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@ Insert the sieve into the lid to make dressings, fruit and milk cocktails and froth for coffee.
Attach the lid with the sieve on to the container with ingredients placed inside and close the
shaker. Press the folding closure in the lid into the opening so that it seals well. To make dress-
ings and cocktails, just briefly shake the content of the shaker. To make a thick froth for coffee,
intensely shake the content of the shaker using both hands for at least 60 seconds. Serving:
Pour dressings and milk cocktails into salads or cocktail glasses through the aperture in the lid
of the shaker. To serve froth for coffee, remove the lid of the shaker and gather the froth using
a long spoon or pour it directly into the cup. When prepared, dressings and cocktails can be
stored in the closed shaker in the refrigerator. Always shake the content again before serving.
Maintenance and storage: All parts of the kitchen shaker are suitable into the refrigerator.
Store the clean shaker with the lid slightly open.

@ Pro piipravu dresinki, ovocnjich a miéenych koktejlii ¢i pény do kavy vlozte do vicka sitko.
Vicko i se sitkem nasadte na nddobu s ingrediencemi a ejkr uzavete. Skiapéci uzévér ve vicku
zatlacte do otvoru tak, aby dobfe tésnil. Pro pipravu dresinki a koktejlii obsah 3ejkru jen
krdtce protiepejte. Pro pfipravu husté pény do kdvy obsah 3ejkru intenzivné protfepejte
obéma rukama po dobu nejméné 60 sekund. Podavani: Dresinky a mlécné koktejly nalévejte
do saldtti nebo do koktejlovych sklenic otvorem ve vicku Sejkru, pro poddvani pény do kévy
vicko Sejkru sejméte a pénu nabirejte dlouhou IZickou nebo pielijte do $alku. Pripravené dre-
sinky a koktejly Ize v uzavieném Sejkru uchovavat v lednici, pred podévanim obsah Sejkru vzdy
znovu protiepejte. Udrzha a skladovani: Vsechny éasti kuchyiiského Sejkru jsou vhodné
do mycky, cisty Sejkr skladujte s pootevienym vickem.

@ Fiir die Zubereitung von Dressings, Frucht- und Milchcocktails, bzw. Milchschaum das Sieb
in den Deckel. Den Deckel mit eingelegtem Sieb auf das Mixbecher mit gewiinschten Zutaten
aufsetzen und den Mixbecher schlieBen. Den Klappverschluss im Deckel herabdriicken, damit
der Mixbecher gut abgedichtet wurde. Um Dressings und Cocktails zuzubereiten, ist der Inhalt
des Mixbechers nur kurz aufzuschiitteln. Um dichten Milchschaum aufzuschdumen, ist der
Inhalt des Mixbechers kréftig mind. 60 Sekunden mit beiden Handen zu schiitteln. Servieren:
Dressings und Milchcocktails auf die Gemiisesalate, bzw. in die Cocktail-Glaser durch die
Offnung im Deckel aufgieBen, zum Servieren von Milchschaum den Deckel abnehmen und
den Milchschaum mit einem langem Loffel aufnehmen, bzw. in die Tasse aufgieBen. Fertige
Dressings und Cocktails kdnnen im geschlossenen Mixbecher im Kiihlschrank aufbewahrt
werden, vor dem Servieren immer wieder aufschiitteln. Wartung und Aufbewahrung: Alle
Teile des Mixbechers sind spiilmaschinengeeignet, sauberen Mixbecher mit halb gedffnetem
Deckel aufbewahren.

0 Pour la préparation des vinaigrettes, des cocktails de fruits et milk-shakes ou de la mousse
pour café, introduire la passoire dans le couvercle. Placer le couvercle avec la passoire intro-
duite sur le récipient rempli d'ingrédients et fermer le shaker. Enfoncer la fermeture rabattable
du couvercle dans l'ouverture de maniére a ce qu’elle devienne bien étanche. Pour la prépara-
tion des vinaigrettes et cocktails, ne secouer le shaker que briévement. Pour la préparation
d’une mousse épaisse pour le café, secouer le shaker vigoureusement des deux mains pendant
au moins 60 secondes. Présentation: Verser les vinaigrettes et milk-shakes sur les salades ou
dans les verres a cocktails par I'ouverture dans le couvercle du shaker, pour servir la mousse
a café, enlever le couvercle du shaker et prendre la mousse avec une longue petite cuillére ou
verser dans une tasse. Il est possible de stocker les vinaigrettes et cocktails ainsi préparés dans
le shaker fermé au réfrigérateur ; toujours secouer de nouveau avant de servir. Entretien et
stockage: Toutes les parties du shaker peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle ; stocker le
shaker propre avec le couvercle entrouvert.

@ Inserire il filtro all'interno del coperchio per preparare condimenti, cocktail a base di frutta
e per schiumare bevande a base di latte. Agganciare il coperchio con il filtro al recipiente con-
tenente gli ingredienti e chiudere per bene prima di shakerare. Premere il coperchio al reci-
piente per assicurarsi di chiudere ermeticamente lo shaker. Per preparare condimenti e cocktail,
agitare brevemente lo shaker contenente gli ingredienti. Per preparare una schiuma densa
per il cappuccino, agitare intensamente lo shaker con il suo contenuto per almeno 60 secondi
utilizzando entrambe le mani. Servire: Versare condimenti e bevande a base di latte su
insalate o in bicchieri da cocktail attraverso I'apertura posta sul coperchio dello shaker. Per
servire la schiuma dilatte, rimuovere il coperchio dal recipiente dello shaker e dosare la schiuma
utilizzando un cucchiaio lungo o versandola direttamente nella tazza. Dopo la preparazione,
condimenti e cocktail possono essere conservati all'interno dello shaker chiuso in frigorifero.
Agitare sempre lo shaker prima di servire. Manutenzione e conservazione: Tutte le parti
che compongono lo shaker sono adatte ad un utilizzo in frigorifero. Conservare lo shaker pulito
con il coperchio leggermente aperto.

@ Insertar el tamiz en la tapa para preparar alifios, cocteles de fruta y leche y crema para
café. Unirla tapa con el tamiz en el contenedor con los ingredientes colocados en su interior
y cerrar la coctelera. Presionar el cierre plegable de la tapa en la abertura de forma que cierre
bien. Para preparar alifios y cdcteles, agitar brevemente el contenido de la coctelera. Para pre-
parar crema densa para el café, agitar intensamente el contenido de la coctelera utilizando las
dos manos por lo menos 60 segundos. Servir: Verter los alifios y los cécteles de leche en las
ensaladas o vasos de coctel a través de la abertura en la tapa de la coctelera. Para servir crema
para café, retirar la tapa de la coctelera y recoger la crema utilizando una cuchara larga o verterlo
directamente en |a taza. Una vez preparado, alifios y cécteles pueden guardarse en la coctelera
cerrada en el frigorifico. Siempre agitar el contenido de nuevo antes de servir. Mantenimiento
y almacenaje: Todas las partes de la coctelera son aptas para el frigorifico. Guardar la coctelera
limpia con la tapa ligeramente abierta.

@ Colocar o filtro na tampa para fazer molhos, batidos de fruta e de leite e espuma para
café. Colocar a tampa com o filtro no recipiente com os ingredientes dentro e fechar o shaker.
Pressionar o fecho dobrével da tampa para dentro da abertura de modo que o mesmo fique
bem vedado. Para fazer molhos e cocktails/batidos, basta agitar um pouco o contetido do shaker.
Para fazer espuma grossa para o café, agitar intensamente o contetido do shaker com ambas
as maos durante pelo menos 60 sequndos. Servir: Servir molhos e cocktails/batidos em saladas
ou copos de cocktail através da abertura na tampa do shaker. Para servir a espuma para o café,
retirar a tampa do shaker e reunir a espuma com uma colher longa ou derramar diretamente
para o copo. Depois de preparados, os molhos e cocktails/batidos podem ser armazenados no
shaker desde que devidamente fechado e dentro do frigorifico. Agitar sempre o contedido
novamente antes de servir. Manutencao e arrumacao: Todas as partes do shaker sdo ade-
quadas para o frigorifico. Guardar o shaker lavado com a tampa ligeiramente aberta.

€D Podczas przygotowywania dressingéw, owocowych i mlecznych koktajli lub mlecznej
piany do wieczka nalezy whozy¢ sitko. Wieczko z natozonym sitkiem nalezy nasadzic na szejker
z wezesniej przygotowanymi w nim skfadnikami, nastepnie nalezy zamknac szejker. W celu
przygotowania dresingdw lub koktajli nalezy krétko potrzasac szejkerem. W celu przygotowania
gestej piany do kawy nalezy intensywnie potrzasac szejkerem obiema rekoma przez co naj-
mniej 60 sekund. Serwowanie: Dresingiem nalezy polac satatki, a mleczne koktajle nalezy
przela¢ do koktajlowych szklanek za pomocg lejka znajdujacego sie we wieczku szejkera.
Do podawania piany do kawy nalezy zdja¢ wieczko, a nastepnie nabrac piane dtuga fyzka,
badz wlacja do filizanki. Przygotowane dresingi i koktajle nalezy przechowywac w lodéwce w
zamknietym szejkerze, przed podaniem ponownie nalezy potrzasnac szejkerem. Czyszczenie
i przechowywanie: Wszystkie czesci kuchennego szejkera mozna my¢ w zmywarce. Czysty
szejker nalezy przechowac z otwartym wieczkiem.

@ Na pripravu dressingov, ovocnych a mlie¢nych kokteilov alebo peny do kdvy vlozte do
viecka sitko. Viiecko aj so sitkom nasadte na nadobu s ingredienciami a Sejker uzavrite. Sklapaci
uzéver vo viecku zatlacte do otvoru tak, aby dobre tesnil. Na pripravu dressingov a kokteilov
obsah Sejkra len krétko pretrepte. Na pripravu hustej peny do kavy obsah 3ejkra intenzivne
pretrepte oboma rukami po dobu najmenej 60 sekind. Podavanie: Dressingy a mliecne
kokteily nalievajte do Salatov alebo do kokteilovych pohdrov otvorom vo viecku Sejkra, pre po-
ddvanie peny do kdvy viecko 3ejkra zlozte a penu naberajte dihou lyZickou alebo prelejte do
$alky. Pripravené dressingy a kokteily mozno v uzavretom Sejkri uchovévat v chladnicke, pred
podévanim obsah 3ejkra vidy znova pretrepte. Udrzba a skladovanie: Vietky casti ku-
chynského Sejkra st vhodné do umyvacky, cisty Sejker skladujte s pootvorenym vieckom.

@ [1n% npuroToBAeHna coycoB, GPYKTOBBIX 1 MOOUHBIX KOKTe/ineii W neHbl 418 Kode
BIOXMTE B KPbILLKY CUTEUKO. KpbILLKY € BOMXeEHHBIM CUTEYKOM BCTaBbTE B @MKOCTb C MHIpe-
ZeHTaMI 11 3aKpoiiTe wweiikep. OTKNAHOI 3aTBOP B KpbILLKe BAABWTE B 0TBEPCTYE TaKNM
06pa3om, 4To6bl OH XOPOLLO YNNOTHAN. [INA NPUrOTOBAEHIA COYCOB U KOKTeliNel Cofepxumoe
Leiikepa TONbKO HeMHoro B36onTaiiTe. [ins npuroToBneHus ryctoii nexbl And kode copep-
KIMOe Lueiikepa UHTEHCMBHO B300NTaliTe ABYMA pyKaMit B TeyeHe MUHUMAbHO 60 CekyHA.
CepBupoBka: Coycbl v MONOUHbIe KOKTeiinu o6aBnsiiTe B canatbl WK HanugaiiTe B 6oKanbl
INA KOKTeiineil yepe3 0TBepCTYe B KPbILLKe Lieiikepa, ANnA NoZaun nekbl AnA kode CHuMuTe
KPpbILLKY LueiiKepa 1 HabupaiiTe neHy NOXKoii unn nepeneiite B yalwky. lpurotoBaeHHble
COYCbI M KOKTeNN MOXHO XpaHUTb B XONOAUNbHUKE B 3aKPbITOM Lueiikepe, nepes nogayeli
Ha CToN CoZlepXIMoe Lueiikepa Bcerga cHoBa B36onTaiite. Yxon u xpaneHue: Bee yactn
Leiikepa NPUroAHbI ANA MbITbA B MOCYA0MOEYHOI MALLUHE, YACTbIN Leiikep XpaHuTe
CNPUOTKPBITOIA KPbILUKOAA.

Recipes/Recepty/Kochrezepte/Recettes/Ricette
Recetas/Receitas/ Przepisy/ Recepty/ Peuentbl

@ Balsamic dressing 200 ! olive oil, 10 ml balsamicvinegar,  Salad dressings
20 ml lemon peel, 2 thsp. Dijon mustard, 1 small shallot chopped Salatové dresinky
into ﬁng plece?, 1.tsp4 chopped parsley leaves, salt and peqper. Salatdressings
Balsamic dressing is excellent for lettuce salads. @) Balsamiko- ..
vy dresink 200 ml olivového oleje, 10 ml balsamikového octa, Vinaigrettes pour salades
20 ml citronové $tévy, 2 IZice dijonské hoitice, 1 mald najemno Condimenti perinsalate
nasekand Salotka, Izitka sekané petrzelové naté, sil a pepi.  Alifios para ensalada
Balsamikovy dresink je vynikajici na zeleninové listové saldty. Molhos para saladas
(D Balsamico-Dressing 200 ml Olivendl, 10 ml Balsamico- Dresinai do satat
Essig, 20 ml Zitronensaft, 2 EL Dijon-Senf, 1 kleine feingehackte . re’smgl' 0sa a
Schalotte, 1TL gehackte Petersilienblatter, Salz, Pfeffer. Balsami- Salatové dressmgy
co-Dressing passt hervorragend zu Blattsalaten. €@ Vinaigrette CanatHble coycbl
au balsamique 200 ml d'huile d'olive, 10 ml de vinaigre balsa-
mique, 20 ml de jus de citron, 2 cuilléres de moutarde de Dijon,
1 petite échalote finement hachée, 1 petite cuillére de feuilles
de persil hachées, sel, poivre. La vinaigrette au balsamique est
excellente pour les salades vertes. @) Condimento balsamico
200 ml di olio d'oliva, 10 ml di aceto balsamico, 20 ml di succo di
limone, 2 cucchiai di senape di Digione, 1 scalogno piccolo tritato
finemente, 1 cucchiaino di foglie di prezzemolo tritate, sale
e pepe. |l condimento balsamico & ideale per insalate di lattuga.
@ Alifio Balsdmico 200 ml de aceite de oliva, 10 ml de vinagre
balsamico, 20 ml de corteza de limdn, 2 cucharadas de mostaza
Dijon, 1 chalota pequeia cortada en trozos finos, 1 cucharadita de
hojas de perejil picado, sal y pimienta. El alifio balsamico es exce-
lente para ensaladas de lechuga. @ Molho balsamico 200 ml
azeite, 10 ml vinagre balsamico, 20 ml de raspa da casca de limao,
2 colheres de sopa de Mostarda Dijon, 1 cebola tipo chalota picada,
1 colher de chd salsa picada, sal e pimenta. 0 molho balsamico
é excelente para saladas de alface. () Dresing balsamiczny
200 ml oliwy z oliwek, 10 ml octu balsamicznego, 20 ml soku
zcytryny, 2fyzki musztardy dijon, 11yzeczka drobno posiekanej.._ L
szalotki, 1tyzeczka posiekanej natki pietruszki, s61 i pieprz. Diésr ™ 1 ™
sing balsamiczny jest idealny do réznego rodzaju safat. €€ B:
ikovy dressing 200 ml olivového oleja, 10 ml balzamil
vého octu, 20 ml citrénovej Stavy, 2 lyzice dijonskej horcice, T mala
najemno nasekand salotka, lyZicka sekanej petrzlenovej viiate, sol %
akorenie. Balzamikovy dressing je vynikajtici na zeleninové listové
salaty. @ Coyc 6anb3ammk 200 mn onuBKoBoro Macna, 10 M
yKcyca 6anb3amutk, 20 M1 NMMOHHOTO COKa, 2 NIOXKKI AVIKOHCKOI
ropunLbl, T HE6OMbLLIOI MENKO Hape3aHHbIii NYK-LUANoT, N0XKa
MeNKo Hape3aHHoiA 3enenit neTpyLuKu, conb i nepet. Coyc anb-
3aMUK OTAINYHO MOAXOAUT ANA NIVICTOBbIX CaNaToB.

@ Honey d dressing 150 g ise, 3 thsp. Dijon
mustard, 3 tbsp. honey, 10 ml lemon juice. Honey-mustard dress-
ing is excellent for vegetable salads with tomatoes, bell peppers,
root vegetables etc. @) Medovo-hofiny dresink 150 g ma-
jonézy, 3 Izice dijonské hofcice, 3 IZice medu, 10 ml citronové
Stavy. Medovo-hoicicny dresink je vynikajici na zeleninové
saldty z rajcat, papriky, kofenové zeleniny apod. @ Honig-
Senf-Dressing 150 g Mayonnaise, 3 EL Dijon-Senf, 3 EL Honig,
10 ml Zitronensaft. Honig-Senf-Dressing passt hervorragend
zu Gemiisesalaten aus Tomaten, Paprikaschote, Wurzelgemiise
usw. @ Vinaigrette miel-moutarde 150 g de mayonnaise,
3 cuilléres de moutarde de Dijon, 3 cuilléres de miel, 10 ml de jus
de citron. La vinaigrette miel-moutarde est excellente pour les sa-
lades de tomates, poivrons, légumes-racines, etc. ) Condi-
mento di miele-senape 150 g di maionese, 3 cucchiai di senape
di Digione, 3 cucchiai di miele, 10 ml di succo di limone. Il condi-
mento di miele-senape & adatto per insalate di verdure con pomo-
dori, peperoni, ortaggi a radice, ecc. @ Alifo mostaza- miel
150 g de mayonesa, 3 cucharadas de mostaza Dijon, 3 cucharadas
de miel, 10 ml de zumo de limén. El alifo mostaza-miel es exce-
lente para ensaladas de vegetales con tomates, pimientos, tubér-
culos etc. () Molho de mel-mostarda 50 g maionese, 3 colhe-
res de sopa de mostarda Dijon, 3 colheres de sopa de mel, 10 ml
de sumo de lim&o. 0 molho de mel e mostarda é excelente para
saladas com tomates, pimentos, vegetais com raiz, etc. @ Mio-
dowo- dowy dresing 150 g maj 3tyzki musztar-
dy dijon, 3 tyzki miodu, 10 ml soku z cytryny. Dresing miodowo-
musztardowy jest idealny do satatek z pomidordw, papryk;
warzyw korzeniowych itp. Q Medovo-horcicovy dressing
150 g majonézy, 3 lyZice dijonskej horcice, 3 lyZice medu, 10 ml
citronovej Stavy. Medovo-horcicovy dressing je vynikajci na zele-
ninové Salaty z rajcin, papriky, korenovej zeleniny apod.
@" J10BO-TOP i coyc 150 r mait , 3 NOXKN A-
MKOHCKOV TOpUMLbl, 3 NOXKM Mefa, 10 MA NMMOHHOTO COKa.
Mei0B0-ropunyHblit COyC OTAUYHO NOAXOAUT ANA OBOLHBIX
(anato U3 NOMIA0P, NePLi, KOPHEBBIX OBOLLE/ U T.N.

@ Apricot-mustard dressing 300 g sour cream, 2 thsp. Dijon
mustard, 2 thsp. apricot jam. Apricot-mustard dressing is excel-
lent as a cold sauce for grilled meat and fish. @ Meruiiko-
vo-hoicicny dresink 300 g zakysané smetany, 2 Izice dijonské
hoitice, 2 Izice merukového dZzemu. Meruikovo-hofcicny
dresink je vynikajici jako studend omacka na grilovana masa
a ryby. (D Aprikosen-Senf-Dressing 300 g Sauerrahm, 2 EL
Dijon-Senf, 2 EL Aprikosenkonfitiire. Aprikosen-Senf-Dressing
passt hervorragend als kalte SoBe zum gegrillten Fleisch und
Fisch. 0 Vinaigrette abricot-moutarde 300 g de creme
fraiche, 2 cuilléres de moutarde de Dijon, 2 cuilléres de confiture
dabricots. La vinaigrette abricot-moutarde est excellente comme
sauce froide pour les viandes et poissons grillés. ) Condimento
di albicocche-senape 300 g di panna acida, 2 cucchiai di senape
diDigione, 2 cucchiai di marmellata di albicocche. Il condimento di
albicocche-senape & ideale come salsa fredda da abbinare a came
e pesce grigliato. (@) Alifio albaricoque — mostaza 300 g de
crema agria, 2 cucharadas de mostaza Dijon, 2 cucharadas de
mermelada de albaricoque. El alifio albaricoque-mostaza es exce-
lente como una salsa fria para carne y pescado asado a la parrilla.
@ Molho de péssego-mostarda 300 g natas, 2 colheres
sopa de mostarda Dijon, 2 colheres de sopa de compota de pésse- 4
go. 0 molho de péssego-mostarda é excelente como molho frio 4
para came e peixe grelhado. () Morelowo-musztardowy
dresing 300 g kwasnej Smietany, 2 yzki musztardy dijon, 2 fyzki -
dzemu morelowego. Dresing morelowo-musztardowy jest

doskonaty jako zimny sos do grillowanych mies i ryb. Q Mar-
hulovo-horcicovy dressing 300 g kyslej smotany, 2 lyZice dijon-

skej horcice, 2 lyzice marhufového dzemu. Marhulovo-horcicovy

dressing je vynikajuici ako studend omécka na grilované masa

aryby. @ A6puKOCOBO-ropunyHblii coyc 300 I cMeTaHbl,

2 NOXKKY IKOHCKOIA TOPUMLIbI, 2 10K a6PUKOCOBOTO JKema.
AGPUKOCOBO-TOPUNYHBIIA COYC OTNYHO NOAXOAT ANA UCMONb-

30BaHNA KaK XONOAHbIIA COYC K MACY U pbibe, NpUroToBeH-

HbIM Ha rpune.

Fruitand milk cocktails @ Homemade yoghurt smoothie 150 ml whole fat milk,

Ovocné a mlééné koktejly 150 ml fruit yoghurt, 2 thsp. vanilla-flavoured protein powder

Frucht- und Milchcocktails (available at stores selling food supplements for athletes).

. . . @® Doméidi jogurtové smoothie 150 ml pinotucného mléka,

Cocktails de fruits et au lait 150 ml ovocného jogurtu, 2 lzice vanilkového proteinového

et milk-shakes prasku (nabizi prodejny potravinovych dopliikii pro sportovce).

Frappé difrutta (D Hausgemachter Joghurt-Smoothie 150 ml Volimilch,

e bevande a base di latte 150 ml Fruchtjoghurt, 2 EL Proteinpulver mit Vanillegeschmack

. (bei den Anbietern mit Nahrungserganzungen fiir Sportler er-

Cécteles de frfltay Ie.d‘e hiltlich). @) Smoothie maison au yaourt 150 ml de lait

Cocktails/batidos entier, 150 ml de yaourt aux fruits, 2 cuilléres de poudre de pro-

defrutaeleite  téines a la vanille (proposée par les boutiques spécialisées en

Owocowe i mleczne koktajle compléments alimentaires pour les sportifs). @) Frappe allo

Ovocné amlieéne kokteily yogurt 150 ml di latte intero, 150 ml di yogurt di frutta, 2 cuc-

chiai di proteine in polvere al gusto di vaniglia (disponibili in

OPVKTOBME HMonoUHble negozi di integratori alimentari per sportivi). (@ Batido de

KOKTeiinm yogur casero 150 ml de leche entera, 150 ml de yogur de fruta,

2 cucharadas de proteina en polvo sabor vainilla (disponible en

tiendas de venta de suplementos alimenticios para deportistas).

" @ Smoothie caseiro de iogurte 150 ml de leite gordo, 150

-ﬁ’ ml de iogurte de fruta, 2 colheres de sopa de proteina em p6 com

- sabor de baunilha (disponivel em lojas que vendem suplementos

. alimentares para atletas). J) Domowe jogurtowe smoothie

150 ml thustego mleka, 150 ml jogurtu owocowego, 2 tyzki wani-

a’. liowego proszku proteinowego (w ofercie sklepow sprzedajacych

l’ | ’ suplementy dla sportowcéw). €3 Domace jogurtové smo-

1 othie 150 ml plnotu¢ného mlieka, 150 ml ovocného jogurtu,

‘ 2lyzice vanilkového proteinového prasku (pontkaju predajne po-

travinovyich doplnkov pre $portovcov). () flomawnee iforyp-

ToBoe smoothie 150 mn uenbHoro Monoka, 150 M ¢ppykToBo-

10 i0rypTa, 2 NOXKM BaHWIbHOTO NPOTEUHOBOFO MOPOLUKA

(NpegnaratoT MarasuHbl, NpofaloLLe NiLLeBble A00aBKI ANA
CMOPTCMEHOB).

@ orange milk shake 150 ml orange juice, 150 ml vanilla ice
cream (leave to soften a little before shaking). @) Pomeran-
¢covy milk shake 150 ml pomerancového dzusu, 150 ml vanil-
kové zmrzliny (pfed promichanim nechte mirné zméknout).
(D Apfelsinen-Milchgetrink 150 ml Apfelsinensaft, 150 ml
Vanilleeis (vor dem Schiitteln leicht auftauen lassen). 0 Milk-
shake orange 150 ml de jus d'orange, 150 ml de glace a la va-
nille (laisser la glace légérement ramollir avant de mélanger).
G Frappé d'arancia 150 ml di succo d'arancia, 150 ml di
gelato alla vaniglia (lasciare che si ammorbidisca prima di shake-
rare). @) Batido de leche de naranja 150 ml de zumo de na-
ranja, 150 ml de helado de vainilla (dejar que se derrita un poco
antes de agitar). (I Batido de laranja 150 ml de sumo de la-
ranja, 150 ml de gelado de baunilha (deixe derreter um pouco
antes de agitar). @ Pomaranczowy milk shake 150 ml soku
pomarariczowego, 150 ml lodow waniliowych ( przed miesza-
niem poczekac, az lody zmickng). € Pomarancovy milk
shake 150 m| pomarancového dzusu, 150 ml vanilkovej zmrzliny
(pred premiesanim nechajte mierne zmaknit). @) Anenbeu-
Hosbiit milk shake 150 mn anenbcuHoBoro coka, 150 mn Ba-
HUNBHOTO MOPOXEHOTO (MATKOe MOPOXeHoe).

@ Milk froth for latte and cappuccino 250 ml cold semi- Froth for coffee
skimmed milk. We recommend warming up the froth in the mi- Péna do kavy
crowave oven and layering it on top of the prepared coffee using Milchschaum
a teaspoon. @ Miécna péna do kavy latte a cappuccino .
250 ml polotu¢ného studeného mléka. Vytvorenou pénu dopo- Mousse pour café
rucujeme ohat v mikrovinné troubé a lzickou podavat do pfi- Schiuma dilatte per caffé
pravené kavy. (B Milchschaum fiir Café Latte und Cappu- Crema para café
ccino 250 mi Vollmilch, leicht erwarmt. Milchschaum im Mikro- Espuma parao café
wellenofen erwdrmen, mit dem Loffel in den zubereiteten .
Piana do kawy

Kaffee servieren. () Mousse de lait pour les cafés latte et )
cappuccino 250 ml de lait demi-écrémé froid. Nous recom- Penado kaVy
mandons de chauffer la mousse préparée au four a micro-ondes Nena ana kode
et de la verser a I'aide d'une cuillere dans le café prét. @ Schiu-

ma dilatte e cappuccino 250 ml di latte parzialmente screma-

to freddo. Consigliamo di intiepidire la schiuma nel forno a mi-

croonde e di versarla a strati sopra il caffé, aiutandosi con un -
cucchiaino. @) Crema de leche para café con leche y cap- !

puccino 250 ml de leche entera, moderadamente caliente. Se
recomienda calentar la crema en el microondas y poner en capas
en la parte superior del café preparado utilizando una cucharita.
@ Espuma de leite para cappuccino 250 ml de leite meio
gordo frio. Recomendamos aquecer a espuma no microondas
e deitar por cima do café com uma colher. @ Mleczna piana
do kawy latte i cappuccino 250 ml petnottustego, zimnego
mleka. Powstata piane mozna podgrzac w kuchence mikrofalo-
wej, a nastepnie za pomoca fyzeczki udekorowac przygotowana
kawe. Q Mliecna pena do kdvy latte a cappuccino 250 ml
polotucného studeného mlieka. Vytvorent penu odporicame
ohriat v mikrovinnej rire a lyzickou podavat do pripravenej
kavy. @ Monounas nexa ana Kode narre u KanyuuHo
250 Mn X0NI0ZHOT0 MOAY>KMPHOTO MONOKa. B36uTyto neny peko-
MeHzyem NoAorpeTb B MUKPOBOMHOBOIA Meuyt 1 IOXKeYKoii fo-
NOXWUTb B NPUTOTOBNIEHHbI Kode.

@ Froth for Frappé coffee 150 ml cold water, 1 tsp. soluble |'——— 1l 3

coffee. @ Péna do kavy Frappé 150 ml studené vody, I7icka & Q ( —r
instantni kavy. (B Frappé-Schaum 150 ml kaltes Wasser, 1TL s
loslicher Kaffee. 0 Mousse pour le café Frappé 150 ml www.tescoma.com

d‘eau froide, 1 petite cuillére de café soluble. @) Schiuma per Tescomas.ro. U Tescomy 241, 76001 Zin, Ceské republika
N N . L . . Distribuito da: Tescoma spa - Cazzago S. Martino (BS) - Italia
frappe al caffé 150 ml di acqua fredda, 1 cucchiaino di caffe Distribuido por: Tescoma Espana, S.L. Cif: B-53630646
i é é . Distribuido por: Tescoma Portugal, Lda
solubile. @ Crema para café Frappé 150 ml de agua fria, Dyt Tescoma ok S0, Warawna 14 Katoce Poka
1 cucharadita de café soluble. (§) Espuma para frapé de café Dovozca:Tescoma s.0.- Slovenska republika
. ) . A . Aucrpubiorop:Tescoma Ltd.- Mocksa - Pocan

150 ml de dqua fria, 1 colher de chd de café soltvel. @ Piana ncrpGiorop: T0B "Teckama -Vepaika”- Oneca

do kawy Frappé 150 ml zimnej wody, 1 fyzeczka kawy roz-
puszczalnej. Q Pena do kavy Frappé 150 ml studenej vody,

lyzicka instantnej kavy. @ MeHa ana Kode Opanne 150 mn
XONIOHOI BOAbI, 10Ka PacTBOPUMOTO Kode. Al't. . 42071 3

AN
8A %

qﬁ www.tescoma.com/video/420713





