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Zapraszamy Panstwa do spedzenia niepowtarzalnych chwil _ \%/
z kapelq goralskq i brygadq zbojnickq Karpackie Zbdje! ‘

Oferta sprzedazy serow goralskich b e s

Oscypek, bryndza podhalanska / wofoska, redykotka, ser gazdowski, bundz owczy, gotka owcza, korbacze wedzone, sery
z mleka krowiego, sery mieszane - géralskie stanowiska handlowe pod imprezy plenerowe.

Podczas imprez plenerowych, piknikéw firmowych posiadamy 3 stylowe budki géralskie z oscypkami, bryndza
podhalanska / wotoska, redykotkami, bundzem owczym, serkami pasterskimi, gatkami owczymi, korbaczami wedzonymi,
serkami z mleka krowiego. Jest tez mozliwos¢ przestania Panstwu w dowolne miejsce w Polsce kurierem w specjalnie
zabezpieczonej paczce dowolna iloScia serkéw goralskich. Paczka jest specjalnie zabezpieczona. Zamawiajac u nas towar
macie Panstwo gwarancje najwyzszej jakosci swiezych serkéw goralskich pochodzacych z certyfikowanej bacowki. Jest to
oferta catoroczna. Zamoéwienia realizujemy od 500 zt netto w goére. Jest to optacalne poniewaz wtedy uzyskuja Panstwo
rabat 0, 50 zt na kazdym serku (cena hurt netto). Przesytka kurierska to koszt 17 zi. brutto.

Ceny hurtowe obowiazuja przy zamoéwieniach na taczna kwote min. 500 zi netto.
Wystawiamy faktury VAT (nalezy doliczy¢ do cen netto 5% VAT).

OFERTA CENOWA

Serek gaZdOWSki Wdeony (redykotka) - 2,00 zt nettO/SZt. (waga ok. 30 g)
Cena hurt netto - 1,60 zt/szt.
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Fot. Serek gazdowski wedzony (redykotka).

Redykotka to rodzaj sera wytwarzanego gtéwnie na Podhalu i w Beskidach. Méwi sie o nim, ze jest ,mtodsza siostrg oscypka”.
Czesto redykotka mylona jest z oscypkiem. Redykotka robiona jest z resztek przetworzonego bundzu, pozostatych z wyrobu oscypka.
Czesto w ksztatcie zwierzat, parzenic serca lub wrzeciona. Niegdys$ popularny jako upominek, dawany zawsze w parach (po 2 sztuki)
przy okazji redyku. Jest to serek wyrabiany z mleka krowiego. Redykotka ma fikusne ksztatty, idealnie nadaje sie na grilla (podawany z
zurawing).
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Cena hurt netto - 1,60 zt/szt.
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Gotka mata- 7,00 zt netto /szt. (wagaok. 110 g)
Cena hurt netto - 5,50 zt/szt.

Fot. Gotka mata.

Gotka srednia wedzona/nie wedzona (iata) - 11 zt netto/szt. (waga ok. 200 g)
Cena hurt netto - 8,00 zt/szt.

Gotka duza wedzona/nie wedzona (viata) - 15 2zt netto/szt. (waga ok. 270 g)
Cena hurt netto - 11,00 zt/szt.
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Fot. Gotka s$rednia / duza.

Gotka to tradycyjna nazwa wedzonego, krowiego sera produkowanego w sposob zblizony do oscypka, ktory produkowany jest
z mleka owczego. Czasami jest on mylony z oscypkiem ze wzgledu na stosowanie podobnych form (oscypek - wrzecionowaty, gotka -
walcowata), jednak smak obu seréw jest zupetnie inny. Produkowany byt przez goérali w dawnych czasach w okresie jesienno-zimowym,
kiedy owiec nie dojono.

Korbacze \"\"} Wla_ZkaCh po ok. 10 dkg wedzone i nie wedzone po 6 ZI’ nettO/Wla_Zka
Cena hurt netto- 4,00 zt biaty, 4,50 zt wedzony

Korbacze zwijane wedzone (waga ok. 15 gram) -1,50 2zt netto / szt.
Cena hurt netto - 1,20 zt/szt.

Fot. Korbacze w wigzkach biate / wedzone.

Korboc to rodzaj sera goralskiego produkowany z mleka krowiego. Jego historia siega blisko dwustu lat. Ksztattem przypomina dtugie
nitki makaronu, najczesciej splecione w warkocz lub wigzki. Smak ma tagodny, mniej stony niz oscypek, nie jest tez tak twardy. Bardzo
czesto podawany jako zakaska na goralskich weselach, stanowi tez dodatek wielu safatek i innych potraw. Jest to idealna przekaska do
piwa. Mozna spotkaé korbacze wedzone o ciemnobrazowej barwie oraz catkiem jasne, niewedzone.
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Oscypek tradycyjny - 37 zt netto /szt. (waga ok. 600-750 gram)

Dostepny od maja do pazdziernika - cena hurt netto 32 ZJf/SZt. netto

Fot. Oscypek tradycyjny.

Oscypek, oszczypek to twardy wedzony ser przygotowywany z mleka owczego, charakterystyczny dla polskich gér, szczegélnie Podhala,
Pienin i Beskidéw. W smaku jest nieco pikantny, lekko stonawy i posiada aromat dymu z ogniska.

Produkowany w postaci nieduzych, wrzecionowatych blokéw z typowym dla regionu zdobieniem brzegéw. Zdobienie odciskane jest
w rozszczepialnej drewnianej foremce, tzw. "oscypiorce". Wiasnie od scypania (rozszczepiania) tych foremek pochodzi
najprawdopodobniej nazwa sera: gwarowe uozscypek (uproszczone nastepnie do uoscypek) mozna przettumaczy¢ jako rozszczepek.

Tradycyjnie jego wyrobem trudniag sie bacowie na hali. Po wydojeniu owiec do drewnianego skopka - "gielety" mleko zlewane jest przez
Iniane ptétno (w ten sposéb odcedza sie np. zdzbta trawy itp.) do drewnianej "puciery" (rodzaj kadzi). Nastepnie nalezy dodac "klog"
(wysuszong i sproszkowang podpuszczke), dzieki temu z mleka powstaje masa serowa, ktorg nalezy odcisna¢ i uformowaé. Podczas
odciskania ser maczany jest w gorgcej wodzie. Po uformowaniu sera moczy sie go przez dobe w solance - "rosole", ktdéra usuwa z niego
nadmiar wody w procesie osmozy (kapiel ma tez wlasnosci bakteriobdjcze). Po wymoczeniu sery lezakujg na gdrnej potce w bacowce
i sq wedzone. Tradycyjnie w bacdéwkach ptonat ogien podsycany drewnem sosnowym lub $wierkowym. Sery podczas lezakowania
wedzity sie w jego dymie.

Podczas wyjscia na redyk odmierzano ilos¢ mleka dawanego przez owce kazdego z gospodarzy, czynno$¢ ta byta powtarzana po ich
powrocie z hal. Na tej podstawie ustalano liczbe oscypkow, ktére nalezaly sie wiascicielom stad i pasacych je latem goérali. Oscypki
zatem byty tez uzywane do rozliczen pomiedzy gazdg a bacg i baca a juhasami. Oscypki byty tez jednym z najbardziej ulubionych
positkow zbdjnikéw karpackich. Spotykane sg takze serki o bardziej nietypowych ksztattach (np. koguta lub kaczek), zwykle sg
to redykotki.

Od 2 lutego 2007 goralskie oscypki sq drugim (po bryndzy podhalanskiej) polskim produktem regionalnym chronionym przez prawo
unijne - uzyskaty status Chronionej Nazwy Pochodzenia (PDO).

Opdznienie bylo zwigzane z protestem Stowacji, ktory zostat ztozony w jednym z ostatnich mozliwych termindéw. Ostatecznie doszto do
porozumienia i ustalono, ze stowacki ostiepok, mimo wspdlnej historii powstania, jest odrebnym produktem regionalnym. Podczas
rejestracji jednoznacznie okreslone zostaty parametry oscypka (m.in. maksymalna zawarto$¢ domieszki mleka kréw rasy czerwonej — na
40%) oraz gminy, w ktorych moze by¢ produkowany. Ser moze by¢ wyrabiany wylacznie w okresie od maja do wrzesnia, zas
sprzedawany do konca pazdziernika. Powinien wazy¢ od 60 do 80 dag i mierzy¢ od 17 do 23 cm.

Ze wzgledu na powszechng dotad praktyke sprzedawania gotki pod nazwa oscypek, wielu sprzedawcow zdecydowato sie zmieni¢ nazwe
sprzedawanego wyrobu na "scypek". Jest to niezgodne z obowigzujgcym prawem, gdyz wprowadza konsumentéw w biad, dodatkowo
ser ma podobny ksztatt jak chroniony ser, co réwniez jest mylace. Oscypek jest wrzecionowaty, gotka bardziej walcowata.
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Bundz owczy - 30 zt netto/kg
Cena hurt netto 25 zi/kg

Dostepny od maja do pazdziernika.

Fot. Bundz owczy.

Bundz, bunc to ser z mleka owczego, rodzaj twarogu. Proces produkcji buncu w pierwszej fazie wyglada tak samo jak wytwarzanie
oscypkow. Zlane do ,puciery” mleko ,klaguje” sie, czyli doprowadza do $ciecia biatka zawartego w mleku przez enzymy zawarte
w podpuszczce z zotadkdw miodych cielat. Powstaty skrzep serowy parzy sie nastepnie przez kilka minut w temperaturze okoto 70 °C.
Ser odcedza sie na ptdtnie w postaci duzych bryt. Otrzymuje sie ser o tagodnym smaku. Produkowany jest gtéwnie na Podhalu.
Odcisnieta serwatka to zentyca. Walory smakowe buncu nie sg state. Najsmaczniejszy jest bunc z wiosennego wypasu owiec, z maja,
ma nawet swojg zwyczajowg nazwe: bunc majowy. Jeszcze do nocy $w. Jana tradycyjnie uwazany jest za przysmak. W smaku jest
stodkawy. Mozna ten serek wedzi¢. Idealnie smakuje na kanapce pokrojony w plasterki i przyprawiony szczyptq soli. Zimg serek ten
wyrabiany jest z mleka krowiego.

aTA | [RERERAER AT
(K OO0 ik

Cena hurt netto 30 Z’f/kg

Dostepna od maja do pazdziernika

Bryndza owcza pakowana w pojemnikach (. 1659) - 6 zt netto
Cena hurt netto 4,50 zt

Bryndza owcza pakowana w pojemnikach o« 125 9) - 4 zt netto
Cena hurt netto 3,00 zt

Ser ten posiada kolor biato kremowy, jest to serek pikantny, wytwarzany z mleka owczego (czasami z matg domieszka mleka krowiego),
ma intensywny, relatywnie stony smak i konsystencje pasty. Bryndza to miekki podpuszczkowy ser produkowany
z owczego mleka, w Polsce, Stowacji, Czechach, Ukrainie i Rumunii czyli krajach przez ktére przechodzi Szlak Zbéjnikéw Karpackich.
Bryndza wyrabiana jest od maja do pazdziernika kazdego roku.

Otrzymany z owczego mleka bundz kruszy sie i pozostawia w cieple przez okoto 2 tygodnie (do dojrzenia pod wptywem enzymow
wydzielanych przez plesn Oidium lactis). Jest to tradycyjny sposdb otrzymywania bryndzy. Bryndza zawiera okoto 45% ttuszczu, 50%
wody i 2-3% soli. Stowo bryndza pochodzi z jezyka wotoskiego (por. rum. bréanza - "ser").

Tradycja wytwarzania bryndzy siega XVI wieku. W dawnych czasach bryndza byta jednym z gtéwnych sktadnikéw pozywienia goérali,
ktorzy na wiele miesiecy opuszczali rodzinne domy, aby pas¢ na halach wysokogorskich owce. Gorale jedli bryndze z chlebem lub
polewali nig ziemniaki.
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Ser wotoski - twardy ser dojrzewajacy - 40 zi netto/kg

Cena hurt netto 35 z’r/kg.
Porcje w krazkach po ok. 30 dkg.

Wyglad:

Okragty zotty placek, na zewnatrz od gory wzor ,rozety” zalezy od foremki. Gtadka elastyczna skorka o barwie ciemno zoltej, na
przekroju ser barwy kremowej. Ksztatt okragty placek o wygladzie tortu o srednicy okoto 30 cm, a wysokos$¢ 8 - 10 cm. Barwa od zottej
do brazowej, a na przekroju kremowa. Konsystencja stata zwarta, elastyczna, migzsz miekki, skérka twardsza.

Smak i zapach:
Smak i zapach lekko stony, zapach wedzenia.

Pochodzenie:

Nazwa ser wotoski pochodzi od osadnikéw Wotochéw, ktdrzy zamieszkali na terenie Tréjwsi. Od potowy XIV wieku na tereny goérskie,
w tym obecnego Beskidu Slaskiego, zaczell naptywa¢ Wotosi, koczowniczy lud pasterski pochodzenia Batkanskiego. Ludnos¢ ta
zajmowata sie pasterstwem i wyrobem seréw. Obecnie ser wotoski wytwarzany jest tylko na terenie gminy Istebna.

Walory swoje zawdziecza pochodzeniu z gorskich terenow, gdzie nie tylko czynniki naturalne, lecz takze surowce — mleko i produkcja
wedtug regionalnej metody, wptywaja na jakos$¢ i cechy charakterystyczne produktu. Przechowywana w temperaturze 10 - 70 C
zachowuje przydatnos$¢ do spozycia przez okoto 30 dni.

Ser wotoski wedzony to ser z mleka owczego wytwarzany w gospodarstwie domowym. Tradycyjna metoda jego produkcji jest oparta na
przekazie pokoleniowym.

—

Fot. Ser wotoski.

Budki z serkami goralskimi na imprezie plenerowej

Podczas imprez plenerowych, piknikéw firmowych posiadamy 3 stylowe budki goralskie z oscypkami, bryndza
podhalariska / wotoska, redykotkami, bundzem owczym, serkami pasterskimi, gatkami owczymi, korbaczami wedzonymi,
serkami z mleka krowiego.

Ej ty baca, baca nas
Dobryk htopcéw na zbéj mas
Jescebys ik lepsyk miot
Kiebys syra kondek dat.

Wszystkie nasze produkty sg certyfikowane, odkupowane przez nas od najlepszych polskich serowaréw z Podhala i Beskidéw. Produkty
przez nas sprzedawane ciesza sie ogromnym powodzeniem wsrdd ludzi cenigcych sobie oryginalny regionalny smak, wysoka jakos¢.
Serki przez nas sprzedawane nie zawieraja zadnych konserwantéw. Wszystkie produkty sg hermetycznie zapakowane, co zapewnia
serkom duzg $wiezos$¢. Nasz personel posiada zawsze aktualne ksigzeczki sanitarno - epidemiologiczne, a stanowiska utrzymywane sg
w duzej czystosci.

Fot. Nasza budka z serkaml goéralskimi.
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Rezerwacja budek z serkami goéralskimi

Wszystkie ustugi na zapytanie z indywidualng kalkulacja! Skorzystanie z odpowiednich atrakcji wymaga wcze$niejszej
rezerwacji, ktdérej mozna dokonac¢ w siedzibie Zbdjnickie Group przy ul. Jana III Sobieskiego 7, 34-300 Zywiec lub pod nr tel./fax
033 475 96 52 lub + 48 609 789 879 lub piszac maila: marketing@zbojnickie.pl

Dane do przelewu:

ZB(’)JNIC_KI SZLAK LESZEK MLODZIANOWSKI

34-300 ZYWIEC Zbojnickie = Group
Ul. Jana III Sobieskiego 7

NIP: 553 - 230 - 63 - 40

REGON: 240 745 145

ZBOJINICKI SZLAK

KONTO BANKOWE ZtOTOWKOWE ING BANK SLASKI
Nr. 84 1050 1070 1000 0023 2267 3688

Zapraszamy do skorzystania z naszych ustug!
Doftacz do Karpackich Zbgjow!

Zapraszamy do zabawy!

Zaswiadczenie o wpisie do Rejestru Organizatoréw Turystyki i Poérednikéw Turystycznych Marszatka Woj. Slaskiego nr. 944
Gwarancja ubezpieczeniowa AXA nr. 01.728.629
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