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KISZONKI ZE SMAKIEM

Specjalnoscig naszego gospodarstwa sa kiszone ogorki, kapusta,
buraczki oraz niepasteryzowane soki z kiszonych warzyw.

Od trzech pokolen kisimy naturalnie, bez
chemicznych dodatkdédw i sezonowo, czyli
zaraz po zbiorach. Powolny, samoczynny
proces kiszenia to wtasnie sekret pysznego
smaku i wartosci zdrowotnych naszych
kiszonek.

Dolny Slask

Nalezymy do miedzynarodowej sieci
Dziedzictwo Kulinarne, a produkty zostaty
wyroéznione znakiem Dolina Baryczy Poleca.




SAMO ZDROWIE

Niepasteryzowane kiszone warzywa korzystnie wptywajag na
zwiekszenie odpornos$ci organizmu. To naturalne antybiotyki.
Eliminujg bakterie chorobotwércze, oczyszczajg organizm z
toksyn, wspomagaja prace jelit - dzieki zywym kulturom bakterii
probiotycznych, ktére powstajg podczas kiszenia.

Nasze kiszonki nalezy przechowywac¢ w temperaturze 2-10 C.
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OGORKI KISZONE 450 G

Ogorki kiszone naturalnie, niepasteryzowane
Sktad: ogorki z wkasnych upraw, woda, sol kamienna ktodawska, czosnek, koper

Najlepszy Smak Dolnego Slaska 2015 podczas Festiwalu Europa na Widelcu

OGORKI KISZONE TARTE 300 G

Ogorki sa tarte z petnowartosciowych ogérkow kiszonych, bez dodatkowej zalewy.

SOK Z KISZONYCH OGORKOW 250 ML

Sok z kiszonych ogorkéw powstaje podczas ttoczenia ogorkdw kiszonych.
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KAPUSTA KISZONA 700 G

Kapusta kiszona naturalnie, niepasteryzowana
Skfad: Kapusta biata z wkasnych upraw 97%, s6l kamienna ktodawska, marchewka

SOK Z KISZONE] KAPUSTY 250 ML

Sok z kiszonej kapusty powstaje podczas ttoczenia kapusty kiszonej

Najlepszy Smak Dolnego Slaska - Europa na Widelcu 2015
| nagroda Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw 2015

KISZONA GLOWKA KAPUSTY 2.5 KG

Gtéwka kapusty biatej lub wioskiej z wkasnych upraw, sél kamienna ktodawska

I nagroda Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw 2016
Najlepszy Produkt Naturalny TAR-ECO 2016 we Wroctawiu
Nagroda gtéwna Food Show Star 2017 w Katowicach
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KAPUSTA KISZONA CZERWONA 450 G

Kapusta kiszona naturalnie, niepasteryzowana
Sktad: Kapusta czerwona z wiasnych upraw 97%, s6l kamienna ktodawska

Grand Prix 2017 w prestizowym konkursie na Torunskim Festiwalu Smaku

SOK Z KISZONE] KAPUSTY CZERWONE] 250 ML

Sok z kiszonej kapusty powstaje podczas tloczenia kapusty kiszonej
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BURACZKI KISZONE TARTE 300 G

PR Buraczki kiszone naturalnie, niepasteryzowane
f‘ %E Sktad: Buraczki z wkasnych upraw, woda, s6l kamienna klodawska, czosnek
TAR-EC3

i Najlepszy Produkt Naturalny TAR - ECO 2015 we Wroctawiu

SOK Z KISZONYCH BURACZKOW 250 ML

Sok z kiszonych buraczkéw powstaje podczas tloczenia buraczkéw kiszonych.



GOLABKI Z KISZONYCH LISCI KAPUSTY

Odkryj z naszymi kiszonkami smak kuchni staropolskiej!

Przepis Andrzeja Polana:

Sktadniki:

1 kg miesa mielonego z szynki, 1 gtdwka kiszonej kapusty, 3 cebule, 200 g
kaszy jeczmiennej drobnej, 200 g $Sliwek suszonych bez pestek, 3-4 tyzKki
chrzanu $mietankowego, pieprz, s6l, kminek mielony, 500 ml $mietany 30
proc., 2 wtoszczyzny do bulionéw, koper

Przygotowanie:

Kapuste rozbieramy na pojedyncze liscie, odcinamy twarde czesSci.
Cebule przesmazamy na smalcu dodajemy kasze, podlewamy bulionem.
Przygotowujemy kasze na pét twardo.

Kasze tagczymy z miesem, potowg Sliwek suszonych, doprawiamy wszystko
przyprawami.

Zwijamy gotabki, uktadamy na blaszce i zalewamy bulionem.

Dusimy do miekkosci. Pod koniec dodajemy $mietane wymieszang z
chrzanem.

Przed podaniem posypujemy koprem i $liwkami suszonymi.



KIM JESTESMY ?

Jesteémy matym, rodzinnym gospodarstwem z Dolnego Slgska. Naszg
specjalnoscia sa kiszone ogdrki oraz kiszona kapusta. Tradycje kiszenia
zapoczatkowat nasz dziadek Stefan Sznajder w latach 50-tych ubiegtego wieku.
Nasze pola znajdujg sie na obszarze Parku Krajobrazowego Doliny Baryczy.

Obecnie juz trzecie pokolenie w naszej rodzinie sieje, sadzi, a p6zniej zbiera i
kisi kapuste i ogdrki. W recepturze kiszenia nic sie nie zmienito od wielu lat.
Jest tak prosta, jak byta, bez nowoczesnych chemicznych dodatkdw, bez
konserwantdéw, przyspieszaczy fermentacji, czy wybielaczy. Ogoérki kisimy latem,
kapuste kisimy jesieniag, nie kwasimy octem, nie kwasimy na szybko - to
powolny proces kiszenia jest sekretem prawdziwego pysznego smaku.

RODZINNA TRADYCJA

KONTAKT

o
V%\.SZNA]DER Karnice 17, 55-140 Zmigréd

woj. dolnoslaskie
NIP: 915-167-23-28

tel. +48 609 630 221
e-mail: biuro@sznajder.agro.pl
www.sznajder.agro.pl
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Kiszone warzywa z Doliny Baryezy www.facebook.com/michalsznajdergospodarstworolne




