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NOBU DESSZERTVILAG - GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
NOBU DESSERTS - CULINARIS GASTRONOMY AND COOKING SHOW

FUJI ALMAS CRUMBLE
(4 fore)

A kokuszos crumble-hoz:
44 g barnacukor

44 q liszt

44 g vaj

36 g kdkuszreszelék

A wasabis tejkaramellahoz:
34 g cukor

2 g gliikoz

43 g tejszin

2 g wasabi por

A mogyorofagylalthoz:
8 g tej

4,5 g tejpor

7 g vaj

15 g cukor

6 g tremolin

11 g mogyordpaszta

0,3 g stabilizdtor

15 g mogyoro

1 fuji alma
szezdmolaj

A kdkuszos crumble-hoz a vajat egy
keveré edénybe tessziik, hozzaadjuk

a barna cukrot és a kokuszreszeléket.
Atgyurjuk, majd beletessziik a lisztet.
Miutan ezzel is Osszegyurtuk, a tésztat
hiitébe tessziik és 2-3 dra pihentetés

utan daraloval ledaraljuk. Az igy kapott
veékony kis teésztacsikokat siitélemezre ..
rakva 5-6 percig 160C fokon sitjiik, .
kdzben egy ,spakli" késsel aprobb dara-
bokra torjuk.

A wasabis tejkaramellahoz a cukrot, a gliikoz szirupot és a
tejszint egy féz6edénybe tessziik, és felforraljuk. Miutan a
tazrél levettiik, belekeverjik a wasabi port és lehGtjiik.

A mogyoro fagylalthoz a tejet és a vajat egy féz6edénybe
tessziik. Amikor 30 C-ra melegedett, beletessziik a tejport
¢s jol elkeverjlik. A cukrot elkeverjlk a stabilizatorral, majd
az edénybe Ontjlk, végll beletesszlk a tremolint. LehGtjlik
¢és hozzaadjuk a mogyoro pasztat ill. a dardlt mogyordt.
Fagylaltgépben lefagyasztjuk.

A fuji almat meghamozzuk, és apro kockéakra vagjuk. Egy
serpenyében szezamolajat hevitiink, és belekeverjik az
almat, amit 3-4 percig piritunk, majd 4 pohdrba szétoszt-
juk, és mindegyik tetejére egy kis wasabi toffeet dntlink.
Az igy elékészitett almat hltészekrényben par orat pihen-
tetjuk.

Az almat egy tizalld edényben 180C fokon kb. 4 percre a
stitébe helyezziik, majd ha jol atforrdsodott egy fedeles
porceldn talkaba ontjlk, megszorjuk a tetejét a kokuszos
crumble-lel majd egy gomboc mogyord fagylaltot tesziink
ra. Azonnal fogyasztjuk.

FUJI APPLE CRUMBLE

(serves 4)

For the coconut crumble:
44 g brown sugar

44 g flour

44 g butter

36 g coconut powder

For the wasabi toffee:
34 g sugar

2 g glucose

43 g cream

29 wasabi powder

For the nut ice cream:
8 g milk

4,5 g milk powder

7 g butter

15 g sugar

6 g tremolin

11 g nut paste

0,3 g stabilizer

15 g nut, grinded

1 fuji apple
sesame oil

For the coconut crumble combine the
butter, brown sugar and coconut pow-
der. When it's smooth, add the flour
in it, and let rest in the fridge for 2-3
hours. After that, mince the pastry with
a grinder then bake in the oven at 160
C for 5-6 minutes. During baking, break

-~ the pastry into rough chunks, then allow
to cool.

For the wasabi toffee, mix together the sugar, glucose
syrup and cream, then bring it to boil. Remove from the
heat, combine with the wasabi powder and allow to cool.

For the nut ice cream, start to cook the milk and butter in
a saucepan; when it reaches the 30 C, put the milk powder
in and stir well until a smooth liquid forms. Mix the sugar
with the stabilizer, then put it into the pan, too. Add the
tremolin, stir well, then allow to cool. Add the nut paste
and nut, then churn in an ice cream machine.

Peel and dice the fuji apple, then roast in a pan with
sesame oil for 3-4 minutes. Place a little of the fuji apple
into each of the cups, then pour wasabi toffee on the top
of it. Let it rest in the fridge for a few hours.

Put the apple mixture into an ovenproof pot, bake in the
oven at 180C for 4 minutes, then scatter with the crumble
and top with a scoop of the nut ice cream.
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SUNTORY WHISKY CAPUCCINO
(4 fore)

A tejfagylalthoz:
64 g tej

4,5 g tejpor

13 g cukor

4 g glikoz

2,5 g tremolin

32 g tejszin

1,5 g stabilizator

A crumble-hoz:
15 g vaj

15 g cukor

15 g mandulaliszt
1,5 g kakacpor

12 g liszt

3 g kavébab

A whisky habhoz:
30 g tej

8 g tejszin

4 g cukor

2 g zselatin

4 g Suntory whisky

A kavés brulee-hez:
65 g tejszin

65 g tej

21 g tojdssdrgdja

8 g kavépor

A kakads crumble-hoz a megpuhitott
vajat a cukorral egy keverd edénybe
tessziik, majd atgyurjuk. Amikor rende-
sen elkeveredett, hozzaadjuk a liszttel
elkevert kakaot, majd a mandulat és a
durvara tort kavébabokat. Az egészet
jol dsszegyurjuk, hogy egy linzer allagu
tésztat kapjunk, amit a hiitében legalabb
2 oran keresztll pihentetiink. Ezutan
a jol lehGtdtt, nyers tésztat ledaraljuk
egy husdaraldn, és az igy kapott vékony
tészta csikokat 200 C fokon 4-5 percig
sutjik, sttés kozben egy ,spakli" késsel
tobbszor dsszeapritjuk, hogy ne egyben
stiljén meg. Sttés utan lehGtjuik.

A kdvés brulee-hez a tejszint, a cukrot, és a presszd kavét
felfézziik 84C fokra, majd a tojassargajat dvatosan bele-
keverjuk. Par percig fézziik, majd a tlzrél levéve csészékbe
toltdgetjik kb. a csészeék egyharmad részeig. Majd 6vato-
san a 90C fokra melegitett stitébe helyezziik és kb. 45-55
percig g6zds sutétérben melegitjlik. Amikor elkészil,
leh(tjik, és hltészekrényben legaldbb 3 6ran keresztil
pihentetjik.

A tejfagylalthoz a tejet a tejszinnel felmelegitjik egy f6z6-
edényben, majd 25 C foknal beletessziik a tejport, utana
a cukorral elkevert stabilizatort, a gliikdz szirupot és a
tremolint. Az egészet 84C fokig f6zziik, majd lehtjik. 5-6
ora pihentetés utdn fagylaltkészitd gépben lefagyasztjuk.

A whisky habhoz a zselatin lapot bedztatjuk hideg vizbe. A
tejet, a tejszint és a cukrot felf6zzilk, beletessziik a lesz(irt,
megtorolgetett zselatin lapokat, majd egy kicsit leh(tjlk,
ezutan keverjlk bele a Suntory whiskyt. KinGlés utdn egy
habszifonba &ntjlik és 2 szifon patront csavarunk bele.

A csészékben talalhato bruleekre kb. fél cm vastag crumble
réteget teszlink, erre egy kis gombdce tejfagyit helyeziink,
¢és végil ranyomjuk a Suntory habot.

SUNTORY WHISKY CAPUCCINO

(serves 4)

For the iced milk and cream:
64 g milk

32 g cream

4,5 g milk powder

13 g sugar

4 g glucose

2,5 g tremolin

1,5 g stabilizer

For the cocoa crunch:
15 g butter

15 g sugar

15 g almond powder
1,5 g cocoa powder

12 g fluor

3 g coffee beans

For the whisky foam:
30 g milk

8 g cream

4 g sugar

2 g gelatine

4 g Suntory whisky

For the Coffee brulee:
659 cream

659 milk

219 eqg yolk

8 g coffee powder

First prepare the iced milk and cream by
cooking the milk with the cream; when
it reaches 25 C, put the milk powder
in it, then the stabilizer, sugar, glucose
syrup and tremolin. Cook it until 84 C,
then allow to cool for 5-6 hours. When it
chilled, churn in an ice machine accord-
ing to the manufacturer's instructions.

For the cocoa crunch, beat together the
sugar and butter until light and creamy.
Fold in the almonds, followed by the
rest of the ingredients, until completely
incorporated, then place the mixture in
the fridge for 2 hours. Mince the pastry with the help of
a blender, then bake int the oven at 200 C for 4-5 minutes.
During baking, break the pastry into rough chunks, then
allow it to cool.

For the whisky foam topping, bring the milk to boil
qucikly, add cream and sugar, then remove it from the
heat. Soak the gelatine in a little cold water, whisk it into
the milk and cream mixture, then after a few minutes,
pour the whiky in. When it completely chilled, whisk it
into a smooth liquid and place in a cream gun, which was
filled with gas.

For the coffee brulee, bring the whipping cream, sugar
and coffee just to 84 C, and then whisk on to the egg yolk.
Strain the mixture into 4 cappuccino cups, filling them
only one-third of the way up, then bake in a steam oven
at 90 C for 45-55 minutes. When set, allow to cool and
then refrigerate for 3 hours.

To serve, place a little of the cocoa crunch into each of
the cups on top of the brulee, followed by a scoop of the
iced milk and cream. Then top with the whisky foam to
resemble a cappuccino.
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BENTO BOX
(4 fore)

A csokoladé keverékhez:
100 g tojds

30 g tojdssdrgdja

40 g cukor

12,5 g rizsliszt

100 g étcsokoldadé

100 g vaj

A goma laphoz:

50 g cukor

5 g gliikéz

12,5 g viz

7,5 g fehér szezdmmag
7,5 g fekete szezaimmag

Z6ld tea fagylalt:
57 g tejszin

7 g gliikoz

4 g tremolin

4 g tejpor

0,3 g stabilizdtor
114 g tej

28 g cukor

29 g tojdssdrgdja
3,5 g zéld tea por

A goma laphoz a cukrot, a gliikéz sziru-
pot, és a vizet egy edénybe tesszilk, és
170 C fokig felfézziik. Amikor a szirup
elkészllt, félrendzzuk a thzhelyrél és
belekeverjiik a szezammagokat. A még
meleg (folyékony) karamellizalt szezam-
magokat egy szilikon lapra ontjlik, majd
a teljes kihdlés utan darabokra torjik és
egy turmix gépben finom porra daraljuk.
A port kb 3 cm atmérdji korongokka
formazzuk egy szilikon lapon majd 6-8 percig, 180c fokon
megsitjik.

A csokolddé fondanthoz a vajat és a csokoladét egy
edénybe tessziik, €és g6z foloétt megolvasztjuk. A tojast,
a sargajat és a cukrot egy habverdgépbe helyezziik, és
magas fordulaton habositani kezdjik. Kérulbeliil egy 6ra-
nyi keverés utan a gépet lassabbra vessziik és belekeverjik
a rizslisztet.

Ezek utan a megolvadt csokoladé egy harmad részét 6va-
tosan a felvert tojasokhoz éntjiik, majd a gépbdl kivéve
a maradék csokoladét egy fakanal segitségével ovatosan
belekeverjik. A kevergetést egészen addig kell folytatni,
amig a csokoladé mixlnk teljesen egynemd, mindenhol
egyenletesen barna szini nem lesz. Ezutan az igy kapott
masszat az elére vékonyan kivajazott, és kukoricakemé-
nyitébe forgatott fém karikdkba téltjik, amelyek aljara
egy-egy slt6papirt tesziink. A karika 2/3 részéig érjen a
csokolddé mix. Majd a karikakat hatébe rakjuk és mini-
mum 2 6ran keresztll hatjlk.

Ennyi id6 utan a karikdk mozgathatoak lesznek a csoko-
ladé fondant megkdt benniik, és nyugodtan betehetjiik a
stitébe, ahol 180C fokon 7 percig sttjlk, igy a mix belse-
jében a csokoladé forrd, és folyos marad.

A z6ld tea fagylalthoz a z6ld tea port (matcha) bedztatjuk
egy keves tejbe és a hiitébe tessziik. A tejet, tejszint egy
fézéedényben melegiteni kezdjuk. Amikor 25C fokos lesz,
beletessziik a tejport majd a cukorral elkevert stabilizatort,
a glukdzszirupot és a tremolint. A fagylalt alapot felf6zzik
84C fokra és ekkor keverjlik bele a tojassargajat, amit el6t-
te egy kis meleg fagylalt alappal elkeveriink (hogy elkeriil-
juk a tojas kicsapddasat) majd 2-3 percig fozziik, és utana

BENTO BOX

(serves 4)

For the chocolate mix:
100 g eggs

30 g eqg yolk

40 g sugar

12,5 g rice fluor

100 g dark chocolate
100 g butter

For the Goma disk:
50 g sugar

5 g glukose

12,5 g water

7,5 g white sesame seed
7,5 g black sesame seed

For the green tea ice cream
57 g cream

7 g glucose

4 g tremolin

4 g milk powder

0,3 g stabilizer

114 g milk

28 g sugar

29 g eqq yolk

3,5 g green tea powder

For the goma disk, place the sugar,
glucose syrup and water in a pan and
cook until it reaches the 170 C. When
the syrup is done remove from the heat,
and stir the sesame seeds in. Spread the
caramelised sesame seeds with a palette
knife as thinly as possible on a silicone
or non-stick baking sheet and allow
to cool. Finally, scrape the seeds into a
blender and blend to a powder. Shape
the powder into small discs on a silicone sheet, then bake
it in the oven at 180 C for 6-8 minutes.

For the chocolate fondant, place the butter and chocolate
into a bowl and melt them above steam. Beat up the eggs,
egg yolks and sugar for an hour, then add the rice flour
and stir well.

After that, add the one-third amount of the melted choc-
olate, stir it, then add the remained chocolate too, but stir
it by a wooden spoon until a smooth pastry forms.

Rub the inside of some small, heatproof circle-forms with
butter, then sprinkle corn starch on it and place baking
sheet underneath them. Fill the forms with the mixture,
but only two-third of the way up, then let it rest in the
fridge for 2 hours. After that, bake it in the oven in 180
C for 7 minutes.

For the green tea ice cream, soak the matcha tea into a
little milk and put it into the fridge. Start to heat the milk
and cream in a pan; when it reaches the 25 C, add the milk
powder, sugar, stabilizer, glucose syrup and tremolin. Cook
this ice cream base until it reaches the 84 C, then add the
egg yolk, which was mixed with a little warm ice cream
base before. Cook for another 2-3 minutes then remove
from the heat. When the mixture is 50 C, add the strained
matcha-milk mixture. Blend with a mixer when it's still
lukewarm, allow to rest for 5-6 hours, then place in an ice
cream machine and freeze.

To serve, place a goma disk into one corner of the bento
box and fix it with a little chocolate. Put a scoop of the ice
cream on it, then place a chocolate fondant circle into the
other corner of the bento box, and serve it immediately!
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levessziik a tlzrdl. A félkész fagylaltunkat lehitjuk 50C
fokra és ekkor keverjiik hozza a matchas tejet, atszlrve
(elkerllend6 az esetleges darabok fagylaltba kerGlését). A
még langyos fagylaltot kézi mixerrel par percig keverjlk,
majd lehdtjik és legaldbb 5-6 oran keresztul pihentetjiik.
Ezutan fagylaltgépbe tessziik és megfagyasztjuk.

A bento box egyik sarkdba egy goma disket (szezammag
lapocska) tesziink, amit egy csepp csokival a dobozhoz rég-
zitlink. Erre helyezziik a gomboc z6ld tea fagyit, a doboz
masik sarkaba pedig a frissen kisult csokoladé fondant
karikat, amit a dobozban vdgunk korbe. Forron talaljuk.

SAJTTORTA MARACUJA SORBETTEL
(4 fore)

A sajttortahoz:
100 g Philadelphia
53 g cukor

a vanilia rad

22 g tojds

4 g tojdssdrgdja
6,59 tej

124 g créme fraiche

A tésztahoz:
58 g liszt

33 g vaj

S0

17 g cukor
12 g tojds

A maracuja sorbethez:
64 g maracuja

8 g gliikoz

1 g stabilizdtor

25 tremolin

29 g cukor

55 g viz

A maracuja szoszhoz:

30 g maracuja gyimdolcspliré
15 g tojdssdrgdja

15 g cukor

A maracuja tuile-hoz:
50 g cukor

12,5 g liszt

20 g maracuja piiré

25 g vaj

Atuile-hoz avajata cukorral egy edényben
kihabositjuk, majd hozzaadjuk a felenge-
dett maracuja-plirét, végul a lisztet. Az igy
kapott masszabol apré halmokat tesziink 4
egy szilikon lapra és, 180C fokon kisutjiik.
A tuillokat még langyosan felszedjik a »p
szilikonrdl, ha akarjuk melegen hajlitha- k

td is, ami kihdlés utan megkeményedik.

A tésztahoz a lisztet keverd talba tesz-
sziik, belerakjuk a sot, a cukrot. A szo-
bahémérsékletd vajat is hozzaadjuk,
és ovatosan gyurni kezdjik, végul a
tojast is hozzaadjuk. Vigyaznunk kell, hogy a tésztat
ne gyurjuk tul sokaig, ahogy 6sszeallt, hagyjuk abba
a gyurast, ellenkezd esetben siités kdzben kdnnyen
J0sszeugrik”. Ha elkésziilt kb. fél centiméter vastag lapot
nyujtunk beléle, és 5 cm atméréji fém karika siito-
formakkal korongokat szaggatunk, amit a karikakkal
egyutt 180C fokon addig siitiink, amig vilagos barna lesz.

| g > l“"-r'T..

CHEESE CAKE WITH PASSION FRUIT SORBET

(serves 4)

For the cheese cake:
100 g Philadelphia

53 g sugar

Ya vanilia pod

22 g eggs

4 g egg yolk

6,5 g milk

124 g cream fraiche

For the pastry:
58 g fluor

33 g butter

salt

17 g sugar

12 g eqgs

For the passion fruit sorbet:
64 g passion fruit

8 g glucose

1 g stabilizer

2,5 g tremolin

29 g sugar

55 g water

For the passion fruit sauce:
30 g passion fruit pure

15 g eggyolk
15 g sugar

For the passion fruit tuile:
50 g sugar

12,5 g fluor

20 g passion fruit pure

25 g butter

For the tulie beat up the butter and
sugar, then add the passion fruit puree
and finally the flour. Place small portions
from the pastry onto a silicon sheet and
bake in the oven at 180 C.

f -

_.t.a_i -

~§- . '

T’ $ For the pastry, mix the flour, salt and

sugar, then add the butter at room tem-

perature and start to knead carefully.

Add the egg and knead until a smooth

pastry forms. When the paste is cool,

roll it out into a sheet about 0,5 cm thick

and using a 5 cm diameter cutter, cut out as many rounds

as you can. Bake the pastry with the cutter in the oven at
180 C or until it is golden.

Transfer the warm tulies into a plate.

For the cheese cake, combine with the help of a food
mixer the cream cheese, the inside of the vanilla pod and
sugar. Pour the milk, stirring continuosly and slowly, then
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A sajttortdhoz a krémsajtot egy keverdtalba tesszlk, bele
kaparjuk a vanilia rud belsejét, a cukrot és egy kézi habve-
rével 6vatosan elkeverjiik. Beletesszlik a tejet, folyamatos
keverés mellett, majd a tojast és a sargajat. Nem szabad
gyorsan kevernil A végén pedig hozzaadjuk a cream
fraich-et. Az egészet addig keverjlik, amig egynem lesz.
Amikor elkésziilt, a krémet egy nyomozsakba tessziik és
a kisult tésztakat, egészen a karika tetejéig megtoltjik.
A sajttortékat siitébe tessziik és 90C fokon 45-50 percen
keresztll stitjik. Miutan kivessziik a stitébél teljesen kinGt-
jik és hGtében kb 2 dran keresztll pihentetjiik. Ezutan
lehet kivenni a formakbol, egy gazmelegité segitségével. A
melegitével par masodpercig a fém karikat megmelegitjik
igy a sajttorta kénnyedén kijon a fém formakbol.

A maracuja sorbet-hez a vizet, glikdz szirupot, tremolint
€s a maracuja plrét egy fézéedénybe tessziik, elkeverjik
a cukrot a stabilizatorral, majd ezt is hozzdadjuk. Az egé-
szet siirin kevergetve 84C fokig felfézzlk, majd lehatjik.
Fagylaltgépben lefagyasztjuk.

A maracuja sz6szhoz a maracuja pirét a cukorral fézni
kezdjiik, amikor 84C fokos lesz, belekeverjlik a tojassarga-
jat és rovid ideig fézzlk vele, vigydzva nehogy a sargaja
kicsapddjon. Miutan elkészilt lehdtjik.

Talalaskor a tanyérra szészt nyomunk és egy félbevagott
maracujat kikaparunk. Ebbe helyezlink egy gombdc sorbe-
tet, majd egy tuilt szurunk a tetejébe. A sajttorta tetejét
megszdrjuk barna cukorral és gazmelegitével rdolvasztjuk,
majd a tanyérra tesszik.

BANANA TOBAN YAKI
(4 fore)

A Malaga fagylalthoz:
6 g tejpor

13,5 g cukor

9 g tremolin

13 g tejszin

1,4 g stabilizator

1,3 dl tej

22 g Malaga paszta

A karamell szoszhoz:
150 g cukor

80qg viz

15-20 g sz0ja sz6sz

4 db bandn
80 g durvdra tért pekdan dio

A Malaga fagylalthoz a tejet és a tejszint
egy f6zéedényben elkeverjik, majd f6zni
kezdjik. Mikor 25C fokos lesz, belekever-
jiik a tejport, a cukorral elkevert stabiliza-
tort végll a tremolint és az egészet fel-
fozzlk 84C fokra. Mikor elkésziilt, lent-
jiik és belekeverjiik a malaga pasztat.

A karamell szdszhoz a cukrot egy talban
folyamatos kevergetés mellett megol-
vasztjuk, amig szép barna lesz (dobos
cukor) majd évatosan beledntjik a vizet,
vigyazva nehogy rank fréccsenjen a
cukor. Amikor a cukor elolvadt a vizben, leh(tjik a kara-
mellt és belekeverjlik a szoja szoszt.

Talalasnal a banant karikakra vagjuk, és kérilbelll 3 evé-
kanal szdsszal egy serpeny6be helyezziik, ahol kb. 3-4
percig sttjuk. Mikor elkészilt, beledntjiik a toban edénybe
(cserépedény) és porkolt, durvara tort pekan diot szorunk
ra, majd egy gombdc malaga fagylaltot teszlink a tetejére.

add the egg and egg yolks. Finally, add the creme fraiche
and stir it until a smooth pastry forms. Fill with the cream
the tulies then bake in the oven at 90 C for 45-50 minutes.
Let it cool completely then allow to rest in the fride for
2 hours.

For the maracuja sorbet, combine the water, glucose
syrup, tremolin and passion fruit puree in a pan, add the
sugar and stabilizer then cook them until 84 C. Allow to
cool, then place the mixture in an ice cream machine and
freeze.

To make the maracuja sauce, cook the passion fruit puree
with sugar, until 84 C then add the egg yolk and cook for
an other few minutes. Allow to cool.

Pour the passion fruit sauce onto a plate then scrape out
a half of a passion fruit. Place a scoop of the sorbet on it,
followed by a tuile. Sprinkle the top of them with brown
sugar and caramelise with a kitchen torch.

BANANA TOBAN YAKI

(serves 4)

For the Malage ice cream:
6 g milk powder

13,5 g sugar

9 g tremolin

13 g cream

1,4 g stabilizer

1,3 dI milk

22 g Malaga paste

For the caramel sauce:
150 g sugar

80 g water

15-20 g soy sauce

4 bananas
80 g pecan, crushed

To make the ice cream, heat the milk and
cream just to 25 C, add the milk powder,
sugar and stabilizer. Finally add the ter-
molin to boil to 84 C. When it's set, allow
to cool, then stir in the malaga paste.

For the caramel sauce, melt the sugar
in a pan, until it's brown, then add the
water. When the sugar has dissolved,
allow to cool and stir the soy sauce in.

To serve, slice the bananas and roast
them on the sauce in a pan for 3-4 min-
utes. Place into a toban, sprinkle with roasted pecan and
finish with a scoop of the ice cream.
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Asahi sor Choya sake

OBU

&

BUDAPEST

o

[T

-

‘L

o

<

>
- . Z
S <<

o
S <
w [}
<
<
LN
™M
O
e
o
o
B2
+ LD s
o ®=
~ _£.4
SRZ s
Lo ® =

T oS
mRTI
SNz B
25EE
oo o 3
oo
=
|
(@
(o)
o
o = 2
g -
| i S
E <°): L — A Culinaris Izakadémia szdmadra a porcela- SI EM ENS
Dy = 5 nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura

Lo ® L '
= 0S5 Haas & Cijek killgnféle kiegészitsit a Haas € Czjzek
- ) ] V L. .
-l o ’é %) . : bocsajtotta rendelkezéstinkre. Em[ﬁﬂj
=‘Twﬂﬁ. PORCELAN ES KRISTALY
Uz a X www.porcelan.hu THE WINE GLASS COMPANY.




