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Upeéte si svij bochnik!

A Prosime prectéte si nasledujici instrukce. Zacnéte zde

1. Uvod

VaSe domaci pekarna je vysledkem dlouholetého vyvoje a zkuSenosti s doméacimi pekarnami. Jestlize jste nikdy vlastni chleba nepekli, jsou pro vas informace
v tomto navodu nezbytné nutné pro to, abyste dosahli co mozna nejlepsich vysledku.

Existuje nékolik podstatnych rozdil mezi pecenim chleba ru¢né a v domaci pekarmné. Proto je nejlepsi, pfistupujete-li k peceni v domaci pekarmné bez jakychkoli
predsudku.

Automaticka picka na chleba Professor je idealnim prostfedkem pro kazdého, koho dfive odradila vyroba vlastniho chleba. ZkuSeni pekafi se mohou tésit
z automatického zpUsobu vyroby rodinnych pochoutek. Jednou z hlavnich vyhod je, Ze nejunavnéjsi ¢ast peceni chleba, tzn. hnéteni, je zcela automatizovana.
Dobu hnéteni mlzete vyuZit podle svych pfedstav a navic nebudete muset umyvat Zadné dal$i nadobi, protoZe hnéteni probiha ve stejné nadobg, jako peceni.

Tento navod byl vytvofen k tomu, abyste dosahli vynikajicich vysledkd jiz pfi peceni vadeho prvniho bochniku. Je zde uvedeno mnoho rozli€nych receptd, které
vyuzivaji vSechny funkce a programy tohoto pFistr:oje. Tyto recepty byly vytvofeny proto, abyste se nau€ili vasi domaci pekarnu pouzivat intuitivné. To vam umozni
upravovat recepty a prip. si vytvaret své vlastni. Casem pravdépodobné zjistite, Ze vétSina receptll jsou variace na recepty uvedené v tomto navodu.

Prosime, uschovejte krabici a obaly od doméaci pekarny
Obal je specialné vytvofen pro bezpeény transport tohoto pristroje. Jestlize budete nékdy pfistroj zasilat do servisu a nezaSlete jej v originalnim baleni, hrozi
nebezpeci poSkozeni vyrobku.

Pekarna je uréena pouze pro pouziti v domacnosti, pro pe¢eni maximalné dvou bochniki denné.

A 2. DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred pouzitim tohoto nebo jiného elekirického zafizeni byste méli dodrzet nasledujici upozornéni:

1. Pfed prvnim uvedeni do provozu si pfectéte pozorné cely Navod k obsluze, prohlédnéte si vyobrazeni a navod si uschovejte.

2. Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku odpovidaji napéti ve vasi el. zasuvce. Vidlici napéjeciho pfivodu je nutné pfipojit do spravné zapojené a uzemnéné
zésuvky dlie CSN.

3. Pravidelné kontrolujte zafizeni a pfivodni kabel, zda nedoSlo k n&jakému poSkozeni. PoSkozené zafizeni nikdy nepouzivejte. Zafizeni nikdy neopravujte
samostatné, pokud je poSkozen sitovy kabel nebo zastréka, pokud je porouchané nebo doslo k jeho padu ¢i jakémukoliv jinému poSkozeni. Poskozené
zafizeni pfedejte k prozkoumani, opravé nebo mechanickému nastaveni autorizovanému servisnimu stfedisku.

4. Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky nebo nevytahujte z el. zasuvky mokryma rukama. Pro
uplné odpojeni zafizeni z elektrickeé sité vypojte zastréku ze sité. Nikdy netahejte za kabel, ale pouze za zastréku.

5. Spotrebi¢ je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely (ohfev a iprava potravin).

6. Tento spotrebi¢ nesméji pouzivat déti ve véku od 0 do 8 let. Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8
let a starSi, pokud jsou trvale pod dozorem. Tento spotfebi¢ mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o pouzivani spotiebi¢e bezpeénym zplisobem a rozumi pfipadnym nebezpeéim. Udrzujte
spotrebié a jeho privod mimo dosah déti mladsich 8 let. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji
provadét déti.

Déti si se spotfebicem nesméji hrat.

Vysvétlete Vasim détem nebezpedi, ktera mohou v souvislosti s provozem spotiebi¢e vzniknout:

- zahraté a horké ¢asti nebo pohyblivé ¢asti s ostrou hranou

- horka para unikajici pfi provozu

- nebezpedi Urazu elektrickym proudem

Zvolte misto provozu spotiebiCe tak, aby k nému déti nemély pristup. Rovnéz sit'ovy kabel musi byt mimo dosah
déti, mohly by za néj spotrebi¢ stahnout nebo prevrhnout.

7. Spotrebi¢ nenechavejte v provozu bez dozoru a kontrolujte ho po celou dobu pfipravy potravin.

8. Pokud je zafizeni v provozu, mohou byt jeho ¢asti (véetné sklenéného vika) velmi horké. Z tohoto diivodu
se nedotykejte zadnych horkych ¢asti. Pouzivejte pouze tichyty a ovladaci prvky.

9. Abyste zabranili irazu elektrickym proudem, nikdy se nedotykejte pfivodnich kabelli ani zasuvky a nikdy nepokladejte zafizeni ani regulator do vody ani jinych
tekutin.

10. Zafizeni vZdy odpojte od sité, pokud neni delsi dobu v provozu nebo pii jeho Cisténi. Pfed Cisténim nebo pfenaSenim nechejte zafizeni zcela vychladnout.

11. Nepouzivejte Zadna pfislusenstvi, ktera nebyla schvalena vyrobcem. Jinak dojde k poruseni zaruénich podminek a muize dojit nebezpeéi pozaru, Grazu
elektrickym proudem nebo jinému zranéni.

12. Spotfebi¢ pokladejte na rovny a pevny povrch. Nikdy ho nepouzivejte v blizkosti vznétlivych materialli, jakymi jsou noviny, ubrusy, zavésy, zaclony, koberce,
drevo apod.

13. Spotfebi¢ Ize provozovat na misté, kde je ve sméru hlavniho salani dodrzena bezpeéna vzdalenost od povrchu hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich
smérech min. 100 mm.

14. Zafizeni nepouzivejte vné budov.
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15. Nenechavejte kabel vést pfes hranu stolu, pracovni desku a horké povrchy.

16. Zafizeni nikdy nepokladejte blizko zdroju tepla (plynova nebo elektricka topeni nebo kamna).

17. Zafizeni nikdy nepfikryvejte hoflavymi materialy.

18. Dovozce neodpovida za $kody zplisobené nespravnym pouZzivanim spotfebice a pfisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni,
pozar apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotfebic v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpeénostnich upozornéni.

& Pristroj je uréen pouze pro pouziti v domacnosti.
3. Co byste méli védét, nez zacnete

3.1. O chlebu

Chleba je jeden z nejstarSich pokrmu, které zname. Kratce poté, co se ¢lovék naucil péstovat obili, se stal chléb hlavnim pokrmem lidi po celém svété. Kazda
kultura vyvinula svoji viastni metodu pfipravy chleba za pouziti mistnich surovin. Tento trend pfetrvavé dodnes. Dokonce i chleba prodévany v supermarketech
se li8i v jednotlivych zemich.

NezaleZi na tom, jaké druhy chleba nabizeji v pekarnach a supermarketech. Nic se nevyrovna vini a chuti chleba, ktery jste pravé doma upekli.

3.2. 0 domacich pekarnach

S pokracujicim Uspéchem domaécich pekaren je potéSujici zjistit, Ze ve skutenosti pomahaji zachovat tradici doméaciho peéeni chleba.

Jako ostatni doméaci spotfebice, také pekarna vam usetfi ¢as a praci. Nejvétsi vyhodou pekarny je, Ze vSechny procesy — hnéteni, kynuti i peceni probiha v jediné
nadobé. Vade domaci pekarna vdm umozni péct stéle krasné bochniky za pfedpokladu, Ze se budete fidit instrukcemi a pochopite nékolik zakladnich pravidel.
Pokud neradi jite chleba o vzhledu a tvrdosti $kvarobetonové tvarnice, nepfedpokladejte, Ze na to vase pekarna bude myslet. Nemize vam fict, Ze jste zapomnéli
do tésta pfidat kvasnice nebo Ze pouZita mouka byla nevalné kvality nebo Spatné odméfena.

3.3. Ingredience

Nejdalezitj$im krokem pi pFipravé domaciho chleba je vybér surovin. Vly a vade pekarna budete mit mimoradné vysledky pouze se spravnymi surovinami. Ridte
se timto pravidlem: nejlep$i suroviny — nejlepsi vysledky. Mizerné suroviny — mizerné vysledky. Napf.: pokud pouzijete dobré kvasnice, dobrou mouku a studenou
vodu, chleba vam vykyne v jakékoli nadobé. Pokud vam tedy chleba nevykyne, neni pravdépodobné na viné vase pekarna, ale néktera z ingredienci.

Abychom vam usetfili ¢as a umoznili dosahovat pokazdé nejlepsich vysledkd, zaclenili jsme do tohoto navodu informaci o jednotlivych surovinach nutnych pro
pfipravu chleba.

3.3.1. Mouka

Pro pegeni chleba je nejdllezitéjsi surovinou mouka, ktera obsahuje bilkovinu lepek. Ta dava bochniku chleba schopnost udrzet sv(j tvar a zadrzet uvnitf oxid
uhlicity vyprodukovany kvasnicemi. Termin ,silnd mouka“ znamen4, ze tato mouka obsahuje vysoké mnozstvi lepku. Pravdépodobné byla mleta z tvrdé p3enice
a je nanejvy$ vhodna k pripravé chleba. Chut a obsah lepku zavisi na vyrobci. Pokud mlzete ziskat mouku pfimo od vyrobce, nezapomerite mu sdélit, Ze
potiebujete hladkou mouku s vysokym obsahem lepku.

Tmava mouka Tmava mouka je z 85% tvofena zrmem, odstranéna je vétSina otrub. Bochniky vyrobené z tmavé mouky maji tendenci vykynout méné, nez
bochniky z bilé mouky, protoze pouZita mouka obsahuje méné lepku. Pokud budete kupovat tento typ mouky, méjte na paméti, Ze s hladkou a silnou moukou
dosahnete lepsich vysledku.

Celozrmna mouka Tato mouka obsahuje vSechny &asti obilky véetné otrub — vnéjSich oballi zrna, které jsou vynikajicim zdrojem vlakniny. Stejné jako pfi peceni
z tmavé mouky, pouzijte silnou mouku. Otruby v celozrnné mouce zpomaluji pdsobeni lepku, takze bochniky maji tendenci kynout méné a maji vétsi hustotu
nez bochniky z bilé mouky. Nicméné, tato mouka je vyte¢na - vyzkouSejte recept na medovy celozrnny chléb. Vade domaci pekarna ma speciélni program pro
celozrnny chléb, ktery vénuje vice ¢asu hnéteni a kynuti.

Jemnozrnnéd mouka Je silna bila mouka s pSeniénymi a Zitnymi zrny, ktera zajisti vy$Si podil vidkniny, texturu a pfichut. Pro vyrobu chleba pomoci ¢asovace
nepouzivejte jemnozrnnou mouku, protoze zrnka absorbuji vodu a zvétsuji sv(j objem. Vysledkem by byl chiéb s poruSenou strukturou.

Spaldova mouka P3enice $palda patfi k nejstarsim kulturnim plodinam. Nebyla &lechténa a proto si zachovala vynikajici viastnosti starych planych odriid obilovin.
Zrmo ma vysoky obsah a pfiznivé sloZeni bilkovin a lepku, ktery je snadno stravitelny. Obsahuje kvalitni tuk s vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin,
vétsi mnozstvi minerélnich Iatek jako jsou hof¢ik, vapnik, draslik, fosfor a zinek.

Zitna mouka obsahuje nékteré proteiny, ale tyto proteiny nejsou schopny vytvofit dostatené mnozstvi lepku. Z tohoto déivodu bude chiéb pfipraveny z Zitné mouky
velmi hutny a téZky. V pfipadé, Ze se v receptu v této uzivatelské pfirucce vyskytne Zitna mouka, nepouZivejte v&tSi mnoZstvi této mouky nez je uvedeno, protoze
by mohlo dojit k pretizeni motoru.

3.3.2 Kvasnice

Kvasnice jsou Zivé organismy, které se v t&stu mnozi. Produkuji oxid uhli€ity, ktery vytvari v téstu bubliny a tim kyne. Pro pekarny je nejjednodussi pouZzit susené
kvasnice, ale je mozno pfipravit kvasek z obyCejnych kvasnic a ten pak pfidat do pekarny. V zddném pfipadé nepouzivejte kvasnice z jiz dfive rozdélaného sacku
nebo balicku. Pozn.: vétSina suSenych kvasnic neni zavisla na pfitomnosti cukru.

3.3.3. Sl
Sul dodava chlebu jeho chut, ale také mize byt pouZita pro zpomaleni ristu kvasnic.

3.3.4. Méslo nebo tuk
Zlepsuje chut a zmékéuje bochnik, diky nému kiirka hnédne. Namisto masla miZete pouzit margarin nebo olivovy olej. NepouZivejte margariny, které maji méné
nez 40% tuku.

3.3.5. Voda

Pouzivejte mékkou vodu, pokud miZete. Ale vade doméaci pekarna bude vyrabét vyborny chleba i s tvrdou vodou. VétSinou se diskutuje o teploté vody pouzité
na chleba. Odpovéd je jednoducha. Pokud ponofite ruku do vody a ta vam pfipada chladna, je to v pofadku. Neni Zadny dlvod, pro¢ vodu zahfivat. Pokud mate
pocit, Ze je voda pfili§ studend, nechte ji hodinu odstat pfi pokojové teploté. Horké voda by mohla zabit kvasnice.
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3.3.6. Ostatni prisady

Ostatni pfisady mohou byt cokoli: suSené ovoce, syr, ofechy, jogurt, ceredlie nebo jakékoli bylinky a kofeni. Ve zaleZi na vas. Je zde jen nékolik véci, které je

dobré vzit v Gvahu, aby vysledky byly co nejlepsi. Vzdy se vyvarujte vihkého obsahu. Sladte objem véci jako syr, mléko a Eerstvé ovoce s celkovym objemem vody.

Pro prvni pokus zkuste pfidat suché pfisady jako parmezan, suené mléko nebo suSené ovoce. Jakmile ziskate zkuSenosti s vasdi pekarnou a ziskate odhad, které

tésto vypada pfili§ suché nebo pfili§ vihké, mizete béhem procesu pfidavat mouku nebo vodu. Nezapomerite pfidat sul, pokud pfidate ostatni ingredience.

Pokud jsou pfisady mokré (jogurt) nebo praskovité (susené bylinky), pfidejte je hned na zacatku. Ofisky nebo suSené ovoce mizete pfidat aZ ve chvili, kdy pfistroj

zaCne pipat. To je znameni, Ze je Cas pfidat dalsi ingredience. Nahlédnéte do tabulky na konci ndvodu a dozvite se, kdy oCekavat pipnuti.

Vejce: Vejce jsou nékdy pfidavana pro zvySeni nutricni hodnoty. Mohou také zlepsit trvanlivost a barvu peceného produktu. Pouzivana jsou stfedné velka vejce.

Ovoce: Susené ovoce je pouzivano v nékterych z nasledujicich receptu. Celkova hmotnost pouzitého suseného ovoce by neméla presahnout doporuceni
v receptech. Jestlize pouzijete Cerstvé ovoce, fidte se pouze pokyny v nasledujicich receptech, protoZe obsah vody v ovoci ovlivni celkovy objem
bochniku.

Otruby: Pro zvy$eni obsahu vlakniny miZete pfidat 60 — 75 ml (4 - 5 Izi¢ek). NepouZivejte vétSi mnozstvi nez je toto doporuceni, protoZe tento pridavek ovlivni
celkovy objem bochniku.

PSenicné klicky: MlZete pridat 60 ml (4 1Zicky), které pfidaji ofechovou pfichut.

Byliny: Byliny se pouZivaji pro pfidani chuti. MuzZete je pouzivat v suSeném stavu i Gerstvé. V pfipadé, Ze je pouzivate v suSeném stavu, pouZijte pouze malé

mnoZzstvi (1 - 2 Cajové IZicky). U Cerstvych bylin se fidte pokyny uvedenymi v receptech.

Orechy: Ofechy miZete pouzit, ale pfed pouZitim je jemné nasekejte nebo pomelte. NepouZivejte vétSi mnoZstvi, neZ je doporuceno v receptech. Vyska chleba
nesmi celkova hmotnost pfekroit doporuceni v receptech. Nezapomerite je pfed pouzitim posekat na drobné kousky, protoZe tyto ulomky ovlivni
proces miseni.

Koreni: Kofeni se pouziva pro pfidani chuti. Pro ochuceni staci pouze malé mnoZstvi (jedna az dvé ¢ajové Izicky).

Seminka: Pro pfidani chuti a struktury muzete pfidavat r(izna seminka. Pfi pouziti vétSich seminek byste méli byt obezfetni, protoze diky své tvrdosti by mohla

poskrabat nepfilnavy povrch nadoby.

3.4. Tipy pro pouzivani smési pro vyrobu chleba

Kdyz pouzivate pfipravené smési pro vyrobu chleba, kde je obsah kvasnic jiz v baleni, miizete pouzit program rychlého peceni (1 hodina 58 minut) pro veskeré

druhy smési. Odméfte spravné mnoZzstvi smési.

Dejte obsah baleni do pegici nadoby a plidejte doporuéené mnozstvi vody z receptu uvedeného na obalu. Vyberte program RYCHLY a stisknéte tlagitko

START/STOP.

Nevime, jak velky je obsah kvasnic ve smési, a z tohoto diivodu také nevime, jak nakyne tésto. Doporucujeme Vam, abyste podle vyzkouSenych vysledkd pfi

dalSim peceni pfidali nebo ubrali smési, kterou pouZivate. Kdyz pouzivate pfipravené smési pro vyrobu chleba, kde jsou kvasnice dodavany ve specialnim

sacku, vyberte program podle typu mouky ve smési. Napfiklad pfi pouziti smési bilé a tmavé mouky pouZijte program ZAKLADNI a v piipadé pouziti celozrné
mouky pouZijte program CELOZRNNY. MnoZstvi kvasnic a vody pfidejte proporcionalng podle receptu uvedeného v uZivatelské prirudce.

3.5. Prostiedi

V/ neposledni Fadé je dulezité prostfedi, ve kterém je chleba pfipravovan. Doméaci pekara bude dobfe pracovat v Sirokém rozpéti teplot, ale mize zde byt az
15% rozdil ve velikosti bochniku, ktery vykynul ve velmi teplé a velmi studené mistnosti. Neumistujte vasi pekérnu do prvanu. Pfistroj poskytuje t€stu ochranu
pfed priivanem, ale to ma své hranice. Pokud je v mistnosti vysoka vihkost vzduchu, miZe to ovlivnit vykynuti bochniku. Zasadni pravidlo je: pokud je v mistnosti
pfijemné vam, je v ni pfijemné i vasi pekarné. Nejlepsi teplota v mistnosti je mezi 18°C a 23°C.

3.6. Uchovani vaseho chleba
Doma vyrobeny chléb neobsahuje z&dné konzervanty. Nicméné, pokud ho uloZite do lednicky v Eisté nddobé bez pfistupu vzduchu, mél by vydrzet 5 -7 dni.
Chléb je také vhodny na zmrazovani. Pfed vioZzenim do mrazaku nejprve chleba zabalte do PE sacku a zchladte v lednici.

3.7. Pamét
JestliZze béhem peceni vypadne proud, pe€eni se automaticky obnovi pokud do 15 minut je dodavka proudu obnovena. Jestlize vypadek proudu trva déle nez 15
minut, musite vypnout pekérnu a ingredience vyhodit. Po obnoveni dodavky musite cely cyklus pe¢eni opakovat od zagatku.

3.8. Varovna hlaseni na displeji

1. Jestlize se na displeji objevi po zapnuti programu (viz. obrazek), znamena to, ze teplota uvnitf nadoby je pfili§ vysoka. Preruste program tlagitkem

START/STOP/STOP a odpojte pekarnu od el. sité. Oteviete viko a nechte pekéru vychladnout. Po vychladnuti mizete opét zacit péci.
(5] (
2. Jestlize displej ukaze EEL nebo EE1 znamena to poruchu teplotniho idla. Pfedejte pekarnu autorizovanému servisu.

3. Jestlize se na displeji objevi ==~ | (kromé programu PECENI), znamena to, ze teplota uvnitf je pfili§ nizka. Oteviete viko a nechte pfistroj, aby dosahl
pokojové teploty.

3.9. Pfed prvnim pouzitim

1. Vygistéte véechny ¢asti podle postupu uvedeného v sekci 8. Cisténi a tdrzba.

2. Nastavte pekarnu na program ,,Peceni” a pecte naprazdno po dobu 10 minut. Pekarna se ,,vypali“. Mirny zapach neni na zavadu. Nechte pekarnu vychladnout
a opét vSechny ¢asti vydistéte.

3.Vysuste vSechny &asti, pekarnu slozte a je pfipravena pro prvni peceni.

4. Prohlédnéte si prislusenstvi

Toto je vhodna prileZitost pro seznameni se s pekarnou a jejim nastavovanim. Kdyz vybalite pekarnu, méli byste mit nasledujici:
e hnétaci metly
e méfici nadobku — mUzete ji pouzit pro méfeni vSech surovin, mizete téZ pouzit svou odmérku, pokud je znacena mililitry. Dodavana odmérka méa objem
250 ml a odpovida cca 150 g mouky.
» méfici 1zicka — v tomto navodu jsou Casto pouzivany objemy polévkové nebo ajové Izicky pro odméfeni oleje a dalSich surovin. (objem nadobek je15 mla 5 ml)
e hacek - slouzi k vytazeni hnétacich metel z upeceného chleba
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5. Ovladani pekarny
51. Tlacitka

START/STOP Zapina program (samozfejmé). K zastaveni programu stisknéte toto tlaCitko na 3 - 5 vtefin. Pfistroj nastavi automaticky prvni program.Jestlize
dvojte¢ka mezi hodinami a minutami na displeji blika, znamena to, ze je pekarna v provozu.

CAS +/ CAS - Pouziva se k nastaveni ¢asovace. Pfi kazdém stisknuti tlaitka CAS + se prodiouzi ¢as programu o 10 minut. Pfi kazdém stisknuti tlacitka
CAS - se zkrati &as programu o 10 minut.

BARVA Timto tlaCitkem volite mezi svétlou, stfedni a tmavou barvou chleba (na displeji se objevi LIGHT = svétla, MEDIUM = stfedni barva a DARK = tmava).
Sipka na displeji ukazuje, kterou barvu jste zvolil.

VELIKOST Vyberte velikost bochniku. Sipka na displeji ukazuje zvolenou velikost bochniku v librach, 2.0lb = 0,9kg, 2.5lb = 1,1kg, 3.0lb = 1,36kg a funkci pro
pouziti dvojité formy na chleba DOUBLE (neni v pfislusenstvi tohoto modelu a proto tuto funkci nevyuzivejte).

PROGRAM Hlavni tlacitko umoziujici vybér programu. Mackejte, dokud se na displeji neobjevi islice oznacujici vami vybrany program.

5.2. VyzkousSejte si ovladani pekarny!

Zapnéte pfistroj do sité a prohlédnéte si displej. Ukazuje, ze je navolen prvni program, velikost bochniku 1,36 kg (3,0lb) a stfedni barva kiarky (MEDIUM). Délka
programu je 3h 10 minut. Stisknéte jednou tlacitko PROGRAM. Nyni displej ukazuje, ze je zvolen druhy program, ktery bude trvat 3h 50 min. Barva je stfedni.
Kdyz stisknete tlacitko BARVA, Sipka ukazujici nastaveni se pfesune k hodnoté ,DARK". Kirka chleba bude tmava. Po opakovaném stisknuti tohoto tlaitka se
Sipka presune na hodnotu ,svétly* a kirka bude svétla. VyzkouSejte bez obav vSechna tlacitka, abyste se se svou pekarnou dobfe seznamili

Viko
1. Zakladni 7. Dzem ~Jlacek
2. Celozmny Y18 Tésto ©
3. Francouzsky 9. Super rychly .
4 Ryehiy 10. Sendvic Hngtaci @M"a
5. Sladky 11. Bezlepkovy haky S
6. Dort 12. Peceni Q Odmérka
‘ Pecici forma \))
Pl'l“essm' Displej

Télo pekarny

5.3. Programy

Nize si prohlédnéte shrnuti vSech program.

1. ZAKLADNI: Tento program je navolen pfi zapnuti pfistroje. Je to dobry program se Sirokym pouzitim jak pro bily, tak pro tmavy chiéb. VétSina receptt
vyuziva tento program.

2. CELOZRNNY:  Tento program prodiuzuje hnéteni a kynuti, aby bylo dosaZeno co nejlepsich vysledk(i i s nizkym obsahem lepku. Nedoporuguje se pouZiti
odlozeného peceni.

3. FRANCOUZSKY: Tento program je o néco del$i nez ZAKLADNI, protoZe t&sto se déle hnéte a kyne, aby se dosahlo nadychané francouzské struktury chleba.
Velikost chleba neni moZno v tomto programu ménit.

4. RYCHLY: UZivéa krat3i kroky k upeceni chleba. Volba velikosti bochniku neni u tohoto programu mozna.

5. SLADKY: Pro peceni tést s pfidavkem ovocné Stavy, mletého kokosu, rozinek, suchého ovoce, okolady nebo cukru. Diky prodlouzenému kynuti je
tésto lehké a vzdusné.

6. DORT: Program na peceni dortl a tést obsahujicich kypfici pradek do peciva. Vybér barvy je mozny.

7. DZEM: Michani a zahfivani: idealni pro pfipravu doméaciho dzemu.

8. TESTO: Provadi vSechny cykly hnéteni a kynuti, ale nepece!

9. SUPER RYCHLY (velmi rychly) hnéteni, kynuti a pe¢eni velmi rychlym zptisobem. Vznikly chiéb je véak nejtuz&i ze viech uvedenych programdl.
10. SENDVIC: Specialni program pro peceni ,chleba ze satku“ a SENDVICového chleba.

11. BEZLEPKOVY  Hnéteni, kynuti a peteni bezlepkového chleba. Mohou se rovné pfidavat piisady.

12. PECENI: Samostatny pecici program. Vhodny pro peceni jiz pfipraveného tésta apod.

5.4. Jak pouzivat asovac

Nejcastgjsi vyuZiti Casovace je pro pfipravu chleba pfes noc. Réno tak tedy méate pravé upeceny bochnik Cerstvého chleba. Mnoho lidi také nastavuje ¢asovac tak,
Ze chléb je hotov pravé kdyZ se vraci z prace. KaZzdopadné, zapnuti Easovace je mnohem snazsi, neZ nastavit video. Nalijte do pecici nadoby potfebné mnoZstvi
vody a vloZte viechny ingredience. VloZte nddobu do pekarny a zaviete viko.

Nejprve vyberte program a poté stisknéte CAS +, hodnota &asu na displeji se zvétsi o 10 minut. Timto zplisobem nastavite dobu, za kterou bude chléb hotov.
Poté stisknéte START/STOP. Displej vZdy ukazuje ¢as, za ktery bude chléb hotov. Pfiklad 1: Po zvoleni programu nastavite ¢asovaéem hodnotu ¢asu na 5:00.
Znamena to, Ze je-li v tuto chvili 12:00, bude chléb hotov v 17:00. Pro rychlejsi nastaveni ¢asu mizete tlaitko CAS + stisknout a drzet do té doby, neZ je na displeji
zobrazena pozadovana hodnota.

Priklad 2: Je 20:30 a vy chcete mit chléb hotov v 7:00 réno. Pfipravte vodu a viachny ingredience do nadoby. VloZte nddobu do pekarny a zaviete viko. Zvolte
pozadovany program. Stlaéte CAS +, dokud se na displeji neobjevi 10:30, to znamend, Ze chléb bude hotov za 10 hodin 30 minut poté, co stisknete START/STOP.
Stisknéte START/STOP, dvojte¢ka mezi hodinami a minutami zaéne blikat, coZ znamend, Ze pekarna pracuje.

A Maximalni doba, na kterou mliZzete pekarnu nastavit, je 13 hodin.
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Jakmile jednou stisknete START/STOP, nem(Zete jiz nastavit Casovac.

Jestlize potiebujete vynulovat ¢asovac, stisknéte tlaCitko START/STOP na 3 - 5 vtefin a smaZete tak veSkera nastaveni. Potom musite znovu navolit pozadované
hodnoty a ¢as. Toto neprovadgjte, pokud jiz prob&hlo prvni hnéteni.

Nepouzivejte kazici se suroviny jako mléko nebo vajicka, pokud chcete pouZit CasovaC. Béhem ¢ekani by se mohly zkazit.

Pokud se jiz rozbéhla doba ¢ekani, nemUzete zkratit dobu nastavenou ¢asovacem.

6. Vas prvni bochnik

Jesté nez zaCneme: JestliZe jste pfeskoili cely navod az sem, podobné jako vétSina z nés, stydte se!

Nésledujici recept je na zakladni bily chléb. Pfestoze obvykle bily chléb nejite, doporucujeme vam upéct tento chléb jako vas$ prvni, je to nejjednodussi. Da vam
to dobry pocit z pfistroje a az vyndate sv(j prvni perfektni bochnik a ukazete ho svym pratellim a blizkym, urcité nebudou vahat, jestli ho snist!

Kroky v pfesném pofadi nésleduji.

Potfebujete tyto suroviny:

voda 402 ml, silna bila mouka 740 g, cukr 2 Izice, sul 2 IZicky (ne IZice!), kvasnice 7 g susenych (2,5 Izi€ky) nebo ekvivalent obyCejnych

Z téchto surovin ziskate stfedni bochnik. PouZijte dobrou kuchyriskou vahu pro navazeni mouky. Pro odméfeni vody doporucujeme odmérny kelimek nebo jinou
kalibrovanou nadobu. Pro za¢atek doporuCujeme odméfovana mnozstvi radéji dvakréat zkontrolovat.

Postup
1. Vyjméte pecici nddobu z pekarny.
Nasadte hnétaci metly a ujistéte se, Ze spravné zapadly.
Nejprve nalijte vodu, to je velmi duleZité.
Pridejte mouku tak, aby pokryvala co nejvice vodni hladinu.
Pfisypte cukr pomoci odmérné IZi¢ky do jednoho rohu nadoby.
Prisypte sul, nejlépe do rohu nebo k okraji nadoby.
Vytvorte prstem dilek v mouce, ne blizko soli a ne az do vody, a nasypte do néj kvasnice.
Vlozte nadobu zpét do pekarny a ujistéte se, Ze dobre sedi.
9.  Zaviete viko a vyberte program ¢.1.
10. Navolte velikost bochniku — 1,1 kg (2.5Ib)
1. Zvolte pozadovanou barvu bochniku a poté stisknéte START/STOP.
12.  V tuto chvili jesté motor nebé&Zi, prvnim krokem je pfedehfivani. Suroviny i pecici nadoba tak ziskaji pokojovou teplotu.
13.  Kdyz je chleba hotov, displej ukazuje nulu. V tuto chvili mizete chiéb vyjmout. Pouzijte rukavice nebo utérku, vSe bude velmi horké!
14.  Bochnik vyndejte z panve co nejdfive. Nadobu obratte dnem vzhiru a jemné s ni zatfeste.
15.  Chleba nechte pred krajenim minimalné 20 minut zchladnout.
16. Stisknéte START/STOP po dobu 3 - 5 sec. Pekarna se vypne. Odpojte Sfidru ze zasuvky.

NSO R WD

Pokud bochnik nechce sam vypadnout, zkuste pootocit vystupky na dné nadoby. Uvolnite tak hnétaci metly, které jsou zapecené do bochniku a chléb pujde snaz
vyjmout.

TIP: Po nékolika pouzitich se mlze stat, Ze hnétaci metly zlistanou pfipevnény k nadobé a nevypadnou spolu s bochnikem. Pokud ¢asem zjistite, Ze metly drzi
pevné v nadobé a nejdou vyjmout, nezoufejte. Mnoho lidi je radéji nechava takto, nez aby se jim ztratily. Pokud pfece jenom chcete metly vyjmout, napliite nadobu
horkou vodou a nechte asi hodinu odmocit.

TIP: Pro snadnéjsi vyjmuti upeCeného chleba z nddoby. Pied nasazenim hnétacich metel potfete hidelky metel olejem nebo nepfipalujicim se tukem. Po upeceni
chleba nadobu vyjméte (pouzivejte rukavice nebo utérku, vSe je velmi horké) z pekarny. Nadobu obratte dnem vzhru a pootoéte oba vystupy na dné nadoby. Tim
snadnéji uvolnite hnétaci metly. Nikdy nevyjimejte chléb z nadoby nasilim nebo pomoci kovovych ostrych pfedmétl jako nozd, vidliéek apod. Dojde k poSkozeni
povrchu pecici nadoby, které je neopravitelné. Na takovéto poSkozeni nadoby se nevztahuje zaruka.

7. Problémy?
Pokud jste se fidili pfesné instrukcemi vySe uvedenymi, vas chléb by mél vypadat i chutnat skvéle. Jestlize ne, nésledujici Fadky vdm pomohou zjistit, kde se stala
chyba. Stane-li se vam kdykoli v budoucnosti, ze se vam vas chléb nepovede, dlivod urcité naleznete v nasledujici kapitole.

7.1. Casto kladené otazky
e Motor nebézi, kdyz stisknu START/STOP
TéméF vSechny programy jsou nastaveny tak, aby se suroviny nejprve predehfaly. Proto motor po urcitou dobu od stisknuti START/STOP nebézi.
e  Pristroj béhem peceni pipa
To je signal, Ze je spravny ¢as pfidat ofiSky nebo ovoce. Nékteré recepty pracuiji se specialnimi pfisadami, zkontrolujte vzdy sv(j recept.
e  Chteél(a) jsem upéct dalsi bochnik ihned po prvnim, ale pfistroj nefunguje
Pekarna musi pfed dal§im pe¢enim zchladnout. Displej ukazuje H:HH dokud pekérna nevychladne.
e  Co se stane, kdyz je nahle prerusena dodavka el. proudu
Pristroj si pamatuje patnact minut po vypnuti proudu, kde byl proces pferuSen. Po této dobé je pravdépodobné, Ze suroviny byly zniCeny, proto
pouZijte nové.
7.2. Nevykynuté bochniky
Typicka véc, ktera se mlze stat je, Ze bochnik krasné vykyne, ale splaskne, jakmile se zacne péct. VétSinou je to proto, Ze bochnik nebyl ,silny*“. Protoze kvasnice
i nadale produkuji plyn, vétSinou bochnik jesté ziska spravny tvar. Pokud vSak jiz zaCalo peceni, kvasnice jsou zniCeny a bochnik zlstane nizky.

. Prilis vihké tésto ma za nasledek nizky bochnik
a) Prili§ vody nebo malo mouky. Bochnik potom vypada jako blato.
b) Pfidejte cca 50 g mouky a bochnik bude tuzsi.
c) Pouzili jste hladkou mouku?

2. Bublinky plynu, které produkuji kvasnice, unikaji z bochniku ven!
a) Vzpominate si na bilkovinu lepek? Tésto bgz lepku je jako voda bez mydla, nemdzete z ni udélat bubliny. Pokud pouzivate tmavou nebo celozrnnou mouku,
nastavte pekarnu na program CELOZRNNY. Ten ma naprogramovano extra hnéteni pro uvolnéni lepku.
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3. Kvasnice jsou mrtvé
a) Pokud pouzijete horkou vodu, kvasnice se mohou vycerpat jesté pred vlastnim kynutim. Vioda pfimo z kohoutku je obvykle nejlepsi. Dejte pozor na to, aby se
kvasnice nedostaly do styku s vodou pfedtim, nez zaéne proces hnéteni. To je duleZité hlavné v pfipadé, Ze pouZijete asovac.

c) Nepouzivejte suSené kvasnice z jiz jednou otevieného sacku, vzdy pouZijte novy sacek.

Pro¢ mij bochnik nevykynul?

Mnoho dlivodu, pro¢ bochnik nevykynul je uvedeno vyse. Ale nejdfive vylouc¢ime obvyklé priciny:

Hnédy a bily chleba zfidkakdy vykynou stejné.

Nezapomnéli jste pfidat kvasnice? Snadno se na to zapomene.

Castou chybou je zaména Eajoveé IZicky a IZice pfi odméFovani soli. Kvasnice nevykynou, pokud do tésta date pfilis mnoho soli.
Mouka i kvasnice musi byt v dobrém stavu.

Pokud mate pocit, Ze kvasnice malo kynou, mizete je pfidat, ale maximalné %z |Zicky.

7.3. Bochnik prilis vykynul a dotyka se vicka!

e P¥ili§ mnoho kvasnic. Pro odméfeni pouZijte odmérné IZice a zkontrolujte recept.
e P¥ili§ mnoho vody. Pro odméfeni pouZijte odmérku a zkontrolujte recept.

@ P¥ili§ mnoho mouky. Mouku peclivé odmérte.

e Malo soli nebo vibec Zadna. Sul ,pohlida*“ kvasnice, bez ni miize chléb prekynout.

7.4. Bochnik nema hladky povrch

Nedostateéné mnoZzstvi tekutin, tésto bylo mozna pfili§ tuhé. Mouka se muze lisit také mnozstvim absorbované vody. Pridejte dalSich 10 az 20 ml vody.
Nespravné kvasnice. PouZivejte pouze Cerstvé kvasnice nebo kvasnice z nenacatého sacku.

Pfed misenim byly namoceny kvasnice. Zajistéte, aby byly suroviny pfidavany pfesné podle receptu a voda byla nalita jako posledni.

PFili§ mnoho soli. Pro odméfeni pouzijte odmérné Izicky a zkontrolujte recept.

Nedostate¢né mnoZstvi cukru. Pro odméfeni pouZijte odmérmné IZice a zkontrolujte recept.

7.5. Pro¢ je v mém chlebu pfili§ mnoho vzduchovych kapes ve struktuie?
e P¥ili§ mnoho kvasnic.Pro odméfeni pouzijte odmérné IZice a zkontrolujte recept.
e P¥ili§ mnoho tekutin. U mouky se muze absorbce vody li$it. VyzkouSejte snizeni podilu vody o 10 az 20 m.

7.6. MUj chléb po nakynuti ponékud opadl.

e Spatna kvalita mouky, ktera neudrzi t&sto v nakynutém stavu. Vyzkousejte jinou znacku nebo typ mouky.
e P¥ili§ mnoho kvasnic. Pro odméfeni pouZijte odmérné IZice a zkontrolujte recept.

e P¥ili§ mnoho tekutin. Snizte podil vody o 10 az 20 ml.

7.7. Pro¢ je muj chléb svétly a lepivy?

e Bylo pouzito malé mnoZstvi kvasnic nebo byly pouZity staré kvasnice. Pro odméfovani pouzivejte dodané méfici IZicky a datum zkontrolujte na obalu.
Abyste dosahli nejlepSich vysledku, spotfebujte z otevieného sacku kvasnice do 48 hodin.

e Pri vyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlacitko STOP. Preruseni bylo delSi nez deset minut, a zafizeni ukoncilo peceni. Budete
muset vyjmout nedopecené tésto a zacit znovu.

7.8. Na spodni €asti a po stranach bochniku je vétsi mnozstvi mouky.

e P¥ili§ mnoho mouky. Zajistéte pfesné odméfeni mnozstvi mouky.

e Nedostate¢né mnoZstvi tekutin. Pro odméfeni pouzijte odmérku a zkontrolujte recept.

7.9. Pro¢ je muj chléb naklonény?

¢ Nedostatecné mnoZstvi tekutin. V pfipadé, Ze je tésto pfili§ tuhé, nenakyne rovnomérné. Pfidejte dalSich 10 az 20 ml vody.
e Nedostatecné mnoZstvi mouky. Mouku zvaZte peclivé na kuchyriské véze. Pro vyrobu chleba nepouZivejte méné nez 300 g.

7.10. Pro¢ muij chleb nebyl promisen?
eV pecici nddobé& neni vloZzeno hnétaci rameno. Zajistéte, aby bylo hnétaci rameno vloZzeno do n&doby pfed nasypanim pfisad.
e Pri vyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlacitko STOP. Preruseni bylo delsi nez deset minut, a zafizeni ukoncilo peceni.
V pfipadé, Ze k tomu dojde po zahajeni hnéteni, miZete vyrobu chleba muZete spustit znovu. Nicméné kvalita vysledného produktu bude zfejmé horsi.

7.11. Muj chiéb nebyl upecen.
e Byl vybran program TESTO. V pfipadé, Ze je vybran tento program, neprobéhne peceni.

7.12. Boky chleba opadly a spodek je vihky.

e Chléb zUstal po upeéeni prili§ dlouho v pecici nadobé. Po upedeni chiéb ihned vyjméte .

e Pri vyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlacitko STOP. Preruseni bylo delSi nez deset minut, a zafizeni ukonilo peceni. Tésto
mUZete zachranit upecenim ve Vasi troubé.

7.13. Béhem peceni chleba citim spaleninu. Z odpaiovacich otvort vidim stoupat kouf.
e Doslo k rozliti pfisad v zafizeni. Pfilezitostné se mliZe stat, Ze se béhem michani muze malé mnozstvi mouky nebo jinych pfisad dostat mimo pecici
nadobu. Po upeCeni a vychladnuti otfete zafizeni uvnitf.

7.14. Po vyklopeni chleba v ném uvizlo hnétaci rameno.
e Tésto je ponékud tuhé. U mouky se mize absorbce vody liSit. VyzkouSejte zvySeni podilu vody o 10 az 20 ml. Pfed vyjmutim hnétaciho ramene nechejte
chléb zcela vychladnout.
e Pod hnétacimi rameny se vytvofila kirka. Pfed zahajenim vyroby kazdého chleba umyjte hnétaci ramena a také ocistéte trny.
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7.15. Kurka je poseta jamkami a béhem chladnuti mékne. Jak mtizu udrzet kdrku kfupavou?
e Protoze je chléb peCen v malé picce, mize dochazet k tomu, Ze malé mnoZstvi pary prochazi kirkou a miize ji tedy zmékcit. Abyste zmensili mnozstvi
pary, snizte obsah vody v bochniku o 10 az 20 ml, pfipadné snizte mnozstvi cukru na polovinu. Pokud budete chtit, miZete po upeeni vlozit bochnik

FRANCOUZSKY nebo TMAVY.

7.16. Krajice chleba jsou nerovnomérné a jsou lepivé.
e Chléb jste nakrajeli pfili§ horky. Pfed nakrajenim nechejte chléb vychladnout na draténé policce.

8. Cisténi a udrzba

8.1. Pecici nadoba a metly

NejdUleZitéjsi je, abyste zachovali v poradku nepfilnavy povrch nadoby a metel. Nikdy nepouzivejte kovové nacini k vyjmuti bochniku nebo marmelady z nadoby,

mohli byste poSkodit nepfilnavy povrch.

Viyvarujte se pouziti silnych odmastovacich prostfedk a nemyjte nadobu ani metly v mycce. Silné detergenty, které jsou obsazeny v tabletdch pro mycky, by

mohly pfi dlouhodobém uZivani nepfilnavy povrch poskodit. Pokud mizete necistoty odstranit Cistou vodou, nepouZivejte zadné jiné pfipravky.

Po upeceni chleba vétsinou staci vytfit nadobu vihkym hadrem. Pokud je to nutné, mizete do nadoby nalit vodu a nechat odmocit. Maximainé vSak jednu hodinu.
Nenamacejte do vody celou nadobu, mohly by se poskodit hfidele metel. Marmelada miize byt vice pfipecena, a proto pouzijte horkou vodu s malym mnoZzstvim

saponatu, pokud je to opravdu nutné.

8.2. Pekarna

ProtoZe se vétSina surovin davé do nadoby je$té mimo pekarnu, neni nutné pfistroj Casto Cistit. Pokud se vam stane, Ze se pfisady dostanou mimo pe€ici ndobu,

pockejte, nez pekarna uplné zchladne. Poté vytfete pekarnu vihkym hadrem s trochou saponéatu a nakonec vytfete dosucha.
Zvendi pfistroj otfete vihkym hadfikem s trochou saponétu.
V kazdém pfipadé se nejprve ujistéte, Ze pfistroj je chladny a odpojeny od elektrické sité.

VSechny recepty jsou kalkulovany na chléb o vaze 0,9 kg. Chcete-li upéci chléb o vaze 1,13 kg nebo 1,36 kg,

Recepty

9.1. Bily chléb

Normalni bily chiéb

Pouzitim tohoto receptu ziskate chleba svétly s
kfupavou kdrkou

VO 1% odmérky (280 ml)
odsted&né mléko..........covvnienes 2%, pol. Izice
CUKT o 2 pol. Izice
1Y 1Zicky
Ol8] o 2% pol. IZice
bild mouka........cccovviniiniinn, 3 odmérky (450g)
SUSENE KVaSNICe .........ceevevriviiriirinnes 1% 1ziCky
program............... ZAKLADNI nebo RYCHLY
Chléb s péti druhy seminek
KVASNICE. ... 1 1zicka
svétla mouka ..........cc.ce.... 2%, odmérky (375g)
CUKT o 1 pol. Izice
MASIO ... 1% pol. Izice
SuSENé MIEKO ..o 1% pol. Izice
SOl 1% 1Zicky
VO 1 odmérka (250 ml)

I 1 1zicka
2 pol. IZice
1 pol. Izice
1 pol. Izice
1 pol. Izice

ZAKLADNI

VO 1% odmérky (280 ml)
odstedéné mléko.........ccocvvueenee. 2% pol. IZice
1 pol. Izice

........ 1Y 1Zicky

Ol8] o 2% pol. I1Zice
fAZOIB ... 1 pol. Izice
bila mouka.........cccocvienne. 3 odmérky (450 g)
SUSENE KVaSNICe .........ocevvveerivriiniiinnns 1% 1ziCky

musite umérné navysit vsechny ingredience.

MIXOVANE OVOCE.........coevrerrercereirenaes Y2 odmérky
10To 1111 WO ZAKLADNI
S pdeniénymi klicky
KVASNICE ....oveiececieeeee s 1 1Zicka
SVetla mouka ...........c....... 2%> odmeérky (375 g)
CUKE e 1 pol. IZice
MESIO ..o 1% pol. Izice
Susené MIEKO ......ccoovevvevercreieie, 2 pol. Izice
SUL s 1% 1zicky
P3enicné klicky 4 pol. Izice
VOda e 1 odmérka (250 ml)
10To 1111 WO ZAKLADNI
Bylinny chléb
KVASNICE ..o 11Zicka
SVetla mouka .......cccceenee. 2%> odmeérky (375 g)
................................................. 1 pol. Izice
1% pol. Izice
SuSené mIKo .......ccocovvvevreerienenes 1% pol. Izice
SUI vt 1% 1zicky
PEIZEl v 2 pol. IZice
Koriandr .......ccevvveeeeceeee s 2 pol. IZice
PAZILKA v 2 pol. IZice
VOO oo 1 odmérka (250 ml)
10To 1111 WO ZAKLADNI
Kofenény ovocny chléb
KVASNICE ..o 11Zicka
SVetla mouka .......ccceeeee. 2%> odmeérky (375 g)
CUKT vt 1 pol. Izice
MAESIO oo 1% pol. Izice
SuSené mIko .......cocovveevieerienenes 1% pol. Izice
SUI vt 1% 1zicky
VOAa oo 1%/s odmérky (350 ml)
SKOFICE v 2Y%, |zicky
michané susené ovoce ................... Y2 odmérky
10To 1111 WO ZAKLADNI
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Pomerancovy chléb

KVASNICE ... 1 1Zicka
svétla mouka ...........c..c..... 2Y%, odmérky (375 g)
CUKE vt 1 pol. Izice
MASIO oo 1% pol. Izice
suSené mIKo ........ccovvevreerereincenee 1% pol. Izice
SUL v 1% 1Zicky
VO oo 0,9 odmérky (230 ml)
pomeran¢ovy dzus ............ Y2 odmérky (120 ml)
strouhand kdra z jednoho celého pomerance

PIOGFAM ... ZAKLADNI

Lahodny, kdyZ je podavéan s marmeladou.

Merurikovy a s vlaSskymi ofiSky

KVASNICE ... 1 1Zicka
................... 2% odmérky (375 g)
................................................. 1 pol. Izice
........................................... 1% pol. Izice
Ol o 1% 1Zicky
125 odmérky (350 ml)
suSené merunky, nasekané ...................... 759
vladské ofechy, nasekané ...........cc........ 50¢g
PIOGFAM ... ZAKLADNI
Chléb pizza
KVASNICE ... Y 1Zicky
svétla mouka ........c.ccoveenee. 2 odmérky (300 g)
CUKE vt 1 pol. Izice
MASIO oo 1 pol. Izice
suSené mleko .......cccoevvvreeencenne 1% pol. Izice
SUL v 1 1Zicka
SUSENE OrEJANO0 ... 2 IZicky
VOAA oo 1% odmérky (280 ml)
jemné nasekané papricky .........c.cccocoverenee 759
plnéné olivy, nasekané ............ccccooeveunenee. 50¢g
PIOGFAM ... ZAKLADNI



9.2. Tmavy chléb
Tmavy chiéb zakladni

VOO 1% odmérky (280 ml)
odstredéné mléko.. 2 pol. IZice
Cerveny CUKF ........ocveeeerivcereinennns 2% pol. IZice
SOl 1Y 1Zicky
OlB] oo 2 pol. IZice
bila mouka.........cccocvienne. 3 odmérky (450 g)
SUSENE KVaSNICe .........ocevvvevieiiriiriinns 1% 1ziCky
(0101211 | FO ZAKLADNI
Sladovy chléb

KVASNICE ..o 1 1zicka
tmava mouka ................... 2%, odmérky (375 g)

................................................. 1 pol. Izice
1% pol. Izice
1% pol. IZice
Ol e 17 IziCky

sladovy extrakt .. 3 pol. IZice
VO oo 1%/s odmérky (350 ml)
TOZINKY ..o 100g
(010111 | FO ZAKLADNI
Chléb se syrem a slaninou

KVASNICE ..o 1 1zicka
tmava mouka ................... 2%, odmérky (375 g)
CUKT s 1 pol. Izice
sudené mléko 1% pol. IZice
SUI s 1% 1Zicky
syr Cedar, strouhany ...........ccccovvivieinnnn. 759
VO oo 1%/s odmérky (350 ml)
varend slanina, nakrajena ..........c.coce.... 759
(0101211 | FO ZAKLADNI

Viynikajici je osmazeny a podavany s vafenymi
Vejci.

9.3. Celozrnny chléb
Celozrnny chléb zakladni

VOdA..es 1% odmérky (280 ml)
odstred&né mléko..........oovvrivennn. 2 pol. IZice
CUKF ot 2 pol. Izice
SOl 1Y 1Zicky
OlB] 1o 2 pol. IZice
bila mouka.........cccocvieenne. 3 odmérky (450 g)
SuSené Kvasnice...........cocvuvrvrrenns 1% odmérky
Q10101211 FO CELOZRNNY
Chléb s medem a sluneénicovymi seminky
KVASNICE. ... Y, |ZiCky
svétla mouka 1 odmérka (150 g)
mouka celozrnna................. 1 odmérka (150 g)
............................... 509
............................................... 1 pol. Izice
.................................. 1 pol. Izice
Ol e 1 1zicka
1% pol. Izice
VO 1% odmérky (280 ml)
Q10101211 FO CELOZRNNY
Cibulovy chléb
KVASNICE ..o Ya |zicky
celozrnna mouka .. 1% odmérky (225 g)
svétla mouka .........ccccoeeenee. Y2 odmérky (75 g)

1 pol. Izice
1 pol. Izice
1 pol. Izice

e 1 1zicka
nakrajend a osmazena cibule 1 malg, ....... 509
OlIVOVY Ol€] ..o 1 1zicka

Cesnekove pyré 1 1zicka

naSlehand kifenova omacka .................. 2 IZicky
VOO oo 1'/s odmeérky (300 ml)
PrOGraM ....oerereerereeseeeeeeseeeenees CELOZRNNY

POZNAMKA: Hodinu pied dokon&enim miZete na
chléb nasypat mak.

Chléb s banany a miisli

KVASNICE ..o 1 1Zicka
svétla mouka ..........coeeuene. %10 odmeérky (135 g)
celozrnnd mouka ............. 1'/s odmérky (180 g)
CUKT vttt 1 pol. Izice
MASIO ©vcvvevee s 1 pol. Izice
SuSené mIEKo .......ccocovvveeviierienenes 1% pol. Izice
SUI e 1 1zicka
MUSH oo 4 pol. IZice
VOO oo 1'/s odmérky (320 ml)
ban&nové Iupinky .........ccooevenncricnennn 759
0To 1111 DO CELOZRNNY
Chléb se salamem a zrnky pepfe

KVASNICE ..o 1 1Zicka
SVEtla mouka ........cccovvnnines % odmérky (110 g)
celozrnnd mouka ............. 1%, odmérky (190 g)

1% pol. Izice
1% pol. Izice
1% pol. Izice

Ol o 1% 1zicky
VOAA oo 1%/s odmérky (360 ml)
SAIAM .o 759
cely pepf naloZeny ve slaném nalevu, osuseny ..2 1Zicky
0To 1111 DO CELOZRNNY
Chléb se syrem a ovsem
KVASNICE. ... 1 1Zicka
svetla mouka ..........coevveenes 2 odmérky (300 g)
CUKT s 1 1Zicka
MASIO ...ocvveveeee s 1 pol. Izice
SOl 1% 1zicky
VEJCE e jedno stfedné velké
ovesnakase ... Y2 odmérky (50 g)
syr chedar, struhany ... 509
VOO oo 1 odmérka (250 ml)
0To 1111 DO CELOZRNNY

9.4. Francouzsky chléb
Zakladni francouzsky chiéb

KVASNICE ..o 1 1Zicka
svétla mouka .................. 2 > odmeérky (400 g)
MASIO ©ocvvevceeece s 1 pol. Izice
SU e 1 1zicka
VOO oo 1'/s odmérky (300 ml)
PrOGrAM ....coooreerrereeeerese FRANCOUZSKY
Venkovsky francouzsky chléb

KVASNICE ..o 1 1Zicka
svétla mouka ........ccccce.e.. 1%, odmérky (225 g)
celozrnna mouka .........cc.coee.... 5 pol. IZic (75 g)
ZitNd MouKa ......cccevvvveericeree 3 pol. IZice
MASIO ©vvveveeeece s 1 pol. Izice
SUL e 1 1zicka
VOO oo 1% odmérky (310 ml)
PrOGrAM ....coooreerrereeeerese FRANCOUZSKY
Francouzsky chléb s paZitkou

(700 - 1 odmérka (250 ml)
odstiedéné mIEKo........cccovvvvereienen. 2 pol. IZice
CUKT vttt 2 pol. IZice
SUL et 1 1zicka
OlE] e 1 pol. IZice
bila mouka.........ccorverrrrennn. 3 odmérky (450 g)
SUSENé KVasniCe .........covvevneerreenereenennne 1 1Zicka
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sekand pazitka........c.ccoeeeiireeiennnn, 1 pol. Iiicg
Program .......ccevereerereereensereens FRANCOUZSKY

9.5. Sendvicovy chléb
Sendvicovy bily chléb

KVASNICE. ... Y2 1Zicky
2 odmérky (300 g)
1 pol. Izice

1 pol. Izice

suSené mIEKo .......ccoevrvrerincnnns 1% pol. Izice
SU v 1 1Zicka
VOdA oo 1'/s odmérky (290 ml)
010 o 11 R TOUST
Celozrmny sendviCovy chléb

KVASNICE ... Y 1Zicky
celozrnna mouka ................ 2 odmérky (300 g)
CUKE vt 1 pol. Izice
MASIO oo 1 pol. Izice
suSené mIEKo .......cccoevverenincnnne 1% pol. Izice
SU v 1 1Zicka
170 o - T 1'/3 odmérky (330 ml)
010 o 11 R TOUST

9.6. Ciabatta

détska KrupiCka ........cccovvereeriieniiinne 300¢g
mouka polohruba ..........cccecvvvveeriennne 1 IZiCka
suSené drozdi ........cooevevneenienires 1 1Zicka
CUKI ot 1 1Zicka
SUL v 2 1Zicky
01€] OlIVOVY .o 3 pol. Izice
VOO i 350 ml
sudené chilli papricky ........ccccoveveninnes Y 1Zicky
PIOGFAM ..o ZAKLADNI

Poznamka: pfed koncem posledniho hnéteni
mUzete pfidat cca 10 nakrajenych oliv.

9.7. Bezlepkové recepty

U téchto receptt nedoporucujeme pouzivat
¢asovac. Pro bezlepkové peceni je vhodny
program BEZLEPKOVY nebo RYCHLY.

Smés Promix

1)

MOUKA. e 2,5 odmérky (400g )
namichat Promix T a Uni

(V[0 o - TS 1 /s odmérky (300 ml)

1 1Zicka
1 1Zicka
1 1Zicka
018 v 1 1Zicka
dreeny KMin ... 1 1Zicka
Mozno pfidat syr nebo nastrouhanou vafenou
bramboru.

2)

mouka............ 3'/s odmérky (500 g) Promix Uni
170 o - OO 13/ odmérky (400ml)
ArOZi. ... 1 kostka
SOl 1 1Zicka
CUK vt 1 pol. Izice
kysana smetana .........cccocoveenienes 1 pol. IZice
(0] TR 1 pol. IZice

Smés Schar

Smés Schar B

VOO v 440 ml
(0] ST 1 pol. IZice
SIMBS ..o 2> odmérky
KVaSNICe.......coierieiriereree e 1 1zicka



Smés Mantler, Paleta

Namichat smési — 250 + 250 g (2 x 1%/s odmérky)

V0@ 1 %/s odmérky (400 ml)
e 1 1zicka
1 pol. Izice
1 pol. Izice
I e 1 1zicka
..................................................... 1 1zicka
Bezlepkovy tmavy chléb
bezlepkova smés, napf. Mantler ............. 250¢
pohankova MOUKaA ..........cveeververnrineininns 150 g
VO oo 051
ocet (nejlépe jablecny, ale nemusi byt) . 3 IZice
OlBJ e 6 I1Zic

chlebové kofeni (staCi drceny kmin, pfipadné i
fenykl, koriandr atd.) ... 1 pol. Izice
SuSeNe drozZdi ... 3 1Zicky

9.8. Ochucené bezlepkové bochniky

Kofenény ovocny chléb

jedna davka vybraného receptu +

SMES OVOCE ...vvveerecrereiecsenissessenssssessnens 759
SKOTICE .ot 2 I1zicky

nastavete klrku ,stfedni

Chléb s datlemi a rozinkami

jedna davka vybraného receptu, misto vody
pouZijte dZus ze dvou pomerancli v ekvivalentnim
mnozstvi

SMES KOTENI.....cvveveiccecee 2 I1zicky
datle sekané ..o 150 g
TOZINKY oo Y2 odmérky

pomerancova klra ze dvou pomeran¢t
nastavete karku ,stfedni*

Chléb s péti druhy seminek
jedna davka vybraného receptu +

KMIN s Y pol. Izice
sezam 1% pol. IZice
dyfiova seminka .........cocovevniinenen. Y2 pol. |zice

Y pol. Izice
Y pol. Izice

sluneénicova seminka
nastavete klrku ,stfedni

Chléb s mandlemi a medem
jedna davka vybraného receptu +
prazené mandle

nastavete klrku ,stfedni

Chléb s rajcaty a parmezanem

jedna davka vybraného receptu +

struhany parmezan.........ccoovvvrneeinnnn. 509
rajCata suSena nalozena v oleji a nasekana.......50 g
nastavete kdrku ,stfedni”

Cibulovy bezlepkovy chléb
bezlepkova smés na chléb ................... 250 g
suSené drozdi

olej rostlinny ..
OCBL oo

cibule KUChYRSKE ..o, 1ks
SOI e 2 IZicky
kmin nebo chlebové kofeni

POZNAMKA: cibuli nakrajejte najemno a vsypte
do pekérny na za¢atku programu.

9.9. Recepty na tésto, program TESTO

Abyste si mohli stejné snadno jako chléb pfipravit
také vlastni rohliky a svétié pecivo, je picka
Professor vybavena rezimem TESTO, ve kterém
mizete umisit a nechat nakynout tésto. Potom
stadi vytvarovat a upéct v b&zné troubé.

PH vyrobé t&sta v programu TESTO berte prosim
na védomi, Ze muzete pouzit maximalné 600g
mouky.

Tvarovani
1. Banketky

a) Tésto vytvarujte do kulovych tvard

b)  Dlani zlehka zplostéte.
2. Uzel

a) Vyvélejte tésto do valecku dlouhého

pfiblizné 15 c¢cm a uvazte na ném
jednoduchy uzel.

b)  upravte konce
3. Jezek
a) Tésto vytvarujte do ovalu
b) Na jednom konci jej zlehka zmacknéte.
Stisknutim po stranach vytvarujte jezkovi hlavicku.
c) Polozte jej na plech
d) Dvé hrozinky pouzijte pro vytvoreni oéi a jednu
pro cumacek.
Stfihanim do tésta niZkami vytvorte malé Spicky
po celém povrchu. Timto zplisobem vytvofite
jezkovi bodliny.
e) Potfete uslehanymi vejci.

Odlezeni

VétSina receptl vyzaduje vyzkouSeni tésta, tzn.
ponechani pro nakynuti po vytvarovani, pfed
upecenim. Obecné plati, Ze tésto by mélo byt
ponechano na teplém misté (pfiblizné 40 °C)
dokud nezvétsi svij objem dvojnasobné. Pfiblizny
¢as pro odlezeni — bulky 25 minut, celé bochniky
50 minut.

Abyste zamezili vzniku tvrdé suché klrky,
zakryjte tésto velkym sackem z PVC nebo lehce
namazanou potravinarskou folii. V pfipadé, Ze bylo
tésto vytvarovano nebo umisténo na keramickou
misku nebo tacek, mizete dobu pro odlezeni
zkratit viozenim tésta do mikrovinné trouby:
Vlysoky vykon 10 sekund

Nechat odlezet 10 minut

Vlysoky vykon 10 sekund

Plati pro mikrovinnou troubu o vykonu 800 W.

Nésleduje vybér receptd, které muzete pouzit pfi
pfipravé tésta v picce

Peceni

Specialni druhy chleba, rohliky, bulky a housky by
meély byt peeny v dobfe vyhfaté troubé.

Pokud neni uvedeno jinak plati obecné, ze byste
méli péct pi teploté 220°C.

Bulky z bilého peciva

KVasniCe ... 1 1Zicka
SVEtla mouka .......ccccvevennne 2Y%, odmérky (375 g)
CUKT e 1 pol. Izice
MAESIO ..o 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ..cvcvvvvereecieeicias 2 pol. IZice
SUL oo 1% 1Zicky
VOO, oo 1'/s odmérky (300 ml)
0To 1111 WO TESTO

1 Tésto rozdélte na 10 - 12 kousku a vytvarujte jej.
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2 Umistéte je na vymazany plech a nechejte je
zvétsit pfiblizné na dvojnasobnou velikost.

3 Potfete uslehanymi vejci. Posypte makem.

4 Pecte pi teploté 220 °C po dobu 7 az 15 minut az
se zbarvi dohnéda.

Celozrnné bulky

KVaSNICE. ... Y2 IZicky
celozrnna mouka................. 1% odmérky (180 g)
CUKF v 1 pol. Izice
MAESIO oo 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1 pol. Izice
SULL v 1 1zicka
(V[0 o - SO 1'/3 odmérky (330 ml)
PIOGFAM ... seeesseseeeeeessei TESTO
Bulky z tmavého peciva

tmava mouka............cccvvenee 2%, odmeérky (375 g)
KVASNICE.......cvuiveceirisceeeeeee 11zicka
CUKF v 1 pol. Izice
MASIO oo 1% pol. Izice
SUSENé MIEKO ..o Y2 pol. 1Zice
1710 o - 1'/3 (320 ml)
PIOGRAM ... eeeeseeeeseseeeeeessei TESTO

Zemle Chelsea
hladka svétla mouka........... 1% odmérky (180 g)

KVaSNICE......ovvriercrceceee e Ya IZicky
MASIO ..o 1 pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o, 1 pol. Izice
SOl Y2 IZicky
VEJC et stfedni
(7100 - TS %5 odmérky (100 ml)
Y2 odmérky michaného suSeného ovoce

50 g jemny hnédy cukr

PIOGFAM ... seeeeseseeeeeesse TESTO

Spetka Smési koreni

1 Zadélejte zlehka tésto a vyvalejte jej do obdél-
nikového tvaru 26 cm x 20 cm.

2 Promichejte smés suSeného ovoce, jemného hnédého
cukru a 3petky skofice. Potfete tésto rozpusténym
maslem a na povrch rozloZte susené ovoce. Zatolte
jej od delsi strany a nakrajejte na 8 az 10 platkd.
Naskladejte je na vymazany plech a nechejte je odlezet,
az se zvétsi do pozadované velikosti.

3 Pecte pfi teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az
se zbarvi do zlatohnédé barvy.

4 Nechejte vychladnout. Polijte polevou.

Koblihy s dzemem
hladké svétla mouka........... 1%, odmérky (180 g)

KVaSNICE. ....euveerercrceceee e Y2 IZicky
MASIO ..o 1 pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o, 1 pol. Izice
SOl Y2 IZicky
CUKF vttt 1 pol. Izice
VEJC et stfedni
(7100 - TS %5 odmérky (100 ml)
PIOGFAM ... eeeeseeesseseeeenssei TESTO

1 Uvélejte tésto na tloustku 2 cm. Vykrojte 7 cm
otvory.

2 Nechejte odleZet. Za Castého otaleni je po
Ctyfech smaZte zcela ponofené v oleji o teploté
180°C aZ maji spravnou barvu. Nechejte okapat
na kuchyriském papire.

3 Upecené koblihy napliite pomoci zdobitka
dZemem

4 Posypte mouckovym cukrem ochucenym skofici

Lazeriska zemle
hladké svétla mouka........... 1%, odmérky (180 g)
KVaSNICE......ouvrireicrce e Y2 IZicky



1 pol. Izice
1 pol. Izice
e Y5 1zicky
1 pol. Izice
........................................................ stfedni

rozinky ...
SMES KUMY ..o 159
PIOGIAM ..ooooreeveveveeeeeseeeseeesseseeeessee TESTO

1 Smés rozdélte na osm dilt. PoloZte na jemné
omastény plech. Potfete mlékem a posypte
titinovym cukrem.

2 Nechejte odlezZet.

3 Pecte pii teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az
se pékné zvedne a zbarvi do zlatohnéda.

Danska buchta

svétla mouka ..........cccvvenee. 1%, odmérky (180 g)
KVASNICE. ....c.vvviriririieineieeeecseeeees Y 1zicky
MASIO ..o Y, odmérky
SUSENE MIEKO ...cvvevveericerccieea 1 pol. Izice
SUL e Y 1zicky
CUKF vt 1 pol. Izice
VEJCE 1ottt iese et snas stfedni
(V[0 o - ST %5 odmérky (100 ml)
MACIPAN....cooceeiiereieieeeeieeeees Y, odmérky
pulené Merunky ........cocevevercvnieennes 1 plechovka
Lo Lo 1 1 DO TESTO

1. Zpracujte maslo pomoci noze az zmékne a vytvoite
z néj obdeélnikovy tvar Siroky pfiblizné 2 cm.

2. Zadélejte zlehka tésto a vyvalejte jej do
obdélnikového tvaru, ktery bude pfiblizné tfikrat Sirsi
neZ je maslo. Maslo poloZte do stfedu tésta a uzaviete
jej prekrytim horni a spodni Casti tésta pfes stied a
otevfené strany uzaviete valeCkem na tésto.

3. Otocte tésto tak, aby zahyby byly po stranach
a rozvalejte jej do pasu, ktery bude tfikrat delSi nez
jeho §ifka. PreloZte spodni tfetinu nahoru a horni
tfetinu dolt. Zakryjte a nechejte odlezet 10 az 15
minut. OtoCte, zopakuijte rozvaleni tésta, pfehnéte a
opét nechejte odlezet. Toto zopakujte jeSté dvakrat.
Rozvalejte tésto na tenky plat a rozkrajejte na 10 cm
Ctverecky.

4. Do stfedu vloZte malé mnoZstvi marcipanu, nahoru
pfidejte jednu nebo dvé poloviny meruriky z plechovky.
Prelozte protilehlé rohy ke stfedu nebo preloZte
vSechny ¢tyfi rohy a potfete je rozSlehanym vajickem.
Nechejte uleZet, potfete rozSlehanym vajickem a
pecte pri teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az
se zbarvi do zlatohnéda. Jesté horké potiete silnou
vrstvou polevy a ozdobte sekanymi ofiSky a tfeSnémi.

Francouzska veka
KVASNICE. ... Ya 1Zicky
svétla mouka ..o 1%, odmérky (180 g)

1 1zicka

010011 TESTO
1. Tésto rozdélte na dva dily. Kazdou Cast rozvalejte
na pasky 25 cm x 8 cm. Z delSi ¢asti je srolujte a
vytvoite dvé veky. Na kaZdé vece udélejte 3 az 4
Sikmé zarezy.

2. Nechejte odlezet. KaZdou veku potfete bilkem a
posypte dvéma Izickami sezamovych seminek. Pecte
pii teploté 220°C po dobu 7 aZ 12 minut az se zbarvi
do zlatohnédé barvy.

Sally Lunn
KVASNICE ..o Ya 1Zicky
SVl mouka ..o, 1% odmérky (180 g)

program
1. Tésto vylijte do 15 cm formy na dorty. Nechejte
odlezet, neZ se objem zvétsi dvojnasobné.

2. Pedte pfi teploté 220 °C po dobu 15 az 20 minut,
az se zbarvi dohnéda.

3. Rozpustte dvé polévkove Izicky cukru v jedné
polévkové [zi¢ce vrouci vody. Timto roztokem
potfete Sally Lunn. Prfed vyklopenim z formy
nechejte vychladnout 5 az 10 minut.

Syrova brioSka

KVASNICE ... Y |ZiCky
SVEtla mouka .......ccccocennee 1% odmérky (180 g)
CUKE o 2 Izicky
MAESIO oo 1% pol. IZice
SuSené mIEKo ......oovvevevvecrereirician, 1 pol. Izice
SUI e Y |ZiCky
SYI, Strounany ........cocvvveininiinns Y2 odmérky
VEJCE w.veieeicieieieiseise et 2 stfedni
VOO oo

program
1. Vytvarujte tfi ¢tvrtiny tésta do ovall a umistéte
je na dno jemné vymazané nadoby na briosky. Ve
stfedu vytlacte otvor. Zbytek tésta vytvarujte do
ovalu a umistéte jej do stfedu. Zlehka jej zatlaCte
dold.

2. Nechejte ulezet, potfete rozSlehanym vajickem a
pecte pfi teploté 190°C po dobu 10 az 20 minut az
se zbarvi do zlatohnéda.

Vdolky

KVASNICE ... Y, IziCky
svétla mouka .........ccccoeeee 1% odmérky (220 g)
CUKT e 1 1zicka
MAESIO .o 1% pol. Izice
SUL e 2 1Zicky
VEICE oo 1 stfedni
VOOA oo %5 odmérky (150 ml)
(10701111 WO TESTO

1. Zadélejte zlehka t&sto a rozvalejte jej na tloustku
6 mm. Vykrojte kolecka o prdméru 8 cm. Vdolky
naskladejte na dobfe vysypany plech a posypte
krupici.

2. Zakryjte je vinkou utérkou a nechejte zvétsit
pfiblizné na dvojnasobnou velikost.

3. Pette pfi teploté 230°C po dobu 8 az 10 minut
az se uvnitf vytvori dutina.

Pizza

KVASNICE ... Y, 1ziCky
svétla mouka ........ccccoevenee 1% odmérky (220 g)
CUKI oo Y pol. Izice
MAESIO oovveieicieee e 1 pol. IZice
SUSENé MIEKO ..o 1 pol. IZice
SUL oo e 1 1zicka
VOdA o 45 odmeérky (210 ml)
osu$ena nasekana rajcata .............. 1 plechovka
URAK oo 1 plechovka
¢erné olivy, vypeckované ...........cc.ccoeueenee 100 g
StrOUNANY SYI ... 150 g
PIOGIAM .o TESTO

1. Rozvalejte tésto na tenky plat o priméru 25
cm. Umistéte jej na vymazany plech a nechejte
nakynout. Na povrch vyskladejte rajcata, tuniaka,
syr a posypte olivami.
2. Pecte pfi teploté 220°C po dobu 15 az 20 minut
az se zbarvi dohnéda.
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Pitta

KVASNICE ..o Y2 1zicky
celozrnna mouka ............... 1%, odmérky (180 g)
CUKI oo Y2 1zicky
SUI o Y2 IZicky
VOO oo ¥/s odmérky (150 ml)
PIOGFAM .....ooorreereveeeeeeseseeseeessssseeeesssei TESTO

1. Tésto rozdélte na 4 kouskl. Rozvélejte jej
do ovalu o rozmérech pfiblizné 25 cm x 13 cm.
Naskladejte je na plech.

2. Nechejte je odlezet osm minut. PeCte pfi teploté
240°C po dobu 6 az 9 minut.

3. Abyste je udrZeli v mékkém a ohebném stavu,
zabalte je do Cisté a navihéené utérky. Pfi peceni
zamezte pfiliSnému zhnédnuti kdrky, protoze
se pitta pfed podavéanim jesté znovu tepelné
Zpracovava.

Piknikova skladanka

KVASNICE ..o Y2 1zicky
tmava mouka ...........cccceuenee 1%z odmérky (220 g)
CUKI oot Y pol. 1Zice
MASIO v 1 pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1 pol. Izice
SUL e 11Zicka
(V[0 o - 1 odmérka (240 ml)
Prorostla slanina, nakréjena ..................... 100 g
1 strouzek Cesneku najemno nakréjeny
Strouhany syr .......ccovevevereneneens Y, odmérky
1 Nakrajené rajce

PIOGRAM .....oorrreereveeeeeeeesseseeessesseeeessss TESTO

1. Zmékcete slaninu a cibuli v mikrovinné troubé
na vysokém vykonu po dobu 3 az 4 minuty, nebo
kratce osmahnéte.

2. Uvélejte tésto do obdélnikového tvaru 30 cm
x 35 cm. Na delSich stranach nafiznéte Sikmo
tésto po 2,5 cm. Stfed o délce 7,5 cm nechejte
neroziezany. Vytvoite vrstvu z pfisad. Prekladejte
stfidavé pésky, abyste vytvofili pletenec. Na
koncich je dobfe slepte. Potfete rozslehanymi
vejci. PoloZte na vymastény plech.

3. Nechejte odleZet. Pecte pfi teploté 220 °C po
dobu 30 az 40 minut aZ se zbarvi dohnéda

Croissanty

KVASNICE ..o Y2 1zicky
svétla mouka ..o 1%2 odmérky (220 g)
CUKT oot 11Zicka
MASIO oo 1% pol. Izice
SUL v V2 IZicky
jedno stf. vejce

(V[0 o - ¥/s odmérky (150 ml)
MASIO e 10 pol. IZic
PIOGRAM ....oooorreereveeeeeeeeeseseeesseseeeessssei TESTO

1. Uvalejte tésto do obdélnikového tvaru 20 cm x
25 cm. Maslo rozdélte na tfi dily. Nadrobte jednu
Cast na dvou tretinach tésta. PreloZte spodni
tretinu nahoru a horni tfetinu doll. Kraje uzaviete
valeCkem na tésto. Otocte tésto tak, aby pfelozeny
kraj byl na boku. Rozvalejte do oblého tvaru,
nadrobte druhou ¢ast masla a pokracujte, jak bylo
uvedeno vy3e. Stejny postup zopakuijte i u tfetiho
dilu masla. Zakryjte tésto a nechejte jej odleZet v
ledni¢ce po dobu 30 minut.

2. Rozvalejte tésto a rozdélte jej na Ctyfi Ctvrtiny.
Kazdou Ctvrtku rozdélte na dva trojuhelniky. Volné
zatocte kazdy trojuhelnik tak, aby $picka zlistala
dole. Zatocte do obloucku.

3. Nechejte odleZet aZ se objem zvétsi
dvojnasobné. Potfete rozSlehanym vajickem a
pedte pfi teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut do
kfupava a az se zbarvi dohnéda.



9.10. Kolace a ¢ajoveé pecivo

U téchto receptll pouZivejte program PECENI.
Tento program muZzete pouzit pro peceni dortkd
a Cajového peciva. Zakusek je vyrdbén podle
receptu v oddélené nadobé na michani a potom
je upecen uvnitf pecici nadoby zafizeni. Pro
odméfovani pouZivejte vzdy dodavanou Cajovou
a polévkovou IZicku. Zkontrolujte, Ze je z pecici
nadoby vyjmuto hnétaci rameno a pfed pfidanim
smési vylozte vnitfek pecici nadoby papirem na
peceni. Zajistéte, aby smés byla pouze uvnitf
papiru na peceni. Délka peceni je 1 hodina.
POZNAMKA: V pfipadé, 7e dodrzujete
bezlepkovou dietu miZete po nahrazeni
bezlepkovou moukou vyrabét nasledujici dorte
a Cajové pecivo. V pfipadé, Ze je vyzadovana
mouka s pfisadou kypficiho prasku, mizete do
bezlepkové mouky pfidat jednu Cajovou IZiCku
bezlepkového kypficiho prasku do pediva.

Ovocny dort

michané suSené ovoCe ..........c.ccvveininne 350 g
sekané datle ... 50¢g
sekané vla§ské ofechy .........cccccvvvrcrncnnen. 50¢g
nakrajené tfeSné ... Y, odmérky
(V[0 o - R 1'/s odmérky (300 ml)
MASIO oo 5 pol. IZic
3 stfedné velka vejce, roz8lehana

hladkd mouka .................... 1%, odmérky (180 g)
jedla soda ..o 1 1zicka (5 ml)
PIOGRAM ... eesesseeeeen PECENI

1. Dejte dohromady ovoce, datle, vladské ofechy,
tfeSné, vodu a maslo a zhfejte, az se rozpusti tuk
a zahfeje se ovoce. MUZete to provést v malém
hrci na sporaku nebo v mikrovinné troubé.
Vlysoky vykon na 4 az 5 minut.

2. Nechejte vychladnout a pfidejte vejce, mouku a
jedlou sodu. Dobfe promichejte.

3. Vyjméte z pecCici nadoby hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.

4. Do pecici nadoby vylijfte t&sto. Zajistéte, aby
smés byla pouze uvnitf papiru na peceni.

5. Viyberte program PECENI - dort se bude péct
hodinu.

6. Po peeni vyzkouSejte Spejli, jestli je dort
hotovy. V pfipadé, Ze je tfeba pokratovat v
pedeni, vyberte opét program PECENI a pedte
dalSich 3 az 5 minut.

V pfipadé, Ze je tésto stale lepivé, dopece se v
pribéhu odstaveni.

7. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte
5 aZ 10 minut vychladnout.

Marmeladovy dort

MAESIO v Y, odmérky
jemné mlety hnédy cukr ................. 3% pol. Izice
2 stfedné velka vejce

mouka s kypficim praskem 1%z odmérky (220 g)
ZAZVON .o 1% 1zicky (8 ml)
pomeranc¢ova marmelada .....7 pol. Izic (105 ml)
MIEKO v 3 pol. Izice (45 ml)
PIOGFAM ... eesesseeeeesn PECENI

1. Utfete méslo s cukrem.

2. Postupné pridejte vejce.

3. Pfidejte prosetou mouku a zazvor.

4. Zamichejte marmeladu a miéko.

5. Z pecici nédoby vyjméte hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.

6. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby
smés byla pouze uvnitf papiru na peceni.

7. Povrch posypejte michanou krou.

8. Vyberte program PECENI.

9. Po 45 minutach vyzkouSejte Spejli jestli je dort
hotovy. V pfipadé, Ze je tfeba pokraCovat v peceni,
peéte dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP.
V pfipadé, Ze je tésto stale lepivé, dopece se v
pribéhu odstaveni.

10. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.

Pernik

tHINOVY CUKF .o 1% pol. Izice
MASIO oo 5 pol. Izic
ZIaty SirUP oo 3% pol. IZic
MEIASA ©.vvvriecreieiieieeeere s 5 pol. IZic
hladkd mouka ..........c.c...... 1% odmérky (170 g)
ZAZVON oo 1% 1Zicky (8 ml)
kypfici pradek do peciva ........... 1% 1Zicky (8 ml)
jedld soda ..., Y2 1Zicky (3 ml)
SUL e Y2 1Zicky (3 ml)
MIEKO .o %5 odmérek (150 ml)
stfedné velké vejce, roz8lehané ................. 1ks
101012111 WO PECENI

1. Zahfejte cukr, maslo, zlaty sirup a melasu az
se rozpusti. MZete to provést v malém hrnci na
sporéku nebo v mikrovinné troubé. Vysoky vykon
na 1 minutu.

2. Zamichejte vSechny suché proseté pfisady.

3. Nalijte mléko a roz8lehané vejce.

4. Dobfe promichejte dfevénou vareckou.

5. Vyjméte z pedici nadoby hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.

6. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby
smeés byla pouze uvniti papiru na peceni.

7. Viyberte program PECENI a pecte 35 minut.

8. Poté vyzkouSejte Spejli jestli je dort hotovy. V
pfipadg, Ze je tfeba pokraCovat v peceni, pecte
dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP. V
pfipadg, Ze je tésto stale lepivé, dopece se v
pribéhu odstaveni.

9. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.

Bananové ¢ajové pecivo
mouka s kypficim praskem 1% odmérky (170 g)

jedld soda ..., YValzicky (172 ml)
SUL e Y2 1Zicky (3 ml)
MASIO .o 5 pol. IZic
MOUCKOVY CUKT ..o 3% pol. IZice
banany, oloupané a rozmackané............... 500 g
1 Stfedné velké vejce,roz8lehané

001012111 WO PECENI

Doplrikova poleva: Merurikovy dzem, vladské
ofechy/ bananové lupinky
1. Prosejte mouku, stl a sodu do jedné misy.
2. Rozetfete méslo do mouky, az vznikne jemné
strouhanka.
3. Pfimichejte cukr, banény a roz$lehané vejce a
dobfe promichejte.
4. \lyjméte z pecici nadoby hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.
5. Do pecici nadoby vylifte tésto. Zajistéte, aby
smeés byla pouze uvniti papiru na peceni.
6. Vyberte program PECENI a pedte 45 minut.
7. Poté vyzkou3ejte Spejli jestli je dort hotovy. V
pfipadg, Ze je tfeba pokraCovat v peceni, pecte
dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP. V
pfipadg, Ze je tésto stale lepivé, dopece se v
pribéhu odstaveni.
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8. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni a pfed vyjmutim dorte ji
ponechejte 5 az 10 minut vychladnout.

9. Pokud si budete prat, muzete jej polit polevou.
Zjemnéte dzem, namazte jej na jesté horky bochnik
a posypejte vladskymi ofechy nebo bananovymi
lupinky.

Rychla babovka

polohrubd mouka ..........cccvevereereeuncnnnn. 2 hrnky
(011 (O 1 hrnek
1 smetana ....... . 250 ml
(][0 O 3 kusy
pradek do pediva ........ccoveeecerieiniinnnes Y sacku

POZNAMKA: Do svétlé babovky pridejte jeste
vanilkovy cukr, do tmavé 1 IZicku kakaa.

Program TESTO pustte na 10 minut, t&sto se
promicha. Poté zapnéte program PECENI.

Mazanec

polohruba Mouka ...........cccveverierereenicinenne 500 g
mléko

UK oo

3 Zloutky

CUKT e 5 1zic
sl ....... ... 11zicka
SuSené droZdi ........ccccceeveveveveeeverererenne, 1 1Zicka
citronova kadra, vanilka

PrOGrAM ...ooooeevvvveeeerssesrene FRANCOUZSKY

9.11 Marmelada

VaSe pekarna snadno uvafi marmeladu nebo
dZem. Prestoze jste nikdy marmeladu nevafili,
urcité to ted zkuste.

Postup je nasledujici:

1. Omyjte a oistéte Cerstvé ovoce. Ovoce se
slupkou (jablka, broskve) oloupeite.

2. Vzdy pouzivejte doporuena mnozstvi, jinak
riskujete, ze marmelada se uvafi pfili§ brzy nebo
preteCe.

3. NavaZzte ovoce, nasekejte jen na kousky mensi
nez 1 cm nebo je propasirujte.

4. Dopliite  Zelirujicim cukrem. Nepouzivejte
normalni cukr, protoze marmelada by nebyla dost
husta.

5. Nasypte ovoce s cukrem do pecici nadoby a
promichejte.

6. Nastavte program DZEM.

7. Béhem pfipravy muzete opatrné stirat ze stén
cukr s ovocem.

8. Po 1h 20min je program ukoncen. Marmeladou
naplrite sklenky s vickem a pevné uzavfete.

Jahodova marmelada

........................................................ 900 g
... 22 odmérky
........................................ 11Zicka

Marmelada z lesnich plodu
ostruziny, maliny nebo bordvky ................. 950 g
Zelirovaci CUKr .....covveerevcnnnne 2%, odmérky
Citronova StAvVa ..o 1 IZicka

Pomerancovy dZzem

oloupané a jemné kréjené pomerance ......900 g
Zelirovaci CUKF .....cocveerevereierennne 2%> odmérky



Technické parametry:

Napéjeni: 220 - 240 V~ 50 Hz

Prikon: 850 W

PoCet programl: 12

Hmotnost: 5,9 kg

Rozméry: (vx8xh)310x 270 x 410 mm

Rozméry s obalem: (v x § x h) 342 x 452 x 306 mm

s

Zarucni prohlaseni

Dékujeme Vam za dlvéru v tento vyrobek. V&fime, ze s nim budete maximalné spokojeni. Jestlize jste se rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti drobnych

kuchyniskych spotiebici, péce o télo nebo spotfebni elektroniky, dovolujeme si Vas upozornit na nékolik skute¢nosti.

- Pii vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pfistroje pozadujete. Pokud Vam nebude vyrobek v budoucnu vyhovovat, neni tato skuteénost divodem
k reklamaci.

- Pfed prvnim pouzitim si pozorné piectéte pfilozeny navod a dusledné se jim fidte.

- VeSkeré vyrobky slouzi pro domaci pouZiti. Pro profesionaini pouZiti jsou uréeny vyrobky specializovanych vyrobcU.

- VSechny doklady o koupi a o pfipadnych opravach Vadeho vyrobku peclivé uschovejte po dobu 3 let pro poskytnuti maximélné kvalitniho z&rucniho a poza-
ruéniho servisu.

Na tento domaci spotiebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnou funkci po dobu 24 mésict od data zakoupeni vyrobku spotfebitelem. Zaruka se vztahuje na
zavady zplisobené chybou vyroby nebo vadou materialu.

Zaruku lze uplatiiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je neplatn, jestlize je zavada zpUsobena mechanickym poSkozenim (napf. pfi
pfepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouZzivanim v rozporu s navodem k obsluze, neodvratnou udalosti (napf. zivelna pohroma), byl-li vyrobek pfipojen na
jiné sitové napéti, nez pro které je urcen a také v pfipadé Uprav nebo oprav provedenych osobami, jeZ k tomuto z&kroku nemaji opravnéni. Vyrobky jsou uréeny
pro pouziti v domacnosti. Pri pouziti jinym zplsobem nem(Ze byt zaruka uplatnéna.

V pfipadé poruchy se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili, nebo na celostatniho nositele servisu, firmu Interservis Liberec s r.0. PFi
reklamaci je potfeba doloZit doklad o koupi vyrobku.

V/ pfipadé nerespektovani téchto zasad nem(izeme uznat pfipadnou reklamaci.

Servis: Interservis Liberec s r.o.,
28.Fijna 41, 460 07 Liberec 7,
www.inter-servis.cz, tel.: 482771547

Zpétny odbér elektroodpadu

Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni (z domacnosti)

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v priivodni dokumentaci znamena, Ze pouzité elektrické nebo elektronické vyrobky nesmi byt likvidovany spo-
le€né s komunalnim odpadem. Za ucelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomiZete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopad( na
Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpad. DalSi podrobnosti si vyZadejte od mistniho Ufadu,
nejblizsiho sbérmého mista, v Zakonu o odpadech pfislusné zemé, v CR ¢. 185/2001 Sb. v platném znéni. Dale rovnéz na www.zasobovani.cz/
odber a na internetovych strankach www.elektrowin.cz a www.asekol.cz (likvidace elektroodpadu).

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Dovozce: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, Ceska republika, www.EVA.cz
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Upecte si svoj bochnik!

A Prosime, precitajte si nasledujuce insStrukcie. Zaénite tu:

1. Uvod

VaSa doméaca pekaren je vysledkom dihoroéného vyvoja a skusenosti s domacimi pekarfiami. Ak ste nikdy vlastny chlieb nepiekli, su pre vas informacie v tomto
navode nevyhnutne nutné pre to, aby ste dosiahli ¢o mozno najlepSich vysledkov.

Existuje niekolko podstatnych rozdielov medzi pe¢enim chleba ruéne a v domacej pekarni. Preto je najlepSie, ak pristupujete k peceniu v doméacej pekarni bez
akychkolvek predsudkov.

Automaticka pec na chlieb Professor je idealnym prostriedkom pre kazdého, koho predtym odradila vyroba vlastného chleba. Skuseni pekari sa mozu teSit

z automatického sposobu vyroby rodinnych pochuitok. Jednou z hlavnych vyhod je, Ze najunavnejSia ¢ast pecenia chleba, tj. hnetenie, je Uplne automatizova-
na. Dobu hnetenia mozete vyuzit podla svojich predstav a navySe nebudete musiet umyvat ziaden dalsi riad, pretoze hnetenie prebieha v rovnakej nadobe,
ako pecenie.

Tento navod bol vytvoreny na to, aby ste dosiahli vynikajlce vysledky uz pri peCeni Vasho prvého bochnika. Je tu uvedenych mnozstvo rozliénych receptov,
ktoré vyuzivaju v3etky funkcie a programy tohto pristroja. Tigto recepty boli vytvorené preto, aby ste sa naudili vaSu domacu pekaren pouzivat intuitivne. To vam
umozni upravovat recepty a prip. si vytvarat svoje vlastné. Casom pravdepodobne zistite, Ze va¢Sina receptov su variacie na recepty uvedené v tomto navode.

Prosime, uschovaijte krabicu a obaly od domacej pekarne
Obal je Specialne vytvoreny pre bezpec€ny transport tohto pristroja. Ak budete niekedy pristroj zasielat' do servisu a nezaSlete ho v originalnom baleni, hrozi
nebezpecie poSkodenia vyrobku.

Pekaren je uréena len pre pouzitie v domacnosti, pre pecenie maximalne dvoch bochnikov denne.

2. DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim tohto alebo iného elekirického zariadenia by ste mali dodrzat nasledujice upozornenie:

1. Pred prvym uvedenim do prevadzky si precitajte cely Navod na obsluhu, prezrite si obrazky a névod si uschovajte.

2. Skontrolujte, ¢i udaje na typovom Stitku zodpovedaju napétiu vo vasej el. zasuvke. Vidlicu napajacieho privodu je nutné pripojit do spravne zapojenej a
uzemnenej zasuvky podfa STN.

3. Pravidelne kontrolujte zariadenie a privodny kabel, ¢i nedoslo k nejakému poskodeniu. PoSkodené zariadenie nikdy nepouzivajte. Zariadenie nikdy neopra-
vujte samostatne, ak je poSkodeny sietovy kabel alebo zastreka, ak je pokazené alebo doSlo k jeho padu alebo akémukolvek inému poskodeniu. Poskodené
zariadenie odovzdajte na preskiimanie, opravu alebo mechanické nastavenie autorizovanému servisnému stredisku.

4. Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do el. zasuvky alebo nevytahujte z el. zasuvky mokrymi rukami. Pre
uplné odpojenie zariadenia z elektrickej siete vypojte zastrcku zo siete. Nikdy net'ahajte za kabel, ale iba za
zastréku.

5. Spotrebi¢ je uréeny len na pouzitie v domacnosti a podobné ucely (ohrev a tiprava potravin).

6. Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat' deti vo veku od 0 do 8 rokov. Tento spotrebi¢ mézu pouzivat' deti vo veku
8 rokov a starsie, ak su trvalo pod dozorom. Tento spotrebi¢ mézu pouzivat' osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnost'ami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom
alebo boli poucené o pouzivani spotrebi¢a bezpeénym spésobom a rozumeju pripadnym nebezpeéenstvam.
Udrzuijte spotrebié a jeho privod mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov. Cistenie a idrzbu vykonavani
uzivatefom nesmu vykonavat’ deti. Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat’. Vysvetlite Vasim detom nebezpecen-
stva, ktoré mézu v suvislosti s prevadzkou spotrebi¢a vzniknut’:

- Zahriate a hortce Casti alebo pohyblivé ¢asti s ostrou hranou

- Hortica para unikajica pri prevadzke

- Nebezpecéenstvo urazu elektrickym pridom
Zvolte miesto prevadzky spotrebica tak, aby k nemu deti nemali pristup. Tiez siet'ovy kabel musi byt mimo
dosahu deti, mohlo by za neho spotrebi¢ stiahnut' alebo prevratit’.

7. Spotrebi¢ nenechavajte v prevadzke bez dozoru a kontrolujte ho po celt dobu pripravy potravin.

8. Ak je zariadenie v prevadzke, mézu byt jeho casti (vratane skleneného veka) vefmi hortce. Z tohto
dévodu sa nedotykajte ziadnych hortcich ¢asti. pouzivajte iba uchytky a ovladacie prvky.

10. Aby ste zabrénili urazu elektrickym prudom, nikdy sa nedotykajte privodnych kablov ani zasuvky a nikdy neukladajte zariadenie ani regulator do vody ani
inych tekutin.

11. Zariadenie vzdy odpojte od siete, pokial nie je dih$i as v prevadzke alebo pri jeho Cisteni. Pred Eistenim alebo prenasanim nechajte zariadenie Uplne
vychladnut.

12. NepouZivajte Ziadne prisluSenstvo, ktora nebola schvalena vyrobcom. inak déjde k poruseniu zaruénych podmienok a moze dojst nebezpecenstvo poziaru,
Urazu elektrickym pradom alebo inému zraneniu.

13. Spotrebi¢ pokladajte na rovny a pevny povrch. Nikdy ho nepouZivajte v blizkosti zapalnych materialov, akymi st noviny, obrusy, zavesy, zaclony, koberce,
drevo apod.

14. Spotrebi¢ mozno prevadzkovat na mieste, kde je v smere hlavného salania dodrzana bezpeéna vzdialenost od povrchu horfavych hmét min. 500 mm a v
ostatnych smeroch min. 100 mm.

15. Zariadenie nepouzivajte mimo budov.
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16. Nenechavaijte kébel viest cez hranu stola, pracovnt dosku a hortce povrchy.

17. Zariadenie nikdy neukladajte blizko tepla (plynova alebo elektricka kurenie alebo kachle).

18. Zariadenie nikdy neprikryvajte horfavymi materialmi.

19. Dovozca nezodpovedé za Skody spdsobené nespravnym pouZzivanim spotrebica a prisludenstvo (napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popélenie,
obarenie, poziar apod.) a nie je zodpovedny zo zéruky za spotrebi¢ v pripade nedodrZania zhora uvedenych bezpec¢nostnych upozorneni.

APristroj je urceny len pre pouzitie v domacnosti.

3. €Co by ste mali vediet, nez zaénete

3.1. O chlebe

Chlieb je jeden z najstarsich pokrmoyv, ktoré pozname. Kratko po tom, ako sa lovek naucil pestovat obilie, sa stal chlieb hlavnym pokrmom [udi po celom svete.
Kazda kultdra vyvinula svoju vlastni metodu pripravy chleba za pouzitia miestnych surovin. Tento trend pretrvava dodnes. Dokonca aj chlieb predavany v
supermarketoch sa lidi v jednotlivych krajinach.

Nezélezi na tom, aké druhy chleba ponukaju v pekériiach a supermarketoch. Ni¢ sa nevyrovna voni a chuti chleba, ktory ste prave doma upiekli.

3.2. 0 domaécich pekariach

S pokracujucim Uspechom domacich pekérni je poteSujlce zistit, Ze v skutonosti pomahaju zachovat tradiciu doméceho pecenia chleba.

Ako ostatné domace spotrebice, pekarer vam tiez uSetri ¢as a pracu. Najva¢Sou vyhodou pekérne je, Ze vSetky procesy — hnetenie, kysnutie aj pecenie
prebieha v jedinej nadobe. Vasa doméaca pekarer vam umozni piect stéle krasne bochniky za predpokladu, Ze sa budete riadit pokynmi a pochopite niekofko
zakladnych pravidiel.

Ak neradi jete chlieb o vzhlade a tvrdosti Skvarobetonovej tvarnice, nepredpokladajte, Ze na to vada pekaren bude mysliet. Nembze vam povedat, Ze ste zabud-
li do cesta pridat kvasnice, alebo Ze pouZitd mika bola nevalnej kvality alebo nespravne odvazena.

3.3. Ingrediencie

NajdolezitejSim krokom pri priprave domaceho chleba je vyber surovin. Vy a vaa pekaren budete mat mimoriadne vysledky len s dobrymi surovinami. Riadte sa tymto pravidlom:
najlepSie suroviny — najlepSie vysledky. ZIé suroviny - zIé vysledky. Napr.: ak pouZijete dobré kvasnice, dobri miku a student vodu, chlieb vam vykysne v akejkolvek nadobe.

Ak vam teda chlieb nevykysne, nie je pravdepodobne na vine vada pekaren, ale niektora z ingrediencii. Aby sme vam uSetrili Cas a umoZnili dosahovat vzdy najlep3ie vysledky,
zaplnili sme do tohto navodu informécie o jednotlivych surovinach nutnych pre pripravu chleba a ich dodavateloch.

3.3.1. Mika

Pre peCenie chleba je najddleZitejSou surovinou muka, ktora obsahuje bielkovinu glutén (lepok). Ta dava bochniku chleba schopnost udrzat svoj tvar a zadrzat vo vnutri oxid
uhli¢ity vyprodukovany kvasnicami. Termin ,silnd mika“ znameng, Ze tato mika obsahuje vysoké mnoZzstvo gluténu. Pravdepodobne bola mleta z tvrdej pSenice a je nanajvys
vhodnd na pripravu chleba. Chut a obsah gluténu zavisi na vyrobcovi. Ak mdzete ziskat muku priamo od vyrobcu, nezabudnite mu odkazat, Ze potrebujete hladkd maku s
vysokym obsahom gluténu.

Tmava muka

Tmava muka je z 85% tvorena zrnom, odstranena je vacsina otrib. Bochniky vyrobené z tmavej miky maju tendenciu vykysnit menej nez bochniky z bielej
muky, pretoze pouzita mika obsahuje menej gluténu. Ak budete kupovat tento typ muky, majte na pamati, Ze s hladkou a silnou mukou dosiahnete lepSie
vysledky.

Celozrnna muka

Tato muka obsahuje vSetky Casti obilky v€itane otrub — vonkajSich obalov zrna, ktoré st vynikajucim zdrojom viakniny. Rovnako ako pri peceni z tmavej muky,
pouzite silnt miku. Otruby v celozrnnej muke inhibuju pésobenie gluténu, takZe bochniky maju tendenciu kysnut menej a maju vacsiu hustotu nez bochniky z
bielej muky. Napriek tomu, tato muka je vyborna - vyskuSajte recept na medovy celozrny chlieb. Vasa domaca pekarefi ma Specialny program pre celozrnny
chlieb, ktory venuje viac €asu hneteniu a kysnutiu.

Jemnozrnna muka

Je to silna biela muka s pSeni¢nymi a zitnymi zrnami, ktora zaisti vy$3i podiel viakniny, dobru texturu a prichut. Jemnozrnni miku nepouzivajte pre vyrobu
chleba pomocou €asovaca, pretoze zrnka absorbuju vodu a zvacSuju svoj objem. Vysledkom by bol chlieb s porusenou Struktarou.

Spaldova muka
PSenice Spalda patri k najstarSim kultirnym plodinam. Nebola Slachtena a preto si zachovala vynikajlce vlastnosti starych odréd. Zrno ma vysoky obsah

a priaznivé zlozenie bielkovin a lepku, ktory je lahko stravitelny. Obsahuje kvalitny tuk s vysokym obsahom nenasytenych mastnych kyselin a vaésie mnozstvo
mineralnych latok ako napr. horgik, vapnik, draslik, fosfor a zinok.

Zitna muka

Obsahuje niektoré proteiny, ale tieto proteiny nie st schopné vytvorit dostatoéné mnozstvo lepku. Z tohto dévodu bude chlieb pripraveny zo Zitnej muky velmi
hutny a tazky. V pripade, Ze sa v recepte v tejto uzivatelskej prirucke vyskytne Zitna muaka, nepouzivajte vacsie mnozstvo tejto miky nez je uvedené, pretoze
by mohlo déjst k pretazeniu motora.

3.3.2 Kvasnice

Kvasnice su Zivé organizmy, ktoré sa v ceste mnozia. Produkuju oxid uhli¢ity, ktory vytvara v ceste bubliny a tym kysne. Pre pekarne je najjednoduchsie pouzit
sudené kvasnice, je vSak mozné pripravit kvasok aj z oby€ajnych kvasnic a ten potom pridat do pekarne. V ziadnom pripade nepouzivajte kvasnice z uz skor
otvoreného sacku alebo balicka. Pozn.: vacSina suSenych kvasnic nie je zavisla na pritomnosti cukru.

3.3.3. Sol
Sol dodava chlebu jeho chut, ale tieZ mdze byt pouZita pre spomalenie rastu kvasnic.

3.3.4. Maslo alebo tuk
ZlepSuje chut, zmakcuje bochnik a vdaka nemu kérka hnedne. Namiesto masla mdzete pouzit margarin alebo olivovy olej. Nepouzivajte margariny, ktoré maju
menej ako 40% tuku.

3.3.5. Voda

Ak moZete, pouzivajte makky vodu. Ale va$a domaca pekaren bude vyrabat vyborny chlieb aj s tvrdou vodou. Vacsinou sa diskutuje o teplote vody pouZitej na
chlieb. Odpoved je jednoducha. Ak ponorite ruku do vody a ta vam pripada chladnd, je to v poriadku. Nie je ziaden dévod, preco vodu zahrievat. Ak mate pocit,
Ze je voda prili§ studend, nechajte ju hodinu odstat pri izbovej teplote. Horlica voda by mohla zabit kvasnice.
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3.3.6. Ostatné prisady
Ostatné prisady mozu byt akékolvek: suSené ovocie, syr, orechy, jogurt, ceredlie alebo akékolvek bylinky a korenia. VSetko zaleZi na vas. Je tu len niekolko

veci, ktoré je dobré vziat' v Uvahu, aby vysledky boli Co najlepsie. Vzdy sa vyvarujte vihkého obsahu. Zladte objem prisad ako syr, mlieko a Cerstvé ovocie s

celkovym objemom vody. Pre prvy pokus skuste pridat suché prisady ako parmezan, suSené mlieko alebo suSené ovocie. Ked ziskate skusenosti s vaSou

pekarfiou a ziskate odhad, ktoré cesto vyzera prili§ suché alebo prili§ vihké, méZete pocas procesu pridévat muku alebo vodu. Ak pridate dalsie ingrediencie,

nezabudnite pridat sol.

Ak st prisady mokré (jogurt) alebo praskovité (susené bylinky), pridajte ich hned na zaciatku. Oriesky alebo suSené ovocie mdzete pridat az vo chvili, ked

pristroj zacne pipat. To je znamenie, Ze je Cas pridat dalSie ingrediencie. Pozrite sa do tabulky uprostred ndvodu a dozviete sa, kedy oCakavat pipnutie.

Vajcia: Vajcia sui niekedy pridavané pre zvy3enie nutriénej hodnoty cesta. Mozu tiez zlepsit trvanlivost a farbu peceného produktu. Pouzivané st stredne velké vajcia.

Ovocie: SuSené ovocie je pouzivané v niektorych z nasledujtcich receptov: Celkova hmotnost pouzitého suSeného ovocia by nemala presiahnut odportcania v
receptoch. Ak pouzijete Cerstvé ovocie, riadte sa len pokynmi v nasledujucich receptoch, pretoze obsah vody v ovoci ovplyvni celkovy objem bochnika.

Otruby: Pre zvySenie obsahu viakniny moZete pridat 60 — 75 ml (4 - 5 lyZi¢iek). NepouZivajte vacSie mnoZzstvo neZ je toto odporicanie, pretoze tento pridavok
ovplyvni celkovy objem bochnika.

PSeniéné klicky: MoZete pridat 60 ml (4 lyZicky), ktoré pridaju orechovu prichut.

Bylinky: Bylinky sa pouZivaju pre pridanie chuti. M6Zete ich pouzivat v suSenom stave i Cerstvé. V pripade, Ze ich pouzivate v suSenom stave, pouzite len malé
mnozstvo (1 — 2 ¢ajoveé lyzicky). U Cerstvych bylin sa riadte pokynmi uvedenymi v receptoch.

Orechy: Orechy moZete pouzit, ale pred pouzitim ich jemne nasekajte alebo pomelte. NepouZivajte vacSie mnoZzstvo nezZ je odporti¢ané v receptoch. Vyska
ho ovocia, nesmie celkova hmotnost prekrodit odporucania v receptoch. Nezabudnite ich pred pouZitim posekat na drobné kusky, pretoze tieto ulomky
ovplyvnia proces miesenia.

Korenie: Korenie sa pouziva pre pridanie chuti. Pre ochutenie staci len malé mnozstvo (jedna az dve Cajové lyzicky).

Semienka: Pre pridanie chuti a Struktury mozete pridavat rézne semienka. Pri pouziti vacsich semienok by ste mali byt obozretni, pretoze vdaka svojej tvrdosti

by mohli poSkriabat neprilnavy povrch nadoby.

3.4. Tipy pre pouzivanie zmesi na vyrobu chleba

Ked pouzivate pripravené zmesi na vyrobu chleba, kde je obsah kvasnic uz v baleni, mdZete pouZit pre vSetky druhy zmesi program rychleho pecenia

(1 hodina 58 minut). Navazte spravne mnozstvo zmesi.

Dajte obsah balenia do nadoby na pedenie a pridajte odporigané mnoZstvo vody z receptu uvedeného na obale. Vyberte program RYCHLY a stlagte tlacidlo
START.

Nevieme, aky je obsah kvasnic v zmesi, a z tohto dovodu tieZ nevieme, ako nakysne cesto. Odpori¢ame Vam, aby ste podla vyskusanych vysledkov pri
dalSom peceni pridali alebo ubrali zmes, ktoru pouZivate. Ked pouZivate pripravené zmesi na vyrobu chleba, kde st kvasnice dodavané v Specialnom sacku,
vyberte program podla typu miky v zmesi. Napriklad pri pouziti zmesi bielej a tmavej miky pouzite program ZAKLADNI a v pripade poufitia celozrnej muky
pouZite program CELOZRNNY. Mnozstvo kvasnic a vody pridajte proporcionalne podfa receptu uvedeného v uzivatelskej prirucke.

3.5. Prostredie

V neposlednom rade je délezité prostredie, v ktorom je chlieb pripravovany. Doméca pekaref bude dobre pracovat v Sirokom rozpati tepl6t, ale moze vzniknat
az 15% rozdiel vo velkosti bochnika, ktory vykysol vo velmi teplej a velmi studenej miestnosti. Neumiestriujte vaSu pekaren do prievanu. Pristroj poskytuje
cestu ochranu pred prievanom, ale aj to ma svoje hranice. Ak je v miestnosti vysoka vihkost vzduchu, moze to ovplyvnit vykysnutie bochnika. Zsadné pravidlo

je: ak je v miestnosti prijemne vam, je v nej prijemne aj vaSej pekarni. NajlepSia teplota v miestnosti je medzi 18°C a 23°C.

3.6. Uschovanie Vasho chleba
Doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervacné latky. Napriek tomu, ak ho uloZite do chladnicky v Cistej nddobe bez pristupu vzduchu, mal by vydrzat
5—7 dni. Chlieb je tiez vhodny na zmrazovanie. Pred vioZzenim do mraznicky najskor chlieb zabalte do PE sacku a schladte v chladnicke.

3.7. Pamat
Ak pocas pecenia vypadne prud, pecenie sa automaticky obnovi ak do 15 minut je dodavka prudu obnovend. Ak vypadok prudu trva dihsie ako 15 minut, musite
vypnut pekaren a ingrediencie vyhodit. Po obnoveni dodavky musite cely cyklus pecenia opakovat od zaciatku.

3.8. Varovné hlasenia na displeji
1. Ak sa na displeji objavi po zapnuti programu (vid. obrazok), znamena to, Ze teplota vo vnutri nadoby je prili§ vysoka. Preruste program tlacidlom
START / STOP / STOP a odpojte pekareri od el. siete. Otvorte veko a nechajte pekareri vychladnut. Po vychladnuti mdZete opét zacat piect.

EEL nebo EE!

2. Ak displej ukaze znamena to poruchu teplotného Cidla. Odovzdajte pekaren autorizovanému servisu.

3. Ak sa na displeji objavi | <~ | (okrem programu PECENIA), znamena to, Ze teplota vo vnutri je prili§ nizka. Otvorte veko a nechajte pristroj, aby dosiahol
izbovu teplotu.

3.9. Pred prvym pouzitim

1. VyGistite véetky Gasti podra postupu uvedeného v sekaii 8. Cistenie a Udrzba.

2. Nastavte pekaref na program,, PeCenie ,a pecte naprazdno po dobu 10 minGt. Pekarer sa,, vypali ,. Mierny zapach nie je na zavadu. Nechajte pekaren
vychladnut a opat vSetky Casti vycistite.

3.Vysuste vSetky Casti, pekaren zloZte a je pripravena pre prvl pecenie.

4. Prezrite si prisluSsenstvo

Toto je vhodna prileZitost pre zoznamenie sa s pekarfiou a jej nastavovanim. Ked vybalite pekaren, mali by ste mat nasledujtce:

e metly na hnetenie

¢ meracia nadobka — mozete ju pouzit pre meranie vSetkych surovin, moZzete tieZ pouzit svoju odmerku, ak je oznacena v mililitroch. Objem dodavanej odmer-
ky je 250 ml a odpoveda priblizné 150 g maky.

¢ meracia lyzicka — v tomto navode st ¢asto pouzivané objemy polievkovej alebo ¢ajovej lyziéky pre odmeranie oleja a dalSich surovin.

(objem nadobiek je 15 mla 5 ml).

e hacik - sluzi k vytazeniu metiel na hnetenie z upeceného chlebu.
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5. Ovladanie pekarne

5.1. Tlacidla

START/STOP Zapina program (samozrejme). Pre zastavenie programu stlacte toto tlacidlo na 3 - 5 sekund. Pristroj nastavi automaticky prvy program. Ak
dvojbodka medzi hodinami a minGtami na displeji blika, znaci to, Ze je pekarer v prevadzke.

CAS + CAS - Pouziva sa pre nastavenie ¢asovaca. Pri kazdom stisknutiu tlacidla CAS + sa predlzi das programu o 10 minut. Pri kazdom stisknutiu tlagidla
CAS - sa skrati ¢as programu o 10 minut.

BARVA Tymto tlacidlom volite medzi svetlou, strednou a tmavou farbou chleba (na displeji sa objavi LIGHT = svetla, MEDIUM = stredna farba a DARK = tma-
va). Sipka na displeji ukazuje, ktorti farbu ste zvolili.

VELIKOST Vyberte velkost bochnika. Sipka na displeji ukazuje zvolent velkost v librach, 2.0lb = 0,9kg, 2.5lb = 1,1kg, 3.0lb = 1,36kg a funkcii pre pouzitie
dvojitej formy na chleba DOUBLE (nie v prisluSenstve tohto modelu a preto tlto funkciu nevyuzivajte).

PROGRAM Hlavné tlacidlo umozriujuce vyber programu. Stlacajte, az kym sa na displeji nezobrazia €isla oznacujlce vami vybrany program.

5.2. Vyskusajte si ovladanie pekarne!

Zapojte pristroj do elektrickej siete a prezrite si displej. Ukazuije, Ze je zvoleny prvy program, velkost bochnika 1,3 kg (3.0lb) a stredna farba kérky (MEDIUM).
Dizka programu je 3 h 10 min(t. Stlacte jedenkrat tlagidlo program. Teraz displej ukazuije, e je zvoleny druhy program, ktory bude trvat 3h 50 min. Farba je stred-
na. Ked stlacite tlacidlo BARVA, Sipka ukazujlca nastavenie sa presunie k hodnote ,DARK". Korka chleba bude tmava. Po opakovanom stladeni tohto tladidla sa
Sipka presunie na hodnotu ,SVETLY" a kdrka bude svetla. Vyski$ajte bez obav véetky tlaidla, aby ste sa so svojou pekarfiou dobre zoznamili.

Viko

1. Z4kadn 7. Diem ~Jatek

2. Celozmny f 118 Tésto ©

3. Francouzsky 9. Super rychly o

4 Rychly 10. Sendvic Hnétaci gmka

5. Sladky 11. Bezlepkovy haky

6. Dort > 12. Peceni C 2 Odmérka

‘ Peciaca forma \j)

Prﬂfﬂssm' Displej

Télo pekarny

5.3. Programy

Nizsie si prezrite zhrnutie vSetkych programov.

1. ZAKLADNi: Tento program je zvoleny pri zapnuti pristroja. Je to dobry program so Sirokym pouzitim ako pre biely, tak aj pre tmavy chlieb. Vacsina
receptov vyuziva tento program.

2. CELOZRNNY: Tento program prediZuje hnetenie a kysnutie, aby boli dosiahnuté ¢o najlepSie vysledky aj s nizkym obsahom gluténu.

3. FRANCOUZSKY: Tento program je o nieco dihii nez ZAKLADNI, pretoze cesto sa dihsie hnetie a kysne, aby sa dosiahlo nadychanej franctzskej $truktury
chleba. Velkost chleba nie je mozné v tomto programe menit.

4. RYCHLY: Uziva kratSie kroky pre upecenie chleba. Volba velkosti bochnika nie je u tohto programu mozna.

5. SLADKY Pro peceni tést s pfidavkem ovocné $tavy, mletého kokosu, rozinek, suchého ovoce, okolady nebo cukru. Diky prodlouzenému kynuti je
tésto lehké a vzdusné.

6. DORT: Program na pecenie dortov a cesta obsahujlceho kypriaci prasok. Vyber farby je mozny.

7. DZEM: MieSanie a zahrievanie: idealny pre pripravu domaceho dzemu.

8. TESTO: Vlykonava vSetky cykly hnetenia a kysnutia, ale nepecie!

9. SUPER RYCHLY  (velmi rychly) hnéteni, kynuti a peceni velmi rychlym zptisobem. Vznikly chiéb je vSak nejtuzsi ze viech uvedenych programdi.

10. SENDVIC: Specialny program pre pedenie ,chleba zo sacku“.

11. BEZLEPKOVY  Hnéteni, kynuti a peceni bezlepkového chleba. Mohou se rovné? pridavat prisady.

12. PECENi: Samostatny pecuci program. Vhodny pre peCenie z uz pripraveného cesta a pod.

5.4. Ako pouzivat’ casovac

NajcastejSie vyuzitie Casovaca je na pripravu chleba cez noc. Rano tak teda mate prave upeceny bochnik Cerstvého chleba. Mnoho ludi tiez nastavuje ¢asovac
tak, Ze je chlieb hotovy prave ked sa vracaju z prace. Kazdopadne, zapnutie ¢asovaca je omnoho jednoduchsie, nez nastavit video. Nalejte do peciacej nadoby
potrebné mnozstvo vody a vioZte ingredience. Umiestite nadobu do pekarne a zatvorte veko.

Najskor vyberte program a potom stlacte CAS +, hodnota ¢asu na displeji sa zvacsi o 10 mindt. Tymto spdsobom nastavite dobu, za ktori bude chlieb hotovy.
Potom stlacte START/STOP. Displej vzdy ukazuje ¢as, za ktory bude chlieb hotovy. Priklad 1: Po zvoleni programu nastavite ¢asovaom hodnotu ¢asu na 5:00.
Znamena to, Ze ak je v tuto chvilu 12:00, bude chlieb hotovy o 17:00. Pre rychlejsie nastavenie dasu mozete tlacidio CAS + stlacit a drzat do tej doby, nez sa
na displeji zobrazi pozadovana hodnota. Priklad 2: Je 20:30 a vy chcete mat chlieb hotovy v 7 h rano. Pripravte vodu a vSetky ingredience do nadoby. Viozte
nadobu do pekame a zatvorte veko. Zvolte pozadovany program. Stlacte CAS +, dokial sa na displeji neobjavi 10:30, to znaci, Ze chlieb bude hotovy za 10 h 30
minut potom, ¢o stlacite START/STOP. Stlacte START/STOP, dvojbodka medzi hodinami a minGtami zaéne blikat, to znadi, Ze pekaren je v prevadzke.

& Maximalna doba, na ktori mézete pekaren nastavit’, je 13 hodin.

Ak stladite tlacidlo START/STOP, nemdZete uz nastavit ¢asovac.
Ak potrebujete vynulovat ¢asovag, stlatte tlacidlo START/STOP na 3 - 5 sekund a vynulujete tak vSetky nastavenia. Potom musite znovu zvolit poZadované
hodnoty a ¢as. Toto nevykonavajte, ak uz prebehlo prvé hnetenie.
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Ak chcete pouzit Casovag, nepouzivajte kaziace sa suroviny ako mlieko alebo vajicka. Po¢as ¢akania by sa mohli skazit.
Ak sa uz spustila doba ¢akania, nemoZete skratit dobu nastavent ¢asovacom.

6. Vas prvy bochnik

ESte nez zatneme: Ak ste preskocili cely navod az sem, podobne ako vaésina z nas, hanbite sa!

Nasledujtci recept je na zakladny biely chlieb. Napriek tomu, Ze zvy€ajne biely chlieb nejete, odporti¢ame vam upiect tento chlieb ako vas prvy, je to najjedno-
duchsie. Da vam to dobry pocit z pristroja a az vyberiete svoj prvy perfektny bochnik a ukazete ho svojim priatefom a blizkym, uréite nebudu vahat, ¢i ho zjest!
Kroky v presnom poradi nasleduju. Potrebujete tieto suroviny:

voda 250 ml, silna biela muka 460 g, cukor 2 lyzice, sol 2 lyzi¢ky (nie lyZice!), kvasnice 7 g suSenych (2,5 lyzicky) alebo ekvivalent obycajnych, maslo 2 lyZice

Z tychto surovin ziskate maly bochnik. Pouzite dobrd kuchynsku vahu pre odvazenie muky. Pre odmeranie vody odporii¢ame odmernt nadobku alebo inu
kalibrovanu nadobu.
Pre zaciatok odporii¢ame odmeriavané mnozstvo radSej dvakrat skontrolovat.

Postup
1. Vyberte nadobu na pegenie z pekarne.
Nasadte metly na hnetenie a uistite sa, Ze spravne zapadli.
Najskor nalejte vodu, to je velmi doleZité.
Pridajte muku tak, aby pokryvala ¢o najviac vodnu hladinu.
Prisypte cukor pomocou odmernej lyzicky do jedného rohu nadoby.
Prisypte sol, najlepSie do rohu alebo k okraju nadoby.
Viytvorte prstom jamku v muke, nie blizko soli a nie az do vody, a nasypte do nej kvasnice.
Vlozte nadobu spat do pekarne a uistite sa, ze dobre sedi.
9. Zatvorte vrchnak a vyberte program ¢.1.
10. Navolte velkost bochnika - 1,1 kg (2.5Ib)
11. Zvolte pozadovanu farbu bochnika a potom stlacte START.
12. V tuto chvilu eSte motor nebeZi, prvym krokom je predhrievanie. Suroviny aj nadoba na pecenie tak ziskaju izbovu teplotu.
13.  Ked je chlieb hotovy, displej ukazuje nulu. V tuto chvilu méZete chlieb vybrat. Pouzite rukavice alebo utierku, vSetko bude velmi hortce!
14, Bochnik vyberte z panvice ¢o najskdr. Nadobu obratte dnom nahor a jemne s fiou potraste.
15.  Chlieb nechajte pred krajanim minimalne 20 minat vychladnut.
16. StlaCte START po dobu 3 - 5 sekind. Pekareri vypne. Odpojte od elektrickej siete.

©® NSOk WN

Ak bochnik nechce sam vypadnit, skuste pootoéit vystupky na dne nadoby. Uvolnite tak hnetacie metly, ktoré st zapecené do bochnika a chlieb pojde fahsie vybrat.
TIP: Po niekolkych pouzitiach sa mdZe stat, Ze hnetacie metly zostanu pripevnené k nadobe a nevypadnu spolu s bochnikom. Ak ¢asom zistite, Ze metly drzia
pevne v nadobe a nejdu vybrat, nezufajte. Mnoho [udi ich radSej nechava takto, nez aby sa im stratili. Ak predsa len chcete metly vybrat, napliite nadobu
horticou vodou a nechajte asi hodinu odmogit.

TIP: Pre snadnéjSie vyniatie upeCeného chleba z nadoby. Pred nasadenim metiel potriete hriadelky metiel olejom alebo tukom. Ak je chlieb upeceny, vyberte
nadobu (pouzivajte rukavice alebo utierku, vSetko je velmi hordce). Nadobu obratte dnom nahor a pootocte obima vystupky na dne nadoby. Nikdy nevyberajte
chlieb z nadoby nasilu alebo pomocou ostrych predmetov ako néz apod. Dojde k poSkodeniu povrchu nadoby, ktoré je neopravitelné. Na takovéto poskodenie
sa nevztahuje zaruka.

7. Problémy?
Ak ste sa presne riadili inStrukciami uvedenymi vy$Sie, vas chlieb by mal vyzerat a chutit vyborne. V opaénom pripade vam nasledujuce riadky pomozu zistit,
kde sa stala chyba. Ak sa vam kedykolvek v budlcnosti stane, ze sa vam vas$ chlieb nepodari, dévod urcite najdete v nasledujucej kapitole.

7.1. Gasto kladené otazky

. Motor nebezi, ked’ stla¢im START

Takmer vSetky programy su nastavené tak, aby sa suroviny najskér predhriali. Preto motor po urcitd dobu od stlacenia tlacidla START nebezi.
. Pristroj pocas pecenia pipa

To je signal, Ze je spravny &as pridat orieSky alebo ovocie. Niektoré recepty pracuju so Specialnymi prisadami, skontrolujte vzdy svoj recept.

. Chcel(a) som upiect’ dalSi bochnik ihned’ po prvom, ale pristroj nefunguje — Pekaret musi pred dalSim pe¢enim vychladnut, displej ukazuje:
I:i:HH, az kym sa tak nestane.
. Co sa stane, ked' je nahle prerusena dodavka el. prudu

Pristroj si pamaté tridsat’ minut po vypnuti pradu, kde bol proces preruseny. Po tejto dobe je pravdepodobné, Ze suroviny boli zni¢ené, preto
pouzite nové.

7.2. Nevykysnuté bochniky
Typicka vec, ktora sa moze stat je, ze bochnik krasne vykysne, ale splasne, hned ako sa zaéne piect. Vacsinou je to preto, ze bochnik nebol ,silny“. Pretoze
kvasnice aj nadalej produkuiju plyn, v&&Sinou bochnik eSte ziska spravny tvar. Ak vSak uz zacalo pegenie, kvasnice su zniené a bochnik zostane nizky.

1. Prili§ vlhké cesto ma za nasledok nizky bochnik

a) Prili§ vela vody alebo malo muky. Bochnik potom vyzera ako blato.

b) PouZite odporti¢ané znacky muky a kvasnic. Ostatné znacky potrebuju trochu iny pomer ostatnych ingrediencii, pretoZe niektoré typy muky absorbuju menej
vody, nez druhy nami odporuc¢ané. V tomto pripade pridajte cca 50 g muky a bochnik bude tuhsi.

c) Pouzili ste hladku muku *?”.

2. Bublinky plynu, ktoré produkuju kvasnice unikaju z bochnika von!
a) Spominate si na bielkovinu glutén? Cesto bez gluténu je ako voda bez mydla, nembZete z nej urobit bubliny. Ak pouzivate tmavu alebo celozrnni muku,
nastavte pekarefi na program CELOZRNNY. Ten méa naprogramované extra hnetenie pre uvolnenie gluténu.
3. Kvasnice su mitve
a) Ak pouzijete horticu vodu, kvasnice sa mozu vyCerpat eSte pred vlastnym kysnutim. Voda priamo z kohdtika je zvyCajne najlepsia. Dajte pozor na to, aby sa
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kvasnice nedostali do styku s vodou predtym, nez zaCne proces hnetenia. To je déleZité najma v pripade, Ze pouZijete Casovac.
b) Skontrolujte dobu spotreby na obale kvasnic. Ak im ma zaruka prejst v najblizSej dobe, kipte rad3ej nové.
c) NepouZivajte suSené kvasnice z uz raz otvoreného sacku, vzdy pouzite novy sacok.

Pre¢o méj bochnik nevykysol?

Viac dévodov, pre€o bochnik nevykysol, je uvedenych vys3ie. Ale najskor vyluc¢ime zvycajné priiny:

* Hnedy a biely chlieb zriedkavo vykysnu rovnako.

* Nezabudli ste pridat kvasnice? Lahko sa na to zabudne.

+ Castou chybou je zamena &ajovej lyZicky a lyZice pri odmeriavani soli. Kvasnice nevykysnu, ak do cesta date prilis vela soli.
+ Muka aj kvasnice musia byt v dobrom stave.

+ Cesto bolo mozno prili§ suché. Ak je to nutné, pridajte do neho lyZicku vody.

+ Ak méte pocit, Ze kvasnice malo kysnd, mozete ich pridat, ale maximalne 1/2 lyzicky.

7.3. Bochnik prili§ vykysol a dotyka sa pokrievky!

« Prili§ vela kvasnic. Pre odmeranie pouzite odmernu lyzicu a skontrolujte recept.

+ Prili§ vela vody. Pre odmeranie pouZite odmerku a skontrolujte recept.

* Prili§ vela muky. Miku presne odmerajte.

+ Malo soli alebo vobec Ziadna. Sol' ,postrazi“ kvasnice, bez nej mdZe chlieb prekysnut.

7.4. Bochnik nema hladky povrch

* Nedostatoné mnozstvo tekutin. Cesto bolo mozno prili§ tuhé. Mika sa moze lisit tieZ mnozstvom absorbovanej vody. Pridajte dalSich 10 az 20 ml vody.
* Nespravne kvasnice. Pouzivajte len Cerstvé kvasnice alebo kvasnice z nenaCatého sacku.

+ Pred miesenim boli namoc&ené kvasnice. Zaistite, aby boli suroviny priddvané presne podla receptu a voda bola naliata ako posledna.
+ Prili§ mnoho soli. Pre odmeranie pouZite odmernu lyZicu a skontrolujte recept.

* Nedostatoné mnozstvo cukru. Pre odmeranie pouzite odmernu lyzicu a skontrolujte recept.

7.5. Preco je v Struktire méjho chleba prilis mnoho vzduchovych bublin?
« Prili§ vela kvasnic. Pre odmeranie pouzite odmernu lyzicu a skontrolujte recept.
+ Prili§ mnoho tekutin. U muky sa méZze absorpcia vody lisit. VyskiuSajte zniZenie podielu vody o 10 az 20 ml.

7.6. M6j chlieb po nakysnuti troSku opadol.

« Zla kvalita muky, ktora neudrzi cesto v nakysnutom stave. VyskuSajte int znacku alebo typ muky.
+ Prili§ mnoho kvasnic. Pre odmeranie pouZzite odmernu lyZicu a skontrolujte recept.

+ Prili§ mnoho tekutin. Znizte podiel vody o 10 az 20 ml.

7.7. Preco je mdj chlieb svetly a lepivy?

+ Bolo pouZité malé mnozstvo kvasnic alebo boli pouZité staré kvasnice. Pre odmeriavanie pouzivajte dodané meracie lyzi¢ky a datum skontrolujte na obale.
Aby ste dosiahli najlepsie vysledky, spotrebujte z otvoreného sacku kvasnice do 48 hodin.

* Pri vyrobe doslo k vypadku elektrickej energie alebo bolo stlacené tlacidio STOP. Prerusenie bolo dihSie neZ desat mindt a pristroj ukonéil pegenie. Budete
musiet vybrat nedopecené cesto a zagat znovu.

7.8. Na spodnej ¢asti a po stranach bochnika je vaésie mnozstvo muky.
* Prili§ vela muky. Zaistite presné odmeranie maky.
* Nedostatoné mnozstvo tekutin. Pre odmeranie pouZite odmerku a skontrolujte recept.

7.9. Preco je mdj chlieb nakloneny?
+ Nedostatoné mnozstvo tekutin. V pripade, Ze je cesto prili§ tuhé, nenakysne rovnomerne. Pridajte dalSich 10 az 20 ml vody.
* Nedostatoné mnozstvo maky. Muku presne odvazte na kuchynskej vahe. Pre vyrobu chleba nepouzivajte menej nez 300 g.

7.10. Pre¢o mdj chlieb nebol premieseny?

+ V/ nadobe na pecenie nie je viozené hnetacie rameno. Zaistite, aby bolo hnetacie rameno vioZzené do nadoby pred nasypanim prisad.

* Pri vyrobe doslo k vypadku elektrickej energie alebo bolo stlacené tlacidio STOP. Prerusenie bolo dihSie neZ desat mindt a pristroj ukonéil pegenie. V pripade,
Ze k tomu dojde po zahéjeni hnetenia, mdzete vyrobu chleba spustit znovu. Napriek tomu bude kvalita vysledného produktu zrejme horsia.

7.11. Mj chlieb nebol upeceny.
* Bola vybrana poloZka TESTO. V pripade, Ze je vybrana tato poloZka, nevykona sa pecenie.

7.12. Boky chleba opadli a spodok je vihky.

+ Chlieb zostal po upeceni prili§ dlho v nadobe na pecenie. Po upeceni chlieb ihned vyberte.

+ Pri vyrobe doslo k vypadku elektrickej energie alebo bolo stlacené tlacidlo STOP. PreruSenie bolo dihSie neZ desat minit a pristroj ukonéil pegenie. Cesto
mdZete zachranit upegenim vo Vasej rure.

7.13. Pocas pecenia chleba citim spaleninu. Z odparovacich otvorov vidim stipat’ dym.
+ V/ pristroji do$lo k rozliatiu prisad. Prilezitostne sa moZe stat, Ze sa méze po&as mieSania malé mnoZstvo muky alebo inych prisad dostat mimo néddobu na
pecenie. Po upegeni a vychladnuti utrite vnatrajSok pristroja.

7.14. Po vyklopeni chleba v iom uviazlo rameno na hnetenie.

* Cesto je tuhé. U muky sa mdze absorpcia vody lisit. Vysku3ajte zvySenie podielu vody o 10 az 20 ml. Pred vybratim hnetacieho ramena nechajte chlieb Uplne
vychladnut.

* Pod hnetacimi ramenami sa vytvorila kdrka. Pred zahajenim vyroby kazdého chleba umyte hnetacie ramena a odistite tieZ unasace.
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7.15. Korka je posiata jamkami a pocas chladnutia mékne. Ako udrzat' kérku chrumkavou?

* PretoZe je chlieb pegeny v malej piecke, moze dochadzat k tomu, Ze malé mnoZstvo pary prechadza korkou a moze ju teda zmakcit. Aby ste zmensili mnoz-
stvo pary, znizte obsah vody v bochniku o 10 az 20 ml, pripadne znizte mnozstvo cukru na polovicu. Ak budete chciet, méZete po upeceni vloZit bochnik
do Vasej rury vyhriatej na 200°C na dobu 5 az 10 minut. Korka bude chrumkavejSia. Pre vyrobu chrumkavejSej kérky mozete v niektorych pripadoch pouzit
program FRANCOUZSKY alebo TMAVY.

7.16. Krajce chleba st nerovhomerné a su lepivé.

+ Chlieb ste nakrajali prili§ hortci. Pred nakrajanim nechajte chlieb vychladnit na drétenej policke.

8. Cistenie a udrzba

8.1. Nadoba na pecenie a metly

NajdoleZitejSie je, aby ste zachovali v poriadku neprifnavy povrch nadoby a metiel. Nikdy nepouzivajte kovovy riad na vybranie bochnika alebo lekvaru z
nadoby, mohli by ste poSkodit neprifnavy povrch.

Viyvarujte sa pouZitia silnych rozpustadiel a neumyvajte nddobu ani metly v umyvacke. Silné rozpustadla, ktoré s obsiahnuté v tabletach pre umyvacky, by
mohli pri dlhodobom pouZzivani poSkodit neprifnavy povrch. Ak méZete necistoty odstranit &istou vodou, nepouzivajte Ziadne iné pripravky.

Po upeceni chleba vacsinou staci vytriet nadobu vihkou handrickou. Ak je to nutné, mézete do nadoby naliat vodu a nechat odmocit - maximalne vSak jednu
hodinu. Nenamé&cajte do vody celtl nadobu, mohli by sa poSkodit hriadele metiel. Lekvar mdZe byt viac pripeceny a preto pouzite horlicu vodu s malym mnoz-
stvom saponatu, ak je to naozaj nutné.

8.2. Pekareni

Pretoze sa vacsina surovin dava do naddoby eSte mimo pekaren, nie je nutné pristroj Easto Cistit. Ak sa vam stane, Ze sa prisady dostanu mimo nadobu na
pecenie, pockajte, kym pekaren Uplne vychladne. Potom vytrite pekarer vihkou handri¢kou s troSkou saponatu a nakoniec vytrite dosucha.

Zvonku pristroj utierajte vihkou handrickou s troSkou saponatu.

V kazdom pripade sa najskor uistite, Ze je pristroj chladny a odpojeny od elektrickej siete.

9 Recepty S péeniénymi lickami VO 9/10 odmerky (230 mi)
9.1. Bielv chlieb KVaSNICe.......coeeririercrcseis 1 lyzicka pomarancovy dzus ......... 1/2 odmerky (120 ml)
N.or'mélny bielv chlieb svetlamlka.................. 2 1/2 odmerky (375 g) struhana kéra z jedného celého pomaranca
o . S CUKOT . 1 lyzice PrOGram .....ceceievereeieeeeereerseseeeenene ZAKLADNI
PouZitim tohto receptu ziskate svetly chlieb s PN A .
chrumkavou kérkou mavslo.’ ..... l._..i(. ......................................... 2|25 g Lahodny, ked je podavany s lekvarom.
SUSENé MIEKO. ..., yZice
VO e Odmer;y1 gﬁoz'lzz O T, 1121yzicky | Marhulovy s viaskymi orieskami
""""""""""""" 5 Lsioe DRENIENG KIEKY oo A EICE | KVASTICE .o ] IyZiCKE
L mmmmmm—— 11/4 | }2/ir';k VOO, 1 odmerka (250 ml) svetla mika .................. 2 1/2 odmerky (375 g)
e )1 /2)|/y2icz DIOGRAM oo ZAKLADNT | CUKOT oo 1 lyzice
3 odmerky (450 g) s
....... o A A Iyzithy | PR CHIED
I ZAKLADNI alebo RYCHLY e
svetld muka .................
Chlieb s piatimi druhmi semienok
KVaSnICe.......ccouueveenerierceeseeeas 1 lyZicka
svetlamika ................. 2 1/2 odmerky (375 g)
CUKOT ..o 1 lyZice . .
maslo. . 254 pet_rzlen ................................................. 2 Iy%!ce
susené mieko.._ 1112 lyzice korllfander ............................................... 2 Iy%!ce
sof 1112 lyzicky PAZIKA ..o 2 lyzice
"""""""""""""""""""""""""" vOda.......coovrerneereirernenenn. 1 0dMerka (250 ml)
(70 o - O 1 odmerka (250 ml) : /
kmin.. 1 lyzicka Program .......ccvereieerneneeiereiseeienens ZAKLADNI
SZAM ..o 2 lyZice , _
dyfiové semienka...........ocoveerneinicininnns 1 lyZice Koren_e 0 ovocny chileb
mak 1 Vaice KVaSNICE.......coeerieririeeecrcseis 1 lyzicka
slnecmcove sem|enka """""""""""""" 1 Iyiice svetld mika .................. 2 1/2 odmerky (375 g)
e | V21 CUKOT e 1 lyZice
[S1(0T0 -1 TR ZAKLADNI
MASIO ... 25¢
Ovoeny chlieb suSené miieko.......c.oovvvrervrnirernen. 112 lyzice
_Lvo da 11/8 odmerky (280 m) SON v 1112 lyzicky 9.2. Tmavy chlieb
o dstredenemlleko """" 91)2 sice (7[00 - OO 1 2/5 odmerky (350 ml) Tmavy chlieb - zakladny
ckor. 1/ Iyzice SKOMICA ..o 2112 lyzicky 1 1/8 odmerky (280 ml)
sl 1'"1'/4 | }2/ir';k miesané susené ovocie........................... 100 g 2 lyzice
ol )1 /ZSI/yiicZ e T ZAKLADN 2112 lyzice
fAZUIB .o 3/4 lyZice P 114 Iy2|vc_ky
biela MGKA ..o 3odmerky (450¢) |  Domarancovy chiieb 2lyzice
susené kvasnice 11/ vzick KVaSNICE.......coeerieririeeecrcseis 1 lyzicka biela mUka ........cooovverrrennn. 3 odmerky (450 g)
e ooct 1 /23|’ 2icz SVetld MUKA .o 21/2 odmerky (375g) | susené kvasnice.. 1114 lyzicky
roaram ZAKLXDNI CUKOT e 1 lyZice 0150101 R ZAKLADNI
PIOGAM wvrvvsvsesssesesesoses MASIO ... 25¢
suSené miieko.......covvvvervrnereinn. 112 lyzice Sladovy chlieb
SON v 1112 lyzicky KVASNICE. ..o 1 lyzicka
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program

Chlieb so syrom a slaninou

KVaSNICE. ... 1 lyzicka
tmava mika.................. 2 1/2 odmerky (375 g)
CUKOT .. 1 lyzice
suené mlieko.........ccovvvvrninienen. 1112 lyzice
SOl et 1112 lyzicky
syr edar, strihany ... 759
VOda .o 12/5 odmerky (350 ml)
varena slanina, nakrajana ..., 759
L1070 111 WO ZAKLADNI

Viynikajuci je osmazeny a podavany s varenymi
vajickami.

9.3. Celozrnny chlieb
Celozmny chlieb - zakladny

VOda....vene 1 1/8 odmerky (280 ml)
odstredené mlieko ..o 2 lyZice
CUKOT .. 2 lyZice
SOl ettt s 1 1/4 lyZicky
Ol8] oo 2 lyZice
bielamuka..........cccocoerueee 3 odmerky (450 g)
suSené kvasnice..........ocovvvenne 1 1/4 odmerky
C10T01E:11 VOO CELOZRNNY
Chlieb s medom a slne€nicovymi semienkami
KVaSNICE. ... 112 lyzicky
svetld mika ... 1 odmerka (150 g)
muka celozrmna................. 1 odmerka (150 g)
MASI0 .. 159
SUSENé MIiekO. ......covvevcricrcecnns 1 lyzice
SOl ettt 1 lyZicka
MEU... oo 1112 lyzice
VOda....vene 1 1/8 odmerky (280 ml)
sIne€nicova semienka ............ccccrevcnnee 2 lyZice
C10T01E:11 VOO CELOZRNNY
Cibulovy chlieb

KVaSNICE. ... 3/4 lyZicky
celozrnna mika............ 1 1/2 odmerky (225 g)
svetla mika .......ccooovvienee. 1/2 odmerky (75 g)
CUKOT .. 1 lyzice
MASI0 .. 159
SUSENé MIEkO.......covvevericcicinns 1 lyzice
SON v 1 lyzicka
nakréjané a osmazena cibufa ......1 mala, 50 g
OlIVOVY 018 ... 1 lyzicka
CESNAKOVE PYIE ..o 1 lyzicka
naslahana chrenovg oméacka............. 2 lyZicky
VOda....vene 11/5 odmerky (300 ml)
PrOGIAM ....coovrrreeeereveeeesesese CELOZRNNY

POZNAMKA: Hodinu pred dokon&enim méZete
na chlieb nasypat' mak.

Chlieb s bananmi a miisli

bananové lupienky..........cccooerrninncniene 759
1101012111 WO CELOZRNNY
Chlieb so saldmou a zrnkami korenia
KVaSNICe.......ccouvrvririereeceeseeeas 1 lyZicka
svetlamika ........cocoeeenee. 3/4 odmerky (110 g)
celozrnnd mika............ 1 1/4 odmerky (190 g)
1112 lyZice
......................................................... 259
1112 lyZice
OO ROON 1112 lyzicky
1 2/5 odmerky (360 ml)
......................................................... 759
celé korenie naloZené v slanom néleve, osuené 2 IyZicky
101012111 WO CELOZRNNY
Chlieb so syrom a ovsom
KVaSNICE. ... eeeeeceeeeeseeseinee e 3/4 lyzicky
svetlamika .......coccovveeneenee 2 odmerky (300 g)
cukor
maslo
sol'........
vajcia
OVSENA KaSa .......covveviiicrecece 100 g
syr ¢edar, struhany .........cccocoevevcnicnennns 509
VOdA oo 1 odmerka (250 ml)
1101012111 WO CELOZRNNY

9.4. Francuzsky chlieb

Zakladny franctzsky chlieb
KVaSNICe.......ccouvrvririereeceeseeeas 1 lyZicka
svetlamika .................. 2 1/2 odmerky (400 g)

1 lyzicka
1 1/5 odmerky (300 ml)
PrOGrAM ... FRANCOUZSKY

Ludovy franclizsky chlieb

KVaSNICe.......ccouvrvririereeceeseeeas 1 lyZicka
1 1/2 odmerky (225 g)
........................... 5lyZic (75 g)
................................................. 509
......................................................... 15¢
....................................... 1 lyzicka
1 1/4 odmerky (310 ml)
................................ FRANCOUZSKY
Francuzsky chlieb s paZitkou
(V[0 o - O 1 odmerka (250 ml)
odstredené mlieko ..........ccoocevvcevcenenne 2 lyzice
CUKOT ..o 2 lyzice
SOttt e 1 lyZicka
OlB] vt 1 lyZice
biela mUka ........c.ccoeerverrennen. 3 odmerky (450 g)
SUSeNé Kvasnice .........cveererevrcreencenns 1 lyZicka
sekand pazitka .........cccooereencnicnnn, 1 lyZice
PrOGrAM ... FRANCOUZSKY
9.5. Sendvicovy chlieb
Sendvicovy biely chlieb
KVaSNICE. ... e 112 lyzicky
svetlamika .......coccoeveeneenee 2 odmerky (300 g)
CUKOT ..o 1 lyZice
MASIO oot 15¢
suSené mlieko........ocveerrerrreinnnnne 1112 lyZice
SOt e 1 lyZicka
170 o - FOR— 1 1/5 odmerky (290 ml)
(0To =111 WO SENDVIC
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Celozrnny sendvicovy chlieb

KVASNICE. ... 112 lyzicky
celozrnna mika.................. 2 odmerky (300 g)
CUKOT . 1 lyZice
MASIO e 15¢
VRT=T T NF=1 o S — 11/2 lyzice
SON .t 1 lyZicka
(V[0 o - TS 1 1/3 odmerky (330 ml)
14 To 111 WO SENDVIC
9.6. Ciabatta

detska KrupiCka ........ccoevveninncinicinnn, 300¢g
POIOhrubd MUKA ..o 200¢g
kvasnice SUSENE ..........cocconivireerinenes 1 lyZicka

VOAA o 350 ml
Chilli papriCky ..o Y lyZicky
POZNAMKA: pred koncom posledného hnetenia
mdzete pridat asi 10 nakréjanych oliv

10 To 111 ZAKLADNI

9.7. Bezlepkové recepty

U tychto receptov neodporu¢ame pouZivat ¢aso-
vaC. Pre bezgluténové pecenie je vhodny program
RYCHLY.

Zmes Promix

Muka Promix T nebo Uni (mozno zmieSat) 2 1/2

odmerky (400 g)

(V[0 - R 1 1/5 odmerky (300 ml)
KVASNICE ..o 1 lyZicka
CUKOT .. 1 lyZicka
OlB] e 1 lyZice
0] T 1 lyZicka
Kmin drteny ... 1 lyZicka

+ sezamova, sineénicova semienka podla chuti
Pre lepSiu viaénost mboZete nastrihat do cesta
jeden vareny zemiak.

Vyrobky Schar

Zmes Schar B

VOAA...oiie s 440 ml
18] e 1 lyZice
ZMES ot 500 g
KVASNICE. ....coveerieeeeirieinienesieciena 1 lyZicka

zmes Mantler ............... 1 3/5 odmerky (250 g)
zmes Paleta ................. 1 3/5 odmerky (250 g)
(V[0 o - FO 1 3/5 odmerky (400 ml)
SON .t 1 lyZicka
CUKOT . 1 lyZice
18] e 1 lyZice
KMIN o 1 lyZicka
KVASNICE ....euveeeeicirieincie e 1 lyZicka

Bezlepkovy tmavy chlieb
250 g bezlepkovej zmesi, napr. Mantler

POhANKOVE] MUKY ......ceovreericiicirircienes 150 g
10T £ 051
ocot (najlepsie jabl¢ného, ale nemusi byt) 3 lyZice
Ol8] v 6 lyzic
CUKOT oo Y lyzice
0] TR 1 lyZicka
chlebového korenia .........cccocvncevinenee 1 lyZice
SUSeNé Kvasnice .......cccccoveereeeencennnnes 3 lyzicky



9.8. Ochutené bezlepkové bochniky

Koreneny ovocny chlieb

jedna davka vybraného receptu +
Zmes ovocia....
SKOMICA ..vvvvectee et
nastavte korku ,STREDN[*

Chlieb s datlami a hrozienkami

jedna davka vybraného receptu, miesto vody
pouZite dzUs z dvoch pomarancov v ekvivalentnom
mnozstve
zmes korenia
datle sekané
Arozienka.........coccoeveninneccs
pomarancova kora z dvoch pomaranéov
nastavte korku ,STREDNI

Chlieb s piatimi druhmi semienok
jedna davka vybraného receptu +

KN 112 lyZice
=741 DO 11/2 lyZice
dyfové semienka...........ccooeviverennnns 112 lyZice
MAK .ot 112 lyZice
sineénicové semienka ............cc.cc..... 112 lyZice

nastavte korku ,STREDN[

Chlieb s mandlami a medom
jedna davka vybraného receptu +
prazené mandle..........cccoeevervreriieierennnn. 50¢g

nastavte korku ,STREDNI*

Chlieb s paradajkami a parmezanom

jedna davka vybraného receptu +

strihany parmezan...........ccooceevevierinennns 50¢g
paradajky su$ené nalozené v oleji a nasekané.50 g
nastavte korku ,STREDNI

Cibulovy bezlepkovy chlieb

Bezlepkova zmes na chlieb .................. 2509
suSené kvasnice ..........cccoevierrnnns 2,5 lyzicky
VOO e

olej rastlinny
OCOL .o

cibule kuchynska ..........cccocvieiiniininennns 1ks
SO 1o s 2 lyzicky
kmin alebo chlebové korenie

POZNAMKA: cibuli nakrajajte a vsypte do nadoby
na zaciatku programu.

9.9. Recepty na cesto, program TESTO

Aby ste si mohli rovnako 'ahko ako chlieb pripravit
tiez vlastné rohliky a svetlé pecivo, je pec Professor
vybavena rezimom TESTO, v ktorom moZete umie-
sit a nechat nakysnut cesto. Potom staci vytvarovat
a upiect v beznej rare.

Pri vyrobe cesta v programe TESTO berte prosim
na vedomie, Ze mdZete pouzit maximalne 600 g
muky.

Tvarovanie

1. Banketky

a) Cesto vytvarujte do gulovych tvarov.

b) Dlafiou zlahka slyziceostite.

2. Uzol

a) Vyvalajte cesto do valCeka dlhého priblizne 15
cm a uviazte na iom jednoduchy uzol.

b) Upravte konce.

3. Jezko

a) Cesto vytvarujte do ovélov.

b) Na jednom konci ho zfahka stlacte. Stlagenim po
stranéch vytvarujte jezkovi hlavicku.

c) PoloZte ho na plech.

d) Dve hrozienka pouZzite pre vytvorenie oéi a jedno
pre nostek.

Strihanim do cesta noznicami vytvorte malé Spicky
po celom povrchu. Tymto spdsobom vytvorite
jezkovi pichliaCe.

e) Potrite usfahanymi vajciami.

Odlezanie

V&c&Sina receptov vyZaduje vyskuSanie cesta, t.|.
ponechanie pre nakysnutie po vytvarovani, pred
upecenim. Vdeobecne plati, ze cesto by malo byt
ponechané na teplom mieste (priblizne 40 °C), az
kym nezvacsi svoj objem dvojnasobne. Priblizny ¢as
pre odleZanie — Zemle 25 min(t, celé bochniky 50
minut. Aby ste zabranili vzniku tvrdej suchej kérky,
zakryte cesto velkym sackom z PVC alebo zlahka
natretou potravinarskou féliou. V pripade, Ze bolo
cesto vytvarované alebo umiestnené na keramickd
misku alebo tacku, mozete dobu pre odleZanie
skratit' viozenim cesta do mikrovinnej rury:

Vlysoky vykon 10 sekund

Nechat odlezat 10 minat

Vlysoky vykon 10 sekund

Plati pre mikrovinnu riru o vykone 800 W.

Nasleduje vyber receptov, ktoré moZete pouZit pri
priprave cesta v piecke.

Pecenie

Specialne druhy chleba, rohliky, pletenky a Zemle
by mali byt pecené v dobre vyhriatej rire. Ak nie je
uvedené inak, plati vSeobecne, ze by ste mali piect
pri teplote 220°C.

Pletenky z bieleho peciva

KVASNICE. ..o 1 lyzicka
svetla mika ... .... 2112 odmerky (375 g)
CUKOT .. 1 lyZice

MASIO ..t 25¢
suSené miieko........coocvveeveninninicins 2 lyzice
SON o 1112 lyzicky

PrOGraAM ...coveerieerrereesseseeeeseeseeseenneseees TESTO

1) Cesto rozdelte na 10 - 12 kiiskov a vytvaruijte ho.

2) Umiestnite ho na namazany plech a nechajte ho
zvacsit sa priblizne na dvojndsobnu velkost.

3) Potrite usfahanymi vajickami. Posypte makom.

4) Pecte pri teplote 220 °C po dobu 7 az 15 min(t az
sa sfarbi dohneda.

Celozrnné pletenky
KVASNICE. ... 1/2 lyzicky

celozrnna mika............ 1 1/4 odmerky (180 g)

Pletenky z tmavého pediva
tmava mika................. 2 1/2 odmerky (375 g)

kvasnice
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Zemle Chelsea

jemny hnedy cukor
PrOGIAM oo =

Stipka ,zmes" korenia

1) Zarobte zlahka cesto a vyvalkajte ho do
obdiznikového tvaru 26 cm x 20 cm.

2) PremieSajte zmes suSeného ovocia, jemného
hnedého cukru a Stipky Skorice. Potrite cesto
rozpustenym maslom a na povrch rozlozte suSené
ovocie. ZatoCte ho od dih3ej strany a nakrajajte na 8
az 10 platkov. Naskladajte ich na namazany plech a
nechajte ich odlezat, kym sa nezvacsia do pozadova-
nej velkosti.

3) Pecte pri teplote 220°C po dobu 7 az 15
minut, kym sa nesfarbia do zlatohnede; farby.

4) Nechajte vychladnut. Polejte polevou.

hladka svetla muka....... 1 1/4 odmerky (180 g)

KVaSNICE. ... 112 lyziCky
MASIO ..o 15¢
SUSENE MIEkO. ..o, 1 lyzice
SOl 112 lyzigky

CUKOT ..o 1 lyzice
VAJICKA oo stredné
voda.......... .2/5 (100 ml)
(11070111 DO TESTO
1) Uvalkajte cesto na hribku 2 cm. Viykrojte
7cm otvory.

2) Nechajte odlezat. Za ¢astého otacania ich
po Styroch smazte Uplne ponorené v oleji 0
teplote 180°C az kym nedostanu spravnu farbu.
Nechajte odkvapkat na kuchynskom papieri.

3) Upecené Sisky napliite pomocou zdobidla
dzemom.

4) Posypte muckovym cukrom ochutenym
Skoricou, potrite maslom a posypte mickovym
cukrom.

Kupelna zemla
hladka svetla muka....... 1 1/4 odmerky (180 g)

kvasnice 112 lyziCky
......................................................... 15¢g
....................................... 1 lyzice

112 lyzigky

CUKOT .. 1 lyzice
VAJICKA oo stredné
voda.......... ..2/5 odmerky (100 ml)
ArOZIENKA..........cvvv 759
ZMES KOTY oo 15¢g
(11070111 DO TESTO

1) Zmes rozdelte na osem dielov. Polozte na
jemne omasteny plech. Potrite mliekom a posyp-
te trstinovym cukrom.

2) Nechajte odlezat.

3) Pecte pri teplote 220°C po dobu 7 az 15 min-
Ut, az sa pekne zdvihne a sfarbi do zlatohnedej
farby.

Dénska buchta
hladka svetla muka....... 1 1/4 odmerky (180 g)
kvasnice 112 lyziCky




MASIO ... 100 g
sudené miieko........cooeveecricnicncins 1 lyZice
SON s 112 lyzicky
CUKOT .. 1 lyZice
VAJICKA oo stredné
1700 - 2/5 odmerky (100 ml)
MACIPAN ... 100 g
polovicky marhul.............ccoeurenee. 1 plechovka
00To 111 WO TESTO

1) Pomocou noza spracujte maslo az zmakne a vytvorte
z neho obdiZnikovy tvar &iroky priblizne 2 cm.

2) Zarobte zfahka cesto a vyvalkajte ho do obdiZnikové-
ho tvaru, ktory bude priblizne trikrat Siri nez je maslo.
Maslo polozte do stredu cesta a uzatvorte ho prekrytim
hornej a spodnej asti cesta cez stred a otvorené strany
uzatvorte valcekom na cesto.

3) Otocte cesto tak, aby zahyby boli po stranach a roz-
valkajte ho do pésu, ktory bude trikrat dih3i neZ jeho
Sirka. PreloZte spodnu tretinu hore a horn tretinu dole.
Zakryte a nechajte odleZat 10 az 15 minit. Otocte, zo-
pakujte rozvalkanie cesta, prehnite a opét nechajte od-
lezat. Toto zopakuijte eSte dvakrat. Rozvalkajte cesto na
tenky plat a rozkréjajte na 10 cm Stvorceky.

4) Do stredu vlozte malé mnozstvo marcipanu, hore
pridajte jednu alebo dve polovicky marhule z plechovky.
Prelozte protifahlé rohy k stredu alebo prelozte v3etky
Styri rohy a potrite ich roz8lahanym vajickom. Nechajte
uleZat, potrite roz&lahanym vajickom a pecte pri teplote
220°C po dobu 7 az 15 minit az sa sfarbi do zlatohne-
dej farby. ESte hortce potrite hrubou vrstvou polevy a
ozdobte sekanymi orieSkami a CereSiiami.

Francuzsky z&vin

KVaSNICE. ... 112 lyzicky
svetla mika .................. 1 1/4 odmerky (180 g)
CUKOT .. 1 lyzicka
sudené miieko........cooevevncnicniicincins 1 lyZice
SON s 112 lyzicky
VOO, 3/5 odmerky (160 ml)

PrOGraAM ...coeeerercereereeeeseeseeeeeeeeeeseens TESTO

1) Cesto rozdelte na dva diely. Kazdd ¢ast rozvalkajte
na pasiky 25 cm x 8 cm. Z dihej Casti ich zrolujte a
vytvorte dva zaviny. Na kazdom zavine urobte 3 az 4
Sikmé zérezy.

2) Nechajte odlezat. Kazdy zavin potrite bielkom a po-
sypte dvoma polievkovymi lyZickami sezamovych sem-
ienok. Pedte pri teplote 220°C po dobu 7 az 12 mint,
kym sa nesfarbia do zlatohnedej farby.

Sally Lunn

KVaSNICE. ... 112 lyzicky
svetla mika ................. 1 1/4 odmerky (180 g)
CUKOT .. 1 lyzicka
MASIO vt 25¢g
sudené miieko........coovveeiricnicncens 1 lyZice
SON s 112 lyzicky
VOO, 1/2 odmerky (130 ml)
0 To 111 DO TESTO

1) Cesto vylejte do 15 cm formy na torty. Nechajte
odlezat, neZ sa objem zvacsi na dvojnésobok.

2) Pecte pri teplote 220 °C po dobu 15 az 20 mindt,
az sa sfarbi do hneda.

3) Rozpustte dve polievkové lyzicky cukru v jednej
polievkovej lyzicke vriacej vody. Tymto roztokom
potrite Sally Lunn. Pred vyklopenim z formy ne-
chajte vychladnut 5 az 10 mindt.

Syrova brioSka
KVaSNICE. ... 112 lyzicky

svetla mika ................. 1 1/4 odmerky (180 g)

CUKOT . 2 lyzicky
MASIO et 259
suSené miieko........coovveevecninninicins 1 lyZice
SON s 1/2 lyzicky
SYF, StrUNANY ..o 100 g
VAJCIA oo 2 stredné
VOO, 1/3 odmerky (80 ml)
10To 111 DO TESTO

1) Vytvaruijte tri Stvrtiny cesta do ovalov a umiest-
nite ich na dno jemne natretej nddoby na briosky.
V strede vytlatte otvor. ZvySok cesta vytvarujte do
ovélu a umiestnite ho do stredu. Zlahka ho za-
tlacte dole.

2) Nechajte uleZat, potrite roz8lahanym vajickom
a pedte pri teplote 190°C po dobu 10 az 20 minut,
az sa sfarbi do zlatohnedej farby.

Kolaciky

KVASNICE. ... 1/2 lyzicky
svetla mika .................. 1 1/2 odmerky (220 g)
CUKOT .. 1 lyzicka
MASIO et 259
SON s 1/2 lyzicky
VAJICKA ..o 1 stredné
1700 3/5 odmerky (150 ml)
10To 111 DO TESTO

1) Zarobte zlahka cesto a rozvalkajte ho na hr-
Ubku 6 mm. Vykrojte kolieska o priemere 8 cm.
Kolaciky

naskladajte na mukou dobre vysypany plech a
posypte krupicou.

2) Zakryte ho vihkou utierkou a nechajte zvacsit
priblizne na dvojnasobnu velkost.

3) Pecte pri teplote 230°C po dobu 8 az 10 mindt,
az sa vo vnutri vytvori dutina.

Pizza

KVaSNICE. ..o 112 lyZicky
svetlda mika .................. 1 1/2 odmerky (220 g)
CUKOT .. 1/2 lyzice
MASIO vt 159
susené mlieko........ccocevevicnicniniins 1 lyZice
SOt s 1 lyzicka
(V[0 o - TR 4/5 odmerky (210 ml)
osuSené nasekané paradajky....... 1 plechovka
tUNiaK .. 1 plechovka
Cierne olivy, bez kdstok..........cccoceuecunee. 100 g
SIUNANY SYT ..o 150 g
100 To 111 DO TESTO

1) Rozvalkajte cesto na tenky lyziceat o priemere
25 cm. Umiestnite ho na namazany plech a ne-
chajte nakysnut. Na povrch naskladajte paradaj-
ky, tuniak, syr a posypte olivami.

2) Pecte pri teplote 220°C po dobu 15 az 20 min-
Ut, aZ sa sfarbi do hneda.

Pitta

KVaSNICE. ..o 112 lyZicky
celozrnna mika............. 1 1/4 odmerky (180 g)
CUKOT ... 112 lyZicky
SOt 112 lyZicky
VOO,

program

1) Cesto rozdelte na 4 kusky. Rozvalkajte ho do
ovalov o rozmeroch priblizne 25 cm x 13 cm. Na-
skladajte ich na plech.

2) Nechaijte odlezat osem minut. Pecte pri teplote
240°C po dobu 6 az 9 minut.

3) Aby ste ich udrzali v makkom a ohybnom stave,
zabalte ich do Cistej a navihenej utierky. Pri pe-
¢eni zamedzte priliSnému zhnednutiu korky, pre-

strana 26

toze sa pitta pred podavanim este znovu tepelne
spracovava.

Piknikova skladacka

KVASNICE. ... 112 lyzicky
tmava mika.................. 1 1/2 odmerky (220 g)
(01T o 112 lyzice
MASIO v 1 lyZice
suSené miieko........coocevevicninninieins 1 lyZice
SON .t 1 lyzicka
VOO 1 odmerka (240 ml)
prerastend slanina, nakréjana................. 2259
1 stricik cesnaku najemno nakréjany
SIUNANY SYT .o 100 g
1 nakrajana paradajka

10To 1111 DO TESTO

1) Zmakgite slaninu a cibulu v mikrovinnej rire
na vysokom vykone po dobu 3 aZ 4 minuty, alebo
kratko osmazte.

2) Uvalkajte cesto do obdiZnikového tvaru 30 cm
x 35 cm. Na dlh$ich stranach nareZte cesto Sikmo
po 2,5 cm. Stred o dizke 7,5 cm nechajte neroz-
rezany. Vytvorte vrstvu z prisad. Pasiky striedavo
prekladajte, aby ste vytvorili pletenec. Na koncoch
ich dobre zlepte. Potrite roz&fahanymi vajic¢kami a
poloZte na vymasteny plech.

3) Nechajte odlezat. Pedte pri teplote 220 °C po
dobu 30 az 40 minut, az sa sfarbi do hneda.

Croissanty

KVASNICE. ... 112 lyzicky
svetla mika .................. 1 1/2 odmerky (220 g)
CUKOT .. 1 lyzicka
MASIO et 25¢
SON s 112 lyzicky
jedno stredné vajce

1700 - 3/5 odmerky (150 ml)
MASIO v 150 g
10To 1111 DO TESTO

1) Uvalkaite cesto do obdiZnikového tvaru 20 cm
x 25 ¢cm. Maslo rozdelte na tri diely. Nadrobte
jednu

Cast' na dvoch tretinach cesta. Prelozte spodni
tretinu hore a hornu tretinu dole. Kraje uzatvorte
valéekom na cesto. Otodte cesto tak, aby preloze-
ny kraj bol na boku. Rozvalkajte do oblého tvaru,
nadrobte druhu ¢ast masla a pokraCujte, ako bolo
uvedené vySsie. Rovnaky postup zopakujte aj u
tretieho dielu masla. Zakryte cesto a nechajte ho
odlezat v chladni¢ke po dobu 30 mindt.

2) Rozvalkajte cesto a rozdelte ho na Styri Stvr-
tiny. Kazdu Stvrtinu rozdelte na dva trojuholniky.
Volne zatote kazdy trojuholnik tak, aby Spicka
zostala dole. ZatoCte do oblucika.

3) Nechajte odlezat az sa objem zvacsi na dvoj-
nasobok. Potrite rozSlahanym vajickom a pe¢-
te pri teplote 220°C po dobu 7 az 15 minGt do
chrumkava a az sa sfarbi do hneda.

9.10. Kolace a ¢ajové pecivo

U tychto receptov pouzivajte program PECENI.
Tento program mozete pouZit pre peCenie dor-
tikov a Cajového peiva. Z&kusok je vyrabany
podla receptu v oddelenej nadobe na mieanie a
potom je upeceny v nadobe na pecenie vo vnitri
pristroja. Pre odmeriavanie pouzivajte vzdy doda-
vanu ¢ajovy a polievkovu lyzigku. Skontrolujte, Ze
je z nadoby na pecenie vybrané hnetacie rameno
a pred pridanim zmesi vylozte vnutrajSok nadoby
papierom na pecenie.

Zaistite, aby zmes bola len vo vnutri papiera na



pedenie. Maximalna dizka peéenia je 1 hodina a 30
mindt.

POZNAMKA: V pripade, Ze dodrzujete bezlepkovii
diétu mdZete po nahradeni bezlepkovou mukou vy-
rabat nasledujuce dorte a Cajové pecivo. V pripade,
Ze je vyzadovand muka s prisadou kypriaceho pras-
ku, mdzete do bezlepkovej muky pridat jednu ajovu
lyZicku bezlepkového kypriaceho prasku do peciva.

Ovocny dort
mieSané susené ovocie
sekané datle..........cceoevevnnenn.

3 stredne velké vajcia, rozSlahané

hladka mika................. 1 1/4 odmerky (180 g)
jedla séda ... 1lyzicka (5 ml)
010 =11 PECENI

1) Dajte spolocne ovocie, datle, vladské orechy, ¢e-
reSne, vodu a maslo a zahrejte, az sa rozpusti tuk a
zahreje ovocie. MéZete to pripravit bud v malom hrn-
ci na sporaku alebo v mikrovinnej rdre pri vysokom
vykone na 4 az 5 minut.

2) Nechajte vychladnit a pridajte vajcia, muku a
jedlt sédu. Dobre premiesajte.

3) Vyberte z pecucej nadoby hnetacie rameno a vn-
UtrajSok vylozte papierom na pecenie.

4) Do pecucej nadoby vylejte cesto. Zaistite, aby
bola zmes len vo vnutri papiera na pecenie.

5) Vyberte program PECENI a pedte 55 min(t.

6) Po peceni vyskuSajte Spajlou, ¢i je dort hotovy.
V pripade, Ze je treba pokracovat v peceni, vyberte
opéat program PECENI a pedte dalSich 3 a2 5 mindt.
V pripade, Ze je cesto stale lepivé, dopecie sa v prie-
behu odstavenia.

7) Pomocou utierky alebo rukavic vyberte z pristroja
nadobu na pecenie. Pred vybratim ju ponechajte 5
az 10 minut vychladnut.

Lekvarovy dort

jemne mlety hnedy cukor
2 stredne velké vajcia

muka s kypriacim pradkom...........cc.c.... 2759
zazvor

pomarancovy lekvar .............. 7 lyZice (105 ml)
MIHEKO ..o 3 lyZice (45 ml)

PIOGFAM .....ooooeeeevveeeeeeesssseeeessseeeeees PECENI

1) VymieSajte maslo s cukrom.

2) Postupne pridajte vajcia.

3) Pridajte preosiatu miku a zazvor.

4) ZamieSajte lekvar a mlieko.

5) Z nadoby na pecenie vyberte hnetacie rameno a
vnutrajSok vyloZte papierom na pecenie.

6) Do nadoby na pecenie vylejte cesto. Zaistite, aby
zmes bola len vo vnUtri papiera na pecenie.

7) Povrch posypte mieSanou korou.

8) Vyberte program PECENI a pedte 45 min(t.

9) Po peceni vyskuSajte Spajlou, ¢i je dort hotovy.
V pripade, Ze je treba pokracovat v peeni, vyberte
opéat program PECENI a pedte dalSich 3 a2 5 minit.
V pripade, Ze je cesto stale lepivé, dopecie sa v prie-
behu odstavenia.

10) Pomocou utierky alebo rukavic vyberte z pristro-
ja nadobu na pecenie. Pred vybratim ju ponechajte 5
az 10 minut vychladnut.

Pernik
trstinovy CUKOF ..o 259

MASIO . 759
ZIaty SIFUP oo
MElASA ...
hladka muka

22 VAT

kypriaci praSok do peciva...1 1/2 lyZicky (8 ml)
jedld s6da ..., 112 lyzicky (3 ml)
SOl .. 112 lyzicky (3 ml)
MEIEKO .. 150 ml
1 stredne velké vajce, roz8lahané

S140To 111 WO PECENI

1) Zahrejte cukor, maslo, zlaty sirup a melasu, az
sa rozpustia. MoZete to pripravit bud v malom hrn-
ci na sporaku alebo v mikrovinnej rare pri vysokom
vykone na 1 mindtu.

2) ZamieSajte vetky suché preosiate prisady.

3) Nalejte mlieko a roz&lahané vajcia.

4) Dobre premie$ajte drevenou vareskou.

5) Vyberte z nddoby na pecenie hnetacie rameno a
vnutrajSok vyloZte papierom na pecenie.

6) Do nadoby na pecenie vylejte cesto. Zaistite,
aby bola zmes len vo vnUtri papiera na pecenie.
7) Vyberte program PECENI a pedte 35 min(t.

8) Po peceni vyskusajte Spajlou, ¢&i je dort hotovy.
V pripade, Ze je treba pokraCovat v peceni, pecte
dal8ich 3 az 5 minut. V pripade, Ze je cesto stéle
lepivé, dopecie sa v priebehu odstavenia.

9) Pomocou utierky alebo rukavic vyberte z pristro-
ja nadobu na pecenie. Pred vybratim ju ponechajte
5 az 10 minut vychladnat.

Bananové ¢ajové pedivo

muka s kypriacim praskom 1 1/8 odmerky (170 g)
jedla soda......coocvivenciiiinn 1/4 lyZicky (1,5 ml)
sol 112 lyzicky (3 ml)
maslo

MUCKOVY CUKOT.....vucerereneen. 3 1/2 lyzice (50 g)
banany, olupané a roztlatené.................. 500 g
1 stredne velké vajce, roz8lahané

S140To 111 WO PECENI

Doplnkova poleva: Marhulovy dZzem, viaSské
orechy / bananové lupienky

1) Preosejte muku, sol a sédu do jednej misy.

2) Rozotrite maslo do muky, az vznikne jemna str-
uhanka.

3) PrimieSajte cukor, banany, roz8lahané vajcia a
dobre premie3ajte.

4) Vyberte z nadoby na pecenie hnetacie rameno a
vnutrajSok vyloZte papierom na pecenie.

5) Do nadoby na pecenie vylejte cesto. Zaistite,
aby bola zmes len vo vnUtri papiera na pecenie.
6) Vyberte program PECENI a pedte 45 min(t.

7) Po peceni vyskuSajte Spajlou, ¢&i je dort hotovy.
V pripade, Ze je treba pokraCovat v peceni, pecte
dal8ich 3 az 5 minut. V pripade, Ze je cesto stéle
lepivé, dopecie sa v priebehu odstavenia.

8) Pomocou utierky alebo rukavic vyberte z pristro-
ja néddobu na pecenie a pred vybratim dorta ju po-
nechajte 5 az 10 minat vychladnut.

9) Podla Zelania ho mdZete poliat polevou. Zjem-
nite dzem, namazte ho na eSte hortci bochnik a
posypte vladskymi orechmi alebo banénovymi lu-
pienkami.

Rychla babovka

Polohrubd muka .........ccccocvivieenee 2 hrnéeky
CUKOF e 1 hrnéek
1SMOtANA ..o 250 ml
3 vejce

prasok do pediva ........ccceveenenienenncennes Y

POZNAMKA: Do svetlé babovky pridajte este
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vanilkovy cukor, do tmave 1 lyzicku kakaa.
Program TESTO pustite na 10 min(t, gestq sa
premie$a. Potom zapnite program PECENI.

Mazanec
POIONTUDbE MUKA ... 500 g
mlieko

citrénova kéra ]
PrOgram ......cveeerrereeeeeenes FRANCOUZSKY

9.10 Marmelada

VaSa domaca pekaren uvari marmeladu alebo
dZem. Napriek tomu, Ze ste nikdy predtym
marmeladu nevarili, teraz to urcite skusite.
Postup je nasledujuci:

1) ...Omyte a odistite Cerstvé ovocie. Ovocie s
kérou (jablka, broskyne) najprv olupte.

2) . VZdy pouZzivajte doporu¢end mnozstva,
inak riskujete, Ze sa marmelada uvari prili§ skoro
alebo sa pripali.

3) Navazte ovocie, nasekajte je na kiisky mensie
nez 1 cm alebo je prepasirujte.
O Dopliite
Zelatinujicim cukrom. NepouZzivajte norméalny
cukor, marmelada by nebola dostatocne husta
5) Nasypajte ovocie s cukrom do nadoby na
peCenie a premieSajte.

6) Nastavte program DZEM.

7) Behom pripravy moZete opatrne stierat ovocie
a cukor zo stien nadoby.

8) Po 1h 20 min je program ukonceny. Marmela-
dou napliite pohariky s vrchnaky.

Jahodova marmelada

JANOAY .o 900 g
Zelatinujici CUKOT .......ocvveeveereecines 500 g
CitronOvA Stava .........ccveeverieinenennees 1 lyzicka

Marmelada z lesnych plodov

ostruziny, maliny nebo Cucoriedky .......... 950 g
Zelatinujici CUKOF ......ceveeeererecines 500 g
CItronOva Stava .........ccoveevvvrivncinnne 1 lyzicka

Pomaranéovy dZem
olipané a jemne krajané pomarance ....900 g

Zelatinujici CUKOr ... 500 g



Technické parametre:

Napéjanie: 220 - 240 V~ 50 Hz

Prikon: 850 W

Pocet prograov: 12

Hmotnost: 59kg

Rozmery: (vx$§xh)310 x 270 x 410 mm

Rozmery s obalom: (v x § x h) 342 x 452 x 306 mm

Vyhlasenie o zaruke

Dakujeme Vam za dveru v tento vyrobok. Verime, Ze s nim budete maximalne spokojni. Ak ste sa rozhodli zakupit si niektory vyrobok z oblasti

drobnych kuchynskych spotrebi¢ov, starostlivosti o telo alebo spotrebnej elektroniky, dovolujeme si Vas upozornit na niekofko skutoCnosti.

- Pri vybere pristroja starostlivo zvazte, aké funkcie od pristroja pozadujete. Ak Vam nebude vyrobok v budtcnosti vyhovovat, nie je tato
skutoénost dévodom na reklaméciu.

- Pred prvym pouZitim si pozorne precitajte prilozeny ndvod a dosledne ho dodrZiavajte.

-VSetky vyrobky sluZia na pouzitie v domacnosti. Pre profesionalne pouzitie su urené vyrobky Specializovanych vyrobcov.

- V8etky doklady o zakupeni a o pripadnych opravach Vasho vyrobku odporu¢ame uschovat po dobu 3 rokov pre poskytnutie maximélne
kvalitného zaruéného a pozaru¢ného servisu.

Na tento doméci spotrebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnu funkciu po dobu 24 mesiacov od datumu zakipenia vyrobku spotrebitelom.

Zaruka sa vztahuje na zavady spdsobené chybou vyroby alebo chybou materiélu.

Zaruku je moZné uplatriovat u organizacie, u ktorej bol vyrobok zakupeny. Zaruka je neplatnd, ak je zavada spdsobena mechanickym posko-

denim (napr. pri preprave), nespravnym pouzivanim alebo pouzivanim v rozpore s navodom na obsluhu, neodvratnou udalostou (napr.

Zivelna pohroma), ak bol vyrobok pripojeny na iné sietové napatie, nez pre ktoré je urceny, a tiez v pripade Uprav alebo oprav vykonanych

osobami, ktoré na tento zakrok nemaju oprévnenie. Vyrobky su urené pre pouzitie v domacnosti. Pri pouZiti inym spdsobom nemdze byt

zaruka uplatnena.

V pripade poruchy sa obratte na predajce, u ktorého ste vyrobok kupili, alebo na celostatneho nositefa servisu. Pri reklamacii odporu¢ame

doloZit doklad o kupi vyrobku.

V pripade nereSpektovania tychto zasad nembdZeme uznat pripadnu reklaméciu.

Zodpovedny zastupca pre Slovensko: TV - AV Elektronic, s. r. 0., P. O. Hviezdoslava 9
010 01 Zilina, Tel.: 041 562 606 1,
E-mail: greschner@tvav.sk Web: www.tvav.sk

Spatny odber elektroodpadu

X

Uvedeny symbol na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamend, Ze pouZité elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvi-
dované spolo¢ne s komunalnym odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdaijte na uréenych zbernych miestach, kde budi
prijaté zdarma.

Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov
na zivotné prostredie a [udské zdravie, &o by mohli byt dosledky nespravnej likvidcie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho
zasobovani.cz/odber a na internetovych strankach www.slovmas.sk (likvidacia elektroodpadu).

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu méZzu byt v sulade s ndrodnymi predpismi udelené pokuty.

Dovozca: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, Ceska republika, www.EVA.cz
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