2,

.....

map,21 dn|

map, 21 days - 3

wedzenle parzenle

smoked, steamed£.~—‘

¥ map, 2 1days; -

wedzenle, parzenle
smoked, steamed

-

:--"@-

@ porkv poultry 1

W|eprzowma d rob

Ok b 7 q —'ﬁﬁ
approx (o) k

/ ierzoi a

7 pork e
ok 0, 34 kg
approx 034 kg ;Hf‘

S

0

ap, 18 dnr
map, 18days

wedzenle parze
steamed

-
ap,i%hday i
Wedzenle, parzenle

smoked, steamed =

- : -- ok. O 5 kg
f- approx. 0,5 kg

i J-"

LA
¥

pork poultry

lok 0,34 kg
approx 0,34 kg

&

| ’BASA PODWAWELSKA GRILLOWA

W|eprzowma dréb

map, 21 dni
map, 21 days

wedzenie, parzenie
smoked, steamed

IeprZOWIn
Ork

-

.'+

‘ vac, 21 dn|

vag, 21 days

wedzenie, parzenie
smoked, steamed







RAW MEAT

Sredniowiecza najpopularniejszym
m migsa byta wieprzowina.
- a;mowa’fa wo’fowma a za nia drob,
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"'# fe UJemy mozliwos zapakowamé leswa mosferze o hronnejzS===—=

- We pack the meat in a modified atmosphere packaglng upon requeét-. LB —




- -:.-.-;_ = . =% 5 -
OferUJemy mozliwo$¢ zapakowania mles w atmosferze ochronnej
We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.
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SCHAB B/K

Schab wieprzowy jest od lat-najchetniej
jedzonym migsem w Polsce. Jest to niewatpliwie
zastuga jego waloréw smakowych.

Mieso dobrej jakosci jest delikatne i soczyste,

a tluszcz jest biaty i zwarty.

Schab wieprzowy jest dobrym zrodtem zelaza, ™~
jednego z najistotniejszych. sktadnikow
odzywczych. Dlatego kotlet schabowy

stat sie nasza potrawa narodowa.

Pork loin was the most willingly eatén meat in,Polands,
for years.This is no doubt thanks te its fl _
Good quality meat is tender and juicy;and. the
is white and dense.
Pork loin is a good source of iron, on r
important nutrients. - .
This is why pork chops became our national dish: = "~
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: ===0 erujemy mozliwos¢ zapakowania mies w atmosferze ochronnej.
= =1 i We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.
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e fe UJemy mozliwos zapakowamé leswa mosferze o hronnejzS===—=
1 - We pack the meat in a modified atmosphere packaglng upon request i e —




nigs w atmosferze _
sphere._'packagingﬁpon'réqu‘estﬁ
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KARCZEK WIEPRZOWY B/K EXTRA

Karkéwka jest migsem zawierajacym duzo
tluszczu i tkanki tacznej.
Odpowiedni sposéb obrobki cieplnej
i whasciwie dobrane przyprawy sprawiaja,
Ze ma wielu amatorow.

Smakuje doskonale z grilla, jak i dtugo duszona.
Podawana by¢ moze w formie stekow
jak i kotletow.

Pork-neck is a type of meat containing a lot
of fat and connective tissue.







FILET T KORCZAKA **EQ PODUDLE T KURCIAKA

CHICKEN FILLET 'i;%r?'f'__ ~ CHICKEN. QUARTER

Oferujemy mozliwos¢ zapakowania mies w atmosferze ochronne;j.
We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.

\ /
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- WYROB MAStA

'MAKING BUTTER

.,:

DawniejWielki Piatek na Podhalu byt dniem

robienia masfa do swiecenia. Kobiety siadaty
w kuchni, kazda ze swoja maselnica i w ciszy
~ badz przy modlitwie wyrabialy masto.

(Najplerw z jeszcze cieptego, krowiego mleka
‘pozyskiwano §mietanq, nastepnie schtodzona

wlewano do maselnlcy i ubijano. Kiedy masto
| by’ro gsg we.ifoi‘mowano z niego kule

[ unq;é no w chtodnym miejscu.

Hl?_g dcae;sa mash dawano roznych ziot i takie

_ maslo wykbrzystywano do leczenia,
. gtdwnie chordb gardh.

In the pasgood Ffiday was the day of making
buttef forthe Easter basket in Podhale.
The weémen sagin the kitchen with their churns,
and madegbutter in silence or'accompanied
by a pgayer. First the cream was obtained from
warm cow milk, it was then cooled and poured
into the device to be churned.
When butter was ready it was formed into
a ball and stored in a cool place.
A mix of herbs was added to parts of butter;
this butter was later used to cure sickness, mainly

throat problems







,,Kabanos” z Jabtonki spetniaja
: ecane przez Unie Europejska.
w petni bezpieczny proces

- Su“?-‘owca a nastepnie delikatne-
: dymem z drzew lisciastych.
nie tylko piekna barwe i wybor-
7ni ejsze s3 w petni bezpieczne.
ewna do wqdzenla to wazny etap

: ;«;, m zywamy wytacznie

\ ﬁ:ednlo sktadowanego

. o g__ owego, czy W|sn|owego.
O,

“hoos:i ne - * Smo |ng |s an
import product.ibﬁ_proceSS We use only
selected properly stored beech, alder and cherry wood.




ABOUT THE COMPANY

Receptury przyrzadzania wedlin by’fy w nasze] fos T
rodzinie przekazywane z pokolenra T .;

na pokolenie. Wysoka jakos¢ i reglonalny cha- L’ =
rakter szybko zapewnity naszym produktem '"_
uznanie wiréd konsumentéw nie tylko

na Podhalu czy w Matopolsce. ol

t'i'_LlII" k. |

,.
UL

Dzis jestesmy jednym z najwiqk's'zy'é':[‘n'= e
producentow wedlin. Jako jedni z nlellczn)mh

korzystamy z wiasnej ubojni, zapewniajac 2

dostep do na]wyzsze] klasy surowca i Sopci=ral

(M
T

character of our produc
among customers, no t
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! l'lTrad):c'yjne wqdzarme opalane drewnem bukowym,
_,- & klas){ﬁzny $posob wytwarzania, zebrane regionalne
jl-;_:'" 2 =prz¥eprsy pr‘;zekazywane przez pokolenia, stanowia
‘_fff;' er mepowtarzalnym goralskim charakterze wedlin
" KABANOS.
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S okehouses, classical ways
ipe es ha nded down through
e, Goral character




N. kabanos bIZpT-
bluro@kabanosblz pl



