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Magia
tradygcji

Swietq w Polsce to rodzina,
tradycyjne potrawy oraz CHLEB,

bo to on od pokoler tgczy bliskich
przy wspdlnym stole.

Zapach swiezego bochenka i jego
niepowtarzalny smak, to magia
rodzinnego domu i wiasnie takiej
magii potrzeba, aby Boze Narodzenie
nabrato tradycyjnego charakteru.

W polskiej kulturze chleb miat
przynosi¢ rodzinie pomysinosé,
zdrowie i obfitos¢ na caty
nadchodzqcy rok. W niektérych
rejonach Polski, wierzono nawet,
ze kromka chleba lezgca na stole,
chroni dom przed nieszczesciem.

Majgc na uwadze te cennqg tradycje
oraz realia wspétczesnego zycia,
postanowiliSmy potgczyé tradycyjne
rzemiosto z unikalnymi recepturami
i nowoczesnymi rozwigzaniami.
Dzieki temu kazdy znajdzie co$ dla
siebie!

Wybér naszego pieczywa,

to oszczednos$é czasu i pewnosé,

ze na Swigtecznym stole znajdq sie
wypieki najwyzszej jakosci!




Chleb z kasza jaglana

To pieczywo pszenno-zytnie wypiekane
na naturalnym zakwasie, z dodatkiem kaszy
jaglanej, siemienia Inianego i ziaren
stonecznika. Jest Zrédtem btonnika,

ktéry wspiera dobre trawienie, co jest bardzo
wazne przy suto zastawionym

wigilijnym stole.

Chleb gospodarza

To idealny chleb na rodzinne spotkania! Te duze
i recznie formowane pszenno-zytnie bochenki
produkowane na drozdzach z dodatkiem kwasu
pszennego. Najpierw fermentujg w koszyczkach,
a na koniec wypiekane sg w tradycyjnym piecu.
Kazdy z nich jest posypywany mgkg zytnig

i ma charakterystyczne naciecia, co sprawia,
Ze prezentuje sie¢ naprawde wyjqgtkowo!

Chleb z ziempiakami

To, co go charakteryzuje to niezwykta delikatnosé i swiezosé! Jest wypiekany z dodatkiem
naturalnego zakwasu zytniego i drozdzy. Proces fermentacji ciasta, sprawia, ze juz od pierwszych
keséw poczujesz delikatny migkisz i chrupiqgcqg skorke!




Chleb mistrzowski

Jest to pieczywo pszenno-zytnie z dodatkiem
zakwasu orkiszowego. W jego sktad wchodzqg
pszenica khorasan, orkisz, ptaskurka

i samopsza.

Te pradawne zboza sprawiajq, ze jego smak
przywodzi na mysl odlegte czasy.
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Chleb z prazona cebulka

To pieczywo tgczy rustykalny charakter

z wyjgtkowym aromatem prazonej cebulki!
Jesli lubisz chrupigcq skérke i wyrazisty
smak to ten chleb powinien znalezé sie

na Twoim $wigtecznym stole.

Chleb wikinga

To chrupigcey i wieloziarnisty chleb pszenny

o rustykalnym, rzemieslniczym charakterze.
Jego delikatny i wilgotny miekisz wzbogacajg
mgka orkiszowa i nasiona oleiste.

Staranny proces produkcji gwarantuje smak,
do ktérego chce sie wracaé.
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Chleb wyborny z orzechami

Lubisz smaki, ktére zapadajg w pamigé?
Chleb wyborny z orzechami wiasnie taki
jest! Produkujemy go z mgki pszennej

i recznie formujemy. Nastepnie obtaczamy
go w stoneczniku i mgce zytniej.

Ma oryginalny smak i pigknie popekang
skérke, co nadaje mu rustykalnego
charakteru.



‘Pasta
Z weozonej
makreli

Sklaoniki:

e CHLEB GOSPODARZA
* 1wedzona makrela

» 1/2 opakowania twarogu pétttustego
» Peczek koperku

o 2 tyzki $mietany 12%

« Swiezo zmielony pieprz i sél (do smaku)

Sposab przygotowania:

Makrele obierz ze skéry i wyjmij uwaznie
osci, a gotowe mieso rozdrobnij widelcem.

Twarég rozgnieé w misce. Dodaj do niego
rozdrobniong makrele, drobno posiekany
koperek oraz §mietane.

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj,
doprawiajgc $wiezo zmielonym pieprzem
i solg.

Podawaj na grubej kromce Twojego
ulubionego CHLEBA RZEMIESLNICZEGO.



‘Pasta
Z pieczonego
buraka

Sklaoniki:

CHLEB WYBORNY Z ORZECHAMI
o 2 $rednie buraki

o Y2 szklanki orzechéw wioskich

¢ 1 puszka fasoli biatej, konserwowej

o 2 tyzeczki chrzanu tartego

¢ 1tyzka octu balsamicznego

¢ 1zgbek czosnku

e 2-3 tyzki oleju rzepakowego lub oliwy
o Y2 tyzeczki soli

* szczypta czarnego pieprzu

Y2 tyzeczki majeranku

Sposab przygotowania:

Upiecz buraka. W tym celu rozgrzej
piekarnik do 200°C.

Buraka umyj, owii w folie aluminiowq
i piecz przez 45—-60 minut, az bedzie
miekki.

- . ~ 8 Ostudzonego buraka obierz i pokréj,
iy ¥ L
~F 2 & a nastepnie zmiksuj z pozostatymi
=W - sktadnikami na gtadkg mase.

Podawaj z CHLEBEM WYBORNYM
Z ORZECHAMI.



Sledzie

z roozynkami,
orzechami

i grapatem

Sklaoniki:

o CHLEB Z PRAZONA CEBULKA

* 500 g matiaséw

e 2 tyzki majonezu

¢ 1tyzka jogurtu naturalnego

¢ 1t{yzeczka musztardy francuskiej
e 2 tyzki rodzynek

o 2 tyzki orzechéw wtoskich

¢ 1szt. granatu

1 szt. szalotki

o Pét natki pietruszki

Sposob przygotowania: 4 f

Sledzie namocz w zimnej wodzie,

nastepnie wyptucz raz jeszcze. —\
Rodzynki zalej wrzgcq wodgq i pozostaw
na kilka minut, a nastepnie odsqcz.

Wyptukane §ledzie odsqcz i pokréj w paski
pod skosem. Szalotke pokréj w cienkie paski,
natke posiekaj i obierz owoc granatu.

Orzechy upraz na suchej, rozgrzanej patelni.

Majonez potqcz z jogurtem, rodzynkami,
musztardq, szalotkq oraz pietruszkqg.

Catosé posyp po wierzchu orzechami
oraz pestkami granatu. Sledzie udekoruj
listkami pietruszki i podawaj

wraz z CHLEBEM Z PRAZONA CEBULKA.
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‘Wyjatkowy 00 pierwszych chwil...

Kazdy z wypiekéw NA WAGE to chleb, ktéry powstaje na bazie mgki zytniej na naturalnym
zakwasie, a sekret ich wyjgtkowego smaku drzemie w sposobie przygotowania.

To powolny proces, w ktérym ciasto ma czas na fermentacje, co pozwala na odpowiednie
ukwaszenie. Porcje ciasta sq recznie wktadane do specjalnych foremek, aby dalej w nich rosngé.
Kolejny i kluczowy krok to wypiekanie, ktére odbywa sie w profesjonalnych piecach
wrzutowych.

Ten rzemieslniczy proces sprawia, ze powstaty wypiek charakteryzuje sie
wyrazistym smakiem oraz wspaniatym aromatem.




Chleb zytvi

z maslanka
To chleb o delikatnym
smaku. Dzieki dodatkowi
maslanki miekisz jest lekki
i sprezysty, a skérka
pozostaje chrupigca.
Waznym sktadnikiem,
ktéry dodaje mu smaku,
jest naturalny zakwas,
wiec kazdy kes smakuje
wyjqgtkowo. Wypiekamy
go w specjalnych formach
i lekko oprészamy mqkq,
aby wyglgdat réwnie
dobrze, jak smakuje.

Chleb zytni

To nasz klasyk, ktéry
dzieki procesowi
fermentacji zyskuje
gteboki, lekko kwaskowy
smak i aromat, ktéry
sprawia, ze uwielbiamy
do niego wracaé,
zwtlaszcza przygotowujqc
wytrawne kanapki.

‘Wybierz swoj idgalny

na Swieta

Chleb
starosty

Jego unikalny charakter
opiera sie na dodatku nasion
stonecznika i posypaniu go
ptatkami owsianymi. Jest
produkowany na naturalnym
zakwasie bez uzycia drozdzy,
dzieki czemu jego smak jest
wyrazisty, a miekisz
wyjgtkowo wilgotny.

Chleb zytni
z pestkami
dyni

Nader smakowity,

bo wypiekany z kompozycji
mgki zytniej. Jak nazwa
wskazuje, jego wyjgtkowy
charakter tworzq pestki dyni
bedqce Zrédtem btonnika

i cennych witamin.

Chleb zytni
kupigki

Nie zawiera mgki pszennej ani
drozdzy, a jego Indeks
Glikemiczny wynosi 50,5.
Jest to doskonaty wybér,

gdy chcesz dbaé o odpowiedni
poziom cukru we krwi i dobry
poziom energii na caty dzien.
Tak jak pozostate wypieki

z tej serii, powstaje on na
bazie naturalnego zakwasu.
Do jego przygotowania
wykorzystujemy magke zytniq
pytlowq oraz razowgq.
Sekretny sktadnik to dodatek
ptatkéw ziemniaczanych,
ktére dopetniajq jego smak

i aromat.




‘Dlaczego warto wybieraé

chleb na Swie¢ta?

L

Chleby na zakwasie

charakteryzujq sie

wyraznym smakiem

i kwasowosciq,

ktéra idealnie pasuje
do bogatych smakéw
Swigtecznych mies,

pasztetdéw i satatek.

Chleby to zZrédio btonnika,
ktéry jest niezwykle
pomocny
w okresie Swigtecznym,
poniewaz utatwia
trawienie ciezszych,
wielodaniowych positkéw.

Tradycyjny chleb jest
gtebokim symbolem
polskiej goscinnosci
i dostatku na swigtecznym
stole.




‘Pasta
z baklazana

Sklaoniki:

o ULUBIONY CHLEB ZYTNI NA WAGE

¢ 1duzy baktazan

o 2-3tyzki pasty tahini

» 1-2 zgbki czosnku

o 1-2 tyzki soku z cytryny

 1-2 tyzki oliwy z oliwek (do pasty +
do polania)

o Sélipieprz

» Natka pietruszki (do dekoracji,
opcjonalnie)

Sposob przygotowania: ,

Upiecz baktazana. W tym celu rozgrz
piekarnik do 200°C.

Baktazana umyj, ponaktuwaj widelcem
w kilku miejscach, potéz na blasze i piecz
przez 30-40 minut, az skérka bedzie
pomarszczona i mocno migkka. Ostudz
baktazana, przekréj wzdtuz i tyzkg
wydrgz migzsz.

Migzsz z baktazana zmiksuj lub utrzyj

z 2-3 tyzkami pasty tahini, 1-2 zgbkami
czosnku (przeci$nigtymi), 1-2 tyzkami
soku z cytryny i 1-2 tyzkami oliwy

z oliwek.

Dopraw solq i pieprzem. Przed podaniem
polej oliwq i posyp natkg pietruszki




S Swiateczna

pasta z zurawina
i orzechami

Skladniki:

« ULUBIONY CHLEB ZYTNI NA WAGE

¢ 150 g serka $mietankowego
naturalnego lub kremowego
twarozku,

. ¢ 1tyzka miodu ptynnego,

B Szczypta soli morskiej,

e Szczypta pieprzu czarnego,

o 3 tyzki zurawiny suszonej
posiekanej,

¢ 1tyzeczka dzemu lub konfitury
zurawinowej,

o 2 tyzki posiekanych orzechéw
wioskich lub migdatéw,

¢ Vi tyzeczki cynamonu mielonego,

szczypta imbiru mielonego.

Sposdb przygotowania:

Orzechy upraz lekko na suchej patelni
~ a nastepnie posiekaj.

Zurawine suszongq posiekaj na mniejsze
kawatki.

W miseczce potqcz serek $mietankowy
z miodem, solq i pieprzem.
Nastepnie wymieszaj na gtadkg mase.

Dodaj posiekanq zurawing, dzem
zurawinowy, orzechy, cynamon oraz
imbir. Wszystko doktadnie wymieszaj.

Paste wstaw do lodéwki na 30 minut,
aby smaki sie przegryzly i byta
bardziej zwarta.

Przed podaniem posyp zurawing
i orzechami, aby smak byt jeszcze
bardziej intensywny!



T n

Stodkie iqta!

Makowiec
luksusowy

Ciasto drozdzowe z aromatycznq masq
makowq. Pyszna polewa i dodatek
kandyzowanej skérki pomaraiiczy

oraz rodzynek tworzqg niezapomniany smak.

‘Piernik
kRasztelanski

Trzy warstwy aromatycznego piernika,
przetozone aksamitnymi powidtami
Sliwkowymi. Klasyka w pysznym wydaniu!

Seromak

Idealne potgczenie kremowego sernika

i masy makowej na spodzie biszkoptowym.
Catosé zwieniczona polewq i skérkg
pomaraiczowq.



Puszysty sernik z rodzynkami,

osadzony na delikatnym spodzie.

Na wierzchu kratka z ciasta drozdzowego
udekorowana rodzynkami

oraz kandyzowang skérkq pomararnczy.

Sernik
lubelski

Ciasto, ktére dzigki potgczeniu spodu
kakaowego, puszystej masy serowej
i kruszonki kakaowej tworzy idealng
kompozycje smakow.

Sernik
z brzoskwiniami

Kremowy sernik z kawatkami
brzoskwin to czysta rozkosz!
Potgczenie delikatnego spodu

i ztocistej kruszonki tworzy z masq
sernikowq idealng harmonie.







petnych smaku i chwil z bliskimi, ktére po brzegi wypetnione
bedq rozmowami i Smiechem!

Niech najpiekniejszym prezentem bedzie obecnos¢ tych,
ktérych kochacie!



