


MISSION

,Dzielenie si¢ z ludzmi
najlepszymi wedlinami w oryglnalnej
goralskiej oprawie.”
Wyroby Kabanosa to o wiele Wchej
niz zwykte miesa i wedliny
- to prawdziwe ,,Skarby Podhala.”
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PRODUCT LINES

Z mysla o naszych Klientach, aby utatwic identyfikowa-
nie si¢ z marka, zostaty stworzone linie produktow.
Pod ich nazwami kryje sie zwykle kilka réznych wyro-
bow, ktorych smak jest charakterystyczny dzieki jedno-
litemu procesowi produkji.

Chcielismy jeszcze mocniej podkresli¢ tradycyjny, goral-
ski charakter naszych wyrobow i dlatego nadalismy
im nazwy sugerujace pochodzenie, lub sposéb produkgii.
Nasze linie maja ozdobne etykiety nawiazujace
do goralskiego folkloru, sa barwne, tatwe do zapamigta-
nia i ocieplaja wizerunek marki Kabanos.

Keeping in mind our customers, to help them |deu¥y Wlth the brand
we created lines of -!;,.q S.. 4
Their names hide a couple of different prodt
thanks to an unlﬁed,p pduction process.
We wanted to underline traditional, goral ¢ ar:acter of our f
more.That is why their names suggest their place of OI"IgIH or way
of production. :
Our lines have decorative labels connected to goral folklore.They are colour-

ful, easy to remember and they warm up Kabanos’ image.
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THIN SAUSAGES

: Popularne wyroby cieszace sie duzym uznaniem
-~ naszych Klientow.

Roblone s3 z roznych gatunkow miesa, istnieje
- tez wiele sposobow ich dalszej obrobki.

Mogq byc parzone, wedzone czy suszone.

Q ich smaku decyduje réwniez kompozycja

S '-_-.; : - naturalnych przypraw i dodatkéw.

- Smakuja wybornie zaréwno na ciepto

AR, e Rl jak i na zimno.

L




Kietbasa z peklowanego migsa
wieprzowego, wedzona i pieczona.
Bardzo smaczna i aromatyczna --:-'m-. = |
dzieki bezpiecznemu wqdzenlu .
Naturalna ostonka scisle przyle&a R %
do rozdrobnionego farszu ;
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map,21 dnl

wieprzowina - 2
& pork & map, 21 days OGRS A
ok. 1,5 kg wedzenie, pieczenie
approx. 1,5 kg 0 smoked, baked




(ABANOS DEBOWY ~ KABANOS WIEPRZOWY

wieprzowina, dréb

map, 24 dni --"1

: Wi i 26 dni
wotowina pr i g () \Vieprzowina map,
pork, poultry, beef & map, 24 days L"E;lgf a : o ¥ pork & map, 26 days
ok. 1,0 kg wedzenie, parzenie , ok. 0,5 k S = 0k. 0,5 kg wedzenie, pieczenie
approx. 1,0 kg 0 smoked, steamed# r:-';;':# approx. 0,5 k : B E approx. 0,5 kg o smoked, baked

map 2L ant ieprzowina, dréb e _ wieprzowina, drob ‘map,21 dni

Wleprzowma : - map, & bl
(4 } <@ wotowina &2 ; P (=2 wotowina !ﬂ“lﬁ
pork e LSV 21 days - % pork, poultry, bee . . pork, poultry, beef - map, 21 days
k.0,8-1,0 k : rzenie k.0,8-1,0 k rzeni k.0,8-1,0 k . wedzenie, parzeni
@o 0,8 Og parzenie __.o 0,8-1,0 kg paeeh,:_?:_l :o 0,8-1,0kg _oedeepaee
approx. 0,8-1,0 kg steamed approx.0,8-1,0kg steamed approx. 0,8-1,0 kg smoked, steamed




KIELBASA CIOSNKOWA

wieprzowina, bk :
- wo’rgwina S Mep, 22 dni (Hu. o ‘ W|eprzowma drob S map, 21 dni

pork, beef map, 22 days 3 . " map, 24days T gepoik poultry map, 21 days

ok. 1,5 kg wedzenie, parzenie & lagd deenle pleczenl - ok 20kg wedzenie, parzenie
approx. 1,5 kg Q : i e . approx 2,0 kg o smoked, steamed

-

ap, 24 dn P ieprz‘owfna rﬁap,"z"i dnigee

W|eprzowma drob, -

wotowina mé, 2 : .
& pork, poultry, beef‘ﬁ ¥ map, 21 day sl : @ pork I < ap, 24 days "__. 0 @ .por kR map,21 days ;
ok. 2,5 kg 0 wedzenie, parzenle i £ 13 bk-. 0kg 0 wedzenle, pleczenl i ‘ ok. T 5 kg 0 wedzenie, parzenie
approx. 2,5 kg smoked, steamed “"‘ : approx 170 kg = -.-n; smoked baked ""_:- s approx. 1,5 kg g smoked, steamed




sa |est taka krucha i delikatna.
>

ne_kawa’rkl migsa po zapeklowaniu
ﬁ1en|u scisle wypetniaja naturalne
.. ostonki.

a przypraw podkresla

czny smak migsa cielecego.

lition of veal this pork sausage is tender
ected meat pieces are pickled, and after
fully fill the natural casing. Detectable note

. wo’fowma, aelecma ‘ map, 24 dni
pork, beef, veal map, 24 days

oo ok. 1,0 kg wedzenie, pieczenie
approx. 1,0 kg 0 smoked, baked




Juz sama nazwa sugeruje
tradycyjny, niepowtarzalny -
i doskonaty swojski smak. :
Doprawiona naturalnymi. =~

przyprawami jest odpowiednio . .

pikantna i krucha.©  © N

homely taste. Seasoned with natural spi
spicy and tender.

-

_"I_ ey ok

wieprzowina S map, 24 dni _f -
pork map, 24 days C S

&

ok. 1,5-2,5 kg wedzenie, pieczenie
approx. 15-2,5 kg 0 smoked, baked




ELBASA TORUNSKA PIECZONA

wieprzowina, drob map, 21 dn| : W|eprzowma drob ap, 'wieprzowina map, 24 dni

pork, poultry & map, 21 days . POfk poultry - ,;@ map,gz_‘].day;s;‘: i 'pork & map, 24 days

ok. 1,5 kg 0 wedzenie, parzenie ok"fls g 0 wedzenle parzenl ok 1,8-2,0 kg o wedzenie, pieczenie
approx. 1,5 kg smoked, steamed '3 approx 5 K smoked steamed - approx 1,8-2,0 kg smoked, baked

A'=¥ r-g._ =

~ = map, 21 S |eprzowm A map,21dni ( ; map, 24 dni
7 map, 21 days Pork - Y map2idays. | , map, 24 days

ok. 1,5 kg' ‘ 'ﬁﬂ— wedzenle, parzenle E edzenle, parzenle ; -_-f."' wedzenie, pieczenie
approx 1=5- kg o smoked, steamed 0 smoked steamed f-" _— ‘ ! 0 smoked, baked

4 approx 2,5.kg= approx. 1,5 kg




KIELBASA 1 BECULECKI

) Wieprzowina S map, 21 dni

pork

ok. 1,5 kg o wedzenie, pieczenie
approx. 1,5 kg smoked, baked e :‘-n—-.ﬁ,;i:d

et

map, 21 days

KIELBASA I (

wieprzowin'a -
pork

ok.0,6 kg wedzenie, pieczenie -
approx. 0,6 kg o smoked, baked = .

&

\ wieprzowina, o‘]ﬁ,
pork poultr T

ok. 07kg

approx. 0,7 kg '_‘ i %

n f—J_-F ’
=

IEKBASA TWYCIAINA REGIONALNA

~ wieprzowina, dréb
) wotlowina
3 _@-__ P = pork, poultry, beef
wedzenle parzenle e . ok. 1,8-2,0 kg o wedzenie, parzenie

smoked steamed : ’-‘.} approx 1,8-2,0 kg smoked, steamed

map, 21 dni
map, 21 days

map, 24 dni}_ T
” map, 24 days
=% @ Wedzenle, parzenie

smoked, steamed

. WleprZOWIna
map,21 days ,-, ipor T =
wedzenle, parzenle : ok 08 kg
smoked steamed ERrCe approx. 0,8 kg




KIE’LBA‘S

:
e ca
L= T

- ‘FILETEM

" 5= e Es A
- W|eprzowma 2 ‘map, | W|eprzowma drob map,21 dni
pork Feyz map,21 da [ A R ork poultry map,21 days
.ok 1 3kg o _,'. i P oy - -F_ , hET @Wedzeme parzenie
approx. 1,3 kg ked, ¢ ; e El X. 1,0 smoked steamed

o
-

wiépzbgv‘ih e map,24dni : :'é v |eprzwm j@ af)', 24dni
Pork ggla'ge24'da9 s ah ' pork = ¥ pork, oultry NF map,24days

‘ok 08kg cwedzenlé pleczenl- il '@ ok’06 kg e, edzenle parzenle @ ok. 1 0 kg'"ji"';*-"._ 25 Qwedzenie, parzenie
approx. 0,8 kg et smoked, baked SRS tlE approx 06 kg ek "' ' approx. 1,0 kg : smoked, steamed

smoked steamed o e







KIEBASY GRUBE
| MIELONKI

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

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 _péirts, perfectly matching spices and the right
casing best define thick sausages.
The right recipe wLIIaHow you to later decide between
' szynkowa, zywiecka or krakowska style
sausages. These are the sausages sold by Kabanos.




Podsuszana kietbasa zywiecka to klasy
gatunku w dziale kietbasy grube
Dzieki starannemu procesowi produkgl
polegajacemu migdzy innymi na wedz n| )
pieczeniu i suszeniu otrzymalismy E bar

smaczny wyréb. %

Kietbasa ma bardzo delikatny smak i doskqg_a_
pasuje na kanapki. :f : P

wieprzowina vac, 24 dm
& pork ] & vac, 24 days bt
ok. 0,8 k wedzenie, pieczenie,
g 0 ed enie, pieczenie
approx. 0,8 kg suszenie

smoked, baked, dried




KIELBASA SIYNKOWA KIE’LBASA KRAKOWSKA MiINI

i |

map, 26 dn|

& wieprzowina S map, 60 dni _:-_'-w - . W|eprzow1na' s W|eprzowma S vac, 24 dni

pork map, 60 days '=c-.. pork,-_r._.: . _ map, 26 days =g pork vac, 24 days

ok. 1,0k arzenie L iesasr g 5: ok 1 3 ke S w dzenle arzenle E ok.0,3 k wedzenie, pieczenie,
@ g P Aln = A 9 .,F.._-ﬂ;g@ € P i 9 o AL

approx. 1,0 kg steamed = i approx 1 3 kg o suszenie s e approx. 0,3 kg suszenie

smoked, baked, dried

KIELBASA K

- S e = - = _'-._ = . =
wieprzowina vac, 24 dni W|eprzow1na - &ymap, 21 dni |eprzowma ,&# vac,21 dni
& pork T & vac, 24 days T @ pork R map,21 days BE pork gL & vac, 21 days
k. 1,0 k , wedzenie, k.1,2kg ""*ﬂ‘--e"‘ wedzenie, parzeni ; k. 1,5k ; wedzenie, parzeni
o 0 kg = ‘o g Qedeepaee _o 5kg oedeepaee
approx. 1,0 kg pieczenie, SUSZGnIe approx. 1,2 kg smoked, steamed approx. 1,5 kg smoked, steamed

smoked, baked, dried




SMACZEK ORAWSKI

wieprzowina luz, 24 dni
& pork & separately, 24 days

ok. 1,0-2,0 kg parzenie
approx. 1,0-2,0 kg steamed

oI JANOSKA

R

T

Sos gotujemy ok. 20 minut do zgestnienia:
pot puszki krojonych pomidoréw, tyzeczka
cukru, ziota prowansalskie

SKLADNIKI /_ PRB‘GOTO‘WANIE Ciasto smarujemy sosem i uktadamy

Wy_r_abiaﬁi';" ciasto drozdzowe: wszystkie sktadniki: ] -
| 5g.drozdzy, 250g maki pszennej, 1 50ml letniej kietbasa wieprzowa pieczona firmy wieprzowina S luz, 60 dni
—— wody, pét tyzeczki cukru, tyzeczka soli KABANOS, kilka plastréw oscypka, pot cebuli, : pork g separately, 60 days
| fyzka oliwy z oliwek konfitura zurawinowa ok. 1,0-1,3 kg parzenie
approx. 1,0-1,3 kg 0 steamed

Pizze pieczmy okoto |15 minut

w 200 stopniach.
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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 wysSmienite regionalne specjaty takie jak kwasnica,
kotlet'z koscig czy placki moskole. Poza wySmienita kuchnig znajda tam
Panistwo wyjatkowy goralski 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 f@odgfeally 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 canfeel the unique Goral atmosphere, both
thanks to the interior design, and the music.
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FRANFURTERS AND MORTADELLAS

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 franlgnntg__ers! This is a fact, not an empty slogan.
gl =t he ma'rk&-": rankfurters is expanding fast.
~ They are eaten not only by kids, and not only for breakfast.
mw?_&ncé’v;xé' k‘-ﬁ%w-:fﬁéﬁreaﬁh"és, 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.




Z mysla o najmtodszych klientach przygotowane
zostaly nasze ,,Pigteczki”.
Kolorowa grafika opakowania
podoba sie dzieciom,
a ich dobry sktad przekonuje rodZ|cow ,
do zakupu:
Nasze Piateczki sa parowkami
drobiowo - wieprzowymi.

‘wieprzowina,dréb S vag, 21 dni-'. 3

pork, poultry vac, 21 days

ok. 0,22 kg wedzenie, parzenie
approx. 0,22 kg 0 smoked, steamed




W|eprzowma A
& pork FINE

ok.03kg
approx.0,3 kg

) map, 21 dni
r @ map, 21 days

@ parzenie
_'._ steamed

WiePrZOWiNa, S =T T 3 RS O T R
cielf-;cina =T @ map, 22 dniSees £ wotowina ‘ SN ) | Przowina,dioh g map, 21 dni
pork,veal 7 map, 22 days Y pork, poultry, beetd 1 To 24 days - L L Pork poultry _ﬁ_-.l,__w map, 21 days

ok.0,3 kg __-'- - o Wedzenle, parzenle

‘ok 1,5 kg -SEa awedzenle, parzenle "ok T3kg o= Qwedzenle, parzenie
approx. 0,3 kg smoked, steamed approx. 1,5 kg !:__, _i'- smoked, steamed T approx. 1,3 kg smoked, steamed







- SIYNKI | WEDZONKI

HAMS, SMOKED COLD MEATS

5 Wédliniarska arystokracja! Tak mozna nazwac
~te grupe wyrobow, poniewaz sa robione
e Z n’ajszlachetnlejszych i wyselekcjonowanych
e S partii migsa.

OdeWIeana 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”

'sa w stanie zaspokoi¢ oczekiwania najbardziej
wyrafinowanych smakoszy.

st, selected pieces of meat.
and Safe smoklng add aroma

They can meet expectations of most sophlstlcated
customers.




FILECIK T KURCIAKA PIECIONY | "" _ KURCZAK MINI

dréb & Vac 21 dni T e '-.ﬂ'_:“f_:_ R : & Vac 21 dni

poultry vac, 21 days T T poultry Fha -_ E e poultry vac, 21 days

ok. 1,0 kg pieczenie ok.2,0 kg : parzenle ‘*“ ok. 1,0 kg parzenie
approx. 1,0 kg 0 baked ‘ approx 2,0 kg ] _-_- : @ steamed - ', ‘ approx. 1,0 kg o steamed

dréb vac, 21 dm W|eprzowma vac, 18 dnl
@ | &

poultry vac, 21 days EECaE ¥ vac, 19 days e pork -if_-‘_‘r'_'i-q_.j____‘,,- vac, 18 days

ok. 0,6 kg wedzenie, pieczenie ok. 1 0 1 5 kg wedzenie, parzenie ok.1,0kg wedzenie, parzenie
approx. 0,6 kg 0 smoked, baked . approx. 1,0-1,5 kg @ smoked, steamed approx. 1,0 kg o smoked, steamed




POLEDWICA £OSOSIOWA

wieprzowina vag, 21 dni
& pork & vac, 21 days

ok. 2,5-3,0 kg wedzona zimnym
approx. 2,5-3,0 kg 0 dymem
cold smoked

WYKONANIE

Kapuste zala¢ woda, dodac ziele angielskie,liscie
laurowe. Mig€se.podsmazy¢ na ttuszczu, pokroit¢
w kostke, doda¢ do kapusty. Kietbase i boczek -

pokroi¢ w kostke podsmazy¢ razem z cebulka T -
" SKEADNIKI

POLEDWICA SOPF » : na ttuszczu, dodaé do kapusty. Doda¢ suszone

. : by grzyby - wczesniej namoczone i obgotowane 2 kg kapusty, 0,5 kg éwTé‘ZEgo_ boczku,
) Wieprzowina S Map. 21dni S oraz $liwki pokrojone w paski. Gotowa¢ bigos 0,5 kg karkéwki lub fopatki, 0,5 kg kietbasy-slaskiej,
pork map, 21 days Sdios na wolnym ogniu, pod koniec gotowania doda¢ 20.dkg kietbasy jatowcowej, 30 dkg grzybow s
ok. 2,5 kg @ wedzenie, parzenie koncentrat pomidorowy, dobrze wymieszac, suszonych;4 sliwki suszone bez pestek, ziele
approx. 2,5 kg smoked, steamed doprawi¢'do-smaku solg i pieprzem. angielskie, liscie laurowe, pieprz, sél, 2 cebule,

| stoiczek koncentratu pemidorowego




& o— -
AT ANOS -

SCHAB CYGANSKI

45 |
Nasz schab cyganski jest przyg'otoy'\;' :
z poledwicy wieprzowej. -~
Kolejne etapy to peklowanie, wq&_i:z:'é'r:lje _
i parzenie odtluszczonego mi_g‘sagl'
Smaczny i bardzo wydajny.
Doskonaty na pyszne'ka;apk;,

LN

......
i

Next steps are: pickling, smoking and
without fat. Delicious and ve
Great for tasty sandwi

T

wieprzowina ' map,21' dn
& —
pork map, 21 days =t
ok. 2,5 kg wedzenie, parzenie
approx. 2,5 kg 0 smoked, steamed




WEDLINY

i =i, el

SCHAB PIECIONY NA MMSLE SCHAB SNIEINY

" i ."- :\.- -::,x}'.;.%

wieprzowina map, 26 dni W|eprzowma=._,“ map, 26 dn| o, wieprzowina map, 21 dni
& pork & map, 26 days it @ pork - % map, 26 days - '-'-".'f @ pork & W ETOPARGENS

ok. 1,3 kg wedzenie, pieczenle i ok. 1,5- 2 O kg e wedzenie, parzenle : ok. 1,0-2,0 kg parzenie
approx. 1,3 kg @ smoked, baked . approx. 1,5-2,0 kg 0 smoked steamed ; ‘ approx. 1,0-2,0 kg o steamed

GORALSKIE |
pecfaty ::"-"'l

S

| WEDZARNI KOJSA

P ST T
e A e L .

map, 26dni

wieprzowina , wieprzowina \ wieprzowina = map, 26 dni

& pork St pork '-';"'ﬁ.'-‘*'-:-'- map, 26 days _“_ ! -_, pork §f: & map, 26 days

@ ok. 1,5-2,0 kg @ wedzenie, parzenle “_':_'@ ok. 2,5 kg - parzenie, pieczenie @ ok. 1,0 kg 0 wedzenie, pieczenie
approx. 1,5-2,0 kg smoked, steamed approx. 2,5 kg steamed, baked approx. 1,0 kg smoked, baked




StONINA WEDZONA 1 PODHALA SIYNKA BACY

wieprzowina vac, 26 dni e wieprzowina map, 26 dni
& pork & vac, 26 days ‘ map,21 days q“; g -"a: & pork & map, 26 days
= "-\.\. o
ok. 1,5 kg wedzenie : wedzenle parzenle i ok. 2,5 kg wedzenie, parzenie
approx. 1,5 kg 0 smoked 0 smoked steamed =5 .-: . approx 2,5kg o smoked, steamed

‘map, 26 dni
i, P . ‘ map, 26 days
S ok. 3,0 kgt Qwedzenle, parzenie

approx. 3,0 kg smoked, steamed

26 dni

map, 26 days s
pieczenie
baked =

wieprzowina @ vac

& pork = & vac, 21 days ,,,1_,_‘_
ok. 3,0 k wedzenie, parzenie

g (s Y P

approx. 3,0 kg smoked, steamed

:‘ok 1 5kg R
approx. 1,5 kg
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SIYNKA DLA GOSPODARZA

wieprzowina map, 21 dni
& pork & map, 21 days

ok. 2,0-3,0 kg wedzenie, parzenie
approx. 2,0-3,0 kg 0 smoked, steamed

Pt T SKEADNIKI

. 2 tortille, sere"k"twarogqv:/);' arowania;
safata mastowa lub rukola, kilka-plastefkeé .
SKLADN“(I Szynki"z-Jabtonki firmy Kabanos, ez
gruszka lub melon, *u_ kilka plasterkew sera zottego np. cheddar,
- kilka plastrow Szynki z'Podhala firmy Kabanos, Gi&ﬂl_(_i_ig‘lastry czerwonej papryki

ogorek zieleny,

e WYKONAME. =

. . . . 4
Tortille smarujemy serkiem , nastepnie Féwno-

TINKA DLAWSE

wieprzowina map, 21 dni
pork & map, 21 days sl WYKONANIE miernie rozkladamy pozostate sktadniki. e

&

ok.1,5kg 0 wedzenie, parzenie Owoc kroimy w todeczki , skrapiamy sokiem Zwijamy Scisle i zawijamy w foli¢ spozywcza.
approx. 1,5 kg smoked, steamed Z cytryny, naktadamy szynke i zawijamy cienkim Wstawiamy do lodéwki na minimum | godz.
plastrem ogoérka. Podajemy z satatka i grzankami. Kroimy pod ukosem na kawatki 3-4 cm.
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uzyskata dzieki poddaniu suszeniu, parzen_
wedzeniu i na koniec pieczeniu.. %

Szynka smakuje wy$mienicie i pigknie vggla‘dar

Jej ciemna barwa i smak przywodZI wspd'ffmm- 5;-;

nia wyrobow domowych. = B =-§

T

&
o
Pork ham that owes its delicious taste tos_ir' g, Steamir %

smoking, and finally baking. The ham tastes de and ]
looks beautiful. Its dark colour; and its* 3 ¢ R
think of home-made g

wieprzowina S

& pork

map, 21 days s H =3
@ ok. 1,5-2,0 kg 0 wedzenie, parzenie,
approx. 1,5-2,0 kg pieczenie
smoked, steamed, baked




SZYNKA JANOSIKA 1 GORALSKIEJ

SIYNKA HARNASIA SPIZARNI

wieprzowina map, 21 dni wnepfzowma h map, 21 dnl ' . @ Wieprzowina map, 26 dni
& pork & map, 21 days LT F @ pork - %ﬁ- map, 21 days — ' ’-'-".'f @ pork & map, 26 days

ok. 1,5 kg wedzenie, parzenie ; ok. 4,0 kg wedzenie, parzenle : ok. 2,5 kg wedzenie, parzenie
approx. 1,5 kg 0 smoked, steamed . approx 4 0 kg A @ pieczenie ‘ approx. 2,5 kg 0 smoked, steamed

B e s moked, steamed, baked

.:-".-.: e e R T e e
e M o ik —
- -

Z!VF,DZARNI KOJSA

W|eprzowma-'-_1~ S map, 26 dni

wieprzowiné ma;-), 28 dm

. @map24dni

ﬁh ;_ e

& pork map, 28 days pork LSS P map, 24 days i 2 ¥ pork map, 26 days
ok. 2,5 kg wedzenie, parzenie ok.1,0-1,3kg wedzenie, parzenle il ok. 1,3 kg wedzenie, pieczenie
approx. 2,5 kg 0 smoked, steamed @ approx.1,0-1,3 kg @ smoked, steamed ’ approx. 1,3 kg 0 smoked, baked




SIYNKA PYIDRY STYNKA SNIEINA

> wieprzowina & map, 21 dni _ WIeprzowma .,r ' map, 26 dni '..E-i:. T ~ wieprzowina & map, 21 dni
pork map, 21 days 1 pork o s i} map, 26 days- . L 3 e pork map, 21 days
ok. 2,5 kg wedzenie, parzenle ok. 1 5 2 0 kg wedzenie, parzenle 5 ok. 1,5-2,0 kg parzenie

approx. 2,5 kg 0 smoked, steamed ' approx 15- 2 O kg '-I @ smoked, steamed = @ approx. 15-2,0 kg o steamed

STYNKA UPIEg_'

wieprzowina : @ map, 24 dm '

v-weprzo{/—vma _- S map, 21 dni

&

pork : map, 24 days ":r'_ I map, 21 days . i pork- SRR o map, 21 days
ok. 1,5 kg 0 wedzenie, parzenie, . ok. 1 o~ 2 0 kg _ parzenie, pieczenie . ok.3,0kg ' 0 wedzenie, pieczenie
approx. 1,5 kg pieczenie approx. 15-2,0 kg steamed, baked approx. 3,0 kg smoked, baked

smoked, steamed, baked




i za’rozyCIeIa Firmy to prawdziwe rarytasy.
Do tej linii zostaty wybrane najbardzie;

sﬁ'r'awdzone stare przepisy i wyselekcjonowane

+  skiadniki. Szynka wstepnie jest tradycyjnie

; peklowana w zalewie, nastepnie rolowana

e sznurkiem, wedzona i parzona.

h - Koniecznie trzeba sprobowac!

wieprzowina S map, 26 dni

pork map, 26 days

ok. 1,2 kg wedzenie, parzenie
approx. 1,2 kg 0 smoked, steamed




GORALSKIE

pecfafy

SIYNKA OD GORALI

Szynka wieprzowa o jasnej barwie
i delikatnym smaku charakterystyczny
dla miegs pieczonych. «
Bardzo krucha szynka, N
jej plastry sa doskonatym uzupe’rmen%m
miesnego po’rmlskan Sy

map, 22 dnl i

wieprzowina i’
& pork 3 & map, 22 daysi SEESEEEE.
ok. 1,8 kg wedzenie, parzenie
approx. 1,8 kg 0 smoked, steamed




SIYNKA I KOMINA SIYNKA WESELNA

wieprzowina map, 21 dni _:-_'-w - W|ep-fzow1na' map, 21 dn| wieprzowina map, 24 dni

& pork & map, 21 days == . i . . map,21 days = pork & map, 24 days

@ ok. 2,5-3,0 kg 0 wedzenie, parzenle B ok 3 0- 3 5 kg ok. 1,4 kg @ wedzenie, parzenie
approx. 2,5-3,0 kg = approx. 1,4 kg smoked, steamed

smoked, steamed i Satissas approx 3 0 3 s kg

o Ty

: *-\. - L 7.- i i : o H _F
wieprzowina map, 24 dni W|eprzow1na - @&Vac 14dni |eprzowma &# ' map, 14 dni

& pork = & map, 24 days -~ @ pork e 5 = LN vac,14days ’ ¥ pork A @ map, 14 days

ok. 1,6 kg o wedzenie, parzeme 'Euﬂ" ok.1,5 kg‘ '-"*ﬂﬁ-.e"‘ 6 wedzenle, parzenle s ' ok;'T,2 kg Haetee 0 wedzenie, parzenie
approx. 1,6 kg smoked, steamed approx.1,5kg smoked, steamed approx. 1,2 kg smoked, steamed




MOSTKI WEDZONE

wieprzowina map, 14 dni
& pork & map, 14 days

ok. 1,5 kg wedzenie, parzenie
approx. 1,5 kg 0 smoked, steamed

-

e~ - B, M{;—: ==
— SKLDNIKE

=7~ do polania sos €zosnkowy:

~KoSCl WEDIONE

a majonezu, mix satat, ogorek, pomidor, .
__34y7ki gestego jogurtu naturalnego papryka, cebulka, : : )
2'7abki czosnku przecisniete przez praske lub wigcej, orzechy ziemne, /4 AL w2 oXidlar B map, 14 dni
wg upodoba, grillowany boczek firmy Kabanos pork map, 14 days
po szczypcie kolorowego pieprzu mielonego, stodkiej ok. 1,3 kg 0 wedzenie, parzenie
mielonej papryki; oregano. approx. 1,3 kg smoked, steamed
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SIYNKA OKOPCONA

ALY

. W przekroju szynka ma jednolita

e

=

0 ré19Wq bar'wq _|e| konsystencla

do jej nazwy.

zna, doskonata do codziennych

i 3w i od Swieta.

.

pork iy
ok. 1,5—2,0 kg

approx. 1,5-2,0 kg

W|eprzowma

(the ham has a uniform pink colour.
dist at the same time. The outside skin

ame.Very tasty, perfect for everyday

:..!. @ map, 24 dni

map, 24 days
0 wedzenie, parzenie

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_:ié made with traditional family recipes.
- Thanks to m%frf@.tng the tradition, they have that
T r - - H N ! = a 'kt . . . ., .
- homemade feel. Bacon is widely used in traditional
e b eSS ERNB-CLTSIne.
Today it is eaten in cold, as well as in hot meals.
Kabanos’ bacon tastes delicious.




f REDRAN

BOCZEK UPIECZONY OD KOJSA

aid

to wspaniaty wyrob! _
Juz sama forma zblizona do prostokata odroznia
go od innych tego typu wyr.obéw;k "q"'"'-‘-r_.,‘?
Robimy go z peklowanego boczku wie;pri%fwegc;,' R
parzymy i pieczemy. Plastry nas}ego‘boczkd‘:"’;ﬁ;_

4
o
&
=

sa dosc Sciste i soczyste, a na przekroju jest
widoczny przerost migsa.. & 1
; W &
There are different types of bacon, butieur
Kojs is a great product! The rectang
distinguishes it from other product

wieprzowina map, 24 dni i
& pork & map, 24 days I A

ok.0,7 kg parzenie, pieczenie
approx. 0,7 kg steamed, baked




BOCZEK ROLOWANY PIECIONY  BOCZEK GORALSKI

el . s, Tl T
wieprzowina vac,21dni ,,1: . ' 1.‘ wieprzowina vac, 21 dni
& pork & vag, 21 days 1%!:1" e vac; 21 days "-;5' 5’_{-% ;... pork & vag, 21 days
ok.2,0kg pieczenie '_'":"'“:'“:" ¢ Wedzenie, parzenle % --:E ok. 2,0 kg wedzenie, parzenie
approx. 2,0 kg 0 baked s e 1’ S @ smoked steamed “E.‘ i ‘approx 2,0kg @ smoked, steamed

NEDZARNI KOJsA
-\'/-a;c.,.2-6d-dni

e
W|eprzowma
pork =

wieprzowin

'\-/a:'21 dni
@ Y. pork SRR s

& iV acail days

ok. 1,0 kg ' ‘wedzenie, parzenle SR Ok 71,01 5lzg *_E wedzenle, przenle .4-., ) m 0k. 0,75 kg 3 wedzenie, pieczenie
approx. 1,0 kg 9 smoked, steamed - . approx. 1,0-1,5 kg 0 smoked, steamed . . approx. 0,75 kg 9 smoked, baked




Wysmienite przetwory;_ Vs
ktére przygotowujemy ze star
sk’radnlkc)
Z zatozenia maja przypomlﬁé,g
mle;sne i takle r‘

do spozycia s3 doskonaly
W czasie wakacg

R T il




":" ?-:.:"?- L rad
T ALY g & stoik, 60 dni
N ' jar, 60 days
i 0 pasteryzowanie
£ i pasteurized

B | wieprzowina g stoik, 60dni S stoik, 60 dni
- ' pork -'-T-,.l V. pork RRaeraE faris jar, 60 days
] g ok. 0,42 kg 0k.022kg ~ gm pasteryzowanie

- d

u e L approx. 0,22 kg @ pasteurized

L]
i ¥ » M s .
. B 7y e



Jak mowi ,,Wikipedia” smalec to tluszcz zwierzecy
wykorzystywany w sztuce kulinarnej
do przyrzadzania potraw, jak rowniez
do bezposredniego spozycia. '
Nasze smalce to zdecydowanie cos wiece;j!
To wspomnienie z dziecinstwa,
kiedy z rozkosza pataszowalismy pajde swiezego
pieczywa ze smalcem i sola.

It’s a childhood memory vVhe'ﬂr -":‘»‘:r.-u ate fresh bread s
slice with a spread of lard aﬁ?ﬁﬁw:'_ R .




SMALEC

wieprzowina luz, 60 dni
& pork & separately, 60 days

ok. 0,5 kg termiczna
approx. 0,5 kg heat-treated

R Ty T 'PRIYGOTOWANIE

Ugotuj wloszczyzne z grzybami i przyprawami.

A T | -
SMALEC D_OMOW-— : Cebule podsmaz z boczkiem-i kietbasa, MDNIKI
' _ dopraw majerankiem. wtoszczyzna, grzyby suszoﬁ%%dzgﬂl): boczek,
& wieprzowina S luz, 60 dni : Potacz z wywarem, dodaj zakwas na zur biata kietbasa, cebula, czosnek, Smietana;tiscie
pork separately, 60 days i roztarty czosnek. laturewe, ziele angielskie, majeranek, sol, pieprz, S ———
ok. 0,25 kg termiczna Dodaj troche chrzanu i podbij Smietana. zakwas na zur, jajka, chrzan
approx. 0,25 kg heat-treated

Podawaj z jajkami.






PASLTETY | PIECZENIE

PATES AND ROASTS

Swoj rodowadd pasztety wywodza z kuchni
francuskiej, jednak juz od wielu lat s3 bardzo
popularne réwniez 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 ﬁ:gm Erance, but through years they gained
. "pomnap-lty in our country.
s Pates are macje,u'w:i Lvariety of meats, and offal. It’s
T&:fﬁ '- lmportant ‘to choose t é"hTOst aromatic herbs and spices.
= We offer both delicious poultry and pork pates.

e
=
e




=
&Y

Wiadomo, ze im wigcej réznych
W pasztecie tym jest sm_ag:z-’ni'é"'
Nasz jest przygotowany z migsa | r
podrobow i W|eprzow1nyL
Catos¢ uzupetniaja starannie dobrane 4
Nasz pasztet z indyka to wyro
aluminiowej, z zapieczona ?k i

It is a known fact, that the more kinds'
the better. Our product is made with
pork Everythlng is accompamed b

map, 21 dnl' ia
map,21 days

wieprzowina, drob
pork, poultry =

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

&




- vac, 18 dni
& vac, 18 days

= @ pieczenie
) baked

e

dréb
poultry

ok.0,4kg
approx. 0,4 kg -

: RPN wieprzowina, drob 21 AN St drob 4 ap', 21 dni
& =¥ pork, poultry e days ! -‘ pork, poultry - *tﬁ’ & map, 21 days
= . : e : T - R e S : :
pieczenie o o | % ok, 0,5 kg pieczenie
e approx. 0,5 kg ! baked

ok. 1,2 kg S iz
approx: 1,2 kg s baked S E oo

R AN
vac, 24dni
vac, 24 days

wieprzowina
pork ‘—"-‘-"{ -,5__ e

Ee







SALCESONY
WYROBY GARMAZERYJNE

BRAWNS, READY-TO-COOK FOOD

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

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

Tlme-tested_h-ll.empes are the reason why our brawns,
Sl bla.ck‘flu 3 ortripe are so popular.
e = G1ble‘t cold-meats ‘can beplaced in natural or artificial casings
:'f.:" - or-speuérl 'farms Gré‘: [ihgredients, and a pinch of natural
s ~ " spices makes them really tasty.




vlurz;, 10 dni

o) wieprzowina
separately,10 days

pork =

@ ok. 0,2-0,5 kg
approx.0,2-0,5kg

vac, 21 d
pieczenie

o

vac, 18 i . i = Vac Ciag Sipn woiowma S |
7 vac, 18 day - "@ vac,18days ey i P beef i @

.ok. 0,5 kg L g parzenie IS : S parzenle- _ ok 1,2 kg ‘E‘ m parzenie
[® i : =
approx. 0,5 kg steamed . steamed E : approx 1,2 kg e steamed

drob uz, 21dni

poultry =

separately, 2 days :




']

wieprzowina luz, 30 dni =
& pork & separately, 30 daysj'bz-" :
e PR o -
ok. 1,0 kg parzenie if’l LR
apprOX- 1,0kg 0 Ze TSR

steamed

wieprzowina
& P

pork = ‘__ 7 separately, 21 days

ok. 0,5kg SRR "5 70 R
approx. 0,5 kg steamed

GOLONKO Z CZOSNKIEM NIEDZWIEDZ ‘*mp

= ok. 1820kg

-y .

approx 1,8-2,0 kg

; @ parzenle
-
55 steamed

‘ vac, 24 days

pa rzenle
steamed

~ vac, 24 dni_

ok. 1,0-3,0 kg
i approx 1,0-3,0 kg

H N
B
-
i

. pork Eearrt 2.

pork

ok.1,5kg
approx. 1,5 kg

KASZANKA PIECZONA

g Wieprzowina
G #

& vac, 16 dni

vac, 16 days

@ pieczenie
baked

.j

luz, 21 dni
separately, 21 days

parzenie
steamed




produkt, ktory charakteryzuje sie WZ_Lpan
esencjonalnym smaklem i arom"ite

Il\ .

= *
__-}_ 2
s %= /
= A g 'n-.
Wleprzowma map, 60 dni : -
& + &3 . 2
p(l)(rk : map, 60 days 233 S— S rcsani a2 _
ok.0,5 kg gotowanie 3 - .
approx. 0,5 kg 0 cooking "F'Fp £ 1 1 ‘ .
Ll
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& wv;j;os MASEA
; MAKING BUTTER

Dawniej Wielki Piatek na Podhalu byt dniem
robienia masfa do swigcenia. Kobiety siadaty
F[‘vglkuchni, kazda ze swoja maselnica i w ciszy
. badz przy modlitwie wyrabialy masto.
Naijpierw. z'jeszcze cieplego, krowiego mleka
- pozyskiwano 's':mietanq,nastepnie schtodzona
. wlewano dquaselmcy i ubijano. Kiedy masto
bylo g

X

owano z niego kule

| ano w cHodnym miejscu.
%S’CI masb daviano réznych ziot i takie

~ masto wykorzystywano do leczenia,

NS . gldwnie chorob gardha.

In the pastzood Ffiday was the day of making
butter fomthe Easter basket in Podhale.
"The weémen sagdn the kitchen with their churns,
and madegbtitter 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
L S| i | :
a 3 =k ; | " Y

o 1 = | ;
oy _"L":-' 1_: « 4. '

K it |

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.







g

~ WYROBY GRILLOWE

BARBECUE PRODUCTS

_'Spgd"z'an'ie czasu przy grillu, na Swiezym powietrzu

i Tf_;tai}o sie waznym elementem naszego zycia.
~ To okazja nie tylko do biesiadowania,

\t f_"}-'l'."c l‘_ - ale i do spotkan z rodzina, czy przyjaciotmi.

. ' Kazdy z nas lubi grillowane wedliny, pachnace
dymem gorace, z chrupiaca skorka.
Nasze wyroby sa stalym elementem grillowego

s menu.




KARCZEK GRILOWY

. &

“{-J"f' e

.-F:— ~.'\

Surowy wyrob wieprzowy do dalszej obrobkl &
termicznej, najlepiej na grillu. =

Nasz karczek zostat specjalnie przygotowany, d
aby nadac¢ migsu aromatu i kruchosci. Sy
Peklowane kawatki karczku sa pakowane .

pl"OZI’IIOWO

wieprzowina vac, 14 dn| ‘
& pork & vac, 14 days

ok.0,7 kg peklowanie
approx. 0,7 kg 0 pickled







KIELBASA I GORALSKIE] WAT

W :

e wieprzowina S map, 21 dni wieprzowina S vac, 16 dni
pork map, 21 days N, days B pork vac, 16 days
ok. 0,46 kg wedzenie paliz'enie Ok owan o \ ok. 05 kg parzenie

approx. 0,46 kg o =G ! | -.- i ; . o steamed

approx 0,5 kg

vac, 16 dn|
vac, 16 days

pa rzenie
steamed

wieprzowina, dréb
& pork, poultry#ﬁiﬂ‘ : 3 et AEX
@ ok.0,5 kg -, 0 wedzenie, parzer)|e = ok. & parzeme-_

approx. 0,5 kg smoked, steamed o approx. 0,5 kg —--.-n; steamed_ oA

W|eprzowma, drob .
¥ pork, poultr

Ok O 5 kg ,'S_l?
approx 0,5 kg™

vac, 16 days.; o vac, 14 days




=

PRy~ T oy

e wiey -rzowina vac, 18 dni
i p &

3 ;'=.»._Z mysla o naszych konsumentach

~“przygotowalisSmy specjalny grillowy zestaw.
Mamy w nim kietbasy biate, kietbasy gazdy
1,.1—-'1"I'<as_zar_1ki.Jedna tacka petna roéznorodnych
4 smakow!
Nic tylko grillowac.

_ and blood sausages.
“full of various tastes! There’s nothing

& pork vac, 18 days

ok.0,8 kg wedzenie, parzenie
approx. 0,8 kg 0 smoked, steamed




> 4

jasna kietbasa na grilla. Y
Kietbasa jest w ostonce naturalnej,
ktora na grillu nabiera pigknej ztocistej _barl'Wy:_».}
Pieknie sie prezentuje jaki smakuje. :

£
a6
-

wieprzowina, dréb
pork, poultry &

vac, 14 days

ok.0,4 kg parzenie
approx. 0,4 kg steamed



KIELBASA GRILLOWA EKS . ASA PODWAWELSKA GRILLOWA

wieprzowina map, 21 dn| " wieprzowina, drob s map = W|eprzowma dréb g map, 21 dni
& pork & map, 21 days i . 3 ‘ pork, poultry & map, 21 days
5 B
ok.0,7kg @ wedzenie, parzenie = ok. 0,34 kg o wedzenie, parzenie
approx. 0,7 kg smoked, steamed X 4 approx 0,34 kg smoked, steamed

Wil=Ye ZO y S L .I__-':_ o e
'EJ@ Wo’rowma map,21 dn|
' pork, beef,u - map, 21 days

’ok o7kg 0 wedzenie, parzenie
approx. 0,7 kg - smoked, steamed

‘map, 21 dnis e {é wieprzowina
= map‘_zfday : pork -

. ok.0 7kg -i-‘.t-“— 0 wedzenie, | parzenle '., ‘
approx. 07kg . smoked, steamed

&

e, apy :
ok. 0 8kg ~ gm wedzenie, pleczenle
approx. 0,8 kg smoked baked stz =







RAW MEAT




A

.~ POLEDWICIKA WIEPRZOWA KROTKA

SIYNKA WIEPRZOWA L/S

E

~ SHORT PORK TENDERLOIN

PORK HAMWITH SN~ ONG P

KARCZEK WIEPRIOWY B/K ?“‘ %

-+ =3

BONFJrESS---P'éme- e

= L ] ".|'—'-'.'".‘ s 4 e T I =
R e R e (Bt L b e e et A, B

~ Oferujemy mozliwo$¢ zapakowania mies w atmosferze ochronnej.
We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.

AW
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< D
W\ A

N>~




. T e = ’ e a8 B i g " il "
- Oferujemy mozliwos¢ zapakowania mies w atmosferze ochronne;j.
We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.

=4
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SCHAB B/K ¥ il & \ N

gl

zastuga jego waloréow 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 potrawg narodowa.

: Schab WIEPLEOVS jest od lat na]c.hqtnlej. F *I ) :'. R . : b ol “ ob
jedzonym miesem w Polsce. Jest to niewatpliwie = . L .
- R 1
< i :

Pork loin was the most willingly eaten meatin Polands,
for years.This is no doubt thanks te its flayo > |
Good quality meat is tender and juicy;and
is white and dense. - ¥
Pork loin is a good source of iron, one of the
important nutrients. © : :
This is why pork chops became our national dish: =
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BONEIN RAW BECON ~ ~ BONELESSRAWBACON PORK RIB
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Oferujemy mozliwos¢ zapakowania mies w atmosferze ochronne;j.
We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.
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PODGARDLE WIEPRZIOWE
RAW PORK JOWL

ORZECH WIEPRZOWY
RAW PORK LEG

-

- Fhrot
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~ Oferujemy mozliwos¢ zapakowania mies w atmosferze ochronne;j.
We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.
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MOSTKIWIEPRIOWE  MOSTKI EXTRAWIEPRIOWE ~ StONINA
PORKSADDLES ~~~~~ PORK SADDLES EXTR sl FATBACK

‘Oferujemy mozliwos¢ zapakowan
~ We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.




KARCZEK WIEPRZOWY B/K EXTRA

Karkéwka jest miesem zawierajacym duzo
tluszczu i tkanki tacznej.
Odpowiedni sposéb obrobki cieplnej
i wiasciwie 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. e

The right way of cooking and choosmg_splce &g&h ;
it to have many aromas. S =
It tastes great prepared on the BBQ, as We
for a long time. It can be served as stahes,fan‘;f u




POLEDWICAWOLOWA  LEGAWKAWOLOWA  PREGA WOLOWA
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GEEF TENDERLON BEERROUD  BEE SHANK




SIPONDER WOLOWY
BEEF BRISKET

UDO I KURCZAKA
CHICKEN THIGH

e e, R

- Oferujemy mozliwos¢ zapakowania mies w atmosferze ochronnej.
We pack the meat in a modified atmosphere packaging upon request.




OSCYPEK

OSCYRRIE SHEEP” CHEESE

: G Oscypki wytwarza sie na gorskich halach.
FILET 7 KURCZAKA AR Lot

Baca po wydojeniu owiec przepuszcza

mleko przez Iniane ptétno, aby pozbyc

. sie zanieczyszczen.

\ Dzu:kl temu powstaje masa serowa,
g ktorq mozna formowacé
b (po géralsku- pucy¢) w dowolny ksztatt.
Nastepnie oscypki lezakuja w solance,
- _ktérama wiasciwosci bakteriobojcze.
Fma’r'ca’regd-procesu to wedzenie w dymie

swierko ’Tub sosnowym.

- - -‘:}::'{—r—:;—-
j Qseypelds _madéjon the pastures (hale).
\f Afer the Sheep afe milked, the head shepherd
> #(Baca)yTilters th& milk through'a'linen to get rid
* y .
off dnyedict PManks to this process cheese paste
IS created,which can be formed
(or as the Gorals say pucyc) into any shape.
Then it is matured in brine, which has
germicidal qualities. The last step of the process
is curing in spruce or pine smoke.

CHICKEN FILLET







) _' abanos” z Jabtonki spetniaja
lecane przez Unig Europejska.

_ fa w petni bezpieczny proces
iekania surowca, a nastepnie delikatne-
'm dymem z drzew lisciastych.

= :.'_'- ! esu produl zywamy wylacznie

Ipowiednio sktadowanego
, olchowego, czy wisniowego.
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portant step of the production process.We use only

e i s e % :
~ selected, properly stored beech, alder and cherry wood.




ABOUT THE COMPANY
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Receptury przyrzadzania wedlin by’fy w nasZer
rodzinie przekazywane z poj«alemaﬂ r_
na pokolenie. Wysoka jakos¢ i reglonalny ch S
rakter szybko zapewnity naszym produktem_
uznanie wsréd konsumentow nie: tylke
na Podhalu czy w Ma’ropolsce FRa
Dzi$ jestesmy jednym z najw1qkszych“ et
producentow wedlin. Jako jedni z mehczﬁyéh g
korzystamy z whasnej ubojni, zapewniajac %
dostep do najwyzszej klasy surowca. o

i el

)

) E-&-
F-F.ri:'lar

from generation to gene
character of our proc
among customers, r

which provides us with the hlghest quality m




f‘ﬁTradycyjne wqdzarnle opalane drewnem bukowym,
: klasyf.‘;ny 39®sob wytwarzania, zebrane regionalne
‘zépf isy przekazywane przez pokolenia, stanowia
-o mepowta‘rzalnym goralskim charakterze wedlin
S KABANOS.
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N ed down through
oral character







