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@@ INSTRUCTIONS FOR USE

We congratulate you on the purchase of this Tescoma product. Thank you for buying Tescoma.
If needed, please contact your retailer or Tescoma at www.tescoma.com.

CHARACTERISTICS
Pea sheller HANDY is excellent for quickly and easily shelling peas. It is made of excellent re-
sistant plastic and has a highly effective vacuum suction knob for easy and stable attachment.

DESCRIPTION

1. Shelling cylinders 2. Cover of the shelling cylinders 3. Handle
4, Handle shaft 5. Handle nut 6. Reservoir
7. Suction knob handle 8. Suction knob

BEFORE FIRST USE
Thoroughly wash the pea sheller under running water and dry it before first use. Do not wash
in dishwasher.

REPOSITIONING OF THE HANDLE
The pea sheller is suitable for both right-handed and left-handed cooks; to reposition the handle,
unscrew the nut and insert the handle with the shaft into the sheller on the opposite side (Fig. A).

ATTACHMENT USING THE SUCTION KNOB

Place the round edge of the reservoir of the sheller to the very edge of a smooth, cleaned work-
ing surface and move the suction knob handle towards yourself (Fig. B). If the suction knob of
the sheller loosens its grip during use, check if the surface to which it is attached is smooth and
clean and attach it again.

APPLICATION

Insert the pea pods between the shelling cylinders flat, with the stem end of the pea pod go-
ing first. Turn the handle of the sheller several times clockwise until the pea pod is shelled. The
shelled peas accumulate in the reservoir of the sheller, the empty pods go out from the back of
the cylinders into a prepared container — small plate, low bowl, etc. (Fig. ).

If the pod gets lodged between the cylinders while shelling, do not apply force but instead turn
the handle briefly backwards.

If any dirt from the pea pods sticks to the cylinders when shelling a large quantity of peas, rinse
the cylinders under running water (Fig. D).

MAINTENANCE AND STORAGE

Wipe the sheller with a moistened dishcloth and rinse the cylinders under running water after
each use; dismantle the handle if excessively dirty and rinse it separately. Leave all parts of the
sheller to dry well after rinsing them. In rinsing, do not allow too much water into the area un-
der the suction knobj if this happens, leave the sheller to dry thoroughly.

3-YEAR WARRANTY
A 3-year warranty period applies to this product from the date of purchase.
The warranty never covers defects:

- due to improper use incompatible with the Instructions for use

- resulting from an impact, fall or mishandling

- due to unauthorised repairs, or alterations, to the product.

In case of justified complaint please contact your retailer or one of the service centres; for a list
of these please refer to www.tescoma.com.

@ NAvoD K POUZITI

Blahoprejeme k zakoupeni vyrobku Tescoma a dékujeme za dlivéru projevenou nasi znacce.
V piipadé potieby se prosim obratte na svého prodejce nebo na firmu Tescoma prostiednictvim
www.tescoma.com.

CHARAKTERISTIKA
Loupac hrasku HANDY je vynikajici pro rychlé a snadné loupdni hraku, je vyroben z prvotfidni-
ho odolného plastu, opatfen vysoce G¢innou vakuovou pfisavkou pro rychlé a stabilni uchyceni.

POPIS

1. Loupaci vdlce 2. Kryt loupacich vélci 3. Rukojet
4. Hridel rukojeti 5. Matice rukojeti 6. Zasobnik
7. Rukojet pfisavky 8. Prisavka

PRED PRVNIM POUZITIM

Pred prvnim pouZitim loupac hrasku diikladné umyjte pod tekouci teplou vodou a osuste, ne-
myjte v mycce.

PREMISTENI RUKOJETI
Loupac hrasku je vhodny pro pravoruké i levoruké kuchare, pro premisténi rukojeti vySroubujte
matici a rukojet's hiideli zasunte do loupace z opacné strany (obr. A).

UCHYCENI PRISAVKOU

Kulaty okraj zasobniku loupace umistéte tésné k okraji hladké vycisténé pracovni plochy a ru-
kojet prisavky posurite smérem k sobé (obr. B).V pfipadé, Ze se piisavka loupace béhem pouziti
uvolni, zkontrolujte, zda je plocha pro uchyceni hladkd a istd a loupac znovu pfisajte.

POUZITI

Hrachové lusky vklddejte mezi loupaci valce naplocho, zbytkem stopky napred. Nékolikrét oto¢-
te rukojeti loupace po sméru hodinovych rucicek a hrachovy lusk vyloupejte. Vyloupané kulicky
hréasku se shromazduji v zdsobniku loupace, prazdné lusky vychdzi ze zadni strany vélci do pre-
dem pfipravené nddoby — malého talife, nizké misky apod. (obr. C).

V pfipadé, Ze béhem loupdni dojde k zablokovani lusku mezi vélci, nepouZivejte silu, ale poo-
tocte rukojeti krétce zpét.

Pokud béhem loupani vétSiho mnozstvi hrachu ulpi na valcich necistoty z hrachovych luskd,
proplachnéte vélce loupace pod tekouci vodou (obr. D).

UDRZBA A SKLADOVANI

Po kazdém pouZiti loupac ottete vihkou utérkou a valce proplachnéte pod tekouci vodou, v pii-
padé vétsiho znecisténi demontujte rukojet a oplachnéte ji zvlast. Po oplachnuti nechejte
vsechny Casti loupace dobfe oschnout. Pfi oplachovani dbejte, aby se do prostoru pod piisav-
kou nedostalo vétsi mnozstvi vody, pokud se tak stane, nechejte loupac diikladné vyschnout.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana 3letd zéruka, pocinaje dnem prodeje.

Zaruka se zdsadné nevztahuje na tyto pipady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Ndvodem k pouziti

- zavady byly zpdsobeny iderem, padem ¢ neodbornou manipulaci

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V ptipadé oprévnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servis-
nich stedisek, seznam na www.tescoma.com.

@GEBRAU(HSANLEITUNG

Wir gratulieren zum Kauf des Produktes Tescoma und danken fiir Ihr in unsere Marke gezeigtes
Vertrauen. Im Bedarfsfall wenden Sie sich bitte an lhren Handler, bzw. na die Firma Tescoma
iiber www.tescoma.com.

EIGENSCHAFTEN

Der Erbsenschéler HANDY ist zum schnellen und leichten Schalen von Erbsenschoten hervor-
ragend, ist aus erstklassigem robustem Kunststoff hergestellt, mit einem funktionstiichtigen
Vakuum-SaugfuB zur schnellen und stabilen Befestigung an die Arbeitsflache versehen.

BESCHREIBUNG

1. Schdlwalzen 2. Gehduse der Schalwalzen 3. Griff

4, Welle des Griffes 5. Mutter des Griffes 6. Vorratshehalter
7. Griff des SaugfuBes 8. Saugful

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Vor dem ersten Gebrauch den Erbsenschaler griindlich unter flieBendem Wasser abspiilen und
abtrocknen, nicht spiilmaschinengeeignet.

UMSETZUNG DES GRIFFES

Der Erbsenschaler ist fiir rechts- sowie linkshandige Kéche geeignet, um den Griff umzuset-
zen, die Mutter ausschrauben und den Griff mit Welle an der Gegenseite des Erbsenschalers
anbringen (Abb. A).

BEFESTIGUNG MIT DEM SAUGFUR

Den runden Rand des Vorratshehalters knapp an den Rand der glatten sauberen Arbeitsfléche
stellen und den Griff des SaugfuBBes nach vorne schieben (Abb. B). Wird der Saugful3 des Schal-
gerdt beim ldngeren Gebrauch geldst, bitte iiberpriifen, ob die Flache zum Fixieren glatt und
sauber ist, und das Fixieren wiederholen.

GEBRAUCH

Erbsenschoten zwischen die Schélwalzen liegend geben, mit dem Stielchenrest nach vorne.
Mit dem Griff des Erbsenschélers mehrmals im Uhrzeigersinn drehen und die Erbsenschote
schalen. Die geschadlten Erbsensamen werden im Vorratshehélter gesammelt, die leeren Scho-
ten fallen aus der Hinterseite der Walzen in ein beigestelltes Gefd — Dessertteller, niedrige
Schale usw. (Abb. ().

Wird beim Schalen eine Erbsenschote zwischen den Schélwalzen blockiert, bitte keine Gewalt
verwenden, nur mit dem Griff kurz zuriickdrehen.

Bleiben beim Schélen einer groBeren Menge von Erbsenschoten Verschmutzungen an den
Schélwalzen haften, die Schalwalzen unter flieBendem Wasser durchspiilen (Abb. D).

WARTUNG UND LAGERUNG

Nach jedem Gebrauch mit feuchtem Tuch abwischen und die Schélwalzen unter flieBendem
Wasser abspiilen, im Falle einer starkeren Verschmutzung den Griff demontieren und getrennt
abspiilen. Nach dem Abspiilen samtliche Teile des Gerdtes gut abtrocknen lassen. Beim Abspii-
len darauf achten, dass unter den Saugful keine groBere Menge Wasser nicht eindringt; wenn
es geschieht, bitte den Erbsenschaler griindlich trocknen lassen.

3 JAHRE GARANTIE

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.
Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Flle:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- StoB3- oder Sturzbeschddigungen, ungerechte Handhabung

- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.
Bei der berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an Ihren Héndler, bzw. an eine der
Servicestellen Tescoma, die Liste finden Sie auf www.tescoma.com.

@ MODE D’EMPLOI

Nous vous félicitons de I'achat d'un produit Tescoma et vous remercions de la confiance que vous
accordez a notre marque. Pour toute question, veuillez vous adresser a votre revendeur habituel
ou directement a la société Tescoma par l'intermédiaire de son site Internet www.tescoma.com.

CARACTERISTIQUES

L'écosseur de petits pois HANDY est excellent pour un égrenage rapide et facile des petits pois ;
fabriqué en plastique résistant de premiére qualité, muni d’'une ventouse a vide hautement
efficace pour une fixation rapide et stable.

DESCRIPTION

1. (ylindres a écosser 2. Protection des cylindres a écosser 3. Manivelle
4, Axe de manivelle 5. Ecrou de manivelle 6. Réservoir
7. Manche de ventouse 8. Ventouse

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Avant la premiére utilisation, laver soigneusement €cosseur a I'eau courante et sécher, ne pas
nettoyer au lave-vaisselle.

DEPLACEMENT DE LA MANIVELLE

L'écosseur convient aussi bien pour les cuisiniers droitiers que pour les gauchers. Pour déplacer
la manivelle, dévisser I'écrou et insérer la manivelle avec son axe dans €cosseur du c6té opposé
(imageA).

FIXATION PAR LA VENTOUSE

Placer le rebord rond du réservoir de '€cosseur tout prés du bord de la surface propre et lisse du
plan de travail et pousser le manche de la ventouse vers soi (image B). Si une utilisation pro-
longée entraine le reldchement de la ventouse de I'écosseur, vérifier si la surface de fixation est
lisse et propre, et recommencer la fixation.

UTILISATION

Introduire les cosses de pois entre les cylindres a écosser a plat, avec le reste de tige en avant.
Tourner plusieurs fois la manivelle dans le sens des aiguilles d’'une montre, et égrainer la cosse
de petits pois. Les petits pois égrainés se rassemblent dans le réservoir de I'écosseur, les cosses
vides sortent par la partie arriére des cylindres dans un récipient préparé a l'avance — une petite
assiette, un bol bas, etc. (image C).

Si lors de 'égrainage, une cosse se blogue entre les cylindres, ne pas forcer, mais tourner brie-
vement la manivelle en arriére.

Silors de I'égrainage d’une grande quantité de petits pois, des impuretés provenant des cosses
restent attachées sur les cylindres, rincer les cylindres de I'écosseur a I'eau courante (image D).

ENTRETIEN ET STOCKAGE

Aprés chaque utilisation, essuyer I'écosseur avec un torchon humide et rincer les cylindres
al'eau courante ; en cas d'encrassement plus important, démonter la manivelle et la rincer sé-
parément. Apres le lavage, laisser toutes les parties de I'écosseur bien sécher. Lors du rincage,
veiller a éviter la pénétration d'une quantité d'eau importante dans I'espace sous la ventouse ;
si cest le cas, laisser bien sécher [€cosseur.

3 ANS DE GARANTIE

(e produit fait l'objet d’'une garantie de 3 ans a compter de la date d'achat. La garantie ne
s'applique toutefois pas aux cas suivants :

- le produit a été utilisé en opposition au présent Mode d'emploi

- les défauts sont apparus a la suite de chocs, chute ou manipulation non-conforme

- des réparations et modifications non autorisées ont été apportées au produit.

En cas de réclamation justifiée, veuillez vous adresser a votre revendeur ou a I'un des centres de
service aprés-vente dont la liste est fournie sur www.tescoma.com

@ 1sTRUZIONI PER L'USO

(i congratuliamo con voi per I'acquisto di questo prodotto Tescoma. Grazie per aver scelto Te-
scoma. Per qualsiasi informazione, potete contattare il vs. rivenditore o direttamente Tescoma
al sito web www.tescoma.com.

CARATTERISTICHE

Lo squscia piselli HANDY ¢ ideale per squsciare facilmente e velocemente i piselli. E prodotto
in plastica resistente di alta qualita ed & provvisto di una pratica ventosa che consente di fissarlo
saldamente sul piano di lavoro.

DESCRIZIONE

1. Cilindri squsciatori 2. Coperchio dei cilindri squsciatori 3. Manovella
4.Impugnatura della manovella 5. Vite della manovella 6. Recipiente
7. Manovella della ventosa 8.Ventosa

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO
Lavare accuratamente lo sguscia piselli sotto acqua corrente ed asciugare accuratamente prima
del primo utilizzo. Non lavare in lavastoviglie.

RIPOSIZIONARE LA MANOVELLA

Lo squscia piselli & adatto per essere utilizzato sia per destri che per mancini; per riposiziona-
re la manovella, svitare la vite ed inserire la manovella con limpugnatura dall‘altro lato dello
squscia piselli (Fig. A).

FISSAGGIO UTILIZZANDO LA VENTOSA

Posizionare il recipiente dello squscia piselli su una superficie liscia e pulita, quindi girare la
manovella della ventosa verso se stessi (Fig. B). Se durante I'utilizzo la ventosa dello squscia
piselli dovesse perdere la presa sul piano di lavoro, controllare che la superficie su cui é fissata
sia effettivamente liscia e ben pulita, quindi fissarla nuovamente.

FUNZIONAMENTO

Inserire il baccello del pisello dalla parte dello stelo trai cilindri squsciatori. Girare ripetutamen-
te lamanovella in senso orario fino a quando i piselli non verranno rimossi dal proprio baccello.
| piselli squsciati verranno accumulati all'interno dell‘apposito recipiente sottostante, mentre
i baccelli vuoti cadranno sul retro dei cilindri dove verranno raccolti in un recipiente appropriato
— piatto, ciotola, ecc. (Fig. ).

Se il baccello dovesse bloccarsi all'interno dei cilindri durante la fase di squsciatura, non forzare
mai la manovella ma ruotare in senso inverso e iniziare nuovamente |'operazione.

Se dello sporco dovesse attaccarsi ai cilindri durante la fase di squsciatura, pulirli bene sciac-
quandoli sotto acqua corrente (Fig. D).

MANUTENZIONE E CONSERVAZIONE
Pulire lo squscia piselli con un panno umido e sciacquare i cilindri sotto acqua corrente dopo
ogni utilizzo; smontare la manovella se eccessivamente sporca e sciacquarla separatamente.
Dopo il risciacquo, lasciare asciugare tutte le altri parti che compongono lo squscia piselli. Du-
rante il risciacquo non hagnare eccessivamente la ventosa; se cio dovesse accadere, lasciare
asciugare lo squscia piselli accuratamente.

GARANZIA 3 ANNI
A questo prodotto viene applicato un periodo di garanzia di 3 anni dalla data di acquisto.
La garanzia non copre i sequenti difetti:



- causati da un utilizzo improprio non compatibile con le Istruzioni per I'uso

- ausati da un urto, caduta o mal maneggiamento

- causati da riparazioni non autorizzate, o alterazioni apportate al prodotto.

In caso di reclamo giustificato contattare il proprio rivenditore o uno dei centri servizio; per I'e-
lenco completo consultare il sito web www.tescoma.com.

@ INSTRUCCIONES DE USO

Le felicitamos por la compra de este producto Tescoma. Gracias por comprar Tescoma. Si lo ne-
cesita, por favor, contacte con su proveedor o con Tescoma en www.tescoma.com.

CARACTERISTICAS
La desgranadora de guisantes es excelente para desgranar guisantes facil y rapidamente. Esta
fabricada de excelente pldstico resistente y tiene una ventosa altamente efectiva para una fi-
jacion facil y estable.

DESCRIPCION

1. Cilindros de desgranaje 2.Tapa de los cilindros de desgranaje 3. Mango
4. Mango del eje 5. Mango de la tuerca 6. Depdsito
7.Mango de la ventosa 8.Ventosa

ANTES DEL PRIMER USO
Lavar cuidadosamente la desgranadora con agua corriente y secar antes del primer uso.
No apto para lavavajillas.

REPOSICIONAMIENTO DEL MANGO
La desgranadora de guisantes es apta para cocineros diestros y zurdos; para reposicionar el mango,
desenroscar la tuerca e insertar el mango con el eje en el lado opuesto de la desgranadora (Fig. A).

FIJAR UTILIZANDO LA VENTOSA

Colocar el borde redondo del depdsito de la desgranadora justo en el borde de una superficie
de trabajo lisa y limpia y mover el mango de la ventosa hacia usted (Fig. B). Si la ventosa de
la desgranadora pierde su fijacién durante el uso, comprobar si la superficie a la cual estd adhe-
rida es lisa y estd limpia y fijarla de nuevo.

uso

Introducir la vaina de guisantes entre la superficie plana de los cilindros de desgranaje, con
el extremo del tallo de la vaina de guisantes en primer lugar. Girar el mango de la desgranadora
varias veces en el sentido de las agujas del reloj hasta que la vaina de guisantes esté desgra-
nada. Los guisantes desgranados se acumulan en el depésito de la desgranadora, las vainas
vacias salen por la parte de atrds de los cilindros a un recipiente que ud. debe colocar — un plato
pequefio, un bol bajo, etc. (Fig. ).

Si la vaina se queda entre los cilindros mientras que desgrana, no aplicar fuerza, debe girar
el mango brevemente hacia atrés.

Si la suciedad de las vainas de guisantes se adhiere a los cilindros mientras que desgrana una
gran cantidad de guisantes, lavar los cilindros con agua corriente (Fig. D).

MANTENIMIENTO Y ALMACENAJE

Limpiar la desgranadora con un pafio hiimedo y lavar los cilindros con agua corriente después de cada
uso; desmontar el mango si estd excesivamente sucio y lavar por separado. Dejar secar bien todas las
piezas de la desgranadora después de lavarla. Durante el aclarado, no permita que se moje dema-
siado la parte inferior de la ventosa; si ésto ocurre, dejar que la desgranadora se seque por completo.

GARANTIA DE 3 ANOS

Un periodo de 3 afios de garantia se aplica a este producto desde la fecha de compra.

La garantia nunca cubre defectos:

- debidos a un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones de uso

- resultado de un impacto, caida o manipulacién

- debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones, del producto.

En caso de queja justificada por favor contacte con su distribuidor o con el servicio técnico; para
una lista por favor remitase a www.tescoma.com.

(D INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Damos-lhe os parabéns pela compra deste produto Tescoma. Obrigado por comprar Tescoma.
Se necessario contacte o seu revendedor ou a Tescoma em www.tescoma.com.

CARACTERISTICAS
0 descascador de ervilhas HANDY € excelente para facil e rapidamente descascar ervilhas. E fa-
bricado em plastico resistente e tem uma eficaz ventosa para uma facil e estavel aderéncia.

DESCRICAO

1. Cilindros descascadores 2.Tampa dos cilindros descascadores 3. Manivela

4. Eixo da manivela 5. Fecho da manivela 6. Reservatdrio
7.Travao da ventosa 8.Ventosa

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
Lavar o descascador em dgua corrente e secar antes da primeira utilizagdo. Nao pode ir @ ma-
quina de lavar loua.

REPOSICIONAR A MANIVELA
0 descascador de ervilhas é adequado para pessoas destras ou canhotas. Para reposicionar a ma-
nivela, desaperte o fecho e insira a manivela com o eixo no lado oposto do descascador (Fig. A).

PRENDER USANDO A VENTOSA

Coloque a borda redonda do reservatdrio do descascador na borda de uma superficie lisa e limpa
e vire 0 travdo da ventosa na sua direccdo (Fig. B). Se a ventosa do descascador perder a sua fir-
meza durante a utilizacdo, verifique se a superficie esta de facto lisa e limpa e adira novamente.

APLICACAO

Coloque a vagem com o caule direccionado para os cilindros descascadores. Rode a manivela
do descascador vérias vezes no sentido dos ponteiros do relégio até que a vagem esteja descas-
cada. As ervilhas descascadas irdo ficar no reservatdrio do descascador, a casca sai na parte de
trds dos cilindros para um recipiente — prato, taga, etc. (Fig. C).

Enquando descasca, se a vagem ficar acumulada entre os cilindros, ndo aplique forca, mas sim
vire um pouco a manivela no sentido contrario.

Passe por dgua os cilindros, se qualquer residuo ficar no cilindro enquanto estd a descascar uma
grande quantidade de vagens (Fig. D).

MANUTENCAO E GUARDAR

Limpar o descascador com um pano hiimido e passar por dgua os cilindros apés cada utilizacao.
Desmontar a manivela se estiver excessivamente sujo e lava-lo separadamente. Deixar todas
as partes do descascador a secar bem. Ao lavar, ndo deve entrar demasiada dgua por baixo da
ventosa. Se assim acontecer, deixe o descascador a secar completamente.

3 ANOS DE GARANTIA

0 periodo de garantia de 3 anos aplica-se a este produto desde a data da sua compra.

A garantia nunca cobre defeitos:

- derivados do uso imprdprio incompativel com as Instrugdes de utilizacao

- resultantes de um impacto, queda ou mau tratamento do produto

- devido a reparagdes ou alteragdes nao autorizadas ao produto.

No caso de uma reclamacdo justificada, por favor contacte o seu revendedor ou a Tescoma, que
podera consultar em www.tescoma.com.

(D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Gratulujemy zakupu produktu Tescoma oraz dzigkujemy za zaufanie naszej firmie. W razie ko-
niecznosci prosimy zwrdcic sie do sprzedawcy produktu lub bezposrednio do firmy Tescoma za
posrednictwem www.tescoma.com.

CHARAKTERYSTYKA

tuskacz grochu HANDY jest znakomity do szybkiego i tatwego tuskania grochu. Wyproduko-
wany z wysokiej jakosci wytrzymatego plastiku. Posiada odpowiednia przyssawke ufatwiajaca
przymocowanie.

OPIS
1. Rolki tuskajace 2. Pokrywa rolek tuskajacych 3. Rekojes¢
4.Trzon rekojesci 5. Nakretka rekojesci 6. Pojemnik

7. Rekojes¢ przyssawki 8. Przyssawka

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem tuskacz grochu nalezy doktadnie umy¢ pod biezaca wodg i wysuszyc.
Nie nalezy my¢ w zmywarce.

PRZELOZENIE UCHWYTU
tuskacz grochu jest idealny dla osob lewo i praworecznych. W celu przetozenia rekojesci nalezy
odkreci¢ nakretke, a nastepnie trzon wraz z rekojescia wsunac z drugiej strony tupacza (rys. A).

MONTAZ PRZYSSAWKI

Okragta czes¢ pojemnika tuskacza nalezy docisnac do gtadkiego i czystego blatu kuchennego,
natomiast rekojesc przyssawki przesuna¢ w swoim kierunku (rys. B). W przypadku odczepienia
sie przyssawki od powierzchni blatu, nalezy ponownie upewnic sie czy blat kuchenny jest gtad-
kiiczysty i jeszcze raz przyssac tuskacz.

UZYTKOWANIE

Straki grochu nalezy wkfada¢ miedzy rolki przednia czeécig straku na pfasko.

Kilkakrotnie nalezy obrdci¢ rekojes¢ tuskacza zgodnie z ruchem wzkazéwek zegara, w ten spo-
séb groch zostanie wytuskany. Wytuskane owoce grochu zbieraja sie w pojemniku fuskacza,
natomiast tupiny straku wychodza z tylniej czedci rolek wprost do przygotowanego wczesniej
naczynia — matego talerzyka, niskiej miski itp. (rys. C).

Jesli podczas tuskania dojdzie do zablokowania straku miedzy rolkami, nie nalezy kontynuowac
czynnosci z nadmierng sit3, wystarczy delikatnie obrdci¢ rekojes¢ w przeciwnym kierunku.
Jesli podczas tuskania wiekszej ilosci grochu dojdzie do zanieczyszczenia rolek tuskacza nalezy
optukad je pod biezaca woda (rys. D).

KONSERWACJA | PRZECHOWYWANIE

Po kazdym uzyciu tuskacz grochu nalezy przetrze¢ wilgotng $ciereczka, a rolki tuskajace
umy¢ pod hiezaca woda. W przypadku wiekszego zanieczyszczenia nalezy zdemontowac
uchwyt i ponownie go optukac. Po umyciu nalezy wszystkie czesci tuskacza pozostawic¢ do
catkowitego wyschniecia. Podczas mycia nalezy uwazac, aby pod przyssawke nie dostata
sie zbyt duza ilo$¢ wody. W takim przypadku nalezy pozostawic tuskacz do ponownego
wyschniecia.

GWARANCJA 3-LETNIA
Na produkt udzielana jest 3-letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.
Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:
- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcjg obstugi
- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim
postepowaniem z produktem
- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.
W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrdcic sie do swojego sprzedawcy lub do jed-
nego z punktow serwisowych. Wykaz dostepny jest na stronie www.tescoma.com.

@ NAVOD NA POUZITIE

Blahozeldme k zakdpeniu vyrobku Tescoma a dakujeme za ddveru prejavend nasej znacke.
V pripade potreby sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na firmu Tescoma prostrednic-
tvom www.tescoma.com.

CHARAKTERISTIKA

Lupacka hréSku HANDY je vynikajdca pre rychle a lahké lipanie hrasku, je vyrobend z prvotried-
neho odolného plastu, zabezpecend vysoko tcinnou vékuovou prisavkou pre rychle a stabilné
uchytenie.

POPIS

1. Lipacie valce 2. Kryt lupacich valcov 3. Rukovat
4. Hriadel rukovéte 5. Matice rukovte 6. Zasobnik
7. Rukovét prisavky 8. Prisavka

PRED PRVYM POUZITIM
Pred prvym pouzitim lipacku hréSku dokladne umyte pod tecticou teplou vodou a osuste, ne-
umyvajte v umyvacke.

PREMIESTNENIE RUKOVATE
Lipacka hrasku je vhodnd pre pravakov aj lavdkov, pre premiestnenie rukovate vyskrutkujte
maticu a rukovdt's hriadelom zasurite do lipacky z opacnej strany (obr. A).

PRICHYTENIE PRISAVKOU

Gulaty okraj zsobnika lipacky umiestnite tesne k okraju hladkej vycistenej pracovnej plo-
chy a rukovat prisavky posurite smerom k sebe (obr. B). V pripade, Ze sa prisavka lipacky
v priebehu pouZitia uvolni, skontrolujte, ¢i je plocha pre prichytenie hladkd a cistd a ltpacku
Znovu prisajte.

POUZITIE

Hrasok vkladajte medzi lupacie valce naplocho, zvySkom stopky dopredu. Niekolkokrat oto¢-
te rukovétou lipacky v smere hodinovych ruciciek a hrachovy struk vylipte. Vyldpané gulky
hréSku sa zhromazdujd v zésobniku ldpacky, prézdne struky vychédzaji zo zadnej strany valcov
do vopred pripravenej nddoby — malého taniera, nizkej misky apod. (obr. C).

V pripade, Ze v priebehu lipania dojde k zablokovaniu struku medzi valcami, nepouZivajte silu,
ale pootocte rukovatou kratko spat.

Pokial'v priebehu ltpania vacSieho mnozstva hrachu prilne na valcoch necistoty z hrachovych
strukov, preplachnite valce lipacky pod tecticou vodou (obr. D).

UDRZBA A SKLADOVANIE

Po kazdom pouziti [dpacku utrite vihkou utierkou a valce prepldchnite pod tecicou vodou,
v pripade vacSieho znecistenia demontujte rukovdt a oplachnite ju zvIast. Po opléchnuti
nechajte vietky casti lipacky dobre uschnit. Pri oplachovani dbajte, aby sa do priesto-

dokladne vyschnit.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobok je poskytovana 3ro¢nd zdruka, ktord zacina diiom predaja.

Z4ruka sa zdsadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Ndvodom na poufitie

- chyby boli spdsobené iiderom, pddom ¢i neodbornou manipulaciou

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade oprévnenej reklamdcie sa prosim obrétte na svojho predajcu alebo na niektoré zo
servisnych stredisk, zoznam na www.tescoma.com.

@ VHCTPYKLMA MO MCNOb30BAHNIO

ﬂosnpasnﬂem C HpMOﬁpETEHMEM n3genua Tescoma n 6J1aro,uapV|M 3a ioBepune, 0KazaHHoe
Halueli Mapke. B (Jyyae HeobxogumoCTH, 06pama|7|Ter K CBOEMY NpoAaBLY Ui B KOMNAHNO
Tescoma nocpeacTBom www.tescoma.com.

XAPAKTEPUCTNKA

Oumctutens ropoxa HANDY otnuuHo nogxoauT Ana 6bICTPOrO M NErKoro OYNLLEHMA ropoxa,
W3rOTOB/IEH U3 BbICOKOKAUeCTBEHHOrO MPOYHOT0 NAACTUKA, C BbICOKOIGGEKTUBHOI BaKyyM-
Holi NpUCocKoii AnA BbICTPOTo 1 CTabUNbHOTO 3aKpenneHus.

ONMUCAHUE

1. OunwwatoLuye Banukm 2. KpblLuKa oumLatoLnx Banukos 3. Pyuka
4. Ban pyuku 5. Taiika pyuku 6. JloTok
7. Pyuka npucocku 8. Mpucocka

MEPEQ NEPBbIM UCMO/Ib30BAHUEM
Mepes nepBbIM UCMONb30BAHUEM, TLLATENBHO BbIMOIITE OUNCTUTEND FOPOXA MO NPOTOYHON
Tennoil BOAON 1 BbICYLUNTE, He MOIATe B NOCYA0MOEYHOI MaLLNHe.

NEPEMELLEHUE PYYKK

OumcTuTenb ropoxa NOAXOAUT ANA NPaBOPYKMX 1 NEBOPYKMX NMOBAPOB, ANIA Nepemelle-
HUA PYYKN OTBUHTUTE TaiiKy U PYYKY 3aCyHbTe B OUMCTUTENb C MPOTUBOMONOXHOIA CTO-
poHbl (puc. A).

3AKPENMEHUE CNOMOLLbI MPUCOCKK

Kpyrnbiii Kpaii noTka 0uMcTUTENA pa3mecTuTe BIAOTHYIO K Kpato MaaKoil 1 uuctoii paboyeii
MOBEPXHOCTM 1 PyuKy MPUCOCKI NOABIMHBTE MO HanpaBneHuto k cebe (puc. B). Ecan npucocka
OTNeNUTCA BO BpeMsA UCNoNb30BaHus, yoeauTecs, 4to pabouas noBepxHOCTb MajKa 1 uncTan
W NPUKpenITe 0UUCTUTENb CHOBA.

NCnonb30BAHUE

TopoxoBble CTpyuKI BCTaBAAITE MeX/Y OUMLLAKLLAMI BAIUKAMU MNALLIMA, YePeHKOM Bre-
pen. HeckonbKo pa3 noBepHUTe pyuKy 04NCTUTENA MO YACOBOI CTPeNKe 1 FOPOXOBbINi CTPYYOK
ounctute. QUULLEHHDbII TOpoX COBUPAeTCA B NOTKE OYNCTUTENA, NYCTblE CTPYYKN BbiNAZatoT
C 3a[3Heil CTOPOHbI BaNUKOB B NpeABapUTENbHO pa3MeLLeHHbIN COCyS — ManeHbKYI0 Tapenky,
HU3KYI0 MUCKY U T. 4. (puc. C).

B cnyuae, ecnu Bo Bpema 0UMLLEHNA CTPYYOK 3aCTPAHET MeX.y Banukamu, He NpuMeHsiiTe
€Ty, @ NPpoCTO NOBEPHUTE PyuKy 06paTHO.

Ecnu Bo Bpema oumiLieHna 60nbLIOTO KONMYeCTBa ropoxa K Banvkam MpuMIHET rpasb o
CTPyYKOB, NPONONOCHUTE BaNMKM NOA NPOTOUHOIA BOAOH (puc. D).

OBCNYKUBAHWE U XPAHEHUE

Mocne Kax[oro UCMoNb30BaHUA, OUNCTUTENb NPOTPUTE BIAXKHOIA TPAMKON, @ BanuKN npo-
MONIOCHUTE NOJ MPOTOYHOIA BOZO, B Clyuae Gonee CIbHOTO 3arpA3HEHIA OTKPYTUTE PyuKy
1 BbIMOIiTe ee 0TAeNbHO. lTocne MbiTbA ClieguTe, 4To6bl N0 MPUCOCKY He Nonana Boaa, B Npo-
TUBHOM CJTy4ae OUNCTUTENb XOPOLLIO BbICYLLUTE.

TAPAHTMA 3 TOJA

Ha paHHblii NPOYKT pacnpocTpaHAeTCA rapaHTA 3 rofia 0T AaTbl NPOAAXIA.

[apaHTUA B NPUHLMNE He PAaCPOCTPAHAETCA Ha 3T CTyyau:

- IPOAYKT 6bIN UCMONb30BaH BONPeKM VIHCTPYKLIM 10 MPUMEHERI0

- eeKTbl GbIV BbI3BaHbI YAAPOM, NaAEHUEM UIN HEMPABIIbHBIM 06paLLeHieM

- Ha NPOZYKTe NPOBOANNIACH HEABTOPU3MPOBAHHbIN PEMOHT 11 U3MEHEHN.

B cnyuae o6ocHoBaHHbIX Xanob, noxanyiicra, (BAXUTeCh ¢ Bawnm gunepom uam niobbim
CEPBUCHBIM LEHTPOM, CTIUCOK KOTOPbIX MOXHO HailTh Ha WwWw.tescoma.com.

www.tescoma.com
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@ Green peas are not only a favourite delicacy, but also a very healthy ingredient excellent for making
a number of tasty meals. Cooks and chefs all agree that freshly shelled peas are the best for cooking.
They preserve the highest amount of vitamins, proteins, dietary fibre and precious minerals. We have
prepared for you 9 original recipes for tasty meals from fresh peas that can be made even more easily
and quickly when you use Pea sheller HANDY.

@ Nejenom oblibend pochoutka, ale také velmi zdrava surovina vynikajici pro piipravu celé fady chut-
nych pokrmd, to je zeleny hrések. Kucharky i kuchafi se shoduji, Ze Cerstvé loupany hrasek je v kuchyni
nejlepsi. Uchovvd si nejvyssi obsah vitamind, bilkovin, vlakniny a cennych minerdlnich létek. Prichys-
tali jsme pro vés 9 origindInich receptdi na chutné pokrmy z cerstvého hrasku, k jejichz snadné a rychlé
pripravé skvéle pfispéje Loupac hrasku HANDY.

@ ! piselli verdi non sono solo una leccornia, ma sono anche ingredienti molto salutari ideali per prepa-
rare una varieta di cibi gustosi. Cuochi e chef concordono che i piselli freschi squsciati sono i migliori per
cucinare. Essi mantengono il contenuto pili alto di vitamine, proteine, fibre alimentari e preziosi sali mi-
nerali. Abbiamo selezionato per Voi 9 ricette originali per preparare cibi gustosi a base di piselli freschi che
possono essere facilmente e velocemnte squsciati utilizzando lo Squscia piselli HANDY.

@ Los guisantes verdes no son sélo un alimento preciado, sino también un ingrediente muy saludable ex-
celente para preparar un gran ntimero de sabrosas comidas. Cocineros y chefs coinciden en que los guisantes
frescos pelados son los mejores para cocinar. Conservan una gran cantidad de vitaminas, proteinas, fibra dieté-
ticay minerales preciosos. Hemos preparado para usted 9 recetas para cocinar comidas sabrosas con guisantes
frescos que pueden ser atin mds faciles y répidas si utiliza la Desgranadora de Guisantes HANDY.

@Aservilhas Nnao sao apenas uma das iguarias favoritas, mas também um ingrediente muito saudavel, excelen-
te para fazer iniimeros pratos saborosos. Todos os chefs e cozinheiros concordam que as ervilhas frescas sem casca
sd0 as melhores para cozinhar. Elas preservam maior quantidade de vitaminas, proteinas, fibras alimentares e mi-
nerais preciosos. Preparamos parassi, 9 originais receitas de saborosas refei¢des com ervilhas frescas que podem ser
confeccionadas com mais facilidade e rapidez quando utilizar o Descascador de ervilhas HANDY.



@Jest to nie tylko populamny przysmak, ale réwniez bardzo zdrowy sktadnik, doskonaty do przygotowywa-
nia najrézniejszych potraw - mowa o zielonym groszku. Kucharki oraz kucharze zgadzaja sie, ze Swiezotuskany
groch jest niezastapiony w kuchni. Zawiera cata game witamin, biatko, btonnik i cenne sktadniki mineralne.
Przygotowaliémy dla Paristwa dziewie¢ oryginalnych przepiséw na smaczne dania ze $wiezym groszkiem
w roli gtownej, ktdre fatwo i szybko przygotuja Paristwo dzieki tuskaczowi grochu HANDY.

@D Nielen obliibend pochiitka, ale tie7 velmi zdrava surovina vynikajiica na pripravu celej rady chut-
nych pokrmov, to je zeleny hréSok. Kuchdrky aj kuchéri sa zhoduju, Ze cerstvo Iipany hrdsok je v ku-
chyni najlepsi. Uchovava si najvyssi obsah vitaminov, bielkovin, vidkniny a cennych minerdlnych létok.
Prichystali sme pre vas 9 origindInych receptov na chutné pokrmy z cerstvého hrésku, ku ktorych lahkej
arychlej priprave vyborne prispeje Lipac hrasku HANDY.

@ He Tonbko nonynApHbiii fenKaTec, HO 1 0ueHb 310POBITi BKYCHbII MPOAYKT, WAeanbHbiii AN
MpUroTOBNIEHNA WMPOKOTo Bbiopa 610A, 3T0 - 3eMeHblil ropotuek. loapa 1t NOBapyXM CYMTAIOT, YTO
CBEXWIA OUNLLEHHBIIt FOPOX NyyLUe BCero NoAX0ANT AnA KyxHu. OH coxpaHAeT HanbonbLuee Konnye-
(TBO BUTAMUIHOB, 6€NIKOB, KNeTYaTKi1 1 LieHHbIX MuHepanos. Mbl MoAroToBUN ANA Bac AeBATb 0pi-
TIHaNbHbIX PeLenToB BKYCHbIX 61110/ U3 CBEXEro ropoLLiKa, ¢ ObICTPbIM 11 NerkiM NPUroToB/eHem
KOTOPbIX BaM NOMoxeT ouncTuens ropoxa HANDY.




' The reservoir of Pea sheller HANDY will accommodate about 250 g of freshly shelled peas.

P

Z&sobnik loupace hrésku HANDY md objem pfiblizné 250 g cerstvé loupaného hrasku.

=
w

E

B

II recipiente dello Squscia piselli HANDY puo contenere fino a 250 g di piselli freschi squsciati.

El depdsito de la Desgranadora de guisantes HANDY tiene una capacidad de unos 250 g de guisantes frescos pelados.
0 reservatorio do Descascador de ervilhas HANDY, tem capacidade para cerca de 250 g de ervilhas frescas.
Zasobnik tuskacza grochu HANDY ma pojemnos¢ okoto 250 g Swiezo wytuskanego grochu.

Zasobnik lipaca hrasku HANDY md objem priblizne 250 g erstvo olipaného hraku.

Totok ounctutend ropoxa HANDY umeeT o6bem ana okono 250 I CBEXEro 0UMLLEHHOTO ropoxa.

designed by E@SCOMAo design protected
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Peas in salty water
Hrasek ve slaném nalevu
Piselli in acqua salata
Guisantes en agua salada
Ervilhas em &gua salgada
Groch w stonej zalewie
Hrasok v slanom naleve
[OpOX B paccone




Peas in salty water (en)
Ingredients: 1 kg freshly shelled peas, 250 g salt

Recipe: Simmer the peas for seven to eight minutes in plenty of water, strain and thoroughly rinse
with cold water. Mix the peas with salt, pour them into preserving jars and pour boiled water just below
the rim. Seal with lids and store in a cool place.

Hrasek ve slaném nélevu (cs)
Ingredience: 1 kg cerstvé loupaného hrasku, 250 g soli

Postup: Hrasek povaite 7-8 minut v dostateném mnozstvi vody, scedte a diikladné proplachnéte
studenou vodou. Promichejte se soli, nasypte do zavafovacich sklenicek a zalijte tésné pod okraj
prevarenou vodou. Uzaviete vicky a ulozte na chladném misté.

Piselliin acqua salata (it )
Ingredienti: 1 kg di piselli freschi sgusciati, 250 g di sale

Ricetta: Cuocere a fuoco lento i piselli da sette a otto minuti in acqua, scolare e sciacquare sotto
acqua corrente fredda. Mescolare i piselli con il sale, travasarli in barattoli per conserve e versare
all'interno dell'acqua calda appena sotto il bordo. Sigillare i barattoli con i coperchi e conservare in
un luogo fresco.

Guisantes en agua salada (es)
Ingredientes: 1 kg de guisantes frescos pelados, 250 g de sal

Receta: Cocinar a fuego lento los guisantes durante siete u ocho minutos en abundante agua,
escurrir y enjuagar con agua fria. Mezclar los guisantes con sal, ponerlos en tarros de conserva
y verter en ellos agua hirviendo hasta justo debajo del borde. Cerrar los tarros con sus tapas

y guardarlos en un lugar frio.



Ervilhas em agua salgada (pt)
Ingredientes: 1 kg de ervilhas frescas descascadas, 250 g sal

Receita: Cozer as ervilhas durante sete a oito minutos em &gua abundante, coar e lavar muito bem as
ervilhas em dgua fria. Misturar as ervilhas com o sal, colocar em frascos e colocar a dgua fervida por cima
até ao bordo. Fechar e guardar num local fresco.

Groch w stonej zalewie (pl)
Sktadniki: 1 kg Swiezo wytuskanego grochu, 250 g soli

Przygotowanie: Groch nalezy gotowac przez ok. 7-8 minut w odpowiedniej ilosci wody, nastepnie
nalezy go odcedzi¢ oraz optukac zimna woda. Wymieszac z sola, przetozyc do stoikow z nakretka i po
brzegi zala¢ przegotowana woda. Zamknac i odfozy¢ w chtodne miejsce.

Hrasok v slanom naleve D
Ingrediencie: 1 kg cerstvo lipaného hrasku, 250 g soli

Postup: HréSok povarte 7-8 min(t v dostatocnom mnozstve vody, scedte a dokladne preplachnite
studenou vodou. Premiesajte so solou, nasypte do zavéracich pohérov a zalejte tesne pod okraj
prevarenou vodou. Uzatvorte viecka a ulozte na chladnom mieste.

[opox B paccone @
WHrpeaueHTbI: 1 Kr ouMLLEHHOTO CBeXero ropoLuka, 250 r conu

TpuroToBnenune: oTBapuTe ropox 7-8 MUHYT B JOCTATOYHOM KONMYECTBE BOAbI, NPOLeATe
11 TLWATeNbHO NPOMoliTe XonoaHoi Bopoit. CMeLwaiiTe € conbto, HacbinbTe B 6aHKY 1 3anelite 10 kpaeB
KUnAYeHoi Bofoit. 3akpoiite KpbllKamu 1 nomMecTuTe B NpoxmagHoe MecTo.



Peas in sweet-sour preserve

Zavafovany hrasek ve sladkokyselém nalevu
Composta di piselli in agrodolce

Guisantes en conserva agridulce

Ervilhas agridoce em conserva
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Peas in sweet-sour preserve @
Ingredients: 1kg freshly shelled peas. Preserve: 11 water, 1.5 dl vinegar, 70 g sugar, 25 g salt

Recipe: Boil the shelled peas for about 5 minutes in moderately salted water. Strain and thoroughly rinse with
cold water. Pour the peas into preserving jars and pour in the hot preserve. Sterilise for 40 minutes at 80 °C.

Zavarovany hrasek ve sladkokyselém nidlevu @
Ingredience: 1 kg cerstvé loupaného hrasku. Nalev: 11vody, 1,5 dl octa, 70 g cukru, 25 g soli

Postup: Loupany hrasek varte cca 5 minut v mimé osolené vodé. Scedte a dikladné propléchnéte
studenou vodou. Nasypte do zavafovacich sklenic a zalijte pfipravenym horkym nélevem. Sterilujte
40 minut pfi 80 °C.

Composta di piselli in agrodolce Q

Ingredienti: 1 kg di piselli freschi sgusciati
Confettura: 11diacqua, 1,5 dl di aceto, 70 g di zucchero, 25 g di sale
Ricetta: Bollire i piselli squsciati per circa 5 minuti in acqua moderatamente salata. Scolare e sciacquare

accuratamente sotto acqua corrente fredda. Travasare i piselli in barattoli da conserva quindi versare
sopra la composta calda. Sterilizzare per circa 40 minuti a 80°C.

Guisantes en conserva agridulce (es)

Ingredientes: 1 kg de guisantes frescos pelados.
Conserva: 11de agua, 1,5 dl de vinagre, 70 g de aziicar, 25 g de sal

Receta: Hervir los quisantes pelados durante unos 5 minutos en agua moderadamente salada. Escurrir
y enjuagar con agua fria. Poner los guisantes en tarros de conserva y verter en ellos la mezcla para la
conserva caliente. Esterilizar durante 40 minutos a 80 °C.




Ervilhas agridoce em conserva @

Ingredientes: 1 kg de ervilhas frescas descascadas
Conserva: 114agua, 1,5 dl vinagre, 70 g agticar, 25 g sal

Receita: Ferver as ervilhas cerca de 5 minutos em dgua e sal moderado. Coar e lavar muito bem
as ervilhas em dgua fria. Colocar as ervilhas nos frascos e colocar o liquido quente para a conserva.
Esterilizar durante 40 minutos a 80 °C.

Gotowany groszek w stodkokwasniej zalewie Q)
Sktadniki: 1kg Swiezo wytuskanego grochu. Zalewa: 11 wody, 1,5 dl octu, 70 g cukru, 25 g soli

Przygotowanie: Wytuskany groszek nalezy gotowac przez okoto 5 minut w lekko osolonej
wodzie. Nastepnie nalezy go odcedzi¢ i doktadnie optukac pod zimng woda. Przetozy¢ do wcze$niej
przygotowanych stoikéw i zalac goraca zalewa. Nalezy pasteryzowac przez 40 minut w 80 °C.

Zavarany hrasok v sladkokyslom naleve D
Ingrediencie: 1 kg ¢erstvo ltipaného hrasku. Nalev: 11vody, 1,5 dl octu, 70 g cukru, 25 g soli

Postup: Lipany hrasok varte cca 5 mintt v mierne osolenej vode. Scedte a dokladne preplachnite studenou
vodou. Nasypte do zavaracich pohdrov a zalejte pripravenym horticim nélevom. Sterilizujte 40 minut pri 80 °C.

MapI/IHOBaHHbII7I ropouwek B cJ1aAKO-KNCJIOM @
MapuHage

WNHrpeanenTbi: 1 KT 0UNILEHHOTO CBeXero ropoxa

Mapunap: 1 nutp Boapl, 1,5 an ykcyca, 70 r caxapa, 25 r conu

MpuroToBneHue: oumLLeHHbIi ropox 0TBAPHTE OKONO 5 MUUHYT B C/lerKa noconexHoii Bope. Cneiite
BOAY Y TLLATENIbHO MPOMOIiTe X0N0AAHOi BOAOIA. HacbinbTe B 6aHKM 11 3a7eiiTe NOArOTOBAEHHbIM
ropaumum pacconom. Crepunusyiite 40 munyT npy 80°C.

-



Green peas with peppermint
Zeleny hrasek s matou

Piselli verdi con menta
Guisantes verdes con menta
Ervilhas com hortela

Zielony groszek z mieta
Zeleny hrasok s mdtou
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Green peas with peppermint @

Ingredients (serves 4): 400 g freshly shelled peas, 4 shallots,
4 thsp olive oil, 2 thsp soy sauce, a handful of peppermint

Recipe: Fry sliced shallots until translucent. Add the peas and stir for about 2 minutes; then add a few drops of
soy sauce. Putinto a dish, add peppermint, mix and serve immediately. This is a green delicacy full of vitamins!

Zeleny hrasek s matou (cs)
Ingredience (4 porce): 400 g Cerstvé loupaného hrasku, 4 Salotky,

4lzice olivového oleje, 2 lZice sojové omacky, hrst maty

Postup: Na oleji nechte zesklovatét nakréjenou Salotku. Pfidejte hrasek a michejte pfiblizné 2 minuty,

zakdpnéte sojovou omdckou. Dejte na misku, pfidejte métu, promichejte a ihned podavejte. Zelend
delikatesa pInd vitaminQ!

Piselli verdi con menta (it )

Ingredienti (per 4 persone): 400 g di piselli freschi sgusciati, 4 scalogni,
4 cucchiai di olio d'oliva, 2 cucchiai di salsa di soia, una manciata di menta

Ricetta: Soffriggere gli scalogni tritati. Aggiungere i piselli e mescolare per circa 2 minuti; poi
aggiungere alcune gocce disalsa di soia. Impiattare, aggiungere la menta, amalgamare e servire
immediatamente. Questa & una vera e propria leccornia ricca di vitamine.

Guisantes verdes con menta (es)

Ingredientes (4 raciones): 400 g de guisantes verdes pelados, 4 chalotas, 4 cucharadas
de aceite de oliva, 2 cucharadas de salsa de soja, unas hojas de menta

Receta: Freir las chalotas en rodajas hasta que estén transparentes. Afiadir los guisantes y remover
durante unos 2 minutos; después afiadir unas gotas de salsa de soja. Colocar en un plato, poner
la menta, mezclar y servirinmediatamente. Esto es un manjar verde lleno de vitaminas!



Ervilhas com hortela D

Ingredientes (4 pessoas): 400 g de ervilhas frescas descascadas, 4 cebolas, 4 colheres
de sopa de azeite, 2 colheres de sopa de molho de soja, um punhado de hortela

Receita: Fritar as cebolas até ficarem transparentes. Adicionar as ervilhas e mexer durante 2 minutos,
depois acrescentar algumas gotas de molho de soja. Colocar num prato de servir, adicionar a horteld,
mexer e servir de imediato. Este prato é uma iguaria cheia de vitaminas!

Zielony groszek z mietg (pl]
Skfadniki (4 porcje): 400 g Swiezo wytuskanego grochu, 4 szalotki,

41tyiki oliwy z oliwek, 2 tyzki sosu sojowego, gars¢ miety

Przygotowanie: Na oliwie z oliwek nalezy zeszkli¢ pokrojona wczesniej szalotke. Nalezy dodac

groszek i miesza¢ przez ok. 2 minuty. Na koniec polac sosem sojowym. Przetozy¢ do miski, dodac miete,
anastepnie wymieszac. Danie jest gotowe do podania. Zielony przysmak peten witamin!

Zeleny hrasok s matou D
Ingrediencie (4 porcie): 400 g Cerstvo lipaného hrasku, 4 Salotky,

4 lyzice olivového oleja, 2 lyZice sjovej omacky, hrst méty

Postup: Na oleji nechajte zosklovatiet nakrjant Salotku. Pridajte hraSok a mieSajte priblizne 2 mintty, pokvapkajte
s6jovou omackou. Dajte na misku, pridajte métu, premiesajte aihned podavajte. Zelend delikatesa pind vitaminov!

3eneHbl ropoLUeKk ¢ MATON (ru)
WHrpepuenTb! (4 nopuun): 400 r ouNLLLEHHOTO CBEXero ropoxa, 4 nyka-wanora,
4 cTonoBble NOMXKM ONIMBKOBOT0 Macna, 2 CTONOBbIE IOXKKM COEBOTO C0YCa, FOPCTb MATbI

TMpuroToBnenune: Ha Macne NpunycTUTe NyK A0 NPO3payuHoro Lseta. [lobasbre ropouek
11 NepemeLLBaiiTe 0K00 2 MUHYT, BeliTe HEMHOrO C0eBOro coyca. lonoxwTe B MICKY, A06aBbTE MATY,
nepemeLLaiiTe v cpasy nogasaiite. 3eneHblil AeNMKaTeC NONOH BUTAMMUHOB!



Homemade pea soup
Domaci hrachova polévka
Zuppa di piselli fatta in casa
Sopa casera de guisantes
Sopa de ervilhas caseira
Domowa zupa grochowa
Domaca hrachova polievka

[lomallHWM rOPOXOBbIV CY




Homemade pea soup (en)

Ingredients (serves 4): 500 g freshly shelled peas, 800 ml vegetable stock,
4 thsp vegetable oil, 1large potato, 1leek, 200 g smoked meat, bacon or
ham, 1 thsp sugar, a pinch of salt and a pinch of ground black pepper

Recipe: Cut the cleaned leek and peeled tomatoes and roast them in oil. Add the peas, pour in the stock
and simmer for 15 minutes. Chop the smoked meat or bacon or ham in a food processor, add the boiled
peas and mix everything well in the food processor. Season with sugar, salt and black pepper. Before
serving, garnish the soup with some smoked meat, bacon or ham previously roasted on a pan.

Domaci hrachova polévka (cs)

Ingredience (4 porce): 500 g cerstvé loupaného hrasku, 800 ml zeleninového vyvaru,
: ' 4 Izice rostlinného oleje, 1 vétsi brambora, 1 porek, 200 g uzeného masa, anglické
5 slaniny nebo Sunky, 1 polévkova Izice cukru, Spetka soli a mletého cerného pepre

Postup: 0cistény pérek a oloupané brambory nakrdjejte a orestujte na oleji. Pridejte hrasek, zalijte vyvarem
avarte 15 minut. V mixéru nasekejte uzené maso nebo anglickou slaninu ¢ Sunku, pfidejte uvafeny hrasek
avse spole¢né diikladné rozmixujte. Dochutte cukrem, soli a pepiem. Pfed podavéni polévku ozdobte
trochou uzeného masa, anglickou slaninou nebo Sunkou, které predem orestujte na panvi.

Zuppa di piselli fatta in casa (it )

Ingredienti (per 4 persone): 500 g di piselli freschi sgusciati, 800 ml di brodo vegetale,
4 cucchiai di olio vegetale, 1 patata grande, 1 porro, 200 g di carne affumicata, pancetta
o prosciutto, 1 cucchiaio di zucchero, un pizzico di sale ed un pizzico di pepe nero macinato

Ricetta: Tagliare il porro pulito ed i pomodori pelati, quindi cuocerli in olio. Aggiungere i piselli, versarli nel brodo
vegetale e cuocere a fuoco lento per 15 minuti. Tritare la carne affumicata, pancetta o prosciutto con il mixer,
aggiungere i piselli bolliti e mescolare per bene il tutto nel mixer. Condire con zucchero, sale e pepe nero. Prima di
servire, guarnire la zuppa con un po di carne affumicata, pancetta o prosciutto precedentemente passati in padella.




Sopa casera de guisantes (es)

Ingredientes (4 raciones): 500 g de guisantes frescos pelados, 800 ml de caldo de verduras,
4 cucharadas de aceite vegetal, 1 patata grande, 1 puerro, 200 g de carne ahumada, bacon
o0 jamon, 1 cucharada de aziicar, una pizca de sal y una pizca de pimienta negra molida

Receta: Cortar el puerro limpio y los tomates pelados y sofreir en el aceite. Afiadir los guisantes, verter
el caldo de verduras y cocinar a fuego lento durante 15 minutos. Picar la carne ahumada, el bacon

0 el jamén, afiadir los guisantes cocidos y triturar todo bien con la batidora. Sazonar con aziicar, sal

y pimienta negra. Antes de servir, adornar la sopa con un poco de carne ahumada, bacon o jamén
previamente sofritos en una sartén.

Sopa de ervilhas caseira D

Ingredientes (4 pessoas): 500 g de ervilhas frescas descascadas, 800 ml
caldo de legumes, 4 colheres de sopa de 6leo vegetal, 1 batata grande,
1alho francés, 200 g carne fumada, bacon ou presunto, 1 colher de sopa
de agticar, uma pitada de sal e uma pitada de pimenta preta moida

Receita: Cortar o alho francés depois de limpo, pelar os tomates e refogar em azeite. Acrescentar as
ervilhas, colocar o caldo por cima e deixar cozinhar durante 15 minutos. Picar a carne fumada, o bacon
ou o presunto, adicionar as ervilhas cozidas, triturar tudo muito com a varinha mdgica. Temperar com

0 aclicar, sal e pimenta preta. Antes de servir, decorar a sopa com um pouco de carne fumada, bacon ou
presunto previamente salteado.

Domowa zupa grochowa (pl}

Sktadniki (4 porcje): 5009 swiezo wytuskanego grochu, 800 ml wywaru warzywnego,
41yiki oleju roslinnego, 1 wiekszy ziemniak, 1 por, 200 g migsa wedzonego, boczek lub
szynka, 1 duza tyzka cukru, szczypta soli oraz szczypta mielonego czarnego pieprzu

Przygotowanie: Oczyszczony por oraz obrane wezeshiej ziemniaki nalezy pokroi¢ i podsmazyc na



oleju. Nastepnie nalezy dodac groszek, wla bulion i gotowac przez 15 minut. W mikserze nalezy
rozdrobni¢ wedzone migso, boczek lub szynke, dodac ugotowany groszek, po czym wszystko razem
dobrze zmiksowac. Doprawi¢ cukrem, solg i pieprzem. Przed podaniem zupe ozdobic odrobing miesa
wedzonego, boczkiem lub szynka, ktdre wczesniej nalezy podsmazyc.

Doméca hrachova polievka D

Ingrediencie (4 porcie): 500 g Cerstvo lipaného hrasku, 800 ml zeleninového vyvaru,
4 lyzice rastlinného oleja, 1 vaci zemiak, 1 pér, 200 g ideného mésa, anglickej slaniny
alebo Sunky, 1 polievkova lyZica cukru, Stipka soli a mletého cierneho korenia

Postup: Ocisteny por a ocisteny zemiak nakréjajte a restujte na oleji. Pridajte hrasok, zalejte
vyvarom a varte 15 mindt. V mixéri nasekajte tidené méso alebo anglickd slaninu ¢i Sunku, pridajte
uvareny hrasok a vetko spolu dékladne rozmixujte. Dochutte cukrom, solou a korenim. Pred
podévanim polievku ozdobte trochou Gdeného mésa, anglickou slaninou alebo Sunkou, ktoré
vopred orestujte na panvici.

JlomMaLLH1 rOPOXOBbIN Cyn (ru)

WHrpepuenTb! (4 nopuun): 500 r ouniLeHHOTO CBeXKero ropoxa, 800 mn oBoLWHOro
6ynboHa, 4 cTonoBbie NOXKKN pacTUTeNbHOro Macia, 1 6onbluas kapropenuna,

1 nyk-nopeit, 200 r KONYEHOTo MACa, AHINMIACKOro 6eKOHa N BeTYNHbI, 1 cTonoBas
NOXKa caxapa, LenoTKa conu 1 LWenoTka MonoToro YepHoro nepua

TMpuroToBneHune: ounLLeHHbIA NYK-NOpeii 1 0YMLLEHHDIA KapTodenb HapexbTe 1 06>kapbTe B Macre.
[lob6asbre ropoLuek, 3aneiite 6ynboHom 1 Bapute 15 MuHyT. B GneHpepe n3menbumTe KonyeHoe MAco,
6eKoH UK BeTUMHY, 06aBbTe BapeHbIil FopoX 1 Bce BMeCTe TlLaTeNbHO nepemeluaiie. llpunpasbre
(axapom, Conbio 1 nepuiem. lepes nopayeii Ha cTon, ykpacsTe KOMYeHbIM MACOM, 6eKoHOM Uni
BETUMHOIA, 06XapeHHbIMU 0 XPYCTALLEIt KOPOUKM.



Homemade mashed peas
Domaci hrachova kase
Pure di piselli fatto in casa
Puré casero de guisantes
Puré de ervilhas caseiro
Domowa kasza grochowa
Domaca hrachova kasa

[lomalwHAA ropoxoBas Kalla




Homemade mashed peas (en)

Ingredients (serves 4): 500 g freshly shelled peas, a handful of finely cut leek,
4slices of bacon, a cup of sour cream, a pinch of salt and white pepper

Recipe: Boil the shelled peas while constantly stirring for 5 to 10 minutes in a little water (about

6 tablespoons). Mix the boiled peas with cream, briefly warm up then add salt and pepper. Cut the
bacon into cubes and roast it. Gradually blend in the leek and bacon into the mashed peas and serve as
arich side dish with meat.

Domaci hrachova kase (cs)

Ingredience (4 porce): 500 g cerstvé loupaného hrasku, hrstka jemné krajeného porku,

4 platky anglické slaniny, 1 Salek zakysané smetany, Spetka soli a bilého pepie

Postup: Loupany hrasek vaite za stdlého michani 5 az 10 minut v troSe vody (cca 6 IZic). Uvafeny
hrések rozmixujte se smetanou, kratce prohfejte, piidejte sil a pepf. Slaninu nakréjejte na kosticky

a orestujte. Do hraskové kase postupné vmichejte pérek a anglickou slaninu a podévejte jako vydatnou
pfilohu k masu.

Pure di piselli fatto in casa (it )

Ingredienti (per 4 persone): 500 g di piselli freschi sgusciati, una
manciata di porro finemente tritato, 4 fette di pancetta, una
tazza di panna acida, un pizzico di sale e pepe bianco

Ricetta: Bollire i piselli squsciati in un po d'acqua calda (circa 6 cucchiai) mescoloandoli continuamente
da 5a 10 minuti. Mescolare i piselli bolliti con la panna, cuocere a fuoco lento ed aggiungere sale e pepe.
Tagliare la pancetta a cubetti e soffriggerla. Mescolare gradualmente il pure di piselli aggiungendo

il porro e la pancetta e servire come un ricco contorno da abbinare alla carne.



Puré casero de guisantes @

Ingredientes (4 raciones): 500 g de guisantes frescos pelados, un poco de puerro cortado
muy fino, 4 rodajas de bacon, una taza de nata agria, una pizca de sal y pimienta blanca.

Receta: Hervir los guisantes pelados en poca agua (unas 6 cucharadas) removiendo constantemente
entre 5y 10 minutos. Mezclar los guisantes cocidos con la nata, calentar brevemente y afiadir sal

y pimienta. Cortar el bacon en dados y sofreirlo. Poco a poco mezclar el puerro y el bacon con el puré de
guisantes y servir como un rico plato con carne.

Puré de ervilhas caseiro (pt]

Ingredientes (4 pessoas): 500 g de ervilhas frescas descascadas,
um punhado de tiras finas de alho francés, 4 fatias de bacon, uma
chdvena de natas, uma pitada de sal e de pimenta branca

Receita: Cozer as ervilhas em pouca dgua (cerca de 6 colheres de sopa) durante 5 a 10 minutos
mexendo sempre. Misturar as ervilhas cozidas com as natas, aquecé-las brevemente e adicionar sal
e pimenta. Cortar o bacon em cubos e saltear. Gradualmente envolver o alho francés e o bacon com
o puré de ervilhas. Servir como acompanhamento com carne.

Domowa kasza grochowa (pl]

Sktadniki (4 porcje): 500 g Swiezo wytuskanego grochu, gars¢ drobno pokrojonego
poru, 4 plastry boczku, 1 szklanka kwasnej smietany, szczypta soli i biatego pieprzu

Przygotowanie: Wytuskany groszek nalezy gotowac, stale mieszajac, przez ok. 5-10 minut w matej
ilosci wody (ok. 6 tyzek). Ugotowany groszek nalezy zmiksowac ze Smietana, lekko zagotowac, doda¢
sOl i pieprz. Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Do kaszy grochowej stopniowo nalezy dodawac por
i boczek. Podawac jako dodatek do mies.



Domaca hrachova kasa (k)

Ingrediencie (4 porcie): 500 g cerstvo olipaného hrasku, histka jemno krajaného péru,
4 platky anglickej slaniny, 1 hrnéek kyslej smotany, stipka soli a bieleho korenia

Postup: Lapany hrasok varte za stéleho mieSania 5 az 10 mintt v troche vody (cca 6 lyZic). Uvareny
hraSok rozmixujte so smotanou, krétko prehrejte, pridajte sol'a korenie. Slaninu nakréjajte na kocky
a restujte. Do hraskovej kase postupne vmiesajte pdr a anglicku slaninu a podévajte ako vydatnu
prilohu k mésu.

[loMaLLHAA FOpoOXOBas Kalla (ru)

WHrpeamentb (4 nopuum): 500 r oumLLeHHOTO CBEXEro ropoLuka,
TOpCTb Me/Ko Hape3aHHOTo NyKa-nopes, 4 NOMTUKa aHFNNIACKOTO
6GekoHa, 1 cTakaH cMeTaHbl, WenoTKa conu 1 Genoro nepua

TMpuroToBnexune: 0TBapuTe OUMLLEHHBII FOPOX, NOMeLLNBaA, 5-10 MUHYT B He6ONbLLIOM KonuyecTBe
BOZibI (0KONO 6 CTONOBBIX N0XeEK). BapeHblii ropox cMeLuaiiTe co cMeTaHoi, nporpeiiTe, fo6aBbTe cob
1 nepeLl. bekoH HapexbTe Ky6ukamm 1 06xapbTe. B ropoxoByto Kaluly nocteneHHo BMeLLaiite nyk-
nopeii u 6eKoH 11 NofiaBaiATe Kak rapHUp K MACY.



Iltalian pea risotto

Italské hraskové rizoto
Risotto di piselli all'italiana
Risotto de guisantes italiano
Risoto de ervilhas italiano
Whoskie risotto z grochem
Talianske hraskové rizoto
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Italian pea risotto (en)

Ingredients (serves 4): 250 g shelled peas, 750 ml chicken stock, 1 dl dry
white wine, 140 g round-grain rice (ideally Arborio), a cup of sliced shallots,
150 g grated parmesan-type cheese, 1thsp butter, 3 thsp oil, a pinch of
white pepper, a handful of garden cress and some chives to garnish

Recipe: Roast sliced shallots in a pan with oil and butter, add well-rinsed rice, pour in wine and chicken
stock and boil the rice, stirring it constantly. Cook the peas separately and purée one half of the amount
in afood processor. Add the boiled peas, the purée and some of the garden crest to the rice in the pan.
Finally mix in the grated parmesan and season with the white pepper. Garnish with the chives and the
remaining garden crest before serving.

Italské hragkové rizoto (cs)

Ingredience (4porce): 250 g loupaného hrasku, 750 ml kufeciho vyvaru,

1dl suchého bilého vina, 140 g kulatozrnné ryZe (nejlépe Arborio), 1 Salek

krajené Salotky, 150 g strouhaného syra typu parmezan, 1 IZice masla, 3 Izice

oleje, Spetka bilého pepie, hrstka fefichy a trocha pazitky na ozdobeni

Postup: Na oleji s méaslem orestujte v pnvi krdjenou 3alotku, pfidejte dobie proplachnutou ryzi,
zalijte vinem a kufecim vyvarem a za stalého michani ryZi uvafte. Hraek uvaite samostatné a z jeho
poloviny pfipravte v mixéru pyré. Do panve pfidejte k ryZi uvareny hrasek, hraskové pyré a ¢ast
fefichy. Nakonec vmichejte strouhany parmazén a dochutte bilym pepfem. Pfed podavénim ozdobte

pazitkou a zbytkem Fefichy.
@‘



Risotto di piselli all'italiana (it )

Ingredienti (per 4 persone): 250 g di piselli sgusciati, 750 ml di brodo di gallina, 1 dI di
vino bianco secco, 140 g di riso a chicchi grandi (preferibilmente riso Arborio), una tazza di
scalogni tritati, 150 g di formaggio parmigiano grattugiato, 1 cucchiaio di burro, 3 cucchiai
di olio, un pizzico di pepe bianco, una manciata di crescione ed erba cipollina per guarnire

Ricetta: Soffriggere gli scalogni tritati in una padella con olio e burro, aggiungere il riso, versare il vino
ed il brodo di gallina quindi cuocere il riso mescolandolo costantemente. Cuocere i piselli separatamente
e passare una meta di essi con il mixer. Aggiungere i piselli bolliti, il passato ed un po di crescione nella
padella. Alla fine aggiungere il formaggio parmigiano grattugiato e condire con pepe bianco. Guarnire
con erba cipollina e il restante crescione prima di servire.

Risotto de guisantes italiano (es)

Ingredientes (4 raciones): 250 g de guisantes pelados, 750 ml de caldo de pollo, 1 dl de vino
blanco seco, 140 g de arroz de grano redondo (ideal Arborio), una taza de chalotas a rodajas,
150 g de queso parmesano rallado, 1 cucharada de mantequilla, 3 cucharadas de aceite, una
pizca de pimienta blanca, un puilado de mastuerzo y un poco de cebollino para adornar

Receta: Sofreir las chalotas en rodajas en una sartén con el aceite y la mantequilla, anadir el arroz bien
escurrido, verter el vino y el caldo de pollo y hervir el arroz, removiendo constantemente. Cocinar los
guisantes por separado y triturar la mitad con la batidora. Afadir los guisantes cocidos, el puré y un poco
de mastuerzo al arroz de la sartén. Finalmente mezclar con el queso parmesano rallado y sazonar con

la pimienta blanca. Adornar con el cebollino y con el mastuerzo restante antes de servir.



Risoto de ervilhas italiano (pt)

Ingredientes (4 pessoas): 250 g de ervilhas descascadas, 750 ml caldo de galinha, 1 dl vinho
branco seco, 140 g arroz de grao redondo (ideal para risotos), uma chavena de cebolas as
rodelas, 150 g queijo tipo parmesao ralado, 1 colher de sopa de manteiga, 3 colheres de sopa
de azeite, uma pitada de pimenta branca, um punhado de agrido e cebolinho para decorar

Receita: Refogar a cehola em azeite e manteiga num tacho, adicionar o arroz lavado e escorrido,
colocar o vinho e o caldo de galinha e cozer o arroz mexendo constantemente. Cozer as ervilhas em
separado e com uma varinha mdgica transformar em puré metade delas. Adicionar ao tacho com

o arroz as ervilhas cozidas, o puré de ervilhas e uma parte do agrido. Por fim misturar o parmesao ralado
e temperar com pimenta branca. Antes de servir, decorar com o cebolinho e o restante agrido.

Wtoskie risotto z grochem (pl)

Sktadniki (4 porcje): 250 g tuskanego grochu, 750 ml wywaru z rosotu,

1dl wytrawnego biatego wina, 140 g okragtego ryzu (najlepiej Arborio), 1 szklanka
pokrojonej szalotki, 150 g tartego sera typu parmezan, 11yzka masta, 3 tyzki

oleju, szczypta biatego pieprzu, gars¢ rzezuchy, pietruszka do ozdobienia

Przygotowanie: Na patelni z olejem i mastem nalezy podsmazyc pokrojong szalotke, dodac dobrze
wyptukany ryz, wino, wywar z rosotu i cato$¢ ugotowac stale mieszajac. Groszek nalezy ugotowa¢

oddzielnie i z potowy przygotowac puree. Na patelnie z ryzem nalezy doda¢ ugotowany groszek, pu
zgrochu, czed¢ rzezuchy. Na koniec nalezy dodac tarty parmezan, przyprawic biatym pieprzem. Pr;
podaniem ozdobi pieruszka i reszta rzezuchy.




Talianske hraskové rizoto D

Ingrediencie (4porcie): 250 g lipaného hrasku, 750 ml kuracieho vyvaru,

1dl suchého bieleho vina, 140 g gulatozrnnej ryZe (najlepsie Arborio), 1 hrnéek
krajanej Salotky, 150 g strihaného syra typu parmezan, 1 lyZica masla, 3 lyZice
oleja, Stipka bieleho korenia, hfstka Zeruchy a trocha pazitky na ozdobenie

Postup: Na oleji s maslom restujte na panvici nakrajanu Salotku, pridajte dobre prepldchnut ryzu,
zalejte vinom a kuracim vyvarom a za stdleho miesania ryzu uvarte. Hrasok uvarte samostatne a z jeho
polovice pripravte v mixéri pyré. Do panvice pridajte k ryzi uvareny hrasok, hréskové pyré a ast zeruchy.
Nakoniec vmiesajte nastrihany parmezén a dochutte bielym korenim. Pred poddvanim ozdobte
pazitkou a zvyskom Zeruchy.

/ITanbsiHCKOe ropoxoBoe prn3oTTo (ru)

WHrpepventb (4 nopuun): 250 r ouniLeHHOro ropoLuka, 750 Mn KypuHoro
6GynboHa, 1 an cyxoro 6enoro BuHa, 140 r puca (ny4we Ap6opuo), 1 yawka
Hape3aHHOro NyKa-wwanota, 150 r Teproro cbipa napme3a, 1 cronoBas noxka
CMBOYHOTO Macna, 3 CTONoBbIe NI0XKKM NOACONHEYHOT0 Macna, LenoTka 6enoro
nepua, ropcTb Kpecc-canara u HEMHOTO 3eIeHOT0 JIyKa ANA yKpaLueHusa

MpuroToBneHue: B CKoBOPOJE C PACTUTENBHBIM 1 CIMBOUHBIM MACTOM 063KapbTe Hape3aHHbIil NyK-
Lanot, 406aBbTe XOpOLLO MPOMBbITbIIA PUC, 3aneiiTe BUHOM U KypUHBIM 6ybOHOM, 0TBapUTe pUC NpH
TOCTOAHHOM NoMeLLMBaHIN. OTAeNbHO 0TBapUTE FOPOX, U3 MONOBUHBI TOpOXa NPUTOTOBbTE B bnieHzepe
miope. B ckoBopoay ¢ pucom fio6aBbTe BapeHblil ropox, ropoXoBoe Miope, 1 YacTb Kpecc-canata.
HakoHew} o6aBbTe TepTblii napMe3aH, npunpasbTe Genbiv nepLiem. Mepes nogaveit Ha cron,

YKpacbTe 3eNneHbIM JIYKOM 1 0CTaBLUUMCA Kpecc-canaTom. P




Pouches with pea purée

Nudlové tasticky s hraskovym pyré
Panzerotti con pure di piselli

Rollos con puré de guisantes

Riss6is com puré de ervilha

Pierogi z puree z grochu

Rezancové tasticky s hraskovym pyré

BapeHuKM C ropoxoBbiM Miope




Pouches with pea purée (en)

Ingredients (serves 4): 250 g freshly shelled peas, 100 g shallots, 300 g coarsely ground
flour, 200 ml cream, 4 eggs, 50 g butter, 1 thsp vegetable oil, 500 g carrots, 200 g
potatoes for puréeing, a pinch of salt and a pinch of pepper, a handful of pea shoots

Recipe: Knead the flour, eggs and oil into dough, wrap in shrink foil and leave to rest for at least two hours in the
refrigerator. Fry the shallots with butter until translucent, add the green peas and cream and simmer briefly; then
mix everything in a food processor and then push through a sieve. Roll the dough, cut it and fill each piece with the
pea purée. Carefully close the pouches and simmer them for 3 minutes in boiling salted water. Peel the potatoes,
boil them and use them to make a well seasoned creamy purée. Clean the carrots and make fresh juice in a juicer.
Leave the juice from the carrot to reduce to one half by simmeringitin a pot, add salt and lighten it with cold fresh
butter. Serve the purée on plates, put the boiled pouches on top of the purée, whisk and pour the carrot sauce on
top and decorate with the pea shoots.

Nudlové tasticky s hraskovym pyré (cs)
Ingredience (4 porce): 250 g Cerstvé loupaného hrasku, 100 g Salotky, 300 g hrubé

mouky, 200 ml smetany, 4 vejce, 50 g masla, 1 IZice rostlinného oleje, 500 g karotky,
200 g brambor na pyré, Spetka soli a pepre, hrstka hraskovych vyhonki

Postup: Z mouky, vajec a oleje pipravte nudlové tésto, zabalte jej do kuchyriské folie a nechejte v lednici
odleZet nejméné 2 hodiny. Na mdsle nechte zesklovatét Salotku, pfidejte zeleny hré3ek a smetanu a krdtce
povarte, v3e pak rozmixujte a propasirujte pies sitko. Nudlové tésto rozvélejte, nakrdjejte a napliite
hraskovym pyré. Tasticky peclivé uzaviete a povarte 3 minuty ve vrouci osolené vodé. Brambory oloupejte,
uvaite a piipravte z nich dobe ochucené krémové pyré. Karotku ocistéte a v odStaviiovaci z ni piipravte
Cerstvou Stavu. V hmdi nechejte Stavu z karotky zredukovat na pilku, osolte a ziemnéte cerstvym studenym
maslem. Na talife naservirujte pyré, na néj poloZte uvarené tasticky, zalijte vyslehanou karotkovou oméckou
a ozdobte hréskovymi vyhonky.



Panzerotti con puré di piselli (it )

Ingredienti (per 4 persone): 250 g di piselli freschi squsciati, 100 g di
scalogno, 300 g di farina macinata grossa, 200 ml di panna, 4 uova, 50 g
di burro, 1 cucchiaio di olio vegetale, 500 g di carote, 200 g di patate per il
puré, un pizzico di sale ed un pizzico di pepe, una manciata di piselli

Ricetta: Impastare la farina, uova ed olio, avvolgere Iimpasto ottenuto nella pellicola trasparente

e lasciarlo riposare per almeno due ore in frigorifero. Soffriggere lo scalogno con burro, aggiungere i piselli
verdi, la panna e cuocere a fuoco lento; poi mescolare il tutto con il mixer e colare il composto ottenuto.
Impiattare il puré, mettere i panzerotti sopra il puré, mescolare la salsa di carote e versarla sopra, quindi
decorare con una manciata di piselli.

Rollos con puré de guisantes (es)

Ingredientes (4 raciones): 250 g de guisantes frescos pelados, 100 g de chalotas,
300 g de harina molida gruesa, 200 ml de nata, 4 huevos, 50 g de mantequilla,

1 cucharada de aceite vegetal, 500 g de zanahorias, 200 g de patatas para

puré, una pizca de sal y una pizca de pimienta, unos brotes de guisantes

Receta: Amasar la harina, los huevos y el aceite, envolver esta masa en papel de aluminio y dejar reposar

en el frigorifico durante al menos 2 horas. Freir las chalotas con mantequilla hasta que estén transparentes,
anadirlos guisantes verdes y la nata y cocinar a fuego lento brevemente; después triturar todo con la batidora

y poner la mezcla en una manga. Enrollar la masa, cortarla y rellenar cada pieza con el puré de guisantes. Cerrar
cuidadosamente los rollos, cocinar a fuego lento durante 3 minutos en agua salada hirviendo. Pelar las patatas,
hervirlas, y utilizarlas para preparar un puré cremoso bien sazonado. Limpiar las zanahorias y licuarlas. Cocinar
el zumo de las zanahorias a fuego lento en una olla hasta que reduzca a la mitad, afiadir sal y aligerar con
mantequilla fresca fria. Servir el puré en platos, colocar los rollos encima del puré, batir la salsa de zanahoria,
verter sobre los rollos y decorar con los brotes de guisantes.



Rissbis com puré de ervilha D

Ingredientes (4 pessoas ): 250 g de ervilhas frescas descascadas, 100 g cebola,
300 g farinha de moagem grossa, 200 ml natas, 4 ovos, 50 g manteiga, 1 colher
de sopa de dleo vegetal, 500 g cenoura, 200 g batatas para puré, uma pitada
de sal e uma pitada e pimenta, um punhado de brotos de ervilha

Receita: Amassar a farinha, os ovos e o 6leo vegetal, embrulhar em pelicula aderente e deixar repousar
pelo menos duas horas no frigorifico. Refogar as cebolas com manteiga até ficarem transparentes,
adicionar as ervilhas e as natas e deixar cozinhar brevemente. Depois triturar tudo com a varinha
mégica e por fim coar. Desenrolar a massa, cortar e preencher os pedacos com o puré de ervilhas.
Cuidadosamente fechar os risséis e cozinhar em dgua e sal a ferver por 3 minutos. Descascar as batatas,
cozer e fazer um pure de batata cremosos e bastante saboroso. Lavar as cenouras e fazer um sumo de
cenoura na liquidificadora. Cozinhar o sumo em lume brando para reduzir para metade, aadicionar sal

e misturar manteiga fresca. Servir o puré em pratos, colocar os risséis em cima do puré, bater e colocar
0 molho de cenoura por cima e decorar com os brotos de ervilha.

Pierogi z puree z grochu (pl]

Sktadniki (4 porcje): 2509 Swiezo wytuskanego grochu, 100 g szalotki, 300 g maki,

200 ml $mietany, 4 jajka, 50 g masta, 1tyzka oleju roslinnego, 500 g marchwi,

200 g ziemniakow na puree, szczypta soli i pieprzu, gars¢ pedow groszku

Przygotowanie: Z maki, jajek oraz oleju nalezy zagniesc ciasto, nastepnie zawinac w folie spozywcza,
odtozy¢ do lodowki na co najmniej dwie godziny. Na masle nalezy zeszkli¢ szalotke, dodac zielony
groszek, $mietane, krétko pogotowac, a nastepnie zmiksowac i przetrze¢ przez sitko. Wczesniej
wyrobione ciasto nalezy rozwatkowac, pokroic i napetnic puree z grochu. Pierogi nalezy doktadnie
posklejac, nastepnie gotowac 3 minuty w lekko osolonej wodzie. Ziemniaki nalezy obrac, ugotowac
oraz przygotowac z nich puree. Do garnka nalezy wla¢ sok z marchwi i zredukowac go o potowe. Posoli¢
i doda¢ masto. Na talerzu podac puree, na nim nalezy potozyc pierogi, polac sosem marchewkowym

i 0zdobi¢ pedami groszku.



Rezancové tasticky s hraskovym pyré (k)
Ingrediencie (4 porcie): 250 g cerstvo lipaného hrasku, 100 g Salotky, 300 g hrubej

muiky, 200 ml smotany, 4 vajcia, 50 g masla, 1 lyZica rastlinného oleja, 500 g karotky,

200 g zemiakov na pyré, Stipka soli a korenia, histka hraskovych vyhonkov

Postup: Z muky, vajec a oleja pripravte rezancové cesto, zabalte ho do kuchynskej folie a nechajte

v chladnicke odlezat najmenej 2 hodiny. Na masle nechajte zosklovatiet Salotku, pridajte zeleny hrésok
asmotanu a krdtko povarte, v3etko potom rozmixuijte a prepasirujte cez sitko. Rezancové cesto rozvalkajte,
nakréjajte a napliite hraskovym pyré. Tasticky starostlivo uzatvorte a povarte 3 mintty vo vriacej

osolenej vode. Zemiaky odistite, uvarte a pripravte z nich dobre ochutené krémové pyré. Karotku oistite

av odstavovaciz nej pripravte Cerstvti Stavu. V hrnci nechajte Stavu z karotky zredukovat na polovicu, osolte
azjemnite Cerstvym studenym maslom. Na taniere naservirujte pyré, nar polozte uvarené tasticky, zalejte
vyslahanou karotkovou oméckou a ozdobte hraskovymi vjhonkami.

BapeHMKI C FOPOXOBbIM Mope (ru)

WHrpepuenTb! (4 nopuun): 250 r ceexero ounweHHoro ropoxa, 100 r nyka-wanora,
300 r rpy6oii Mmyku, 200 Mn cmeTaHbl, 4 Aiiya, 50 r CIBOYHOTo Macna,

1 cTonoBas noxKa pactutenbHoro macna, 500 r mopkosu, 200 r kaprodens

ANA Niope, LWenoTKa conu 1 nepua, ropctb no6eros ropoxa

TpuroToBneHue: 13 MyKi, AL, ¥ NOFCOTHEYHOTO MaCa MPUTOTOBLT TECTO A MaKapoH, 3aBepHHTe
€r0 B NVILLEBYI0 MNEHKY 1 OCTaBbTe B XONOAWIbHUK MIUHIMYM Ha 2 vaca. Ha macne npunyctute
NyK-1U1anoT, Ao6aBbTe 3eneHblil ropoLLIEK 1 CMeTaHy 1 HeMHOTO NOBapHTe, 3aTeM BCe PasMUKCYiiTe

1 poTpuTe Yepe3 cuto. TecTo packataiiTe, BbIpEXbTE KpYXKKM 1 3anoHUTe Miope U3 ropoxa. Baperuku
TLLATeNbHO 3aenuTe v BapuTe 3 MUHYTbI B KunALLeii nofconeHHoii Boge. Kaptodenb ouncTue,
(BapuTe 1 MPUTOTOBBTE XOPOLLIO MPUNpPaBNeHHoe KpemoBoe Miope. MopKoBb 0YMCTUTE 1 MPUTOTOBLTE
B COKOBbRKMMAIIKe COK. B KacTpiore BapuTe CoK A0 yMeHbLueHYA 06bema Ha MoNoBuHY, 406aBbTe Coflb
11 HEMHOTO XOTIO/HOTO CIIMBOYHOTO MacNa. Ha Tapeniky nonoxuTe KapTodenbHoe nope, HeCKoNbKo
BapeHIIKOB, MoneiiTe B36UTbIM MOPKOBHbIM COYCOM 1 yKpacbTe noberamu ropoxa.



Pea spread

Hrachova pomazanka
Crema spalmabile di piselli
Paté de guisantes

Paté de ervilhas
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[opoxosas nacTa i 2




Pea spread (en]

Ingredients (serves 4): 250 g freshly shelled peas, 1 cube processed
cheese, 2 garlic cloves, 2 thsp sesame seeds, 2 thsp olive oil, 2 thsp parsley,
cumin or dill leaves, a pinch of salt and ground pepper

Recipe: Boil the freshly shelled peas in salted water, strain and mix together with the processed cheese
and olive oil. Add salt, spices and crushed garlic to the mixture. Toast the sesame seeds and add them into
the spread. Finally add the freshly chopped leaves, i.e. parsley, cumin or dill. The colour and taste of this
excellent unconventional spread will stand out on toasted bread, a fresh baguette or simply on a fork.

Hrachovéa pomazéanka (cs)

Ingredience (4 porce): 250 g cerstvé oloupaného hrasku, 1 taveny syr,
2 strouzky cesneku, 2 IZice sezamovych seminek, 2 IZice olivového
oleje, 2 lzice zelené nati, Spetka soli a mletého pepie

Postup piipravy: Cerstvé oloupany hraSek uvarte v osolené vod, scedte a rozmixujte spolu s tavenym syrem
aolivovym olejem. Smés osolte, okoferite a pridejte rozetfeny cesnek. Sezamové seminka nasucho oprazte
apfidejte do pomazénky. Nakonec pfidejte cerstvé posekané naté, miiZe to byt petrZelka, kmin nebo kopr. Barva
achut netradicni skvélé pomazénky vynikne na opeceném toustu, cerstvé bageté nebo jen tak na vidlicce.

Crema spalmabile di piselli Q

Ingredienti (per 4 persone): 250 g di piselli freschi sgusciati, 1 cubetto di formaggio,
2 spicchi d’aglio, 2 cucchiai di semi di sesamo, 2 cucchiai di olio d'oliva, 2 cucchiai
di prezzemolo, cumino o foglie di aneto, un pizzico di sale e pepe macinato

Ricetta: Bollire i piselli freschi sgusciati in acqua salata, scolarli e mescolarli insieme al formaggio

e all'olio doliva. Aggiungere sale, le spezie e I'aglio pestato al composto ottenuto. Tostare i semi

di sesamo ed aggiungerli alla crema. Alla fine aggiungere le foglie fresche tritate, es. prezzemolo,
cumino o aneto. Il colore ed il gusto di questa straordinaria crema si abbinera perfettamente al pane
tostato, ad una baguette o semplicemente mangiata con la forchetta.




Paté de guisantes (es)

Ingredientes (4 raciones): 250 g de guisantes frescos pelados, 1 dado de
queso procesado, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de semillas de sésamo,
2 cucharadas de aceite de oliva, aceite de oliva, 2 cucharadas de hojas
de perejil, comino o eneldo, una pizca de sal y pimienta molida

Receta: Hervir los guisantes frescos pelados en agua salada, escurrir y mezclar con el queso procesado
y el aceite de oliva. Afadir la sal, las especias y el ajo triturado a la mezcla. Tostar las semillas de
sésamo y afiadirlas a la pasta. Finalmente aiadir las hojas frescas cortadas, de perejil, comino o eneldo.
El color y sabor de este excelente y poco convencional paté se coloca sobre pan tostado, una baguette

o0 simplemente un tenedor.

Paté de ervilhas (pt]

Ingredientes (4 pessoas): 250 g de ervilhas frescas descascadas, 1 embalagem
de queijo fresco, 2 dentes de alho, 2 colheres de sopa de sementes

de sésamo, 2 colheres de sopa de azeite, 2 colheres de sopa de salsa,
cominhos ou folhas de funcho, uma pitada de sal e pimenta moida

Receita: Cozer as ervilhas em &gua e sal, coar e misturar o queijo e o azeite. Adicionar ao preparado

0 sal, as especiarias e os dentes de alho esmagados. Torrar as sementes de sésamo e acrescentar ao paté.
Por fim, adicionar as folhas picadas de salsa, funcho ou cominhos. A cor e o sabor deste paté invulgar, vai
sobressair num pao torrado, numa baguete fresca ou servido simples.

Pasta z grochu (pl]

Sktadniki (4 porcje): 250 g Swiezo wytuskanego grochu, 1 serek
topiony, 2 zabki czosnku, 2 tyzki ziaren sezamu, 2 tyzki oliwy z oliwek,
natka pietruszki, szczypta soli i mielonego pieprzu

Przygotowanie: Swiezo wytuskany groch nalezy ugotowac w osolonej wodzie, odcedzi¢,



zmiksowac razem z serkiem topionym oraz z oliwa z oliwek. Cato$¢ posolic, przyprawic oraz dodac
roztarty czosnek. Ziarenka sezamu nalezy uprazy¢ na suchej patelni, nastepnie dodac do cafosci.
Na koniec nalezy dodac Swiezo posiekang pietruszke, koperek czy kminek. Zaréwno kolorem, jak

i smakiem oryginalnego, pysznego sosu przesiakna tosty i bagietki, ale nadaje sie on réwniez do
bezposredniej konsumacji.

Hrachova natierka D

Ingrediencie (4 porcie): 250 g cerstvo lipaného hrasku, 1 taveny syr,
2 struciky cesnaku, 2 lyZice sezamovych semienok, 2 lyZice olivového
oleja, 2 lyzice zelenej viiate, Stipka soli a mletého korenia

Postup: Cerstvo lipany hrasok uvarte v osolenej vode, scedte a rozmixujte spolu s tavenym syrom
a olivovym olejom. Zmes osolte, okoreiite a pridajte rozotrety cesnak. Sezamové semienka nasucho
oprazte a pridajte do nétierky. Nakoniec pridajte Cerstvii posekani viat, moze to byt petrzlen, rasca
alebo kopor. Farba a chut netradicne skvelej natierky vynikne na opecenom touste, Cerstvej bagete
alebo iba tak na vidlicke.

[opoxoBas nacTa (ru]

WHrpepuenTb! (4 nopuun): 250 r cBeKero 0YMLLEHHOro ropoLLKa, 1 nnaBneHblil CbIpokK,
2 3y6umKa YecHOKa, 2 CTONOBbIE NOMKM CeMAH KYHKYTa, 2 CTONOBbIE IOXKKU ONNBKOBOFO
Macna, 2 CTonoBble N0XKKHU 3eNeHbIX NPAHOCTE, WenoTKa conv 1 MoNoTblil nepewy

TpuroToBneHue: CBeXii 04MLLEHHbIH FOPOX 0TBAPUTE B MOACONEHHOI BOAE, NpoLeanTe

11 CMeLLaiATe C NNIaBNEHbIM CbIPOM 1 0NIMBKOBbIM Macniom. (Mech noconuTe, 4o6asbre nepet

1 TONYeHblil yecHok. CemeHa KyHxyTa 06kapbTe B Cyxoii CKoBOpoae v fo6aBbTe B nacty. Hakowew,
A06aBbTe (BeXMe Hape3aHHble NPAHOCTY - NETPYLUKY, TMUH, UK YKpon. LIBET 1 BKYC npeKkpacHoii
HETPAANUMOHHOY NacTbl 6yaeT Gonee BbIPa3UTENbHbIM Ha NOAXKAPEHHBIX TOCTAX, (BexeM barete
M NPOCTO Ha BUAIKE.



Pea rice

Hraskova ryze
Riso di piselli
Arroz de guisantes
Arroz de ervilhas
Ryz z grochem
Hraskova ryza
[OPOXOBbIN PUC




Pearice @

Ingredients (serves 4): 250 g freshly shelled pea,
300 g long grain rice, 0.5 | water, 5 thsp oil, salt

Recipe: Heat the oil in a casserole. Add rice and fry while stirring constantly until most grains
turn white. Then mix in the peas and pour in water. Stir, add salt and boil the rice together with
the peas as usual.

Hraskova ryze @
Ingredience (4 porce): 250 g ¢erstvé loupaného hrasku,
300 g dlouhozrnné ryze, 0,5 | vody, 5 lZic oleje, siil

Postup: V kastrolu rozpalte olej. Pfisypte ryZi a za stdlého michani smazte, dokud vétsina zrnicek
nezbéld. Pak vmichejte hrasek a zalijte vodou. Promichejte, osolte a ryZi spolu s hréskem uvafte
obvyklym zpiisobem.

Riso di piselli Q
Ingredienti (per 4 persone): 250 g di piselli freschi sgusciati,
300 g di riso a chicchi lunghi, 0,5 | di acqua, 5 cucchiai di olio, sale

Ricetta: Scaldare I'olio in una casseruola. Aggiungere il riso e cuocerlo mescolandolo costantemente. Poi
amalgamarlo con i piselli e versare I'acqua. Mescolare, aggiungere il sale e bollire il riso con i piselli.

Arroz de guisantes @
Ingredientes (4 raciones): 250 g de guisantes frescos pelados,
300 g de arroz de grano largo, 0,5 | de agua, 5 cucharadas de aceite, sal

Receta: Calentar el aceite en una cacerola. Aiadir el arroz y freirlo removiendo constantemente hasta
que la mayoria de los granos se hagan blancos. Entonces afiadir los guisantes y verter agua. Remover,
afiadir sal y hervir el arroz con los guisantes como habitualmente.



Arroz de ervilhas D

Ingredientes (4 pessoas): 250 g de ervilhas frescas descascadas,
300 g arroz longo, 0,5 1 dgua, 5 colheres de sopa de azeite, sal

Receita: Aquecer o azeite num tacho. Adicionar o arroz e fritar mexendo constantemente até que
a maior parte dos graos de arroz fiquem brancos. Acrescentar as ervilhas e colocar a dgua. Mexer,
adicionar o sal e deixar cozer o arroz e as ervilhas como habitualmente.

Ryz z grochem (pl)
Sktadniki (4 porcje): 250 g Swiezo wytuskanego grochu,
300 g diugoziarnistego ryzu, 0,5 | wody, 5 tyzek oleju, sol

Przygotowanie: W rondlu nalezy rozgrzac olej. Wsypac ryz i smazyc stale mieszajac, az wigkszos¢
ziarenek nie zbieleje. Nastepnie wymieszac z groszkiem i zala¢ woda. Wymieszac, dodac sél, a ryz
z groszkiem ugotowac wedtug tradycyjnego przepisu.

Hraskova ryza D
Ingrediendie (4 pordie): 250 g cerstvo lipaného hrasku, 300 g dlhozmnej ryze, 0,51 vody, 5 lyZic oleja, sol’

Postup: V kastrole rozpalte olej. Prisypte ryZu a za stéleho mieSania smazte, pokial vacSina zmiecok
nezbelie. Potom vmiesajte hrasok a zalejte vodou. Premiesajte, osolte a ryzu spolu s hraskom uvarte
zvycajnym sposobom.

[opoxoBbIn pUc @

WHrpeauentb! (4 nopuuu): 250 r cBexero 0UNLLEHHOro ropotuka, 300 r fAUHHO3ePHOTO
puca, 0,5 nutpa BoAbl, 5 CTONOBbIX NOXKeEK NOACONHEYHOro Macna, Conb

MpurotoBneHue: B KacTpione pa3orpeiite Macio. Jlo6aBbTe puc it apbTe NPU NOCTOSHHOM
MoMeLUVBaHMH, MOKa pUC He nobeneer. 3aTem BMeLLaiiTe ropox v 3anelite Bopoit. (MeLwaiite, noconute
11 pUC BMECTe C TOPOXOM CBapuTe 06bIYHBIM CIOCOBOM.



\" - Also try our other useful tools HANDY.
\ N Vyzkousejte také ostatni pomocniky HANDY.
£ \v Provate anche gli altri utensili della linea HANDY.
'\ ) Pruebe también el resto de accesorios de gran utilidad HANDY.

‘ Experimente também outros utensilios Uteis da linha HANDY.
Zachecamy do wyprébowania pozostatych produktéw z kolekgji HANDY.
Vyskisajte tiez ostatnych pomocnikov HANDY.

Monpo6yiite n apyrue nomowHukn HANDY.
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Enjoy your meal.
Dobrou chut.

Buon appetito.

Buen provecho.
Bom apetite.
Smacznego.
Dobru chut.

MNpuATHOrO anneTuTa.

fescoma.
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