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Dulezitd bezpecnostni upozornéni

Pred pouzitim si prectéte tyto pokyny

Pfi pouzivani elektrickych spotfebicl je potfeba dodrZovat nasledujici bezpeénostni

opatfeni:

* PfesvédCte se, Ze napéti zafizeni odpovida napéti zdroje napajeni.

+ Nikdy nenechévejte zafizeni pfipojené ke zdroji napajeni bez dozoru.

+ Neumistujte zafizeni na nebo pobliz zdroje tepla.

* Pouzivejte zafizeni pouze na horizontalnim, stabilnim a dobfe osvétleném
povrchu.

« Nevystavuijte zafizeni vlivim pocCasi (dést, slune¢ni svit atd.).

« Zabrante styku napajeciho kabelu s horkym povrchem.

« Toto zafizeni mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby se sniZzenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo mentélnimi schopnostmi, i osoby s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti, pouze jsou-li pod dohledem zodpovédné osoby nebo v pfipadé, Ze se
seznamili a porozuméli pokynim a nebezpecim, které se mohou objevit béhem
pouZzivani zafizeni.

+ Nikdy neumistuijte zafizeni do vody nebo jinych tekutin.

* Pfed vytahovanim/vkladanim soucastek nebo pfed Cisténim vypojte zafizeni ze
zasuvky. | v pfipadé kdy neni zapnuté.

« Vyrobek nelze ovladat externimi casovymi spina¢i nebo oddélenymi systémy
dalkového ovladani.

Pfed manipulaci s tlaCitky, zastrckou nebo elektrickym pfipojenim se presvédcte,
Ze méte suché ruce.

+ Nikdy nezapinejte zafizeni bez pecici formy napInéné surovinami.

« Nevkladejte do zafizeni alobal ani jiné kovové materidly. Hrozi nebezpedi pozaru
nebo zkratu.

« Nedotykejte se horkych povrchu. PouZivejte kuchyriskeé rukavice.

+ Kolem pekarny nechte alespor 5 cm volného prostoru, aby mohla probihat
ventilace. Nikdy nezakryvejte otvory pro odchod pary.

+ Béhem provozu zafizeni nedavejte do formy ruce a prsty.

« Neumistuijte zafizeni pobliZ povrch(, materiall nebo nadob s hoflavymi latkami.

* NepouZivejte pekarnu jako prostor pro skladovani véci.

+ Obcas nadobu umyjte a potfete olejem, tak zstane v optimalnim stavu.

+ Nevypojujte zafizeni ze zasuvky tahem za napéjeci kabel.

+ Pokud doslo k poskozeni zafizeni, napajeciho kabelu nebo zastrcky,
centra.

« Zafizeni je urCeno vyhradné pro domaci ucely a nesmi byt vyuzivano ke



komer¢énim nebo pramyslovym aéeldm.

« Jakékoliv modifikace provedend na tomto zafizeni, ktera neni explicitné
autorizovana vyrobcem, muize vést k propadnuti zaruky bezpecnosti zafizeni
a garance uzivani uzivatelem.

» Pred likvidaci zafizeni pfefiznéte napajeci kabel, aby se nedal pouzit.

+ Nenechavejte krabici a obaly zafizeni v blizkosti déti. Mohou byt pro déti
nebezpecné.

‘7 Pro spravnou likvidaci zafizeni v souladu s Evropskou smémici

2012/19/EU si prosim prectéte prospekt pfiloZeny k zafizeni.
TYTO POKYNY USCHOVEJTE

POPIS ZARIZENi (OBR. 1)

A Hlavni Cast zafizeni (t&lo) H Okénko

B ZvySeni/sniZeni Casovace | Hnétaci niz

C Nastaveni hmotnosti L Pecici forma

D Nastaveni Menu M Odmérka — S&lek
E Displej (Obr. 2) N Odmérka - IZice
F  Vétraci otvory O Tlacitko zapnout /
G Viko vypnout

P Nastaveni zabarveni kirky (hnédnuti)

DISPLEJ(OBR.2)
AKorka C Casovaé
B Hmotnost D Vybrany program

PAR POZNAMEK K DOMACIM PEKARNAM

Toto zafizeni vdm usnadni praci. Jeho hlavni vyhoda je, ze veSkeré hnéteni, kynuti a peceni se
odehravaji na jednom misté. VaSe pekarna dovede Casto a jednoduse péct Uzasné bochniky
chleba, budete-li postupovat dle pokynd a porozumite-li nékolika zakladnim principlm. Zafizeni
neumi uvaZovat za vas. Nedokaze fict, zda jste nezapomnéli néjakou surovinu, zda jste zvolili
nespravny typ nebo nespravné navazili mnozstvi. Pozorny a opatrny vybér surovin je
nejdllezitéjsi faze vyroby chleba.

PRED PRVNIM POUZITIM ZARIZENI

1) Umyjete a osuste viechny soucasti tak, jak je popsano v kapitole ,CISTENI A UDRZBA®,
2) Nastavte rezim "peceni” a asi 10 minut ponechte pekarnu v chodu bez surovin.
3) Po vychladnuti opét umyjte a osuste vSechny soucasti.
Upozornéni
Muze se stat, Ze bude pfi prvnim spusténi ze zafizeni vychazet kouf nebo jemny zapach
spaleniny. Je to bézné a po par sekundach to zmizi.




POKYNY PRO POUZiIVANI ZARIZENi

1) Dukladné umyijte a osuste vechny souéasti.

2) Pfipevnéte hnétaci n0z (1) na hfidel uvnitf pec€ici formy (L) (Obr. 3).

3) Pomoci odmérky (Salek — M nebo IZice — N) odméfte i navaZzte suroviny a vioZte je do pecici
formy (L).

4) Umistéte formu na ur€ené misto uvnitf zafizeni a otacejte ji po sméru hodinovych rucicek, dokud
neuslySite zacvaknuti (Obr. 4).

Upozornéni
Je velmi dllezité dodrzet uréené pofadi surovin (v receptu). Nejéastéji je pofadi nasledujici:
tekuté suroviny, voda, mouka, vejce a dalsi (dle receptu). Nakonec pfidejte kvasnice. Zamezte
kontaktu kvasnic se soli nebo s tekutymi surovinami.
5) Zavrete viko (G) a zapojte zastrcku do zasuvky. Na displeji (E) se objevi "3:00" s dvéma
zafixovanyma teckama. Zafizeni je automaticky nastaveno na program "1".
) Stisknéte tlacitko, (D) abyste zvolili pozadovany program peceni.
7) Stisknéte tlacitko, (C) abyste zvolili pozadovanou hmotnost (500 g, 750 g). U programd 8-19
nelze hmotnost nastavit.
8) Vyberte pozadované zabarveni kdrky (svétlé, stfedni, nebo vyrazné). U program( 8-19 nelze
zabarveni klrky nastavit.
9) Je-li to potieba, nastavte asova¢ pomoci tlaCitek + nebo - (B). Proces pfipravy a peceni se
spusti po uplynuti nastaveného ¢asu. Nenastavite-li ¢as, proces pfipravy a peceni se spusti
hned.

Jestlize pracujete s rychle se kazicimi surovinami (jako jsou vejce, mlééné vyrobky atd), bud'te

pFi pouzivani ¢asovace obezietni.

10) Stisknéte tlacitko zapnout/vypnout(O). Zafizeni zapipa a zaéne zpracovévat suroviny Qyl-i
nastaven ¢asovac, zpracovavani zacne v nastavenou dobu).

Muze se stat, Zze béhem peceni zaéne z vétraku pod vikem vychazet para (G): to je naprosto

bézné.

11) Je-li napldnovano béhem procesu pfidavat dalsi suroviny (ofiSky, seminka atd.), zafizeni 10x
zapipé, jakmile nastane €as otevfit viko a dodat suroviny.

12) Pro zastaveni vybraného programu stisknéte a podrzte tlacitko zapnout/vypnout po dobOu 3 sekund
(0).

13) Kdyz se na displeji (E) zobrazi "0:00", proces peceni je u konce. Zafizeni 10x zapipa a
automaticky se na 1 hodinu pfepne do programu ,UdrZet teplé*, symbol ":" bude blikat.
(Vyjma programu "Hnéteni").

14) Po uplynuti 1 hodiny se program "UdrZet teplé" deaktivuje. Na displeji se zobrazi symbol (®).
Vypnuti programu ,,UdrZet teplé” pfed uplynutim 60 minut provedete stisknutim a podrZzenim tlacitka
zapnout/vypnout (O) po dobu 3 sekund.

15) Viypojte zafizeni ze zasuvky a oteviete viko (G).

16) Pomoci kuchyriskych rukavic pevné uchopte pecici formu (L) a otacejte ji proti sméru hodinovych
ruciéek, dokud se neuvolni. Poté ji vyjméte. (Obr. 5).

17) Pfed vytazenim chleba nechte formu vychladnout. Pomoci nepfilnavé stérky uvolnéte chleba od
formy (zacnéte od okrajl). Je-li to potfeba, preklopte formu na mfizku nebo na Cisty povrch
a jemnym tfesenim chleba vyklopte.




Upozornéni
Pecici forma bude velmi horka. Pfi manipulaci budte velmi opatrni a vzdy pouZijte ochranné
rukavice.

Nikdy nevytahujte chleba z formy kovovym nacinim (L), mohlo by dojit k po$kozeni nepfilnavé
vIstvy.

PRERUSENI NAPAJENI

Jestlize pferuSeni napajeni trva méné nez 10 minut, program bude pokraCovat, jakmile se napajeni
obnovi. Jestlize pferuSeni trva déle nez 15 minut, program se zastavi a displej se vrati do vychoziho
nastaveni. V tomto pfipadé vypojte zafizeni z elektrické zasuvky, nechte jej vychladnout, vyjméte
formu, odstrante suroviny, vyCistéte formu a zaCnéte znovu.

Chybové kédy

Pokud se vyskytne chyba, na displeji (E) se mize objevit néktery z nasledujicich kodu:

-"H:HH”: Teplota uvniti pecici formy je prilis vysoka.

1) Stisknéte a podrzte tlacitko zapnout/vypnout (O) po dobu 3 sekund. Dojde k zastaveni programu.
2) Vypojte zafizeni ze zasuvky.

3) Otevrete viko a nechte zafizeni 10-20 minut vychladnout.

4) Restartujte program.

-"E:EQ”: Senzor teploty je odpojeny nebo nefunkéni.
Zaneste zafizeni do autorizovaného servisniho centra, aby zkontrolovali fungovani senzoru.

¢AsovAC

Nejcast&ji se Sasovad vyuziva k pfipravé chleba pres noc, aby byl hotovy nasledujici rano. Casovaé
Ize nastavit aZ na 15 hodin. NepouZzivejte Casovac pfi peceni chleba, ktery obsahuje erstvé mléko,
jogurt, syr, vejce, ovoce, cibuli nebo jakoukoliv jinou surovinu, kterd by se po nékolika hodinach
v horkém a vihkém prostfedi mohla zkazit.

Rozhodnéte se, v kolik chcete mit chleba hotovy, napf. v 6 réno. Zjistéte, kolik je hodin (pfi
nastavovani ¢asovace), napr. 9 vecer. Spoditejte interval mezi témito ¢asy, v tomto pfipadé 9 hodin.
Stisknutim tlagitek zvysit/sniZit (B) se bude ¢asova¢ posouvat 0 10 minut pfi kazdém stisknuti. Takto
nelze sniZit ¢as, ktery vyzaduji jednotlivé programy pro pfipravu a peceni chleba.

KONZISTENCE TESTA

V prvnich 5 minutach hnéteni kontrolujte vnitfek zafizeni pfes k tomu uréené okénko (H). Mél by se
vytvarovat hladky bochnik. Nedojde-li k tomu, je potfeba pfekontrolovat suroviny. Je-li to potfeba,
oteviete viko (G), provedte to b&hem hnéteni nebo odpodivani tésta. Kdykoliv jindy byste mohli
ohrozit vysledek.

Vypadé-li tésto lepivé nebo lepi-li se na okraje formy, popraste jej IziCkou mouky. Je-li tésto pfili§
suché, polijte jej Izickou horké vody. Je-li to mozné, jemné odlepte suroviny pfilepené k okrajim formy
pomoci umélohmotné nebo dievéné stérky.




Upozornéni
Nenechavejte viko otevfené déle, nez je to nutné. Vyckejte, dokud se mouka/voda zcela
neabsorbuje. Az poté pfidejte dalsi.

Zavrete viko (G) pfed koncem posledniho hnéteni, v opaéném pfipadé chleba nenakyne
spravné.

SKLADOVANI CHLEBA

Chleba, ktery je k dostani v obchodech bézné, obsahuje aditiva (chlor, vapenec, minerélni barviva,
sorhitol, s6jovy bob atd.). V&S chleba neobsahuje Zadné z nich, takze nevydrZi tak dlouho, jako chleba
z obchodu, a bude také jinak vypadat. Také jeho chut se bude liSit od chuti chlebu z obchodu. Bude
chutnat tak, jak ma chléb chutnat vzdy.

Je lepsi jej snist hned po upeceni, ale mize byt skladovan dva dny pfi pokojové teploté, v polyeth-
ylenovém sacku, z kterého byl odstranén vSechen vzduch. Jestlize chcete domaci chleba zmrazit,
nechte jej zchladnout, dejte jej do polyethylenového sacku a odstrante veskery vzduch. Poté jej
utésnéte a vlozte do mrazéku.

JAK PRIDAVAT SUROVINY

- Ridte se poradim uvedenym v receptu.

- Ponechejte pfidatné suroviny (ovoce, ofisky, rozinky atd.) na jedné strané a potom je b&hem
druhého hnéteni pridejte. (Jakmile zafizeni 10x zapipa.)

- Nejprve do formy dejte tekuté suroviny. Obvykle je to voda, ale mize to byt i miéko a/nebo vejce.
Voda musi byt tepla (37 °C / 100 °F) ale ne horka. Prili§ horka nebo pfili§ studena voda
zabrariuje kynutl.

- Jestlize pouzivate mléko, nepouzivejte Casovac. Mohlo by se srazit jeté pred zahajenim procesu
pfipravy a peceni.

- Pridejte cukr (dle receptu).

- Pridejte "tekuté" suroviny (med, sirup, melasa atd.).

- Pridejte "suché" suroviny (mouka, mléko v prasku, bylinky a koreni).

- Jestlize pouZivate Casovac, nebude mozné pfidat ovoce pfi druhém hnéteni, pfidejte ho nyni.

- Nakonec pridejte suché kvasnice (nebo kypfici praSek/jedlou sodu). Dejte je na ostatni suroviny —
neddvejte je do vody, jinak se aktivuji prili§ brzy.

- Jestlize pouzivate ¢asovacd, je zasadni nechat kvasnice (kypfici prasek/jedlou sodu) oddélené od
vody/tekutin, v opacném pripadé se kvasnice aktivuji, nakynou a spadnou jesté pfed tim, nez zaéne
proces pfipravy a peceni chleba. Vysledkem bude vyrobek nejedly, tuhy a tvrdy jako cihla.
Doporucujeme udélat uprostfed hromadky mouky dulek a do néj umistit kvasnice.

Mouka

Druh mouky, ktery pouZijete, je velmi duleZity. NejduleZitéjSi prvek obsazeny v mouce je protein
nazyvany lepek, coz je pfirodni agent dodavajici téstu schopnost formovat se a udrzet oxid uhlicity
produkovany kvasinkami. Kupte si mouku, ktera ma na obalu uvedeno "TYP 0" nebo "NA CHLEBA"
(napf. Manitoba), ta ma vysoky obsah lepku.



Jiné mouky na chleba

Zahrnuji celozrnnou mouku a dalSi cerealni mouky.

Jsou vybornym zdrojem vlakniny, ale obsahuji méné lepku neZ bild mouka "typ 0". To znamena, ze
celozrnné bochniky byvaji mensi a tuzsi nez bilé bochniky. Obecné, pokud v receptu nahradite bilou
mouku "typ 0" polovinou celozrnné mouky, mizete pfipravit vyrobek s chuti celozrnného chleba
a texturou chleba bilého.

Kvasnice

Kvasnice jsou zivé organismy (kvasinky), které se v tésté mnozi. Za pfitomnosti, vihka, potravy a tepla
kvasnice narustaji a produkuji oxid uhli¢ity. Bublinky oxidu uhli¢it¢ho nemohou unikat z tésta a
zapficinuji jeho rust.

Existuje mnoho dostupnych druhli kvasnic. Doporucujeme suché aktivni kvasnice. Bézné se
prodavajici v baliécich a pfed pouzitim musi byt rozpustény ve vodé.

Takeé se nabizeji "rychle ucinkujici" kvasnice nebo "kvasnice pro doméci pekarny". Tyto kvasnice jsou
Pouzivejte je pouze s nastavenim "QUICK OPTION" (rychla moznost). Kvasnice v saécich jsou velmi
citlivé na vihkost. Neskladujte oteviené sacky déle nez den. Nebo mizete pouzit kostku erstvych
aktivnich kvasnic: 1 g suchych aktivnich kvasnic je ekvivalentni 3,5 g ¢erstvych aktivnich kvasnic.

TABULKA EKVIVALENCE SUCHYCH A CERSTVYCH AKTIVNICH
KVASNIC
Suché Cerstvé

1/4 24 1 IZice 79
sacku

112 4g 2 IZice 13¢g
sacku

3/4 69 3 lzice 21g
sacku

1 sacek 79 3,5 Izice 25¢

1,5 s&cku 109 5 Izice 37g

2 sacky 14 g 7 Zice 50¢g

Tekuté suroviny

Tekuté suroviny se obvykle skladaji z vody a mléka, nebo smési téchto dvou. Voda déla kirku
kiupavéjsi. Mieko déla kiirku a texturu chleba mékgi.

Existuji rozdilné nazory na vhodnou teplotu vody. Az se blize seznamite se zafizenim, miizete se
rozhodnout podle sebe. Voda je dalsi nezbytna surovina. Obecné teplota vody mezi 20 °C (68 °F) a
25 °C (77 °F) je nejvhodnéjsi. Pokud chcete proces vyroby chleba urychlit, teplota vody musi byt
mezi 45 °C (115 °F) a 50 °C (122 °F). Je nezbytné, aby voda byla kvalitni a nejlépe lahvova, protoze
vapenec obsazeny ve vodé mulze ovlivnit kvalitu vysledného chleba. Misto vody mlzete také pfidat
Cerstvé mléko nebo vodu s 2 % miléka v prasku, coz podpofi chut a vylep$i barvu karky. Nékteré
recepty dokonce zmiriuji ovocny dzus.



Nizky obsah tuku
NepouZzivejte oleje, margariny atd. s nizkym procentem tuku. Tyto vyrobky obsahuji malo tuku, zatimco
recepty vyZaduii vice tuku, a tak se nemusi dosahnout poZadovaného vysledku.

Cukr

Cukr aktivuje a Zivi kvasnice. Diky nému rostou. Dodava chlebu chut a texturu a poméahé hnédnuti
karky. Namisto cukru mlZete pouzit med, sirup a molasu, tomu ale musite pfizptisobit mnozstvi tekutych
surovin. Je zakazano pouzivat uméla sladidla, protoZe nezivi kvasnice a néktera je zabiji.

sl

Sul pomaha ovladat rlst kvasnic. Neosoleny chleba mize pfili§ vyrist a pak spadnout. Také chlebu
dodava vice chuti

Vejce

Diky vejcim bude chiéb bohat3i a vyZivnéjsi, navic mu dodaji barvu a pom0zou s tvarem a texturou.
Vejce jsou zahrnuty do tekutych surovin, takze pokud pfidavate vajicka, pfizptsobte tomu ostatni
tekuté suroviny. V opacném pfipadé bude tésto prili§ mokré a nenakyne.

Bylinky a kofeni

Mohou byt pfidany na za¢atku s ostatnimi surovinami.

Bylinky a kofeni jako je skofice, zazvor, oregano, petrzel a bazalka dodaji chlebu chut a vylepsi jeho
vzhled. PouZivejte malé mnoZstvi (1-2 Izicky), abyste neprekryli chut chleba. Cerstvé bylinky jako je
Cesnek a pazitka obsahuji dostatek tekutiny, takze musite vyrovnat obsah tekutych surovin.

Dalsi suroviny

Dalsi suroviny (ovoce, ofisky, rozinky atd.) mzete pfidat pouze, pokud to povoluje vybrany program.
Susené ovoce a ofisky musi byt nakrajené na malé kousky, syr musi byt nastrouhany, ¢okolada musi
nasekana na malé kousky a nesmi byt v hrudkach. Nepfidavejte vice nez je uvedeno v receptu.

V opaéném pfipadé nemusi chleba spravné nakynout. Vénuijte zvySenou pozornost ¢erstvému ovoci
a ofiskiim, protoZe obsahuji tekutiny (3tavu a olej). Z toho divodu musite vyrovnat davky hlavnich
tekutych surovin,



PROGRAMY

- Olej Ize nahradit rozpusténym maslem.

- Suroviny pridavejte podle jejich pofadi v tabulce.
- Ve v8ech receptech Ize nahradit mouku s vysokym obsahem lepku bezlepkovou moukou. Dejte

pozor na obsah lepku v ostatnich surovinach.

zakladni (1)

Hmotnost 5009 7509
Cas 3.05 310
Voda 210 ml 260 ml
OIej 1+1/2 lZic 15¢g 2 Izic 209
Sul 1/2 Izicky 3g 1 IZicka 6g
Cukr 1 IZice 15¢g 2 Izice 30¢g
Mouka 2+1/3 sklenice 3209 3 sklenice 4209
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych
kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)
3/4 sacku prasku do nebo 1 sacek
peciva prasku do peciva
Rychly chleba (2)
Hmotnost 5009 75049
Cas 2:05 2:10
Voda 140 ml 190 ml
O|ej 2 Izice 269 2+112 Izice 339
sl 213 IZicky 39 314 1zicky 49
Cukr 1 Izice 159 2 Izice 309
Mouka 2 sklenice 290 ¢ 2+1/2 sklenice 3609
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych
kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)
3/4 sacku prasku do nebo 1 sacek
peciva prasku do peciva




Sladky chleba (3)

Hmotnost 5009 7509
Cas 3:45 3:50
Voda 120 ml 160 ml
Olej 1+1/2 Izice 20¢g 2 Izice 269
Sul 112 1zicky 29 112 1zicky 29
Vejce 1 celé vejce 60g 1 celé vejce 60g
Cukr 2 IZice 309 3 lzice 45¢g
Odstredéné 1/4 sklenice 359 1/3 sklenice 479
mléko
Bila mouka 2 sklenice 290 ¢ 2+3/4 sklenice 380¢g
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych
kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)
3/4 sacku prasku do nebo 1 sacek
peciva prasku do peciva
Francouzsky chleba (4)
Hmotnost 5009 7509
Cas 4:05 4:10
Voda 180 ml 260 ml
Olej 1 Izice 109 1+1/2 Izice 159
Sul 1 1zicka 6g 1+1/2 Izicka 99
Cukr 1/2 IZice 8¢ 1 IZice 159
Bila mouka 2+ 1/4 sklenice 300¢g 2+3/4 sklenice 400g
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych
kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)
3/4 sacku prasku do nebo 1 sacek
peciva prasku do peciva




Celozrnny chleba (5)

Hmotnost 5009 7509
Cas 4:00 4:05
Voda 180 ml 220ml
Olej 2 Izice 269 2+1/2 Izice 389
Sul 1 IZicka 69 1 1zicka 69
Hnédy cukr 1 IZice 159 1+112 Izice 269
Bila mouka 1 sklenice 1459 1+1/2 sklenice 180 g
Celozrnna 1 sklenice 1454 1+1/2 sklenice 1809
mouka
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych

kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)

3/4 sacku prasku do nebo 1 sacek

peciva prasku do peciva
Zitny chleba (6)

Hmotnost 5009 750¢
Cas 4:00 4:05
Voda 180 ml 220ml
Olej 2 Izice 269 2+1/12 Izice 38¢g
Sul 1 IZicka 69 1 1zicka 69
Hnédy cukr 1 Izice 15¢ 1+1/2 I7ice 23¢g
Bila mouka 1 sklenice 1459 1+1/2 sklenice 180¢g
Zitna mouka 1 sklenice 145¢ 1+1/2 sklenice 180¢g
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych

kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)

3/4 sacku prasku do nebo 1 sacek

peciva prasku do peciva




Bezlepkovy chleba (7)

Hmotnost 5009 750 g
Cas 3:25 3:30
Voda 180 ml 220ml
Olej 2 IZice 269 2+1/2 Izice 33g
Sul 1 Izicka 6g 1 1zicka 6g
Cukr 1+1/2 Izice 239 2 IZice 30g
Bezlepkova 1+ 3/4 sklenice 255¢g 2 sklenice 290¢g
mouka
Kukufiéna 1/4 sklenice 35¢g 1/2 sklenice 709
mouka
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych

kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)

3/4 sacku prasku do nebo 1 sacéek

peciva prasku do peciva
Ryzovy chleba (8)

Hmotnost 5009 7509
Cas 3:00 3:05
Voda 150 ml 190 ml
Olej 2 Izice 269 2+1/12 Izice 389
Sul 1 1zicka 6g 1 1zicka 6g
Vejce 1 celé vejce 60g 1 celé vejce 60 g
Cukr 1 Izice 15¢g 2 Izice 30¢g
Mouka 2 sklenice 290¢g 2+ 1/2 sklenice 360 g
Varena rﬁe 1/4 sklenice 1/3 sklenice
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych

kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)

3/4 sacku prasku do nebo 1 sacek

peCiva prasku do peciva




Sandwichovy chleba (9)
Hmotnost 5009 750g
Cas 405 210
Voda 210 ml 250 ml
Olej 1/2 Izice 8¢ 1 IZice 15¢g
Sul 11zicka 69 1 Izicka 69
Cukr 1/2 |zicka 39 1 1zicka 69
Mouka 2 sklenice 2909 2+ 1/2 sklenice 360 g
Kvasnice 3/4 kostky Cerstvych 1 kostka Cerstvych
kvasnic (25 g) nebo kvasnic (25 g)
3/4 s&¢ku prasku do nebo 1 sacek
peciva prasku do peciva
Tésto na sladkosti (10)
Cas 2:20
Olej ze semen 3 lzice

peciva

Vejce 4 cela vejce
Cukr 130 g
Mouka 150 g
s praSkem do
peciva
Pudinkovy 2 IZice
prasek
(volitelné)
Mnozstvi cukru Ize upravit dle chuti.

100% celozrnné tésto (11)
Cas 2:55
Cukr 1 IZice
Olej 2 IZice
Sal 1+1/2 1Zicky
Voda 250 ml
Celozrnna 400 g
mouka
Kvasnice 1 kostka Gerstvych kvasnic (25 g) nebo 1 sacek prasku do




70% celozrnné tésto (11)

Cas 2:55

Cukr 1 IZice

Olej 2 lZice

sal 1+1/2 1zicky

Voda 320 ml

Bila mouka 175¢

Celozrnna 300¢g

mouka

Kvasnice 1 kostka Cerstvych kvasnic (25 g) nebo 1 saéek pradku do peciva

Pizza tésto (12)

Cas 0:45

Voda 170 ml

sal 1 IZice

Olivovy olej 1 IZice

Bila mouka 300¢g

Kvasnice 1 kostka Cerstvych kvasnic (25 g) nebo 1 saéek prasku do peciva

Kynuté tésto (13)

Cas 1:30

Voda 320 ml

sal 1+1/2 IZicky

Olivovy olej 2 lZice

Cukr 2 Izice

Bila mouka 4009

Kvasnice 1 kostka Cerstvych kvasnic (25 g) nebo 1 sacek prasku do peciva




Mix Funkci (14-15)

Cas od 15 do 30 minut (nastavitelny ¢as)
Kvasnice 1+1/4 |zice

Bila mouka 560 g

Olej 2 IZice

Sal 1 IZice

Voda 330 ml

Program 14 trva 15 minut. Program 15 je "Prodlouzend" verze programu 14, s nastavitelnym
Casem az na 30 minut.
Cas se nastavi pomoci tlacitek "+" a

nn

DZzem (16)
Cas 1:20
Ovocné duZina 300¢g
Cukr 150 ¢
Stava z citronu 1/2 citrénu

Doporucuje se vyckat 20 minut pfed pfidanim cukru a pfidavat ho po troSkach.

Jogurt (17)

Cas 8:00 (nastavitelny od 0:06 do 10:00 pomoci tlagitka “Nastaveni
hmotnosti")

PInotu¢né mléko 1000 ml

Pfirodni jogurt 100 ml (nebo sklenice jogurtu)

Cukr 60 g

Odmrazovani (18)

Cas | 00:30 (nastavitelny od 0:10 do 2:00)

P rozmrazovani si zafizeni zachovava teplotou kolem 50 °C (122 °F). Cas se
nastavi pomoci tladitek "+" a "-"

Vareni (19)

Cas | 01:00 (nastavitelny od 0:20 do 2:00)

Pro b&Zné varenti je teplota udrzovana kolem 150 °C (300 °F). Cas se nastavi
pomoci tladitek "+" a "-"




CISTENI A UDRZBA

Upozornéni )

Neponofujte zafizeni, zastrcku ani napajeci kabel do vody nebo jinych tekutin. Cistéte je

pomoci vlhkého hadfiku.

Pred vytahovanim/vkladanim soucéstek nebo pred &iSténim vypojte zafizeni ze zasuvky.

| v pfipadé Ze neni zapnuteé.

Pred ¢idténim nechte zafizeni vychladnout.
Nikdy nevytahujte chleba z formy kovovym nacinim (L), mohlo by dojit k poSkozeni nepfilnavé

vrstvy.

) Vycistéte formu (L) otfenim vnittku a vné&jSku vihkym hadfikem.
2) Jestlize hnétaci niZ (I) nejde odstranit z hfidele motoru, mizete formu vyjime¢né naplnit horkou

vodou a nechat 30 minut stat. Poté opatrné oistéte niz pomoci vihkého hadfiku.

w

) Umyjte odmérky (Salek — M a Izicka — N) v horké mydlové vodé.
4) Vydistéte vSechny ostatni vn&jsi a vnitini povrchy vihkym hadfikem. Je-li to potfeba pouZijte malé

mnozstvi tekutého Eisticiho pfipravku. Ujistéte se, ze jste ho dobfe opléchli, v opaéném pfipadé
by mohly zbytky Cisticiho prostfedku ovlivnit vysledek dalSiho peceni.

RESENI PROBLEMU

A V pfipadé poruchy okamzité vypnéte zafizeni.

parou.

Problém Pfigina Regeni

Ze zafizeni Mouka nebo ostatni suroviny Vypnéte zafizeni a nechte ho zcela

vychazi zapach mohou byt v pecicim prostoru. vychladnout. Suchym hadfikem

spéleniny. odstrante pfebytek mouky nebo
jinych surovin z peciciho prostoru.

Suroviny se Forma nebo hnétaci nGZ nejsou na | Ujistéte se, zda je forma a hnétaci

nemichaji spravném misté. nuz spravné umisténa.

spravng. Ve formé je prebytek surovin. Peclivé odméfte suroviny.

Pfi stisknuti Teplota uvnitf zafizeni je pfili§ Nechte zafizeni mezi jednotlivymi

tlacitka pro zapnuti | vysoka. programy vychladnout.

se zobrazi Vypojte zafizeni ze zasuvky, oteviete

chybovy kod viko a vyjméte formu. Pred

"HHH" spusténim nového programu nechte
zafizeni 15-30 minut chladnout.

Okénko je Okénko se mGze zamlZit béhem Je to bézny fenomén. Po

zamlzené a program{ hnéteni a kynuti. pouziti okénko offete.

zakryté

kondenzovanou




Problém

PfiCina

Reseni

Pfi vytaZeni je k
chlebu pfichycen
hnétaci n0z.

Vybér vyrazného zabarveni kirky
zpUsobi vytvoreni tvrdé klrky.

Je to bé&zny fenomén.

Jakmile chleba vychladne pomoci
stérky od néj odlepte hnétaci nuz.

Tésto se nemicha
spravné (napf.
mouka je
nahromadéné na
krajich nebo na
vrdku tésta).

Forma nebo hnétaci niz nejsou na
spravném misté.
Ve formé je prebytek surovin.

Byla pouZita bezlepkova mouka,
proto vzniklo velmi vihké tésto.

Ujistéte se, zda je forma a hnétaci
niz spravné umisténa.
Peclivé odmérfte suroviny.

Jestlize je tésto vihké, odstraite ho
stérkou z okrajli formy. Jestlize je tésto
prili§ suché, pridavejte po jedné Izici
vody, do té doby nez tésto dosahne
pozadované konzistence.

Tésto nadmérné
nakynulo a tlaci
na viko.

Suroviny nebyly nadavkovany
adekvatné.

Nebyla pfidana zadna sul.
Hnétaci n(iZ nebyl umistén do
formy.

Peclivé odméfte suroviny a vénujte
pozornost spravnému mnozstvi soli a
kvasnic.

Zkuste snizit mnozstvi drozdi o 1/4
[ZiEky.

Zkontrolujte, zda je ve formé
umistén hnétaci n(iz.

Chleba nekyne.

Suroviny nebyly nadavkovany
adekvatné.

Kypfici praSek nebo mouka je prosly.
V pribéhu programu bylo
otevieno viko.

Peclivé odméfte suroviny.
Zkontrolujte datum expirace mouky
a kvasnic.

PresvédCte se, Ze tekuté suroviny
méli pokojovou teplotu.

Na vrchni strané
bochniku je dira.

Tésto nakynulo pfilis rychle.
Bylo pfidano pfili§ mnoho vody nebo
kvasnic.

Pro dany recept byl vybran
nevhodny program.

Béhem peceni nezdvihejte viko.

Zvolte moznost vyrazngjsiho
zabarveni krky.

Barva krky je
prili§ svétla

Bylo pfidano pfili§ mnoho cukru.

Mirné snizte mnozstvi cukru.

Zvolte moznost jemnéj§iho zabarveni
karky.




Problém

Pricina

Reseni

Bochnik neni
symetricky.

Je béZné, Ze nékteré bochniky
nemaji symetricky tvar, obzvIasté ty
z celozrnné mouky.

Bylo pfidano pfili§ mnoho vody nebo
kvasnic.

Hnétaci niz odsunul pfed kynutim

a pe€enim tésto na stranu.

Peclivé odmérfte suroviny.

Mirné snizte mnoZstvi vody nebo
kvasnic.

Bochniky maji
rozdilné tvary

Je to béZné. Tvar bochniku se mlze
ménit v zavislosti na typu chleba.

Bochnik je déravy
nebo ma diry v
karce.

Tésto je pfilis vihké.

V tésté je pfilis mnoho

kvasnic.

Nebyla pfidana Zadna

stl.

Bylo pfidano pfili§ mnoho horké vody.

Peclivé odméfte suroviny.

Mirné snizte mnoZstvi vody nebo
kvasnic.

Zkontrolujte, zda byla pfidana sdl.
Pouzijte vodu pokojové teploty.

Chleba neni Bylo pfidno pfili§ mnoho tekutych | Peclivé odméfte suroviny.
dostatecné surovin. Zkontrolujte, zda byl vybran
upeceny nebo Byl vybran nevhodny program. spravny program.

ma Zvykavou

strukturu.

Bochnik se pfi Chleba je pfilis horky. Nechejte chleba 15-30 minut
krajeni droli. vychladnout.

Konzistence Bylo pfid&no pfili§ mnoho mouky Peclivé odméfte suroviny.
bochniku je nebo je mouka prosla.

tézka a tuha.

Nepfidali jste dost vody.
Jestlize je chléb z celozrné
mouky, je bézné ze ma tuzsi
strukturu.

Dno formy
ztmavlo nebo na
ném jsou skvrny

Bylo umyto v mycce na nadobi.
Je to b&zné a neovliviiuje to kvalitu
formy.
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