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CESKY

Dékujeme Vam, Ze jste si vybrali piistroj z fady Moulinex, ktery je exkluzivné navrZen pro
peceni chleba, briosek, koldch, piipravu tésta, dZzemt a kompotu.

Popis
A Teélo pristroje

Viko s okénkem

Vzduchové praduchy

Vana

Pecici nddoba

Mixér

Odmérka

Odmérna Izicka

a =1 ¢ajovd 1zZicka

b =1 polévkova IZice

I Ovladaci panel

I1  Displej

12 Tlacitka pro nastaveni Casovace

I3 Tlacitko pro nastaveni vdhy

14 Tlacitko pro zahdjeni / ukonceni

I5  Tlacitko pro nastaveni barvy ktirky
16  Menu: volba programu

J Spinac pro zapnuti / vypnuti piistroje

TQTmmoaQw

Bezpecnostni pokyny

 Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé prectéte ndavod na pouziti. Jakykoli zptisob
pouzivani pfistroje, ktery neni v souladu s navodem, zprostuje spolec¢nost Moulinex
vsech zavazk.

* Pristroj nikdy nenechdvejte v dosahu déti, bez dozoru. Pouzivaji-li pfistroj malé déti,
nebo téZce invalidni lidé, musi byt stdle pod dohledem.

* Zkontrolujte, zda jmenovity vykon Vaseho piistroje odpovida specifikaci Vasi elektrické
sité. Jakékoli nesprdvné zapojeni zruSuje platnost zdruky.

« Je dilezité, aby byl V4s piistroj zapojen do uzemnéné zdasuvky. Pokud by nebyl splnén
tento pozadavek, mohlo by dojit k elektrickému Soku a vdZnému zranéni. V zdjmu své
vlastni bezpecnosti se ujistéte, Ze uzemnéné pripojeni, které mate doma, odpovida
standardnf elektrické siti ve Vasi zemi.

* Nemadte-li doma uzemnénou zdsuvku, pak se pfed zapojenim pfiistroje spojte s
autorizovanym elektrikdfem a zajistéte, aby Vas elektricky systém odpovidal normam.

Va3 pfistroj je uren pouze pro domdci pouZiti. NepouZivejte jej venku.

* Jakmile ukonéite prici s piistrojem, nebo pted jeho Cisténim, uvedte tlacitko pro
zahdjeni / ukonceni do polohy ,,0% a vytahnéte zastréku piivodni $idry ze zasuvky.

* Pristroj nikdy nepouZzivejte, pokud fddné nefunguje, nebo pokud byl poSkozen. Pokud k
tomuto dojde, spojte se s autorizovanym servisnim stiediskem znacky Moulinex (viz.
seznam adres v brozuie ,,Servis Moulinex ‘).

* Jakykoli jiny zdsah, nez CiSténi a normdlni udrzba provadéna zdakaznikem, musi provést
autorizované servisni stiedisko Moulinex.
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* Pristroj, pfivodni $iitiru, ani zdstréku nikdy nevklddejte do vody ¢i jiné kapaliny.

* Vyvarujte se toho, aby pfivodni $iira visela volné dolt v dosahu déti.

* Pfivodni $ndra nikdy nesmi byt v blizkosti, ani se nesmi dotykat horkych ¢asti pii-stroje
a nesmi byt v blizkosti zdroje tepla ¢i spoc¢ivat na ostré hrané.

* Jsou-li pfivodni $idra ¢i zdstrcka poskozeny, pristroj nepouzivejte. Vymeénit je musi
autorizované servisni stiedisko Moulinex. Jen tak se vyhnete pfipadnému riziku
nebezpedi.

* V zdjmu své vlastni bezpecnosti byste méli pouZzivat pouze piislusenstvi a ndhradni dily
znacky Moulinex vhodné pro Vas pfistroj.

* Veskeré nase pfistroje podléhaji pfisné kontrole kvality. Provadime namdtkové pie-
dédvaci testy pfistroji a jejich pouziti.

* Po ukonceni jakéhokoli z programi se pecici nadoby nebo horkych ¢asti pristroje
dotykejte pouze v kuchyiiskych teplovzdornych rukavicich. Pfistroj je béhem chodu
velmi horky.

* Nikdy neblokujte vzduchové priduchy.

* Pii otevirdn{ vika na konci a béhem programu budte opatrni, aby vas nespadlila para,
kterd z pfistroje unikd.

* Pii pouziti programu 10 (dzemy, kompoty) ddvejte pozor pfi otevirdni vika, aby vds
nespdlily horké cdkance nebo proud pdry.

Pred prvnim pouzitim pristroje

* Pfistroj vybalte a pecici nddobu a ostatni piislusenstvi umyjte v mydlové vodé.
Oplédchnéte a peclive osuste.

* Vlhkou houbou vytfete vanu.

PRODOSAZENINEJLEPSICH VYSLEDKU PRIPECENI CHLEBA
Veskeré piisady by mély mit pokojovou teplotu.

MEli byste pouZivat jen kvalitni a Cerstvé prisady.

Pii pecent chleba, briosek a kola¢t doporucujeme pouzivat jemnou mouku.

Mai-li byt Vase peceni chleba tspésné, je dilezité pouzivat presné mnozstvi mouky.

Z tohoto divodu Vam navrhujeme, abyste si mouku peclivé zvazili na kuchyniské vize.
Pouzivejte bud Cerstvé kvasnice nebo susené drozdi. Nepouzivejte prasek na peceni.
Vzdy dodrzujte poradi a pouzivejte pfesnd mnoZzstvi piisad dle kucharky.

Drozdi by nikdy nemélo pfijit do pfimého kontaktu se soli.

Abyste se vyhnuli naruseni procesu kynuti, doporu¢ujeme Vam, abyste vSechny
prisady vlozili do pecici nddoby na zacdtku a vyvarovali se tak otevirdni vika v dobé,
kdy je stroj v chodu.

Vas chléb bude mit kompaktnéjsi konzistenci nez chléb od pekare.

Poradi prisad

Je vhodné vkladat piisady do pecici nddoby v ndsledujicim potadi:

Nejprve tekuté piisady, po kterych ndsledujici suché piisady.

Kvasnice byste méli pridat az poté, kdy jste do pecici nadoby vlozili vSechny ostatn{
prisady. Kvasnice by nemély pfijit do pfimého kontaktu s cukrem, mlékem, vodou a soli.
Poté, co vlozite tekuté piisady, doporucujeme postupovat nasledovne:

Pridejte ¢dst mouky.

Pridejte suché piisady kromé drozdi.



Opatrné pfidejte zbyvajici mouku tak, aby zakryla vSechny suché piisady.
Nakonec pridejte kvasnice.

Prisady

Maislo /olej

Tuky dodaji chlebu jemnou stfidku a mnohem $tavnatéjsi chut. Pouzivate-li maslo,
nakrdjejte jej na malé kousky a v mixéru jej rovnomérné rozmistéte.

Voda
Pouzivejte vlaznou vodu.
Mate-li dle receptu pouZit vejce, pak nejprve vloZte vejce a poté pridejte vodu.

Mouka

Hmotnost mouky se lisi podle typu pouzité mouky.

Vysledky, kterych pii peceni dosdhnete, se mohou li§it v zdvislosti na kvalité pouzité
mouky.

Pti pouziti tvrdé mouky (celozrnné, Zitné, atd.) chléb tolik nevykyne.

Miléko

Muzete pouzit mléko Cerstvé i suSené.

Pouzivite-li susené mléko, ptidejte takové mnozstvi vody, které je pivodné uvedeno
v receptu.

Pouzivate-li cerstvé mléko, muzete téz ptidat vodu. Celkovy objem tekutin vSak musi
byt vZzdy roven objemu dle receptu.

Cukr
Doporucujeme pouzivat cukr bily, hnédy nebo med. Nepouzivejte rafinovany nebo
kostkovy cukr.

Sul
Stl ochucuje a kontroluje ¢innost kvasnic.
Diky pritomnosti soli tésto pomaleji kyne a je pevnéjsi a md kompaktnéjsi konzistenci.

Kvasnice

Diky kvasnicim tésto kyne.

Pouzivejte bud Cerstvé kvasnice nebo susené drozdi.

Kvalita kvasnic se mize liSit, coz vede k tomu, Ze tésto jinak kyne.
Chléb se muize lisit v zdvislosti na pouZzitych kvasnicich.

Pouzivani domaci pekarny
Domaci pekdrna ,,Home Bread* Vam umoziiuje upéct chleba, briosky, kolace, pii-pravit
tésto, dzemy a kompoty snadno a bez jakéhokoli zasahu poté, co sviij piistroj piislusné
naprogramujete. Volbou programu se nastavi série kroku, které automaticky probihaji
jeden po druhém. Casovy piehled viech téchto kroki najdete na konci brozury.
 Zastréte zastréku pifvodni $ndry do zdsuvky a pfistroj zapnéte (uvedenim spinace pro
zapnuti a vypnuti piistroje (J) do polohy ,,I). Na displeji se objevi ,,P1* odpovidajici
programu 1 a piislusny cas.
 Oteviete viko.
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* Pomoci rukojeti vyjméte pecici nddobu (E) a zkontrolujte spravnou polohu mixéru (F).

* Do pecici nadoby vlozZte ingredience v poradi uvedeném v receptu.

* Vlozte pecici nddobu zpét do vany a ujistéte se, Ze je spravné umisténa na ¢epu na dné
vany. Poté zatlacte na pecici nddobu tak, aby zapadla do ¢epti a dvou postrannich
sponek.

 Zaviete viko.

* Zvolte program odpovidajici receptu. Pomoci tlacitka ,,Menu* (I6) si zvolte program.
Na displeji se objevi Cas odpovidajici délce programu.

Poznamka:

 Zvolite-li si program 1, nemusite pouzivat tla¢itko ,,Menu® (16). MtizZete rovnou volit
barvu kirky (I5) a hmotnost (I3).

* Volba barvy kilirky a hmotnosti (jen u programt 1 az 4): Stisknutim tlacitka (I5)
nastavite barvu kiirky (1 je nejsvétlejsi a 3 je nejtmavsi). Ve spodni ¢dsti displeje se
pohybuje Sipka, kterd ukazuje na zvolenou barvu kirky. 1/ svétld, 2/ stfedni, 3/ tmava.
Barvu kiirky, kterou uvadi recepty, si mizete upravit dle vlastni chuti.

 Stisknutim tlac¢itka (I3) nastavite hmotnost dle receptu: 500 nebo 750 g. Ve spodni ¢dsti
displeje se pohybuje Sipka, kterd ukazuje na zvolenou hmotnost.

U programt 5 az 10 je barva kirky a hmotnost jiz pfedem ur¢ena programem: barva ktirky

2, hmotnost 750 g.

» Zahdjen{ a ukoncen{ programu:

* Stisknéte tlacitko pro zahdjeni / ukonceni programu (I4) a spustte program. Zbyvajici
doba peceni bude zobrazena na displeji.

Na konci pec¢iciho cyklu zazni pipnuti jako signdl oznacujici ukonceni programu.
Pecici nadobu (E) mtzete ihned vytdhnout:

Stisknéte tlacitko pro zahdjeni / ukonceni programu (14).

Vypnéte piistroj (uvedenim spinace pro zapnuti a vypnuti pfistroje (J) do polohy ,,0°)
a vytdhnéte zastrcku privodni Sntry ze zasuvky.

* Pomoci rukojeti a s pouzitim kuchytiskych teplovzdornych rukavic zdvihnéte pecici
panev a vytdhnéte ji. Je-li to nutné, umélohmotnou stérkou uvolnéte okraje chleba a ten
pak z pecici nddoby vyklopte. Chléb nechte vychladnout na drdténé podloZce.

* Je-li mixér (F) stdle v chlebé, pockejte, az vychladnete a vyjméte jej. Chléb téz miizete
ponechat v pfistroji a nastavit hodinovy cyklus a tak udrzovat chléb teply. Na displeji
bude béhem hodinového cyklu pro udrzovéni stdlé teploty chleba 0.00. Béhem tohoto
cyklu se v pravidelnych intervalech budou ozyvat pipnuti. Na konci cyklu se pfistroj po
ttech pipnutich automaticky zastavi. Na displeji se objevi ¢as pfedchdzejictho programu.

* Vytdhnéte zdstrcku privodni $iitiry za zasuvky a pomoci rukojeti a s pouzitim
kuchyniskych teplovzdornych rukavic vyjméte pecici nadobu. Cyklus udrzovani stdlé
teploty chleba muzete kdykoli ukoncit stisknutim tla¢itka pro zahdjeni / ukoncen{
programu (I4). Pokud si pfejete, miizete téZ zvysit dobu peceni.

o Stisknéte tla¢itko Menu (I6) a zvolte program 11. Na displeji se automaticky objevi
hodina navic (pipnuti na konci hodiny). Tento program miZzete kdykoli zastavit
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stisknutim tla¢itka pro zahdjeni / ukonce-ni programu (14).

Casovac:
Pristroj miZete naprogramovat tak, Ze chléb bude hotov v ur€itou, Vami zvolenou hodinu.
Tuto volbu provédite poté, kdy jste zvolili program, barvu kiirky a hmotnost.

» Spocitejte dobu mezi momentem, kdy nastavujete piistroj a momentem, kdy ma byt
dopeceno.

* Pomoci tlacitek + a - (I2) nastavte spocitany Cas. Tento ¢as zrusi a nahrad{ pre-dem
naprogramovany ¢as uvedeny na displeji.

Napt.: Je 20.00 a Vy si prejete, abyste méli v 7 hodin rano upeceny chleba. Pomoci
tlacitek + a - (I2) naprogramujte 11 hodin. Stisknéte tlacitko pro zahdjeni / ukonceni.

Poznamka:
Casovac nelze pouzit u programi 5, 6 a 11.

Uzitecné tipy

Program 2 zahrnuje tficetiminutovy ¢asovac (start opozdény o 30 minut). Proto je

normdlni, Ze mixovani neza¢ne ihned, jakmile stisknete tlacitko pro zahdjeni / ukonceni.

» Pouzivite-li dva programy za sebou, pockejte 30 minut, nez zapnete druhy program.

 Pipnutim, kterd mizete slySet béhem programu, nevénujte pozornost.

* Zvolite-li programy 5 az 10, nemusite volit barvu kirky a hmotnost. Ty jsou jiz pfe-dem
naprogramovany.

* Je-li program béhem cyklu pierusen v disledku vypadku proudu nebo chybného
zakroku, neobnovi se. Za tc¢elem dokonceni procesu peceni mizete pouzit program 11.

Cisténi

* Vytdhnéte zdstrcku piivodni $iitiry piistroje ze zdsuvky a nechte jej zchladnout.

* Vlhkou houbou vycistéte télo piistroje a vnittek vany. Peclivé vysuste.

* Teplou mydlovou vodou umyjte pecici nadobu a mixér. Rychle oplachnéte a pecliveé
osuste.

e Qdstranite vicko a umyjte jej teplou mydlovou vodou. Rychle opldchnéte a peclive
osuste. Nevklddejte jej, ani nenoite do vody, aby se voda nedostala do vzduchovych
priducht.

» Zddnou &dst piistroje nemyjte v my&ce nadobi.

* Pristroj necistéte draténkou, alkoholem ani Cisticim praskem.

Co délat, kdyz Vas pristroj nefunguje?

» Zkontrolujte elektrické pripojeni.

* Mezi po sobé jdoucimi programy dodrZujte tficetiminutovou pauzu. Pokud V4§ pfistroj
stale nefunguje, spojte se s autorizovanym servisnim stfediskem znacky Moulinex (viz.
seznam adres v brozufe ,,Servis Moulinex*).
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Recepty

Piisady byste do pecici nadoby (E) méli vkladat v presném poradi dle receptu. U dvou
receptti na chléb jsou uvedeny dva mozné programy. Standardni program nebo program 5,
ktery cely proces urychluje. Do chlebu a smési na briosky Ize pridat rozinky, ofisky,
slaninu nakrdjenou na drobné kousky, olivy a seminka. Nejlepsi je pridat je hned na

zacdtku spolu s ostatnimi pfisadami.

Briosky

Francouzsky mlécény chléb
250 ml mléka,

50 g masla,

375 g bilé mouky,

2 polévkové 1zice cukru,

1 polévkova 1Zice soli,

1 sacek suseného drozdi (dehydrovaného).

Program: 1 (3 hodiny)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 500 g

Brioska

1 polévkova 1zice mléka,
3 vejce,

125 g masla,

250 g mouky,

2 polévkové 1zice cukru,
1 ¢ajova 1Zicka soli,

1 sacek suSeného drozdi (dehydrovaného).

Program: 1 (3 hodiny)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g

Rozinkovy brioSkovy chléb
50 ml mléka,

50 ml vody,

1 vejce,

35 g (3 polévkové 1Zice) masla,
250 g mouky,

1 ¢ajovd 1zicka cukru,

1 Spetka soli,

1/2 sacku suseného drozdi
(dehydrovaného)

5 polévkovych 1Zic rozinek.

Program: 4 (2 hodiny a 40 minut)
Barva kirky: 2
Hmotnost: 500 g

Cramique

125 ml mléka,

1 vejce,

50 g masla,

250 g mouky,

1 polévkova 1zice cukru,

1 Spetka soli,

1 sacek suseného drozdi (dehydrovaného).

Program: 1 (3 hodiny)
Barva kiirky: 2
Hmotnost: 750 g

Kugelhof

4 polévkové 1zice mléka,

2 vejce,

100 g masla,

250 g mouky,

2 polévkové 1Zice cukru,

1 Spetka soli,

1 sdcek suSeného drozdi (dehydrovaného),
100 g rozinek.

Program: 1 (3 hodiny)
Barva kurky: 2
Hmotnost: 750 g

Panettone

4 polévkové 1zice mléka,

2 vejce,

80 g masla,

260 g mouky,

60 g cukru,

1 sacek suSeného drozdi (dehydrovaného)
6 polévkovych lZic rozinek

4 polévkové 1zice kandovaného citrénu.



Program: 1 (3 hodiny)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g

Chleby

Sendvicovy chléb

100 ml mléka,

50 ml vody,

25 g masla,

250 g bilé mouky,

2 polévkové 1zice cukru,

1 ¢ajova 1zicka soli,

1/2 sacku suseného drozdi
(dehydrovaného)

Program: 4 (2 hodiny 40 minut)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 500 g

Bily chléb

210 ml vody,

350 g bilé mouky,

1 1/2 ¢ajové 1zicky soli,

1 sacek suSeného drozdi (dehydrovaného),

Program: 3 (3 hodiny 40 minut)
Barva ktirky: 2

Hmotnost: 500 g

Nebo

Program: 5 (58 minut)

Barva kirky: 2

Hmotnost: 750 g

Celozrnny chléb

280 ml vody,

25 g masla,

220 g bilé mouky,

220 g celozrnné mouky,

2 ¢ajové 1zicky hnédého cukru,

2 ¢ajové 1zicky soli,

3 ¢ajové 1zicky suseného drozdi
(dehydrovaného).

Program: 2 (4 hodiny a 10 minut)

Program 2 zahrnuje tficetiminutovy
Casoval

Start: je v porddku, Ze se béhem prvni
ptlhodiny nic nedéje

Barva kurky: 2

Hmotnost: 750 g

nebo

Program: 5 (58 minut)

Barva kiirky: 2

Hmotnost: 750 g

Farmarsky bochnik

220 ml vody,

250 g bilé mouky,

50 g Zitné mouky,

50 g celozrnné mouky,

1 1/2 ¢ajové 1zicky soli,

1 sdcek suSeného drozdi (dehydrovaného),

Program: 2 (4 hodiny 10 minut)
Barva kirky: 2
Hmotnost: 750 g

Venkovsky bochnik

175 ml vody,

225 g bilé mouky,

25 g Zitné mouky,

1 ¢ajovd lzicka soli,

1 ¢ajovd 1zicka suSeného drozdi
(dehydrovaného).

Program:2 (4 hodiny 10 minut)
Barva kiirky: 2
Hmotnost: 750 g

Pivni chléb

200 ml piva,

125 g zitné mouky,

125 g bilé mouky,

1/2 ¢ajové 1zic¢ky cukru,

1 Cajovd 1zicka soli,

1 sacek suseného drozdi (dehydrovaného),
Program: 9 (3 hodiny 30 minut)

Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g



Cerny chléb

260 ml vody,

400 g tmavé mouky,

1 ¢ajova 1zicka cukru,

1 ¢ajova 1zicka soli,

1 sdacek suseného drozdi (dehydrovaného),

Program: 9 (3 hodiny 30 minut)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g

Zitny jogurtovy chléb

150 ml vody,

175 g bilého jogurtu,

400 g celozrnné mouky,

100 g Zitné mouky,

2 ¢ajové lzicky medu,

2 ¢ajové 1zicky soli,

2 sacky suseného drozdi (dehydrovaného).

Program: 9 (3 hodiny 30 minut)
Barva ktrky: 2
Hmotnost: 750 g

Kolace

Rozinkovy kolaé¢

100 ml mléka,

2 vejce,

125 g masla,

120 g cukru,

1 sacek vanilkového cukru,
250 g mouky,

1/2 sacku prasku do peciva,
1 Spetka soli,

6 polévkovych 1zic mletych mandli
125 g rozinek.

Program: 6 (1 hodina 43 minut)
Barva kirky: 2
Hmotnost: 750 g

Kolac¢ s liskovymi orisky
200 ml mléka,

2 vejce,

150 g masla,

200 g cukru,

1 sacek vanilkového cukru,
200 g mouky,

1/2 sacku prasku do peciva,
1 $petka soli,

100 g liskovych ofiska.

Program: 6 (1 hodina 43 minut)
Barva kuirky: 2
Hmotnost: 750 g

Citréonovy kolaé

4 vejce,

200 g masla,

200 g cukru,

250 g mouky,

2 Cajové 1zicky prasSku do peciva,

1 Spetka soli,

kousek citrénové kiry na ochuceni

Program: 6 (1 hodina 43 minut)
Barva kuirky: 2
Hmotnost: 750 g

Kol4a¢ Dundee

4 vejce,

225 g zméklého masla,

225 g cukru,

2 polévkové Izice kandované ovocné kiry,
100 g korintek

100 g sultdnek,

10 naklddanych tfe$ni roz¢tvrcenych,
225 g mouky,

jemné rozemletd kiira z jednoho velkého
pomerance,

50 g (10 polévkovych IZic) mletych
mandli.

Program: 6 (1 hodina 43 minut)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g

Cokoladovy kola¢

100 ml mléka,

2 vejce,

125 g masla,

120 g cukru,

1 sacek vanilkového cukru,
250 g mouky,



1/2 sacku prasku do peciva,

1 Spetka soli,

6 polévkovych IZic mletych mandli,
125 g ¢okolddovych kouskd.

Program: 6 (1 hodina 43 minut)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g

Tésto

Tésto na anglické muffins (*)
250 ml mléka,

350 g mouky,

2 1/2 polévkovych lZic oleje nebo
rozpus$téného madsla,

1/2 ¢ajové 1zi¢ky cukru,

1/2 ¢ajové 1zicky soli,

1 sacek pekarského drozdi.

Program: 7 (1 hodina 30 minut)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g

Tésto na pizzu (*)

200 ml vody,

3 polévkové 1Zice olivového oleje,
350 g bilé mouky,

2 ¢ajové 1zicky soli,

1 sdcek pekarského drozdi.

Program: 8 (1 hodina 50 minut)
Barva ktirky: 2
Hmotnost: 750 g

(*) Tyto dva recepty vyZaduji peceni v
tradicni troubé. Anglické muffins: 25 minut
pri 190°C. Pizza: 20 minut pri 190°C.

Dzemy a kompoty

Jahodovy, broskvovy, rebarborovy nebo
meruinkovy dZzem

500 g ovoce,

300 g krystalového / piskového cukru.

Program: 10 (1 hodina 5 minut)
a ndsledné Program 11 (1 hodina)
(udrzovat pfti teploté)

Jablec¢no-rebarborovy kompot

250 g rebarbory,

250 g jablk,

3 polévkové 1zice krystalového / piskového
cukru.

Program: 10 (1 hodina 5 minut)

Rebarborovy kompot

500 g rebarbory,

3 polévkové 1zice krystalového / piskového
cukru.

Program: 10 (1 hodina 5 minut) a ndsledné
Program 11 (1 hodina) (udrzovat pii
teplot¢)
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SLOVENSKY

Dakujeme Vam, Ze ste si vybrali pristroj z radu Moulinex, ktory je exkluzivne navrhnuty
na pecenie chleba, brioSiek, kold¢ov, pripravu cesta, dZemov a kompotov.

Popis
A Telo pristroja
B  Veko s okienkom
C  Vzduchové prieduchy
D  Vanicka
E  Nadoba na pecenie
F  Mixér
G Odmerka
H  Odmernd lyzica
a =1 Cajovd lyzicka
b = 1 polievkova lyzica
I Ovlddaci panel
I1  Displej
2 Tlacidla nastavenia Casovaca
I3 Tlacidlo nastavenia vahy
14  Tlacidlo zahdjenia / ukoncenia
I5  Tlacidlo nastavenia farby korky
16 Menu: volba programu
J Spinac¢ na zapnutie / vypnutie pristroja

Bezpecnostné pokyny

* Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne precitajte ndvod na pouzitie. Akykolvek
spdsob pouZzivania pristroja, ktory nie je v stilade s ndvodom, zbavuje spolo¢nost
Moulinex vSetkych zdvidzkov.

* Pristroj nikdy nenechdvajte v dosahu deti, bez dohl'adu. Ak pristroj pouzivaji malé deti,
alebo tazko invalidné osoby je potrebné zabezpecit stily dohlad.

» Skontrolujte, ¢i nomindlny vykon Vasho pristroja zodpovedd Specifikdcii Vasej
elektrickej siete. Akékolvek nespravne zapojenie ma za ndsledok zaniknutie zdruky.

* Je dolezité, aby bol V&S pristroj zapojeny do uzemnenej zdsuvky. Ak nebude splnend
tdto poziadavky, mohlo by dojst k elektrickému Soku a vdznemu poraneniu. V zdujme
vlastnej bezpecnosti sa ubezpecte, Ze uzemnené pripojenie, ktoré doma mate zodpoveda
Standardnej elektrickej siete vo Vasej krajine.

* Ak doma nemadte uzemnenu zdsuvku, spojte sa pred zapojenim pristroja s
autorizovanym elektrikdrom a zabezpecte, aby V4s elektricky systém zodpovedal
normam.

Va3 pristroj je ureny vylu¢ne na domdce pouZzitie. NepouZivajte ho vonku.

» Akondhle ukoncite pracu s pristrojom, alebo pred jeho Cistenim, uvedte tlacidlo pre
zahdjenie / ukoncenie do polohy ,,0° a vytiahnite zastréku privodnej $niry zo zdsuvky.

* Pristroj nikdy nepouZzivajte ak riadne nefunguje, alebo ak je poSkodeny. Ak dojde k
poruche alebo poskodeniu pristroja, spojte sa s autorizovanym servisnym strediskom
znacky Moulinex (vid zoznam adries v brozirke ,,Servis Moulinex*).

» Akykolvek iny zdsah nez bezné Cistenie a udrzba uzivatefom musi byt vykondvana
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autorizovanym servisnym strediskom spolo¢nosti Moulinex.

e Pristroj, privodnu $nuru, ani zastr¢ku nikdy nevkladajte do vody, ¢i inej tekutiny.

* Vyvarujte sa toho, aby privodnd $nura visela dolu, alebo sa nachddzala v dosahu deti.

* Privodnd $nura nesmie nikdy byt v blizkosti, ani sa nesmie dotykat hortdcich ¢asti
pristroja a nesmie byt v blizkosti zdroja tepla, ¢i byt poloZend na ostrej hrane.

* Ak je privodna $nura alebo zastrcka poskodend, pristroj nepouZzivajte. Vymenu musi
realizovat servisné stredisko Moulinex. Len tak sa vyhnete pripadnému riziku vzniku
nebezpecenstva.

* V zdujme vlastnej bezpecnosti by ste mali pouzivat vyhradne prislusenstvo a ndhradné
diely znacky Moulinex urcené pre Vas pristroj.

* Vsetky nase pristroje podliehaju prisnej kontrole kvality. Vykondvame namatkové
preddvacie testy pristrojov a ich funk¢nosti.

* Po ukonceni akéhokolvek programu sa nddoby na pecenie, resp. hortcich Casti pristroja
dotykajte vyhradne v kuchynskych teplu odolnych rukaviciach. Pristroj je v priebehu
chodu velmi hortci.

* Nikdy neblokujte vzduchové priechody.

* Pri otvoreni veka na konci a v priebehu programu budte opatrni, aby Vds nepopdlila
para, ktord z pristroja unikd.

e Pri pouziti programu 10 (dZzemy, komp6ty) ddvajte pri otvdrani veka pozor, aby na Vas
nevystriekla hortica hmota a nepopdlila Vds hortca para.

Pred prvym pouZzitim pristroja

* Pristroj vybalte a nddobu na pecenie a ostatné prisluSenstvo umyte v mydlovej vode.
Opléchnite a starostlivo osuste.

* Vlhkou hubou vytrite vanic¢ku.

NA DOSIAHNUTIE NAJLEPSICH VYSLEDKOV

PRI PECENI CHLEBA

Vsetky prisady by mali mat izbovu teplotu.

Mali by ste pouzivat len kvalitné a Cerstvé prisady.

Pri peceni chleba, briosiek a kold¢ov odporti¢ame pouzivat jemnu miku.

Ak chcete, aby bolo Vase pecenie dspesné, je dolezité dodrziavat presné mnozstvo muky.
Z tohoto dovodu Vdm odporti¢ame, aby ste si muku starostlivo zvaZili na kuchynskej vdhe.
Pouzivajte bud Cerstvé kvasnice, alebo susené drozdie. Nepouzivajte praSok na pecenie.
Vzdy dodrziavajte poradie a pouzivajte presné mnozstvd prisad podla kuchdrskej knihy.
Drozdie by nikdy nemalo prist do priameho kontaktu so solou.

Aby ste sa vyhli naruseniu procesu kysnutia, odpori¢ame Vam, aby ste vSetky prisady
vlozili do nddoby na pe€enie na zaciatku a vyvarovali sa tak otvdraniu veka pocas chodu
pristroja.

Vas chlieb bude mat kompaktnejsiu konzistenciu nez chlieb od pekdra.

Poradie prisad

Prisady na pecenie by sa mali do nddoby na pecenie vkladaf v nasledujicom poradi:
Najprv tekuté prisady, po ktorych nasleduju suché prisady.

Kvasnice by ste mali priddvat az potom, ked ste do nadoby na pecenie vlozili vSetky
ostatné prisady. Kvasnice by nemali prist do priameho kontaktu s cukrom, mliekom,
vodou a solou. Po vlozZeni tekutych prisad odporic¢ame postupovat nasledujicim
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spdsobom:

Pridajte cast muky.

Pridajte suché prisady okrem droZdia.

Opatrne pridajte zbytok miky tak, aby zakryla vSetky suché prisady.
Nakoniec pridajte kvasnice.

Prisady

Maslo/ olej

Tuky dodaju chlebu jemnu striedku a omnoho $tavnatejsiu chut. Ak na pecenie pouzivate
maslo, nakrdjajte ho na malé kusky a v mixéry ho rovnomerne rozmiesajte.

Voda
Pouzivajte vlaznud vodu.
Ak mate podla receptu pouzif vajce, tak najprv vloZte vajce a az potom pridajte vodu.

Miika

Hmotnost miky je rézna podla typu pouzitej muky.

Vysledky, ktoré pri pe¢eni dosiahnete sa mdzu v zavislosti od kvality pouZitej muky.
Pri pouziti tvrdej muky (celozrnej, Zitnej, atd.) cesto tak dobre nevykysne.

Mlieko

Mozete pouzit tak Cerstvé ako aj susené mlieko.

Ak pouzivate susené mlieko, pridajte také mnozstvo vody aké je povodne uvedené v
recepte. Ak pouZivate Cerstvé mlieko, mozete pridaj aj vodu. Celkovy objem tekutin vSak
musi byf vzdy rovny objemu uvedenému v recepte.

Cukor
Odportic¢ame pouzivat cukor biely, hnedy alebo med.
Nepouzivajte rafinovany alebo kockovy cukor.

Sol

Sol ochucuje a riadi ¢innost kvasnic.

Vdaka pritomnosti soli cesto pomalsie kysne a je hutnejsie a ma kompaktnejsiu
konzistenciu.

Kvasnice

Vdaka kvasniciam cesto kysne.

Pouzivajte bud Cerstvé kvasnice alebo susené drozdie.

Kvalita kvasnic sa moze lisit. Toto sposobuje, Ze cesto kysne inak.
Chlieb sa moze odliSovat v zdvislosti od pouzitych kvasnic.

Pouzivanie domacej pekarne

Domaéca pekareii ,,Home Bread” Vam umoziiuje piect chlieb, briosky, kolace, pripravit
cesto, dZzemy a kompoéty jednoducho a bez akéhokolvek zdsahu po prislusnom
naprogramovani pristroja.

Volbou programu sa nastavi séria krokov, ktoré automaticky prebiehaju jeden po druhom.
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Casovy prehlad vietkych tychto krokov ndjdete na konci brozirky.

 Zasuiite zastrcku privodnej $nury do zdsuvky a pristroj zapnite (uvedenim spinaca na
zapnutie a vypnutie pristroja (J) do polohy ,,I*). Na displeji sa objavi symbol ,,P1*
zodpovedajuci programu 1 a prislusny cas.

* Otvorte veko.

* Pomocou rukovite vyberte nadobu na pecenie (E) a skontrolujte spravnu polohu mixéru
(F).

* Do nddoby na pecenie vlozte prisady v poradi uvedenom v recepte.

* Vlozte nadobu na pecenie spif do vanicky a ubezpecte sa, Ze je spravne umiestnend na
¢ape na dne vanicky. Ndsledne zatlacte na nddobu na pecenie tak, aby zapadla do ¢apov
a dvoch postrannych sponiek.

e Zatvorte veko.

* Zvolte program podla prislusného receptu. Pomocou tlacidla ,,Menu* (I6) si zvolte
program. Na displeji sa objavi ¢as zodpovedajtici dizke programu.

Poznamka:

» Ak zvolite program 1, nemusite pouzivat tlacidlo ,,Menu* (16). MdZete rovno volif farbu
korky (I5) a hmotnost (I3).

* Volba farby korky a hmotnosti (Ien u programov 1 az 4): Stlacenim tlacidla (I5) nastavte
farbu korky (1 je najsvetlejsia a 3 je najtmavsia). Na spodnej Casti displeja sa pohybuje
Sipka, ktord ukazuje na zvolenu farbu korky. 1/ svetld, 2/ strednd, 3/ tmava. Farbu korky,
ktord uvadzaju recepty, si mozZete nastavif podla vlastnej chuti.

e Stlacenim tlacidla (I3) nastavite hmotnost podla receptu: 500 alebo 750 g. Na spodnej
Casti displeja sa pohybuje $ipka, ktord ukazuje na zvolenui hmotnost.

U programov 5 az 10 je farba korky a hmotnost uz vopred stanovend programom: farba

korky 2, hmotnost 750 g.

» Zahdjenie a ukonCenie programu:

* Stlacte tlacidlo na zahdjenie/ ukoncenie programu (I4) a spustte program. Zostatkova
doba pecenia bude zobrazend na displeji.

Na konci cyklu pecenia zaznie pipnutie ako signdl oznacujici ukoncenie programu.
Nadobu na pecenie (E) mozete okamzite vytiahnut:

Stlacte tlacidlo na zahdjenie / ukoncenie programu (I14).

Vypnite pristroj (uvedenim spinaca na zapnutie / vypnutie pristroja (J) do polohy ,,0°) a
vytiahnite zastrcku privodnej $nury zo zasuvky.

* Pomocou rukovite a s pouZitim kuchynskych teplu odolnych rukavic zdvihnite nddobu
na pecenie a vytiahnite ju. V pripade potreby uvolnite umelohmotnou stierkou okraje
chleba, a ten potom z nddoby vyklopte. Chlieb nechajte vychladnuit na drotenej
podlozke.

* Ak je mixér (F) stdle v chlebe, pockajte az vychladne a vyberte ho. Chlieb modZete tieZ
ponechat v pristroji a nastavit hodinovy cyklus, a tak udrziavat chlieb teply. Na displeji
bude v priebehu hodinového cyklu na udrZiavanie stdlej teploty chleba 0,00. V priebehu
tohoto cyklu sa v pravidelnych intervaloch budd ozyvat pipnutia. Na konci cyklu sa
pristroj po troch pipnutiach automaticky zastavi. Na displeji sa objavi ¢as
predchddzajiceho programu.
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* Vytiahnite zdstr¢ku privodnej $nuiry zo zdsuvky a pomocou rukovite a s pouzitim
kuchynskych teplu odolnych rukavic vyberte nddobu na pecenie. Cyklus udrziavania
stdlej teploty chleba mozete kedykol'vek ukoncit stlacenim tlacidla na zahdjenie /
ukonéenie programu (I4). V pripade potreby moZete tie predizif dobu pecenia.

* Stlacte tlac¢idlo Menu (I6) a zvolte program 11. Na displeji sa automaticky objavi hodina
naviac (pipnutie na konci hodiny). Tento program mozete kedykolvek zastavit stlaéenim
tlac¢idla na zahdjenie / ukonCenie programu (I4).

Casovac:
Pristroj mozete naprogramovat tak, aby chlieb bol hotovy v urcitd, Vami zvolend, hodinu.
Tito volbu moézete uskutoénit ndsledne po zvoleni programu, farby korky a hmotnosti.

» Spocitajte dobu medzi momentom, kedy nastavujete pristroj a momentom, kedy ma byt
pecenie ukoncené.

* Pomocou tlacidiel + a (I2) nastavte spocitany cas. Tento ¢as zru$i a nahradi vopred
naprogramovany ¢as uvedeny na displeji.

Napr.: Je 20.00 hod. a Vy si prajete, aby ste o 7 hodine rano mali upeceny chlieb.
Pomocou tlacidiel + a (I2) naprogramujte 11 hodin. Stlacte tlacidlo na zahdjenie /
ukoncenie.

Poznamka:
Casovac nie je mozné pouzit u programov 5, 6 a 11.

UZitocné tipy:

Program 2 obsahuje tridsatminttovy casovac (Start s posunom o 30 mintit). Preto je

normdlne, Ze mixovanie neza¢ne ihned po stlaceni tlacidla na zahdjenie / ukoncenie.

* Ak pouzivate 2 programy za sebou, pockajte 30 mintit, nez zapnete druhy program.

 Pipnutim, ktoré mozete pocut v priebehu programu, nevenujte pozornost.

* Ak zvolite programy 5 az 10, nemusite volit farbu korky a hmotnost. Tie si uz vopred
naprogramované.

* Ak je program v priebehu cyklu preruseny v dosledku vypadku pridu, alebo chybného
zakroku, neobnovi sa. Za i¢elom dokoncenia procesu peenia mdzete pouzit program
11.

Cistenie:

* Vytiahnite zastr¢ku privodnej $nury pristroja zo zasuvky a nechajte ju vychladmut.

* Vlhkou hubou vy¢istite telo pristroja a vnutrajSok vani¢ky. Dokladne vysuste.

* Teplou mydlovou vodou umyte nddobu na pecenie a mixér. Rychle opldchnite a
starostlivo osuste.

* QOdstrante veko a umyte ho teplou mydlovou vodou. Rychlo opldchnite a dokladne
osuste. Nevkladajte ho, ani nepondrajte do vody, aby sa voda nedostala do vzduchovych
prieduchov.

« Ziadnu &ast pristroja neumyvajte v umyvacke na riad.

* Pristroj necistite drotenkou, alkoholom ani ¢istiacim praskom.
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Co robit ak Va3 pristroj nefunguje?
 Skontrolujte elektrické pripojenie.

* Medzi po sebe idiicimi programami dodrziavajte tridsatminttovu prestavku. Ak Vas
pristroj stdle nefunguje, spojte sa s autorizovanym servisnym strediskom znacky
Moulinex (vid zoznam adries v brozirke ,,Servis Moulinex).

Recepty

Prisady by ste do nddoby na pecenie (E) mali vkladat v presnom poradi podla receptu. U
dvoch receptov na chlieb sti uvedené dva mozné programy. Standardny program, alebo
program 5, ktory cely proces urychluje. Do chleba a zmesi na briosky je mozné pridat
hrozienka, orieSky, slaninu nakrdjanud na drobné kisky, olivy a semienka. NajlepSie je
pridat ich hned na zaciatku spolu s ostatnymi prisadami.

Briosky

Francizsky mlie¢ny chlieb
250 ml mlieka,

50 g masla,

375 g bielej muky,

2 polievkové lyzice cukru,

1 polievkova lyZica soli,

1 sacok suseného drozdia
(dehydratovaného).

Program: 1 (3 hodiny)
Farba korky: 2
Hmotnost: 500 g

Brioska

1 polievkova lyzica mlieka,
3 vajcia,

125 g masla,

250 g muky,

2 polievkové lyZzice cukru,
1 ¢ajovd lyzicka soli,

1 sd¢ok suseného drozdia
(dehydratovaného).

Program: 1 (3 hodiny)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Hrozienkovy brioskovy chlieb

50 ml mlieka,
50 ml vody,
1 vajce,

35 g (3 polievkové lyZice) masla,
250 g muky,
1 ¢ajova lyzicka cukru,
1 Spicka noza soli,

sdCku suSeného drozdia
(dehydratovaného)
5 polievkovych lyzic hrozienok.

Program: 4 (2 hodiny a 40 minut)
Farba korky: 2
Hmotnost: 500 g

Cramique

125 ml mlieka,

1 vajce,

50 g masla,

250 g muky, 1 polievkovd lyZica cukru,
1 polievkova lyzica cukru,

1 $picka noza soli,

1 sdcok suseného drozdia
(dehydratovaného).

Program: 1 (3 hodiny)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Kugelhof

4 polievkové lyZice mlieka,
2 vajcia,

100 g masla,

250 g muky,

2 polievkové lyzice cukru,
1 Spicka noza soli,



1 sacok suseného drozdia
(dehydratovaného),
100 g hrozienok.

Program: 1 (3 hodiny)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Panettone

4 polievkové lyzice mlieka,

2 vajcia,

80 g masla,

260 g muky,

60 g cukru,

1 sd¢ok suseného drozdia
(dehydratovaného)

6 polievkovych lyZic hrozienok

4 polievkové lyzice kandizovaného citronu

Program: 1 (3 hodiny)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Chleby

Sendvicovy chlieb

100 ml mlieka,

50 ml vody,

25 g masla,

250 g bielej muky,

2 polievkové lyZice cukru,

1 ¢ajova lyzicka soli,
sacku suseného drozdia

(dehydratovaného)

Program: 4 (2 hodiny 40 minuit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 500 g

Biely chlieb

250 ml vody,

350 g bielej muky,

1 cajovej lyticky soli,

1 sacok suseného drozdia
(dehydratovaného),

Program: 3 (3 hodiny 40 miniit)
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Farba korky: 2
Hmotnost: 500 g
alebo

Program: 5 (58 mintit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Celozrny chlieb

280 ml vody,

25 g masla,

220 g bielej muiky,

220 g celozrnej muky,

2 ¢ajové lyzicky hnedého cukru,

2 ¢ajové lyzicky soli,

3 ¢ajové lyzicky suseného drozdia
(dehydratovaného).

Program: 2 (4 hodiny a 10 minut)
Program 2 obsahuje tridsatmintdtovy
Casovac

Start: je v poriadku, ak sa v priebehu prvej
pol hodiny ni¢ nedeje

Farba korky: 2

Hmotnost: 750 g

alebo

Program: 5 (58 minuit)

Farba korky: 2

Hmotnost: 750 g

Farmarsky pecen

220 ml vody,

250 g bielej miiky,

50 g Zitnej muky,

50 g celozrnej muky,

1 cajovej lyticky soli,

1 sdcok suseného drozdia
(dehydratovaného),

Program: 2 (4 hodiny 10 minuit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Vidiecky pecen

175 ml vody,

225 g bielej muiky,

25 g Zitnej muky,

1 ¢ajova lyzicka soli,

1 ¢ajova lyzicka suseného drozdia



(dehydratovaného).

Program: 2 (4 hodiny 10 minit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Pivny chlieb

200 ml piva,

125 g Zitnej muky,

125 g bielej muky,
¢ajovej lyticky cukru,

1 ¢ajovd lyzicka soli,

1 sacok suseného drozdia

(dehydratovaného),

Program: 9 (3 hodiny 30 minuit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Cierny chlieb

260 ml vody,

400 g tmavej muky,

1 ¢ajova lyzicka cukru,

1 ¢ajovd lyzicka soli,

1 sd¢ok suseného drozdia
(dehydratovaného),

Program: 9 (3 hodiny 30 mintit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Zitny jogurtovy chlieb
150 ml vody,

175 g bieleho jogurtu,
400 g celozrnej miky,
100 g Zitnej muky,

2 ¢ajové lyzicky medu,

2 Cajové lyzicky soli,

2 sacky suseného drozdia
(dehydratovaného).

Program: 9 (3 hodiny 30 minuit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Kolace

Hrozienkovy kola¢
100 ml mlieka,
2 vajcia,
125 g masla,
120 g cukru,
1 sacok vanilkového cukru,
250 g muky,
saCku prasku do peciva,
1 $picka noza soli,
6 polievkovych lyZic mletych mandli
125 g hrozienok.

Program: 6 (1 hodina 43 minit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Kola¢ s lieskovymi orieSkami
200 ml mlieka,
2 vajcia,
150 g masla,
200 g cukru,
1 sdcok vanilkového cukru,
200 g muky,
sacku prasku do peciva,
1 Spicka noza soli,
100 g lieskovych orieskov.

Program: 6 (1 hodina 43 minut)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Citrénovy kolac

4 vajcia,

200 g masla,

200 g cukru,

250 g muky,

2 ¢ajové lyzicky prasku do peciva,
1 $picka noza soli,

kusok citrénovej kory na ochutenie

Program: 6 (1 hodina 43 minuit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g



Kola¢ Dundee

4 vajcia,

225 g mikkého masla,

225 g cukru,

2 polievkové lyZice kandizovanej ovocnej
kory,

100 g korintiek,

100 g sultdniek,

10 nakladanych cere$nf rozstvrtenych,
225 g muky,

jemne rozomletd kora z jedného velkého
pomaranca,

50 g (10 polievkovych lyzic) mletych
mandli.

Program: 6 (1 hodina 43 mintit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Cokoladovy kola¢
100 ml mlieka,
2 vajcia,
125 g masla,
120 g cukru,
1 sacok vanilkového cukru,
250 g muky,
sacku prasku do peciva,
1 $picka noza soli,
6 polievkovych lyzic mletych mandli,
125 g ¢okolddovych kuskov.

Program: 6 (1 hodina 43 minuit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

Cesto

Cesto na anglické muffiny (*)
250 ml mlieka,
350 g muky,
2 polievkovych lyzic oleja alebo
rozpusteného masla,

¢ajovej lyticky cukru,

¢ajovej lyticky soli,
1 sd¢ok pekdrenského drozdia.

Program: 7 (1 hodina 30 minuit)
Farba korky: 2

Hmotnost: 750 g

Cesto na pizzu (*)

200 ml vody,

3 polievkové lyzice olivového oleja,
350 g bielej miiky,

2 Cajové lyzicky soli,

1 sd¢ok pekdrenského drozdia.

Program: 8 (1 hodina 50 minuit)
Farba korky: 2
Hmotnost: 750 g

(*) Tieto dva recepty vyZaduju pecenie v
tradicnej riire. Anglické muffiny: 25 miniit
pri 190sC. Pizza: 20 miniit pri 190sC.

DZzemy a kompoty

Jahodovy, broskynovy, rebarborovy
alebo marhulovy dZem

500 g ovocia,

300 g krystalového / praSkového cukru.

Program: 10 (1 hodina 5 mintit)
a dalej Program 11 (1 hodina) (udrziavat
pri teplote)

Jablkovo-rebarborovy kompoét
250 g rebarbory,

250 g jablk,

3 polievkové lyzice kryStalového /
praskového cukru.

Program: 10 (1 hodina 5 mimit)

Rebarborovy kompdt

500 g rebarbory,

3 polievkové lyZice kryStdlového /
praskového cukru.

Program: 10 (1 hodina 5 minit)
a dalej Program 11 (1 hodina) (udrziavat
pri teplote)
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AUTORIZOVANE OPRAVNY

V CR:

ELPRAG, s.r.o.
Na Hrazi 11
180 00 Praha 8 - Liben
Tel.: 284 823 813
Fax: 284 822 629
E-mail: elprag.cz@tiscali.cz

V SR:

HOSPOL
Rustaveliho 7
831 06 Bratislava - Raca
Tel.: 07 / 44 88 98 32
Tel.:07 /44 88 71 24
Fax: 07 / 44 87 30 78
www.hospol.sk
E-mail: hospol@nextra.sk
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