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DZBANEK
/ ZAPARZACZEM o

MERLIN .

HERBATA KORZENNA

* kubek gorgcej zaparzonej czarnej herbaty
np. earl grey

* 3 plasterki obranego imbiru
* |aska cynamonu

* 4 gozdziki

* plaster pomaranczy

* pot plasterka cytryny Herbate zaparzamy razem z laskg cynamo-
* 1 tyzka miodu lub cukru nu, obranym i pokrojonym na plasterki imbirem
* opcjonalnie: kilka wisni lub malin z syropu oraz gozdzikami.

Dodajemy przepotowiony plaster pomaran-
czy, cylryne oraz dostadzamy miodem lub cu-

krem.
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DZBANEK
/ ZAPARZACZEM

MERLIN

r— —_ - 1
KUP TERAZ
L — — 1

Dzbanek z zaparzaczem Merlin to
idealne i wygodne rozwigzanie dla
mitoénikow tradycyine| zastawy, po-
niewaz przypomina ksztaftem kla-
syczne imbryki. Pozwoli poczu¢ klimat
Swigt, jaki towarzyszyt nam w dzie-
cifstwie. Zostal wykonany z wytrzy-
mafego szkta, natomiast zaparzacz
i pokrywka ze stali nierdzewnej. Mer-
lin pozwoli przygotowa¢ herbate dla
cafej rodziny, ze wzgledu na swojq
lirowq pojemnosé.




FILIZANKI
TERMICZNE

DUO

KAWA PIERNIKOWA

Syrop piernikowy

* 1 szklanka wody

* 1 szklanka cukru

* 1 tyzeczka suszonego imbiru

* 1 tyzeczka cynamonu

* 1 tyzeczka ekstrakiu z wanilii
Kawa

* podwdijne espresso

* 2 tyzeczki syropu piernikowego
* szczypta gatki muszkatatowe
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Wiszystkie sktadniki oprocz ekstraktu z wanilii
podgrzewamy w garnku i doprowadzamy do
wrzenia, co chwile mieszajgc. Catosé gotuje-
my na wolnym ogniv od 10 do 15 minut, nie
przerywajgc mieszania. Gdy syrop odpowied-
nio zgestnieje, dodajemy do niego ekstrakt
z wanilii i pozostawiamy do ostygniecia.

Zimny syrop piernikowy wlewamy do szkla-

nej butelki lub sfoika - w lodéwce mozemy

przechowywaé go nawet 2 miesigce. Do
przygotowania kawy piernikowej bedziemy
potrzebowad syropu, podwdinego espresso
i szczypty gatki muszkatotowe]. Mitosnicy bar-
dzo stodkich kaw mogg doda¢ bitg $mietang.
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Filizanki Duo, o pojemnosci 280 ml, sq
absolutnym hitem kazdego przyjecia.
Zostaty wykonane z wysokiej jakosci
lekkiego szkta. Posiadajg izolowane,
podwaine $cianki, kiére nie tylko piek-
nie sie prezentujg, ale réwniez diuzej
utrzymujg  odpowiedniq temperatu-
re napojéw, zaréwno gorgeych jak
i chtodnych. Idealne do serwowania
herbaty, kawy czy sokéw w nowocze-
sny i estetyczny sposéb.




DZBANEK
/ ZAPARZACZEM

IFONARDO

CHAI LATTE

herbata Assam lub Darjeeling

imbir

kardamon = -
gozdziki G
pieprz P
cynamon -
kolendra »\
gatka muszkatotowa —
kumin )
szafran 7
500 ml mleka - J

cukier brgzowy
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Zrédto: hiip:/ /www herbata info/chai-latte-indyjska-herbata-z-przyprawami/
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W dzbanku leonardo zaparzamy czamg,
lisciastg herbate, zalewamy 500 ml wody.
W garmuszku na delikatnym ogniu podgrze-
wamy mleko, dodajgc do niego ulubione przy-
prawy. Przepis mozna dowolnie modyfikowaé
wedfug wiasnych upodoban, polecmy jed-
nak bazowaé¢ na dodatku imbiru, kardamonu
i cynamonu. Kiedy wszystkie sktadniki sie po-
taczqg, z dzbanka Lleonardo usuwamy metalo-

wy wkiad z fusami, dolewamy 500 ml mleka

z przyprawami, mieszanke sfodzimy miodem

lub brgzowym cukrem.

N zestawie z dwiema szblanfami Duo! A
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Dzbanek z zaparzaczem leonardo
wraz z zestawem szklanek termicznych
to idealny pomyst na prezent. Dzbanek
posiada wygodny uchwyt oraz wycig-
gany zaparzacz o drobnych oczkach,
wykonany ze stali nierdzewne;.

Wraz z termicznymi szklankami Duo
tworzqg elegancki komplet idealny dla
wszystkich mifognikéw ceremonii pa-
rzenia herbaty.




SZKLANKI
DO WHISKY

FALCO

MAPPLE OLD FASHIONED

60 ml Waszej ulubionej Whisky
10 ml syropu klonowego
3 krople bitters kakaowy

skérka z pomaraniczy

wisienka koktajlowa

kostki lodu

Bezposrednio do szkta wlewamy syrop klo-
nowy, kiory skraplamy bittersem kakaowym.
Wirzucamy 3 kostki lodu i dodajemy porcie
20 ml Whisky. Mieszamy az do rozpuszczenia
pierwszej kostki lodu. Powtarzamy caty rytuat

3 razy. Dekorujemy skérkg z pomaraniczy lub

wisienkg koktajlowq i aromatyzujemy koktail.
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Komplet szesciu eleganckich szklanek
Falco doskonale sprawdza sie jako
wystawne uzupetnienie zastawy stoto-
wej. Dzieki subtelnemu zdobieniu do-
dadzg szyku i finezji na kazdym sto-
le. Doskonale sprawdzqg sie zaréwno
w przyadku tradcyjnie serwowoanej
whisky, ale i $wigtecznego kompotu
Z Suszu.




/ESTAW
OBIADOWY

QUADRO

SLEDZIE Z ZURAWINA

150 g suszonej zurawiny

500 g filetéw sledziowych

1/2 szklanki octu jobtkowego

lub 1/4 szklanki spirytusowego

1 cebula

przyprawy: 2 liscie laurowe, 2 ziarenka
ziela angielskiego, 4 gozdziki, grubo zmie-
lony pieprz

1 szklanka oleju roslinnego (np. sfoneczni-
kowy, rzepakowy)
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Zrédto: https:/ /www.kwestiasmaku.com/przepis/sledzie-z-zurawina

Zurawine zalewamy wrzqtkiem i odstawiamy
na godzine do namoczenia.

Sledzie ptuczemy, zalewamy $wiezq wodg
i odstawiamy na ok. 1 - 2 godziny do wy-
moczenia, aby wyptuka¢ je z soli. Osuszamy
papierowymi recznikami, kroimy na kawatki
i wktadamy do czystej miski. Zalewamy octem,
mieszamy i odstawiamy na 15 minut. Cebule
obieramy i drobno kroimy. Umieszczamy na
sitku i przelewamy wrzatkiem z czajnika, odce-
dzamy.

Wylewamy nadmiar octu z miski ze $ledziami.
Ukfadamy sledzie w stoiku lub szklanej misce

z pokrywg na przemian z cebulg i zurawing,

zalewaijqc olejem oraz przekladajqe przypra-
wami.

Odstawiamy do lodéwki na 1 - 2 dni. Mozna
przechowywaé w lodéwce do tygodnia. Naj-
lepsze bedq po 2 dniach od przygotowania.
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ZESTAW W kolekeji Quadro znajdziemy: potmi-
OBIADOWY sek, 2 salaterki o roznej wielkosci oraz

talerze - gteboki, ptytki i deserowy, a
Q UA D RD wiec wszystko, co niezbedne do za-

serwowania smakowitej kolacji wigilij-
nej. Kupujgc mozemy zdecydowac sie

na jeden typ talerzy lub caty zestaw.
Naczynia z linii Quadro wykonano

ze szkla o biafej i gtadkiej powierzch-
ni. Ich forma odbiega od fradycyijne;,

dzieki czemu wspaniale zaprezentu-

r— — — —
1 . KUPTERAZ
L — — — — 1

20
[ .

~ - E
’

je sie na kazdym stole. - tradycyjnym
oraz bardziej nowoczesnym.




7ZESTAW
SZTUCCOW

MILANO

KARP W MIODZIE

ok. 850 g filetéw z karpia, oczyszczonych
1 cebula

1 zgbek czosnku

sél, pieprz

magka pszenna

masto klarowane do smazenia

2 tyzki miodu

2 tyzki musztardy

1 tyzeczka oliwy
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Zrédto: hitps://oryginalnybar.pl/drinki-na-swieta-magiczne-receptury,/

Dzieri przed przygotowaniem potrawy

oczyszczone ptaty karpia kroimy na porcje. Po-

sypujemy solg a nastepnie obtaczamy w mqgce
pszennej. Cebule obieramy i kroimy na krgzki.
Uktadamy ptaty karpia w naczyniu, przektada-
iac je cebulq. lekko dociskamy, przykrywamy
i odktadamy w chfodne miejsce (lodowka, bal-
kon) na noc lub maksymalnie 2 dni.

Wyimujemy karpie z naczynia, usuwamy ce-
bule i wkiadamy na rozgrzang patelnie z ma-
stem klarowanym. Smazymy partiami po okofo
3 - 4 minuty z kazdej strony na ztoty kolor. Ob-
smazone filety odktadamy do naczynia zaro-
odpornego.

Na wierzchu kfadziemy obrany i cieniutko
pokrojony czosnek. Polewamy mieszankg mio-
du, musztardy i oliwy. Wstawiamy do piekar-
nika nagrzanego do 160 stopni C i pieczemy
przez okofo 15 minut.
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ZESTAW
S7TU CCOW 24 elementowy komplet sztuécédw Mi-

lano to zestaw dla 6 oséb. Wyrdznia

sie prostym, minimalistycznym wzor-
MI I_A N O nictwem. Sztuc¢ce nie zawierajq nikly,
wiec sq polecane dla alergikéw.
Idealnie prezentujg sie zaréwno na
nowoczesnych jak i tfradycyjnych sto-
fach. Estetycznie zaprojekiowane pu-

detko, sprawia ze ten niezwykle ele-
gancki zestaw sztuécow, doskonale

sprawdzi sie réwniez jako prezent.
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LINIA
KUCHENNA

ROYAL

KAPUSTA Z GRZYBAMI

2 szklanki (50 g) suszonych grzybow
1 kg kiszonej kapusty

2 szklanki bulionu

2 duze cebule

2 puszki biatej fasolki

olej roslinny (np. rzepakowy, stoneczniko-
wy)

sél, pieprz

2 listki laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego

2 tyzki suszonego majeranku

1 tyzka maki
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Zrédto: hitps:/ /www .kwesfiasmaku.com/ przepis/wigiliina-kapusta-z-grzybami-i-fasolka

Suszone grzyby zalewamy wrzgcym bulio-
nem i odstawiamy do namoczenia. Kiszong
kapuste przeptukujemy jedli jest bardzo kwa-
$na, kroimy na mniejsze czesci. Cebule kroimy
w kosteczke.

W wiekszym garnku na 4 tyzkach oliwy
szklimy cebule - co chwile mieszajgc, na matym
ogniu, przez ok. 10 minut. Odktadamy potowe
cebuli, reszte stawiamy w garnku, dodajemy |i-
$cie laurowe, ziela angielskie, majeranek oraz
kapuste, po czym mieszamy.

Dodajemy grzyby wraz z zalewq, mieszamy,
doprawiajgc przyprawami, przykrywamy i go-
tujemy przez ok. 30 minut do miekkosci kapusty.

Dodajemy calq zawartos¢ puszek (fasolka

+ zalewa), mieszamy i gotujemy jeszcze przez
ok. 10 minut.
Na patelnie wlewamy 2 tyzki oleju, doda-

iemy make i mieszajgc drewniang tyzkg pod-
grzewamy az zrobi sig jasnobrgzowa zasmaz-

ka. Dodajemy odfozong cebule.

AN
AAA
ANAN
AAANA

AAAAN
AAAAA



LINIA
KUCHENNA

ROYAL
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Atrakeying propozycjq do nowocze-
snej kuchni jest linia Royal. Patelnie
i garnki posiadajg solidne grube
$cianki i dno, ktére wraz z wewnetrzng
powierzchniq pokryte jest nieprzywie-
ralng powtokq, zapewniajgcg wygo-
de uzytkowania. Przeznaczone sq do
wszystkim rodzajow kuchenek, row-
niez indukeyjnych. Garnki zaopatrzo-
no w funkcjonalne i dekoracyjne szkla-
ne pokrywy. Cato$¢ tworzy wspaniatg
kuchenng kompozycje zachwycajgcg
estetykq, pieknym wykonczeniem i wy-
sokiej jakosci materiatami.




LINIA
KUCHENNA

SCANDI

WEGANSKI MAKOWIEC

Makowiec

* 400 g maku

* 200 g masta orzechowego (gladkie-
go, bez kawatkow orzeszkow)

* 250 g syropu z agawy

* 50 g oleju kokosowego, roztopionego

* 100 g orzechow wioskich lub pekan,
posiekanych

* 50 g rodzynkow

* /0 g kandyzowanej skérki pomaran-
czowe|

* 2 - 31yzki zmielonych migdatow

* 2 tyzeczki ekstraktu z migdatéw

Polewa czekoladowa:
* 80 g gorzkiej czekolady
e 40 ml mleka kokosowego (z puszkil
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Zrédto: hitps:/ /mojewypieki.com/przepis/makowiec-orzechowy

Mak zalewamy wrzgcq wodg (do przykry-
cia), odstawiamy do wystudzenia, odsqczamy
z nadmiaru wody i dwukrotnie mielimy w ma-
szynce do migsa z drobnym sitkiem. Mozna
rowniez uzy¢ czesto dostepnego w sklepach
maku zmielonego. Wystarczy zala¢ wrzgtkiem
do przykrycia i wystudzi¢. Dokfadnie odciska-
my z nadmiaru wody, np. w Inianym reczniczku
kuchennym.

W misie miksera umieszczamy zaparzony
i odci$niety mak. Dodajemy wszystkie pozo-
stafe sktadniki i dobrze miksujemy, wlewamy

syrop z agawy. Forme o $rednicy 23 wytkia-

damy papierem do pieczenia. Przekiadamy do
niej zmiksowane ciasto, wygladzamy silikono-
wq topatkg. Pieczemy w temperaturze 170 C
przez okofo 45 - 50 minut. Wyjmujemy, studzi-
my. Polewamy gestniejgcq polewq czekolado-
wq i dowolnie ozdabiamy.
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LINIA
KUCHENNA Efektowny komplet Scandi sktada sie

z silikonowego pedzelka, fopatki,

ubijoka, stolnicy, watka i blachy. Ak-
S CA N D I cesoria silikonowe zostaty wykonane
z potgczenie drewna i glebokiej czer-
ni, dlatego stanowiq kwintesencije stylu

skandynawskiego. Blacha do pie-
czenia Charlotte to wysokiej jakosci

malowana stal, pokryta powtokg nie-
przywieralng. Idealny joko prezent dla
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mito$nikow domowych wypiekow.

W




POJEMNIK
NA PIECZYWO

RUDBIO

DOMOWA CHAtKA

Sktadniki na chatke

* 500 g maki pszennej tortowej - pét torebki

* 1 szklanka lekko ciepfego mleka - 250 ml

* 80 g prawdziwego masfa - troche mnie;
niz pét kostki

* /-8 g suchych drozdzy lu 30 g $wiezych

* 5 ptaskich tyzek cukru - do 60 g

* szczypta soli

Sktadniki na kruszonke

* 50 g maki pszennej

* 30 g prawdziwego masta
e 30gcukiu
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Zrédto: hitps://aniagotuie.pl/przepis/chalka
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Do duzej miski przesiewamy 500 g mgki
pszennej torfowej, 60 g cukru, szczypte soli i
7-8 gramoéw drozdzy suszonych lub 30 g $wie-
zych. Mieszamy sktadniki. Dodajemy szklanke
lekko cieptego mleka oraz 80 g roztopione-
go i przestudzonego masta. Cato$é mieszamy
drewniang tyzkg, a nastepnie wyrabiamy 10
min. Ciasto przykrywamy $cierkqg bawetniang
i odstawiamy w ciepte miejsce na minimum
pottorej godziny - powinno potroi¢ swojg ob-
jefosc¢.

Ciasto dzielimy na dwie kule. Jedng przykry-
wamy $ciereczkq, zeby nie obeschta, a drugg
rozdzielamy na trzy pasy i zaplatamy w war-
kocz po czym czynnoéc powtarzamy z drugq
kulg - odktadamy w ciepfe miejsce na okofo 30
minut, az wyrosng.

Wiszystkie sktadniki na kruszonke dokfadnie
mieszamy i rozcieramy w dfoniach. Wyroéniete
i posmarowane mlekiem chatki posypujemy od
géry kruszonkg.

Blache z chatkami wstawiamy do piekarnika

nagrzanego do 175 stopni (opcja pieczenia

géra/dét). Chatki pieczemy okoto 25 minut.
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POJEMNIK
NA PIECZYWO

RUDBIO
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Pojemnik na pieczywo Rubio to nowo-
czesne i eleganckie rozwigzanie dla
kazdej kuchni. Wykonany ze stali ma-
lowanej proszkowo, posiada bambu-
sowq pokrywe oraz uchwyt. Chlebak
zapewnia dfugofrwate  utrzymanie
$wiezosci kazdego rodzaju pieczywa.
Dzieki mozliwosci otwierania na dwa
sposoby jestesmy w stanie ustawi¢ go
w kazdym miejscu, aby jak najefek-
tywniej wykorzystaé przestrzen.

.
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