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Healthy bar press

Lis na zdravé tycinky

Stampi e pressa per barrette snack

Prensador para barritas energéticas

Prensa p/barras nutritivas

Presse fiir gesunde Riegel

Presse a barres saines

Praska do zdrowych batonikéw musli

Lis na zdravé tycinky
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Cap/Vicko/ Coperchio/ Tapa / Tampa / Deckel
Couvercle / Wieczko / Viecko / Kpeiwika

Silicone moulds, 3 pcs / Silikonoveé formicky, 3 ks
Stampi in silicone, 3 pz/ Moldes de silicona, 3 pzs
Moldes de silicone, 3 pcs / Silikon-Formen, 3 St.

Moules ensilicone, 3 pcs / Silikonowe foremki, 3 szt.
Silikénoveé formicky, 3 ks / Cunukorogele gropmel, 3 wm.

Plastic containers, 3 pcs / Plastové vanicky, 3 ks
Contenitoriin plastica, 3 pz/ Contenedores de pldstico, 3 pzs
Recipientes de pldstico, 3 pcs / Kunststoff-Schalen, 3 St.
Cuves en plastique, 3 pcs / Plastikowe pojemniki, 3 szt.
Plastové vanicky, 3 ks / llnacmukogble KonmetiHepel, 3 wim.

Flexible closure, 2 pcs / Pruzny uzdvér, 2 ks

Chiusure flessibili, 2 pz/ Cierres flexibles, 2 pzs

Fechos flexiveis, 2 pcs / Biegsamer Verschluss, 2 St.
Couvercle flexible, 2 pcs / Flastyczne zamkniecie, 2 szt.
Pruzny uzdver, 2 ks / [ubkue 3axum, 2 wim.

Bags for storing the bars, 25 pcs

Sdcky pro uloZeni hotovych tycinek, 25 ks

Sacchetti per confezionare le barrette, 25 pz

Bolsas para conservar las barritas, 25 pzs

Embalagens para conservar as barritas, 25 pcs

Tiiten zur Aufbewahrung von zubereiteten Riegeln, 25 St.
Sachets pour ranger les barres prétes, 25 pcs

Woreczki do przechowywania gotowych batonikéw musli, 25 szt.
Vreckd na uloZenie hotovych tyciniek, 25 ks

M onAaxp JUK08, 25 wim.




UNBAKED BARS
NEPECENE TYCINKY
BARRETTE NON COTTE
BARRITAS SIN HORNEAR _
BARRITAS SEM IR AO FORNO
NICHTGEBACKENE RIEGEL
BARRES NON CUITES
NIEPIECZONE BATONIKI
NEPECENE TYCINKY
BATOHYUKUW BE3 BbIMEYKU
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@ Instructions for use

UNBAKED BARS

Preparation of the mixture

Chop all the ingredients from the recipes and process into a coarse sticky mixture.

Pressing the bars

Divide the mixture into 6 equal parts. Insert the silicone moulds into the containers and
fill with the prepared mixture just below the rim (7). Put the moulds in the containers
one on top of another and put the cap on (2. Set both flexible closures into the indents
in the cap () and leave to set in the refrigerator for at least one hour @.

Useful hint: The longer the press with the bars is in the refrigerator, the better the bar
preserves its shape.

Disassemble the press, remove the silicone moulds from the plastic containers and
carefully turn the bars out of the moulds by pressing gently on the flexible bottom .

Storing the bars
Insert the bar into the bag, remove the protective foil from the extending rim of the bag
and close the bag. Store the bars in the refrigerator or in a dry cool place.

Cleaning
(lean the press disassembled under running water. It is dishwasher safe. Do not wash the
cap in dishwasher.

Useful hint: For spare Bags for healthy bars DELLA CASA, 25 pcs (art. 643190), visit a TESCOMA
retail centre or go to www.tescoma.com.
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® Navod k pouziti

NEPECENE TYCINKY

Priprava smési

VSechny suroviny uvedené v receptech rozmixujte nahrubo a pfipravte hrubsi
lepivou smés.

Lisovani tycinek

Smés rozdélte na 6 stejnych ¢asti. Silikonové formicky vlozte do vanicek a naplite je

tésné pod okraj pipravenou smési (7). Formicky ve vanickach polozte na sebe a uzavrete
vitkem (2. Oba pruzné uzavéry nasadte do zatezli ve vicku (3 a dejte na nejméné hodinu
ztuhnout do lednicky @.

Dobry tip: (im déle bude lis s tycinkami v lednici, tim lépe bude tycinka drZet tvar.

Lis rozlozte, silikonové formicky vyjméte z plastovych vanicek a lehkym zatlacenim na
pruzné dno tycinky z formicek opatrné vyklopte &).

Uchovani tycinek
Ty€inku vloZte do sacku, z presahujiciho okraje sacku sejméte ochrannou folii a sacek

uzavfete. Tycinky skladujte v lednici nebo na chladném suchém misté.

Cisténi
Lis Cistéte rozlozeny pod tekouci vodou, je vhodny do mycky, vicko v mycce nemyjte.

Dobry tip: Ndhradni Sdcky na zdravé tycinky DELLA CASA, 25 ks (art. 643190) Zddejte
v prodejnich centrech TESCOMA nebo na www.tescoma.com.
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@ Istruzioni per l'uso

BARRETTE NON COTTE

Preparazione del composto

Sminuzzare tutti gliingredienti previsti dalla ricetta e lavorarli fino ad ottenere un
composto granuloso ed appiccicoso.

Pressare le barrette

Suddividere il composto in 6 parti uguali. Inserire gli stampi in silicone nei contenitoriin
plastica e riempirli con il composto fino appena sotto il bordo (7). Mettere uno sopra l'altro gli
stampi inseriti nei contenitori ed applicare il coperchio ). Fissare entrambe le chiusure flessi-
bili alle rientranze del coperchio (5 e lasciar solidificare in frigorifero per almeno un'ora @),

Consiglio utile: Quanto piti a lungo le barrette rimangono in frigorifero, tanto pit manter-
ranno intatta la loro forma.

Smontare la pressa, togliere gli stampi in silicone dai contenitori in plastica e sformare
delicatamente le barrette dagli stampi premendo leggermente il fondo flessibile ).

Conservare le barrette
Inserire la barretta nel sacchetto, rimuovere la linguetta protettiva e chiudere il sacchetto.
Conservare le barrette in frigorifero o in un luogo asciutto e fresco.

Pulizia
Smontare la pressa e pulirla sotto acqua corrente. Lavabile in lavastoviglie. Non lavare il
coperchio in lavastoviglie.

Consiglio utile: Se si desidera acquistare altri Sacchetti per barrette snack DELLA CASA, 25 pz
(art. 643190), rivolgersi al proprio rivenditore TESCOMA o visitare il sito www.tescoma.com.
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® Instrucciones de uso

BARRITAS SIN HORNEAR

Preparacion de la mezcla

Picar todos los ingredientes de las recetas y procesar en una mezcla pegajosa gruesa.

Prensar las barritas

Dividir la mezcla en 6 partes iguales. Insertar los moldes de silicona en los contenedores

y rellenar con la mezcla preparada hasta justo por debajo del borde (7). Colocar los moldes
en los contenedores uno sobre otro y poner la tapa (2. Ajustar ambos cierres flexibles en
las ranuras de la tapa 5y dejar reposar en el frigorifico durante al menos una hora @.

Consejo titil: Cudnto mds tiempo mantenga las barritas en el prensador en el frigorifico, mejor
conservardn su forma.

Desmontar el prensador, retirar los moldes de silicona de los contenedores y sacar las
barritas cuidadosamente presionando suavemente en el fondo flexible .

Conservacion de las barritas
Insertar la barrita en la bolsa, retirar el aluminio protector a lo largo del borde y cerrar la
bolsa. Conservar las barritas en el frigorifico 0 en un lugar frio y seco.

Limpieza
Limpiar el prensador desmontado con agua corriente. Es apto para lavavajillas.

No lavar la tapa en el lavavajillas.

Consejo ttil: Para repuestos de Bolsas para barritas energéticas DELLA CASA, 25 pzs
(art. 643190), visitar una tienda TESCOMA o véase www.tescoma.com.
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@ Instrugdes de utilizacio

BARRITAS SEM IR AO FORNO

Preparacao da mistura

Picar todos os ingredientes das receitas e processar tudo numa mistura grossa.

Prensar as barritas

Dividir a mistura em 6 partes iguais. Colocar os moldes de silicone nos recipientes e encher
com a mistura preparada até ao bordo (7). Colocar os moldes nos recipientes um sobre

o outro e por fim a tampa (2. Ajustar ambos os fechos flexiveis nas ranhuras da tampa ()
e deixar repousar no frigorifico durante pelo menos uma hora .

Conselho ttil: Quanto mais tempo as barritas estiverem na prensa no frigorifico, melhor vdo
conservar a sua forma.

Desmontar a prensa, retirar os moldes de silicone dos recipientes e retirar as barritas
cuidadosamente pressionando suavemente o fundo flexivel .

Conservacao das barritas
Colocar as barritas nas embalagens, retirar o aluminio protector e fechar a embalagem.
Conservar as barritas no frigorifico ou num lugar frio e seco.

Limpeza
Limpar a prensa desmontada com dgua corrente. Pode ir a mdquina de lavar louca. Nao
lavar a tampa na maquina de lavar louga.

Conselho itil: Para reposicdo das Embalagens p/barras nutritivas DELLA CASA, 25 pcs
(art. 643190), visitar uma loja TESCOMA ou www.tescoma.com.

10/


http://www.tescoma.com/

@ Gebrauchsanleitung

NICHTGEBACKENE RIEGEL

Riegelmasse zubereiten

Alle Zutaten in den Kochrezepten grob piirieren, die klebrige grobere Masse zubereiten.

Riegel pressen

Die Masse in 6 gleichgroBe Teile teilen. Die Silikon-Formen in die Schalen geben, mit der
Masse knapp unter dem Rand fiillen (7). Die Formen in den Schalen aufeinander stapeln,
mit dem Deckel schlieBen 2. Beide biegsame Verschliisse in die Schlitzen aufsetzen 5
fiir mind. 1 Stunden in den KiihIschrank stellen, erstarren lassen (%

Guter Tipp: Je ldnger die Presse mit den Riegeln im Kiihlschrank bleibt, desto besser behdlt
der Riegel seine.

Die Presse zerlegen, die Silikon-Formen aus den Kunststoff-Schalen herausnehmen, leicht
an den biegsamen Boden der Form andriicken, die Riegel vorsichtig losen &).

Riegel aufbewahren
Den Riegel in die Tiite legen, die Schutzfolie aus dem iiberragenden Ende abziehen, die
Tiite schlieBen. Die Riegel im KiihIschrank, bzw. kalt und trocken lagern.

Reinigung
Die zerlegte Presse unter flieBendem Wasser spiilen, sie ist spiilmaschinenfest, den Deckel
im Geschirrspiiler nicht spiilen.

Guter Tipp: Der Ersatzteil Tiiten fiir gesunde Riegel DELLA CASA, 25 St. (Art. 643190) ist in den
Verkaufsstellen TESCOMA, bzw. auf www.tescoma.com zu erhalten.
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@ Mode d’emploi

BARRES NON CUITES

Préparation du mélange

Mixer grossierement tous les ingrédients figurant dans les recettes, préparer un mélange
assez granuleux et collant.

Pressage des barres

Séparer le mélange en 6 parts égales. Placer les moules en silicone dans les cuves et les
remplir juste sous le rebord par le mélange préparé (7). Superposer les moules dans les
cuves et fermer avec le couvercle (2. Placer les deux fermetures souples dans les encoches
du couvercle 3 et laisser durcir au moins 1 heure au réfrigérateur .

Bonne astuce : plus la presse avec les barres passera de temps au réfrigérateur, mieux la barre
gardera sa forme.

Démonter la presse, sortir les moules en silicone des cuves en plastique et appuyer
légerement sur le fond souple pour sortir prudemment les barres des moules &).

Conservation des barres
Placer la barre dans le sachet, retirer le film de protection du bord dépassant du sachet et
fermer le sachet. Conserver les barres au réfrigérateur ou dans un lieu froid et sec.

Nettoyage
Nettoyer la presse démontée sous I'eau courante, convient au lave-vaisselle, le couvercle
ne convient pas au lave-vaisselle.

Bonne astuce : Demander les Sachets de rechange pour barres sains DELLA CASA, 25 pcs
(art. 643190) dans les centres de service aprés-vente TESCOMA ou sur www.tescoma.com.
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@ Instrukcja uzytkowania

NIEPIECZONE BATONIKI

Przygotowanie masy

Wszystkie sktadniki podane w przepisach nalezy posiekac na grubo i przygotowac
lepka mase.

Prasowanie batonikéw

Mase nalezy podzieli¢ na 6 réwnych czeci. Silikonowe foremki nalezy wypetni¢
przygotowana masa az po brzegi (7). Foremki w pojemniczkach nalezy utozyc jeden na
drugim i przykry¢ wieczkiem (2. Oba elastyczne zamkniecia nalezy whozy¢ do otworéw
w wieczku (3 i odstawic na co najmniej godzine do lodowki do stezenia (&).

Wskazowka: Im dtuzej praska z batonikami pozostanie w lodéwce, tym lepiej bedg one
trzymac ksztaft.

Praske nalezy roztozyc, silikonowe foremki wyjac z plastikowych pojemnikéw, a nastepnie
poprzez delikatne nacisnigcie na elastyczne dno foremek wyjac z nich batoniki ©.

Przechowywanie batonikow
Batonik nalezy wtozy¢ do woreczka, zdjac folie ochronng z dtuzszej koricowki woreczka
i zaklei¢. Batoniki nalezy przechowywac w lodéwce lub w chtodnym i suchym miejscu.

Czyszczenie
Foremki nalezy my¢ pod biezaca woda, lub w zmywarce, wieczka nie nalezy my¢
w zmywarce.

Wskazéwka: Zamienne Woreczki na zdrowe batoniki musli DELLA CASA, 25 szt. (art. 643190).
0 woreczki zapytaj w salonach sprzedazy TESCOMA lub szukaj na www.tescoma.com.
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@ Navod na poutitie

NEPECENE TYCINKY

Priprava zmesi

VSetky suroviny uvedené v receptoch rozmixujte nahrubo a pripravte hrubsiu lepivi zmes.

Lisovanie tyciniek

Imes rozdel'te na 6 rovnakych casti. Silikonové formicky vlozte do vaniciek a napliite ich
tesne pod okraj pripravenou zmesou (7). Formicky vo vanickach polozte na seba a uzavrite
vieckom (2. Oba pruzné uzévery nasadte do zérezov vo viecku (5) a dajte na najmenej
hodinu stuhnit do chladnicky .

Dobry tip: Cim dihsie bude lis s tycinkami v chladnicke, tym lepsie bude tycinka drZat tvar.

Lis rozlozte, silikonové formicky vyberte z plastovych vaniciek a lahkym zatlacenim na
pruzné dno tycinky z formiciek opatrne vyklopte &).

Uchovanie tyciniek
Tycinku vloZte do vrecka, z presahujticeho okraja vrecka odstrarite ochrannd féliu a vrecko
uzavrite. Ty¢inky skladujte v chladnicke alebo na chladnom suchom mieste.

Cistenie
Lis Cistite rozloZeny pod tecticou vodou, je vhodny do umyvacky, viecko v umyvacke

neumyvajte.

Dobry tip: Ndhradné Vreckd na zdravé tycinky DELLA CASA, 25 ks (art. 643190) Ziadajte
v predajnych centrdch TESCOMA alebo na www.tescoma.com.
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@ MHCTPYKU,I/ISI no Ucnosb30BaHuI0

BATOHYUKU BE3 BbITIEYKU
I'Ipurorosneuue mecn
J13menbunTe Bce MHrpeAMEHTHI U NepemelLiaiiTe 0 NONYYeHUA rYCTOM BA3KOI cMech.

MpeccoBanne 6aTOHUMKOB

BcraBbTe CUMKOHOBbIE GOPMbI B KOHTEIHEPbI 1 3aM0NHUTE UX NPUTOTOBNEHHOI CMeCbio
Moyt 10 Kpaes (. NocTabTe KoHTeliHEPbI C pOPMaMK ZIPYT Ha APYTa 1 3aKpoiiTe
KPbILKOi (2. YCTaHOBHTE TOKIN 3a2KMMbI COOTBETCTBYIOLLM yrly6neHIs Ha 60NbLoii
KpbiLLKe (5) 1 NOCTaBbTe CMeCh 3aCTbIBaTb B XONOAWIbHIUK He MeHee YeM Ha OfUH ac ().

[Mone3Hoiti cosem: Yem dosbuie 6amoHyuku 6ydym Haxo0UMbCA 8 X000UbHUKe, MeM
Jlydwie oHu 6y0ym Coxpaxame 80k opmy.

Pa3bepuTe npecc, BbITALLMTE CATMKOHOBbIE HOPMbI U3 MINIACTUKOBbIX KOHTEiHEPOB,
a 3aTem aKKypaTHO BbITaLyMTe GATOHUMKN U3 GOPM, HAaB Ha HINKHIOK YaCTb GOPMbI ().

XpaHeHue 6aTOHUNKOB

lonoxuTte 6aTOHUMK B MeLIoYeK, CHUMITE 3alLUTHYI0 NNEHKY C BbICTYNAKLLEro Kpaa
MeLloYKa u 3aKp0I7ITE ero. XpaHVITb 0aTOHUMKN MOXHO B XO0JIOAUNTbHNKE 1N B CyXom
npoxnagHom mecre.

Yxop
lpecc cneyeT MbiTb B pa3obpaHHOM COCTOAHUM NOA NPOTOYHOI BOAON. KpblLLKy Henb3a
MbITb B N0CYA0MOEYHOI MaLLVHe.

Mone3Hoiii cosem: [puoGpecmu dononHumenbHble Meulouku 0715 nosie3Hbix 6amoHyuKo8

DELLA CASA, 25 wm. (apm. 643190) moxHo 6 po3HuyHoM mazasure TESCOMA unu Ha catime
www.tescoma.com.
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recipes

Walnut bars with dates and honey
Orechové s datlemi a medem

Barrette alle noci, datteri e miele

Barritas de nueces con ddtiles y miel
Barritas de nozes com tamaras e mel
Nuss-Riegel mit Datteln und Honig

Aux noix avec dattes et miel

Batoniki orzechowe z daktylami imiodem
Orechové s datlami a medom

bamoH4uKu u3 2peyKoz0 opexa
¢ huHUKamu u meoom



@ Walnut bars with dates and honey

120 g peeled almonds, 120 g walnuts, 120 g dried dates, 1 thsp honey, 1 tsp ground
cinnamon. Useful hint: We recommend briefly roasting the nuts on a dry frying pan to
enhance flavour.

® orechové s datlemi a medem

120 g loupanych mandli, 120 g vlasskych ofechd, 120 g susenych datli, |Zice medu, Izicka
mleté skofice. Dobry tip: Pro zvyraznéni chuti doporucujeme offisky predem nasucho krdtce
opraZit na pdnvi.

@ Barrette alle noci, datteri e miele

120 g di mandorle pelate, 120 g di noci, 120 g di datteri essiccati, 1 cucchiaio di miele,

1 cucchiaino di cannella in polvere. Consiglio utile: Consigliamo di tostare velocemente le
noci su una teglia asciutta per esaltarne il sapore.

@ Barritas de nueces con datiles y miel

120 g de almendras peladas, 120 g de nueces, 120 g de datiles secos, 1 cucharada de miel,

1 cucharadita de canela molida. Consejo ditil: Nosotros recomendamos tostar brevemente las
nueces en unasartén seca para intensificar el sabor.

(D Barritas de nozes com tamaras e mel

120 g de améndoas descascadas, 120 g de nozes, 120 g de tamaras secas, 1 colher de mel,
1 colher de canela em pé. Conselho ttil: Recomendamos tostar brevemente as nozes numa
frigideira para intensificar o sabor.
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(D Nuss-Riegel mit Datteln und Honig

120 g geschélte Mandeln, 120 g Walniisse, 120 g getrocknete Datteln, 1 EL Honig,

1TL gemahlener Zimt. Guter Tipp: Um den Geschmack zu verstdirken, ist es empfehlenswert,
die Niisse kurz in einer Bratpfanne trocken zu rdsten.

@ Aux noix avec dattes et miel *
120 g d'amandes pelées, 120 g de noix, 120 g de dattes séchées, une cuillére a soupe de
miel, une cuillére a café de cannelle moulue. Bonne astuce : pour rehausser le goiit, nous
recommandons d'abord de briévement griller les noix a sec sur une poéle.

( Batoniki orzechowe z daktylami i miodem

120 g tuskanych migdatdw, 120 g orzechéw wioskich, 120 suszonych daktyli, tyzka mlodu
tyzeczka mielonego cynamonu. Wskazowka: Aby uzyskac wyrazniejszy smak, zalecamy
krdtko uprazy¢ orzechy na suchej patelni.

@ Orechové s datlami amedom

120 g ldpanych mandli, 120 g vlasskych orechov, 120 g susenych datli, lyZica medu, lyZicka
mletej Skorice. Dobry tip: Na zvyraznenie chuti odporticame oriesky vopred nasucho krdtko
oprazit na panvici.

@ baroHuukm u3 rpekoro opexa ¢ YuHMKaMu U MeioM

20 1 ounwieHHoro muHaana, 120 r rpeukmx opexos, 120 r cywweHblx ¢uHUKoB, 1 CT. 1. Mea,
1 4. n. MonoToii Kopuubl. lostesHoiti cosem: Mol pekomeHdyem cie2ka 06xapume opexu Ha
¢yxoli ckogopode, Ymolbl NO/HEe PacKkPbIMeb UX BKYC.
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Fruit bars with cashew nuts
&3 r < Ovocné s kesu orisky

1"’ f' Barrette alla frutta e anacardi
w Barritas de fruta con anacardos
g N SN Barritas de fruta com caju

Fruchtriegel mit Cashew

Aux fruits avec noix de cajou

Batomkl owocowe z orzechami nerkowca
Ovocné s kesu orieskami

@pykmoesie 6amoHYuKu
copexamu Keulbio

@ Fruit bars with cashew nuts
-120 g unsalted cashew, 120 g dried forest berries (cranberries, blueberries, etc),
120 g dried dates, grated lemon peel (from 1lemon)

® Ovocné s kesu ofisky
120 g kesu ofiski bez soli, 120 g susenych lesnich plodd (brusinky, boriivky apod.),
120 g suSenych datli, strouhand kiira z 1 citronu

@ Barrette alla frutta e anacardi
120 g di anacardi non salati, 120 g di frutti di bosco essiccati (mirtilli, mirtilli rossi, ecc.),
120 g di datteri essiccati, la scorza di 1 limone grattugiata



@ Barritas de fruta con anacardos
120 g de anacardos desalados, 120 g de frutas del bosque secas (ardndanos, moras, etc.),
120 g de datiles secos, ralladura de limén (de 11imén)

( Barritas de fruta com caju
120 g de caju sem sal, 120 g de frutos silvestres secos (mirtilos, amoras, etc.),
120 g de tamadras secas, raspa de limao (de 1 limao)

(D Fruchtriegel mit Cashew
120 g nicht gesalzene Cashewniisse, 120 g getrocknete Waldbeeren (Preiselbeeren,
Heidelbeeren usw.), 120 g getrocknete Datteln, geriebene Schale aus 1 Zitrone

@ Aux fruits avec noix de cajou
120 g de noix de cajou non salées, 120 g de fruits des bois séchés (airelles, myrtilles, etc.),
120 g de dattes séchées, écorce rapée d'un citron

(D Batoniki owocowe z orzechami nerkowca
120 g orzechow nerkowca bez soli, 120 g suszonych owocéw lesnych (zurawina, borowki, itp.),
120 g suszonych daktyli, skorka startaz 1 cytryny

@ Ovocné s kesu orieskami
120 g ke3u orieskov bez soli, 120 g suSenych lesnych plodov (brusnice, ¢ucoriedky a pod.),
120 g susenych datli, strdhand kéra z 1 citréna

@ OpykroBble 6aTOHUMKM C OpeXamu Kelublo
120 r HeconeHbIX 0PexoB KeLubto, 120 T CyLLEHbIX NeCHbIX AT0 (KMIOKBA, YepHUKa,
rony6uka v ap.), 120 T cywweHbIx QUHMKOB, TepTad LieApa 0AHOT0 IMMOHA
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Coffee bars with dates / Kavové s datlemi

-Barrette al caffe e datteri/ Barritas de café con ddtiles
Barritas de café com tamdras / Kaffee-Riegel mit Datteln
Au café avec dattes / Batoniki kawowe z daktylami
Kdvové s datlami/ Kogpelinbie 6amoHyuKu c puHukamu

@ Coffee bars with dates
120 g dried dates, 110 g cashews, 110 g peeled almonds,

- 10 g roasted coffee beans, 1 thsp water. Useful hint: Add
alittle water ifthe mixture is too thick and crumbling.

® Kavové s datlemi

120 g susenych datli, 110 g kesu ofi3kd, 110 g loupanych
mandli, 10 g prazené zrnkové kavy, IZice vody. Dobry tip:
Pokud je smés prilis hustd a drolivd, pridejte trochu vody.

@ Barrette al caffé e datteri
-120 g di datteri essiccati, 110 g di anacardi, 110 g di
mandorle pelate, 10 g di caffe in grani tostati, 1 cucchiaio
d'acqua. Consiglio utile: Se il composto dovesse sbriciolarsi
o risultare trappo spesso, aggiungere un po' dacqua.

® Barritas de café con datiles
120 g de datiles secos, 110 g de anacardos, 110 g de
almendras peladas, 10 g de café en grano tostado, S
1 cucharada de agua. Consejo util: Anadir un poco A =
de agua si la mezcla es demasiado espesa y se desmiga. - ‘



@ Barritas de café com tamaras

120 g de taméras secas, 110 g de caju, 110 g de améndoas descascadas, 10 g de café em
grao tostado, 1 colher de dgua. Conselho titil: adicionar um pouco de dgua se a mistura se
desfaz e estiver demasiado espessa.

(D Kaffee-Riegel mit Datteln

120 g getrocknete Datteln, 110 g Cashewniisse, 110 g geschalte Mandeln, 10 g gerdstete
Kaffeebohnen, 1 EL Wasser. Guter Tipp: Ist die Masse zu dick und zu braselig, ist es etwas
Wasser zuzugeben.

@ Au café avec dattes

120 g de dattes séchées, 110 g de noix de cajou, 110 g d'amandes pelées, 10 g de grains de
café torréfié, cuillere a soupe d'eau. Bonne astuce : si le mélange est trop épais et s effrite,
ajouter un peu d'eau.

(D Batoniki kawowe z daktylami

120 g suszonych daktyli, 110 g orzechéw nerkowca, 110 g tuskanych migdatéw,

10 g prazonych ziaren kawy, tyzka wody. Wskazowka: Jezeli masa jest zbyt gesta i sypka,
nalezy dodac troche wody.

@ Kavové s datlami
120 g susenych datli, 110 g keSu orieskov, 110 g ldpanych mandli, 10 g prazenej zrnkovej
kévy, lyZica vody. Dobry tip: Pokial'je zmes prilis hustd a drobivd, pridajte trochu vody.

@ Kodeitnbie 6aToHumnKm ¢ puHMKamMm

1201 cyweHbIx unukoB, 110 r opexos Kewwbio, 110 r ounLieHHOro MUHAANA,

10 r o6>kapeHHbIX KoeitHbix 3epeH, 1 CT. 1. BoAbl. [losie3HbIt cosem: Ecu cvech
NOJIYYUAACL UTUWKOM 2yCmoli U pacceinyamoti, MoxHo 006asume HeMH020 800bl.
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Chocolate bars with walnuts / Cokolddové s viasskymi ofechy
Barrette al cioccolato e noci/ Barritas de chocolate con nueces
Barritas de chocolate com nozes / Schoko-Riegel mit Walniissen
Au chocolat avec noix / Batoniki czekoladowe z orzechami wloskimi

Cokolddové s viasskymi orechmi / LiokonadHeie 6amoHYuKu
C2peyKumu opexamu

® Chocolate bars with walnuts
90 g dried dates, 90 g walnuts, 90 g almonds,
90 g dark chocolate

@ Cokoladové s viasskymi ofechy
90 g susenych datli, 90 g vlasskych ofech,
90 g mandli, 90 g tmavé cokolady



@ Barrette al cioccolato e noci
90 g di datteri essiccati, 90 g di noci, 90 g di mandorle, 90 g di cioccolato fondente

@ Barritas de chocolate con nueces
90 g de datiles secos, 90 g de nueces, 90 g de almendras, 90 g de chocolate negro

(D Barritas de chocolate com nozes
90 g de tamaras secas, 90 g de nozes, 90 g de améndoas, 90 g de chocolate negro

(D Schoko-Riegel mit Walniissen

90 g getrocknete Datteln, 90 g Walniisse, 90 g Mandeln, 90 g Bitterschokolade

@ Au chocolat avec noix J
90 g de dattes séchées, 90 g de noix, 90 g d'amandes, 90 g de chocolat noir i/
(D Batoniki czekoladowe z orzechami wioskimi

90 g suszonych daktyli, 90 g orzechdw wtoskich, 90 g migdatéw, 90 g ciemnej czekolady

@ Cokoladové s viaiskymi orechmi
90 g susenych datli, 90 g vlasskych orechov, 90 g mandli, 90 g tmavej cokolady

@ LWoxonapuble 6aTOHUNKK C FPeLKUMM OpeXamu
90 T cywweHbIx QuHMKOB, 90 T rpewkux opexos, 90 T MuHaans, 90 r TeMHOro LoKonaaa
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‘ Breakfast bars with oat flakes

: : Snidariové s ovesnymi vlockami
Barrette per la colazione con fiocchi d'avena
‘Barritas de desayuno con copos de avena
Barritas de pequeno almoco com aveia
Friihstiick-Riegel mit Haferflocken

De petit déjeuner aux flocons d'avoine
Batoniki sniadaniowe z ptatkami owsianymi
Ranajkové s ovsenymi viockami

BamoH4uKu c oecaAHbIMU
xXaoneamu onsa 3aempaka

3 =

@ Breakfast bars with oat flakes
~100 goatmeal, 100 g peanut butter, 100 g mixed dried fruits,
60 ml coconut milk, 1 tbsp honey

® snidaiiovés ovesnymi vliockami
100 g ovesnych vlocek, 100 g arasidového madsla, 100 g mix suseného
ovoce, 60 ml kokosového mléka, Izice medu

@ Barrette per la colazione con fiocchi d'avena
100 g di fiocchi d'avena, 100 g di burro di arachidi, 100 g di frutta
essiccata mista, 60 mI dilatte di cocco, 1 cucchiaio di miele



@ Barritas de desayuno con copos de avena
100 g de harina de avena, 100 g de mantequilla de cacahuete, 100 g de frutas secas
surtidas, 60 ml de leche de coco, 1 cucharada de miel

(D Barritas de pequeno almoco com aveia
100 g de farinha de aveia, 100 g de manteiga de amendoim, 100 g de frutos secos sortidos,
60 ml de leite de coco, 1 colher de mel

(D Friihstiick-Riegel mit Haferflocken
100 g Haferflocken, 100 g Erdnussbutter, 100 g Dérrobst, gemischt, 60 ml Kokosmilch,
1 EL Honig

@ De petit déjeuner aux flocons d'avoine
100 g de flocons d'avoine, 100 g de beurre d'arachide, 100 g de mélange de fruits secs,
60 ml de lait de coco, cuillére a soupe de miel

@ Batoniki sniadaniowe z ptatkami owsianymi
100 g ptatkow owsianych, 100 g masta orzechowego, 100 g mieszanki suszonych owocéw,
60 ml mleka kokosowego, tyzka miodu

@ Raiiajkové s ovsenymi viockami
100 g ovsenych vlociek, 100 g arasidového masla, 100 g mix suseného ovocia,
60 ml kokosového mlieka, lyZica medu

@ batoHumKM C OBCAHBIMM XNONbAMM ANA 3aBTPaKa

100 r oBcAHbIx Xxnonbes, 100 r apaxucoBoro macna, 100 r cvecw u3 cyxodpykTos,
60 MN KOKOCOBOTO MONOKa, 1 CT. N. Mmeaa
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Gluten free breakfast bars with flakes
Bezlepkové snidarnové s viockami

Barrette per la colazione ai cereali senza glutine
Barritas de desayuno con cereales sin gluten

Barritas de pequeno almogo com cereais sem gliiten
Glutenfreie Friihstiick-Riegel mit Flocken

De petit déjeuner, sans gluten, aux flocons
Bezglutenowe batoniki sniadaniowe z ptatkami

; Bezlepkové ranajkové s viockami

be3amomeHo6ble 6aMOHYUKU C 08CAHBIMU
XsoneaMu ons 3aempaka

'@ Gluten free breakfast
bars with flakes

Follow the above recipe, replacing
oatmeal with gluten free oatmeal.

® Bezlepkové
snidanoveé s viockami
Pripravte podle predchoziho
receptu, ovesné viocky nahradte
bezlepkovymi vlockami. '




@ Barrette per la colazione ai cereali senza glutine
Seguire la ricetta precedente, sostituendo i fiocchi d'avena con fiocchi senza glutine.

@ Barritas de desayuno con cereales sin gluten
Sequir la receta de arriba, reemplazando la harina de avena por harina de avena sin gluten.

@ Barritas de pequeno almoco com cereais sem gliiten
Sequir a receita acima, substituindo a farinha de aveia por farinha de aveia sem glten.

(D Glutenfreie Friihstiick-Riegel mit Flocken
Nach dem obengenannten Kochrezept zubereiten, die Haferflocken durch die glutenfreien
Flocken ersetzen.

@ De petit déjeuner, sans gluten, aux flocons
Préparer selon la recette précédente, remplacer les flocons d'avoine par des flocons sans gluten.

(© Bezglutenowe batoniki sniadaniowe z ptatkami
Nalezy przygotowac wedtug poprzedniego przepisu, ptatki owsiane nalezy zastapic
pfatkami bezglutenowymi.

@ Bezlepkové ranajkové s viockami
Pripravte podla predchddzajticeho receptu, ovsené viocky nahradte bezlepkovymi
vlockami.

@ bBesznromenoevie 6amonyuku c oecaHbIMU XnONLAMU
Cnep,yme pelenTy BbllLe, 3aMeHIB 0BCAHHbIE XN0NbA 0e3rn0TeHOBbIMU 0BCAHHBIMU

XNnonbAmU.
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BAKED BARS

PECENE TYCINKY
BARRETTE COTTE
BARRITAS HORNEADAS
BARRITAS NO FORNO
GEBACKENE RIEGEL
BARRES CUITES
PIECZONE BATONIKI
PECENE TYCINKY

BATOHYUKU N
NPUrOTOBJIEHHBIE .
B AYXOBKE
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@ BAKED BARS

Preparation of the mixture

Chop all the dry ingredients from the recipes, add the liquid ingredients (coconut milk,
melted butter, honey) and process into a coarse sticky mixture.

Baking the bars

Divide the mixture into 6 equal parts; fill the silicone moulds just below the rim and press
down well (7. Insert the moulds without the plastic containers into a pre-heated oven
and bake for 20 to 25 minutes at 180 °C (2. Leave the baked bars to cool and carefully
turn them out of the containers by pushing gently on the flexible bottom (3).

Useful hint: Top the baked bars with melted chocolate.

® PECENE TYCINKY

Piiprava smési

VSechny suché suroviny uvedené v receptech posekejte nahrubo, pak pridejte tekuté
ingredience (kokosové mléko, rozpusténé maslo, med) a pfipravte hrubsi lepivou smés.

Peceni tycinek

Smés rozdélte na 6 stejnych casti. Silikonové formicky vlozte do vanicek a napliite je tésné
pod okraj pfipravenou smési (7). Formicky bez plastovych vanicek vlozte do predehiaté
trouby a pecte 20-25 minut pfi 180 °C 2. Upecené tycinky nechte vychladnout

a lehkym zatlacenim na pruzné dno je z formicek opatrné vyklopte (5.

Dobry tip: Upecené tycinky polijte rozpusténou cokolddou.
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@ BARRETTE COTTE

Preparazione del composto

Sminuzzare tutti gli ingredienti previsti dalla ricetta, aggiungere gli ingredienti liquidi
(latte di cocco, burro fuso, miele) e lavorare fino ad ottenere un composto granuloso ed
appiccicoso.

Cuocere le barrette

Suddividere il composto in 6 parti uguali; riempire gli stampi in silicone fino appena sotto
il bordo e pressare bene (7). Inserire gli stampi senza i contenitori in plastica in forno
preriscaldato a 180 °Ce cuocere per 20—25 minuti (2. Lasciare raffreddare le barrette
e sformarle delicatamente premendo leggermente il fondo flessibile degli stampi 5).

Consiglio utile: Guarnire le barrette con cioccolato fuso.

@ BARRITAS HORNEADAS

Preparacion de la mezcla

Picar todos los ingredientes secos de las recetas, afiadir los ingredientes liquidos (leche de
coco, mantequilla derretida, miel) y procesar en una mezcla pegajosa gruesa.

Hornear las barritas

Dividir la mezcla en 6 partes iguales; rellenar los moldes de silicona hasta justo por debajo del
borde y presionar bien (7). Insertar los moldes sin los contenedores de plastico en el horno
precalentado y hornear de 20 a 25 minutos a 180 °C 2. Dejar las barritas enfriar y cuidadosa-
mente sacarlas de los contenedores presionando suavemente en el fondo flexible (=).

Consejo ttil: Aderezar las barritas horneadas con chocolate derretido.
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@ BARRITAS NO FORNO

Preparacao da mistura

Picar todos os ingredientes secos das receitas, acrescentar os ingredientes liquidos
(leite de coco, manteiga derretida, mel) e processar tudo numa mistura grossa.

Cozer no forno as barritas

Dividir a mistura em 6 partes iguais. Encher os moldes de silicone até ao borde e pressionar
bem (7). Colocar os moldes sem as embalagens de plastico no forno pré-aquecido

e cozer por cerca de 20 a 25 minutos a 180 °C (2. Deixar as barritas esfriar

e cuidadosamente retira-las dos moldes pressionando suavemente o fundo flexivel (.

Conselho titil: Adicionar por cima das barritas chocolate derretido.

(D GEBACKENE RIEGEL

Riegelmasse zubereiten

Alle trockenen Zutaten in den Kochrezepten grob piirieren, dann die feuchten Zutaten
(Kokosmilch, zerlassene Butter, Honig) zugeben, die klebrige grobere Masse zubereiten.

Riegel backen

Die Masse in 6 gleichgroBe Teile teilen, die Silikon-Formen knapp unter dem Rand mit
der Masse fiillen, gut stampfen (7). Die Silikon-Formen ohne Kunststoff-Schalen in den
vorgeheizten Backofen legen, bei 180 °C 20-25 Minuten backen (2. Die gebackenen
Riegel auskiihlen lassen, leicht an den biegsamen Boden der Form andriicken, die Riegel
vorsichtig losen (3).

Guter Tipp: Die gebackenen Riegel mit fliissiger Schokolade iibergiel3en.
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@ BARRES CUITES

Préparation du mélange

Découper grossierement tous les ingrédients secs indiqués dans les recettes, puis ajouter
les ingrédients liquides (lait de coco, beurre fondu, miel) et préparer un mélange épais
collant.

Cuisson des barres

Séparer le mélange en 6 parts égales, remplir les moules en silicone juste sous le rebord et
bien tasser (7). Placer les moules sans les cuves en plastique dans le four préchauffé et
cuire 20-25 minutes a 180 °C. Laisser refroidir les barres cuites et presser Iégérement
le fond souple pour les sortir prudemment des moules (3.

Bonne astuce : arroser les barres cuites de chocolat fondu.

@ PIECZONE BATONIKI

Przygotowanie masy

Wszystkie suche sktadniki podane w przepisach nalezy posiekac na grubo, a nastepnie
dodac do nich mokre sktadniki (mleko kokosowe, rozpuszczone masto, midd) i wszystko
doktadnie wymieszac az powstanie lepka masa.

Pieczenie batonikéw

Mase nalezy podzieli¢ na 6 rownych czedci. Silikonowe foremki nalezy wypetni¢ masa
az po brzegi i docisna¢ (7). Foremki bez plastikowych pojemnikdw nalezy wtozy¢ do
piekarnika i piec 2025 minut w temperaturze 180 °C 2. Upieczone batoniki nalezy
pozostawic do wystygniecia, po czym ostroznie wyciggnac z foremek poprzez delikatne
nacisniecie na ich dno (3.

Wskazowka: Upieczone batoniki mozna polac rozpuszczonq czekoladg.
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@ PECENE TYCINKY

Priprava zmesi

V3etky suché suroviny uvedené v receptoch posekajte nahrubo, potom pridajte tekuté
ingrediencie (kokosové mlieko, rozpustené maslo, med) a pripravte hrubsiu lepivd zmes.

Pecenie tyciniek

Imes rozdelte na 6 rovnakych casti, silikdnové formicky napliite tesne pod okraj a dobre
utlacte (7). Formicky bez plastovych vaniciek viozte do predhriatej rry a pecte 20-25 miniit
pri 180 °C(. Upecené tycinky nechajte vychladnit'a fahkym zatlacenim na pruzné dno ich
zformiciek opatrne vyklopte ().

Dobry tip: Upecené tycinky polejte rozpustenou cokolddou.

@ BATOHYUKU NMPUroTOBJIEHHE B 1YXOBKE
MpuroToBnenne cmecu

I13MenbuuTe Be Cyxue UHTPESUENTbI, B00ABbTE XUAKIE UHTPEANEHTbI (KOKOCOBOE
MOJI0KO, pacTonieHHOoe CINBOYHOE Macno, M(-.‘,[l,) n nepememame [0 nosiyyeHuns Fy(TOI7I
BA3KOI CMeCi.

MpuroTtoBnenne 6aToHYNKOB

PaznenuTe cMecb Ha 6 paBHbIX YacTeil, HanoMHUTe CANMKOHOBbIE GOPMbI CMECHIO MOYTH
J0 KpaeB 1 xopoLuo npuxmute (7). MoctaBbTe Gopmbl 6€3 NNACTUKOBbIX KOHTEiHEPOB
B IYXOBKY, NpefiBapuTeNbHo pa3orpetoit Ao 180 °C, Ha 20-25 MunyT (2. laiite
TOTOBbIM GaTOHUMKAM OCTbITb, @ 3aTeM aKKypaTHO BbITALLUTe X 13 GOPM, HaXaB Ha
HIDKHIOI0 YacTb (opmbl (5.

Mone3Hebiii cogem: [0mosble 6AMOHYUKU MOXHO NOUMb pacmonJjieHHbIM LwoKos1adom.
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- recipes

Fitness with coconut
Fitness s kokosem
Barrette fitness al cocco
Fitness con coco

Fitness com coco
Fitness-Riegel mit Kokos
Fitness au coco

Batoniki fitness z kokosem
Fitness s kokosom

Bbamonyuku Fitness
C KOKOCOM

P~ 8

@ Fitness with coconut
100 g rye flakes, 100 ml coconut milk, 30 g cashews, 30 g walnuts, 20 g grated coconut,
64 g vanilla protein powder, 1tsp cinnamon

@ Fitness s kokosem
100 g Zitnych viocek, 100 ml kokosového mléka, 30 g keu ofiskd, 30 g viasskych ofechd,
20 g strouhaného kokosu, 64 g proteinového vanilkového prasku, Izicka skofice

@ Barrette fitness al cocco
100 g di fiocchi di segale, 100 ml di latte di cocco, 30 g di anacardi, 30 g di nodi,
20 g di cocco grattugiato, 64 g di polvere proteica alla vaniglia, 1 cucchiaino di cannella



@ Fitness con coco
100 g de copos de centeno, 100 ml de leche de coco, 30 g anacardos, 30 g de nueces,
20 g de coco rallado, 64 g de polvo de proteina de vainilla, 1 cucharadita de canela

(D Fitness com coco
100 g flocos de centeio, 100 ml leite de coco, 30 g caju, 30 g nozes, 20 g coco ralado,
64 g pd de proteina de baunilha em pd, 1 colher de cha de canela

(D Fitness-Riegel mit Kokos
100 g Roggenflocken, 100 ml Kokosmilch, 30 g Cashewniisse, 30 g Walniisse,
20 g Kokosraspel, 64 g Proteinpulver mit Vanillegeschmack, 1 TL Zimt

@ Fitness au coco
100 g de flocons de seigle, 100 ml de lait de coco, 30 g de noix de cajou, 30 g de noix,
20 g de noix de coco rdpée, 64 g de poudre de protéines de vanille, cuillére a café de cannelle

(D Batoniki fitness z kokosem

100 g ptatkéw zytnich, 100 ml mleka kokosowego, 30 g orzechéw nerkowca,
30 g orzechdw wtoskich, 20 g wiérkdw kokosowych, 64 g waniliowego biatka
w proszku, tyzeczka cynamonu

@ Fitness s kokosom
100 g Zitnych vlociek, 100 ml kokosového mlieka, 30 g kesu orieskov, 30 g vlasskych
orechov, 20 g strihaného kokosu, 64 g proteinového vanilkového prasku, lyZicka Skorice

@ Batonuuku Fitness ¢ kokocom
100 r pxaHbix xnonbes, 100 MA KOKOCOBOro Mosioka, 30 T opexoB Kelwbto, 30 T rpeLKIx
opexoB, 20 T TepTOro KoKoca, 64 r BaHUNbHOrO 6e/1IKOBOT0 NOPOLLKa, 1 Y. /1. KOPULLbI
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FlapJack with honey /FlapJack s medem

5 : FlapJack al miele / FlapJack con miel
FlapJack com mel/ FlapJack mit Honig

FlapJack au miel / FlapJack z miodem

FlapJack s medom / bamoH4YuK us 351aKoe u meoa

® FlapJack with honey

80 g mixed rye flakes and millet flakes,

80 g melted butter, 80 g dried dates and
plums, 60 g honey, 50 g unsalted almonds,
10 g grated coconut

® FlapJack s medem
80 g smichanych Zitnych a jahlovych vlocek,
80 g rozpusténého mdsla, 80 g susenych
datli a Svestek, 60 g medu, 50 g nesolenych
mandli, 10 g strouhaného kokosu -

@ FlapJack al miele

80 g di fiocchi misti di segale e miglio,

80 g di burro fuso, 80 g di datteri e prugne
essiccati, 60 g di miele, 50 g di mandorle non
salate, 10 g di cocco grattugiato




T

@® FlapJack con miel
80 g de copos de centeno y copos de mijo mezclados, 80 g de mantequilla derretida,
80 g de datiles y ciruelas secos, 60 g de miel, 50 g de almendras desaladas, 10 g de coco rallado

@ FlapJack com mel
80 g flocos de centeio misturados com flocos de milho, 80 g manteiga derretida,
80 g ameixas e tamaras secas, 60 g mel, 50 g améndoas sem sal, 10 g coco ralado

(D FlapJack mit Honig
80 g gemischte Roggen- und Hirseflocken, 80 g zerschmolzene Butter, 80 g getrocknete
Datteln und Pflaumen, 60 g Honig, 50 g nicht gesalzene Mandeln, 10 g Kokosraspel

@ FlapJack au miel

80 g de flocons de seigle et de millet mélangés, 80 g de beurre fondu, 80 g de dattes
et prunes séchées, 60 g de miel, 50 g d'amandes non salées, 10 g de noix de coco rapée

() FlapJack zmiodem
80 g mieszanki ptatkdw zytnich i jaglanych, 80 g rozpuszczonego masta, 80 g suszonych
daktyli i $liwek, 60 g miodu, 50 g niesolonych migdatdw, 10 g widrkow kokosowych

@ FlapJack s medom
80 g zmiesanych Zitnych a p3enovych vlociek, 80 g rozpusteného masla, 80 g susenych datli
asliviek, 60 g medu, 50 g nesolenych mandli, 10 g strdhaného kokosu

@ baronuuk u3 3nakos u mepa

80 r cmecy 13 paHbIX X10MbeB 1 X10MbeB U3 Npoca, 80 r pacTONNEHHOTO CIMBOYHOTO
macna, 80T cyweHblX GuHUKoB 1 cnuB, 60 r Meda, 50 T HeConeHoro MUHAanS,

10 r TepTOro Kokoca
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