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Sekrety Slaskie) kuchni

Mryson s

. SLEDZIE W OLEJU

Sktadniki

+ % kg matiasow

« 2l mleka
+ 2 cebule

~ « Y2 szklanki oleju
glubczyckiego Napus Oil

e cukier, ocet

A « lié¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz mielony

Przygotowanie

Matiasy moczymy dwie godziny wcze$niej w mleku. Nastepnie wyjmujemy je z mleka, odsaczamy
i kroimy w paski o szerokosci 1 cm. Cebule kroimy w pidrka i dodajemy do $ledzi. Doprawiamy
cukrem, lisciem laurowym, zielem angielskim, octem, pieprzem. Cato$¢ zalewamy olejem.
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Sekrety sSlaskie) kuchni

. SLEDZIE OPIEKANE

Sktadniki

« 4 zamrozone Sledzie zielone
KREWETKA

1 « 2cebule

| - 5 ziaren ziela angielskiego

== | * 3liscie laurowe

AR 5 dag maki

« 5 szklanki oleju

« cukier, sol, ocet

R —

Przygotowanie

Sledzie panierowa¢ w mace i piec na rozgrzanym oleju na ztoty kolor. Przetozy¢ do pétmiska. W
rondlu rozpusci¢ cukier do uzyskania bragzowego karmelu. Zala¢ zimna woda (okoto 1 ' litra), do-
dac pokrojong w krazki cebule, liscie laurowe, ziele angielskie, ocet i s6l do smaku. Gotowa¢ okoto
10 minut. Goraca zalewa zala¢ $ledzie. Zostawi¢ na 24 godziny.
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Sekrety slaskiej kuchni

alerybka =

. RYBA PO GRECKU

Sktadniki

» 1% kg fileta zdorsza
Ale Rybka

+ 1 ketchup pikantny (500 g)

+ 3 cebule

+ 20 dag maki

» 20 dag bufki tartej

+ 3 jajka

» 2 liscie laurowe

- 4 ziarna ziela angielskiego

+ 1loleju

¢ "> szklanki wody

- sol, pieprz

Przygotowanie

Filety pokroi¢ na kawatki, posoli¢. Panierowa¢ w mace, jajkach roztrzepanych z solg i pieprzem,
nastepnie w butce i usmazy¢ z obu stron na rozgrzanym oleju. Cebule pokroi¢ w krazki i zeszkli¢
na oleju. Dodac listki laurowe, ziele angielskie oraz ketchup i wode. Doktadnie wymieszac¢ i dusic¢
jeszcze kilka minut pod przykryciem. W szklanym pétmisku uktada¢ warstwami usmazone kawatki
ryby i przelewac sosem.
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Sekrety sSlaskie) kuchni

NORIVA

. KARP WIGILIJNY

Sktadniki

« karp NORIVA

- sol

» maka

» 2jajka

- 0,2 I mleka
butka tarta

- olej do smazenia
+ masto

+ cytryna

Przygotowanie

Karpie nacieramy sokiem z cytryny, solimy, odstawiamy do lodéwki. Przed rozpoczeciem sma-
Zenia, przygotowujemy w jednej misce make, w drugiej jajko rozmieszane z mlekiem, w trzeciej
butke tarta. Filety lub w inny sposéb przygotowane porcje karpia suszymy, stopniowo obtaczamy
w mace, jajkach i buice tartej. Nastepnie znowu w mace i jajkach i na koniec lekko w butce tarte;j.
Opanierowane porcje karpia uktadamy na pétmisku (nie uktadamy na sobie, aby nie przemokty).
Smazymy po obu stronach na rozgrzanym oleju na gtebokiej patelni, az karp uzyska ztoty kolor.
Przed podaniem mozemy usmazonego karpia pola¢ rozgrzanym mastem i przyozdobic plasterka-
mi cytryny.
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Sekrety Slaskie) kuchni

' KAPUSTA Z GRZYBAMI

Sktadniki

« 1 kg kapusty kiszonej

+ 10 dag grzybow suszonych
- 10 dag masta

« 1tyzka maki

- pieprz, sol

Przygotowanie

Kapuste ugotowac do miekkosci. Grzyby namoczy¢ w zimnej wodzie okoto 2 godzin i gotowac do
miekkosci. Wymiesza¢ z kapusta. Zrobi¢ zasmazke z masta i maki oraz wywaru z grzybéw. Dodac
do catosci, wymieszac i przyprawi¢ do smaku.
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Sekrety sSlaskie) kuchni

. KLUSKI SLASKIE Z DZIURKA

Sktadniki

+ 1 kg ziemniakéw

» 2 z6ttka z jaj

+ 10 dag maki ziemniaczanej
- sol

Przygotowanie

Obrane ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie. Odcedzi¢, przecisnac¢ przez praske, dodac jajka i
make ziemniaczanga. Zagnie$¢ ciasto. Formowac mate kulki. Kazdg lekko sptaszczy¢ i zrobi¢ maty
dotek. Zagotowac wode z sola i wrzuci¢ kluski. Po wyptynieciu klusek na wierzch wody, gotowa¢
jeszcze na lekkim ogniu okoto 3 minuty.
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Sekrety Slaskie) kuchni

E j SMAKPOL Raciborz
' SALATKA KEBAB

Sktadniki

- . « 2 piersi z kurczaka
. . ” + 2 cebule
' « puszka kukurydzy konserwowej

- 1 stoik ogérkéw konserwowych

( + 1 ketchup pikantny
"‘ ‘9 " . « 1 stoik majonezu (ok. 300 ml)
« 2 lyzki przyprawy kebab
' o= alhambra SMAKPOL

« 5 gtoéwki kapusty pekinskiej
« 2 tyzki oleju do smazenia
« 2 tyzki cebulki prazonej

¢ “:16 . -
- R &
.’,‘R ! : -

Przygotowanie

Umyte i osuszone piersi z kurczaka kroimy w mata kostke. Dodajemy przyprawe kebab alhambra i
wszystko mieszamy. Zostawiamy na p6t godziny. Na patelni podgrzewamy olej i wsypujemy przy-
gotowane wczesniej mieso. Smazymy przez 10 minut na wolnym ogniu. Po schtodzeniu miesa
przesypujemy je na spoéd szklanego potmiska. Uktadamy warstwy. Na mieso dajemy pokrojona
na drobna kostke cebule, a na cebule wsypujemy kukurydze. Na kukurydzy rozprowadzamy caty
pikantny ketchup. Nastepna warstwe uktadamy z pokrojonych w drobna kostke ogérkéw konser-
wowych. Na ogdrkach rozprowadzamy majonez. Drobno posiekang kapuste pekiriska uktadamy
na wierzchu. Cato$¢ posypujemy prazona cebulka.
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Sekrety sSlaskie) kuchni

. KLASYCZNA SALATKA ZIEMNIACZANA

Sktadniki

+ 600 g ziemniakow
+ 150 g marchwi

+ 150 g selera

+ 150 g pietruszki

- 3jaja

+ 1 cebula

+ 4 korniszony

- sol i pieprz

+ ogorek konserwowy
+ majonez

» musztarda

Przygotowanie

Plastry ziemniakéw z warzywami gotujemy w osolonej wodzie. Gotujemy jajka na twardo. Wszyst-
ko kroimy w kosteczke, dodajemy posiekang cebule i ogérki, majonez i musztarde. Dobrze miesza-
my, a nastepnie dodajemy ogdrek konserwowy oraz przyprawiamy sola i pieprzem wedtug smaku.
Satatke odstawiamy na jeden dzien.

nowiny:pl}
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Sekrety Slaskie) kuchni

' PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI

Sktadniki

Farsz:

« 1 kg pieczarek

« 1 kg kapusty kiszonej
+ 3 cebule

| - Y2 kostki masta

« s6l, pieprz
Ciasto:

+ 350 g maki

« Y5 szklanki wody
« 5 szklanki mleka
« 1tyzka oleju

« szczypta soli

Przygotowanie

Make wymieszac z solg, dodac ciepta wode i ciepte mleko. Wyrobic¢ na gtadka mase. Gotowe ciasto
nakry¢ scierka i zostawi¢ na 30 min. Cebule zeszkli¢ na masle, dodac pieczarki i ugotowang, odci-
$nieta i pokrojong kapuste kiszona. Doprawic¢ pieprzem i sola do smaku. Ciasto cienko rozwatko-
wac. Wykrawac¢ kwadraty lub kétka, naktadac farsz do srodka i zlepia¢ brzegi. Pierogi wrzuca¢ do
osolonego wrzatku i gotowac okoto 3 minuty. Pola¢ zrumienionym mastem. Podawac na goraco.

nowiny.pl]
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Sekrety sSlaskie) kuchni

b4

ZAKLAD RZEZNICZO-WEDLINIARSKI

. MIESNY PASZTECIK

Sktadniki

+ 300 g mrozonego ciasta
francuskiego

+ 2 cebule

+ 1 zabek czosnku

» 2 tyzki masta

* 400 g miesa mielonego z
topatki wieprzowej JANETA

» czerstwa butka

« 1jajko

« tyzka musztardy

» tyzeczki soli

« pieprz

« Vatyzeczki tymianku i majeranku

+ 1 jajko na posmarowanie

Przygotowanie

Rozmrazamy ciasto francuskie. Butke rozmaczamy w letniej wodzie, a jej nadmiar odsgczamy. Ce-
bule i czosnek obieramy, kroimy w kostke i smazymy na masle, az sie zeszkla. Mielone mieso mie-
szamy z butkg, cebula, czosnkiem, jajkiem, musztarda i przyprawami. Uformowany z masy miesnej
walec uktadamy na pfacie ciasta francuskiego i zawijamy wateczek. Krawedzie smarujemy roztrze-
panym jajkiem, a pozostatosciami ciasta ozdabiamy rolade. Rolade przektuwamy widelcem, aby
para miata podczas pieczenia ujscie. Ktadziemy do rozgrzanego piekarnika na 225 °C i pieczemy
na ztoto przez 15 minut. Nastepnie w temperaturze 125 °C pozostawiamy pasztecik, aby doszedt.

nowiny.p|
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Sekrety Slaskie) kuchni

MALINOWY SOS DO KACZKI I GESI

Sktadniki

« 1 szklanka herbaty owocowej
Bi fix MALINA

+ 1/2 $redniej cebuli biatej

« 1 zabek czosnku

« 2 tyzki oleju rzepakowego

« 2 tyzki masta

« 1tyzeczka maki ryzowej

« 1tyzka miodu gryczanego

« s6l, pieprz do smaku

Przygotowanie
Przygotuj herbate Bi fix MALINA wedtug instrukcji na opakowaniu, a nastepnie catkowicie wystudz.
Przetéz herbate do lodéwki. Cebule i czosnek pokrdj na drobng kosteczke. Do rondelka wlej olej,
dodaj przygotowane warzywa i zacznij cato$¢ podgrzewac. Dopraw szczypta soli i dus wszystko na
wolnym ogniu, az cebula stanie sie rozpadajaca i stodka. Mieszaj od czasu do czasu, aby zawartos¢
w rondlu nie przywarfa do dna. Wsyp do rondla make ryzowa i mieszaj, az catkowicie przyklei sie
do cebuli i zacznie przywiera¢ do dna rondla. Wlej nastepnie zimna herbate (potowe szklanki) do
rondla i za pomocg drewnianej tyzki dobrze wszystko wymieszaj. Gdy juz nic nie przywiera do
dna rondla i powstat gtadki sos, mozna dola¢ kolejng czes¢ herbaty. Jesli sos ma juz odpowiednia,
ulubiong przez nas gesto$¢, mozna poming¢ dolewanie catej herbaty. Na koniec dodaj do sosu
odrobine miodu, aby uzyska¢ odpowiednia stodycz w sosie. Dopraw na koniec wszystko solg i
pieprzem. Przecedz sos przez geste sitko do miski, a nastepnie przelej ponownie zawarto$¢ miski
do rondelka. Dodaj masto i mieszaj, az catkowicie sie potaczy z sosem. Gotowy, ciepty sos podawaj
do ulubionego drobiu, jak np. kaczki czy gesi. Sos ten doskonale sprawdzi sie takze do jasniejszych
mies, jak np. do indyka lub schabu. Herbate malinowa mozesz zastapi¢ inng herbata Bi fix, np.
czarng porzeczka lub aronia.
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Sekrety sSlaskie) kuchni

. GULASZ HANKI

Sktadniki
« 2 kg miesa wolowego
: TOMASZNY
e aad & « 20 dag smalcu

ad, , _ o - 80 dag cebuli
. - 10 dag papryki
« s6l, kminek, pieprz, czosnek
- bulion
+ 20 dag maki

Przygotowanie

Mieso oczyszczamy i kroimy w kostke, przyprawiamy i pozostawiamy na jeden dzien. Cebule sma-
zymy na ztoto i dodajemy mieso, a nastepnie dusimy. Miekkie juz mieso zalewamy bulionem i
zageszczamy maka. Gulasz przyprawiamy do smaku.

nowiny:pl}
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Sekrety Slaskie) kuchni

Sktadniki

- 1 gtéwka biatej kapusty

« 2 kg kapusty kiszonej

« Y2 kg kietbasy domowej
JANTAR

« %5 kg boczku wedzonego

« 1 kg topatki

« 2 koncentraty pomidorowe

- 10 dag maki

+ 2 cebule

« 3 zabki czosnku

- 10 dag margaryny

- pieprz, sél, majeranek, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, cukier,
papryka stodka

Przygotowanie

Kapuste biatg poszatkowac, a kiszong rozdrobnic¢ i ugotowac kazda osobno do miekkosci. Po ugo-
towaniu zmieszac. Mieso pokroi¢ w kostke i upiec. Boczek i kietbase pokroi¢ i podsmazyc¢ z cebul-
ka, a nastepnie wszystko wymieszac z kapusta. Dodac koncentrat pomidorowy, czosnek i przypra-
wy do smaku i dusi¢ na lekkim ogniu okoto godziny. Na koniec zrobi¢ zasmazke z margaryny i maki
i doda¢ do bigosu.

nowiny.pl]
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Sekrety sSlaskie) kuchni

. CIASTECZKA MASLANE

Sktadniki

+ 310 g maki
+ 210 g masta
+ 70 g cukru pudru

Przygotowanie

Wszystkie skfadniki dokfadnie zagnies¢. Ciasto podzieli¢ na czesci i watkowac na grubos¢ okoto
0,5 cm. Z ciasta wykrawac foremkami mate ciasteczka. Uktadac na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia i piec w nagrzanym piekarniku na ztoty kolor. Upieczone ciasteczka mozna dekorowac
wedtug uznania.

nowiny:pl}
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Sekrety Slaskie) kuchni

MOCZKA

Sktadniki

+ 31 wody
» 50 dag ciasteczek w czekoladzie
« V4 piernika do moczki Spotem
Raciborz
« 1 stoik kompotu z agrestu
« 1 stoik kompotu z truskawek
« 5 gozdzikéw
» 20 dag rodzynek
» 20 dag orzechéw
- 20 dag migdatow
+ 10 dag suszonych moreli
- 10 dag suszonych fig
» 5 dag suszonych sliwek
- 10 dag suszonego ananasa
« 2 galaretki agrestowe
lub cytrynowe
== « Tcytryna
.« 1 czekolada gorzka
: 1 kostka masta
« cukier, cynamon, olejek migdatowy

Przygotowanie

Zagotowac 3 litry wody z gozdzikami. Zmiksowac¢ zamoczone wczesniej ciastka i piernik i wla¢ do
gotujacej sie wody, ciggle mieszac az sie zagotuje. Odstawi¢ z ognia. W drugim garnku zagoto-
wac kompoty z bakaliami, pod koniec gotowania doda¢ galaretki i czekolade, catos¢ wymieszac i
dodac do piernikowego wywaru. Masto zrumieni¢ na patelni i wla¢ do moczki. Doprawi¢ wedtug
uznania cukrem, olejkiem migdatowym, szczyptg cynamonu. Po wystygnieciu wycisna¢ sok z cy-
tryny. Za gesta moczke mozna rozciencza¢ kompotami.

nowiny.pl]
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Sekrety sSlaskie) kuchni

%

‘ MLEKPOL

Sktadniki

« %2 kg zmielonego maku

2 | mleka UHT taciate 3,2%
» 40 dag cukru

« 5 butek

-+ 10 dag orzechéw

"« 10 dag rodzynek

+ 5 kostki masta

- olejek migdatowy

+ cynamon

Przygotowanie

Ostodzona wode zagotowac i doda¢ mak, bakalie, pare kropel olejku migdatowego i szczypte cy-
namonu, ciggle mieszajac dolewa¢ mleko i gotowac jeszcze przez 5 minut. Nastepnie podgrzac
masto do uzyskania bragzowego koloru i dotozy¢ do masy makowej. Butki pokroi¢ w plastry. W du-
zej misce ukfadac butki i przelewac¢ masg makowa. Wierzch udekorowa¢ orzechami i rodzynkami.
Jezeli makowki sg za suche mozna dodac¢ przegotowanego mleka.
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Sekrety Slaskie) kuchni

CZARNY PIERNIK GOTOWANY

Sktadniki

« Y5 szklanki wody

+ 1 kostka margaryny

« 1% szklanki cukru

« 2 tyzki kakao

- 5jajek

« 2 szklanki maki

« 1tyzka proszku do pieczenia
« 1tyzka przyprawy do piernika
+ %2 kg marmolady lub dzemu
- bakalie

» 2 czekolady deserowe

« Va szklanki mleka

Przygotowanie

Do garnka wlewamy wode, dodajemy cukier, margaryne, kakao i wszystko gotujemy, az sktad-
niki sie rozpuszcza. Ugotowana mase odstawiamy do wystygniecia. Nastepnie dodajemy zéttka,
make, proszek do pieczenia oraz przyprawe do piernika. Wszystko razem miksujemy. Ubijamy na
sztywno biatka, dodajemy do ciasta i powoli mieszamy. Catg mase wylewamy na blache wytozong
papierem do pieczenia. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy 1 godzine w tempe-
raturze 180 °C. Po wystygnieciu ciasta zdejmujemy papier i dtugim nozem ciasto kroimy w po-
przek. Smarujemy dolng cze$¢ marmolada i sklejamy. Wierzch ciasta polewamy polewa zrobiona
z rozpuszczonej czekolady z dodatkiem mleka, posypujemy bakaliami: orzechami, rodzynkami i
ptatkami migdatowymi.

nowiny.pl]
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Sekrety sSlaskie) kuchni

7

FRUTAVITA

. ORZECHOWIEC

Sktadniki

» 20 dag zmielonych orzechéw
lub migdatéw FRUTAVITA

- 10 dag maki

+ 4 jajka

» % szklanki cukru

» cukier waniliowy

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia

« Y5 szklanki mleka

Y2 cytryny

+ margaryna i butka tarta do
wysmarowania formy

« 1 lukier czekoladowy

» orzechy do dekoracji

Przygotowanie

Mielone orzechy wymieszac z cukrem, cukrem waniliowym oraz z maka przesiang z proszkiem do
pieczenia, dodac zéttka i mleko, catos¢ doktadnie zmiksowac. Biatka ubi¢ na sztywng piane, do-
dac do masy. Ciasto przetozy¢ do nattuszczonej i posypanej tartg butka podtuznej, waskiej formy.
Wstawic¢ do piekarnika o temp. 180 °Cii piec ok. 1 godzine. Wystudzone ciasto posmarowac lukrem
zrobionym wedtug przepisu na opakowaniu, ozdobi¢ potéwkami orzechéw wioskich.
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Sekrety Slaskie) kuchni

STRUCLA MAKOWA

Sktadniki

+ 50 dag maki

. 4 z6ttka

- 10 dag masta

+ 20 dag cukru

+ 250 ml mleka

« 4 dag drozdzy

- 30 dag maku

+ 5 dag miodu

- 1 olejek migdatowy
+ 10 dag rodzynek
- 5 biatek

& - K 21

Przygotowanie

Mak zmieli¢, zala¢ wrzatkiem, doda¢ midd, cukier, pare kropel olejku, rodzynki i wszystko razem
wymieszac. Drozdze rozmieszac z potowa cieptego mleka, 1 tyzka cukru i maki, odstawi¢ do wy-
ro$niecia. Zoéttka utrze¢ z cukrem, doda¢ do maki, wla¢ rozczyn i reszte cieptego mleka, wyrobi¢
ciasto. Masto rozpusci¢, przestudzi¢, wlewac stopniowo do ciasta pod koniec wyrabiania. Ciasto
lekko oproszy¢ maka, przykry¢ Sciereczka, odstawi¢ do wyrosniecia. Podzieli¢ na dwie czesci, roz-
watkowac, posmarowac masg makowa wymieszang z piang z biatek, zwina¢ dwie rolady, utozy¢ w
formach babkowych, prostokatnych. Wyrosniete piec ok. 50 minut w 200 °C.
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\f' 95 lat -,,Spotem” Powszechna

POWSZECHNA

Spoldzmlma Spozywcow
e

g f| Panstwo:

szeroki asortyment
pieczywa pszenno-zytniego
na naturalnym zakwasie,
co gwarantuje wysoka

‘ — |/ ““H jakos¢ i niepowtarzalny

= S = - 7 2 smak naszych produktéw
\ Pracownicy D S W oraz duzy wybodr ciast i
e — "‘ o - - = wyrobéw cukierniczych.

b 257
e W szczegdlnosci

polecamy:

o WS @ pio . smaczny, domowy kotacz
T J .- z serem, i z makiem,
~o drozdzéwki z nadzieniem,
babki, piwoszki oraz
paczki. Stodkosci z naszej
piekarni sprawiaja, ze nie
spos6b im sig oprze¢.

Zapraszamy do naszych cukierni na: swiezy chleb na zakwasie,
domowe ciasta i ciasteczka, torty wykonane metodq rzemieslniczq,
pysznq, wtoskq kawe oraz smoothie, desery lodowe i Swiezo wyciskane soki.

ZADZWON, NAPISZ, ZAMOW | ODBIERZ W UMOWIONEJ CUKIERNI!

www.facebook.com/CukierniaJagodka, sprzedaz@jagodka.pl, 32 473 44 90, 515 135 411, 515 135 412
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Orgamzaqa przyjec okohcznosoowych
Catermg 7 dowozem e

ZarezerWUJ stollk ‘\ =

665212 212
Zapyta ] naszal oferte okohcznosoowa L
- bluro@mlyn-rauborz pl : *

- = e = = i - e < : s 4 (SRR
. . o
G] /RestauracjaMlynwRaciborzu wedzarriy, @
restauraqa_mlyn_w_raoborzu ?”W%

ayie rgim

SPEEDCOOK - jedno urzadzenie,
nieograniczone mozliwosci gotowania!

Urzadzenie zastepuje:
» maszynke do mielenia

» wage kuchenna Udzielamy
» shaker 3-letniej

™

» malakser gwarancji na
» robot planetarny urzadzenie,
» blender a na jego silnik
» mikser nawet 5 lat

» parowar

Speedcooku z tatwoscig mozna
przygotowac puszyste ciasto
drozdzowe, skruszy¢ l6d, zmieli¢ mieso,
ubi¢ biatka, przygotowac caty obiad na
parze, a to tylko czes¢ jego mozliwosci!

Jestesmy z Pafistwem od ponad 15 lat. Ingl @SPEEdCOOk

www.rpol.com.pl | www.speedcook.pl
www.facebook.com/SpeedcookPL



RACIBORZANKA P4

Dobra woda

woda, ktorg dostarczaja 'RACIRO
Wodociggi Raciborskie RZANKA

1874 —

Raciborzanka - woda,

ktéra dostarczajg Wodociagi
Raciborskie Sp.z 0.0., posiada
ponad 400 mg cennych dla
organizmu ludzkiego sktadnikéw
w 1 litrze. Raciborzanka zawiera
takie mineraty jak:

+Sod (Na) - 9,6 mg/I

« Potas (K) - 1,4 mg/I

« Fluorki (F)-0,2 mg/I

+ Siarczany (SO,*) - 64,8 mg/|
«Wapn (Ca) - 77,7 mg/I
»Magnez (Mg) - 14,8 mg/I
«Chlorki (CI) - 19,9 mg/I
+Wodoroweglany - 253 mg/I

sad, ktéry widzimy w garnku/czajniku powstaje
w wyniku termicznego wytracenia
wodoroweglanéw wapnia i magnezu. Nalezy
podkresli¢, ze wytwarza sie on tylko i wytacznie
w naczyniach uzytku codziennego, a nie w naszym

organizmie.
Wodociagi d

Raciborskie Sp. z o.0. : : - : :
47-400 Raciborz Raaborzanka jest catkowicie bezpieczna i bez

ul. 1-go Maja 8 zadnych obaw mozna ja pi¢ prosto z kranu.
Nalezy doda¢, ze zawiera wszystkie niezbedne do

pogotowie wod-kan zycia mikroskfadniki.

994,32 41530 33 -
Wodociagi

Raciborskie




