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Kod EAN 5907577230265
PKWiU 10.73.11.0
Producent Agro-Wodzistaw

Opis produktu

Pesso Pszenno-owsiane

Linia Pesso powiekszyta sie 0 nowy smak Pesso pszenno-owsiane. Wystarczy na kilka minut zala¢ je zimnym lub gorgcym
mlekiem, doda¢ ulubione dodatki i danie gotowe!

To doskonate rozwigzanie na lekkie i pozywne $niadanie.

Pesso pszenno-owsiane jest bezttuszczowe, bez cholesterolu, z zawartoscia btonnika.
Na pewno znajdzie swoich zwolennikéw wsréd oséb aktywnych, dbajgcych o sylwetke i prawidtowg diete.

6 szt. w opakowaniu zbiorczym.

Poznaj Pesso

Pragniemy przedstawi¢ Panstwu zupetna nowos¢: Pesso - makaron bez gotowania Jest to produkt nowej generacji,
ktéry dzieki ponizszym cechom nie ma sobie réwnych zaréwno na rynku krajowym jak i poza jego granicami.

Produkt wytwarzany jest z maki pszennej (lub z dodatkiem kaszki kukurydzianej wzglednie kaszki gryczanej), wody i soli.
Technologia wytwarzania produktu pozwala na zachowanie cennych skfadnikéw jakich jak: btonnik, witaminy i mineraty.
Polega ona na zastosowaniu parametréw wytgcznie o charakterze fizycznym (cisnienie, temperatura, wilgotnos¢ itp.) przez co
korzystniejsza anizeli powszechnie stosowane metody polegajgce na dodawaniu substancji chemicznych czy wysmazaniu w
ttuszczu.

Pesso charakteryzuje sie poza bogactwem btonnika, weglowodanéw, witamin oraz sktadnikéw mineralnych réwniez tatwoscia
przyrzadzania i szerokim zastosowaniem.

Dzieki specjalnej technologii wytwarzania przygotowanie Pesso nie wymaga gotowania - wystarczy zala¢ goraca lub zimna
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woda. Po zalaniu Pesso goracg woda wystarczy odczekac 5 min i gotowe, natomiast po zalaniu zimna wodg Pesso gotowe jest
do spozycia po 25 min. Tak wiec szybko i tatwo.

Pesso nie zawiera jakichkolwiek dodatkéw chemicznych (spulchniaczy, zagestnikéw, stabilizatoréw, emulgatoréw,
przeciwutleniaczy), nie zawiera réwniez jaj ani dodatku tluszczu. Dzieki temu jest produktem lekkostrawnym,
bezcholesterolowym, o wysokiej zawartosci weglowodandéw ztozonych.

Spozywanie Pesso daje poczucie lekkosci i poprawia humor, bo nie ma nic lepszego, niz smaczny, a zarazem zdrowy positek
zjedzony bez najmniejszych wyrzutéw sumienia. Dlatego Pesso spetnia oczekiwania wspétczesnego, swiadomego konsumenta,
ktéry coraz czesciej zwraca uwage na takie cechy jak: wygoda, funkcjonalno$¢, uniwersalno$é, bezpieczenstwo zdrowotne
oraz wysokie wartosci odzywcze.

Walory smakowe Pesso oraz cenne wiasciwosci zywieniowe stwarzajg mozliwos¢ bardzo szerokiego zastosowania:
e w potgczeniu z innymi produktami,

¢ w potrawach $niadaniowych, obiadowych i deserowych,
e spozywanych na ciepto jak i na zimno.

Zapraszamy do odwiedzenia kacika kulinarnego, gdzie mozna znalez¢ wiele ciekawych i prostych przepiséw dan, deserdw,
satatek przyrzadzonych na bazie Pesso.

Kasza Makaronowa Pesso nadaje sie do szerokiego zastosowania w gospodarstwie domowym, gastronomii czy turystyce .

Pracujesz catymi dniami?
Jestes osoba zabiegana?
Cenisz sobie naturalna zywnos¢?
Nie masz ochoty spedzac czasu godzinami w kuchni ?

Lubisz imponowac¢ pomystami kulinarnymi?

\ODUKT JEST DLA CIEBIE

Przepisy Pesso

Przepisy Pesso
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Miodowy deser

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso (pszenne)
100 g ptynnego miodu

100 g rozdrobnionych orzechéw
150 g rodzynek

20 g masta

Sposoéb przyrzadzania:

rodzynki namoczy¢ w szklance letniej wody. Przygotowa¢ Pesso wg przepisu podanego na
opakowaniu. Do cieptego i rozdrobnionego widelcem Pesso dodaé masto, midd, odsaczone rodzynki i
orzechy.

Deser mozna podawac na ciepto lub zimno.

Gulasz

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso (pszenno-gryczane)

40 dag miesa (wieprzowe, drobiowe, wotowe)
1 cebula, 2 tyzki ttuszczu

1 tyzka maki

2 ziarna ziela angielskiego

listek laurowy
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sol, pieprz do smaku

Sposoéb przyrzadzania:

mieso nalezy pokroi¢ w kostke, oprészy¢ maka i obrumieni¢ na ttuszczu. Do miesa doda¢ pokrojona
cebule, podla¢ taka iloScig wody aby pokryta mieso, dodaé przyprawy, przykry¢ i powoli dusi¢ do
miekkosci, uzupetniajac wyparowana wode. Gdy mieso zmieknie, podprawi¢ gulasz maka
wymieszang z woda lub mlekiem i jeszcze podgotowal. Pesso przygotowaé bezposrednio przed
podaniem wg przepisu podanego na opakowaniu. Gulasz podawac z Pesso i sezonowymi suréwkami
Z warzyw.

Satatka meksykanhska

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso (pszenno-kukurydziane)
1 puszka czerwonej fasoli

1 puszka kukurydzy

1 duza czerwona cebula

1 czerwona papryka

3 korniszony

3 pomidory

kilka kropel sosu tabasco

tyzka oliwy z oliwek

1/2 tyzki octu winnego

bazylia, oregano, tyzka ketchupu, sél, pieprz do smaku.

Sposoéb przyrzadzania:

Pesso przygotowad wg przepisu podanego na opakowaniu. Wystudzone Pesso rozdrobni¢ widelcem.
Odsaczy¢ fasole i kukurydze. Cebule, papryke i korniszony pokroi¢ w drobng kostke. Wszystkie
warzywa potgczy¢ z Pesso. Przygotowac sos z tabasco, oliwy, octu, ketchupu i ziét. Wymieszac z
safatka. Wstawi¢ do lodéwki. W tym czasie utozy¢ w wieniec na obrzezu pétmiska pokrojone w
czgstki (8-ki lub 16-tki) pomidory. Lekko posoli¢. Na srodek pétmiska natozy¢ przygotowana satatke.

Serniczki

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso

250 g twarogu

10 dag cukru

1 cukier wanilinowy "Wodzistaw"
3 jajka

3-4 tyzki maki pszennej

Sposob przyrzadzania:

Pesso przygotowaé wg przepisu podanego na opakowaniu. Zéttka utrze¢ z cukrem a nastepnie z
zmielonym twarogiem. Do przygotowanej masy doda¢ Pesso i make - dobrze wymieszac. Na koniec
doda¢ biatka ubite na sztywng piane. Delikatnie wymiesza¢. Odstawi¢ na 10 minut. Formowac tyzka
mate okragte placuszki i smazy¢ z obu stron na ztoty kolor. Podawac¢ ze stodka $mietankag lub
syropem owocowym. Z jednej porcji otrzymuje sie ok. 15 serniczkéw.

Satatka z jajkami i boczkiem

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso,

250 g. wedzonego boczku bez skory,
oliwa z oliwek,

3 jajka,

3 cebulki ze szczypiorkiem,

150 ml. Smietany,

1 tyzka biatego octu winnego,
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2 tyzeczki posiekanej natki pietruszki,
sél i pieprz do smaku

Sposob przyrzadzania:

Pesso przygotowaé¢ wg przepisu podanego na opakowaniu. Boczek pokroi¢w paseczki, nastepnie
zarumieni¢ na teflonowej patelni.Jajka roztrzepac i wyla¢ na rozgrzanag na patelni oliwe z oliwek. Piec
na matym ptomieniu okoto 2 minuty, nastepnie obréci¢ "placek" na drugga strona. Placek przetozy¢ na
talerz celem jego ostudzenia, po czym pokroi¢ na waskie pasemka. W gtebokim pétmisku wymieszad
$mietane z octem, doda¢ odrobine soli oraz pieprz do smaku, nastepnie przygotowane wczesniej
Pesso oraz pasemka z boczku i jajek. Ostroznie wymiesza¢. Na koniec posypa¢ drobno pokrojona
cebulka i szczypiorkiem.

Satatka wegetarianska

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso

2 cytryny

5 tyzek oliwy z oliwek

3 pomidory pokrojone w kostke

1 papryka pokrojona w drobne kawatki
1 surowy ogérek pokrojony w drobne kawatki
2 tyzki posiekanej natki pietruszki

1 tyzka estragonu

sOl, pieprz do smaku

kilka oliwek do dekoracji

3 tyzki $wiezej pokrojonej miety,

Sposoéb przyrzadzania:

Pesso przygotowa¢ wg przepisu podanego na opakowaniu. Do Pesso doda¢ sok z cytryny, oliwe,
pokrojone warzywa i przyprawy. Dobrze wymiesza¢. Gotowa satatke wtozy¢ do lodéwki na 3 godziny.
Mocno schtodzona satatka stanowi znakomite danie jarskie lub przystawke.

Zapiekanka

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso

3009 pieczarek pokrojonych w plasterki
200 g boczku pokrojonego w kosteczke
2 duze cebule drobno posiekane

2 jajka

200 ml $Smietany

150 g zéttego sera

butka tarta,

masto do wysmarowania formy

s6l, pieprz do smaku

Sposob przyrzadzania:

Pesso przygotowaé wg przepisu podanego na opakowaniu. Na patelni zrumieni¢ boczek, nastepnie
na wytopionym ttuszczu zeszkli¢ cebule . Doda¢ pieczarki i dusi¢ na matym ogniu. Catos¢ doprawic
solg i pieprzem, a nastepnie wymiesza¢ z Pesso. Przygotowane danie wiozy¢ do zaroodpornego
naczynia wysmarowanego ttuszczem i wysypanego butka tarta. Jajka rozmieszad ze Smietang i zala¢
zapiekanke. Powierzchnie zapiekanki posypac startym serem. Zapieka¢ 30 minut w temperaturze
200-220 °C.

Kotlety Pani Basi

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso

150-200g mielonego miesa ( wotowo-wieprzowe lub indycze)
1 duza cebula

1 jajko
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butka tarta
olej
s6l, pieprz do smaku

Sposoéb przyrzadzania:

Pesso przygotowaé wg przepisu podanego na opakowaniu. Cebule drobno posieka¢, udusi¢ na tyzce
ttuszczu, wymieszac z mielonym miesem, Pesso, jajkiem i doprawi¢ do smaku. Jesli masa okaze sie
zbyt rzadka- doda¢ tarta butke. Formowacd kotleciki, panierowa¢ w tartej butce i smazy¢ z obu stron
na ztoty kolor.

Gryczotto

Sktadniki:

1 opakowanie Pesso ( pszenno - gryczane)
150 g pieczarek

1 cebula

rosét z kostki (ok. 600 ml)

olej lub masto

sOl, pieprz do smaku

posiekana natka pietruszki

Sposoéb przyrzadzania:

cebule drobno posiekad i zeszkli¢ na ttuszczu. Doda¢ umyte i pokrojone w plasterki pieczarki, dusi¢
na matym ogniu. Dola¢ rosét i podgrzewad stale mieszajgc. Zestawi¢ z ognia, dodac¢ Pesso,
wymieszac i pozostawi¢ pod przykryciem przez ok. 5 min. Przed podaniem doda¢ posiekana natke
pietruszki i tyzke masta lub oleju. Dobrze wymieszad.

Poznaj PESSO

Poznaj Pesso

Pragniemy przedstawi¢ Panstwu zupetna nowos¢: Pesso - makaron bez gotowania. Jest to produkt nowej generacji,
ktéry dzieki ponizszym cechom nie ma sobie réwnych zaréwno na rynku krajowym jak i poza jego granicami.

Produkt wytwarzany jest z maki pszennej (lub z dodatkiem kaszki kukurydzianej wzglednie kaszki gryczanej), wody i soli.
Technologia wytwarzania produktu pozwala na zachowanie cennych skfadnikéw jakich jak: btonnik, witaminy i mineraty.
Polega ona na zastosowaniu parametréw wytgcznie o charakterze fizycznym (cisnienie, temperatura, wilgotnos¢ itp.) przez co
korzystniejsza anizeli powszechnie stosowane metody polegajace na dodawaniu substancji chemicznych czy wysmazaniu w
ttuszczu.

Pesso charakteryzuje sie poza bogactwem btonnika, weglowodanéw, witamin oraz sktadnikéw mineralnych réwniez tatwoscia
przyrzadzania i szerokim zastosowaniem.
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Dzieki specjalnej technologii wytwarzania przygotowanie Pesso nie wymaga gotowania - wystarczy zala¢ goraca lub zimna
woda. Po zalaniu Pesso gorgcg woda wystarczy odczekac 5 min i gotowe, natomiast po zalaniu zimna wodg Pesso gotowe jest
do spozycia po 25 min. Tak wiec szybko i tatwo.

Pesso nie zawiera jakichkolwiek dodatkéw chemicznych (spulchniaczy, zagestnikéw, stabilizatoréw, emulgatoréw,
przeciwutleniaczy), nie zawiera réwniez jaj ani dodatku tluszczu. Dzieki temu jest produktem lekkostrawnym,
bezcholesterolowym, o wysokiej zawartosci weglowodandéw ztozonych.

Spozywanie Pesso daje poczucie lekkosci i poprawia humor, bo nie ma nic lepszego, niz smaczny, a zarazem zdrowy positek
zjedzony bez najmniejszych wyrzutéw sumienia. Dlatego Pesso spetnia oczekiwania wspdtczesnego, Swiadomego konsumenta,
ktéry coraz czesciej zwraca uwage na takie cechy jak: wygoda, funkcjonalnos¢, uniwersalnosé, bezpieczenstwo zdrowotne
oraz wysokie wartosci odzywcze.

Walory smakowe Pesso oraz cenne wiasciwosci zywieniowe stwarzajg mozliwos¢ bardzo szerokiego zastosowania:
e w potgczeniu z innymi produktami,

¢ w potrawach $niadaniowych, obiadowych i deserowych,
e spozywanych na ciepto jak i na zimno.

Zapraszamy do odwiedzenia kacika kulinarnego, gdzie mozna znalez¢ wiele ciekawych i prostych przepiséw dan, deseréw,
satatek przyrzadzonych na bazie Pesso.

Pesso - makaron bez gotowania nadaje sie do szerokiego zastosowania w gospodarstwie domowym, gastronomii czy turystyce

Pracujesz catymi dniami?
Jestes osoba zabiegana?
Cenisz sobie naturalna zywnos¢?
Nie masz ochoty spedza¢ czasu godzinami w kuchni ?

Lubisz imponowaé¢ pomystami kulinarnymi?

Zasady zdrowego zywienia

Zasady zdrowego zywienia
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Sposéb odzywiania sie oddziatuje na nas przez cate zycie, wptywa na wiele czynnikéw zdrowotnych, decydujac o ich
wzajemnych interakcjach. Wybory zywieniowe, jakich dokonujemy, sg ztozone i zalezg od indywidualnych preferencji, wiedzy,
poziomu wyksztatcenia, ceny zywnosci, uwarunkowan kulturowych czy tradycji rodzinnych. O rodzaju zywienia danej populacji
decyduje réwniez polityka rolna, przemystowa czy importowa panstwa. Dostepnos$¢ produktéw stuzacych zachowaniu zdrowia
jest warunkiem gwarantujagcym jej spozycie.

Czesto narzekamy na zte samopoczucie, ostabienie oraz znuzenie. Poza tym neka nas coraz wiecej choréb zwigzanych z
postepem cywilizacji. Z reguty przypisujemy te dolegliwosci stresowi i zyciu w ciggtym pospiechu. Okazuje sie, ze niewielu z
nas zdaje sobie sprawe, ze ostabienie organizmu jest najczesciej konsekwencja btedéw zywieniowych, jakie popetniamy
niemal codziennie.

Po wielu latach badan naukowcy opracowali model prawidtowego zywienia w formie piramidy. Zostata ona podzielona na trzy
czesci. U dotu znajdujg sie produkty, ktére powinny by¢ spozywane codziennie mi.in pieczywo, makarony, kasze, ptatki
$niadaniowe. Srodkowa czes¢ piramidy zajmuja m.in. owoce i warzywa, ktére dostarczaja nam witamin i mikroelementéw,
a gérng m.in.mieso, dréb, jaja oraz ryby, bedgce uzupetnieniem naszej codziennej diety.

W podstawie piramidy zdrowia nieprzypadkowo znalazty sie produkty zbozowe. Powinny by¢ one spozywane
przynajmniej pie¢ razy dziennie. Warto pamieta¢, by urozmaica¢ positki, jedzac zaréwno chleb biaty, jak i razowy. Natomiast
makaronu i kaszy powinniémy spozywac kazdego dnia nie mniej niz 6-8 tyzek (cenne sktadniki jakie dostarczajg nam
makarony i kasze znajda Panstwo w dalszej czesci serwisu) Czes$¢ Srodkowa piramidy obejmujg warzywa i owoce. Ich
spozywanie jest bardzo istotne ze wzgledu na duza zawartos$¢ cennych witamin, mikroelementéw i btonnika. W codziennym
menu powinno znalez¢ sie okoto 700 graméw tych produktéw, najlepiej w proporcji: 2/3 warzyw (najbardziej wartosciowe sg
brokuty, kapusta, kukurydza, marchew, soja, groch, seler, pomidory i fasolka szparagowa) i 1/3 owocdéw (jabtka, truskawki,
porzeczki, jagody, maliny, pomarancze, grejpfruty). W zimie Swieze owoce mozemy z powodzeniem zastgpi¢ suszonymi.

Gorna czesé piramidy obejmuje produkty, ktére nalezy spozywaé w niewielkich iloSciach. Dziennie wystarcza nam 150
graméw miesa (najlepiej chudego: drobiowego albo cielecego), 2 szklanki mleka, 1 plasterek sera zéttego, natomiast jaj nie
powinnismy jes¢ wiecej niz 3-4 w ciggu tygodnia.
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Na koniec warto przypomnie¢, ze dzienne zapotrzebowanie na niezbedne do zycia sktadniki zaspokoimy, jezeli w naszym
jadtospisie znajda sie produkty z kazdego szczebla piramidy. Juz po kilku tygodniach stosowania takiej diety poprawi sie
o0gdlne samopoczucie, bedziemy mieé znacznie wiecej energii, a sylwetka stanie sie szczuplejsza.
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