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Rosnace zainteresowanie turystow regionalnymi daniami
i produktami oraz procesami ich wytwarzania jest przy-
czyng bardzo dynamicznego w ostatnich latach rozwoju
turystyki kulinarnej.

Dolny Slask posiada warunki, aby staé sie jednym z kluczo-
wych celéw pod wzgledem turystyki kulinarnej w Polsce.
Powoli, ale konsekwentnie podaza w kierunku nowo-
czesnej polskiej kuchni, otwartej na $wiat i nowe trendy
kulinarne, a jednoczesnie czerpigcej inspiracje z historii
oraz ze wspaniatego, wielokulturowego dziedzictwa ku-
linarnego regionu.

Szlak kulinarny Smaki Dolnego Slaska - wytyczony przez
Dolnoslaska Organizacje Turystyczng przy wsparciu Urzedu
Marszatkowskiego Wojewd6dztwa Dolnoslaskiego skupia
61 regionalnych producentdw, restauracji oraz sklepdw.

Zapraszam Paristwa do zapoznania sie z ofertg za-
mieszczong w niniejszym katalogu. Zycze wspaniatych
kulinarnych doznar podczas pobytu na Dolnym Slasku.

Barbara Jakimowicz-Klein



Gospodarstwo Ekologiczne
Wagnerowka
Krystyna i Robert Wagner

Lubnéw 10, 57-220 Zighice
tel. 691 146 844
www.wagnerowka10.wixsite.com
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Gospodarze Wagneréwki koncentrujg sie na produkcji
i sprzedazy warzyw - marchwi, pietruszki, burakéw,
ziemniakdw, ogorkéw, cukinii, fasoli, pomidoréw, pati-
sonéw, kapusty, cebuli, réznych gatunkéw dyni, a takze
jarmuzu, pasternaku, topinamburu - oraz owocéw miek-
kich: truskawek, malin, czarnych porzeczek i aronii.
W sezonie letnim z owocow i warzyw pp. Wagnerowie
przygotowujg wyjatkowe w smaku przetwory, do ktérych
dodajg komponenty dobrej jako$ci, m.in. octy winne lub
owocowe. Z kolei do przetworéw z warzyw dodaja upra-
wiane wtasnym sumptem ziota i przyprawy lecznicze.

OFERTA

e Cukinie w chili, cukinie w zalewie octowej, cukinie
kiszone, satatki z cukinii.
® Patisony w chili, patisony w zalewie octowej.

REGIONALNI PRODUCENCI

Konfitury aroniowo-gruszkowe.
Powidta Sliwkowe.

Kapusta kiszona z chrzanem.

Soki z aronii i pigwowca.

Zur z maki Zytniej.

Maki razowe: orkiszowa, pszenna, zytnia, gryczana,
kukurydziana.

W sprzedazy sa réwniez sadzonki truskawek z uprawy
ekologicznej. W Wagneréwce organizowane sg szkolenia,

spotkania integracyjne, pokazy, a takze cykliczne spot-
-kania otwarte dla 0s6b zainteresowanych ekologicznym
gospodarowaniem.

Wagneréwka nalezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Dolnego Slgska. Gospodarstwo otrzymato liczne na-
grody w konkursach kulinarnych, m.in. Nasze Kulinarne
Dziedzictwo - Smaki Regiondw, Najlepszy Smak Dolnego
Slgska lub ,Najlepsza potrawa z dyni”.



Gospodarstwo Rolne
Kwaszarnia Kapusty
| Ogorkow Michat Sznajder

Karnice 17, 55-140 Zmigréd
tel. 609 630 221, 501 300 602
e-mail: biuro@sznajder.argo.pl

www.sznajder.agro.pl
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To firma rodzinna. Tradycje kiszenia w gospodarstwie
zapoczatkowat dziadek obecnych wiascicieli - Stefan
Sznajder w latach 50. ubiegtego wieku. Obecnie juz
trzecie pokolenie w tej rodzinie sieje, sadzi, a pézniej
zbiera i kisi warzywa. Dzigki temu, ze sami je uprawiaja
- na polach znajdujgcych sie na obszarze Parku
Krajobrazowego Doliny Baryczy - smak, zapach i ja-
kos$¢ warzyw sa tak dobre.

Warzywa kiszone sg bez chemicznych dodatkéw, kon-
serwantéw, octu, przyspieszaczy fermentacji i wybielaczy.
Sekretem pysznego smaku kiszonek sg nie tylko dosko-
natej jakosci warzywa oraz naturalny proces kiszenia, ale
takze przepisy przekazywane z pokolenia na pokolenie.
Ich autorami sg Stefan Sznajder i jego zona Zofia.

REGIONALNI PRODUCENCI

OFERTA

e Kapusta kiszona.

e Kapusta kiszona czerwona.

e Kapusta kiszona w catych gtéwkach.

® Sok z kapusty kiszonej 250 ml.

® Sok z kapusty kiszonej czerwonej 250 ml.
® (Ogorki kiszone.

® (Ogorki kiszone tarte stoik 300 g.

® Sok ttoczony z ogdrkéw kiszonych 250 ml.
® Buraczki kiszone tarte.

® Buraczki kiszone w catosci.
® Sok ttoczony z kiszonych buraczkéw 250 ml.

Gospodarstwo nalezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Dolnego Slaska. Kiszonki i soki z kiszonych warzyw
zostaly wyréznione znakiem Dolina Baryczy Poleca,
a takze zdobyly wiele nagréd podczas prestizowych
targéw i konkurséw, m.in. tytut ,Najlepszy Smak Dolnego
Slaska” oraz uzyskaty nagrody w konkursie wojewddz-
kim Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regiondéw.



Likier Karkonoski

Borowice k. Karpacza, tel. 602 418 810
e-mail: Likier@Borowice.pl
www.LikierKarkonoski.pl

Likier Karkonoski nawiagzuje do ponad 200-letniej tradycji
regionu w zakresie produkcji likieréw typu staniszowskiego.
Zawiera wyciagi z 36 ziét i owocéw lesnych, w tym
okoto 10% soku z jagdd (boréwek czarnych). Nalewkowa
tradycje w sposéb profesjonalny odtworzyt wspotcze-
sny laborant, chemik, przewodnik turystyczny gérski
sudecki i samozwariczy mnich z Borowic koto Karpacza
- Tomasz Luszpinski, ktéry w ten sposéb zacheca tury-
stéw do degustacji trunku:

SPOJRZ na kolor - Likier Karkonoski jest rubinowy, bo
zawiera duzo soku ze $wiezych karkonoskich jagéd
oraz wyciagi z wielu zi6t, ktdrych dziatanie juz dawno
temu zostato zbadane przez tutejszych laborantéw.
POWACHAJ - co za bukiet! Dzieki owocom ma bardzo
$wiezy zapach. Sprébuj nazwacé chociaz kilka sktadni-
kéw ziotowych. Jesli nie czujesz zbyt wiele, to moze
sprébuj innym razem - wrazenia zapachowe u jednej
i tej samej osoby zalezg silnie od okolicznosci i nastroju.
POSMAKUJ - znajdziesz wiele sktadnikéw pobudzajacych
Twoje receptory - zaréwno troche stodyczy, pochodzacej
z owocow, jak i te bardziej gorzkie smaki, pochodzace
z wyciggéw ziotowych.

REGIONALNI PRODUCENCI
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OFERTA

e Na rynku dostepny jest Likier Karkonoski w butel-
kach o pojemnosci: 1 1, 350 ml, 100 ml oraz 50 ml.

e Organizatorom imprez proponowane sg wersje oko-
licznosciowe Likieru Karkonoskiego.

Dla turystéw odwiedzajacych Sudety Likier Karkonoski
jest pamiatka z gorskich wypraw, a dla lokalnej spotecz-
nosci wizytéwka regionu i powodem do dumy. Produkt
wpisany jest na ministerialng liste produktow tradycyj-
nych. Zdobyt wiele cennych nagréd, m.in. ,Perte” za
najlepszy polski regionalny produkt Zzywnos$ciowy oraz
tytut ,Najlepszy Smak Dolnego Slaska” 2016.



Macigjowy Sad

Przedsigbiorstwo prywatne KAR Jerzy Karczewski
Lutynia k. Wroctawia, ul. Wisniowa 4, 55-330 Migkinia
tel. 71 317 12 82, fax 71 31777 63
tel. 605 33 11 95, 601 56 92 90
e-mail: mk@maciejowysad.pl
www.maciejowysad.pl
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Maciejowy Sad jest firmg rodzinng, zajmujaca sie pro-
dukcja sokéw ttoczonych naturalnie metnych. Oferuje
szerokg game smakow.

Gtéwnym surowcem wykorzystywanym do produkc;ji
sokow s jabtka, pochodzace z wtasnych upraw. Takze
inne komponenty, np. wisnie, marchew lub brzoskwinie,
pochodzg z sadu wiascicieli firmy. Zaleta tak produko-
wanych sokéw jest ich catkowita naturalno$¢. Nie ma
w nich dodatkowego cukru i wody. Konserwowane s3
metoda termiczna.

Firma wykorzystuje opakowania szklane w dwdch pojem-
no$ciach (0,3 1i0,7) oraz nowoczesny system bag-in-box
(5 litrow i 3 litry), ktory umozliwia spozywanie sokow
w terminie do trzech tygodni po otwarciu opakowania, przy
czym zachowana pozostaje czysto$é mikrobiologiczna.
Metoda produkcji bazuje na rozwigzaniach stosowanych
przez przodkéw obecnych wtascicieli firmy.

REGIONALNI PRODUCENCI

OFERTA

e Tioczony sok jabtkowy - wpisany jest na ministe-
rialng liste produktéw tradycyjnych. Wielu naukowcow
podkresla wyzszo$¢ naturalnych metnych sokéw nad
sokami klarownymi. Metne soki zawieraja cztery razy
wiecej zwigzkow z grupy polifenoli niz soki klarowne.
Zapobiegaja nowotworom i procesowi starzenia sie
oraz wzmagajg ogding odporno$¢ organizmu.

e Inne soki - producent Jerzy Karczewski stale zaska-
kuje klientéw nowymi, oryginalnymi kompozycjami,
czego przyktadem sa np. soki: jabtkowy z selerem lub
burakami, jabtkowy z rabarbarem lub z owocami aronii,

jabtkowo-gruszkowy, jabtkowo-malinowy, jabtkowo-
-rabarbarowy, jabtkowy z czarnymi porzeczkami,
jabtkowo-selerowy, jabtkowo-marchewkowy, jabtkowy
z mietg lub jabtkowo-brzoskwiniowy.

® Suszone owoce i herbatki owocowe, m.in. z dzikiej
rézy, gtogu lub czarnego bzu.

Maciejowy Sad nalezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Dolnego Slgska. Jest laureatem Ogélnopolskiego
Programu Promocyjnego ,Docer polskie”. Certyfikaty
programu oraz tytuty ,Top Produkt” otrzymaly soki z ja-
btek, z jabtek i marchewki oraz jabtek i selera.



Masarnia Urbanowscy
Tata i Syn

Zawidowice 40B, 56-420 Bierutow
tel. 71 314 80 94
e-mail: info@urbanowski.eu
www.urbanowscy.pl
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W dziatajacej od 1990 roku firmie rodzinnej wytwarzane
sg wedliny tradycyjne i naturalne o wspaniatym smaku,
aromacie oraz niezmiennej, doskonatej jakosci. Bronistaw
i Marcin Urbanowscy dbaja o to, by wyroby powstawaty
z najwyzszej jakosci polskiego miesa oraz naturalnych
przypraw, pieczotowicie dobranych i rozdrabnianych tuz
przed produkcja. Wedliny nie zawieraja ani konserwan-
téw, ani sztucznych dodatkéw. Produkowane sg recz-
nie, w zgodzie z dawnymi zwyczajami.

OFERTA

W ofercie sg zaréwno wyroby dla oséb poszukujacych
smaku tradycji, dla osob stawiajacych na pierwszym
miejscu zdrowie, jak i dla tych klientw, ktérzy chca
smacznie zje$¢ w przystepnej cenie.
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Surowiec miesny pochodzi z gospodarstw rolnych znaj-
dujacych sie w poblizu masarni. Wtasna ubojnia po-
zwala na pozyskanie miesa pochodzacego z regionu,
w ktérym miesci sie zaktad. Ma to oczywiscie wptyw
na regionalny charakter produkcji. Pozostate surowce,
jak np. czosnek, majeranek lub inne ziota ogrodowe po-
chodza z gospodarstw ogrodniczych znajdujacych sie
w powiecie olesnickim.

Firma nalezy do Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego. Oznaczenie Kulinarne Dziedzictwo Dolnego
Slaska otrzymaly m.in. kabanosy, kiethasa domowa,
$laska z Zawidowic, salceson zawidowicki, szynka tra-
dycyjna i wiele innych. Ponadto kietbasy nozem krojona
i biata surowa uzyskaty najwyzsze laury w konkursie
Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regiondw.
Wyroby Urbanowskich mozna kupi¢ m.in. w sklepach
firmowych we Wroctawiu, Olesnicy i Bierutowie.



Mtyn Ustugowy
/enon Feszozuk

ul. Wroctawska 18, 55-065 Jordanéw Slaski
tel. 71 316 11 22, 603 687 622
e-mail: zenon-feszczuk@wp.pl
www.ekomlyn.pl
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Miyn w Jordanowie Slgskim zbudowany zostat przez
Alfreda Scholicha na przetomie XIX i XX wieku. Od po-
czatku swego istnienia pracuje nieustannie z wykorzy-
staniem oryginalnych trier graniastych, uzywanych do
odsiewania otrgb od maki. W jordanowskim miynie
wcigz bez zarzutu dziatajg przedwojenne mlewniki do
rozdrabniania ziarna i odsiewacze do oddzielania otrab.
Stuletni miyn jest obecnie prowadzony przez Zenona
Feszczuka, miynarza w czwartym pokoleniu, ktérego
pradziadek przed Il wojng prowadzit mtyn pod Trembowla.

OFERTA

e ,Maka Jordanowska” - pszenna, zytnia i orkiszowa:
maka pszenna typ 550,
maka pszenna typ 650,
maka pszenna chlebowa typ 750,
maka pszenna graham typ 1850,
maka zytnia typ 720,

REGIONALNI PRODUCENCI

maka Zytnia razowa typ 2000.
e Otreby pszenne i zytnie.
e Chleb wtasnego wyrobu.

Chleb z Mlyna zytni na zakwasie zdobyt ,Perte” podczas
Miedzynarodowych Targéw Polagra Food w Poznaniu.
Dwukrotnie wyrézniono go w konkursie Nasze Kulinarne
Dziedzictwo - Smaki Regiondw, zdobyt takze nagrode

podczas Wroctawskiego Swieta Maki w Ogrodzie
Botanicznym Uniwersytetu Wroctawskiego.

Fani jordanowskiego chleba doskonale wiedza, ze
przed wycieczka do mtyna warto wcze$niej umowic sie
na spotkanie telefonicznie. Pyszne bochenki pieczone
sg w poniedziatki, Srody i piatki. Znikajg btyskawicznie,
bo chetnych do ich zakupu nie brakuje.



Naturalne soki owocowe
- Ttocznia Pochodyfa

ul. Wojska Polskiego 43, 56-300 Milicz
tel. 504 454 301
www.dbpoleca.barycz.pl, www.pochodyla.com.pl
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Integralng czescia i niejako kontynuacja dziatalnosci
sadowniczej Dominika Pochodyly jest uruchomiona
w 2014 roku ttocznia. Znajduje sie ona w sercu Parku
Krajobrazowego Doliny Baryczy - Miliczu. Do produkcji
pysznych i bardzo zdrowych, naturalnych sokéw wyko-
rzystuje sie tu jabtka pochodzace z wtasnego gospodar-
stwa sadowniczego w Swiebodowie (gmina Krosnice).

Soki ttoczy sie jednoczesnie z dwéch lub trzech odmian
jabtek. Sa stodkie, poniewaz zawierajg naturalnie wy-
stepujace cukry owocowe. Powstaja wytacznie z jabtek
deserowych. Tajemnica wyjatkowosci sokéw polega na
zachowaniu najwyzszych standardéw. Na kazdym etapie
przywigzuje sie duza wage do surowca. Jabtka musza
by¢ jedrne, Swieze, zdrowe. Soki nie zawierajg zadnych
konserwantéw ani ulepszaczy, nie ma w nich tez dodatku
wody ani cukru.

Potwierdzeniem jakosci i gwarancjg pochodzenia owo-
cow sg certyfikat IP oraz znak ,Dolina Baryczy Poleca”.
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OFERTA

® Soki jednolite smakowo (jabtkowe) oraz jabtkowe
z innymi owocami lub warzywami (gruszkami, wi-
$niami, porzeczkami, aronig, agrestem, czarnym bzem,
brzoskwiniami, marchwia, czerwonymi burakami).

e Minimalna waga zakupu hurtowego i sposéb pako-
wania pozostaja do uzgodnienia.

® Sprzedaz detaliczna: butelki 0,33 17 0,75 [; kartony 3|
lub 5 I; worki z folii biodegradowalnej 3 1i 51.

Soki mozna kupi¢ w sklepie firmowym w Miliczu, przy
ulicy Wojska Polskiego 43. Sklep jest czynny od ponie-
dziatku do pigtku w godzinach 8.00 - 17.00, natomiast
w soboty w godzinach 8.00 - 14.00. Soki dostepne sa
w wielu restauracjach na terenie Doliny Baryczy, a takze
podczas lokalnych jarmarkéw i imprez promujacych
zdrowg, regionalng zywnos¢.



Olgjarnia
Katarzyna Nowak-Uszok
| Wojciech Uszok

Brzezinki, ul. Lesna 22, 55-230 Jelcz-Laskowice
tel. 604 580 168, e-mail: kontakt@zdroweoleje.pl
www.zdroweoleje.pl
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Olejarnia jest firma rodzinna, manufaktura, w ktdrej oleje sg
ttoczone powoli, w ekologicznych warunkach. Ziarna i pestki
pozyskiwane sg od sprawdzonych, wytacznie polskich, do-
stawcéw. Oleje charakteryzuja sie bardzo niskg tempera-
turg ttoczenia: 20-30°C w przypadku oleju rzepakowego
oraz nieco powyzej 30°C dla oleju Inianego. Sposéb wytwa-
rzania olejéw pozwala na zachowanie ich wartosci odzyw-
czych, a zwlaszcza zdrowych kwasow tluszczowych omega 3
i omega 6 oraz przeciwutleniaczy, zwalczajacych wolne
rodniki. Dzigki ekologicznym metodom wyttaczania oleje po-
siadajg potwierdzony badaniami dtugi okres przydatnosci
do spozycia. Nie musza by¢ przechowywane w lodéwce,
zachowuja zaréwno wartosci odzywcze, jak i smakowe.

OFERTA

o Olej rzepakowy - ma doskonaty smak, aromat i piekny ciem-
nostoneczny kolor. Nadaje sie do potraw serwowanych

REGIONALNI PRODUCENCI

S S

na zimno, satatek, pieczywa, potraw wegetariarskich,
majonezéw, dressingéw, a takze do smazenia.

Olej Iniany - ma wy$mienity smak, lekko orzechowy aro-
mat i piekny ztocisty kolor. Dzigki unikatowej technologii
tloczenia pozbawiony jest spotykanej czesto goryczki.
Nadaje sie do potraw serwowanych na zimno, safatek, pie-
czywa, potraw wegetariafiskich, majonezéw i dressingow.
Olej z pestek dyni — ma delikatny orzechowy aromat
i smak. Polecany jest do spozycia na zimno, jako dodatek
do suréwek, satatek, dipéw oraz jako komponent zup.
Olej z ziaren stonecznika - ma jasnoz6ttg barwe i deli-
katny zapach pestek stonecznika. Stosowany jest do przy-
rzadzania suréwek, satatek oraz potraw gotowanych.

e Olej z czarnuszki — ma korzenny zapach i lekko gorzki
smak. Przeznaczony jest do spozycia wytacznie na zimno.

o Olej z ostropestu - ma z6tta, stomkowa barwe i lekko
orzechowy smak. Doskonale pasuje do satatek, suréwek,
past oraz dipdw.

Oleje posiadaja lokalne oraz regionalne certyfikaty jakosci.
Ze wzgledu na wyjatkowe walory smakowe i zdrowotne
oleje z tej firmy znalazty sie w gronie innych produktéw
wyréznionych przez przewodnik kulinarny Gault&Millau.
Przyznano im takze certyfikat Produktu Lokalnego i cer-
tyfikaty Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.



Pasieka /uzia

Domaszkéw 27, 56-100 Wotdw
tel. 697 074 797
e-mail: pasiekazuzia@o2.pl

Pasieka Zuzia powstata w 2006 roku z wieloletniej
pszczelarskiej pasji pp. Bogumity i Jerzego Nawardw.
Usytuowana jest w malowniczym Parku Krajobrazowym
Doliny Jezierzycy i w Krainie tegoéw Odrzanskich.
To wtasnie w Domaszkowie, z dala od wielkomiejskich
zanieczyszczen, w sasiedztwie przesyconego tradycjg
Opactwa Cysterskiego w Lubigzu, powstaja przepyszne,
zdrowe i cieszace sie zastuzong renoma miody.

Pasieka Zuzia posiada certyfikat Dziedzictwa
Kulinarnego Dolnego Slgska. Miody z pasieki zdobyly
liczne nagrody w konkursach kulinarnych, m.in. tytut
,Najlepszy Smak Dolnego Slaska” oraz gtéwng nagrode
w konkursie rozegranym w trakcie Dolnoslaskiego
Swieta Miodu i Wina w Przemkowie. W 2019 roku -
podczas Miedzynarodowych Targéw Turystycznych we
Wroctawiu — miéd lipowy zwany Ztotem Domaszkowa
zdobyt nagrode Krysztalowy Orzet w kategorii
Produkt Regionalny.
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Midd lipowy zwany Ztotem Domaszkowa.

Miéd akacjowy zwany Krysztatem Lubiaza.

Mi6d wielokwiatowy zwany Miodem Tysigca Kwiatéw.
Midd rzepakowy.

Midd faceliowy.

Miéd nawtociowy.

e Miéd gryczany.
e Midd lesny.
® Pylek kwiatowy, pierzga, propolis oraz wosk pszczeli.

W Pasiece Zuzia prowadzona jest Edukacyjna $ciezka
pszczelarska. Jej zadaniem jest poszerzanie wiedzy
uczestnikdw warsztatow o roli pszczét, miododajnosci
drzew, krzewdw i kwiatéw.



Piekarnia UliJanka
Pracownia Dobrego
Chleba i Ciastek

ul. Krysztatowa 30, 58-573 Piechowice
tel. 601 566 336
e-mail: ulijanka@interia.pl
e-mail: ulijanka@ulijanka.pl, www.ulijanka.pl
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Wypieki z UliJanki wyrézniajg sie niepowtarzalnym
smakiem i aromatem. Najcenniejszym sktadnikiem
chlebow jest kwas chlebowy kilka razy dziennie ,dokar-
miany” maka zytnia. Na walory wszystkich produktow z tej
piekarni duzy wptyw maja tradycyjne receptury oraz to,
7e wypiekane sg one w starym piecu ceramicznym.

OFERTA

® Chleby smakowe - podstawg jest zwykle ciasto chle-
bowe na zakwasie, robione z réznych rodzajéw maki,
z rozmaitymi dodatkami, np.: z ziarnami, nasionami
lub przyprawami. Chleby maja rézne gramatury, réz-
nig sie miedzy soba sposobem wyrabiania ciasta
oraz sposobem wypiekania.

REGIONALNI PRODUCENCI

e Chleb zytni - do ciasta wykorzystuje sie tylko trzy
komponenty: make zytnig z miyna w Krzyzowej,
wode z Karkonoszy - z ujecia w Snieznych Kottach
- oraz s6l kamienna.

® Chleb karkonoski - jest pieczony bez udziatu drozdzy.

W produkcji wykorzystuje sie starg metode wielofa-

zowego przetwarzania zakwasu chlebowego i ciasta.

Na smak, aromat oraz diuzsza $wiezo$¢ chleba kar-
konoskiego wptywa dodatek gotowanych ziemniakéw.
Chleb nie ma zadnych dodatkéw ulepszajacych ani
konserwantéw.

o Butki zwykte oraz butki smakowe.

e Ciasta, ciastka i biszkopciki oraz wiele innych sma-
kowitych specjatéw.



Piernikarnia Wroctawska

Piernikowe Dekoracje Anna Kusmierek-Rudy
ul. Kurzy Targ 5, 50-103 Wroctaw
tel. 694 752 753
e-mail: sklep@piernikiwroclawskie.pl
www.piernikarniawroclawska.pl
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To mata manufaktura, ktdrej wascicielka - Anna Ku$mierek
-Rudy - korzysta z wtasnych, rodzinnych tradycji wypie-
kéw, ale stara sie odtwarza¢ zapomniane odmiany pier-
nikéw wypiekanych na Dolnym Slasku od kilku wiekdw.

Wszystkie komponenty uzywane do wypieku piernikow cha-
rakteryzuja sie wysoka jakoscia i maja lokalne pochodzenie.
Podstawowym sktadnikiem piernikow jest dobrej jakosci
maka z matego regionalnego mtyna. Pierniki nie mogtyby
zaistnie¢ bez prawdziwego miodu. Dostawcami miodu
do Piernikarni Wroctawskiej sa mate pasieki zlokalizo-
wane w poblizu Wroctawia. Do produkcji piernikéw wro-
ctawskich nie uzywa sie oleju ani margaryny, a jedynie
masto. Dobra maka, prawdziwy miéd i masto sprawiaja,
ze ich smak jest niepowtarzalny i wy$smienity.

0 smaku i ,piernosci” piernikdw decyduja wtasciwie wymie-
szane przyprawy. W przypadku piernikéw wroctawskich
jest to autorska kompozycja przypraw, pozostajaca ta-
jemnica wiascicielki Piernikarni.
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e Pierniki tradycyjne - nie zawierajg Srodkéw konser-
wujacych, polepszaczy smaku ani innych produktow
nowoczesnej chemii cukierniczej.

® Przektadaniec.

® Piernik po litewsku.

® Piernik po zydowsku.

® |Legnickie homby.

W Piernikarni Wroctawskiej mozna zobaczy¢ proces po-
wstawania piernikéw, wzigé udziat w warsztatach wy-
pieku i zdobienia, a takze sprébowac wielu przepysz-
nych piernikowych wypiekéw.

Godziny otwarcia: 10.00 - 18.00



Pstrag Ktodzki

Osrodek Hodowli Pstraga Cwikta Marian
ul. Pitsudskiego 5A, 57-410 Scinawka Srednia
tel. 793 742 351
e-mail: pstragklodzki@gmail.com
www.pstragklodzki.pl
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Na terenie O$rodka Hodowli Pstraga znajduja sie sma-
zalnia, sklep sprzedazy bezposredniej oraz mata prze-
twdrnia ryb.

W Scinawce Sredniej wylegarnia pstragéw istniata juz
przed Il wojng $wiatowa. Obecnie materiat zarybie-
niowy i hodowla tych ryb prowadzone sg w stawach
zasilanych wodg z naturalnych zrédet.

Wtasciciele firmy polecajg pstragi nie tylko ze wzgledu
na ich oczywiste walory smakowe i zdrowotne, lecz
rowniez dlatego, ze posiadaja wieloletnie dos$wiadcze-
nie w przygotowywaniu dan z ryb.
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® Pstrag ktodzki - wpisany na liste produktow trady-
cyjnych prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

® Pstrag ktodzki wedzony - zdobyt pierwsze miejsce
w konkursie wojewodzkim Nasze Kulinarne Dziedzictwo
- Smaki Regionéw; nagrode ,Perta 2010", przyzna-
wang najlepszym polskim produktom regionalnym.

® Pstrag teczowy.

® Pstrag potokowy.

® Pstrag zrodlany.

e Jesiotr syberyjski.

e Kulinarny pakiet ,Pobyt gourmet”.
Dziedzictwa

Firma nalezy do Sieci Kulinarnego

Dolnego Slaska.



Runoland

ul. Podwale 11, 56-200 Géra, tel. 655 432 426
e-mail: runoland@runoland.pl
www.runoland.pl
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Firma i marka handlowa Runoland powstata w 1992
roku. Podstawowa dziatalno$cig rodzinnej firmy jest
przetwérstwo runa lesnego oraz owocdéw i warzyw.
Przetwarzane w zakfadzie ptody rolne i runo les$ne po-
chodza z czystych, nieskazonych terenéw Boréw
Dolnoslaskich. Produkcja wyrobéw garmazeryjnych,
tradycyjnych, mrozonych i ekologicznych przebiega
zgodnie z najwyzszymi standardami jakosci. W ten
sposdb powstaja produkty zdrowe oraz zapewniajace
konsumentom niezwykte doznania smakowe.

OFERTA

e Produkty ekologiczne - to migdzy innymi grzyby su-
szone i marynowane, takie jak: borowiki, podgrzybki,
kurki, maslaki, opieriki, a takze przetwory owocowe
z zurawin, boréwek, jagdd, aronii, wisni, czarnego bzu
oraz przetwory warzywne, np. ogorki kiszone, kapusta
kiszona z marchewka, buraki konserwowe, chrzan tarty.
Swietnie sprawdzaja sie w roli dodatku do codzien-
nego obiadu lub komponentu $wigtecznych potraw,
np. pierogéw, krokietéw, zurku lub barszczu. Surowce
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do produkcji wyrobéw ekologicznych pozyskiwane
sg wytacznie z certyfikowanych gospodarstw rolnych
i czystych ekologicznie obszaréw lesnych.

Produkty tradycyjne - to m.in. grzyby marynowane,
suszone i mrozone, a takze przetwory owocowe, np.
jagody lesne w syropie lub dzem agrestowy z im-
birem oraz przetwory warzywne, np. czosnek mary-
nowany z ziotami lub papryka konserwowa. Wyroby
tradycyjne oznaczone sg prestizowym certyfikatem
Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska, potwier-
dzajacym tradycyjny sktad i smak przetworéw.
Produkty mrozone - przypominaja smaki lata i jesieni.

To m.in. mrozone maliny, jezyny lesne, jagody lesne,
grzyby - borowiki, podgrzybki, kurki.

® Produkty garmazeryjne - to réznego rodzaju farsze
i nadzienia. Przekonaty sie do nich zaréwno mate
piekarnie i cukiernie, jak i klienci indywidualni.

W Runolandzie produkowana jest zywnos$é zdrowa,
smaczna, dostosowana do aktualnego tempa i stylu
zycia. Wszystkie produkty powstaja z najlepszej jakosci
komponentéw, zgodnie ze sprawdzonymi recepturami,
pozbawione s3 sztucznych konserwantéw, syntetycz-
nych dodatkéw i barwnikéw.



Sery tomnickie z Koziej taki

Bozena i Daniel Sokotowscy
ul. Lipowa 3, tomnica k. Jeleniej Gory
tel. 608 55 4571
e-mail: kozialaka@serylomnickie.pl
www.serylomnickie.pl
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Sery tomnickie posiadajg tradycyjny sktad oraz sg wy-
twarzane tradycyjnymi metodami z lokalnych surowcéw.
To produkty wysokiej jakosci, o dobrej renomie i cechach
wynikajacych ze specyfiki regionu.

Sery wytwarzane s3 z mleka koziego niepasteryzowanego,
pozyskiwanego gtéwnie od zwierzat z wtasnej hodowli.
Kozy sa hodowane w systemie ekologicznym, majg swo-
bodny dostep do bogatych w ziota tak i pastwisk. Stado
znajduje sie pod stata opieka weterynaryjna, a mleko
badane jest kilka razy w miesigcu. Mleko do produkcji
seréw jest bardzo dobrej jakosci, co ma bezposredni
zwigzek ze sposobem karmienia i prowadzenia stada.

Do seréw czesto dodawane sg ziota: czosnek niedZwiedzi,
czarnuszka, macierzanka, kminek. Sery majg smak deli-
katny, nieco stony i lekko kwasny. W trakcie dojrzewania,
w ciggu dwéch - trzech miesiecy, osiagaja ostrzejszy
smak, ich skorka staje sie twarda i szorstka, a migzsz
gtadki, sprezysty i elastyczny o bogatym aromacie.

REGIONALNI PRODUCENCI
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e Sery mtode, $wieze, naturalne lub z dodatkami.

® Sery twarogowe.

e Sery typu Ricotta.

® Jogurty naturalne i smakowe.

e Smietana.

® Bryndza kozia.

e Sery wedzone.

® Buncek, a nawet kozia chatwa, ktéra powstaje w trak-
cie karmelizacji serwatki.

Ser kozi fomnicki jest wpisany na liste produktéw tradycyj-
nych, a Gospodarstwo Kozia t.gka nalezy do Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Dolnego Slaska. Ser kozi z kozieradka otrzymat
prestizowa ,Perte” w finale konkursu Nasze Kulinarne
Dziedzictwo - Smaki Regionéw w Poznaniu. Sery tomnic-
kie zdobyty wyrdznienie na Festiwalu Seréw w Lidzbarku
Warmirskim, natomiast na Festiwalu Smaku w Grucznie
uzyskaty tytut ,Smak Roku” dla Sir Grilla. Firma prowadzi
dziatalno$¢ edukacyjng w zakresie ekologii i przetwér-
stwa mleka. Organizuje warsztaty, pobyty i wizyty w go-
spodarstwie. Jest cztonkiem Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego Europy Culinary Haritage Europe.



Sery Slubowskie

Slubow 13, 56-200 Gora, tel. 604 433 313
e-mail: kontakt@seryslubowskie.pl
www.seryslubowskie.pl
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Przetwérstwo Farmerskie Sery Slubowskie Igor Pietrzyk
rozpoczeto dziatalno$é w 2011 roku. Przetwérnia mle-
czarska produkuje nie tylko réznego rodzaju sery o nie-
powtarzalnych walorach organoleptycznych, ale réw-
niez $mietane, jogurty i masto. Surowcem do produktéw
jest mleko krowie, pochodzace z matych gospodarstw,
w ktérych krowy sa wypasane na naturalnych, nieskazo-
nych dziatalnoscia przemystowg pastwiskach w Dolinie
Baryczy. Mleko pozyskiwane od kréw ras mieszanych
posiada wyjatkowe walory smakowe. Elementem wy-
rozniajagcym je sposrod innych jest wyrazista, aksa-
mitna konsystencja.

Sery $lubowskie $miato moga konkurowa¢ swoja jako-
$cig i walorami smakowymi z serami produkowanymi
w serowarniach takich poteg jak Wiosi, Szwajcarzy,
Francuzi lub Hiszpanie. Pomimo wprowadzenia w przed-
siebiorstwie zmian maszynowo-technologicznych, wiele
czynnosci nadal wykonuje sie recznie, dzieki czemu
serowar ma niepowtarzalng mozliwo$¢ osobistego
i bezposredniego ingerowania w przetwarzany suro-
wiec, co odbija sie na jakosci produkowanych seréw.

20

REGIONALNI PRODUCENCI

OFERTA

e Sery podpuszczkowe niedojrzewajace.

e Twarozki i twarogi.

@ Sery typu Ricotta.

o Sery dtugo dojrzewajace, m.in. sery Gouda, Tylzycki,
Maslany, Stoneczny i Szwajcar.

® SerMaslany - tojedyny ser w Polsce, ktdry powstaje
z tzw. wczesnego ziarna i nie jest poddawany proce-
sowi dosuszania. Dzieki tej nietypowej technologii
ma wyjatkowe i niepowtarzalne walory smakowe.

o Sery w zalewie, mozzarella, ser grillowy, rolady serowe,
feta, pasty serowe, jogurty, masto oraz $mietana.

Sery Slubowskie dostepne s w wielu sklepach, restau-
racjach i hotelach na terenie Wroctawia. Istnieje takze
mozliwosé zakupu seréw bezposrednio z serowarni.
Przedsiebiorstwo nalezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Dolnego Slaska i jest laureatem wielu nagréd, m.in.
w konkursie Najlepszy Smak Dolnego Slaska.




Spizarnia Miodowa

ul. Wtadystawa Broniewskiego 13
55-200 Otawa
tel. 71 313 92 56, 691 529 142
e-mail: kontakt@spizarniamiodowa.pl
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Spizarnia Miodowa jest rodzinnym gospodarstwem pa-
siecznym, zatozonym w 1953 roku. Obecnie prowadzg
je Ewa i Stanistaw Migoccy.

Miody z gospodarstwa majg doskonaty smak, aromat
i niezmiennie wysoka jako$¢, sg przy tym biologicznie
aktywne. Gwarancja jako$ci zwigzana jest z tradycyjnymi
sposobami gospodarowania w pasiece oraz pozyskiwania
miodu. Wiedza gospodarzy poparta jest wieloletnim
doswiadczeniem oraz rodzinng kontynuacja rzemiosta,
co zostato zwieficzone tytutem ,Pszczelarz Roku 2016"
dla Stanistawa Migockiego. Spizarnia Miodowa nalezy
do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska.

Pasieczysko usytuowane jest w starorzeczu Odry, w re-
zerwacie przyrody Grody Ryczyriskie, w poblizu Ofawy.
Gospodarstwo jednoczesnie petni funkcje Zagrody
Edukacyjnej. Jest to miejsce alternatywnej edukacji
pszczelarsko-przyrodniczej skierowanej do dzieci i mto-
dziezy, rodzin oraz senioréw. Zajecia s prowadzone
w formie rekreacyjnej.
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o Midd lipowy ryczyrski - zdobyt wiele nagréd, m.in.:
Najlepszy Smak Dolnego Slaska 2014; ,Perte” w kon-
kursie Smaki Regiondw w Poznaniu w 2015 roku; wpis na
ministerialna liste produktéw tradycyjnych w 2016 roku;
mi6d nawtociowy zdobyt tytut ,Najlepszy Smak Dolnego
Slaska” w 2016 roku. Miéd pochodzi z terenu rezerwatu
Grody Ryczyriskie. Oprécz pytku przewodniego z lip,
w miodzie obecne sg pytki roslin zielnych, m.in.: krwaw-
nika, chabréw, btawatkéw, trybuli, $liwy, liliowcdw i innych.
Nadaje to miodom niepowtarzalny smak, aromat, a przede
wszystkim zwieksza ich walory zdrowotne.

e Midd akacjowy - pozyskiwany z licznie wystepujacych
drzewostandw akacjowych w rejonie Zielonej Gory.

e Midd rzepakowy - pozyskiwany z pél uprawnych od-
dalonych od drég komunikacyjnych w poblizu Otawy.

e Miéd wielokwiatowy - pozyskiwany z obszaréw le-
$nych usytuowanych w starorzeczu Odry.

e Midd gryczany - pozyskiwany z areatow usytuowanych
w gospodarstwie ekologicznym w okolicach Jeleniej Géry.

e Miody smakowe - miody z naturalnymi dodatkami,
np. z pokrzywa, mieta, zurawinami, cynamonem, pierzga,
pytkiem, propolisem, ostropestem itp.
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Stawy Milickie SA

Ruda Sutowska 20, 56-300 Milicz
tel. 71 38 47110, 71 38 32 482
fax: 71 38 47 110 (wew. 25)
e-mail: biuro@stawymilickie.pl
www.ryby.stawymilickie.pl
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Najbardziej znanym gatunkiem ryb ze Stawéw Milickich
sg karpie. W hodowli znajduja sie takze inne gatunki ryb
stodkowodnych, takie jak sumy, jesiotry, amury, totpygi,
szczupaki, okonie i karasie.

Caty cykl hodowlany karpi milickich odbywa sie na ob-
szarze Doliny Baryczy. Narybek pochodzi z hodowli
Stawoéw Milickich i to z niego w ciagu trzech lat wyra-
staja najbardziej popularne na Dolnym Slasku karpie
z okolic Milicza. Ryby odzywiaja sie pokarmem natural-
nym wytworzonym w stawach, a do dokarmiania sto-
suje sie tylko pasze zbozowe. Produkcja trwa trzy lata
i opiera sie na tradycyjnych dla tego regionu metodach
hodowli. Wiekszo$¢ prac, tak jak przed setkami lat, wy-
konywana jest recznie przez wykwalifikowanych rybakéw
pod nadzorem weterynaryjnym oraz przy spetnianiu wa-
runkéw humanitarnego traktowania ryb.
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® Peten asortyment ryb stodkowodnych pochodzacych
z hodowli prowadzonej w stawach milickich.

® Dostepnos¢ gatunkéw ryb jest zmienna.
Informacje o aktualnej ofercie ryb: tel. 71 75 90 886.

Punkt sprzedazy detalicznej ryb z hodowli Stawéw
Milickich SA w Rudzie Sutowskiej: punkt obstugi towi-
ska w budynku Gospody 8 Ryb (od strony taraséw).



Winnica de Sas

Czeszyce 9, 56-320, Krosnice
tel. 535991 882, 71 384 56 90
e-mail: zuberdesas@gmail.com

www.winnicadesas.pl
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W winnicy uprawia sig 7 szczepdw winorosli, z ktérych
produkowane sa wina. W najwiekszej ilosci sg to
szczepy Gewuertztraminera, duzy areat zajmuja
Riesling i Solaris, jest takze po kilka rzedéw szczepéw
Regenta, Pinot Noir, Pinot Gris i Dornfeldera.

Pierwsze szczepy winoro$li posadzono tu w 2006 roku.
Na trzyhektarowym areale zostaty wytyczone 4 parcele,
ktére byty systematycznie, co roku obsadzane winorosla.
Ostatnie sadzonki posadzono w 2009 roku. Pierwszy
okres winnicy zwigzany byt z prébami i eksperymentami.
Posadzono wéwczas rézne szczepy: Bachus, Kerling,
Kerner, Dornfelder, Pinot Gris, Pinot Noir, Gewuertztra-
miner, Riesling, Solaris, Regent. Dosy¢ szybko okazato
sie, ze niektdre z nich nie przystosowaty sie do panuja-
cych na Dolnym Slasku warunkéw glebowych i klima-
tycznych, dlatego z nich zrezygnowano.
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o Wina czerwone.
e Wina biate i rézowe.
e Cydr.

Winnica de Sas usytuowana jest na terenie Parku
Krajobrazowego Doliny Baryczy i Stawéw Milickich,

ktére znajduja sie na liscie Living Lakes - zbiornikéw
wodnych o wyjatkowych walorach przyrodniczych. Wokét
winnicy zyje bardzo duzo ptakdw, dlatego wiasciciele
winnicy i gospodarstwa agroturystycznego postanowili
nazwac produkowane przez siebie wina nazwami facin-
skimi wybranych osobnikdw. Wybierajac nazwy kiero-
wali sie obecnoscia tych ptakéw wokoét winnicy, a takze
wspotgraniem nazwy szczepu i nazwy gatunku ptaka.
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Winnice Jaworek

ul. Kosciuszki 48 a, 55-330 Migkinia
tel. 71 396 09 94, kom. 663 944 445
e-mail: info@winnicejaworek.pl
www.winnicejaworek.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Wino z okolic Srody Slaskiej jest udang préba wskrze-
szenia dawnych zwyczajéw winiarskich, a idea uprawy
winoro$li w tym wyjatkowym miejscu zrodzita sie z ogrom-
nej pasji i marzen. W 2001 roku Ewa i Lech Jaworkowie
zatozyli tu Winnice Jaworek, w ktorych wina powstajg
ze szlachetnych szczepéw winoro§li (vitis vinivera).
Obszar uprawy winoro$li w Winnicy Jaworek w Migkini
wynosi okoto 30 ha i jest to najwieksza winnica ekolo-
giczna w Polsce. Owoce zbiera sie recznie, a wino
- zanim trafi do butelek - dtugo lezakuje w debowych
beczkach, ktérym zawdziecza odpowiednie aromaty.
To jedna z pierwszych polskich winnic tego typu.

Winnica to doskonate miejsce na wypoczynek, degusta-
cje, zwiedzanie, bankiety lub spotkania biznesowe, ro-
dzinne i we dwoje.

Wino $laskie z winnicy Jaworek wpisane jest na liste
produktow tradycyjnych. Winnice Jaworek naleza do Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska i od kilku lat
wygrywaja rozne polskie i zagraniczne konkursy winiarskie.
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OFERTA

® Polskie wino regionalne - powstaje ze szlachetnych
szczep6w winoro$li (vitis vinivera).

e Miody pitne bazujace na soku winogronowym.

o Nalewki i destylaty owocowe na bazie miodu.

Dla gosci odwiedzajacych winnice zostata otwarta re-
stauracja, w ktorej serwowane sg dania przygotowywane
ze specjalnie wyselekcjonowanych produktéw, pocho-
dzacych z Dolnego Slaska. Restauracja jest wyrézniona
w prestizowym Z6ttym Przewodniku Gault&Millau.



/agroda Pasternak
Sery Lutomierskie

Lutomierz 29, 57-213 Stoszowice, tel. 661 783 435
e-mail: malwina_pasternak@vp.pl
www. serylutomierskie.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Serowarnia znajduje sie na terenie gospodarstwa rol-
nego, potozonego malowniczo u podnéza Gér Sowich.
Wytwarzane sg w niej sery, w sktad ktérych wchodza
wytacznie naturalne produkty: niepasteryzowane i pa-
steryzowane mleko krowie, podpuszczka mikrobiolo-
giczna, s6l niejodowana oraz ziota. Do produkcji seréw
wykorzystywane jest najwyzszej jakosci mleko krowie,
pozyskiwane od sprawdzonych, lokalnych producentéw
- rolnikéw z wieloletnim do$wiadczeniem.

Stanistawa Pasternak i jej corka Malwina wyspecjalizo-
waty sie w produkcji sera podpuszczkowego mtodego,
niedojrzewajacego. Sery mozna zakupi¢ w sklepie fir-
mowym, znajdujgcym sie na terenie serowarni.

OFERTA

e Sery podpuszczkowe z posmakiem dodanego ziofa,
np. czarnuszki, kozieradki, czosnku, bazylii, orzechéw,
pokrzywy... Idealne do satatek, kanapek, przekasek

REGIONALNI PRODUCENCI

cieptych oraz zimnych, a takze do grillowania. Sa do-
skonatym uzupetnieniem réznych zapiekanek, zup,
omletéw i sufletéw.

e Sery typu Gouda $wieza z ziotami: czarnuszka, kozie-
radka, bazylia, czubrycg zielona, czosnkiem, zurawi-
nami lub z dodatkiem ziét wybranych przez klientéw.

e Sery typu Ricotta.

e Warsztaty serowarskie oraz zwiedzanie serowarni.

Godziny otwarcia sklepu:

$rody i soboty: 9.00 - 20.00
piatki i niedziele: 11.00 - 20.00

Zagroda edukacyjna: w dowolnym terminie
po wczes$niejszym umdéwieniu.

Warsztaty serowarskie: w dowolnym terminie
po wczes$niejszym uméwieniu.
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/ Chaty taniakow
Irena i Andrzej taniak

ul. Sadownicza 23, 56-320 Wierzchowice
tel. 697 673 374, e-mail: zchatylaniakow@wp.pl
www. zchatylaniakow.pl
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Gospodarstwo rolno-sadownicze dziata od 2007 roku,
jednak tradycja wytwarzania przetworéw owocowych
i warzywnych w rodzinie Ireny i Andrzeja taniakéw siega
kilku pokolern wstecz. W 2015 roku Chacie taniakéw
przyznano status Firmy Rodzinnej.

Owoce i warzywa wykorzystywane w produkcji przetwo-
réw pochodza gtédwnie z whasnych plantacji i saddw,
a takze z okolicznych laséw, nieuzytkéw rolnych, przy-
domowych ogrodéw oraz sasiednich gospodarstw.
Wierzchowice to wie$ potozona na niewielkich wzgé-
rzach, w samym sercu Doliny Baryczy, gdzie specy-
ficzny mikroklimat i niewielkie opady deszczu wptywajag
na jakos¢ i znakomity smak owocdw tu rosnacych. Stad
Wierzchowice styng z licznych sadéw i plantacji, w kté-
rych rosng m.in. $liwy, czeres$nie, jabtonie, wisnie, ma-
liny i wiele, wiele innych owocéw i warzyw.

Przetwory wyrdzniaja sie tradycyjnym sposobem ich wytwa-
rzania oraz zgodnoscia z naturg. Powstajg w emaliowanych

26

REGIONALNI PRODUCENCI

garnkach na kaflowym piecu opalanym drewnem. Wszystko
jest recznie mieszane, nalewane, zakrecane i etykietowane.
Przetwory pozbawione sg sztucznych dodatkéw, barw-
nikéw, zageszczaczy i cukru, ewentualnie dostadzane
sg ekologicznym cukrem trzcinowym. W produkcji wy-
korzystuje sie sprawdzone receptury rodzinne.

OFERTA

® Szeroki asortyment syropéw, sokéw, dzemoéw, soséw,
sorbetéw, a takze dodatkéw do mies (musztarda z gru-
szek, chrzan z jabtkami, ¢wikta).

® Przetwory powstaja m.in. z truskawek, aronii, czarnych
i czerwonych porzeczek, kwiatow i owocow bzu, rabar-
baru, jagéd lesnych, wisni, brzoskwin, pigwy, pigwowca,
zurawin, winogron, sliwek, agrestu, jabtek, dzikiej rézy,
pedéw sosny, miety, ptatkdw rézy, rokitnika, jagdd
kamczackich, pomidoréw, dyni i wielu innych.

e W ofercie sg takze: syrop z mniszka lekarskiego,
musztarda z gruszki, chrzan z jabtkiem, ¢éwikta, pa-
pryka konserwowa, gruszka do mies, keczup, sosy
pomidorowe oraz sorbety z malin i truskawek, stano-
wigce doskonata polewe do nalesnikéw, gofréw, lo-
déw i innych deseréw. Sezonowo pojawia sie tez
woda z brzozy i sok z mfodej pokrzywy.

® Soki i syropy nalewane sg do butelek o pojemnosci
0,75 1'i 0,33 I, natomiast dzemy i inne produkty do
stoiczkéw 0,2 1 oraz 0,3 1.

® Mozliwo$é przyjecia zorganizowanych wycieczek,
grup, jak réwniez indywidualnych gosci.

Przetwory sg oznaczone znakiem ,Dolina Baryczy Poleca”.
Syrop malinowy wpisany jest na liste produktéw trady-
cyjnych Ministerstwa Rolnictwa. Produkty dostepne sa
w sklepach ze zdrowa zywnoscia, w punkcie firmowym,
a takze na ekobazarach i targach regionalnych. Istnieje
mozliwo$¢ wystania przetworéw droga kurierska.



Akademia Kuraszkow

ul. Jesionowa 9, 55-120 Kuraszkéw
tel. 71310 10 24
e-mail: recepcja@akademiakuraszkow.pl
www.akademiakuraszkow.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Goszczac w klimatycznym hotelu, potozonym niedaleko
Obornik Slaskich, mozna cieszyé sie przyroda, spacero-
wac, wybrac sie rowerem na wycieczke lub nauczy¢ sie
jezdzié konno, a pézniej biesiadowaé w restauracji
z regionalng kuchnia.

Szefowie kuchni w restauracji Akademia gotujg zgodnie
z ideg slow food. Stawiajg na naturalne produkty, sezo-
nowos¢, wspotprace z matymi, lokalnymi dostawcami
i rzemieslnicze podejscie do tworzonych potraw.

OFERTA

e Komponentami dan sa m.in. miody z dolnoslaskiej pa-
sieki Zuzia, regionalna maka z Mtyna Skokowa, sery zagro-
dowe, warzywa i owoce z zaprzyjaznionych gospodarstw
rolnych, kiszonki z Gospodarstwa Rolnego Michata
Sznajdera, naturalne, ttoczone soki Owoce Lutyni.

e Wiele produktéw przygotowuje sie na miejscu, np.
pikle i marynaty, konfitury z lokalnych komponentdw,
pasztety, lody.

RESTAURACJE
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e Wszystkie dania przygotowuje sie na biezaco i ze
$wiezych produktow.

e Uzywane sg wspétczesne kucharskie techniki, takie
jak np. sous vide.

W restauracji Akademia mozna przekona¢ sie, jak sma-
kuje potaczenie dolnoslaskich komponentéw z olbrzy-
mig pasja do gotowania. Misjg szefa kuchni i jego

zespotu jest tworzenie potraw tradycyjnych, polskich,
ale w nowoczesnym wydaniu. Dzieki temu mozna odkry¢
na nowo znane smaki.

Godziny otwarcia restauracji:

wtorek - pigtek 14.00 - 21.00
sobota 13.00 - 21.00
niedziela 13.00 - 20.00
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Art Restauracja i Kawiarnia

Kiethasnicza 20, 50-110 Wroctaw
tel. 7178 77 100, fax: 71 34 23 929
e-mail: info@arthotel.pl, www.arthotel.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Art Restauracja i Kawiarnia to jedno z najciekawszych
miejsc na kulinarnej mapie miasta. Zlokalizowana tuz
przy Rynku, w przepieknej, XVI-wiecznej kamienicy re-
nesansowej, nieustannie zachwyca gosci wspaniatymi
wnetrzami i niezwyktym menu.

Wyjatkowa oprawa wizualna stwarza doskonata scenerie
do degustacji serwowanych w restauracji dan i deserdw,
zaczerpnietych gtéwnie z kuchni polskiej. Wykorzystywane
sg réwniez bogactwo i smak regionalnych oraz tradycyj-
nych produktéw. W ten sposéb gosciom lokalu ofero-
wane s kulinarne wspomnienia z Dolnego Slaska.

Bezcennym atutem menu sg regionalne produkty. Restauracja
jest cztonkiem Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego. Danie z ktodzkiego pstraga posiada certyfikat
,Dziedzictwo Kulinarne Dolny Slask”.

Szef kuchni, Grzegorz Pomietto, wzorujac sie na zacho-
wanych przedwojennych przepisach kulinarnych i kar-
tach dan, opracowat wiele innych receptur na smako-
wite specjaly. Goscie restauracji wprost uwielbiaja
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zupe orkiszowa z klopsikami, satatke z szyjkami rako-
wymi i bardzo smakowite desery.

W restauracyjnej kuchni robione sg makarony i pierogi,
wykorzystywane sg nowoczesne techniki kulinarne,
ktére zapewniaja bogactwo naturalnych smakdw.
Mozna na przyktad sprébowac¢ dar wykonanych w tech-
nice sous vide.

OFERTA

e Dawny smak Wroctawia - od wielu lat realizowany
jest program promocji dawnej kuchni Wroctawia.
W kartach menu znalez¢ mozna dania inspirowane

wroctawskimi recepturami sprzed 100 lat. Specjaty
z cyklu Dawny Smak Wroctawia oznaczone sa w kar-
tach inicjatem ,\W".

e Dobre wina w atrakcyjnej cenie - wyselekcjonowane
wina z karty win mozna zamdwi¢ réwniez na kieliszki.
Dla statych bywalcéw zamawiane sg ich ulubione wina,
nawet jesli nie figurujg w karcie.

o Wyjatkowe stodkie wypieki z wiasnej cukierni.

e Menu dietetyczne, np. bez glutenu (po wczesniej-
szym zamowieniu).

e Dodatkowa dziecieca karta menu.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 11.00 - 23.00, $niadania 6.30 - 11.00.



-W RESTAURACJE

Centrum Zdrowia
| Wypoczynku Nowy Zdrgj
Restauracja i Kawiarnia

ul. Zdrojowa 34 A, 57-320 Polanica-Zdrdj
tel. 74 306 76 76
e-mai: recepcja@nowyzdroj.pl
www.nowyzdroj.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Centrum Zdrowia i Wypoczynku Nowy Zdrdj to nowo-
czesny hotel potozony w centrum uzdrowiska Polanica-
Zdrdj, w bezposrednim sasiedztwie Parku Zdrojowego,
Pijalni Wod Mineralnych, Teatru Zdrojowego oraz dep-
taka z petng uroku historyczng zabudowa, otoczong
wspaniatg zielenig porastajaca przylegte Géry Stotowe
i Bystrzyckie, w niezwyklym zakatku Dolnego Slgska.

Nowy Zdrdj oferuje oprécz noclegéw w komfortowych
pokojach takze turnusy rehabilitacyjne, bogaty pakiet
zabiegdw leczniczych oraz relaksujacych. To réwniez
miejsce chetnie odwiedzane przez turystéw kulinarnych.
Zaréwno w restauracji, jak i w kawiarni mozna cieszy¢
sie wy$mienitymi specjatami przygotowanymi przez szefa
kuchni Grzegorza Dude oraz jego zesp6t.

OFERTA

o Wysmienite dania kuchni polskiej, czeskiej oraz wiele
tradycyjnych potraw Dolnego Slaska, bazujacych na
naturalnych produktach regionalnych, dostarczanych
przez certyfikowanych lokalnych producentdéw.

e Podstawa wielu potraw sg komponenty pochodzace

z Dolnego Slaska, np. produkty z Wariczykéwki, pstragi
ktodzkie i wotowina sudecka.

® Dodatkiem do dan serwowanych w restauracji jest
ttoczony na miejscu olej.

e Kulinarne propozycje obejmuja réznego rodzaju diety:
wegetariafiska, weganska i bezglutenowa.

® |ody naturalne i inne desery serwowane w kawiarni.
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Dom Pielgrzyma
im. Swietej Rodziny

Restauracja

plac Najswietszej Marii Panny, 57-41 Wambierzyce
tel. 885 300 093 (w godzinach 8.00 - 21.00)
tel. 74 814 09 44 (w godzinach 10.00 — 18.00)
e-mail: dompielgrzyma@wambierzyce.com
www. wambierzyce.pl/dom-pielgrzyma

00 0000000000000 000000000O0CO°

Restauracja w Domu Pielgrzyma w Wambierzycach po-
wstata z mys$la nie tylko o poboznych wedrowcach, ale
takze o wszystkich turystach podrézujacych po ziemi
radkowskiej. Bazylika, klasztor, kompleks kaplic kalwa-
ryjskich oraz ruchoma szopka w Wambierzycach sg bowiem
obiektami zabytkowymi, unikatowymi w skali europejskiej,
przyciggajacymi tysigce turystéw z kraju i zagranicy.

OFERTA

e Dania komponowane z dolno$laskich produktéw re- ® Pyszne desery, np. ciasto porzeczkowiec. Godziny otwarcia restauracji i kawiarni:
gionalnych i lokalnych, np. pstragéw ktodzkich, lokal- e Mozliwo$¢ zorganizowania imprez okoliczno$cio- maj - pazdziernik 10.00 - 21.00
nie uprawianych warzyw i owocéw, a takze mioddow. wych: rodzinnych i firmowych. listopad - kwiecien 10.00 - 19.00

® Kuchnia polska, np. flaczki, kotlet pielgrzyma. e Positki dla grup zorganizowanych.
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Dworek Galosa

ul. Koscielna 8, 57-550 Stronie Slaskie
tel. 608 412 573,74 814 30 14
e-mail: monika.galos@dworekgalosa.pl
www.dworekgalosa.pl

Dworek Galosa w Stroniu Slaskim usytuowany jest
w samym centrum Snieznickiego Parku Krajobrazowego,
u podnéza géry Chtopek w Gérach Bialskich. Jego wta-
Scicielka, Monika Galos, dba o to, aby dania z ,dworskiej
kuchni” byty komponowane z dolnoslaskich produktéw,
zgodnie ze sprawdzonymi - najczesciej rodzinnymi -
recepturami. Stynacy z doskonatej kuchni dworek na-
lezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska.

OFERTA

e Dania z dziczyzny przygotowane na bazie tradycyj-
nych receptur przez mistrza kuchni mysliwskiej, np.
dzik po dworsku, oranski gulasz z dzika, przysmak
Pana Tadeusza - aromatyczny sznycel z dzika.

® Inne pyszne dania z regionalnych produktéw, m.in.
pstragi biatoladeckie i gulasz z dolnoslaskiej wotowiny.

e Dania pachnace lasem, uwielbiane przez wszystkich
gosci, np. gotabki faszerowane grzybami.

o Mozliwo$¢ zorganizowania imprez okolicznos$ciowych
oraz integracyjnych dla dzieci i dorostych.

Godziny otwarcia biura:

poniedziatek - pigtek 10.00 - 20.00
sobota i niedziela 11.00 - 14.00

RESTAURACJE

Istnieje mozliwos¢ spotkania sie w innych dogodnych
dla gosci dniach i godzinach, po wczesniejszym ustale-
niu daty i godziny spotkania.



Gastropub Wroctawska

ul. Szewska 59/60, 50-139 Wroctaw
tel. 71305 12 28
e-mail: wroclawska.szewskab9@gmail.com
wroclawska.com.pl
www.facebook.com/wroclawska.wroclaw
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Na gosci czeka tu tradycyjna polska kuchnia oraz bo-
gactwo regionalnych potraw. W ciggu dnia jest to ide-
alne miejsce na lunch, wieczorem lokal zmienia sie
w pub z lokalnym piwem i regionalnymi daniami oraz
niebanalnymi deserami.

Restauracja nalezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Dolnego Slaska, stad wiekszo$é dar serwowanych w tym
lokalu kucharze komponuja z produktow regionalnych.

Dwupoziomowy lokal ma przytulng atmosfere, a klima-

tyczne wnetrze zacheca do spedzenia tu chwili w cza-
sie lunchu lub podczas wieczornego wyjscia na wro-

ctawskie Stare Miasto.
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OFERTA

e Starannie dobrane sktadniki, z ktérych sg przygoto-
wywane dania, pochodzg od dolnos$laskich przetwor-
cow i producentow.

® Prosta karta i dania inspirowane dawna kuchniag
wroctawska.

® Regionalne i smaczne specjaty, w ofercie m.in. bigos
wroctawski, rolada $laska, tradycyjny schabowy
i czekoladowe pierozki.

Godziny otwarcia restauracji:

poniedziatek - czwartek 12.00 - 22.00
piatek, sobota 12.00 - 24.00
niedziela 12.00 - 22.00
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Gospoda 8 Ryb

Ruda Sutowska 20, 56-300 Milicz
tel. 7175 90 888, tel. 534 964 120
e-mail: rezerwacje@stawymilickie.pl
www.cet.stawymilickie.pl

Pierwsze skojarzenie ze Stawami Milickimi jest zawsze
takie samo: karp! Ryba, ktérg tak chetnie spozywamy
podczas Wigilii, poza $wigtecznym sezonem cieszy sie
mniejsza popularno$cia. Kto odwiedzi Gospode w Rudzie
Sutowskiej, ma szanse sprébowac, jak ciekawe i smaczne
sg dania z tej ryby przez caty rok.

Menu w tym lokalu udowadnia, ze karp milicki to ryba
ktérag mozna podawac¢ na nieskorniczenie wiele sposo-
béw i kazdy z nich jest dobry. W lokalu serwowane sg
takze dania z innych gatunkéw ryb stodkowodnych: je-

siotréw, suméw, amuréw, totpyg, lindw, okoni — wszystkie Dla gosci indywidualnych udostepnione sa dwie odrebne OFERTA

warte poznania. Nie mniej zdrowe niz te morskie, a na sale i piekny taras wychodzacy na jeden ze stawdw.

pewno $wieze, bo hodowane w Stawach Milickich. W bezposrednim sasiedztwie Gospody znajduje sie to- e Menu bazuje na rybach, ale sg tez ciekawe dania
wisko wedkarskie z 50 stanowiskami oraz zewnetrz- z innych regionalnych produktéw. Aktualne menu
nymi wiatami ulokowanymi na groblach. zawsze na www.stawymilickie.pl

o Oferta rekreacji i edukacji nad stawami.
Gospoda 8 Ryb stanowi cze$¢ Centrum Edukacyjno-
Turystycznego w Rudzie Sutowskiej, w sktad ktdrego Godziny otwarcia gospody:
wchodzg takze Hotel Naturum, Muzeum Tradycji codziennie 12.00 - 21.00
Rybactwa Stawdw Milickich i Doliny Baryczy, Fotosafari.

33



Gospoda Kruszyna

Kruszyn, ul. Swierkowa 2, 59-700 Bolestawiec
tel. 75732 15 70, tel. 695 790 854
e-mail: kruszyna@kruszyna.com.pl

kruszyna.com.pl/pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

To niezwykte miejsce przy zwyktej drodze. Lokal nalezy
do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska
w ramach Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego.
Jest to prawdziwa gospoda z dobra kuchnig, ktéra ba-
zuje na lokalnych produktach i bardzo wyraznie nawia-
zuje do tradycji kulinarnych przywiezionych w okolice
Bolestawca z dawnych Kreséw Rzeczpospolitej oraz
z Bosni i Hercegowiny. Kuchnia Kruszyny stynie z rézno-
rodno$ci dar oraz ich niezwykltego smaku.

OFERTA

e Tradycyjna polska kuchnia - potrawy miesne i jar-
skie, zr6znicowane zaleznie od pory roku, np. pyszne
pierogi z jagodami i knedle z truskawkami latem,
a zima rozgrzewajace korzenne dania i napoje.

e Batkanskie specjaly, jak pita z serem i cevapcice,
przygotowane na podstawie starych, sprawdzonych
przepisow.
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e Klasyczne dania kuchni kresowej, np. barszcz czer-
wony z uszkami grzybowymi.

® Gospoda Kruszyna to idealne miejsce do organizo-
wania kameralnych, ale i hucznych imprez rodzin-
nych lub spotkar towarzyskich.

o Ogniska, potaczone z doskonatg zabawa pod gwiazdami.

Godziny otwarcia:

gospoda czynna jest catg dobe.



Karczma Lwowska

Rynek 4, 50-116 Wroctaw
rezerwacje tel. 71 34 39 887
e-mail: karczma@Iwowska.com.pl
www.lwowska.com.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Niepowtarzalny klimat i wystréj wnetrz oraz mnéstwo
pamigtkowych bibelotéw sprawiaja, ze goscie czuja sie
w tej restauracji jak w dawnym Lwowie. Na | pietrze lo-
kalu serwowane sg staropolskie i pochodzace z dale-
kich Kreséw potrawy firmowe, piwo ,Lwowskie” sporza-
dzane wedtug oryginalnej receptury oraz dania z grilla
weglowego, przygotowywane na oczach klientéw.
Postuchaé tutaj mozna muzyki w wykonaniu artystéw
ze Lwowa.

OFERTA

® Tradycyjne dania kuchni Iwowskiej, polskie suréwki
i satatki, dania z grilla weglowego, wysmienite zupy
i przepyszne przystawki. Szef kuchni poleca np.
flaczki po Iwowsku z serem z6ttym i $mietang, bigos
staropolski, zupe chlebowa, pieczer wieprzowa po
Iwowsku, befsztyk z poledwicy w sosie lwowskim,
pyszne kaszanki i zeberka z grilla.

RESTAURACJE

s . AR

® Specjalnoscig sg gotabki ,Kreséwki” faszerowane
ziemniakami, podawane z sosem z grzybdw lesnych.

e Na deser wyjatkowe smakotyki, jak andrucik Iwowski
z czekolada i orzechami wtoskimi.

£

P
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Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 11.00 - 23.00
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Karczma Mtynska
| Barka Tumska

ul. Wyspa Stodowa 10, 50-266 Wroctaw
Karczma Mtyniska, tel. 71 322 60 77
e-mail: restauracje@hotel-tumski.com.pl
Barka Tumska, tel. 71 322 60 77
e-mail: restauracje@hotel-tumski.com.pl
Hotel Tumski, tel. 71 322 60 88 / 99
fax: 71322 6113
e-mail: hotel@hotel-tumski.com.pl
www.hotel-tumski.com.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Karczma Miyriska miesci sie w Hotelu Tumskim, na
Wyspie Stodowej, nieopodal liczacego prawie osiemset
lat Mlyna Maria, w najstarszej i najpiekniejszej czesci
Wroctawia. Restauracja zaaranzowana w stylu dawnej
karczmy jest atrakcyjna nie tylko ze wzgledu na otoczenie,
w jakim jest zlokalizowana, ale przede wszystkim z uwagi
na smaczng kuchnie. Karczma Mtyriska nalezy do Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska.

OFERTA KARCZMY MLYNSKIEJ

e Dania inspirowane wielokulturowoscig Dolnego $laska,
komponowane z produktéw regionalnych, np. seréw,
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warzyw, ryb z dolnoslaskich stawéw hodowlanych,
miesa dostarczanego przez lokalnych hodowcéw.

e Klasyczne dania kuchni polskiej, takie jak: tatar, sma-
lec domowy, schab z zasmazang kapusta, pierogi lub
flaki staropolskie.

Barka Tumska to drugi lokal nalezacy do Hotelu Tumskiego.
Jest to restauracja na wodzie, ktéra jednoczes$nie petni
role przystani. Poniewaz restauracja jest certyfikowanym
cztonkiem Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska
w ramach Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego,
do przygotowania poktadowych dar wykorzystywane s
m.in. dolno$laskie produkty regionalne. Obie restauracje
prowadzi utytutowany szef kuchni Mariusz Kucharczak.

Godziny otwarcia Karczmy Mtyriskiej:
niedziela - czwartek 12.00 - 22.00
piatek - sobota 12.00 - 23.00
Sniadania:

poniedziatek - pigtek 6.30 - 10.30
sobota - niedziela 7.00 - 11.00

Godziny otwarcia Barki Tumskiej:
poniedziatek - piagtek 12.00 - 22.00
sobota 12.00 - 23.00

niedziela 12.00 - 22.00



Karczma Rzym

ul. Jarnottowska 85b, Wroctaw — Jarnottow
tel. 71 349 48 02, fax: 71 349 53 11
e-mail: karczmarzym@karczmarzym.pl
www.karczmarzym.pl

00 0000000000000 000C0O0COCOCOGINOGSOSOTS
Karczma Rzym miesci sie w starym budynku po pataco-
wych zabudowaniach gospodarczych. Jest wyjatkowym
miejscem, gdzie historia przeplata sie z legenda.
Miejscem klimatycznym, ktére od blisko dwudziestu lat
przycigga wroctawian oraz turystdw goszczacych
w mie$cie. Naprzeciwko karczmy - tuz obok ruin zabyt-
kowego miyna - znajduje sie ogromna ,zielona wyspa”,
doskonale przystosowana do celdw rekreacyjnych.

OFERTA

® Trzy stylowe sale o réznej wielkosci i odmiennym
charakterze: Bankietowa, Mysliwska i Kominkowa,
w ktérych moga by¢ zorganizowane zaréwno wesela,
jak i kameralne przyjecia rodzinne lub imprezy firmowe.

® Imprezy przy grillu w parku, plac zabaw dla dzieci.

e W statej ofercie klasyczne dania kuchni polskiej,
komponowane z produktéw dolnos$laskich.

Godziny otwarcia karczmy:

poniedziatek - pigtek 14.00 - 22.00
sobota, niedziela i $wieta 12.00 - 22.00

RESTAURACJE




Karczma w Starej Kuzni
Kopalnia Ztota w Ztotym Stoku

ul. Ztota 7, 57-250 Ztoty Stok
tel. 74 8176 125
e-mail: karczma@kopalniazlota.pl
www.kopalniazlota.pl/pl/karczma/restauracja

00 0000000000000 000000000O0CO°

Karczma Stara Kuznia jest skryta miedzy tajemniczymi
wyrobiskami dawnych szybéw i sztolni Kopalni Ztota
w Ztotym Stoku. Stanowi to niewatpliwg zalete, poniewaz
oddalona jest od zgietku wielkich miast i ucigzliwego
ruchu na szosach. Zaréwno dania serwowane w tym
lokalu, jak i panujgca w nim atmosfera, kojarzg sie
gosciom z miejscem, gdzie mozna spedzi¢ przyjemnie
czas, zawsze w dobrym towarzystwie.

OFERTA

e Szef kuchni Janusz Bukata poleca dania kuchni sta-
ropolskiej, ale w karczmie serwowane sg tez dania
wegetariafiskie, weganskie oraz bezglutenowe.

® Specjalnoscig jest potrawa Bonanza, czyli Goraczka
Grillowanego Ztota (poledwiczka, schab, filet drobiowy
na zielonej satacie z dipem kaparowym).
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® Produkty, ktére uzywane sg do przygotowania potraw
pochodzg z Dolnego Slgska - od zaprzyjaznionych
producentéw oraz rolnikéw.

Do dyspozycji gosci sa dwie sale: kominkowa i restau-
racyjna. Przytulne wnetrza, przyjemne ciepto kominka
i domowy klimat zachecaja do biesiadowania, a grono
statych bywalcéw karczmy ciagle rosnie.

Godziny otwarcia restauracji:

W sezonie zimowym

(od 1 listopada do 30 kwietnia)
codziennie 12.00 - 20.00.

W sezonie letnim

(od 1 maja do 31 paZdziernika)
codziennie 11.00 - 21.00.



Patac Kamieniec

Kamieniec 47, 57-300 Ktodzko
tel. 74 869 20 45
e-mail: recepcja@palackamieniec.pl
www.palackamieniec.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

XVlll-wieczny zabytkowy patac z pigknymi wnetrzami
i historycznym ogrodem krajobrazowym zagubiony jest
posrod wzgérz Kotliny Ktodzkiej. Patac Kamieniec to
potaczenie patacowej atmosfery z urokiem tradycji
rolnej kultywowanej tutaj od pokoler. To réwniez urok
okolicy — wytwornych rezydencji Hrabstwa Ktodzkiego,
parkéw, uzdrowisk, szlakow turystyki gérskiej, rowero-
wej i pieszej.

OFERTA

e Kuchnia w Patacu Kamieniec jest potagczeniem regio-
nalnych smakéw Kotliny Ktodzkiej z kreatywnoscig sze-
fowej kuchni. Wioletta Sobieraj inspiracji poszukuje
w przepisach dawnego Hrabstwa Ktodzkiego, zebra-
nych w ksigzce ,Das Grafschaft Glatzer Kochbuch”,
jednak wiekszo$¢ potraw podawana jest w nowator-
skiej odstonie.

e W sezonie wiosenno-letnim wykorzystywane sa wy-
hodowane w warzywniaku i sadzie warzywa i owoce,
z ktérych w patacowej kuchni przygotowuje sie zupy,

RESTAURACJE

kremy, przetwory, konfitury, powidta i cudownie roz-
grzewajace nalewki. To nawigzanie do historii tego
miejsca, do czaséw, kiedy byt tu folwark i liczne
uprawy oraz hodowle.

o Nadmiar zebranych plonéw poddawany jest procesowi
kiszenia i fermentacji. To specjalno$¢ szefowej kuchni.

e Dania komponowane s3 z lokalnych i regionalnych
produktéw, np. wotowiny sudeckiej, kozich seréw,
orkiszu z Miedzylesia, miodéw sudeckich.

e W sklepiku mozna nabyé m.in. aromatyczne pata-
cowe pierniki.

® Istnieje mozliwos¢ organizacji wesel oraz innych
uroczystosci rodzinnych.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 12.00 - 21.00
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Piwiarnia-Restauracja
Bernard

Rynek 35, 50-102 Wroctaw
tel. 71 344 10 54
e-mail: bernard@bernard.wroclaw.pl
www.bernard.wroclaw.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Bernard to restauracja, a zarazem piwiarnia, miesz-
czaca sie w zabytkowej kamienicy na wroctawskim
Rynku. Kucharze Bernarda bazujg na produktach natu-
ralnych, sezonowych, pochodzacych z regionu i bardzo
lubig przyrzadza¢ stare, tradycyjne przepisy we wspot-
czesnych formach i aranzacjach. Szef kuchni, Mateusz
Tomaszewski, codziennie czuwa nad jakoscia wszyst-
kich potraw, szuka niebanalnych pomystéw i ekspery-
mentuje, by stale odkrywa¢ przed go$émi Bernarda
nowe smaki i aromaty.

OFERTA

e Karta menu inspirowana jest kuchnig czeska, euro-
pejska i dolnoslaska, a takze najnowszymi trendami
i technikami przyrzadzania potraw.

o Dania majg charakter sezonowy, przyrzadzane s z pro-
duktéw dostarczanych przez lokalnych producentow.
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Lokal nalezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego
Slaska. Szef kuchni jest laureatem wielu prestizowych
nagrod, petnym pasji propagatorem kuchni doInoslaskiej.
Lubi przywracaé blask dawnym smakom, kreujac dania
nawigzujace do historii regionu.

Godziny otwarcia:
codziennie od 10.30




Raj Pstraga

Gosz6w 14 A, 57-550 Stronie Slaskie
tel. 512 866 477
e-mail: kontakt@rajpstraga.pl
www.rajpstraga.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Miejsce wypoczynku, dobrego jedzenia i przyjacielskiej
atmosfery. Duzy teren wraz ze stawami hodowlanymi
oraz lokalem serwujacym $wiezego pstraga od razu po
wytowieniu z wody, a takze inne dania sezonowe.

Niewielka restauracja na ponadhektarowym terenie pro-
wadzona jest przez tréjke przyjaciét, ktdrzy zafascyno-
wani krajobrazem otaczajacym okolice postanowili po-
rzuci¢ wielkie miasto, a tym samym dotychczasowe
zajecia, i spetni¢ marzenia o niezaleznos$ci, gotowaniu
i spotykaniu nowych, ciekawych ludzi.

Buduja miejsce, w ktérym mozna nie tylko zje$¢ pstraga
samodzielnie wytowionego z wody lub inne z oferowa-
nych dan, ale tez zatrzyma¢ sie, odpoczaé, porozma-
wiaé przy duzym stole, zaréwno z gospodarzami, jak
i spotkanymi wtasnie ludZmi. Jest to idealne miejsce
dla wszystkich spragnionych naturalnego, pozbawio-
nego chemicznych dodatkéw jedzenia, jak i chwili re-
laksu w najbardziej zielonym i nieskazonym ludzka reka
obszarze Polski.

RESTAURACJE

OFERTA

e Menu zmienia sie wraz z sezonem, pogoda, a nawet
nastrojem. Warto odwiedzi¢ facebooka, zeby dowie-
dzie¢ sig, co akurat jest w lokalu serwowane.

o Stafe miejsce w ofercie maja: pstragg smazony, pstrag

grillowany, pstrag wedzony, smazony ser, grillowana
karkéwka, paluszki rybne, zupa rybna oraz makaron

z pstragiem.

Godziny otwarcia:

codziennie 12.00 - 19.00

A



Restauracja Babinicz
w kompleksie Dworzysko

Aleja Spacerowa 22, 58-310 Szczawno-Zdrdj
tel. 74 886 99 19
e-mail: dworzysko@dworzysko.pl
www.dworzysko.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Dworzysko to wyjatkowy kompleks, potozony u stép ma-
lowniczej géry Chetmiec, w uzdrowiskowej miejscowosci
Szczawno-Zdréj. Jest przyktadem nowoczesnego po-
dejscia do szeroko rozumianej turystyki. To miejsce,
w ktérym kazdy odnajdzie dla siebie co$ wyjagtkowego:
perfekcyjny smak w restauracji Babinicz, harmonijny
odpoczynek w Dworze Idy, a takze aktywng rekreacje
w stadninie koni.

Restauracja Babinicz od lat promuje regionalne pro-
dukty i smaki. Jednoczes$nie lokal spetnia marzenia
gosci o zdrowym i dobrym jedzeniu. Wszystkie dania
tworzone sg z najwyzszej jakosci produktéw regional-
nych, a takze z warzyw i owocéw wyhodowanych
w ogrodzie nalezagcym do restauracji. Szef kuchni
Wojciech Harapkiewicz menu uktada tak, by jak najle-
piej wykorzystac $wieze, sezonowe sktadniki.
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OFERTA

e Kulinarny pakiet pobytowy ,Pobyt gourmet”.

e Autorskie menu degustacyjne.

® Szeroki wybor produktéw regionalnych oraz wtasnych
wyrobdw wytwarzanych na miejscu — w restauracyjnej
kuchni oraz wedzarni, wedtug najlepszych receptur
i tradycyjnych metod, bez konserwantéw i w niewiel-
kich ilosciach.

Restauracja Babinicz zostata nagrodzona tzw. polskim
kulinarnym Oskarem, czyli nagroda ,Hermes 2016".
Wyrézniona jest jedng czapkg w prestizowym Z6ttym
Przewodniku Gault&Millau na rok 2016.

Skontaktuj sie z nami:
tel. 74 663 32 89
mail: restauracja@dworzysko.eu



Restauracja Boletus
w Zamku Kliczkow

Kliczkow 8, 59-724 Osiecznica
tel. 7573 40 700 do 702, fax: 7573 40 703
e-mail: zamek@kliczkow.com.pl
www.kliczkow.com.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Zamek Kliczkéw to jeden z przystankéw na Europejskim
Szlaku Zamkéw i Patacéw. Obiekt - bedacy dzisiaj cen-
trum konferencyjno-wypoczynkowym - potozony jest na
pograniczu Gérnych tuzyc i Dolnego Slaska, w dolinie
Kwisy. Zamek Kliczkéw zastuguje na szczegélng uwage
turystéw ze wzgledu na wysokie walory historyczne,
artystyczne i ciekawa oferte kulinarna.

Zamkowa restauracja Boletus nalezy do Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Dolnego Slaska w ramach Europejskiej
Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Obecni wtodarze zamku
nawigzuja do historii oraz korzystaja z olbrzymiego po-
tencjatu, jakim sa Bory Dolno$laskie. Restauracja
Boletus to przestronny kompleks trzech stylowych sal
zamkowych. W historycznym otoczeniu wyjatkowo
smakuja skarby Boréw Dolno$laskich polecane przez
szefa kuchni Mariusza Kucharczaka.

RESTAURACJE

OFERTA

e Dania bazujace na dziczyZnie, grzybach i owocach
lesnych z Boréw Dolno$laskich oraz innych produk-
tach regionalnych z Dolnego Slaska.

® Dania historyczne.
o Ciekawe atrakcje, np.: Majéwka Historyczna w Zamku
Kliczkéw, Hubertus.
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Restauracja Bukowa
Hotel Bukowy Park
Medical Spa

ul. Parkowa 11, 57-320 Polanica-Zdroj
tel. 74 866 56 09, tel. 795 157 281, fax. 74 866 56 14
rezerwacja stolikow: tel. 74 866 56 09
e-mail: recepcja@bukowypark.eu
www.bukowypark.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

To elegancki lokal potozony w samym sercu Polanicy-
Zdroju, tuz obok Parku Zdrojowego, kolorowej fontanny
i pijalni wod mineralnych. Restauracja Bukowa charak-
teryzuje sie dopracowanym, autorskim menu. Wyraznie
hotduje sie w niej idei slow food, a to sprawia, ze powolne
celebrowanie jedzenia sprzyja dobremu samopoczuciu,
relaksowi i odprezeniu gosci. W Bukowej serwowane sa
potrawy przygotowane z naturalnych sktadnikdéw, przy
uzyciu najnowszych technik gotowania, co pozwala wy-
doby¢ petnie ich smaku. Restauracja nalezy do Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska w ramach
Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Krzysztof
Mielcarek, szef kuchni z ogromnym do$wiadczeniem,
dba o to, by dania w karcie menu mialy charakter regio-
nalny i sezonowy.
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OFERTA

® Potrawy najwyzszej jakosci - w tym wyroby wtasne,
m.in. wedzone w bukowym drewnie pstragi z lokalnych
towisk, réznego rodzaju wedzone wedliny, miesa pie-
czone i domowy pasztet, a takze chleb pieczony na za-
kwasie, wiele gatunkéw seréw, Swieze owoce i warzywa.
e Dania o wyraznie dolno$laskim charakterze, np. wa-
trébka na jabtkach glazurowanych z sosem z aronii
i pierogi z pstragiem ktodzkim oraz serem §lubowskim.

e Dania nawigzujagce do wielokulturowos$ci Dolnego
Slaska, np. chiodnik litewski.

e Organizacja uroczystosci rodzinnych, przyjeé oko-
liczno$ciowych, spotkarn w gronie przyjaciot, wy-
stawnych bankietéw.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 12.00 - 21.00



Restauracja
Dwaor Liczyrzepy

ul. Obroricow Pokoju 4b, 58-540 Karpacz
tel. 7576193 37
e-mail: dworliczyrzepy@dworliczyrzepy.pl
www.dworliczyrzepy.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Dwor Liczyrzepy to co$ wiecej niz restauracja - to za-
proszenie na spotkanie z legendg Ducha Gér, na uczte
dla ducha i dla ciata. Aranzacja wnetrz wprowadza
w bajkowy nastrdj, a kucharze przygotowuja wysmie-
nite regionalne potrawy na bazie lokalnych produktow.

Restauracja nalezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Dolnego Slaska. Szef kuchni, Piotr Lipski, przygotowuje
wiele smacznych dan z lokalnych i regionalnych produktéw.
Niejednokrotnie inspiracji poszukuje w wielokulturowosci
Dolnego Slaska.

OFERTA

® Przepyszne przystawki i satatki zawierajace regio-
nalne dodatki, np. kozi ser tomnicki. Zmeczonym
wedrowcom oferowane sa: stynna zupa gorska,
wyszukane dania migsne, a przede wszystkim regio-
nalne przysmaki, np. kaszanka w cebuli, pierozki
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podgérzynskie, filet z indyka z grillowanym serem
kozim lub kluski karkonoskie nadziewane migesem,
warzywami, kapusta i grzybami, okraszone cebula.
Dania nawiazujace do wielokulturowosci Dolnego
Slaska - potrawy o kresowej genezie, np. pyzdry,
czyli kluski ziemniaczane z farszem z twarogu i ziem-
niakéw, przygotowane zgodnie z XIX-wieczng recep-
tura, rosét z kotdunami lub przepyszne pieczone pie-
rozki czebureki. Jest to danie, ktére przywedrowato
na Dolny Slask z Tatarami.

® Mozliwos¢ zorganizowania zaréwno kameralnych
przyjeé, jak i hucznych, kilkusetosobowych imprez
integracyjnych.

® Atrakcja jest muzyka na zywo w wykonaniu lokalnych
zespotéw muzycznych.

Godziny otwarcia restauracji:

poniedziatek - czwartek 13.00 - 21.00
piatek - sobota 12.00 - 22.00
niedziela 12.00 - 21.00
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Restauracja Graniczna

Dom Goscinny ,Radkéw — Gary Stotowe”
Rynek 18, 57-420 Radkéw
tel./fax. 74 87 12 681
tel. 502 092 932, tel. 502 720 978
e-mail: graniczna.radkow@interia.pl
www.radkowgraniczna.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Restauracja Graniczna w Radkowie miesci sie w zabyt-
kowej kamienicy w Rynku, w ktérej przed wojng znajdo-
wat sie renomowany hotel. Obecni wtasciciele, Alicja
i Roman Koconiowie, dbaja o zachowanie historycznego
charakteru tego miejsca oraz o regionalny charakter
kuchni. W restauracji mozna sprébowac¢ kilku specja-
tow pogranicza polsko-czeskiego, a $cislej méwiac,
typowych dla ziemi radkowsko-broumovsko-polickie;j.
Wszystkie receptury opracowata pani Alicja, a dania
gotuja kucharki z bardzo duzym wyczuciem smaku.

OFERTA

e Dania pogranicza polsko-czeskiego komponowane
z produktéw regionalnych: gulasz wotowy z knedlami,
placki ziemniaczane po radkowsku z sosem z le-
$nych grzybéw, nalesniki z jagodami, pstrag ktodzki
z warzywami gotowanymi na parze, krem borowikowy.
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® Smaczne, domowe potrawy, typowe dla tradycyjnej
kuchni polskiej, a takze dania bardziej wyszukane,
np. ,tapa niedzwiedzia” lub kotlet stotowogérski.

® Do przygotowania dan wykorzystywane sg produkty
lokalne i regionalne, m.in. pstrag ktodzki, wotowina
sudecka, borowiki, le$ne jagody, miody.

® Codziennie serwowane sg obiady trzydaniowe, jako
tzw. oferta dnia.

0d 2013 roku restauracja Graniczna nalezy do Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska w ramach
Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 8.00 - 21.00



Restauracja hotelu HP
Park Plaza

ul. Bolestawa Drobnera 11/13, 50-257 Wroctaw
tel. 71 32 08 560
e-mail: hpwroclaw@hotelepark.pl
www.wroclaw.hotelepark.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

To wroctawska restauracja nad Odra - w poblizu parku
oraz Ostrowa Tumskiego, Rynku i Uniwersytetu
Wroctawskiego — w ktérej mozna poznaé nowoczesne
oblicze wroctawskiej sztuki kulinarnej. Restauracja na-
lezy do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego $laska
w ramach Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego.

Szef kuchni - Zbigniew KoZlik - od wielu lat promuje
Dolny Slask i jego stolice wtasnie przez kuchnie. Kreuje
wiasne, niezwykle oryginalne dania, wykorzystujac przy
tym produkty regionalne, lokalne i tradycyjne pocho-
dzace z Dolnego Slaska. Niejednokrotnie nawigzuje do
dawnej kuchni polskiej, zwtaszcza Iwowskiej, czego
doskonatymi przyktadami sg zurek kresowy z pokrzywa
i barszcz wroctawski. Chetnie siega takze do przedwo-
jennej kuchni wroctawskiej, ale nadaje jej zupetnie
nowe oblicze.

RESTAURACJE

OFERTA

e Organizacja przyje¢ - uroczystych kolacji, bankie-
téw, imprez plenerowych oraz cateringow.

e W czasie trwania konferencji - przygotowanie drob-
nego poczestunku w postaci przerwy kawowej,

wysmienitego lunchu w restauracji Panorama oraz
uroczystego bankietu z oprawg muzyczna.

e Dania maja charakter sezonowy, komponowane s3
z produktéw pochodzacych z Dolnego Slaska.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 12.00 - 23.30
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Restauracja i Pensjonat
Villa Greta

Dobkéw 59, 59-540 Swierzawa
tel. 506 112 985, tel. 75 713 44 53
e-mail: ewelina@villagreta.pl, www.villagreta.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Villa Greta - Eweliny i Krzysztofa Rozpedowskich - to
restauracja i stylowy pensjonat o romantycznej prze-
sztosci symbolizujacej losy dwéch narodéw. Z babcig
Margareta, nazywang zdrobniale Gretg, jako patronka.

Pensjonat jest miejscem petnym uroku, bardzo dobrze zna-
nym mito$nikom historii, przyrody, a takze smakoszom do-
ceniajagcym znakomitg kuchnie w stylu slow food.
Wrasciciele sa cztonkami Convivium Slow Food Dolny Slask.
Teidee wdrazaja w restauracii. Pielegnuje sie tu tradycyjne
smaki oraz podaza za kulinarnymi potrzebami gosci.

OFERTA

e Jest pysznie, zdrowo, regionalnie! Wszystkie dania
komponowane s3 z produktéw pochodzacych od lo-
kalnych lub regionalnych dostawcdow oraz z wtasnego
ogrodu, w ktérym warzywa rosng w zgodzie z natura.
Wsréd doskonatej jakosci sktadnikéw dar sa, m.in.
sery zagrodowe, miody z dolno$laskich pasiek, pstragi
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z lokalnej hodowli, kasze z Doliny Gryki, a przysmaki
przyprawiane s ziotami z przydomowego zielnika.

e Wiele dan powstato z myslg o wegetarianach, wega-
nach i mito$nikach innych diet.

W 2010r. Ville Greta uznano za najlepsze gospodarstwo
agroturystyczne na Dolnym Slasku. Potwierdzeniem jakosci
restauracji jest fakt, ze zostata ona dwukrotnie wyréz-
niona w prestizowym Z6ttym Przewodniku Gault& Millau.

Godziny przyjmowania zaméwien:

$niadania (w formie bufetu) 8.00 - 10.00
obiady 13.00 - 19.00 (latem do 20.00)
kawa, ciasto 8.00 - 19.00 (latem do 20.00)

Czynne codziennie z wyjatkiem Swiat Wielkanocnych
i grudnia (od pierwszego poniedziatku do korica $wiat
Bozego Narodzenia).



RESTAURACJE

Restauracja Ksiazeca

ul. Piastéw Slaskich 1, 58-306 Watbrzych
tel. 74 664 38 76
e-mail: restauracja@zamekksiaz.pl
www.zamekksiaz.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Usytuowana na dziedzificu zamku Ksiaz restauracja
Ksigzeca kryje w sobie historie wielu stuleci. Jest przy
tym bezpretensjonalna i klimatyczna. Goscie Ksigzecej
spotykaja sie w tym lokalu z tradycja kulinarng w najlep-
szym wydaniu, doceniajg wykwintno$¢ i finezje serwo-
wanych potraw.

Restauracja Ksigzeca to wigcej niz restauracja. To za-
proszenie na spotkanie z dolnoslaska historia oraz pol-
ska kuchnig serwowang we wspodtczesnej aranzacii.
Podobnie jak zamek Ksigz, restauracja Ksigzeca po-
zwala turystom poczu¢ atmosfere dawnych czaséw.

OFERTA

e Starannie wyselekcjonowane dania tworzone z pasja
na bazie produktéw regionalnych.

e W menu znalez¢ mozna takie przysmaki, jak grzyby
lesne z szyjkami rakowymi, kaczka po polsku podana

z sosem z czerwonych porzeczek, modrg kapusta
zasmazang, z opiekanymi kopytkami i pieczonym
jabtkiem lub stek z jelenia podany z kluskami $la-
skimi i pieczong gruszka z zurawinami.

® Piwo z browaru w Lwéwku Slaskim owiane tajemnica!

Na gosci odwiedzajacych restauracje Ksigzeca czeka
Ztoty Pociag!

Godziny otwarcia restauracji:
codziennie 12.00 - 21.30
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Restauracja Manufaktura

ul. Bystrzycka 22, 58-100 Swidnica
tel. 74 663-33-04
e-mail: manufaktura.swidnica@gmail.com
www.restauracja-manufaktura.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Restauracja Manufaktura to niezwykle klimatyczne
miejsce, znajdujace sie na terenie bytego XIX-wiecznego
browaru. Klimat lokalu jest wyjatkowy i niepowtarzalny,
a to za sprawa wnetrza, ktéremu przywrdcono jego ory-
ginalny wyglad i nadano industrialny charakter. Poza
salg restauracyjng w obiekcie znajduje sie duza sala
bankietowo-szkoleniowa. Duzym atutem restauraciji jest
takze piekny ogrod.

OFERTA

® Menu restauracji zbudowane jest w duzej mierze na
surowcach i produktach regionalnych i lokalnych,
a wszystkie dania przygotowuje sie wedtug autor-
skich receptur kucharzy.

e Komponentami dan sa produkty regionalne, np. wo-
towina sudecka, dziczyzna z Mokrzeszowa, $mietana
z Kamiennej Gory.

® Pieczone na miejscu pieczywo, np. z boczkiem i su-
szonymi $liwkami, miodem i kminkiem.
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e Wina dolnoslaskie, piwo rzemieslnicze i inne alko-
hole regionalne.

e Karty menu miesieczne.

® Kolacje, rodzinne obiady, organizacja réznych uro-
czystosci rodzinnych i firmowych.

Godziny otwarcia restauracji:

poniedziatek - czwartek 12.00 - 22.00
piatek - sobota 12.00 - 24.00
niedziela 12.00 - 22.00



Restauracja Marina

ul. Ksigcia Witolda 2, 50-202 Wroctaw
tel. 502 130 893
www.marina.wroc.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Sercem restauracji jest niczym nieograniczony widok
na rzeke, dzieki ktoremu kazdy gos$¢ tego lokalu moze
poczu¢ klimat nowoczesnej mariny. Restauracja znaj-
duje sie w centrum miasta, miedzy dwoma historycz-
nymi mostami Wroctawia; gwarantuje niezapomniane
widoki na piekny gmach Uniwersytetu Wroctawskiego
od strony rzeki. W okresie letnim mozna zasmakowaé
specjatow szefa kuchni na $wiezym powietrzu, na pigk-
nie usytuowanym tarasie przy wodzie.

Restauracja jest idealnym miejscem na kazda okazje:
$niadanie (w weekendy), lunch, spotkanie biznesowe,
kolacje w gronie przyjaciot, komunie lub obiad $lubny
zmozliwoscig wynajecia lokalu na wytacznosé. Kucharze
wykorzystuja do przygotowania potraw nowoczesne
metody kulinarne, dzieki czemu dania zachowuja natu-
ralne walory smakowe oraz wszelkie warto$ci odzywcze.
Menu tworzg z najwyzsza dbatoscig o wtasciwa kompo-
zycje i harmonie smakéw. Wszystkie dania sg przygoto-
wywane z wysokiej jakosci produktéw z dodatkiem
pachnacych zi6t i sezonowych warzyw. Wiele z tych
sktadnikéw pochodzi z Dolnego Slaska.

RESTAURACJE

OFERTA

® Obok dar z owocéw morza i ryb, dania kompono-
wane z dolnoslaskich produktéw regionalnych i lo-
kalnych, np. poledwiczki wieprzowe z borowikami
lub pierdg po polsku z wyjatkowym nadzieniem z san-
dacza i wedzonego pstraga.

Restauracja otrzymata prestizowe wyréznienie dwoma
czapkami w Z6ttym Przewodniku Gault&Millau Polska
na rok 2016, co $wiadczy o profesjonalizmie i pomysto-
wosci szefa kuchni Karola Sankowskiego oraz kucharzy
w jego zespole.

Godziny otwarcia restauracji:

poniedziatek - niedziela 12.00 - 23.00
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Restauracja
Patac tomnica

ul. Karpnicka 3, tomnica, 58-508 Jelenia Gora
tel. 75 71 304 60, fax 7571 305 33
e-mail: hotel@palac-lomnica.pl
www. palac-lomnica.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Patac tomnica nalezy do Europejskiego Szlaku Zamkéw
i Patacow. W sktad reprezentacyjnej posiadtosci oprécz
barokowego patacu wchodzg Maly Patac oraz folwark.

W restauracji znajdujacej sie w Malym Patacu panuje
romantyczna atmosfera wiejskiej, $laskiej posiadtosci
arystokratycznej. Historyczne sale na pierwszym pie-
trze $wiadczg o wysokim poziomie kulturalnym i arty-
stycznym, ktéry na przetomie XVIIli XIX wieku charakte-
ryzowat zycie na dworach w Kotlinie Jeleniogdrskiej.

W goscinnych pomieszczeniach restauracji i na stonecz-

nych tarasach z widokiem na Sniezke mozna skusié sie OFERTA e Dania kuchni tradycyjnej i regionalnej w rustykalnej

na specjaty kuchni patacowej, komponowane z lokalnych atmosferze restauracji Stara Stajnia.
produktow oraz warzyw z patacowego ogrodu kuchennego. e Organizacja uroczystosci rodzinnych w Salonie e Pyszne dolnoslaskie produkty w folwarcznym sklepie.

Rézowym oraz w Sali Niebieskiej w Matym Patacu.
® Desery i kawa serwowane na tarasie patacu. Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 12.00 - 22.00
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Restauracja Pod Fredrg

Rynek-Ratusz 1, 50-116 Wroctaw
tel. 7134113 35

e-mail: restauracja@podfredra.pl
www.podfredra.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Znajdujacy sie w centrum wroctawskiego Rynku lokal to
ulubione miejsce mito$nikéw tradycji kresowych. W menu
znalez¢é mozna dania, ktére sg eleganckie, a jednocze-
$nie smakowite i sycace - takie jak w przedwojennych
Iwowskich knajpkach.

Przytulne rustykalne wnetrza z solidnymi debowymi
lozami i stotami, mnéstwo bibelotow, wspaniaty widok
na wroctawski Rynek, muzyka na zywo oraz dyskretna
obstuga sprawia, ze goscie czuja sie w tym lokalu jak
u siebie w domu.

RESTAURACJE

OFERTA

Restauracja oferuje bogaty wybér dan typowo pol-
skich, przygotowywanych wedtug tradycyjnych, nie-
raz bardzo wiekowych, receptur, a takze pieczone na
oczach klientéw smakotyki z grilla weglowego, jak
i powstajace wedtug starych przepiséw miesne spe-
cjaty z wtasnej wedzarni.

® Potmiski mies z grilla wraz z dodatkami, ktére mozna
skomponowa¢ wedtug wtasnego zyczenia.

® Przebogata karta win z catego $wiata, a takze sze-
roki wybor piw regionalnych.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 11.00 - 23.00
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Restauracja Przystan

ul. Ksigcia Witolda 2, 50-202 Wroctaw
tel. 502 130 893
e-mail: przystan@przystan.wroc.pl
www.przystan.wroc.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Restauracja Przystan to wymarzone miejsce dla zako-
chanych, a takze idealny wybér dla zapracowanych,
ktérzy chca zjes¢ smaczny lunch lub porozmawiaé
z partnerami biznesowymi. Mity nastréj zapewniaja
piekne widoki na zabytki miasta, a takze przytulny wy-
stréj wnetrza, nastrojowa muzyka oraz serdeczna,
a jednoczesnie profesjonalna obstuga.

OFERTA

® Obok specjatéw kuchni srédziemnomorskiej w menu
sg dania komponowane z wysokiej jakosci produk-
téw regionalnych i lokalnych.

e Dania wegetarianskie.

o Sniadania serwowane sg od 9.00 do 12.00.

e 0d godziny 12.00 mozna skosztowaé dar regularnej
karty menu restauracji oraz aktualnych propozyciji
szefa kuchni.

e Mozliwo$¢ zorganizowania przyjec¢ okoliczno$ciowych
lub uroczystosci rodzinnych.
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e W okresie letnim potraw skosztowaé mozna na $wie-
zym powietrzu, w pieknie usytuowanym ogrédku,
prawie na terenie przystani.

Menu tworzone jest z najwyzsza dbatosciag o wtasciwa
kompozycje i harmonig smakdw. Restauracja otrzymata
prestizowe wyréznienie dwoma czapkami w Zottym
Przewodniku Gault&Millau Polska na rok 2016.

Godziny otwarcia restauracji:

poniedziatek - pigtek 9.00 - 23.00
sobota 10.00 - 23.00
niedziela 11.00 - 23.00



Restauracja Uczta
w Zamku Czocha

Sucha, 59-820 Lesna
tel. 75721 1553
e-mail: zamekczocha@amwhotele.pl
www.hotelewam.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Zamek Czocha - nalezacy do Europejskiego Szlaku
Zamkdéw i Patacéw - to jeden z najpiekniejszych
zabytkéw Dolnego Slgska. Jest idealnym miejscem dla
mito$nikéw historii i aktywnego spedzania czasu,
$wietng baza wypadowa w Gory Izerskie i Karkonosze.

Stylowa zamkowa restauracja nalezy do Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Dolnego Slaska. Specjalnoscia lokalu s
dania kuchni polskiej, bazujace na dolno$laskich pro-
duktach regionalnych i lokalnych. Sg wsréd nich spe-
cjaty z dziczyzny oraz runa lesnego, przygotowywane
na prawdziwej kuchni weglowej! Dania oferowane tury-
stom gotuje sie tradycyjnie z sezonowych ingredienciji.
Mozna zje$¢ na przyktad szlachecka zupe grzybowa lub
zeberka zawinigte w kiszone liScie kapusty. GoScie
majg do swojej dyspozycji takze kawiarnie usytuowang
na wewnetrznym dziedziricu.

RESTAURACJE

OFERTA

o Sniadania (szwedzki stéf) oraz inne doskonate
dania a' la carte.

® Uczty $redniowieczne.

o Biesiady w Werandzie Rycerskiej.

e Degustacje mioddw pitnych w Winiarni.

® Swojska wedzarnia: tradycyjne wedliny wedzone,
cieply stragan wiejskiego pieczywa.

o Ciekawe atrakcje: nocne zwiedzanie zamku i sali tortur
z przewodnikiem; dzienne zwiedzanie zamku z prze-
wodnikiem; pokaz walk rycerskich i zabaw z Bractwem
Rycerskim Zamku Czocha; ognisko; poszukiwanie
skarbéw wraz z wycieczka.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 8.00 - 22.00
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Restauracja w Hotelu
Polanica Resort & Spa

ul. Gérska 2, 57-320 Polanica-Zdrdj

tel. 571 244 242, tel. 74 868 07 00

e-mail: recepcja@hotelpolanica.pl
www.hotelpolanica.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Lokal potozony jest w poblizu Parku Zdrojowego. Szef
kuchni, Krzysztof Adamski, dba o to, by wsréd dan ser-
wowanych gosciom restauracji Hotelu Polanica znalazly
sie specjaty o wyraznie dolnoslaskim charakterze.

Szef kuchni w swojej autorskiej karcie przygotowuje
dania zgodnie z porami roku. Znalezé tu mozna za-
réwno specjaty miesne, jak i z pstragéw pochodzacych
z lokalnych towisk, a takze dania z sezonowymi warzy-
wami i owocami. Zawsze w oryginalnych potgczeniach
smakowych. Z jednej strony Krzysztof Adamski i jego
zesp6t nawigzujg do starych, sprawdzonych receptur,
z drugiej - nadajg daniom wspétczesny charakter.
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OFERTA

e Oryginalne dania a la carte, bazujace na tradycyjnych
recepturach regionalnych, a takze klasyczne dania
kuchni polskiej.

® Bogate bufety $niadaniowe i obiadowe wzbogacone
o dolnoslaskie produkty i smaki. Dania komponowane
sg z dodatkiem takich produktéw jak sery $lubowskie,

aronia z Gospodarstwa Ekologicznego Eko Ar lub miody
z pasieki Naturalne Miody z Hrabstwa Ktodzkiego.

o Organizacja przyjec, bankietéw, romantycznych kolacji,
a takze bankietow stuzbowych.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 13.00 - 22.00
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Restauracja
w hotelu Red Baron

ul. Lwa Totstoja 2, 58-100 Swidnica
tel. 74 856 48 00, tel. 74 856 48 01, tel. 885 775 102
e-mail: recepcja@redbaronhotel.pl
e-mail: hotel@redbaronhotel.pl
www.redbaronhotel.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Restauracja znajdujaca sie w hotelu Red Baron nazwa
nawigzuje do $widniczanina - Czerwonego Barona,
mtodego arystokraty Manfreda von Richthofena - dobrze
znanego na $wiecie legendarnego lotnika z pierwszej
wojny $wiatowej.

Kazdy dzier w hotelu Red Baron rozpoczyna sie dosko-
natym, bogatym $niadaniem, serwowanym w formie
bufetu szwedzkiego.

Mito$nicy dolnoslaskich smakdéw odnajda je w daniach OFERTA szerokiej gamy seréw, wedlin, dan cieptych oraz owo-
serwowanych w restauracji Red Baron podczas lunchu. cow, sokéw i domowych ciast.

Lunch idealny powinien byé lekki, bo jest on jedzony ® Restauracja Red Baron posiada bogatg i réznorodna

najczesciej podczas krétkiej przerwy w pracy. Ale tez karte dan. Oprécz tradycyjnych metod przygotowa- Godziny otwarcia:

sycacy, bo chociaz teoretycznie lunch to drugie $niadanie, nia positkéw w lokalu mozna réwniez sprébowac restauracja - codziennie 12.00 - 22.00

to najczesciej zastepuje obiad. Kucharze z restauracji potraw przygotowywanych metodg sous vide. bar - codziennie 12.00 - 24.00

w hotelu Red Baron majg wiele oryginalnych pomystow ® Goscie moga wybiera¢ sposréd produktéw i potraw Zestawy lunchowe:

na taki wtasnie positek. Codziennie serwuja inne danie. najwyzszej jakosci - w tym Swiezych warzyw, poniedziatek - pigtek 12.00 - 17.00



Restauracja
w Patacu Staniszow

Staniszéw 100, 58-500 Jelenia Géra
tel. 75 755 84 45, fax 75 755 85 34
e-mail: hotel@palacstaniszow.pl
www.palacstaniszow.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Péznobarokowy, dwukondygnacyjny patac z korica XVIII
wieku nalezy do Europejskiego Szlaku Zamkéw i Patacéw.
Potozony jest w bezposrednim sasiedztwie Karpacza
i Szklarskiej Poreby, zaledwie 7 kilometréw od centrum
Jeleniej Gory.

Restauracja w Patacu Staniszéw to nie tylko histo-
ryczne wnetrza, ale réwniez wyjatkowe dania, wysokiej
klasy zastawa stotowa oraz wspaniata atmosfera. Sala
Lustrzana, Sala Kominkowa, Biblioteczka, Galeria, po-
mieszczenia baru i kawiarni oraz tarasy rézane pozwa-
laja cieszy¢ sie kuchnig patacowa w niezwyktym oto-
czeniu. Wszystko to sprawia, ze pobyt w restauraciji jest
prawdziwg uczta.

OFERTA

e Starannie dobrane menu, ktére zmienia sie wraz
z porami roku, oferuje go$ciom restauracji najlepsze
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dania kuchni polskiej i francuskiej. Specjalnos$ciami
sg m.in. wypiekane na miejscu pasztety oraz sorbety
i lody wtasnej produkcji.

o Swiezo pieczone ciasta i inne stodkosci.

® Ekskluzywne menu (na wczesniejsze zamdwienie)
degustacyjne patacu jest propozycja dla wszystkich,
ktérzy chca sprobowaé wyszukanych potraw i poszu-
kujg wyrafinowanych smakéw.

e Mozliwo$¢ zorganizowania uroczystosci rodzinnych
oraz szkolen, konferencji, koncertéw, imprez kultural-
nych, bali i bankietow.

® Pakiety ,Pobyt gourmet”.

Godziny otwarcia restauracji:

codziennie 13.00 - 22.00
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Uroczysko Siedmiu Stawow
Luxury Hotel & SPA

Gola Dzierzoniowska 21, 58-217 Niemcza
tel. 71750 91 06, tel. 885 544 111
restauracja@uroczysko/stawow.com
e-mail: uroczysko@uroczysko7stawow.com

00 0000000000000 000000000O0CO°

Uroczysko Siedmiu Stawéw Luxury Hotel to eksklu-
zywne, a jednocze$nie ekologiczne miejsce wypo-
czynku i regeneracii sit dla wymagajacych gosci. Hotel
miesci sie w jednym z najstarszych i najwiekszych rene-
sansowych zamkéw w Polsce.

Uroczysko Siedmiu Stawéw oczarowuje architekturg,
atmosfera i przyroda. Wyjatkowa lokalizacja zamku na
szczycie wzgorza pozwala podziwia¢ okolice. U stép
wzniesienia zamku rozcigga sie park, malowniczo poro-
$niety bujng roslinnoscig. Szczegdéinym fragmentem
parku jest aleja bukowa, prowadzaca od zamku przez
park az do Uroczyska Siedmiu Stawéw. Na terenie
parku zachowaty sie fragmenty kolistych, kamiennych
tawek, ktére niegdy$ otaczaly rosngce tam deby.
Starodrzew nadaje temu miejscu szczegding atmosfere.

Obiekt wyrdznia sie tez wysublimowanym menu propo-
nowanym w hotelowej restauracji. To wyjgtkowe dania

autorskie, inspirowane gtéwnie kuchnig polska z nutg
najlepszych smakéw z kuchni $wiatowej. Wiekszosé
dan komponowana jest z warzyw i owocéw pochodza-
cych z wtasnych upraw. Do przygotowania wielu specja-
téw wykorzystywane sg produkty regionalne i lokalne
z Dolnego Slaska.

OFERTA

e Dania komponowane z dolno$laskich ingrediencii,
np. filet z pstraga klodzkiego z czarng polenta,
groszkiem, kurkami i marynowana stoning; pierozki
z kalarepy z serem kozim, tapioka, mietg i siemie-
niem; domowy makaron z kurkami.

® Duzy wybor serdw regionalnych.
® Specjalnie dla gosci restauracji organizowane sa
ekskluzywne degustacje i warsztaty kulinarne.

Godziny otwarcia restauracji:

Menu lunch a la carte obowiazuje
w godzinach 13.00 - 16.00.

Menu kolacja a la carte obowigzuje
w godzinach 17.00 - 21.30.

W trosce o komfort gosci wtasciciele zapraszajg do
hotelowej restauracji po wczesniejszej rezerwacii stolika.
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Villa Elise
Restauracja Kaczka i Wino

ul. Mickiewicza 9, 57-550 Stronie Slaskie
tel. 502 457 990
e-mail: info@villaelise.pl, www.villaelise.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

Villa Elise potozona jest w magicznym zakatku Kotliny
Ktodzkiej. Otacza ja ponadtrzyhektarowy teren zielony
- przepiekny ogréd i drzewostan, m.in. bukowy las.
Wtasciciele obiektu, Sylwia i Rafat Wyniczenkowie, za-
praszajg wszystkich, dla ktérych wazne s3 piekne wne-
trza, dobre i uczciwe jedzenie oraz przyjazna atmosfera.

Menu restauracji Kaczka i Wino bazuje na produktach
lokalnych, zawiera wszystko, co najlepsze z regionu.
Znakiem rozpoznawczym jest wypiekany na miejscu
prawdziwy chleb na zakwasie, ktéry dzieki swojej uni-
kalnej recepturze zyskat znak Dziedzictwa Kulinarnego
Dolnego Slaska. Jest to specjalnosé pana Rafata, ktdry
odziedziczyt przepis po swoim tacie.

OFERTA

e Na stole $niadaniowym krélujg m.in. sery i twarogi
od dolnoslaskich serowaréw, wedliny od Piotra
Czajkowskiego lub uwedzone na miejscu, a takze
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sezonowe warzywa i owoce oraz wtasne dzemy
i konfitury oraz pieczone wtasnym sumptem ciasto.

o Motywem przewodnim menu restauracji sg kaczka i wino.
Kaczka serwowana jest na kilka sposobdw, w zalez-
nosci od sezonu i dostepnosci réznych produktéw.

e W karcie znajduja sie réwniez propozycje dla wegan
i wegetarian.

o Wszelakie ziota, ktdre sg uzywane do przyprawiania
lub dekorowania potraw, pochodza wprost z zielnika.

® Specjalnie skomponowana karta win oraz organizo-
wane kilka razy w roku degustacje.

Restauracja jako pierwsza na Dolnym Slasku uzyskata
rekomendacje Slow Food Polska.

Godziny otwarcia restauracji:

czynne cata dobe.



/abytkowe Gospodarstwo
Gottwaldowka

Katy Bystrzyckie 23, 57-540 Ladek Zdrdj
tel. 74 814 78 02, tel. 503 063 860
info@gottwaldowka.pl

00 0000000000000 000000000O0CO°

0d blisko dwudziestu lat Renata Czaplifiska systema-
tycznie, z wielkim wysitkiem i uporem, przy wsparciu
przyjaciét i réznych fundacji, odbudowuje i zagospoda-
rowuje Gottwaldéwke, czyli XIX-wieczne gospodarstwo
zatozone na planie czworoboku z charakterystyczna tu-
kowa bramg, nazwane tak od nazwiska bytych wtascicieli.
Przez caly czas obecna wiascicielka gospodarstwa
gromadzi ksiegozbidr regionalny w jezyku niemieckim
i polskim oraz zabytki kultury materialnej zwigzane
z ziemig ktodzka. Gottwaldéwka jest obiektem otwartym
i zywym, petnym ludzi i réznych wydarzen.

OFERTA

Kariny Fuglinskiej jest obiektem wyjatkowym nie tylko
pod wzgledem etnograficznym, ale réwniez kulinarnym.
Magnesem przyciggajacym turystéw s warsztaty pie-
czenia chleba na zakwasie w starym piecu chlebowym,

RESTAURACJE

a takze mozliwo$¢ sprébowania dawnych dolnoslagskich
specjatéw, wpisanych na ministerialng liste produktow
tradycyjnych, takich jak $laskie niebo lub $laski placek
z kruszonka.

Goscie gospodarstwa agroturystycznego ,Skowronki”
- nalezacego do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego

Slagska - moga skosztowag, oprécz wymienionych, takze
innych dolno$laskich przysmakdw, np. begli, piernikéw,
legnickich bomb, pieczeni ladeckiej, leguminy z maslanki,
gesi Swietomarciniskiej lub pysznej zupy dyniowe;.

Wystarczy tylko zadzwoni¢ i uméwi¢ sie na spotkanie.
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SKLEPY

Cukiernia K. M. Swierczyriscy
| Wspolnicy Sp. J.

ul. Gtowna 10 A, 58-309 Watbrzych
e-mail: cukiernia@swierczynscy.pl
www.swierczynscy.pl

00 0000000000000 0000000000O°

Cukiernia Krystyny i Mieczystawa Swierczyfiskich jest
firmg rodzinng, ktéra zostata zatozona w 1979 roku.
Punkty sprzedazy znajduja sie przy ulicach: Andersa 95,
Gtéwnej 10 a oraz Marii Konopnickiej 9 a w Watbrzychu.

Cukiernia zdobyta wiele prestizowych nagréd: w 1999
roku Il miejsce podczas IV Mistrzostw Polski Cukiernikéw
i Ill miejsce podczas Mistrzostw Polski Mtodych
Cukiernikéw; w 2000 roku ponownie zajeta Il miejsce
podczas Mistrzostw Polski Cukiernikéw w Bydgoszczy.

Godziny otwarcia sklepéw firmowych:

2001 rok to czas zdobycia najwyzszego wyréznienia ul. Gtéwna 10a, Watbrzych

w branzy cukierniczej. Na Mistrzostwach Swiata ® Torty $lubne, okolicznosciowe i dla dzieci, a takze poniedziatek - sobota 6.00 - 20.00
w Wiesbaden cukiernia zdobyta zaszczytne | miejsce, ciasta deserowe i pieczone oraz wyroby z najwyzszej niedziela 10.00 - 18.00

co byto uwieficzeniem wieloletniej pracy i zaangazo- jakosci czekolady. ul. Andersa 95, Watbrzych

wania catego zespotu pod kierownictwem Krystyny o Tradycyjne chleby oraz wyroby maslane. poniedziatek - pigtek 6.00 - 17.00
i Mieczystawa Swierczyniskich. sobota 6.00 - 16.00

ul. M.Konopnickiej 7a, Watbrzych
poniedziatek - piagtek 6.00 - 18.00
sobota 6.00 - 16.00
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Garaz Smaku

ul. Krystyny i Mariana Barskich 23
54-115 Wroctaw
www.facebook.com/GarazSmaku

00 0000000000000 0000000000O°

To sklep z produktami dolnoslaskimi oraz zdrowa zyw-
noscig znajdujacy sie na osiedlu Nowe Zerniki (WUWA 11)
we Wroctawiu. Sklep bardzo chetnie odwiedzajg sma-
kosze, poszukiwacze smakdw regionalnych, a przede
wszystkim osoby dbajace o swoje zdrowie.

W Garazu Smaku mozna kupi¢ wyselekcjonowane pro-
dukty dolnoslaskie, a takze przysmaki regionalne z ca-
tej Polski. Produkty te otrzymaty nagrody w konkursach
kulinarnych, a takze certyfikaty przyznawane produktom
najwyzszej jakosci, np. w konkursie Nasze Kulinarne
Dziedzictwo - Smaki Regionéw lub certyfikat ,Dobre bo
polskie”. Wtasciciel Garazu Smaku, Maciej Gatan, bar-
dzo chetnie dzieli sie z klientami swojego sklepu wie-
dza o produktach regionalnych.

SKLEPY

OFERTA

o Swieze warzywa i owoce.
o Produkty mleczne, m.in. réznego rodzaju sery i napoje.
® Przetwory regionalne.

Godziny otwarcia sklepu:

poniedziatek - czwartek 10.00 - 19.00
piatek 9.00 - 19.00

sobota 9.00 - 15.00

niedziela 10.30 - 15.00
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RegiofFood

ul. Dzierzoniowska 7/1a, 50-536 Wroctaw
tel. 578 662 436
e-mail: kontakt@regio-food.pl
www.regio-food.pl

00 0000000000000 0000000000O°

To sklep, w ktérym mozna kupi¢ zdrowa zywno$¢ wprost
od rolnikéw albo matych przedsiebiorcow. Miejsce zrze-
szajace najlepszych dostawcéw produktéw spozywczych
z Dolnego Slaska. Sg to produkty bez konserwantdw,
wzmacniaczy smaku i zbednej chemii. W ten sposéb
wiasciciele sklepu - Agnieszka i Grzegorz Szafrariscy
- wspieraja dolnoslaskich wytworcow, ktérzy kultywuja
tradycje regionu i sprzedajg produkty najwyzszej jakosci.

Ambicja wiascicieli sklepu jest wspieranie lokalnych
rolnikéw i wytworcow oraz to, aby na wroctawskie stoty
trafiato naturalne, $wieze i przede wszystkim zdrowe
jedzenie z Dolnego Slaska.

OFERTA

o Swieze, starannie wyselekcjonowane produkty regionalne.
Blisko 100% produktow pochodzi z terenu Dolnego Slaska.
e 7ywno$é ekologiczna bez chemii i konserwantéw.
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® Produkty spozywcze wytacznie od sprawdzonych Godziny otwarcia sklepu:
i zaufanych producentéw, dostarczane do sklepu bez poniedziatek - pigtek 9.30 - 19.00
udziatu posrednikdw. sobota 9.00 - 14.00

® Paczki z produktami dostarczane osobiscie pod
adres wskazany przez klientéw.



Wizja Wina PL

Pasai Zielinskiego, stoisko 17.3
ul. Swobodna 37, 50-088 Wroctaw
email: wizjawinapl@gmail.com
www.wizjawina.pl

00 0000000000000 0000000000O°

Wizja Wina PL to autorski projekt - pierwszy tego typu
w Polsce - majacy na celu promocije polskiego winiarstwa.
Jest to sklep stacjonarny z szeroka ofertg win z Dolnego
Slgska oraz z winnic z innych regionéw Polski.

Sklep jest niewielki, ale jest magicznym miejscem,
gdzie wino zwalnia, a nawet zatrzymuje czas..
Ogladajac butelki, czytajac etykiety, mozna poczué¢
narastajace zdziwienie, zaskoczenie, ze w naszym kraju
jest tyle winnic...

OFERTA

® Szeroki wybér win z kilkunastu dolnoslagskich winnic.

e Wina z innych regionéw kraju.

e W ofercie sg wina biale, rézowe, czerwone... Wina
wytrawne, pétwytrawne, potstodkie i stodkie. Wina
musujace (wytwarzane metoda tradycyjna) oraz nie-
wielki wybér win owocowych - z czarnych porze-
czek, malin.

SKLEPY

e Wina ze szczepéw m.in.: Rondo, Regent, Pinot Noir,
Cabernet Cortis, Solaris, Johanniter, Chardonnay, Pinot
Gris, Gewurztraminer, Muscaris, Auxerrois, Muscat
Ottonel, Bacchus, Ehrenfelser, Riesling, Bianca, Hibernal.

e Cydr regionalny.

® Trunki z winnic z ,polska dusza” - jedna z Niemiec,
druga z Francji.

Godziny otwarcia sklepu:

poniedziatek - pigtek 10.00 - 18.00
sobota 10.00 - 16.00

65



W Starej Rzezni

ul. Szewska 63, 11-400 Wroctaw
www.facebook.com/wstarejrzezni

00 0000000000000 0000000000O°

Turys$ci oraz wielbiciele dobrego smaku bardzo chetnie
odwiedzaja niewielki sklep o intrygujaco brzmiacej na-
zwie, w ktérym moga zaopatrzy¢ sie w dolnoslaskie
produkty oraz potrawy wytwarzane w tradycyjny sposéb
z lokalnie dostepnych surowcow. Sklep znajduje sie
w zabytkowej kamienicy na Starym Miescie, a prowadza
go kompetentne wiascicielki - Urszula Bartoszewicz
i jej mama Maria Gudaris-Bartoszewicz. Mozna tu kupi¢
pyszne, $wieze i zdrowe produkty regionalne.

OFERTA

e Sery twarogowe, podpuszczkowe, zwarowe i dojrze-
wajace, zaréwno z mleka krowiego, jak i koziego.

e Nabiat (mleko, kefir, maslanka, jogurty).

e Tradycyjnie przyrzadzane wedliny bez sztucznych
dodatkéw i konserwantéw.

e Maki z dolnoslaskich mtynéw, kasze, ptatki zbozowe

® Chleby pieczone na naturalnych zakwasach, bez
polepszaczy.

e Miody z najlepszych dolnoslaskich pasiek.

e Domowe pierogi i recznie robione stodycze.
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Na poétkach znalezé mozna takze przetwory naturalne
z owocow, warzyw i runa lesnego. Wszystkie przyrza-
dzane tradycyjnymi metodami. W ofercie sg réwniez
warzywa i owoce, oleje i oliwy ttoczone na zimno, soki
ttoczone na zimno z rznych owocow i warzyw, naturalnie
metne. Asortyment zmienia sie w zaleznosci od sezonu.
P6Zna wiosna sa to np. szparagi i truskawki z podwro-
ctawskich upraw, a jesienig owoce z Doliny Baryczy.

SRS
Goscinnie dostepne sa réwniez wyroby producentéw
zinnych regionéw Polski, zrzeszonych w Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego, ktérej sklep jest cztonkiem w ramach
Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego.

Godziny otwarcia sklepu:

poniedziatek - piagtek 9.00 - 18.00
sobota 9.00 - 14.00
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