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Mould for round ravioli / Forma na kulaté ravioli
Stampo per ravioli tondi / Molde para ravioli redondo
Forma p/ravioli redondo / Form fiir runde Ravioli
Moule a ravioli rond / Forma na okragte ravioli

Forma na gulaté ravioli / ®opma ans Kpyrnbix paBuonu

Art.: 630875

Mould for square ravioli / Forma na ¢tvercové ravioli

Stampo per ravioli quadrati / Molde para ravioli cuadrado
Forma p/ravioli quadrado / Form fiir eckige Ravioli

Moule a ravioli carré / Forma na kwadratowe ravioli

Forma na $tvrcové ravioli / Qopma ans KBagpaTHbIX paBuon

Art.: 630877
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Mould for round raviolini / Forma na kulaté raviolini
Stampo per raviolini tondi / Molde para raviolini redondo
Forma p/raviolini redondo / Form fiir runde Raviolini

Moule a raviolini rond / Forma na okragte raviolini

Forma na gulaté raviolini / ®opma Ana Kpyrnbix paBuonMHM

Art.: 630878

&

Mould for square raviolini / Forma na ¢tvercové raviolini

Stampo per raviolini quadrati / Molde para raviolini cuadrado
Forma p/raviolini quadrado / Form fiir eckige Raviolini

Moule a raviolini carré / Forma na kwadratowe raviolini

Forma na $tvorcové raviolini / ®opma Ana KBaAipaTHbIX PaBUONMHM

Art.: 630879
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Excellent for quickly making traditional filled Italian pasta — ravioli and raviolini. Place a square
of dough onto the mould, distribute filling, overlay with another square of dough and make ravioli
or raviolini using several strokes of a rolling pin. With anti-skid treatment, made of resistant plastic,
dishwasher safe. Instructions for use with recipes enclosed inside. 3-year warranty.

Vynikajici pro rychlou pfipravu tradicnich italskych pinénych téstovin ravioli a raviolini. Na formu
poloZte plt tésta, rozmistéte ndplh, prekryjte dalsim plétem tésta a nékolika tahy vleckem vytvorte
ravioli nebo raviolini. Opatfeno protiskluzovou Gpravou, vyrobeno z odolného plastu, vhodné do mycky.
Névod k pouZiti s recepty je soucasti baleni. 3 roky zéruka.

Ideale per realizzare velocemente i tradizionali ravioli e raviolini. Posizionare un rettangolo di pasta
sullo stampo, distribuire il ripieno, sovrapporre un altro rettangolo di pasta e ricavare i ravioli o raviolini
passando ripetutamente il matterello sullo stampo. Con fondo antiscivolo, prodotto in plastica resistente,
lavabile in lavastoviglie. Istruzioni per I'uso incluse all‘interno della confezione. Garanzia 3 anni.

Excelente para preparar rapidamente la tradicional pasta rellena Italiana — ravioli y raviolini. Poner
un cuadrado de masa en el molde, distribuir el relleno, cubrir con otra capa de masa cuadrada y preparar
raviolis o raviolinis utilizando varios trazados del rodillo. Con tratamiento antiadherente, fabricado
de plastico resistente, apto para lavavajillas. Instrucciones de uso con recetas incluidas en el interior.
Garantia de 3 afios.

Excelente para fazer rapidamente a tradicional massa italiana recheada — ravioli
e raviolini. Coloque um quadrado de massa na forma, distribua o recheio,
sobreponha outro quadrado de massa e faca raviolis ou raviolinis \ .
passando vérias vezes o rolo da massa. Com tratamento
antiderrapante, fabricado em plastico resistente
e pode ir a maquina de lavar louga. Instrugdes

de utilizagdo e receitas no interior da W ”
~ *

embalagem. 3 anos de garantia. o



Hervorragend fiir die schnelle Zubereitung von traditionellen italienischen gefiillten Nudeln
Ravioli und Raviolini. Eine erste Lage Nudelteig in die Form legen, Fiillmasse in die Mulden verteilen,
eine zweite Teigplatte auflegen, mit dem Nudelholz iiber die Teigblatter rollen, Ravioli oder Raviolini
formen. Mit rutschfester Behandlung, aus robustem Kunststoff hergestellt, spiilmaschinenfest.
Gebrauchsanleitung mit Kochrezepten in der Verpackung beiliegend. 3 Jahre Garantie.

Excellent pour la préparation rapide des pétes italiennes classiques, raviolis et raviolinis farcis. Poser
une feuille de pate sur le moule, disposer la garniture, couvrir avec une seconde feuille de pate et former
les raviolis ou raviolinis a I'aide d’un rouleau a pétisserie. Muni d'un revétement antiadhésif, fabriqué
en plastique résistant, peut étre nettoyé au lave-vaisselle. Mode d'emploi avec recettes a l'intérieur de
I'emballage. 3 ans de garantie.

Doskonata do szybkiego przygotowywania tradycyjnego, nadziewanego, wtoskiego makaronu ravioli
i raviolini. Na forme nalezy potozy¢ pfat ciasta, nanies¢ nadzienie, catos¢ przykry¢ drugim pfatem ciasta
iza pomocg wateczka wykroi¢ ravioli lub raviolini. Forma zostata wykonana z wytrzymatego plastiku,
posiada powierzchnie antyposlizgowa. Mozna my¢ w zmywarce. Instrukcja uzytkowania oraz przepisy s3
(ze$cig opakowania. Gwarancja 3- letnia.

Vynikajtica na rychlu pripravu tradicnych talianskych plnenych cestovin ravioli a raviolini. Na formu
polozte plét cesta, rozmiestnite naplii, prekryte dalsim plétom cesta a niekolkymi tahmi valceka vytvorte
ravioli alebo raviolini. Opatrené protimykovou tpravou, vyrobené z odolného plastu, vhodnd do
umyvacky. Navod na poufitie s receptami je sticastou balenia. 3 roky zdruka.

0TAnYHO NOAXOAAT ANA BbICTPOrO NPUrOTOBNEHA TPAANLMOHHOTO UTANbAHCKOTO 6toAa — pauon
11 paBuoONMHI. BbipexbTe 13 TecTa KBaApaTvk NpU NOMOLLM GOPMOUKI, pacpeeniTe HaunHKy no
KBaZIpaTuKy, 3aTeM BbIpeXbTe eLwe OANH KBaAPaTyK, HaKPbIB M KBaAPATUK C HAUMHKOIA. Mpu nomoLyy
CKanKv coefMHUTe A1Ba KBaApaTIKa B PaBUONM N paBuonuHu. Kaxxaas popmouka obpabotaHa
NPOTUBOCKONB3ALLAM COCTABOM, U3rOTOBAIEHA U3 MPOYHOI NNACTMACCHI. lTpUrofiHa ANA MbITbA
B I'IOCy)lOMOE'-IHOVI MalluHe. MH(prKLlMﬂ cpeuentami BHYTpU ynakoBKu. lapanTna — 3 ropa.






Application: Follow the recipe to prepare an approx. 1 mm thick square of dough and
cut out 2 strips sized approx. 28 x 12 cm (Fig. 1). Place one strip onto the mould dusted with
flour, with the cutting lattice on, and make recesses (Fig. 2). Distribute cooled filling into the
recesses and brush the dough around each filling with water (Fig. 3). Overlay with the other
strip of dough and cut out the pasta using several strokes of a rolling pin (Fig. 4). Remove any
excess dough (Fig. 5), lift the lattice and turn out the pasta (Fig. 6).

Poutziti: Podle receptu pfipravte plat tésta silny cca 1 mm a vykrojte z néj 2 pésy o velikosti
€ca 28 x 12 cm (obr. 1). Jeden pds polozte na pomoucenou formu s nasazenou vykrajovaci
miizkou a vytvorte ddilky (obr. 2). Do diilkdi rozmistéte vychladlé ndplné a tésto mezi ndpInémi
potfete vodou (obr. 3). Pfekryjte druhym pasem tésta a nékolika tahy véleckem téstoviny
vykrojte (obr. 4). Odeberte ofez (obr. 5), miizku zvednéte a téstoviny vyklopte (obr. 6).

Utilizzo: Sequire la ricetta per preparare una sfoglia dello spessore di circa T mm
e ricavarne due strisce rettangolari di circa 28 x 12 cm (Fig. 1). Posizionare uno dei due
rettangoli di pasta sullo stampo infarinato con la parte tagliente rivolta verso l'alto,
e premere delicatamente in corrispondenza di ogni sagoma per creare gli incavi (Fig. 2).
Distribuire il ripieno freddo negli incavi e spennellare con acqua la pasta intorno ad ogni
pallina di ripieno (Fig. 3). Sovrapporre I'altro rettangolo di sfoglia e ricavare i ravioli passando
ripetutamente il matterello sullo stampo (Fig. 4). Rimuovere i residui di pasta (Fig. 5),
sollevare il tagliapasta ed estrarre i ravioli (Fig. 6).

Modo de empleo: Sequir |a receta para preparar un cuadrado de masa de aprox.
1 mm de grosor y cortar 2 tiras de aprox. 28 x 12 cm (Fig. 1). Colocar una tira en el molde
espolvoreado con harina, con el corte enrejado hacia arriba y preparar los huecos (Fig. 2).
Distribuir el relleno frio en los huecos y pintar alrededor de la masa de cada relleno con agua
(Fig. 3).



Cubrir con la otra tira de masa y cortar la pasta utilizando varios trazados del rodillo (Fig. 4).
Retirar el exceso de masa (Fig. 5), levantar el enrejado y retirar la pasta (Fig. 6).

Utilizagdo: Sequir a receita para preparar um quadrado de massa de aproximadamente
1 mm de espessura e cortar 2 pedagos de massa de cerca de 28 x 12 cm (Fig. 1). Coloque um
pedaco na forma polvilhada com farinha, com o cortante para cima e faca reentrancias
(Fig. 2). Distribua o recheio frio pela cavidade e pincele a massa a volta com &gua (Fig. 3).
Coloque por cima o outro pedaco de massa e corte a massa passando por cima o rolo da
massa (Fig. 4). Retire qualquer excesso de massa (Fig. 5), levante o cortante e vire os raviolis
(Fig. 6).

Gebrauch: Die Teigmasse nach dem Kochrezept zubereiten, ca. 1 mm dick ausrollen,
zwei Teigstreifen ca. 28 x 12 cm (Abb. 1) ausstechen. Einen Teigstreifen auf die bemehlte
Form mit aufgesetztem Gitter legen, Mulden ausdriicken (Abb. 2). Die abgekiihlte Fiillung
in die Mulden geben, den Teigstreifen rund um die Fiillung mit Wasser bestreichen
(Abb. 3). Danach einen weiteren Teigstreifen auflegen und mit der Teigrolle iiber die Form
rollen, Ravioli ausstechen (Abb. 4). Den iiberfliissigen Teig wegnehmen (Abb. 5), das Gitter
abnehmen, die Ravioli losen (Abb. 6).

Mode d‘emploi : selon la recette, préparer une feuille de pate d’une épaisseur de T mm
environ, en découper 2 bandes de dimensions de 28 x 12 cm environ (image 1). Poser une
bande sur le moule fariné avec la grille de découpe en place et former des creux (image 2).
Insérer les garnitures refroidies dans les creux et badigeonner la pate entre les garnitures
avec de I'eau (image 3). Couvrir avec la seconde bande de pate et découper les raviolis a I'aide
du rouleau a patisserie (image 4). Enlever les restes de pate découpée (image 5), soulever la
grille et démouler les pates (image 6).



Uzycie: Plat ciasta przygotowany wedtug przepisu, nalezy rozwatkowac na grubos¢
ok. 1 mm, a nastepnie wykroi¢ z niego dwa jednakowe ptaty o wymiarach ok. 28 x 12 cm
(rys.1). Jeden z ptatéw nalezy pofozy¢ na posypanej maka formie z natozona kratka, po
czym delikatnie uformowac dotki (rys. 2). Dotki nalezy napetni¢ wystudzonym nadzieniem,
a ciasto wokét posmarowac woda (rys. 3). Plat ciasta nalezy przykry¢ drugim ptatem
i kilkakrotnym ruchem watka wykroi¢ ravioli (rys. 4). Usunac resztki ciasta (rys. 5), zdjac
kratke, a nastepnie wyjac ravioli (rys. 6).

Poutitie: Podla receptu pripravte plat cesta hruby cca 1 mm a vykrojte z neho 2 pdsy
s velkostou cca 28 x 12 cm (obr. 1). Jeden pas polozte na pomdcent formu s nasadenou
vykrajovacou mriezkou a vytvorte jamky (obr. 2). Do jamky rozmiestnite vychladnuté népine
a cesto medzi ndpliiami potrite vodou (obr. 3). Prekryte druhym pasom cesta a niekolkymi
tahmi valcekom cestoviny vykrojte (obr. 4). Odstréiite orez (obr. 5), mriezku zdvihnite
a cestoviny vyklopte (obr. 6).

Mpumenenue: (Tporo cobniogaiiTe pewienTypy: packaTaiiTe NAACT TecTa TOALLMHOI
1 MM 1 BbIpeXbTe 13 Hero 2 nonockin pasmepom npubn. 28 x 12 cm (Puc. 1). Bomnoxurte
MONOCKY Ha NPUCbINaHHYI0 GOpMY, CO CreLanbHoli peLLeTKoil
u caenaitte yrnybnenua (Puc. 2). PaBHomepHo pacnpesenvte
OXNaXAEHHYI0 HAUUHKY B YrybneHnaX n cMaxbre TecTo BOKpyr
HauMHKM, CMoumB KICTb B Boae (Puc. 3). Hanoxute cBepxy

APYroil NNacT TecTa v npu NOMOLLI CKaNKW 3aKaTaiite d AN
pasuonu (Puc. 4). Ynanute uanuwku tecta (Puc. 5), o= j —
MOAHUMITE PeLLeTKY 1 BbIHbTE FOTOBOE W3jenue PH-X

- g
(Puc. 6).



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

For 42 raviolini or 20 ravioli (2 moulds) / Pro 42 raviolini nebo 20 ravioli (2 formy)

Per 42 raviolini 0 20 ravioli (2 stampi) / Para 42 raviolinis 0 20 raviolis (2 moldes)

Para 42 raviolini ou 20 ravioli (2 moldes) / Fiir 42 Raviolini, bzw. 20 Ravioli (2 Formen)

Pour 42 raviolinis ou 20 raviolis (2 moules) / Na 42 raviolini lub 20 ravioli (2 formy)

Na 42 raviolini alebo 20 ravioli (2 formy) / [ina paBuonunu (42 wt.) unu pasuonn (20 wr.) (2 Gopmbi)




Ingredients: 200 g semolina flour or plain flour 00, 2 eggs, water

Recipe: Blend flour with whipped eggs and a little water, process into non-sticky dough,
wrap it into food-packaging cling film and leave to rest in the refrigerator for at least one
hour. Boil the ravioli/raviolini in salted water and leave them to boil for extra 2 minutes after
they float to the top.

Ingredience: 200 g semolinové mouky nebo hladké mouky 00, 2 vejce, voda

Postup: Mouku smichejte s rozslehanymi vejci a trochou vody, pfipravte nelepivé tésto,
zahalte je do potravinové félie a nechte v lednici nejméné hodinu odpocinout. Pfipravené
ravioli nebo raviolini vafte v osolené vodé jesté 2 minuty poté, co vyplavou na hladinu.

it)

Ingredienti: 200 g di farina di semola di grano duro o farina 00, 2 uova, acqua

Ricetta: Mescolare la farina con le uova e un po’ d‘acqua, impastare fino ad ottenere

un composto non appiccicoso, avvolgere nella pellicola per alimenti e lasciar riposare

in frigorifero per almeno un‘ora. Cuocere i ravioli/raviolini in acqua salata per 2 minuti da
quando salgono a galla.

es)

Ingredientes: 200 g de semolina o harina 00, 2 huevos, agua
Receta: Mezclar la harina con los huevos batidos y un poco de agua, para preparar una masa
no pegajosa, envolver con film transparente de envasado de alimentos y dejar reposar en el



frigorifico por lo menos una hora. Hervir el ravioli/raviolini en agua salada y dejar hervir
2 minutos més después de que floten en la superficie.

@

Ingredientes: 200 g farinha semolina ou farinha 00, 2 ovos, dgua

Receita: Misture a farinha com os ovos batidos e um pouco de agua, processar tudo numa
massa nao pegajosa, enrolar em pelicula aderente e deixar a repousar no frigorifico pelo
menos durante uma hora. Cozinhar os ravioli/raviolini em dgua e sal e deixar cozer por mais
2 minutos apds virem ao de cima.

de)

Zutaten: 200 g Hartweizenmehl, bzw. glattes Mehl 00, 2 Eier, Wasser

Vorgehensweise: Mehl mit verquirlten Eiern und etwas Wasser vermischen, zur nicht
klebenden Teigmasse verarbeiten, in die Folie wickeln, im Kiihlschrank mind. eine Stunde
ruhen lassen. Die gefiillten Ravioli/Raviolini im Salzwasser kochen, bis sie oben schwimmen,
dann noch 2 Minuten kdcheln lassen.

[fr)

Ingrédients : 200 g de farine de semoule de blé dur ou de farine fine 00 (farine type 55 en
France), 2 ceufs, eau

Procédure : mélanger la farine avec les ceufs battus et un peu d'eau, en préparer la pate
qui ne colle pas, l'emballer dans un film alimentaire et laisser reposer pendant au moins une
heure au réfrigérateur. Faire cuire les raviolis ou raviolinis préparés dans I'eau salée encore

2 minutes aprés leur remontée a la surface.



Sktadniki: 200 g semoliny lub maki typu 00, 2 jajka, woda

Przygotowanie: Make nalezy wymiesza¢ z roztrzepanym jajkiem i odrobing wody.
Przygotowac gtadkie ciasto, ktdre nastepnie nalezy zawinac w folie spozywczg i pozostawic
na co najmniej godzine w lodéwce. Przygotowane ravioli lub raviolini nalezy gotowac

w posolonej wodzie jeszcze 2 minuty, po tym jak wyptyna.

@

Ingrediencie: 200g semelinovej muky alebo hladkej muky 00, 2 vajcia, voda

Postup: Mdku zmieSajte s rozSlahanymi vajciami a trochou vody, pripravte nelepivé cesto,
zabalte ho do potravinovej félie a nechajte v chladnicke najmenej hodinu odlezat. Pripravené
riavioli alebo raviolini varte v osolenej vode este 2 mintty potom, ako vyplavajt na hladinu.

ruj

WHrpeauenTbi: 200 r MyK1 113 TBEPAbIX COPTOB MLLEHNLIbI AN NLUeHNYHOI Myku 00,
2 qiiua, BoAa

Peuent: (mewatb MyKy co B36UTbIMU AliLaMI U HeGONbLLM KONMYECTBOM BOAbI,
NpUroTOBUTb HEUMKOE TeCTO, 3aBepHYTb €ro B YNakOBOUHYIO MAEHKY ANA MALLEBbIX
NpOAyKTOB 1 0CTaBUTb OTAbIXaTb B XONOAWNbHIUKE

Kak MUHUMYM Ha 0AH yac. 0TBapuTh

paBuony / paBUONNHY B MOACONEHHOI

BOZe 11 0CTaBUTb X KUNETb B TeYeHue

elLe 2 MIHYT nocne UX BCIbITUA Ha

MOBEPXHOCTb BOAbI.






en)

Filling: 150 g Ricotta, 50 g spinach leaves, grated Parmesan, 2 thsp. butter, pepper, salt
Recipe: Sauté spinach briefly on butter, leave to “wither”and then leave to drain. Chop the
drained spinach into fine pieces and blend with Ricotta and grated Parmesan.

Serving hint: Drizzle with olive oil and sprinkle with grated Parmesan.

cs)

Napli: 150 g syru ricotta, 50 g listového Spenétu, strouhany parmazan, 2 |Zice mésla, pepf, sl
Postup: Spenat kratce orestujte na masle, nechte zavadnout a dejte okapat. Okapany Spendt
posekejte najemno a smichejte jej s ricottou a strouhanym parmazanem.

Tip na podavani: Pokapejte olivovym olejem a posypte strouhanym parmazénem.

[it)

Ripieno: 150 g di ricotta, 50 g di spinaci in foglia, Parmigiano grattugiato, 2 cucchiai di
burro, pepe, sale

Ricetta: Cuocere velocemente gli spinaci con il burro, lasciar appassire e scolare. Tritarli
finemente e mescolare con la ricotta e il Parmigiano grattugiato.

Consiglio: Servire con un filo d'olio d'oliva e Parmigiano grattugiato.

es)

Relleno: 150 g de Ricotta, 50 g de hojas de espinacas, Parmesano rallado, 2 cucharadas de
mantequilla, pimienta, sal

Receta: Saltear las espinacas brevemente con mantequilla, dejar “secar”y escurrir. Picar
finamente las espinacas escurridas y mezclar con Ricotta y Parmesano rallado.
Sugerencia para servir: Rociar con aceite de oliva y espolvorear con Parmesano rallado.



@

Recheio: 150 g Ricotta, 50 g espinafres, queijo parmesdo ralado, 2 colheres de sopa de
manteiga, pimenta e sal

Receita: Levemente saltear o espinafre com a manteiga, deixar a marinar um pouco e em
sequida escorrer. Picar o espinafre em pedacos pequenos e misturar com o queijo Ricotta
0 queijo parmesao ralado.

Dica de apresentacao: Regar com azeite e polvilhar com queijo parmesao ralado.

de)

Fiillung: 150 g Ricotta-Kdse, 50 g Blattspinat, geriebener Parmesan-Kése, 2 EL Butter,
Pfeffer, Salz

Vorgehensweise: Blattspinat kurz in Butter diinsten, zusammenfallen lassen, abtropfen,
klein hacken. Ricotta-Kése und geriebenen Parmesan-Kése zugeben, gut vermischen.
Tipp zum Servieren: Mit Olivend| betrdufeln, mit geriebenem Parmesan-Kdse bestreuen.

[fr)

Garniture : 150 g de fromage ricotta, 50 g dépinards en feuilles, parmesan rapé, 2 cuilléres
a soupe de beurre, poivre, sel

Préparation : faire tomber les épinards en les faisant cuire rapidement dans le beurre,

les égoutter ensuite. Hacher finement les épinards égouttés et les mélanger avec la ricotta
et le parmesan rapé.

Bonne astuce : arroser avec de I'huile d'olive et saupoudrer avec le parmesan rapé.



ol)

Nadzienie: 150 g sera ricotta, 50 g liéci szpinaku, tarty parmezan, 2 tyzki masta, pieprz, sol.
Przygotowanie: Szpinak nalezy lekko podsmazy¢ na masle do momentu, az pusci sok
nastepnie pozostawic do okapania. Przygotowany szpinak nalezy drobno pokroi¢, nastepnie
zmieszac z ricotta i tartym parmezanem

Pomyst podania: Ravioli / raviolini mozna polac oliwa z oliwek, posypac tartym
parmezanem.

@

Napli: 150 g syra ricotta, 50 g listového $penétu, strdhany parmezén, 2 lyZice masla,
korenie, sol

Postup: Spendt kratko orestujte na masle, nechajte zvidniit a dajte odkvapkat. Odkvapkany
$pendt posekajte najemno a zmie3ajte ho s ricottou a strdhanym parmezanom.

Tip na podavanie: Pokvapkajte olivovym olejom a posypte strdhanym parmezanom.

ru)

Haumnka: 150 r pukotTbl, 50 r iNCTbeB LINWHATA, TePTbIil TapMe3aH, 2 CTONOBbIe NOXKKI
CIMBOYHOTO Macna, nepeL, 1 Conb No BKycy

PeuenT: HemHoro 06>apuTh WNMHAT Ha CIMBOYHOM Macie, 0CTaBUTb HEHAZ0TO, UTOObI
NINCTbA HEMHOTO NOABANY, a 3aTeM NOACYLLNTD. Hape3aTb NOACYLIEHHbII WNUHAT Ha
MeIKue KyCOUKM 1 CMeLLaTb C CbIPOM PUKOTTA U TepTbIM NapMe3aHoM.

Kak nopaBatb: (6pbi3HyTb 0MMBKOBBIM MAC/IOM 1 NOCbINATD TEPTHIM MapMe3aHoM.






Ravioli/ raviolini filled with minced meat (en)

Filling: 150 g minced beef, 1 onion, grated Parmesan, olive oil, dried oregano, salt, pepper.
Recipe: Sauté the meat in oil with finely chopped onion, add dried oregano and grated Parmesan,
season with salt and pepper and stir thoroughly

Sauce hint: Top with tomato sauce with basil and garlic and sprinkle with grated Parmesan.

Ravioli / raviolini pInéné mletym masem (cs)

Naplii: 150 g mletého hovéziho masa, 1 cibule, strouhany parmazan, olivovy olej, susené
oregano, sil, pepf
Postup: Maso orestujte na oleji s nadrobno nasekanou cibuli, pfidejte susené oregano,

" strouhany parmazan osolte, opeprete a dikladné promichejte.
¢ Tip na omacku: Pelijte rajcatovou omackou s bazalkou a cesnekem a posypte strouhanym
- *armazanem
Ravioli / raviolini con ripieno di carne (it

Ripieno: 150 g di manzo tritato, 1 cipolla, Parmigiano grattugiato, olio d'oliva, origano
essiccato, sale, pepe

Ricetta: Rosolare la carne con olio e con la cipolla tritata finemente, aggiungere I'origano
essiccato e il Parmigiano grattugiato, salare e pepare e saltare energicamente.

Consiglio: Condire con del sugo di pomodoro con basilico e aglio e cospargere con
Parmigiano grattugiato.

Ravioli / raviolini rellenos de carne picada (e5)

Relleno: 150 g de carne de ternera picada, 1 cebolla, Parmesano rallado, aceite de oliva,
orégano seco, sal, pimienta



Receta: Saltear la carne en aceite y cebolla finamente picada, afiadir orégano seco

y Parmesano rallado, sazonar con sal y pimienta y remover bien.

Sugerencia para salsa: Cubrir con salsa de tomate con albahaca y ajo y espolvorear con
Parmesano rallado.

Ravioli / raviolini com recheio de carne picada (pt)

Recheio: 150 g carne picada, 1 cebola, queijo parmesao ralado, azeite, oregdos, sal, pimenta

Receita: Saltear a carne em 6leo e a cebola picada, adicionar os oregdos e o queijo parmesao

ralado, temperar com sal e pimenta e mexer bem.

Dica de apresentacao: Colocar no cimo molho de tomate, manjericao e alho e polvilhar com
queijo parmesao ralado.

Ravioli / Raviolini mit Hackfleischfiillung (de)

Fiillung: 150 g Hackfleisch vom Rind, 1 Zwiebel, geriebener Parmesan-Kase, Olivendl,
getrockneter Oregano, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: Hackfleisch mit feingehackter Zwiebel im 0l anrésten, getrockneten Oregano
und geriebenen Parmesan-Kase zugehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, griindlich vermischen.
Tipp fiir Sauce: Tomatensauce mit Basilikum und Knoblauch dariiber gieBen, mit geriebenem
Parmesan —Kase bestreuen.

Raviolis / raviolinis a la viande hachée (fr)

Garniture : 150 g de beeuf haché, 1 oignon, parmesan rapé, huile dlive, origan sec, sel, poivre
Préparation : faire revenir la viande dans I'huile ensemble avec l'oignon finement haché, ajouter
l'origan sec, le parmesan rapé, saler, poivrer et bien mélanger.

Astuce pour la sauce : arroser avec de |a sauce tomate au basilic et a |'ail et saupoudrer avec

le parmesan rapé.



Ravioli / raviolini nadziewane migsem mielonym (pl)

Nadzienie: 150 g mielonego migsa wotowego, 1 cebula, tarty parmezan, oliwa z oliwek,
suszone oregano, s6l, pieprz

Przygotowanie: Migso z drobno posiekana cebulg nalezy lekko podsmazy¢ na oliwie, dodac
suszone oregano, tarty parmezan, sol i pieprz, a nastepnie dokfadnie wymieszac.

Pomyst na sos: Ravioli / raviolini mozna pola¢ sosem pomidorowym z bazylia oraz
czosnkiem i posypac parmezanem.

Ravioli / raviolini plnené mletym masom (k)

Napli: 150 g mletého hovédzieho mdsa, 1 cibula, strdhany parmezén, olivovy olej, susené
oregano, sol, korenie

Postup: Méso orestujte na oleji s nadrobno nasekanou cibulou, pridajte susené oregano,
strdhany parmezan osolte, okorenite a dokladne premiesajte.

Tip na omacku: Prelejte raj¢inovou oméckou s bazalkou a cesnakom a posypte strihanym
parmezdnom.

PaBnonu / paBnonnHm ¢ HaUMHKOI U3 papiua (ru)

Haumnka: 150  py6neHoii roBaguHbI, 1 MyKOBMLA, TepTblii NapmMe3aH, 0MBKOBOE Macio,
CyLUEHbIl OPEraHo, CoMb, NepeL Mo BKycy

PewenT: 06>apuTh MACO B Mac/ie C MeNKo Hape3aHHbIM NyKoM, 06aBUTb CyLeHblii
OperaHo 1 TepTblil lapMe3aH, NPpUNpaBuTb CONbI0 M NEPLEM, TLLATENbHO BCe epemeLLaTb.
Coyc: MonuTb 6711050 TOMATHBIM COYCOM C SOOABNEHHDIM B HET0 6a3UNNKOM 1 YECHOKOM,
M0CbINATh TePTbIM NaPME3aHOM.






Ravioli / raviolini filled with champignon mash (en)

Filling: 200 g champignons, 1 large onion, grated Parmesan, olive oil, salt, pepper
Recipe: Finely chop champignons with onion in a food processor, sauté in a little olive oil
until dry, add Parmesan into the mash and stir.

Sauce hint: Top with cream/cheese sauce containing Parmesan.

Ravioli / raviolini plnéné Zampionovym pyré (cs)

Naplii: 200 g Zampiond, 1 velké cibule, strouhany parmazan, olivovy olej, sil, pepi
Postup: Zampicny s cibuli posekejte najemno v mixéru, orestujte na trose olivového oleje
dosucha, do pyré pfidejte parmazan a promichejte.

Tip na omacku: Prelijte smetanovo-syrovou oméackou s parmazanem.

Ravioli / raviolini con ripieno di funghi (it

Ripieno: 200 g di funghi champignons, 1 cipolla grande, Pramigiano grattugiato, olio
dioliva, sale, pepe

Ricetta: Tritare finemente i funghi e la cipolla nel frullatore, restringere in padella con poco
olio d'oliva, aggiungere al composto il Parmigiano e amalgamare.

Consiglio: Condire con crema di formaggio e Parmigiano.

Ravioli/ raviolini rellenos de champiidn (o5

Relleno: 200 g de champifidn, 1 cebolla grande, Parmesano rallado, aceite de oliva,
sal, pimienta



Receta: Picar finamente el champifion con cebolla en un picador, saltear en un poco
de aceite de oliva hasta que seque, afiadir Parmesano y remover.
Sugerencia para la salsa: Cubrir con salsa de nata/queso que contenga Parmesano.

Ravioli / raviolini com recheio de puré de cogumelo (pt)

Recheio: 200 g cogumelos, 1 cebola grande, queijo parmesao ralado, azeite, sal, pimenta

Receita: Triturar em puré os cogumelos com a cebola, saltear com um pouco de azeite até
secar, adicionar o parmesao ao puré e mexer.

Dica de apresentagao: Colocar por cima molho de queijo creme que contenha parmesao.

Ravioli / Raviolini mit Champignonpiiree (de]

Fiillung: 200 g Champignons, 1 groBe Zwiebel, geriebener Parmesan-Kase, Olivendl,

Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: Champignons mit Zwiebel im Mixgerdt klein hacken, im Olivendl rosten,
bis die Fliissigkeit verdampft ist, geriebenen Parmesan-Kase zugeben, vermischen.

Tipp fiir Sauce: Sahnige Kdsesauce dariiber mit Parmesan-Kése gieBen.

Raviolis / raviolinis a la purée de champignons de Paris @

Garniture : 200 g de champignons de Paris, 1 grand oignon, parmesan rapé, huile d'olive,
sel, poivre

Préparation : dans un mixeur, hacher finement les champignons avec I'oignon, les faire
revenir ensuite a sec dans un peu d’huile d'olive, ajouter dans la purée le parmesan rapé et
bien mélanger.

Astuce pour la sauce : arroser avec de la sauce a la créme et au parmesan.



Ravioli / raviolini nadziewane pieczarkowym puree QO

Nadzienie: 200 g pieczarek, 1 duza cebula, tarty parmezan, oliwa z oliwek, sél, pieprz.
Przygotowanie: Pieczarki z cebulg nalezy drobno posiekac blenderem po czym podsmazy¢
na odrobinie oliwy z oliwek az catkowicie odparuje woda. Do tak przygotowanego puree
nalezy dodac parmezan a nastepnie catos¢ wymieszac.

Pomyst na sos: Ravioli/ raviolini mozna pola¢ sosem $mietanowo-serowym z parmezanem.

Ravioli / raviolini plnené Sampifionovym pyré (k)

Naplii: 200 g Sampifidnov, 1 velkd cibula, strdhany parmezan, olivovy olej, sol, korenie.
Postup: Sampifidny s cibulou posekajte najemno v mixéri, orestujte na troske olivového
oleja dosucha, do pyré pridajte parmezén a premiesajte.

Tip na omacku: Prelejte smotanovo-syrovou omackou s parmezanom.

PaBuonu / paBUONMHY C HAUMHKON U3 MiopupoBakHbix @
LWaMNUHbOHOB

HaumHka: 200 r wamnuHboHoB, 1 6onbLuas NyKOBMLA, TepTblil NapMe3aH, 0UBKOBOE
Macio, Conb, nepeL, no BKycy

Peuent: Menko nopy6uth WaMnuHbOHbI BMeCTe C IyKOM, CMeLLaTb B KYXOHHOM
kombaliHe, 06apuTb B HEOONbLUIOM KONMYECTBE ONIMBKOBOIO Mac/a, MOA0MAATb HEMHOTO,
yT06bI COK BNUTANCA, 406ABUTH B NIOPe Napme3aH 1 BCe TLATeNbHO NepemeLLaTb.

Coyc: MonuTb 6111030 CIMBOYHBIM / CIPHBIM COYCOM C 06aBNEHNEM Cbipa NapMe3aH.



Ravioli / raviolini filled with sweet potato mash (en)

Filling: 1large sweet potato (approx. 200 g), sprig of sage, grated Parmesan, lemon, salt, pepper
Recipe: Peel the sweet potato, cut into small pieces and boil in water or stock with a sprig of sage until
soft. Remove the sage, strain the sweet potato, shred it, sauté in a frying pan until all water evaporates
and stir in a tablespoon of grated Parmesan into the mash.

Sauce hint: Top with clarified butter containing finely chopped sage, drizzle with lemon juice and
sprinkle with grated Parmesan.

&0



Ravioli / raviolini pInéné batatovym pyré (cs)

Naplii: 1 vétsi batéta (cca 200 g), snitka Salvéje, strouhany parmazan, citron, siil, pepf

Postup: Batatu oloupejte, nakréjejte na malé kousky a uvafte ve vodé nebo ve vyvaru se snitkou Salvéje
domékka. Salvéj vyjméte, batatu scedte, rozmixuite, orestujte na panvi, dokud se viechna voda neodpafi
a do pyré vmichejte IZici strouhaného parmazdnu.

Tip na omacku: Prelijte prepusténym méslem s jemné sekanou Salvéji, zakdpnéte citronovou Stavou

a posypte strouhanym parmazdnem.

Ravioli / raviolini con ripieno di patate (it

Ripieno: 1 patata dolce grande (circa 200 g), 1 rametto di salvia, Parmigiano grattugiato,

limone, sale, pepe

Ricetta: Pelare la patata, tagliare a pezzettini e lessare in acqua o brodo insieme al rametto di salvia,
fino a far ammorbidire. Togliere la salvia, scolare i pezzi di patata, sminuzzare, saltare in padella fino

a che tutta I'acqua non sara evaporata e aggiungere al composto un cucchiaio di Parmigiano grattugiato.
Consiglio: Condire con burro chiarificato e salvia sminuzzata, una spruzzatina di succo di limone

e Parmigiano grattugiato.

Ravioli / raviolini rellenos de puré de boniato (es)

Relleno: 1 boniato grande (aprox. 200 g), ramita de salvia, Parmesano rallado, limén, sal, pimienta
Receta: Pelar el boniato, cortar en pequefios trozos y hervir en agua o caldo con una ramita de salvia
hasta que esté blando. Retirar la salvia, escurrir el boniato, triturar, saltear en una sartén hasta que todo
el agua se evapore y afiadir una cucharada de Parmesano rallado en el puré.

Sugerencia para la salsa: Cubrir con mantequilla derretida con salvia finamente picada, rociar con
zumo de limon y espolvorear con Parmesano rallado.



Ravioli / raviolini com recheio de puré de batata doce (pt)

Recheio: 1 batata doce grande (aprox. 200 g), raminho de sélvia, queijo parmesdo ralado,

limdo, sal, pimenta

Receita: Descascar a batata doce, cortar em pedagos pequenos e cozer com o raminho de slvia em
dgua ou caldo até amaciar. Retirar a salvia, escorrer a batata doce, amassar, saltear numa frigideira até
evaporar a a dgua, adicionar uma colher de queijo parmesdo ralado e mexer obter puré.

Dica de apresentacao: Colocar por ima manteiga contendo sélvia picada, regar com sumo de limao
e polvilhar com queijo parmesdo ralado.

Ravioli / Raviolini mit SiiBkartoffelpiiree (de)

Fiillung: 1 groBere SiiBkartoffel (ca. 200 g), Salbeizweig, geriehener Parmesan-Kase,

Zitrone, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: SiiBkartoffel schalen, in kleine Stiicke schneiden, im Wasser, bzw. in der Briihe mit
Salbeizweig weichkochen. Salbei herausnehmen, SiiBkartoffeln abgieBen, piirieren, in der Bratpfanne
rosten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Zum Piiree Suppenloffel geriebenen Parmesan-Kése zugeben.
Tipp fiir Sauce: Butterschmalz mit feingehackten Salbeibléttchen dariiber gieBen, mit Zitronensaft
betraufeln, mit geriebenem Parmesan-Kése bestreuen.

Raviolis / raviolinis a la purée de patates douces (fr)

Garniture : 1 patate douce de grande taille (environ 200 g), brin de sauge, parmesan répé,

citron, sel, poivre

Préparation : éplucher la patate douce, la couper en petits morceaux et la faire cuire dans de I'eau

ou dans du bouillon avec le brin de sauge jusqu'a ce qu'elle devienne tendre. Oter la sauge, égoutter la
patate, mixer, faire revenir dans une poéle jusqu'a I'évaporation compléte de I'eau et mélanger ensuite
dans la purée une cuillére a soupe de parmesan réapé.

Astuce pour la sauce : arroser de beurre fondu avec |a sauge finement coupée et d'un filet de jus de
citron, saupoudrer ensuite de parmesan rapé.



Ravioli / raviolini nadziewane puree z batatow QO

Nadzienie: 1 wigkszy batat (ok. 200 g), gatazka szatwii, tarty parmezan, cytryna, sol, pieprz
Przygotowanie: Batat nalezy opra, pokroi¢ na mate kawatki, a nastepnie ugotowa¢ w wodzie
lub wywarze z gatazka szatwii, do momentu az batat bedzie migkki. Gatazke szatwii nalezy wyjac,
batat odcedzi¢, zmiksowac, podsmazyc na patelni do momentu, az cata woda odparuje. Do tak
przygotowanego puree nalezy dodac tyzke tartego parmezanu.

Pomyst na sos: Ravioli / raviolini mozna polac rozpuszczonym mastem z drobno posiekang szatwia
i odrobing soku z cytryny, posypane tartym parmezanem.

Ravioli / raviolini plnené batatovym pyré (k)

Naplii: 1 vécsia batdta (cca 200 g), vetvicka Salvie, strihany parmezén, citrdn, sol, korenie

Postup: Batétu oltpte, nakréjajte na malé kisky a uvarte vo vode alebo vo vyvare s vetvickou Salvie
domakka. Salviu vyberte, batatu scedte, rozmixujte, orestujte na panvici, dokialsa vietka voda neodpari
a do pyré vmiesajte lyZicu strahaného parmezénu.

Tip na omacku: Prelejte rozpustenym maslom s jemne posekanou Salviou, zakvapkajte citrénovou
Stavou a posypte strihanym parmezanom.

PaBuonu / paBnonuHn ¢ HaYMHKOM U3 niope 6atatbl (ru)

Haumnka: 1 6onbluas 6atata (npu6n. 200 ), BeTouka Wwandes, TepTblii napme3aH,

NMMOH, COMb, NepeL, N0 BKycy

Peuent: QuucTutb 6ataty, Hape3aTb HeBOMbLLINMIU KYCOUKaMI 1 OTBAPUTD B BOAE UK ByNboHe

¢ pobaBneHvieM BeTouKi Wandes 40 MATKOro cocToAHuA. BbiHbTe wandeii, npoueauTe 6ynboH uam
BOAlY, HaTpuTe 6aTarty, obxapbTe ee B CKOBOPOAE 10 TeX Mop, NOKa BOJA He MCNapuTcs,

11 3aTeM BMeLLaiiTe B Miope 0fiHY CTOJIOBYO JIOXKY TEPTOTO Cbipa MapmMe3aH.

Coyc: MonuTb 61100 CBEPXY PaCTONNEHHbIM CIUBOYHBIM MACTOM € J063BNEHIEM MENKO Hape3aHHOro
wandes, copbI3HYTb NMMOHHBIM COKOM 11 MOCLINATb TEPTbIM NAPME3aHOM.



Sweet ravioli / raviolini filled with Ricotta and Mascarpone @

Dough: Proceed in the same way as in the preceding recipes,

adding extra 2 thsp. cocoa to the dough.

Filling: 60 g Ricotta, 60 g Mascarpone, 20 g icing sugar, 1 tsp. cocoa
Recipe: Mix Ricotta and Mascarpone, add cocoa and sugar, mix everything
and leave to cool in the refrigerator.

Sauce suggestion: Serve with chocolate or fruit glaze and sliced fruits.




Sladké ravioli / raviolini pInéné ricottou a mascarpone @

Tésto: Postupuijte stejné jako u predchozich recepti, do tésta pfidejte navic 2 IZice kakaa.
Napln: 60 g syra ricotta, 60 g syra mascarpone, 20 g cukru moucka, 1 IZicka kakaa
Postup: Smichejte ricottu a mascarpone, pfidejte kakao a cukr, vie promichejte a nechte
v lednici vychladit.

Tip na omacku: Poddvejte s ¢okolddovou nebo ovocnou polevou a krdjenym ovocem.

Ravioli / raviolini dolci con ricotta e mascarpone (it

Impasto: Procedere come per le precedenti ricette,

aggiungendo allimpasto 2 cucchiai di cacao.

Ripieno: 60 g di ricotta, 60 g di mascarpone, 20 g di zucchero a velo, 1 cucchiaino di cacao
Ricetta: Unire la ricotta e il mascarpone, aggiungere il cacao e lo zucchero, amalgamare
tutto e lasciar raffreddare in frigorifero.

Consiglio per la salsa: Servire con una glassa di cioccolato o di frutta e fettine

di frutta fresca.

Ravioli / raviolini dulces rellenos con Ricotta y Mascarpone @

Masa: Proceder del mismo modo que en las recetas previas, afiadiendo 2 cucharadas extra
de cacao ala masa.

Relleno: 60 gr Ricotta, 60 gr Mascarpone, 20 gr aztcar glass, 1 cucharadita de cacao
Receta: Mezclar la Ricotta y el Mascarpone, afiadir el cacao y el azticar, mezclar todo y dejar
enfriar en el frigorifico.

Sugerencia para la salsa: servir con chocolate o glaseado de fruta y fruta a rodajas.



Ravioli / raviolini doce com recheio Ricotta e Mascarpone @

Massa: Proceda de igual forma como nas receitas anteriores,

acrescentando 2 colheres de sopa de cacau a massa como extra.

Recheio: 60 g Ricotta, 60 g Mascarpone, 20 g agticar em p, 1 colher de chd da cacau
Receita: Misturar o Ricotta e o Mascarpone, adicionar o cacau e o aglcar,

mexer tudo muito bem e deixar arrefecer no frigorifico.

Dica de apresentacao: Servir com chocolate ou frutas cristalizadas e fruta fatiada.

SiiBe Ravioli / Raviolini mit Ricotta- und Mascarpone-Fiillung (@

Teig: Wie bei den vorherigen Kochrezepten vorgehen, 2 EL Kakaopulver in die Teigmasse
zugeben.

Fiillung: 60 g Ricotta-Kdse, 60 g Mascarpone-Kdse, 20 g Puderzucker, 1TL Kakaopulver
Vorgehensweise: Ricotta mit Mascarpone-Kase vermischen, Kakaopulver und Zucker
zugeben, verriihren, im Kiihlschrank abkihlen lassen.

Tipp fiir Sauce: Mit Schoko-, bzw. FruchtsoBe und Fruchtstiicken servieren.

Ravioli / raviolini sucré a la ricotta et au mascarpone (fr)

Péte : procéder comme pour les recettes précédentes,

ajouter a la pate 2 cuilléres a soupe de cacao

Garniture : 60 g de fromage ricotta, 60 g de fromage mascarpone, 20 g de sucre en poudre,
1 cuillére a café de cacao.

Préparation : mélanger la ricotta et le mascarpone, ajouter le cacao et le sucre,

bien mélanger le tout et laisser refroidir au réfrigérateur.

Astuce pour la sauce : Servir avecde la sauce de chocolat ou de coulis de fruits et avec des
fruits coupés en morceaux.



Stodkie ravioli/ raviolini nadziewane ricotta i mascarpone @

Ciasto: Przygotuj je tak, jak w poprzednich przepisach lecz dodatkowo

dodaj dwie tyzki kakao.

Nadzienie: 60 g sera ricotta, 60 g sera mascarpone, 20 g cukru pudru, 11yzeczka kakao
Przygotowanie: Wymieszaj ricotte z mascarpone, dodaj kakao i cukier, a nastepnie
wszystko doktadnie wymieszaj i pozostaw w lodéwce do schtodzenia.

Pomyst na sos: Ravioli / raviolini mozna pola¢ czekoladowg lub owocowa polewa

z pokrojonymi owocami.

Sladké ravioli / raviolini plnené ricottou a mascarpone (k)

Cesto: Postupujte rovnako ako u predchddzajticich receptov,

do cesta pridajte navyse 2 lyZice kakaa.

Napln: 60 g syra ricotta, 60 g syra mascarpone, 20 g praskového cukru, 1 lyZitka kakaa
Postup: Zmiesajte ricottu a mascarpone, pridajte kakao a cukor, vietko premiesajte

a nechajte v chladnicke vychladnt.

Tip na omacku: Poddvajte s ¢okolddovou alebo ovocnou polevou a krdjanym ovocim.

Cnagkue paBuonu / paBuonnum HanonHenuvie Pukorron @
u MackapnoHe

Tecto: 3amecuTb TaKIM e 00pa3oM, Kak 1 B NpeablayLLyX peLientax,

HO 100aBUTb IONONHUTENbBHO 2 CT. KaKao.

Haumnka: 60 r PukotTbl, 60 r Mackapnote, 20 r caxapHoii nyapbl, 1 yaitHas NoXka Kakao.
Peuent: (mewwatb PukotTa u MackapnoHe, 106aBUTb Kakao 1 caxap, BCe nepemelLath

11 NOCTaBUTD B XONOAUNbHUK.

Mpennoxenue coyca: Mogasatb C LLOKONAAHOI IMa3ypbio 1 Hape3aHHBIMU GPYKTaMU.



Useful hint: Ravioli filled with meat, cheese or vegetables go very well with soups and broths.

Dobry tip: Ravioli plnéné masem, syrem nebo zeleninou se vyborné hodi i do polévek a vyvari.

Consiglio utile: | ravioli con ripieno di carne, formaggio o verdure sono adatti anche per essere
cucinati in brodo.
Consejo util: Los ravioli rellenos con carne, queso o verduras van muy bien con sopas y caldos.

Dica util: Ravioli recheado com carne, queijo ou legumes ficam muito bem com sopas e caldos.
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Guter Tipp: Ravioli mit Fleisch-, Kase, bzw. Gemiisefiillung eignen sich ausgezeichnet ebenfalls
als Suppeneinlage.

Bonne astuce : les raviolis a la viande, au fromage ou aux Iégumes conviennent également
parfaitement aux soupes et aux bouillons.

Wskazéwka: Ravioli nadziewane migsem, serem lub warzywami idealnie smakuja rowniez w zupie.
Dobry tip: Ravioli plnené masom, syrom alebo zeleninou sa vyborne hodia aj do polievok a vyvarov.

TMone3Hbiit coeT: PaBion ¢ MACOM, CbIPOM W1Vt 0BOLLAMY MYT 04eHb XOPOLLIO C CYNOM ¥ 6yNbOHOM.



Ask at your retailer / Zadejte u svého prodejce / Chiedi al tuo rivenditore / Pregunte en su tienda
Pergunte ao seu revendedor / Bei Ihrem Handler erhéltlich / Demandez a votre revendeur
Zapytaj swojego sprzedawce o / Ziadajte u svojho predajcu / Cnpawumsaiite y cBoero npoasua




