LABELS and PACKAGING (photo quiz #2) KEY

1d

Toto je obal anglickych ¢aji znacky CLIPPERS. Na obalu se pise:
20 pytlikd naseho bio detoxikaéniho ¢aje. Nebélené pytliky.
INFUSION = nalev

ORGANIC = bio

BLEACH = vybélit, bélidlo

2c

Toto je obal mrazenych kouskl predvarenych brambor, které jednoduse mGzete upéct. MARIS PIPER jedna z odrGd brambor.
Na obalu se pise: Maris Piper kiupavé kousky (klinky) v jemné ochucené vrstvé.

CRISPY = kfupavy

WEDGE = kousek, klinek

SEASON = ochutit

COATING = vrstva, potah, povlak

3a

vt

zde, Ze pokud pokrm ohfivate v mikrovinné troubé, v poloviné pfipravy pokrm zamichate.
Na nalepce stoji toto:

OHRIVANI, Umistéte obsah do hrnce, pomalu zahiejte a obéas zamichejte. MIKROVLNNA TROUBA, Mikrovinné trouby se lisi.
Nasleduje pouze orientacni tabulka. Umistéte obsah do nadoby vhodné pro mikrovinnou troubu a zakryjte. Vaite na 100% vykonu.
V poloviné zamichejte. NeZ pokrm podavate, pfekontrolujte, zda je horky. Dva nebo vice pokrm potiebuji delsi ¢as pFipravy.
Znovu jiz neohfivejte. SERVIROVANI, Podavejte jako plnohodnotné jidlo, nebo (jako dokonalé “comfort food” = jidlo, které vas

hodné zasyti) s maslovymi michanymi brambory (bramborovou kasi).

SAUCEPAN = rendlik, kastrilek

STIR = michat
CONTAINER = nadoba
4b

Toto je obal ze sady na vyrobu FAJITAS /fachitas/.
Detail obalu fika: Tato sada obsahuje: 8 tortil s jemné mouky 1 sacek koreni 1 sacek omacky salsa HOTOVO ZA 15 MINUT pouze
pridejte: 500g kurecich prsicek 1 cervenou papriku 1 Zlutou papriku 1 cibuli

FLOUR /flaur/ = mouka

SACHET /sasei/ = sacek, pytlicek

SPICE = koreni

SEASONING = ochuceni, ochucovadlo

SAUCE /so:s/ = oméacka

ADD = pfidat

BREAST = prso, prsicko

PEPPER = paprika (pocitatelné), pepr (nepocitatelné)
ONION = cibule

5d

Toto je detail lahve Spanélského perlivého vina CAVA, které je velice oblibeno i v Britanii.

Na této cedulce se piSe: POZOR sklenéna nadoba pod tlakem vyhnéte se poskozeni povrhu lahve a vystaveni lahve vysokym
teplotam otevirejte opatrné, nemirte na lidi a predméty (kdyz lahev otevirate)

Spravna odpovéd tedy je, Ze byste neméli lahev ponicit ¢i poskodit.

CAUTION = pozor
CONTAINER = nddoba
AVOID = vyhnout se
SURFACE = povrch



6b

Tato tuba obsahuje pepf cely cerny pepr, tedy BLACK PEPPERCORN.

Samotné slovo CORN muZe oznacovat zrno nebo kukufici (AmE), takZe jde vlastné o ‘peprova zrnka’ tedy cely pepf.

Na nélepce se pise: CELY CERNY PEPR K OCHUCENI... pouZijte cely pepi na masové stew (maso a zelenina dusena ve viné &i pivu)
nebo namelte k pfidani silné aromatické kofenéné chuti.

7c

Na obalu se opravdu piSe, Ze ma hrubou texturu a proto se vyborné hodi k podavani s omackou. Pfesné se na obalu piSe: Autentické
italské téstoviny, vyrobeny a suseny v italskych alpach rodinou Felicetti, za pouziti vybérové italské psenice a bronzového razidla
(lisovnice) k ziskani hrubé textury, ktera se spoji s kazdickou kapkou omacky.

WHEAT = psenice

ROUGH = hruby

DROP = kapka

SAUCE = omacka

8a

Ano, je to mlynek, ve kterém si namelete sl a bylinky.

Presné se na nalepce pise toto: MLYNEK NA PETRZELOVO-CESNEKOVOU SUL k ochuceni... namelte na zeleninu, sality a omacky
k ziskani extra davky chuti.

PARSLEY = petrzel

GARLIC = ¢esnek

GRIND = mlit

BURST = puknout, prasknout, vybuch (zde davka)

FLAVOUR = chut, pfichut

9c¢c

Jedind spravna odpovéd: jde o dezert s cokolddovym piskotem (sponge = houba). Pfesné se zde piSe: Belgicky dezert s pInénymi
nadychanymi kulickami se smetanou a celomaslovym cokoladovym piskotem.

PROFITEROLE = nadychana kuli¢ka plnéna krémem

MOUSSE /mu:s/ = slehana péna

SPONGE = houba (myci, morska), piskot
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Jedind spravna odpovéd, kterd se nachazi na ndlepce uplné dole. Na lahvi se piSe nasledujici:

vvs

STYL: SvéZi rosado (Spanélsky ‘rtizové’) vino s fantastickym ovocnym a kvétinovym aroma.
Elegantné suché z jemnych letnich plodQ, ¢isté a svézi s dobrou délkou (vydrie chuti v ustech).

SERVIROVANI: Toto vino by mélo byt servirovano vychlazené a je idealni samostatné, jako aperitiv, s letnim ovocem, nebo jako
dezertni vino.
SKLADOVANI: Vypijte toto vino nyni, kdyz je mladé a Zivé, nebo béhem 6 mésict od ndkupu.

O ViNU: Pouze tradiéni $panélské odriidy Trepat a Garnacha jsou pouzity k vyrobé tohoto vina. Po sklizni jsou peclivé zkvaseny
v chladnych teplotach pro udrzeni Cerstvosti a delikatnosti. Vyrazné bublinky jsou vytvofeny peclivym dozravanim v této lahvi po
dobu 9 mésicu.



