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Firma rozpocze’(a swoja dziatalnos¢ W|1 984 roku
otwierajac pierwsza fabryke miesa halal i elementow mlesnych
w Danii. Po zdobyciu w krétkim czasie popularnosci w.branzy i
bedaciw ciaglym rozwoju firma otworzyta dodatkowo w 1997
roku fabryke kebab6w. Niedtugo réwniez w ramach tej dziatalnosci
stanefa w czotowce firm.

W nastepnych latach wraz z'mtoda i dynamlczna kadra
przedsigbiorstwo nieustannie rosto i rozwijato sie. Podjeto decyzje
o inwestycjach poza granicami panstwa. W 2004 roku w stolicy
Polski - Warszawie firma otworzyta drugg fabryke kebabdw.

Tutaj rowniez zdobyta waing pozycje w branzy.

Prezes Zarzadu, kontynuujac rozpoczeta przez swojego wuja

dziatalnos¢, doprowadzit firme do dzisiejszej, silnej pozycji na rynku.

+48 530 171 112

@madelskebab
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KATALOG KEBAB

Pieczony kebab z wotowiny
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Kebab Wotowy 100% mielony
Kebab Wotowo-Indyczy

Kebab Drobiowy Caty Kurczak
Kebab Drobiowy Premium
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Kebab Drobiowy Uda z indyczki
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Antrykot bez kosci
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Miesien nadgrzbietowy
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Mata bavetta
Mostek bez kosci
tata

Szponder bez kosci
Kostka wotowa 2x2x2
Mieso wotowe mielone 10%

Mieso wotowe mielone 18%
Mieso wotowe drobne 80-20
Mieso wotowe drobne 90-10
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Mieso wotowe drobne 95-5
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Filet z kurczaka podwéjny
Filet z kurczaka pojedynczy
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Podudzie z kurczaka

Skrzydto z kurczaka
Przedramie kurczaka
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Przedramie skrzydta z lotka
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Trybowanie kurczaka z skore i bez kosci

Noga z kurczaka bez kosci i z skory
Noga z kurczaka bez kosci i bez skory

Noga z kurczaka ze skoéra
Tulip

Udziec z kurczaka z koscig ze skorg



1. Pieczony kebab z wotowiny

Propozycja dla smakoszy, ktdrzy cenig wysoka jakos¢,
smak i czas. Gotowy Kebab z Wotowiny jest banalnie prosty
w przyrzadzeniu. Wystarczy go tylko podgrzac
do odpowiedniej temperatury i juz mozna cieszyc sie
jego wyjatkowym, tradycyjnym smakiem.

— Sktad : mieso wotowe + mieso z indyka
= = waga: 0,5 kg, 0,8 kg, 1 kg, 2 kg
D mrozony: w temperaturze - 18°C

Kebab pieczony
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2. Pieczony kebab z kurczaka

Prosty, szybki w przygotowaniu pieczony kebab
7 kurczaka jest proponowany wszystkim cenigcym
wysoka jakos¢ i wygode. Prosty w przygotowaniu
i bardzo smaczny z pewnoscia sprawi wiele
przyjemnosci smakoszom kebabdw.

— Sktad : mieso z kurczaka
 — waga: 0,5 kg, 0,8 kg, 1 kg, 2 kg
—(— mrozony: w temperaturze - 18°C

kebab
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3. Kebab Wotowy 50/50 z ptatow

Specjalnie dobrane przyprawy wyczuwalne w mielonym
miesie wotowym, przetozonym cienkimi ptatami
wotowiny, podczas pieczenia nadaja KEBABOWI
charakterystycznego smaku.

Sktad : ptaty miesa wotowego + mieso wotowe mielone

= waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40 kg i wiecej
— mrozony: w temperaturze - 18°C
—>

_—

— ,
— 4. Kebab Wotowy 70/30 z ptatow
_(— Odpowiednie proporcje mies, unikalna mieszanka

f — przypraw podkreslajacych smak wotowiny i mielonego
—% . miesa z indyka. Waznymi dodatkami s3 czerwona
— papryka oraz odpowiednio spreparowany ttuszcz
wotowy, pochodzacy z najlepszych polskich

gospodarstw hodowlanych.

Sktad : pfaty miesa wotowego + wotowe mielone
mieso mielone z indyka
Waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40 kg i wiecej
mrozony: w temperaturze - 18°C







5. Kebab Wotowy 100% mielony

Wyjatkowy, bardzo smaczny kebab zawdziecza
swojsmak i aromat odpowiednio zmielonej wotowinie oraz
zmielonemu miesu z indyka. Doprawiamy je tradycyjna
turecka kompozycja przypraw, czerwona papryka.
Proporcje dodatkéw nadaja miesu niepowtarzalnego
charakteru. Jest ono soczyste, bardzo
aromatyczne.

Sktad : mieso wotowe mielone + mielone z indyka
waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40 kg i wiecej
mrozony: w temperaturze - 18°C

6. Kebab Wotowo-Indyczy

Kebab wotowo-Indyczy swéj smak zawdziecza
. wiasciwym proporcjom mies oraz specjalnym
mieszankom ziét i przypraw. Receptura jego
przygotowania pozwala wydoby¢ najlepsze walory
smakowe wotowiny i miesa z indyka. Jego wyrazisty
smak, miekkos¢, soczystos¢ i aromat doceniaja miliony
smakoszy w catej Europie. Takze w Polsce nasz

KEBAB WOLOWO-INDYCZY ma swoich wielkich
zwolennikow.

Sktad: mieso wotowe mielone + mielone z indyka
waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40 kg i wiecej
mrozony: w temperaturze - 18°C

Kebab Wotowy






7. Kebab Drobiowy Caty Kurczak

Mieso drobiowe doprawione kompozycja tradycyjnych
bliskowschodnich przypraw. Nadaja one niezwyktego
aromatu.

Sktad : mieso z catego kurczaka
waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40, 50 kg i wiecej

— mrozony: w temperaturze - 18°C
= 8. Kebab Drobiowy Premium
Mieso drobiowe jest smakowite i zdrowe. Poddane
—— tradycyjnemu procesowi marynowania, doprawione
i — oryginalng mieszanka przypraw i zi6t okazuje sie by¢
— prawdziwym kulinarnym rarytasem. Dbajac o sprawdzone
— przez wieki receptury wydobywamy z miesa

drobiowego najlepszy z mozliwych smakdéw i aromatdéw.

A \? : /II -' .
N /’J_?E & Sktad: mieso wotowe mielone + mielone z indyka
' waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40 kg i wiecej

mrozony: w temperaturze - 18°C

Kebab Drobiowy







9. Kebab Drobiowy Uda z kurczaka

KEBAB z ud kurczaka gwarantuje niezapomniany smak.
Jest on uzyskany za pomoca orientalnej mieszanki ziét
i przypraw.

Sktad : uda z kurczaka
waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40, 50 kg i wiecej
mrozony: w temperaturze - 18°C

10. Kebab Drobiowy Uda z indyczki

KEBAB z ud indyczki gwarantuje niezapomniany smak.
Jest on uzyskany za pomoca orientalnej mieszanki ziét
i przypraw.

Sktad : uda z indyczki
waga: 5, 8, 10, 15, 20, 25, 30, 40, 50 kg i wiecej
mrozony: w temperaturze - 18°C



&







A
=

—

KATALOG WOLOWINA

eRge- NG



1. Poledwica bez warkocza
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Beef tenderloin without chain |

I 'Filet ohne Kette :
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3. Zrazowa goérna
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Innanlar







4. Skrzydto
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Knuckle
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Fransyska
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== 5. Zrazowa dolna
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Silverside
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Vorderrippe
Entrecote
9. Golen bez kosci
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10. Kark bez kosci
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Boneless neck
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E Nacken ohne Knochen
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— 11. Rozbratel bez kosci
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Hoherippe ohne Knochen
Hagrev
12. Miesien tréjgtowy
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m A Shoulder clod
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Bogstek
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Chuck tender -
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— Schoulder blade
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Schaufelstick
Bogbiad :
15. Duia bavetta
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A Thick flank
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Grope Bavette
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Flapstek







16. Mala bavetta
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Flank steak

|
Kleine Bavette

==

Flankstek

17. Mostek bez kosci
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Beef bristek, bonelees

]
Rinderbrust ohne Knochen

==

Bringa

18. tata
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Flank
|
Lappen
Kallapp







19. Szponder bez kosci
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Capa, bonelees
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20. Kostka wotowa 2x2x2

= L=
=

=)
(e
(erTn)
E Oxbringa' ..- 1 #
:
A — |
===
&=
[
==
S — Beef cubes 2x2x2

I
Rindfleischwirfel 2x2x2

—

Tornat nétkoétt 2x2x2

21. Mieso wotowe mielone 10%

) L
1<

A Minced meat 10%

1eoao

]
Rinderhackfleisch 10%

==

Malet kétt 10%
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22. Mieso wotowe mielone 18%

] L
1<

Minced meat 18%

[ ]
Rinderhackfleisch 18%

==

Malet kott 18%

23. Mieso wotowe drobne 80-20

= L=
=

Beef trimmings 80/20

I
Verarbeitungsfleisch 80/20

e

Ravara till kottférskst 80/20

24. Mieso wotowe drobne 90-10

) L
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Beef trimmings 90/10

I
Verarbeitungsfleisch 90/10

==

Ravara till kottférskst 90/10







25. Mieso wotowe drobne 95-5

=
=

Beef trimmings 95/5

|
Verarbeitungsfleisch 95/5

==

Ravara till kottférskét 95/5

26. Mieso wotowe drobne kl. IV

=) L=
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Beef trimmings IV

I
Verarbeitungsfleisch [V

—

Ravara till kottforskot IV

27. Mieso wotowe R-1
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Beef meat 100%

Madels &
kebab —
— Rindfleisch R1
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Ravara till kottforskst 100
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1. Filet z kurczaka podwéjny

o] L]
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The double chicken breast

Haehnchenbrustfilet

2. Filet z kurczaka pojedynczy

o] Lo
L] S0

The double chicken breast

Haehnchenbrustfilet






3. Cwiartka tylna z kurczaka

] L]
e
The rear quarter of the chicken
Haehnchen-Hinterviertel
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4. Podudzie z kurczaka

s
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The dramstic with chicken leg

Haehnchenunterkeule







5. Skrzydto z kurczaka
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Chicken wing

Haehnchenfluegel
—
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6. Przedramie kurczaka
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The chicken mid
]

Haehnchenunfluuegel







7. Ramie z kurczaka

o] L]
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Chicken wing

Haehnchenfluegel

8. Przedramie skrzydta z lotka

o] L]
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The chicken wing mid with pinion

Haehnchenunfluuegel 2-Teilig







9. Trybowanie kurczaka z skore i bez kosci

o] L]
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The chicken whole boneless

Kebab







10. Noga z kurczaka bez kosci i z skéry

o L]
L= ]

The chicken whole boneless

Kebab

11. Noga z kurczaka bez kosci i bez skéry

o] L]
L= ]

Leg boneless skineless

Haehnchenkeule ohne Knochen ohne Haut
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12. Noga z kurczaka ze skéra

) L]
L= [

The chicken boneless, skin on

Haehnchenkeule ohne Knochen mit Haut

Zdrowe | Smaczne

13. Tulip

o] L]
L= [N

The tulip

Tulip
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14. Udziec z kurczaka z kosciq ze skorg

o) L]
L= ]

The chicken thigh with bone, with skin

Haehnchenoberkeule mit Knochen
und mit Haut







Madels

ebab

Zdrowe i Smaczne

)y

Y Oy Ry

558
o

www.madelskebab.pl

AlJana Pawla Il 22, 00-133
Warszawa

Adres do korespondencji:

Ul.Wschodnia 5 / 05 -480
Karczew

+48 530 171 112

@madelskebab

Graphic Design +30 544 637 92 33
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Przedramie skrzydta z lotka 47 Udziec z kurczaka z koscig ze skora




