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Ut och letal
Lyckan ar att hitta en
hel dunge full av
lysgula kantareller!

An mer lycka &r vél att smaska i sig ndgot
gott man lagat av dom!
Har kommer tips pd lite goda svamprecept.

Vara rddd om Er och ta hdnsyn till varandra!

Helene



NU BLIR DET ...

PICKLADE KANTARELLER!

Ett riktigt gott recept pd inlagda, picklade kantareller och gront.
Perfekt att servera som tillbehor till 5nskad maltid!

Du behdéver:
1.dl socker, 3 dl kallt vatten, 2 dI attiksprit (12 %), 1 msk finhackad vitlék, 200 g smda kantareller

1/2 purjoldk, 1 rddl6k, 1 morot, olja, salt och peppar.

Gor sa har:

Ror ut socker i lite hett vatten tills sockret 16st sig.
Tillsatt kallt vatten, attiksprit, finhackad vitl6k,

1 tsk salt och 2 krm svartpeppar.

Fras kantareller i en het panna med ett par
matskedar olja. Ladgg de varma kantarellerna
i attikslagen. L&t svalna.

Skala och strimla purjolok och rédIok.

Skala moroten och hyvla den i tunna skivor.

Vand ner gronsakerna i lagen med svampen

och I&t sté och dra i ca 30 minuter fére servering.

Grand Hotel
Cabourg Frankrike

KANTARELLTOAST!

Kantareller ér som godast nér de serveras pd en toast! Perfekt som lyxig forrétt, enklare
lunch eller latt middag. Har gor vi den med smorstekta kantareller, bacon, farskost, persilja
och parmesan. Bara goda ingridienser!

Du behéver:
250 g kantareller, 1/2 riven vitldksklyfta, 2-3 msk smér, 150 g térnat bacon, salt och svartpeppar.
L skivor ljust surdegsbrdd, 4 msk farskost, 1-2 dl riven parmesanost och 1/2 dl hackad persilja

Gor sa hdar:

Fras kantarellerna med vitlok i smor tills de fér lite farg.
Stek baconet knaprigt i en annan stekpanna. Blanda
svampen med baconet och krydda med salt och peppar.
Stek brodet i resten av smoret. Bred pé farskosten och
toppa med svampen, parmesan och persilja.

Lattaste mackan - smdlt Vasterbotten ost pé ett gott
bréd och ldgg p& smorstekta kantareller.
Undebart gott!




KANTARELLER 1!

KANTARELLSOPPA!

Mustigt god serera med ett gott bréod och en riktigt stark ost.

Du behéver:

2 | kantareller (2 | motsvarar ca 600 g), 4 schalottenldkar, 2 msk smér,

3 dl vitt vin, 5 dl vispgradde, 11 kycklingbuljong (vatten och buljongtérning
eller fond), 1 dl hackad persilja, salt och peppar.

Garnera med stekta kantareller och knaperstekt bacon , ett tips!

Gor sa hdar:

Ansa svampen. L&t den “svettas” i en varm stekpanna Skala och hacka I6ken.
Na&r vatskan kokat in i svampen, 6ka vérmen och ldgg i smoret. Frds en stund
och lagg sedan i I6ken. L&t 16ken bli mjuk och hall sedan pé vinet och 14t det

koka in n&got. Blanda ner grddde och buljong. L&t det koka ca 8-10 minuter.

Mixa soppan slat tillsammans med persiljan. Smaka av med salt och peppar.

KANTARELL OCH APPELSOPPA!

Kantarellsoppa med dGppelmust, det bédsta fran skog och tradgard i
en hdarligt len soppa.

Du behéver:

1 gul 16k, 2 vitldksklyftor, ca 1-2 dl rensade kantareller, 4-5 normalstora
jorddrtskockor, 1 tsk timjan, 2 dl dppelmust, 4 dl vatten,2 msk grénsaksbuljong,
2 dl graddmijolk, smor, salt och peppar.

Gor sa hdar:

Skala och hacka |6k och vitlék. Fras 16k, vitlok och kantareller i 1 msk smér i en
vid kastrull. Skala och skiva jorddrtskockorna tunt. Tillsatt skockor, timjan,
dppelmust, vatten och buljong till I6kfréset. L&t koka ca 10 min. Mixa soppan i
en matberedare, blender eller med en stavmixer. Hall tillbaka soppan i kastrullen.
Krydda med 1/2 tsk salt och 1 krm peppar. Tillsétt graddmjélken och varm upp
soppan pd nytt. Obs! Den far inte koka, dé blir det svart att fa ett fint skum pé
soppan. Skumma soppan med en stavmixer. Servera med knaperstekt bacon
och ett surdegsbraéd.




Pasta och svamp “gifter” sig mycket bra!

PAPPARDELLE MED KANTARELLER OCH
ROSMARIN

Underbar svamppasta som ar lattlagad och festlig.
Vitloksdlskare kan smaksatta pastardtten med lite
pressad vitlok.

Du behéver:

1,5 | kantareller, farska trattkantareller eller trumpetsvamp,
400 g pappardelle, 4 msk olivolja, 4 msk férska
rosmarinblad, salt och peppar.

Garnering:
3 msk olivolja, rivet skal av en halv citron, 4 msk pinjen&tter
och 1dl flagad parmesanost.

Gor sa hdar:

Ansa svampen. Koka pastan enligt anvisning pé férpackningen.
L&t den rinna av i ett durkslag och héll pastan varm.

Stek svampen i olja pé& ganska hég varme tills det “kn&pper”

i den och den har fatt fin farg, 8-10 min. L&t rosmarinbladen
frdsa med den sista minuten. Salta och peppra.

Vénd ner pastan och &t allt bli genomvarmt. Ringla &ver olivolja.

Strd Sver citronskal, pinjenétter och flagad parmesan. Serveral

¥

TIPS!

Spara lite av pastavattnet for att anvdnda
i s@sen, forutsatt att du ska goéra en sds
vill séga. Smakar bra och reder av lite.

Grand Hotel Gallia
Milano Italien

KANTARELL
CARBONARA!

Extra gott med kantareller i.

Du behéver:

400 g spagetti, 200 g pancetta
eller bacon, 1 gul 16k, 300 g
kantareller, 100 g gréna drter,

4 Gggulor och 0,5 dl strimlad
bladpersilja, salt och peppar.

Gor sa hdar:

Koka pastan enligt anvisning p&
forpackningen. Strimla fldsket.
Skala och hacka I6ken. Ansa och
skar kantarellerna i mindre bitar
om de dr stora.

Stek flasket knaprigt. Ta upp och
|&t rinna av p& hushallspapper.
Stek 16k och svamp i fettet efter
flasket ca 5 min. Blanda i drterna
och krydda med salt och peppar.
L&t pastan rinna av och blanda
med bacon och svampfrds. Stro
over persilja och servera spagettin
med ré& dggula.

Riven parmesanost dr alltid gott
att stré Sver.
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GRAFISKSKOLA!
En vdrld av farger - CMYK, RGB och Pantone!

ROSA, BASTA FARGEN men du kan inte vara sdker pd att just din ROSA kommer att se likadan ut
jamt. Detta kan gdlla hur farger aterges i digitalt format pé tv-apparater, datorskdrmar eller
mobiltelefoner. An viktigare blir det fér den som ska trycka din ROSA férg. Att skapa en logga

i en specifik ROSA farg och sedan skickar den till tryckeriet och fé tillbaka en en produkt med
en logga vars farg skiljer sig kraftigt frdn hur det sdg ut ndr du designade den ar inte kul.

H&r kommer en kort férklaring av det tre vanligaste inom tryckeribranchen.

RGB

| RGB-farg ar det istdllet fargerna réd, grén och blé som anvdnds. RGB anvdnds pd de flesta
skdrmar s& som datormonitorer eller moderna tv-apparater. RGB ar till skillnad frdn CMYK en
additiv typ av fargatergivning. Ju starkare dioderna lyser desto klarare farger ser man. RGB
kan pd detta sétt generera mycket skarpare férger &dn vad CMYK kan. Detta &r givetvis en
styrka men problem kan uppsté dé de bilder och designer man skapat pd en dataskdrm inte
nddvandigtvis f&r samma klara farger ndr de gér till tryck.

CMYK

CMYK-farg anvdnds inom de flesta typer av traditionellt tryck. CMYK &r en férkortning pé de
fyra farger som anvands Cyan, Magenta, Yellow och Key (svart). Genom att trycka fargpunkter
bestdende av dessa fyra farger kan man sedan dstadkomma alla andra farger och nyanser.
CMYK kallas for en subtraktiv tryckmetod, det innebdr att ju stérre mellanrum man har mellan
fargpunkterna desto ljusare blir fargerna och ju stérre och tatare de Gr desto morkare blir dem.
Dessa fargpunkter kallas for raster.

For ett foretag @r en grafisk profilmanual ett viktigt dokument, med hénvisning till farger,
fargblandning, typsnitt osv for att f& trycksaker sa lika tryckmdssigt varandra, dvs att din
ROSA blir samma ROSA hela vagen.

Pantone - PMS

Det kan bli krédngligare @n sé ... efter att ha designat sin bild i RGB mdste man konvertera

sin ROSA farg till CMYK-farg innan man skickar den till tryck. Trycket kan sedan se annorlunda
ut beroende pd tryckeriet dé& de har olika fargprofiler pa sin tryckeriutrustning. Vad gér man dé&?
Dé& finns det en Pantone-standarder, PMS farg. Pantone @r en standard fér fargétergivning.
Olika fargnyanser fér i pantone ett nummer och om man ser till att i sin designmiljé anvdnda

sig av pantone-farger kan man vara sdker pd att kunna f& samma férg Gven nér designen gér
till tryck. Ett tryckeri har fargkartor med alla alla nyanser och deras tillhrande PMS-koder vilket
gor att de kan férsdkra sig om att fargen blir helt ratt. Man ska dock vara medvet om att fran
PMS farg till CMYK inte alltid 100% lika, det finns PMS karta med hur det ser ut i CMYK.

Viktigt ar att inte modifiera i en PMS farg.

CMYK
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Risotto cremoso!

MED KANTARELLER, SAKLART!

Med en krémig smak av Vésterbottenost.

Du behéver:
1 gul 16k, 2 vitlcksklyftor, 200 g kantareller, 4 dl avorioris, 2 msk olivolja, 4 dI torrt vitt vin,
6 dl vatten, 2 honsbuljongtarningar, 1 dl riven vasterbottensost, 1 dl graslék, hackad, salt och peppar.

Gor sa hdar:

Skala och hacka 16k och vitlék. Ansa svampen, dela eventuellt storre svampar. Hetta upp olja i en
pannan/kastrull och frds 16k och svamp ca 2 min under omrérning. Tillsdtt riset och 1at det frdsa
med en kort stund. Spdd riset med vin och buljong efter hand som det kokar in. Rér ofta. Riset dr
klart nar kornen har en liten kdrna. Smaka av med salt och peppar. Vand ner ost och graslok.

TIPS!

Risotto gors aldrig pd vanligt matris. Till risotto ska du
anvdnda antingen avorioris och aborioris.

Smaksatt alltid pé slutet.
Réra, tdlamod och réra dnnu lite mer.

Servera omgd&ende dd risotton ar klar.

MED CHAMPINJONER!

Lite mer sting i denna!

Du behéver:

1 gul 16k, 2 vitlésklyftor, 7 dl vatten, 2 msk olivolja, 3 dl avorioris,
2 1/2 dl vitt vin, 2 hdnsbuljongtérning. 150 g farskost, 300 g champinjoner,
2 msk smér, 1dl het ajvar relish, 1/2 kruka farsk timjan, salt och peppar.

Gor sa har:

Skala och finhacka 16k och vitlok. Koka upp vatten och fond. Fras 16k och vitlok

i olja i en kastrull eller gryta, utan att den tar farg. Tillsatt riset till I6ken och

|&t frdsa med ett par minuter. Hall pd vin och &t det puttra in i riset. TillsGtt

het buljong, lite i taget, under ca 20 min. R6r om dé& och da. Tillsatt ev mer

vatten for att f& en krédmigare konsistens pd risotton. Riset ska vara genomkokt

men lite “"tuggigt”. Dra av frdn vérmen och blanda i farskosten. Krydda med salt

och peppar.

Skiva svampen och bryn i smér i en stekpanna. Krydda med 2 krm salt och 1 krm peppar.

Grand Hotel
Heidelberg Tyskland
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GRAFISKSKOLA!
DIGITALTRYCK vs OFFSETTRYCK!

Digitaltryck

Digitaltryck ar en tryckmetod som pd senare &r har bérjat komplettera det traditionella
offsettrycket. | digitaltryck éverfors informationen i en helt digital process. Férdelarna ér att

inga tryckplatar behéver anvéndas och dndringar kan géras sent i produktionen. Tryckkostnaden
per ark ar oftast hégre vid digitaltryck &n vid traditionellt tryck, men startkostnaden ar i stdllet
lGgre. Med digitaltryck har man ocksé& méjlighet att trycka variabeldata, vilket skapar riktade
personliga trycksaker, dven adressera trycksaken. Digitaltryck finns fér b&dde stora och sma format.

Offsettryck

Det @r den allra vanligaste tryckmetoden. Det ar en indirekt tryckmetod, som innebdr att
tryckbilden forst fasts pd en gummiduk som sedan fors Gver till ett papper. Offsetpress har
tryckverk for varje farg. Fargen laggs i fargkistor som man matar ner mellan cylindrar fér att
fordelas pd tryckpléten dar tryckbilden sitter. Fargen fastnar endast pé vissa delar utav platen.
Den mest férekommande fadrgsammansdttningen ar fargprocessen CMYK. Det &r vanligast att
man trycker i fyrfargspress, alltsé en tryckpress som har fyra tryckverk. Det &r dven vanligt med
tvafargspress och upp till &ttafdrgspress och ibland dven mer. Sista verket kan vara for lackniung.

Fordel digitaltryck
Med mindre upplagor kan man f& en mer aktuell trycksak och
man slipper producera 6verupplagor som inte blir anvanda.

Ofta snabbare leveranstid trycket ar torrt nér det kommer ut ur
maskinen, redo foér efterbehandling omgdende.

Variabeldata med personifierat tryck som riktar sig direkt till dig.
Adressering och numrering vid tryck.

Fordel offsettryck
Offsettryck @r an idag den tryckmetod som ger bdst kvalité och
ar mest flexibel ndr det gdller olika papperskvalitéer.

Billigare styckepris ju stérre upplaga i motsats till digitaltryck Offsetpress!
ddr kostnaderna ar konstanta.

Du kan tryck PMS féarger som blandas efter PMS katalogen.

Digitaltpress!
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KANTARELL & ADELOSTPAJ

Bjud pd& kantarell och ddelost paj. Kan inte bli annat
dn succe.

Du behéver:

Pajskal

3 dl vetemjél, 100 g kallt smér, 1dl kvarg,
2 tsk kantarellfond och 1 nypa flingsalt

Fyllning

3 dl gradde, 2 dgg, 2 dggulor, 2 tsk schalottenlokfond,
2 dl smulad &delost, 2 dl riven vasterbottenost,

5 dl smérstekta kantareller, salt och peppar.

Gor sa hdar:

Dela sméret i bitar och Idgg det tillsammans med mjolet i
en skél.Arbeta degen tills den blir smulig. Tillsatt kvarg,
fond och salt.Arbeta snabbt ihop degen och tryck ut den
i en pajform. Nagga botten och It den vila 30 minuter i
kylen. Grddda sedan pajskalet, 200 grader i 8-10 minuter.

Kantareller
Stek kantarellerna i torr panna fér att f& bort all vatska.
Stek sedan kantarellerna i riktigt smér. L&t rinna av.

Fylining

Ror ihop dgg, dggulor, fond och ost. Blanda i grédden.
Tillsatt de stekta kantarellerna och smaka av med salt
och peppar.Hall smeten i pajskalet och gradda i

175° i ca 20-25 minuter.

Gr:and ‘i-lotel Negresco
Nice Frankrike

KANTARELLPAJ MED
SMAK AV SHERRY!

Gor ett pajskal som i forsta
receptet.

Du behdéver till fylining:
1purjoldk, 250 g farska kantareller,
250 g farska skogschampinjoner,
2 msk smoér, 0,5 dl torr sherry

2 stora dgg, 2 dl graddmijolk

2 dl riven brdannvinsost, salt och

peppar.

Gor sa hdar:

Ansa, skdlj och finstrimla
purjoloken. Skdr den stora
svampen i mindre bitar. Stek
svampen i smor i en stekpanna
3-4 minuter.

Ror ner purjoldken och fortsatt
steka tills den ar mjuk. Krydda
med salt och peppar. Blanda
ner sherry. Lagg svampréran i
pajskalet. Vispa ihop dgg,
graddmijolk, ost och salt. Hall
det 6ver svampen och purjoléken.
Gradda pajen mitt i ugnen

ca 20-25 minuter i 175°.

Arets férsta kantareller brukar
komma fram vid midsommar
och flest kantareller finns det
i juli. Du kan dock hitta
kantareller dnnu sent p&
hésten, fram tills det blir
minusgrader.

Kantarellen trivs pd samma
stallen ar efter ér. De vaxer
oftast i blandskogar med
flera olika I6vtrad.
Och dar det ar mycket sol!
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GRAFISKSKOLA!

Bokbinderi - vad goér bokis? Fardigstdller din produkt fran tryckta ark.

FALSNING
Att falsa en trycksak betyder att trycksaken viks frén ett plant format till avsett format. Som
exempel att man viker ett At papper p& mitten och far dé& en folder pé fyra sidor i A5 format.

Vid falsning &r rekommendationen att falsa Idngs med fiberledden i pappret. Om falsning sker
mot fiberledden riskeras fibrerna i pappret att brytas och pappret kan dé spricka i falsvecket,
ryggen, for att férhindra det Idgger man en biglinje gér en rundad inpressning i viket.

Enkelfalsning Fonsterfalsning Altarsképsfalsning

Rullfalsning Z-falsning Dragspelsfalsning k
KLAMMERHAFTNING

Klammerhdaftning ar en verklig klassiker bland bindningssatten. Kostnadseffektivt och snabbt att
producera — det ar férdelarna med denna héftning. Det kdnnetecknas ocksé av en relativt ldng
hdllbarhet och ett mycket bra uppslagningsférhéllande, tryckta motiv &@r synliga till mitten av
trycksaken nar den ar uppslagen.Sidorna med klammerhd&ftade trycksaker, méste alltid vara
delbara med fyra.

LIMBINDNING

Sidorna i en tryckprodukt @r limmade ihop med varandra fér att producera en héllbar trycksak.
Vid limbindning laggs falsade ark efter varandra. Av detta bildas en innerdel av din trycksak. For
att 1&ta limmet trénga djupt in i pappersfibrer, frases ryggen av, ruggas upp och det resulterande
pappersdammet tas bort. Férst nu kan limmet appliceras externt p& botten (bokryggen) med hjdlp
av valsar. Sedan pressas omslaget pd det dnnu inte genomtorkade limmet. Vid limbindning krdvs
en bandtjocklek pd minst ndgra millimeter.

SPIRALBINDNING

Spiralbindning kallar vi dven fér Wire-O-bindning, trddkambindning eller metallringbindning.

Vid denna bindningsteknik dras en trdd eller trddkam genom en rad hél, som tidigare stansats i
blocket. Ingen annan bokbindningsmetod till&ter ett sddant utmarkt uppslagningsforhdllande.
Sidorna férblir liggande plana och kan till och med vdndas helt. Det maximala antalet sidor beror
pd spiralens diameter och p& papprets gramvikt.

BLOCKLIMNING
Blocklimning &r en enkel och billig o |
bindning. Kortlivade tryckprodukter =
frén vilka du vill ta ut enskilda blad,

hélls ofta tillsammans med en blocklimning.
Vid blocklimning bestryks endast ryggen
eller 6vertkant med lim. Innan dess beskars
blad som ska limmas. En grépapp for
stabilisering och dven ett omslag kan
limmas in som tillval.
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Sthim Sverige

a‘ hd o0 g Grand Hotel

HALLONKAKA MED GLASS

Somrigt med hallon och glass!

Du behéver:

50 g rumsvarmt smér, 1,25 dl strésocker, 2 dgg, 1dl vispgrdadde, 2,5 dl self raising vetemjol,
(eller vanligt vetemjdl + 1 tsk bakpulver), 2 krm vaniljpulver, 125 g farska hallon, 1 msk potatismjol
och 1 msk florsocker.

Glasyr:

4 msk florsocker, 1 dl farska hallon och 0,5 msk vatten.

Gor sa hdar:

Satt ugnen pd 175°. Vispa smor och socker porost. Tillsatt dggen, ett i taget. Ror ner grddden. Blanda i
mj6l och vaniljpulver, ror till en slat smet. Blanda hallonen med potatismjoél och florsocker. Vénd ner dem
i smeten. Hall smeten i en smord och bréad form med hal i mitten, ca 11/2 liter. Gr&édda i nedre delen av
ugnen ca 40 min.

Lat kakan vila i formen ca 5 min innan den stjalps upp pd ett fat och fér kallna.

Glasyr: Rér florsocker, hallon och vatten till en glasyr. Skeda den &ver kakan.

Du kan dven lagga vispa grdédde och hallon pd kakan.

A-SERIEN
Ett europeiskt standardformat for
papper. Anges i bredd x hojd.

AO 841 x 1189 mm
A1 594 x 841 mm
A2 420 x 594 mm
A3 297 x 4120 mm
A4 210 x 297 mm
A5 148 x 210 mm
A6 105 x 148 mm
A7 74 x 105 mm
A8 52 x 74 mm
A9 37 x 52 mm
A10 26 x 37 mm
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GRAFISKSKOLA!

- Vad sédger du? Ordlista 6ver vanliga grafisk termer.

BLANKS

Fortryckta ark, till exempel brevpapper med fértryckt logotyp och brevfot, dér man i efterhand
kan trycka till mer bild och text.

BLINDPRAGLING

Relieftryck som pdminner om blindskrift. Trycket héjs upp eller ner i pappret hjélp av en kliché.
BOTKYRKA OFFSET & DIGITALTRYCK AB

Ett tryckeri i Sthim som gdrna delar med sig av sin kunskap och hjdlper till med allt géllande tryck!
BULK

Tjockleken eller volymen pé& pappret.

C-SERIEN

Standardformat for kuvert. De vanligaste formaten: Cl4 229 x 324 mm och C5 162 x 229 mm
DPI

Dots per inch, anger kvalitet pé bilders uppl&sning vid utskrift.

FOLIERING

Man pressar fast en tunn folie, oftast guld- eller silver, pd& en trycksak med hjdlp av en varm
klichéstampel.

FARGPROFIL

En digital fil med instdallningar fér hur férgvarden ska anvéinds vid skdrmvisning, pl&tframstdlining,
utskrifter och tryck. Varje tryckerier har olika profiler for olika papperkvaliteter, men de vanligaste
ar Fogra 39 for bestruket papper och Fogra 29 fér obestruket papper.

HORUNGE

Skdnhetsfel, ndr en ensam textrad hamnat Sverst pé en sida.

HOGUPPLOST BILD

Bild med tillrGckligt hdg upplésning for det valda trycket. Tex. 300 dpi for fargbilder.
LACKERING

Ytbehandling av papper efter tryck for att f& en blank yta. HeltGckande eller partiellt.
LAMINERING

Beldggning av ett plastbaserat ytskikt, finns i bdde blankt och matt utférande.

OPACITET

Matt pd en trycksaks genomskinlighet. Ju mer genomskinligt ett papper dr desto lGgre opacitet
har det.

PDF

Ett format som &r plattformsoberoende. Ett format skapat av Adobe och &r standard vid
trycksaksproduktion.

STANSNING

Efterbearbetning dér man skér och bigar med hjdlp av en form. Anvénds exempelvis vid tillverkning
av mappar, dekaler och olika former av l&dor.

TRIOHALNING

Den vanliga hélningen som anvdnds for svenska pdrmar (e internationell standard)
TRYCKORT

Uppgifter om var och ndr trycksaken producerats.

UTFALL

Bilder eller objekt som skall ligga énda ut i sidans kant méste géras med utfall, dvs lédggas

en bit utanfér sidans slutformat, minst 3 mm.

VARIABELT TRYCK

Teknik som mé&jliggor férandringar sdsom att byta texter och bilder fran tryckark till tryckark.
Mgjligheterna Gr mdnga med digitala tryckmetoder.

VEKTORISERING

Att gora om en pixelbaserad bild, text eller logotyp till vektorgrafik.
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Erbjudande!

Hangkalender i Al eller A3 med
egen layout och bilder! Mallar
finns eller vi hjalper dig.

== S

Ditt f6 retq g S U ns & ret om ! . - Dustcont};r

Botkyrka Offset

% Digrtaltryck | samband med att var almanacka 2020 kommer ut
; { | december ) erbjuder vi Er, vira kunder ate stddja nigon eller

e ; . flera hjdlporganisationer som ligeer oss pi Botkrrka Offset lice
e extra varmt om hjirtat och vad vi gycker jobbar for en bra sak

Hoppas ni 4r med och hiilper tll! Vi kdr hela 2020!

Tank pd att Ni kan
hjdlpa till pd ett
smidigt och latt

Nytt f&r i ar! Du kan inte g&ra allt men nagot! .
satt!

F&r varje jobb Du gér hos oss kan du ligga pd 250.- pA fakturan
for att stddja

Vi-skogen - plantera trad for klimatet.

We Effect - utrota fattigdomen med jdmstalldhet.

People Change the Werld - nagon av deras projekt for ex,
manskliga rattigheter och jamstalldhet.

Nu ko&r vi till jul
och overraskar

Suicide Zere - for att minska sjahmorden | Sverige. vara
L T e e .o o
Sista fredagen i varje manad redovisar vi och skickar pengar till den formo nStGgG re

organisaticnen Du har valt! Vi meddelar pa FB & Instagram vilka
fGretag som skankt pengar under ménaden! Var med ach hjalp tilll

med en liten
behovlig slant!

P o, L O

———
VI-REDGRCH SUNIDE L¥RD

www.botkyrkaoffset.se
0B-534 702 20 / 070-546 30 40 O' Fill uza p & Gikz ous pb
-l irfodTEothrkasTet o= IrsEageam facebook

Telefon 08-534 702 20 Helene 070-546 30 40
Maila: info@botkyrkaoffset.se
www.botkyrkaoffset.se

Kom igen!

Producerad pa Botkyrka Offset & digitaltryck juli 2020 av Helene Mattsson. Bilderna &r tagna av mig eller
képta pa 123rf.com. Inspirationen till maten kommer frén Elle mat & vin och diverse kokbdcker -
jag testar och gor ev. om efter min smak.
Jag har kan ha haft ett visst samarbete med “Stavfelsnisse” och det far ni ha 6verseende med.

VALKOMMEN TILL OSS!
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Botkyrka Offset
& Digitaltryck

Avsdndare/ Retur adress:
Botkyrka Offset & Digitaltryck AB
Handens stationsvag 13

136 40 Handen

—
«
. <o
\ = LA el
> e - € e ol
o - S T T T > = -
~ N = & 3 .
// 1 T e . f o
_ L> N sigyphli
- 3 _ & e —
& ———






