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A 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.

S Pro přípravu dresinků, ovocných a mléčných koktejlů či pěny do kávy vložte do víčka sítko. 
Víčko i se sítkem nasaďte na nádobu s ingrediencemi a šejkr uzavřete. Sklápěcí uzávěr ve víčku 
zatlačte do otvoru tak, aby dobře těsnil. Pro přípravu dresinků a koktejlů obsah šejkru jen 
krátce protřepejte. Pro přípravu husté pěny do kávy obsah šejkru intenzívně protřepejte 
oběma rukama po dobu nejméně 60 sekund. Podávání: Dresinky a mléčné koktejly nalévejte 
do salátů nebo do koktejlových sklenic otvorem ve víčku šejkru, pro podávání pěny do kávy 
víčko šejkru sejměte a pěnu nabírejte dlouhou lžičkou nebo přelijte do šálku. Připravené dre-
sinky a koktejly lze v uzavřeném šejkru uchovávat v lednici, před podáváním obsah šejkru vždy 
znovu protřepejte. Údržba a skladování: Všechny části kuchyňského šejkru jsou vhodné 
do myčky, čistý šejkr skladujte s pootevřeným víčkem.

D Für die Zubereitung von Dressings, Frucht- und Milchcocktails, bzw. Milchschaum das Sieb 
in den Deckel. Den Deckel mit eingelegtem Sieb auf das Mixbecher mit gewünschten Zutaten 
aufsetzen und den Mixbecher schließen. Den Klappverschluss im Deckel herabdrücken, damit 
der Mixbecher gut abgedichtet wurde. Um Dressings und Cocktails zuzubereiten, ist der Inhalt 
des Mixbechers nur kurz aufzuschütteln. Um dichten Milchschaum aufzuschäumen, ist der 
Inhalt des Mixbechers kräftig mind. 60 Sekunden mit beiden Händen zu schütteln. Servieren: 
Dressings und Milchcocktails auf die Gemüsesalate, bzw. in die Cocktail-Gläser durch die 
Öffnung im Deckel aufgießen, zum Servieren von Milchschaum den Deckel abnehmen und 
den Milchschaum mit einem langem Löffel aufnehmen, bzw. in die Tasse aufgießen. Fertige 
Dressings und Cocktails können im geschlossenen Mixbecher im Kühlschrank aufbewahrt 
werden, vor dem Servieren immer wieder aufschütteln. Wartung und Aufbewahrung: Alle 
Teile des Mixbechers sind spülmaschinengeeignet, sauberen Mixbecher mit halb geöffnetem 
Deckel aufbewahren.

F 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 manière à ce qu’elle devienne bien étanche. Pour la prépara-
tion des vinaigrettes et cocktails, ne secouer le shaker que brièvement. 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 à cocktails par l’ouverture dans le couvercle du shaker, pour servir la mousse 
à café, enlever le couvercle du shaker et prendre la mousse avec une longue petite cuillère 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 être nettoyées au lave-vaisselle ; stocker le 
shaker propre avec le couvercle entrouvert.

G 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 l'apertura posta sul coperchio dello shaker. Per 
servire la schiuma di latte, 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.

H Insertar el tamiz en la tapa para preparar aliños, cócteles de fruta y leche y crema para 
café. Unir la 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 aliños y cócteles, 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 aliños y los cócteles 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 la taza. Una vez preparado, aliños y cócteles pueden guardarse en la coctelera 
cerrada en el frigorífico. Siempre agitar el contenido de nuevo antes de servir. Mantenimiento 
y almacenaje: Todas las partes de la coctelera son aptas para el frigorífico. Guardar la coctelera 
limpia con la tapa ligeramente abierta.

J 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 dobrável 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 conteúdo do shaker. 
Para fazer espuma grossa para o café, agitar intensamente o conteúdo do shaker com ambas 
as mãos durante pelo menos 60 segundos. 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 frigorífico. Agitar sempre o conteúdo 
novamente antes de servir. Manutenção e arrumação: Todas as partes do shaker são ade-
quadas para o frigorífico. Guardar o shaker lavado com a tampa ligeiramente aberta.

K Podczas przygotowywania dressingów, owocowych i mlecznych koktajli lub mlecznej 
piany do wieczka należy włożyć sitko. Wieczko  z nałożonym sitkiem należy nasadzić na szejker 
z wcześniej przygotowanymi w nim składnikami, następnie należy zamknąć szejker. W celu 
przygotowania dresingów lub koktajli  należy krótko potrząsać szejkerem. W celu przygotowania 
gęstej piany do kawy należy intensywnie potrząsać szejkerem obiema rękoma przez co naj-
mniej 60 sekund. Serwowanie: Dresingiem należy polać sałatki, a mleczne koktajle należy 
przelać do koktajlowych szklanek za pomocą lejka znajdującego się we wieczku szejkera. 
Do podawania piany do kawy należy zdjąć wieczko, a następnie nabrać pianę długą łyżką, 
bądź wlać ją do filiżanki. Przygotowane dresingi i koktajle należy przechowywać w lodówce w 
zamkniętym szejkerze, przed podaniem ponownie należy potrząsnąć szejkerem. Czyszczenie 
i przechowywanie: Wszystkie części kuchennego szejkera można myć w zmywarce. Czysty 
szejker należy przechować z otwartym wieczkiem.

L Na prípravu dressingov, ovocných a mliečnych kokteilov alebo peny do kávy vložte do 
viečka sitko. Viečko aj so sitkom nasaďte na nádobu s ingredienciami a šejker uzavrite. Sklápací 
uzáver vo viečku zatlačte do otvoru tak, aby dobre tesnil. Na prípravu dressingov a kokteilov 
obsah šejkra len krátko pretrepte. Na prípravu hustej peny do kávy obsah šejkra intenzívne 
pretrepte oboma rukami po dobu najmenej 60 sekúnd. Podávanie: Dressingy a mliečne 
kokteily nalievajte do šalátov alebo do kokteilových pohárov otvorom vo viečku šejkra, pre po-
dávanie peny do kávy viečko šejkra zložte a penu naberajte dlhou lyžičkou alebo prelejte do 
šálky. Pripravené dressingy a kokteily možno v uzavretom šejkri uchovávať v chladničke, pred 
podávaním obsah  šejkra vždy znova pretrepte. Údržba a skladovanie: Všetky časti ku-
chynského šejkra sú vhodné do umývačky, čistý šejker skladujte s pootvoreným viečkom.

P Для приготовления соусов, фруктовых и молочных коктейлей или пены для кофе 
вложите в крышку ситечко. Крышку с вложенным ситечком вставьте в емкость с ингре-
диентами и закройте шейкер. Откидной затвор в крышке вдавите в отверстие таким 
образом, чтобы он хорошо уплотнял. Для приготовления соусов и коктейлей содержимое 
шейкера только немного взболтайте. Для приготовления густой пены для кофе содер-
жимое шейкера интенсивно взболтайте двумя руками в течение минимально 60 секунд. 
Сервировка: Соусы и молочные коктейли добавляйте в салаты или наливайте в бокалы 
для коктейлей через отверстие в крышке шейкера, для подачи пены для кофе снимите 
крышку шейкера и набирайте пену ложкой или перелейте в чашку. Приготовленные 
соусы и коктейли можно хранить в холодильнике в закрытом шейкере, перед подачей 
на стол содержимое шейкера всегда снова взболтайте. Уход и хранение: Все части 
шейкера пригодны для мытья в посудомоечной машине, чистый шейкер храните 
с приоткрытой крышкой.
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500 ml

A Balsamic dressing 200 ml olive oil, 10 ml balsamic vinegar, 

20 ml lemon peel, 2 tbsp. Dijon mustard, 1 small shallot chopped 

into fine pieces, 1 tsp. chopped parsley leaves, salt and pepper. 

Balsamic dressing is excellent for lettuce salads. S Balsamiko-
vý dresink 200 ml olivového oleje, 10 ml balsamikového octa, 

20 ml citronové šťávy, 2 lžíce dijonské hořčice, 1 malá najemno 

nasekaná šalotka, lžička sekané petrželové natě, sůl a pepř. 

Balsamikový dresink je vynikající na zeleninové listové saláty. 

D Balsamico-Dressing 200 ml Olivenöl, 10 ml Balsamico- 

Essig, 20 ml Zitronensaft, 2 EL Dijon-Senf, 1 kleine feingehackte 

Schalotte, 1 TL gehackte Petersilienblätter, Salz, Pfeffer. Balsami-

co-Dressing passt hervorragend zu Blattsalaten. F Vinaigrette 
au balsamique 200 ml d’huile d’olive, 10 ml de vinaigre balsa-

mique, 20 ml de jus de citron, 2 cuillères de moutarde de Dijon, 

1 petite échalote finement hachée, 1 petite cuillère de feuilles 

de persil hachées, sel, poivre. La vinaigrette au balsamique est 

excellente pour les salades vertes. G 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. Il condimento balsamico è ideale per insalate di lattuga. 

H Aliño Balsámico 200 ml de aceite de oliva, 10 ml de vinagre 

balsámico, 20 ml de corteza de limón, 2 cucharadas de mostaza 

Dijon, 1 chalota pequeña cortada en trozos finos, 1 cucharadita de 

hojas de perejil picado, sal y pimienta. El aliño balsámico es exce-

lente para ensaladas de lechuga. J Molho balsâmico 200 ml 

azeite, 10 ml vinagre balsâmico, 20 ml de raspa da casca de limão, 

2 colheres de sopa de Mostarda Dijon, 1 cebola tipo chalota picada, 

1 colher de chá salsa picada, sal e pimenta. O molho balsâmico 

é excelente para saladas de alface. K Dresing balsamiczny 

200 ml oliwy z oliwek, 10 ml octu balsamicznego, 20 ml soku 

z cytryny, 2 łyżki musztardy dijon, 1 łyżeczka drobno posiekanej 

szalotki, 1 łyżeczka posiekanej natki pietruszki, sól i pieprz. Dre-

sing balsamiczny jest idealny do różnego rodzaju sałat. L Bal-
zamikový dressing 200 ml olivového oleja, 10 ml balzamiko-

vého octu, 20 ml citrónovej šťavy, 2 lyžice dijonskej horčice, 1 malá 

najemno nasekaná šalotka, lyžička sekanej petržlenovej vňate, soľ 

a korenie. Balzamikový dressing je vynikajúci na zeleninové listové 

šaláty. P Соус бальзамик 200 мл оливкового масла, 10 мл 

уксуса бальзамик, 20 мл лимонного сока, 2 ложки дижонской 

горчицы, 1 небольшой мелко нарезанный лук-шалот, ложка 

мелко нарезанной зелени петрушки, соль и перец.  Соус баль-

замик отлично подходит для листовых салатов.

A Honey-mustard dressing 150 g mayonnaise, 3 tbsp. 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. S Medovo-hořčičný dresink 150 g ma-

jonézy, 3 lžíce dijonské hořčice, 3 lžíce medu, 10 ml citronové 

šťávy. Medovo-hořčičný dresink je vynikající na zeleninové 

saláty z rajčat, papriky, kořenové zeleniny apod. D Honig- 
Senf-Dressing 150 g Mayonnaise, 3 EL Dijon-Senf, 3 EL Honig, 

10 ml Zitronensaft. Honig-Senf-Dressing passt hervorragend 

zu Gemüsesalaten aus Tomaten, Paprikaschote, Wurzelgemüse 

usw. F Vinaigrette miel-moutarde 150 g de mayonnaise, 

3 cuillères de moutarde de Dijon, 3 cuillères de miel, 10 ml de jus 

de citron. La vinaigrette miel-moutarde est excellente pour les sa-

lades de tomates, poivrons, légumes-racines, etc. G 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 è adatto per insalate di verdure con pomo-

dori, peperoni, ortaggi a radice, ecc. H Aliño mostaza- miel 
150 g de mayonesa, 3 cucharadas de mostaza Dijon, 3 cucharadas 

de miel, 10 ml de zumo de limón. El aliño mostaza-miel es exce-

lente para ensaladas de vegetales con tomates, pimientos, tubér-

culos etc. J 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 limão. O molho de mel e mostarda é excelente para 

saladas com tomates, pimentos, vegetais com raiz, etc. K Mio-
dowo- musztardowy dresing 150 g majonezu, 3 łyżki musztar-

dy dijon, 3 łyżki miodu, 10 ml soku z cytryny. Dresing miodowo- 

musztardowy jest idealny do sałatek z pomidorów, papryk, 

warzyw korzeniowych itp. L Medovo-horčicový dressing 

150 g majonézy, 3 lyžice dijonskej horčice, 3 lyžice medu, 10 ml 

citrónovej šťavy. Medovo-horčicový dressing je vynikajúci na zele-

ninové šaláty z rajčín, papriky, koreňovej zeleniny apod. 

P Медово-горчичный соус 150 г майонеза, 3 ложки ди-

жонской горчицы, 3 ложки меда, 10 мл лимонного сока. 

Медово-горчичный соус отлично подходит для овощных 

салатов из помидор, перца, корневых овощей и т.п.

A Apricot-mustard dressing 300 g sour cream, 2 tbsp. Dijon 

mustard, 2 tbsp. apricot jam. Apricot-mustard dressing is excel-

lent as a cold sauce for grilled meat and fish. S Meruňko-
vo-hořčičný dresink 300 g zakysané smetany, 2 lžíce dijonské 

hořčice, 2 lžíce meruňkového džemu. Meruňkovo-hořčičný 

dresink je vynikající jako studená omáčka na grilovaná masa 

a ryby. D Aprikosen-Senf-Dressing 300 g Sauerrahm, 2 EL 

Dijon-Senf, 2 EL Aprikosenkonfitüre. Aprikosen-Senf-Dressing 

passt hervorragend als kalte Soße zum gegrillten Fleisch und 

Fisch. F Vinaigrette abricot-moutarde 300 g de crème 

fraîche, 2 cuillères de moutarde de Dijon, 2 cuillères de confiture 

d’abricots. La vinaigrette abricot-moutarde est excellente comme 

sauce froide pour les viandes et poissons grillés. G Condimento 
di albicocche-senape 300 g di panna acida, 2 cucchiai di senape 

di Digione, 2 cucchiai di marmellata di albicocche. Il condimento di 

albicocche-senape è ideale come salsa fredda da abbinare a carne 

e pesce grigliato. H Aliño albaricoque – mostaza 300 g de 

crema agria, 2 cucharadas de mostaza Dijon, 2 cucharadas de 

mermelada de albaricoque. El aliño albaricoque-mostaza es exce-

lente como una salsa fría para carne y pescado asado a la parrilla. 

J Molho de pêssego-mostarda 300 g natas, 2 colheres de 

sopa de mostarda Dijon, 2 colheres de sopa de compota de pêsse-

go. O molho de pêssego-mostarda é excelente como molho frio 

para carne e peixe grelhado. K Morelowo-musztardowy 
dresing 300 g kwaśnej śmietany, 2 łyżki musztardy dijon, 2 łyżki 

dżemu morelowego. Dresing morelowo-musztardowy jest 

doskonały jako zimny sos do grillowanych mięs i ryb. L Mar-
huľovo-horčicový dressing 300 g kyslej smotany, 2 lyžice dijon-

skej horčice, 2 lyžice marhuľového džemu. Marhuľovo-horčicový 

dressing je vynikajúci ako studená omáčka na grilované mäsá 

a ryby. P Абрикосово-горчичный соус 300 г сметаны, 

2 ложки дижонской горчицы, 2 ложки абрикосового джема. 

Абрикосово-горчичный соус отлично подходит для исполь-

зования как холодный соус к мясу и рыбе, приготовлен-

ным на гриле.

Salad dressings
Salátové dresinky
Salatdressings
Vinaigrettes pour salades
Condimenti per insalate
Aliños para ensalada
Molhos para saladas
Dresingi do sałat
Šalátové dressingy
Салатные соусы

A Homemade yoghurt smoothie 150 ml whole fat milk, 

150 ml fruit yoghurt, 2 tbsp. vanilla-flavoured protein powder 

(available at stores selling food supplements for athletes). 

S Domácí jogurtové smoothie 150 ml plnotučného mléka, 

150 ml ovocného jogurtu, 2 lžíce vanilkového proteinového 

prášku (nabízí prodejny potravinových doplňků pro sportovce). 

D Hausgemachter Joghurt-Smoothie 150 ml Vollmilch, 

150 ml Fruchtjoghurt, 2 EL Proteinpulver mit Vanillegeschmack 

(bei den Anbietern mit Nahrungsergänzungen für Sportler er-

hältlich). F Smoothie maison au yaourt 150 ml de lait 

entier, 150 ml de yaourt aux fruits, 2 cuillères de poudre de pro-

téines à la vanille (proposée par les boutiques spécialisées en 

compléments alimentaires pour les sportifs). G Frappè allo 
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 

negozi di integratori alimentari per sportivi). H Batido de 
yogur casero 150 ml de leche entera, 150 ml de yogur de fruta, 

2 cucharadas de proteína en polvo sabor vainilla (disponible en 

tiendas de venta de suplementos alimenticios para deportistas). 

J Smoothie caseiro de iogurte 150 ml de leite gordo, 150 

ml de iogurte de fruta, 2 colheres de sopa de proteína em pó com 

sabor de baunilha (disponível em lojas que vendem suplementos 

alimentares para atletas). K Domowe jogurtowe smoothie 

150 ml tłustego mleka, 150 ml jogurtu owocowego, 2 łyżki wani-

liowego proszku proteinowego  (w ofercie sklepów sprzedających 

suplementy dla sportowców). L Domáce jogurtové smo-
othie 150 ml plnotučného mlieka, 150 ml ovocného jogurtu, 

2 lyžice vanilkového proteínového prášku (ponúkajú predajne po-

travinových doplnkov pre športovcov). P Домашнее йогур-
товое smoothie 150 мл цельного молока, 150 мл фруктово-

го йогурта, 2 ложки ванильного протеинового порошка 

(предлагают магазины, продающие пищевые добавки для 

спортсменов).

A Orange milk shake 150 ml orange juice, 150 ml vanilla ice 

cream (leave to soften a little before shaking). S Pomeran-
čový milk shake 150 ml pomerančového džusu, 150 ml vanil-

kové zmrzliny (před promícháním nechte mírně změknout). 

D Apfelsinen-Milchgetränk 150 ml Apfelsinensaft, 150 ml 

Vanilleeis (vor dem Schütteln leicht auftauen lassen). F Milk-
shake orange 150 ml de jus d’orange, 150 ml de glace à la va-

nille (laisser la glace légèrement ramollir avant de mélanger). 

G Frappè d'arancia 150 ml di succo d'arancia, 150 ml di 

gelato alla vaniglia (lasciare che si ammorbidisca prima di shake-

rare). H 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). J Batido de laranja 150 ml de sumo de la-

ranja, 150 ml de gelado de baunilha (deixe derreter um pouco 

antes de agitar). K Pomarańczowy milk shake 150 ml soku 

pomarańczowego, 150 ml  lodów waniliowych ( przed miesza-

niem poczekać, aż lody zmiękną). L Pomarančový milk 
shake 150 ml pomarančového džúsu, 150 ml vanilkovej zmrzliny 

(pred premiešaním nechajte mierne zmäknúť). P Апельси-
новый milk shake 150 мл апельсинового сока, 150 мл ва-

нильного мороженого (мягкое мороженое).

Fruit and milk cocktails
Ovocné a mléčné koktejly

Frucht- und Milchcocktails
Cocktails de fruits et au lait

et milk-shakes
Frappè di frutta

e bevande a base di latte
Cócteles de fruta y leche

Cocktails/batidos
de fruta e leite

Owocowe i mleczne koktajle
Ovocné a mliečne kokteily
Фруктовые и молочные

коктейли

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

A Milk froth for latte and cappuccino 250 ml cold semi-

skimmed milk. We recommend warming up the froth in the mi-

crowave oven and layering it on top of the prepared coffee using 

a teaspoon. S Mléčná pěna do kávy latte a cappuccino 

250 ml polotučného studeného mléka. Vytvořenou pěnu dopo-

ručujeme ohřát v mikrovlnné troubě a lžičkou podávat do při-

pravené kávy. D Milchschaum für Café Latte und Cappu-
ccino 250 ml Vollmilch, leicht erwärmt. Milchschaum im Mikro-

wellenofen erwärmen, mit dem Löffel in den zubereiteten 

Kaffee servieren. F Mousse de lait pour les cafés latte et 
cappuccino 250 ml de lait demi-écrémé froid. Nous recom-

mandons de chauffer la mousse préparée au four à micro-ondes 

et de la verser à l’aide d’une cuillère dans le café prêt. G Schiu-
ma di latte 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 caffè, aiutandosi con un 

cucchiaino. H 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. 

J 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. K Mleczna piana 
do kawy latte i cappuccino 250 ml pełnotłustego, zimnego 

mleka. Powstałą pianę można podgrzać w kuchence mikrofalo-

wej, a następnie za pomocą łyżeczki udekorować przygotowaną 

kawę. L Mliečna pena do kávy latte a cappuccino 250 ml 

polotučného studeného mlieka. Vytvorenú penu odporúčame 

ohriať v  mikrovlnnej rúre a  lyžičkou podávať do pripravenej 

kávy. P Молочная пена для кофе латте и капучино 

250 мл холодного полужирного молока. Взбитую пену реко-

мендуем подогреть в микроволновой печи и ложечкой по-

ложить в приготовленный   кофе.

A Froth for Frappé coffee 150 ml cold water, 1 tsp. soluble 

coffee. S Pěna do kávy Frappé 150 ml studené vody, lžička 

instantní kávy. D Frappé-Schaum 150 ml kaltes Wasser, 1 TL 

löslicher Kaffee. F Mousse pour le café Frappé 150 ml 

d’eau froide, 1 petite cuillère de café soluble. G Schiuma per 
frappè al caffè 150 ml di acqua fredda, 1 cucchiaino di caffè 

solubile. H Crema para café Frappé 150 ml de agua fría, 

1 cucharadita de café soluble. J Espuma para frapê de café 

150 ml de água fria, 1 colher de chá de café solúvel. K Piana 
do kawy Frappé 150 ml zimnej wody,  1 łyżeczka kawy roz-

puszczalnej. L Pena do kávy Frappé 150 ml studenej vody, 

lyžička instantnej kávy. P Пена для кофе Фраппе 150 мл 

холодной воды, ложка растворимого кофе.

Froth for coffee
Pěna do kávy
Milchschaum
Mousse pour café
Schiuma di latte per caffè
Crema para café
Espuma para o café
Piana do kawy
Pena do kávy
Пена для кофе
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