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CZY Z TEJ MAKI BEDZIE CHLEB..?

Jak wiemy, podstawowym skladnikiem kazdego chleba jest maka. Na rynku dostepnych
jest wiele rodzajow maki, jednak nie wszystkie nadaja sie w rownym stopniu do wyho-
dowania zakwasu i upieczenia chleba. Jakiej maki powinno sie uzy¢, zeby uzyskaé
dobry i trwaly zakwas oraz smaczny chleb?

W rodzajach maki najlepiej orientowac sie po typach, ktére podawane sa z reguty na
opakowaniu i okreslane sa liczba, ktdra oznacza iloS¢ popiotu uzyskanego po spaleniu
100 kg maki. Ten popidt powstaje z soli mineralnych i innych waznych sktadnikéw od-
zywczych, znajdujacych sie w ziarnie.

Najwazniejsze typy mak pszennych:

450 - tortowa

500 - krupczatka, wroctawska, poznariska

550 - luksusowa

750, 850 — chlebowa

1400 - sitkowa

1850 - graham

2000 - razowa

Najwazniejsze typy mak zytnich:

580 - jasna

800 - zytnia

1400 - sitkowa

1850 - starogardzka

2000 - razowa

Im mniejsza liczba (nizszy typ), tym mniej sktadnikéw mineralnych w
maka jasniej {j(czys 5Za, co nie znaczy, ze generalnie lepsza). Im mak
tym wiecej sktadnikéw odzywczych, nﬂthudzacych Z zewnetrznej (ciemnigjs
ziarna - jest to aka e{nnzmrmsta "m \

ona jest tylgoraz

do zakwasu i chleba? Do zrobienia zakwasu

zych typach. Zawieraja wiecej zewnetrzn

"dorganizm\i a dzieki nim tatwiej powstajesza obiac
' j[;e‘pie typie

" OPRAC. (AP)




PIEKARNIA

KACZYNSKI

Krotoszyn, ul. Zdunowska 27
tel. 62 725 43 85

TRADYCJA CHRZESCIJANSKA

SYMBOLIKA CHLEBA

Chleb zajmuje state miejsce w Swiadomos$ci Polakdw, jest integralna czescia naszej
kultury, tradycji | religii. Obecny w symbolach, jezyku, literaturze i sztuce.

Chleb przez wieki stat sie nie tylko podstawowym pozywieniem, ale i symbolem zycia.
Traktowany jako dar Bozy chleb darzony jest szczegdlng czcia. Przed rozkrojeniem bo-
chenka na jego skdrce kreslono znak krzyza. Niektdrzy, zwlaszcza starsi ludzi, czynig
tak do dzis.

Chleb jest waznym symbolem dla catego chrzescijanskiego Swiata. Utozsamiamy go z
samym Chrystusem, jak i miejscem Jego urodzenia - Betlejem, ktdrego nazwa w jezyku
hebrajskim oznacza ,Dom Chleba”.

Symbolika chleba jest zblizona do znaczenia optatka. To poczatek nowego Zycia i znak
dobrobytu. Chleb, ktéry rozmnozyt Chrystus, ma zapewni¢ nam dostatek w nadchodza_—
cym roku i przypominac o lUdZIaCh ubagrch z ktéryrnl powmmSmy sie dzielic |
sami mamy. - :

Wigilijny zwycz

bem prze

OPRAC. (AP)
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TRADYCJA DWUNASTU POTRAW

Boze Narodzenie kojarzy nam sie z choinka, prezentami oraz zapachami smacznych
potraw. Na polskim, tradycyjnym, wigilijnym stole, okrytym biatym obrusem, nie moze
zabraknaé dwunastu dan bezmiesnych. Skad taka liczba?

Wedtug tradycji chrzescijariskiej potrawy symbolizowa¢ maja dwunastu apostotow.
Natomiast wedtug wierzen ludowych nawiazywac mialy do liczby miesiecy w roku,
Wigilia to bardzo wazny dzien, poniewaz wedtug przesadu kolejne dni w roku beda
takie jak ten. Dlatego wszystkie czynnosci nalezy wykonywac dokladnie, starannie iz
usmiechem na twarzy. Trzeba zwrodci¢ uwage na goscia, ktory pierwszy przekroczy
prog naszego domu — moze przynies¢ nam szczescie. Najlepiej, jesli bedzie to mezczy-
zna.

A co na wigilijnym stole? Do najbardziej typowych potraw naleza;

- barszcz z uszkami (wymiennie w niektdrych regionach Polski z zupa grzybowa, zupa
owocowa lub zupa rybna)

- ryby, przyrzadzane na rézne sposoby, z najbardziej tradycyjnym karpiem smazonym i
w galarecie

- kapusta z grochem i grzybami

- pierogi z kapusta, z suszonymi grzybami

- krokiety

- kluski z makiem, makietki

- kompot z suszonych owocéw

- makowiec

- kutia

Zgodnie z polskim zwyczajem potrawy wigilijne powinny by¢ postne, czyli bezmiesne,
i przygotowane bez uzycia ttuszczow zwierzecych. Post wigilijny jest zwyczajem dosc
powszechnie przestrzeganym, mimo ze w wielu wyznaniach chrzescijanskich nie jest
nakazany.

OPRAC. (AP)




NA WIGILINY STk ¥ ,, IAMOWIENIA
Tiod o FHatankan | oM YGTONT 300 Mgz o 990 SI;(I;-AZDUA%Y
BAISIC CIOTVONY Lusuami ADD T 52 ; AN :

Kompot z Suszu 400 ml 32t

Flet 7 karpia 100g 6 7

Makietki 1000 3,50zt

Pierogi II(HI]lIS'[@ |orzybami 1,60 z#/szt.

Pierogi ruskie 1,10 2t/stt.

Plerogi z pieczarkami 1 1[] I/stt.

Pierogi ze szpinakiem 1:30 24/s1t. .

Sledi pod ﬂlBFI}'ﬂKg 1000 6 7

Dodatki: kluski Slaskie 1000 3zt, ziemniaki zapiekane 1000 1,50zt warzywa gotowane 1000 3zt

NA PIERWSZE | DRUGIE SWIETO FZTTTTTTTIR
Ryba no grecku 100g 614 577 276 900 | 726 221 655

Krokiety kapusta z arzybami 4zt/szt. ; : . .
Krokiety mieso I pieczarki 5zt/stt. email : marcin.rosa.firma@gmail.com

Satatki:

Jaizynowa (ziemniak, marchew, seler, pietruszka) 1,30 2¢/100g

Gyros (kapusta pekinska, oriilowany Kurczak, kukurydza, ogorek) 2,00 2t/100g
RyZowa (makaron, tunczyk, ogorek, papryka, fasola) 1,80 zt/1000

£0808 W ciescie francuskim 2 szpinakiem 25 zt/5 st

Tortilla na zimna Z grillowanym kurczakiem i satatka 17 zt/5 st.
Muffiny 2 tunczykiem 18 7+/5 st.

DOISz panierowany 9 +/1509

Devollay 7 mastem, serem i metruszkgm 1H/170g

Rolada Wieprzowa/drobiowa faszerowana serem, pieczarkami 7 2+/1300
Rolada wieprzowa/drobiowa faszerowana serem feta i szoinakiem 9 2¢/140g
Rolada Wotowa faszerowana pieczarkami, papryka | ogorkiem 112t/160g

Warunkiem przyjgcia zamowienia jest uiszczenie optaty 20%.
Istnieje mozliwosc dowozu potraw do klienta 24 grudnia w godzinach 7.00-10.00.

0dbidr osobisty zamawien 24 grudnia od 7.00 do 11.00
KROTOSZYN - RYNEK 2 UL. KLASZTORNA [ La Rosa Cafe&Restaurant
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Pierniczki - serduszka, ktore od razu po upieczeniu sa mieciutkie.

Mozna je réwniez przechowywaé do 4 tygodni i nadal sy migkkie, \jiod rozpuscic na malym ogniu. Make wysypac na stolnice,
wiec 53 doskonale na Swieta, gdyZ mozna je upiec duio wezeéniej |, ¢ rozpuszczony goracy midd i wymieszaé nozem. Dodad

przed dwigtami, a tylko udel ¢ lukrem przed podaniem.

A jesli pieczenie pierniczkéw umknie nam gdzies podczas
kupowania prezentow, to mozemy je upiec dzien przed swigtami
i tez beda miekkie, trzeba tylko upiec je troche grubsze,

Z podanej porcji wyjdzie okolo 25 pierniczkow.

CIASTO

7+ 2 szklanki maki

7 2 tyzki miodu

7% 3/4 szklanki cukry

4 1,5 tyzeczki sody oczyszczone

7% 2 dag przyprawy do piernika

72 11yzka masta

=2 ]a]ka (1 jajko do ciasta, drugie do posmarowania ciasteczek)
715 tyzek mleka

LUKIER DO DEKORAC]I
3¢ 1 szklanka cukru pudru
71 2-3 tyzki goracej wody lub sok z cytryny

cukier, sodg, przyprawe do piernika i caly czas mieszac nozem,
Nastepnie dodad masto i siekaé nozem, az bedg mate kawaleczki
masta. Dodacé 1 jajo i znéow wymieszaé nozem. Mleko podgrzac.

Do ciasta dodawac po 1 tyzce lekko rivplvy‘n mleka i/.<|1,;:1i.3ta('

ciasto, a# bedzie geste i nie za twarde (jesli wyda nam si¢ za
geste mozna dodac jeszcze 1 tyzke lub 2 cieptego mleka)

Ciasto wyrabiac reka przez okoto 10 minut, az bedzie gladkie.
Stolnice oproszy¢ lekko maka (za duzo maki moze spowodowac,
ze pierniczki po upieczeniu bedg twarde), rozwatkowac ciasto na
placek o grubosci 0,5 cm (lub wg upodoban: cienszy lub grubszy
max na 1 cm, bo |.mL1\'4.1.w |_1ieL'7.L' nia piumiu{.ki |.mdr: 1503 ).
Foremkami wycinaé piemiczki (np. serduszka), pouktadaé na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia w odstepach 2 - 3 cm,
aby nie posklejaly sig, gdyz pierniczki jeszcze podrosna i
posmarowac rozmaconym jajkiem. Piec w piekarniku nagrzanym
do 180 stopni C przez okolo 15 minut (jesli s cienko
rozwatkowane lub mate to krocej). Pierniczki od razu po
upieczeniu sg migciutkie i mozna je dekorowac lukrem.
Mozemy rowniez odstawic je w suche i chlodne miejsce w
zamknigtym pojemniku i przechowywac do 4 tygodni, a przed
podaniem udekorowad lukrem lub czekolady. SMACZNEGO
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1.Barszcz zuszkami 300 ml ~ -8.00 z¢
2.Grzybowa z tazankami 300 ml -9.00 zt

Dania Rybne

1.Sandacz filet, smazony na klarowanym masle ok.160g - 25.00 zt
2.t 0soS smazony z mastem zinlowgm 0k.160g - 25.00 z
3.Karp smazony ok.180-220g -16.00 zt

1.Kurczak z szynka i serem oraz szparagiem w sosie grzybowym - 15,00 zt

2.Kurczak faszerowany suszonymi Bomldorami i mozzarellg w sosie tymiankowym
przygotowany metoda su-vi - 15.00zi

3.Roladka wotowa trad clyjna z boczkiem, kietbasa, cebulg, pieczarkami w sosie
pieczeniowym -14.00 z

4. Poledwiczka wieprzowa faszerowana kasza gryczang w sosie kurkowym - 14.00 zt

Dania ciepte i zimne

1.Lustro : foso$ w galarecie, okoto 25 kawatkéw - 120.00 zt

2.Lustro MIX ruiesny : Lystro mate 30 k wtfikdw - 60 z1, Lustro duge 40 kawatkow - 70 zt
o galantyna z kurczaka faszerowana poledwica wieprzowa z grzybami

o foladka z indyka nadziewana szpinakiem

o galantyna faszerowana papryka

3.Tradycyjny SledZ w $mietanie (sledz, jabtko,ogorek kiszony,cebula) = 40.00 z4 psimisek, ok. 5 porcii
4.Tortilla na zimno z fososiem, warzywami i szpinakiem - 10.00 z#/sztuka

5.Satatka z marynowana wotowing i makaronem grandine ( potmisek ) - 40.00 zt
6.Kapusta z grzybami - 40.00 zt/kg

Zamowienia przyjmujemy telefonicznie od 28 listopada do 20 grudnia
Pod numerem telefonu 691 962 737

Od poniedziatku do soboty, od 16.00 do 19.00

&
+



Restauracja Duet
Wyroby garmazeryjne

OFERTA éWIATECZNA

Karp smazony panierowany
tosos smazony
Miruna smazona

Karp w galarecie

t osos w galarecie

Szynka z jajkiem
Galantyna z kurczaka

Galaciki drobiowe

Galat wieprzowy
Ryba po grecku (miruna)

Uszka z grzybami
Pierogi (ser, ruskie, kapusta-pieczarka)
| Pierogi (szpinak, mieso)
¥ Kro kiety (pieczarka i ser, kapusta i pieczarki)
3 Bigos

Paszteciki
Gotabki wigilijne
Sos grzybowy
Barszcz czerwony
Kapusta z grzybami
Kapusta zasmazana biata
Kapusta Zasmazana czerwona

© 62 725 09 99, 602 608 335
ul. Kozminska 61A, Krotoszyn



Cukiernia Kaczynski

Krotoszyn - ul. Zdunowska 27 - tel. 62 725 43 85

KULINARNE TRADYCIE

MAK - SYMBOL DOBRA | POMYSLNOSCI

Potrawy z makiem symbolizuja pomysinos<, ptodnosc i dostatek na caty, zblizajacy sig nowy rok. Précz tego
makéwka jest znakiem domu, ktéry jednoczy wszystkich cztonkéw rodziny. Nasi przodkowie wierzyli row-
niez, ze dzieki wtasciwosciom halucynogennym mate nasionka mialy taczy¢ Zzywych z zaswiatami, z duchami
zmartych bliskich. Stad teZ tradycja przygotowywania potraw z makiem na wigilie.

Jedno z najbardziej tradycyjnych ciast wigilijnych — makowiec - to niezwykle udane potaczenie smakéw
starostowianskich. Ciggle wraca na nasze stoly, zwtaszcza w okresie $wigt Bozego Narodzenia. Stowianie
traktowali mak rytualnie, do tacznosci z zaswiatami. Juz wtedy znano jego wtasciwosci usypiajace i lekko
halucynogenne. Silne wywary makowe sporzadzano do obrzedéw zwigzanych z kultem przodkéw, ktére
rowniez odbywaty sie w trakcie $wiat bozonarodzeniowych — wtedy zimowego przesilenia.

Mak byt spozywany gtdwnie w postaci utartych ziaren z miodem i orzechami. Dzisiaj te potrawe nazywa sie
kutig i coraz rzadziej gosci na naszych Swigtecznych stotach. Jednak nadal z uwielbieniem spozywamy mak
w postaci makowcow, makosernikow czy rolad. | dobrze, bo mak jest symbolem dobra i pomyslnosci, a po-
taczony z miodem zapewnia szczescie i powodzenie zyciowe, czego nie powinno zabrakngé w Twoim
domu.

Trzeba tez wspomniec o tym, ze mak, a raczej olej wytarty w czasie mielenia maku, ma wlasciwosci leczni-
cze przy uzyciu wewnetrznym | zewnetrznym. Kwasy zawarte w oleju makowym przeciwdzialaja chorobom
wiericowym, miazdzycy, zmniejszaja tendencje do wytwarzania sie ztogéw z6tciowych, poprawiaja stan

zdrowotny wtnsgy_l pa tagodza objawy tradziku i choréb




D = » Przyjmujemy zamowienia na potrawy
ul‘j z -
gmp - wigilijne, sSwiateczne i sylwestrowe
— » wesela do 100 os6b (lokal i plener)
RESTAURACJA > komunie
» imprezy okolicznosciowe
» bankiety
» catering
.

63-760 Zduny, ul. tacnowa 13

tel. (062) 7215110
tel.kom. 509 648 008

El ww.facebook.com/impulszduny

PRZEPISY

BARSZCZ WIGILIJNY

Gdy barszcz wigilijny pojawia sie na stole, to znak, ze mozemy zaczac $wietowanie! Bez tej zupy Swieta sg
niewazne, a Boze Narodzenie nie moze sie rozpocza¢. Obok takich dan jak kutia wigilijna, kapusta z grochem
czy karp smazZony albo kompot z suszu, barszcz wigilijny w karcie $wigtecznego menu to pozycja niezasta-
piona. Sekret dobrego barszczu tkwi nie tylko w smacznych warzywach, ale w $wietnie dobranych przypra-
wach. Lekko wyczuwalna musi by¢ w niej obok kwaskowatosci burakéw, réwniez nutka czosnku i majeranku,
no i, oczywiscie, suszonych grzybéw. Gdy osiagniemy taka harmonie to znak, ze Swieta mozna zaczynac...

Sktadniki: Sposiéb przygotowania:

1 kg burakéw Barszcz przygotowujemy dzieri przed Wigilia. Pluczemy grzyby, za-
1 marchewka lewamy je szklankg wody i odstawiamy na kilka godzin. Nastepnie
1 pietruszka wkitadamy je do garnka i gotujemy ok. 1 godzine w tej samej
1/4 selera wodzie,

4 zabki czosnku Buraki myjemy, obieramy ze skérki i kroimy na cienkie plasterki.
1 cebula Dodajemy przekrojona marchewke, pietruszke, pokrojone na
sok z 1/2 cytryny Cwiartki cebule, selery i zgbki czosnku. Wszystko zalewamy wodg,
tyzeczka majeranku dodajemy tyzeczke soli i gotujemy na wolnym ogniu przez 30 min.
niewielka garsc suszonych grzybow Barszcz wigilijny zakrapiamy sokiem z cytryny, a kiedy przestygnie

aczka soli wstawiamy go do loddwki.
: Nastepnego dnia barszcz odcedzamy z jarzyn, podgrzewamy i do-
dajemy do niego wywar z grzybdw, przyprawiamy do smaku.



Dziczyzna to mieso ubitej zwierzyny townej, dopuszczone do spozycia po przeprowa-
dzeniu badan weterynaryjnych. Pod wzgledem handlowo-kulinarnym duze znaczenie
maja takie gatunki jak dzik, jelen, sarna, daniel (zaliczany do dziczyzny grubej), zajac,
dziki krélik (czyli dziczyzna drobna) oraz dzikie ptactwo: bazanty, kuropatwy, przepior-
ki i dzikie kaczki (zwtaszcza krzyzowki), cyranki i cyraneczki.

Dziczyzna nalezy do tradycyjnych specjalnosci kuchni polskiej. Ceni sie jej walory sma-
kowe i odzywcze. Mieso zwierzyny townej jest niskokaloryczne. Charakteryzuje sie
niskg zawartoscia ttuszczu, mocnym ukrwieniem i ostrym zapachem. Stanowi bogate
Zrodto biatka i witamin z grupy B.

Czym wyrdznia sie dziczyzna pos$rdd innych mies? Jest bogata w zelazo i biatko. Jest ni-
skokaloryczna. Wydaje sie tez, Ze w poréwnaniu z miesem hodowlanym jest zdrowsza.
Najwieksze walory zdrowotne ma mieso z dzika i sarny. Zawiera bowiem duze ilosci
magnezu, fosforu i wapnia. W dziczyZnie znajdziemy réwniez zrodto tatwo przyswajal-
nego zelaza. W zasadzie moze jesc je kazdy, gdyz jest lekkostrawne. OstroznoS¢ powin-
ny zachowac kobiety w ciazy i dzieci ze wzgledu na mozliwos€ zarazenia sie toksopla-
zma lub wtosnica.

Dziczyzna Swietnie sprawdzi sie jako gtéwny sktadnik pasztetu lub gulaszu. Wielu mito-
snikéw ma tez soczysta pieczen z dzika z aromatycznymi przyprawami i sosami.

OPRAC. (AP)

Przepis na szynke z dzika

Skladniki: szynka z mlodego dzika (ok. 2 kg), 5 tyzek masta, 2 tyzki oleju,
4 zabki czosnku, po 5 ziaren jatowca i pieprzu, szklanka bulionu wa-
rzywnego, szklanka stodkiej Smietanki, sol, pieprz.

Przygotowanie:

- mieso pozbawic¢ kosci, umyc, osuszyc, natrzec solg i pieprzem; czo-
snek obra¢, pokroi¢ w plasterki

- szynke zrumienic na rozgrzanym oleju z tyzka masta

- reszte masta stopic; mieso przetozy¢ do brytfanny, polac mastem, ob-
tozyc plasterkami czosnku; piec w temperaturze 200°C, liczac 20 minut
na kazdy kilogram (mieso powinno pozostac wewnatrz rézowe), po
upieczeniu szynke trzymac w cieple

- do sosu z pieczenia wlac bulion, doda¢ jatowiec i pieprz, wla¢ émie-
tanke, chwilke pogotowac; szynke pokroi¢ w plastry; sos przyprawic,
podawac w sosjerce.

Szynka jest tez pyszna na zimno, z sosem z tartego chrzanu, konfitury z
czerwonych porzeczek, musztardy i szczypty soli.




RYBY

KARP | NIE TYLKO...

Bez ryb nie wyobrazamy sobie wieczerzy wigilijnej. Sa one nieodtacznym elementem
tradycji oraz bardzo waznym symbolem wigilijnego stotu. Czesto, koncentrujac sie na
12 potrawach, zapominamy o bardzo istotnej kwestii - odpowiednim wyborze ryby.

Jak sie okazuje, nie kazda jest odpowiednia dla naszego zdrowia. Dlatego nalezy wy-
bierac je bardzo starannie, zwtaszcza te przeznaczone na Swigteczny stot.

Na naszej liscie zakupow swiatecznych powinny znalezc sie przede wszystkim takie
ryby jak makrela, pstrag, turiczyk, toso$, $ledz, sardynki, fladra, toso$ hodowlany (nor-
weski), tosos pacyficzny, mintaj, okon, omutek jadalny, pstrag teczowy i oczywiscie
karp. Ich tluszcze chronia przed miazdzyca, obnizajg poziom cholesterolu, poprawiajg
prace serca. Ryby te maja takze witaminy A, D, E i witaminy z grupy B.

Karp jest niezwykle popularna ryba na swiatecznym stole — wiasciwie nieodiacznym
elementem polskiej tradycji wigilijnej. Niestety, by zachowac wyjatkowos¢ zwyczaju,
przygotowujemy karpia tylko raz w roku, nie majac $wiadomosci, Zze - jedzony regular-
nie - poprawia prace serca, a nawet wptywa za zwiekszenie odpornosci organizmu.
Dlatego warto po niego siegac nie tylko w Swieta Bozego Narodzenia.

Jednym z wielu znanych zwyczajow Swiatecznych jest chowanie tusek karpia w portfe-
Llu. Skad sie wzial i co oznacza? Dlaczego nosi sie tuski akurat w portfelu?

tuski, szczegolnie karpia, zabiera sie juz ze sprawionej ryby, ktdra laduje na wigilijnym
stole. Nie wyrzucaj ich przypadkiem do smieci. Takie tuski to czesc¢ swiatecznej tradycji,
o ktdrej istnieniu nie wszyscy wiedza. Chociazby kilka tusek trzeba schowac jak najgte-
biej do portfela, tak by przypadkiem z niego nie wypadty. Nalezy to zrobi¢ najlepiej w
ostatni dzien roku, a wiec 31 grudnia.

tuski ze sprawionej ryby nalezy nosic¢ przez caty rok. Witasnie dlatego warto je glteboko
schowac i pilnowac, aby byto im tam dobrze. Dlaczego? Przede wszystkim beda przy-
ciggaty do Twojego portfela pieniadze, ale nie tylko. Beda rowniez pilnowaty tych,
ktdre juz do tego portfela trafia. Nie pozwolg im ulecie¢ w gtupi sposéb i beda strzegty
przed kradziezg.

Za mato? Przed poranng kapielg wrzu¢ do wody w wannie monete, pod obrus witéz
sianko i zadbaj o to, by liczba gosci przy stole byta parzysta - to wszystko gwarantuje
Ci sukces finansowy w przysztym roku.

OPRAC. (AP)




Restauracja Teo

DANIA NA STOL WIGILIJNY

Barszcz czerwony 1

Uszka z grzybami 10st

Pierogi z kapusta i grzybami 10sz.
Pierogi ruskie 10zt

Karp smazony tradycyjnie 1 porcia 2008
Karp faszerowany 1 (¢

Karp faszerowany 1 porja (100 g)

Krokiet z serem i pieczarkami 1 szt
Dorsz po grecku 1porcja (150¢)

Karp w galarecie 1 psimisek (s00g)

Zaméwienia prosimy sktadaé osobiScie
do dnia 21.12.2018 r. w Restauracji Teo,
przy ul. Krotoszyriskiej 7q,

56-330 Cieszkéw, w godzinach 12-20

od wtorku do niedzieli.

Informacje pod nr tel.

514 779175

Odbi6r potraw w dniu 2312.2018 \
W godz. 12-20. A

Zorganizuj w naszej
restauracji spotkanie
wigilijne dla swoich
pracownikow.

podanym numerem

Wiecej informaciji pod 9)@ Y
telefonu. ﬂ

CENA

11zt
8zt

15zt
12zt
15zt
70 zt
8 zt

5zt

15zt
25 zt

§







