PEKARNA CHLEBA

NAVOD K OBSLUZE

SENCOR

SBR 950SS

Pred uvedenim tohoto vyrobku do provozu se, prosim, seznamte s navodem k jeho obsluze, a to
i v pfipadé, Ze jste jiz obeznameni s pouzivanim vyrobkd podobného typu. Vyrobek pouzivejte pouze
tak, jak je popsano v tomto navodu k obsluze. Navod uschovejte pro pfipad dalsi potieby.

Minimalné po dobu zaruky doporucujeme uschovat originalni obal v¢etné vnitfniho baliciho
materialu, pokladni doklad a zarucni list. V pfipadé prepravy zabalte pfistroj zpét do originalni
krabice od vyrobce, zajistite si tak maximalni ochranu vyrobku pfi pfipadném transportu (napf.
stéhovani nebo odeslani do servisniho strediska).
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PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

—_

Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prec¢téte cely ndvod k obsluze.

Zkontrolujte, zda napéti ve Vasi el. siti odpovida napéti uvedenému na typovém Stitku
spotrebice.

Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte, pokud ma poskozeny pfivodni kabel nebo vidlici (napf. ostrymi
nebo horkymi pfedméty, otevienym plamenem atp.), pokud je porouchany, pokud upadl na
zem a poskodil se, nebo je jakymkoli jinym zpUsobem poskozen. V takovych pripadech se nikdy
nesnazte opravit spotfebi¢ sami, ale odneste jej do autorizovaného servisniho stfediska.

Berte prosim na védomi, Ze v pribéhu peceni vystupuje ze spotfebice horka para a povrch
spotrebice je horky.

Nikdy spotrebi¢ neponofujte do vody.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate, odpojte privodni kabel z elektrické zasuvky. Stejné tak pfi ¢isténi
spotrebice odpojte privodni kabel.

Nenechavejte pfivodni kabel viset pres okraj stolu nebo polozeny na horkém povrchu (napf.
varné desce). Stejné tak spotiebi¢ nenechavejte stat na horkém povrchu.

Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
(v€etné déti), nebo osoby s nedostatkem zkusenosti a znalosti, jestlize neni zajistén odpovidajici
dozor nebo pokyny pro pouzivani pfistroje osobou odpovédnou za jejich bezpecnost.

Déti musi zUstat pod dohledem, aby bylo zajisténo, Ze si se spotiebicem nehraji.

PFi peceni se nedotykejte jakychkoliv pohybuijicich se nebo rotujicich ¢asti spotrebice.

Nikdy nezapinejte spotfebi¢, pokud do néj neni spravné vlozena pecici nddoba s pozadovanymi
ingrediencemi.

Nikdy neodstranujte pecici nadobu bouchanim o jeji horni ¢ast nebo okraje - mohlo by dojit

k jejimu poskozeni.

Do spotiebice je zakdzano vkladat kovové folie nebo jiné materialy. Pfi neuposlechnuti hrozi
nebezpedi pozaru nebo zkratu.

Ve sméru hlavniho salani tepla musi byt dodrzena bezpec¢na vzdalenost od povrchd z hoflavych
hmot (min. 50 cm) a v ostatnich smérech min. 10 cm.

Nikdy nezakryvejte pekarnu utérkou, ru¢nikem nebo jinymi materidly - musi byt umoznén volny
odvod tepla a pary. Pfi zakryti nebo jiném kontaktu s hoflavymi materidly maze dojit k pozaru.
Nepouzivejte tento spotrebic pro jiné ucely, nez pro které je urcen.

Spotrebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti.

Nepouzivejte spotrebic k vytapéni mistnosti.

Nepouzivejte spotiebic venku.

Vyrobce neodpovida za skody zplsobené nespravnym pouzitim spotrebice a jeho pfislusenstvi
(znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar atp.)
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PEKARNA CHLEBA
SBR 950SS

POPIS PEKARNY

A

@  Prhledové okénko ® Viko
® Automaticky davkovac¢ ingredienci @ Drzadlo vika
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PEKARNA CHLEBA N
SBR 950SS “

B

@® Drzadlo vika @®  Zarazka petici nadoby
® Prdhledové okénko ® Topna spirala

® Automaticky davkovac ingredienci ® Hridel
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PEKARNA CHLEBA
SBR 950SS

C
@®
0]
®
@® Drzadlo @ Odmérka
® Pedici nddoba ® Hnétaci hak

® Odmérny salek

@ Drzadlo ®  Hridel
® Petici nddoba
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PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

POPIS OVLADACIHO PANELU

m

Seznam programu

Volba velikosti bochniku

Volba barvy karky

Nastaveni odlozeného

startu

Volba automatického

pridavani ingredienci

Volba programu ®
Start / Stop

QP © OO

Pokud se na displeji zobrazuje 0:00, stisknéte tlacitko Start/Stop pro aktivaci reZimu nastaveni
programu. Pak mUzete vybrat pozadovany program.

POPIS DISPLEJE

-

Indikace pfedehfevu D5kg 075kg 10kg
Indikace hnéteni - -
Indikace kynuti
Indikace peceni
Indikace dohfivani T171
Indikace navolené velikosti 110
bochniku S
Zbytkovy ¢as programu
(hodiny : minuty)
Indikace navolené barvy
karky

Q POEEEO

®

LIGHT MEDIUM DARK
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PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouZzitim si prosim najdéte nékolik minut na precteni této pfiruc¢ky a pak ji ulozte na vhodné

misto, aby byla v pfipadé potfeby vzdy po ruce. Vénujte pozornost zejména bezpe¢nostnim pokyntm.

1.  Opatrné pekarnu chleba rozbalte a odstrarite veskery obalovy material.

2.  Odstrarite prach, ktery se mohl nahromadit béhem baleni.

3.  Ocistéte nddobu na peceni, hnétaci hak a vnéjsi povrch pekdrny chleba cistym navlihéenym hadrikem.
N&adoba na chléb je opatfena nepfilnavou vrstvou. Nepouzivejte pro ¢isténi kterékoliv ¢asti
pekarny chleba hubky nebo jakékoliv jiné pfedméty s brusnym ucinkem.

4,  Pfiprvnim pouziti potfete nadobu na chléb olejem, maslem nebo margarinem a pecte

naprazdno po dobu maximalné 3-5 minut (vyberte program Bake - peceni).

Nechte pekarnu vychladnout a znovu ji ocistéte.

6. Umistéte hnétaci hdk na hridel v nadobé na peceni.

L4

POPIS PROGRAMU

1)  BASIC (Bézny chléb)
Tento program se pouziva pro pripravu bézného bilého chleba a pro recepty pouzivajici tésto na
bily chléb. Je nejkrat$im programem ze vsech.

2) BASIC FAST (Rychle upeceny bézny chléb)
Shodny s piedchozim programem, pouze s rychlejsi dobou pfipravy (ve fazi kynuti je o 25 minut krat3i).

3) FRENCH (Francouzsky chléb)
Tento program vyzaduje o néco delsi dobu hnéteni a kynuti, aby mél chléb francouzského typu
kyprejsi strukturu a krehci karku.

Upozornéni:
Chléb francouzského typu nevydrzi dlouho — zkonzumuijte jej ve stejny den, kdy jej upecete.

4) WHOLEWHEAT (Celozrnny chléb)
Program pro peceni chleba obsahujictho vyznamné mnozstvi celozrnnych komponent. Tento
program pouziva delsi dobu predehfivani, aby mohla zrna vstiebat vodu a zvétsit svlj objem.

Upozornéni:
U tohoto programu nedoporucujeme pouzivat ¢asovac, vysledek by nebyl pfilis dobry.

5) WHOLEWHEAT FAST (Rychle upeceny celozrnny chléb)
Shodny s piedchozim programem, pouze s rychlejsi dobou pfipravy (ve fazi kynuti je o 80 minut kratsi).

6) SWEET (Sladky chléb)
Tento program se pouziva pro pripravu sladkého chleba s pfidanim ingredienci — ovoce, ofisk(,
cokoladovych ¢ipsu, proslazené pomerancové kudry apod.

7) GLUTEN FREE (Bezlepkovy chléb)
Pouzijte bezlepkovy prasek jako napf. sladké brambory (bataty), brambory apod. Jde o druh
zdravého chleba, k jehoz pfipravé se pouzivaji minoritni obilniny.

8)  ULTRA FAST (Velmi rychle upeceny chléb, bez kvasnic)
Tento program se pouziva pro pripravu sladkého tésta s vyuzitim prasku na peceni nebo jedlé sody jako
prostfedku pro kynuti, spiSe nez pivovarskych kvasnic. Smés je dosti lepkava, a proto pred pouzitim
tohoto programu namazte nadobu na chléb a hnétaci hdk ztuzenym rostlinnym tukem nebo olejem
a kontrolujte smés okénkem ve viku. Pokud tésto kyne po stranach nadoby na chléb, seskrabnéte
jej béhem 5minutové doby klidu zpét dfevénou nebo plastovou Spachtli. Pokud se zacne béhem
provadéni této operace pohybovat hnétaci rameno, okamzité vyjméte Spachtli a uzavrete viko.
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PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

9) CAKE (Kolac)
Pro pfipravu kolace prostfednictvim hnéteni, kynuti a peceni pouzijte vejce, maslo, prasek do
peciva, mléko a kvasnice.

10) DOUGH (Tésto)
Prostiednictvim tohoto programu muzete pouzivat pfistroj jako stroj pro michani/hnéteni, ktery
vam usetii praci. Program nepouziva fazi peceni. Vyjméte tésto z pristroje jeho vyklopenim a pred
krajenim/tvarovanim jej nechejte po dobu pfiblizné 10 minut v klidu.

11) JAM (Marmelada)
Program michd ingredience po dobu 15 minut a pak je po dobu 50 minut vafi. Ponechte hodné
mista pro zvétSovani objemu marmelady béhem vareni. Pokud marmelada z vnitfnich prostor(
pristroje pretece, pujde jen velmi obtizné vycistit. Pokud k tomu dojde, stisknéte a podrzte tlacitko
START/STOP, dokud neuslysite pipnuti, odpojte pfistroj od napéjeni, nechejte jej vychladnout
a ocistéte jej dfive, nez se marmeldda zacne lepit.

Upozornéni:
S horkou marmeladou manipulujte opatrné, protoZze zlstava dlouhou dobu horka a lepi jako lepidlo.

12) BAKE (Peceni)
Program Bake (Peceni) proméni vas pfistroj na troubu. Probéhne pouze faze peceni po dobu
1 hodiny a udrzovani teploty obsahu po dobu dal3i 1 hodiny. Tento program se pouziva pro peceni
hotového tésta z obchodu nebo tésta vyrobeného z balitkd chlebové smési. Nepouzivejte vice nez
500g chlebové smési a nevkladejte ji do pristroje dfive, nez je pfipravena k peceni. Kontrolujte
tésto, protoze nékteré ingredience nepotiebuji peceni celou hodinu — musite zastavit peceni
a takovy obsah vyjmout dfive. Program je nastavitelny v rozsahu 10-90 minut.

Upozornéni:
U tohoto programu neneni k dispozici funkce ¢asovace. Tlacitka ,TIMER +” a ,TIMER -
k nastaveni doby peceni v rozmezi od 10 minut do 1:30 hodiny v krocich po 10 minutéach.

"

slouzi

POUZITi PEKARNY CHLEBA

1.  Vyjméte nadobu
Otevrete viko a vyjméte nadobu zvednutim drzadla - vytahnéte ji pevnym tahem smérem
nahoru. Umistéte ji na pracovni plochu. Je dulezité, aby byla ndadoba napInéna ingrediencemi
mimo pekarnu, aby se ingredience pfi nahodném vysypani (vyliti) nedostaly do pekarny.

2. Pripevnéte hnétaci hak
Zatlacenim pripevnéte hnétaci hak k hrideli.

A Upozornéni:
Hak neni potfeba zvedat. Pekdrna je vybavena specidlné konstruovanym hnétacim hakem,
ktery se po zahdjeni hnéteni automaticky vztyci a po ukonceni peceni se autromaticky zpétnym
chodem z chleba vysune.

3. Odméfte ingredience
Odmeéfte pozadované ingredience a v uvedeném poradi je viechny pridejte do nadoby (viz ¢ast
.PECEME CHLEB" v dal3i ¢asti ndvodu).

4. Vlozte nadobu zpét do pekarny
VloZte nddobu na peceni zpét do pekarny chleba a pevné na ni zatlacte, aby zacvakla do spravné
polohy. Uzavrete viko.

5.  Pripojte pekarnu k siti
Pfipojte pekdrnu pomoci sitového kabelu k elektrické zasuvce. Pekarna chleba se automaticky
nastavi na program zakladniho peceni chleba a normalini ¢as. Po kazdém stisku tlacitka uslysite
potvrzujici pipnuti.
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PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

6. Vyberte program
Stiskem tlacitka ,MENU" vyberte ze seznamu pozadované ¢islo programu.
7.  Vyberte hmotnost
Stiskem tlacitka ,, LOAF SIZE” vyberte velikost bochniku (0,5 kg / 0,75 kg / 1,0 kg).

Upozornéni:
Méjte na paméti, Zze vzdy volite celkovou hmotnost bochniku, nikoliv pouze pecici smési!

8.  Vyberte barvu kiirky
Stiskem tlacitka ,,COLOUR" vyberte poZadovanou barvu karky (,LIGHT" = svétla, ,MEDIUM" = stfedni,
,DARK"” = tmava).
9.  Vyberte dobu zpozdéni
Pokud chcete, aby byl chléb pfipraven pozdéji, nastavte dobu zpozdéni - viz popis v dalsi ¢asti.
10. Spustte pekarnu
Pro spusténi pekarny stisknéte tlacitko ,,START/STOP". Zbyvajici ¢as se bude odpoditavat po minutach.
11.  Prabéh peceni
Pekdrna bude automaticky prochézet jednotlivymi fazemi programu.
12. Dokonceni peceni
Po dokonceni programu a upeceni chleba se na displej zobrazi 0:00 a ozve se zvukové
upozornéni.
13. Udrzovani teploty
Funkce na udrzovani teploty zajisti u vétsiny program( po dobu dalsich 60 minut cirkulaci
teplého vzduchu (viz &st ,DOBY CYKLU PECENI”). Po ukonéeni doby udrzovani teploty uslysite
zvukové upozornéni. Pro ukonceni funkce na udrzovani teploty stisknéte tlacitko ,START/STOP".
14. Vyjméte nadobu na peceni
Stisknéte tlacitko ,START/STOP”, oteviete viko a vyjméte nadobu na peceni.
15. Vyjméte chléb
Nechte chléb v nadobé 5-10 minut vychladnout, pak oto¢te nadobu dnem vzh(ru a vytahnéte
chléb z nadoby, aby se ochladil.
16. Po ukonceni pouzivani vzdy stisknéte tla¢itko ,START/STOP”.

Pouzivani casovace

Casovac¢ pouzivejte v pfipadé, ze chcete mit chléb pfipraven pozdéji nebo aZ rano. Lze nastavit

maximalné 13 hodin. Nepouzivejte tuto funkci u receptd, které pouzivaji rychle se kazici ingredience

jako jsou napf. vejce, Cerstvé mléko, kysana smetana, syr atp.

1. Rozhodnéte se, kdy ma byt chléb pfipraven a spocitejte casovy rozdil mezi aktualnim
a pozadovanym casem. Pokud napfiklad chcete, aby byl vas chléb pfipraven v 8:00 rano, a nyni je
21:00, je rozdil 11 hodin.

2. Zadejte tento cas stiskem tlacitek , TIMER +” a ,TIMER -“. Dobu mUzZete zvy3ovat nebo sniZzovat v
desetiminutovych krocich. Po stisknuti tlac¢itka ,START/STOP” zacne blikat dvojtecka (:).

3. Pokud jste vybrali nespravny ¢as, stisknéte na 2 sekundy tlagitko ,,START/STOP". Casova¢ opét
zobrazi dobu programu - pak zopakujte krok 1 a 2.

4.  Maximalni doba zpozdéni casovace je 13 hodin (to je okamzik, kdy bude chléb pfipraven
k vyjmuti z pekarny).

Pfidavani ingredienci

Pekarna je vybavena moznosti automatického bezobsluzného pridavani ingredienci jako napr. ofisky
nebo kandované ovoce. Pro pouziti této funkce otevrete pred zahajenim peceni kryt davkovace

a vlozte do néj potiebné ingredience. Poté stisknéte tlacitko ,,DISPENSER" a dale pokracujte béznym
naprogramovanim pekarny popsaném v piedchozi ¢asti.

Upozornéni:

Davkovac zUstava po kazdém dopeceni vyklopen. V pfipadé, Ze budete chtit vyuzit funkce pridavani
ingredienci, zkontrolujte jesté pred pridanim ingredienci, Ze je davkovac zpét zaklopen.
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PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

Preruseni dodavky energie

Po kratkém preruseni dodavky energie (max. 7 minut) bude pekarna po opétovném obnoveni

dodavky elektrické energie automaticky pokracovat v provadéni nastaveného programu.

Pokud dojde k prekroceni této doby, pekdrna se vrati zpét na ¢as spusténi:

3 Pokud v programu nenastala faze ,kynuti 1”, vyberte poZzadovany program a stisknéte tlacitko
+~START/STOP”.

3 Pokud program ukondil fazi ,kynuti 1”, musite zacit znovu s ¢erstvymi ingrediencemi.

Krajeni a skladovani chleba

3 Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd nechte chléb pred krajenim po dobu 20-40 minut vychladnout.

3 Aby byly krajice rovnomérné, pouzivejte elektricky ntiz nebo ostry ntiz s vroubkovanou cepeli.

3 Nespotiebovany chléb muzete natésno zabalit do igelitového sacku a uloZit pfi pokojové teploté
po dobu az 3 dn(. Pokud je horko a vlhko, uloZte chléb pies noc do chladnicky.

3 Chcete-li chléb ulozit na delsi dobu (az 1 mésic), umistéte jej do uzaviené nadoby a vloZte tuto
nadobu do mraznicky.
Pokud ulozite chléb do chladnicky, pockejte pred servirovanim, nez dosahne pokojové teploty.
Protoze doméci chléb neobsahuje zadné konzervacni latky, ma tendenci byt suchy a tvrdy drive,
nez chléb ze supermarketu.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim odpojte spotiebic¢ od napajeni a nechte jej vychladnout.

Pecici nddoba: Ocistéte zevnitf a zvenku navlh¢enym hadfikem. Aby nedoslo k poskozeni

nepfilnavé vrstvy, nepozivejte Zzadné ostré predméty nebo prostfedky s brusnym ucinkem.

Nadoba musi byt pred instalaci perfektné sucha.

2. Hnétaci hak: Pokud jde hnétaci hak jen obtizné odstranit z hfidele naplrite nadobu teplou vodou
a nechte ji priblizné 30 minut plsobit. Hnétaci hak pak Ize snadno vyjmout pro nasledné cisténi.
Hak opatrné ocistéte navlh¢enym bavinénym hadrikem.

4.  Viko a prihledové okénko: Ocistéte viko zevniti a zvenku pomoci mirné navlh¢eného hadriku.

Kryt: Opatrné ocistéte vné;jsi povrch krytu navlihéenym hadrikem. Nepouzivejte pro cisténi

Cistici prostfedky s brusnym ucinkem, protoze by se mohl poskodit vysoky lesk povrchu. Nikdy

neponofujte pfi ¢isténi kryt do vody.

6. Pred zabalenim pekarny pro uskladnéni zajistéte, aby kompletné vychladnula, byla ¢ista a sucha,
a aby bylo uzavreno jeji viko.

—_

i

A Upozornéni:
. Na vnitfnim povrchu vika a na ventila¢nich otvorech se mohou objevit hnédé skvrny.
Jde o pozustatky vyparl z ingredienci, které se béhem peceni dostaly do unikajici pary.
Nemaji zadny skodlivy vliv na materiadl pekarny chleba nebo na kvalitu upeceného chleba.
Jednoduse je po kazdém pouziti (nebo jakmile se objevi) odstrarite pomoci hadfiku nebo
houby namocené do teplé vody.
. Po dlouhé dobé pouzivani mlze povrchova vrstva nadoby na peceni zménit zbarveni - to je
zpUsobeno teplem a vihkosti. Zabarveni nema zadny vliv na funkci pekarny nebo kvalitu chleba.

>A~- Tip:
Otvor uprostied hnétaciho haku po vycisténi osetiete kapkou stolniho oleje a vratte jej na
hfidel v nadobé na peceni. Tim zamezite uvaznuti noze.

[\l
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PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

DOBY CYKLU PECENI

Posloupnost operaci a doby cyklt peceni u jednotlivych programu:

S8 T8 | | =B |EE|E2E|2E| 58|28 |5 23| 56| 28|58 EgE £82
0,5kg 37 | 257 | 2:37 | 60 |13:00

Svétla | 0,75kg 40 | 3:00 | 2:40 | 60 | 13:00

| 1kg | 43 | 3:03 | 243 | 60 |13:00

0,5kg 45 | 3:05 | 245 | 60 | 13:00

1 |Z8Kadni | siredni| 075kg | 0 | 3 | 31 | 26 | 15 | 25 | 10 | 55 | 50 | 310 | 250 | 60 |1300
1kg 55 3:15 | 255 60 | 13:00

0,5kg 60 | 3:220 | 3:00 | 60 | 13:00

Tmavé | 0,75kg 65 | 325 | 3:05 | 60 | 13:00

1kg 70 | 330 | 310 | 60 | 13:00

0,5kg 37 | 232 | 212 | 60 |13:00

Svétla | 0.75kg 40 | 2:35 | 215 | 60 | 13:00

1kg 43 | 2:38 | 218 | 60 | 13:00

Rychls 0,5kg 45 | 2:40 | 2:20 | 60 | 13:00

2 |Pe | Stiedni| 0,75kg | 0 3 |31 |26 |10 |5 | 0 0 50 | 245 | 225 | 60 | 13:00
bochnik Tkg 55 | 250 | 230 | 60 | 13:00
0,5kg 60 | 2:55 | 2:35 | 60 | 13:00

Tmava | 0,75kg 65 3:00 2:40 60 13:00

1kg 70 | 3:05 | 2:45 | 60 | 13:00

0,5kg 4 | 312 | 253 | 60 |13:00

svétla | 0,75k | 53 | 323 | 3:04 | 60 |13:00

1kg 64 | 3:34 | 315 | 60 | 13:00

0,5kg 62 | 332 | 313 | 60 |13:00

3 |Francouzsky StFednim 0 3 30 32 15 30 10 55 66 336 | 317 60 | 13:00
1kg 70 | 3:40 | 321 | 60 | 13:00

0,5kg 65 | 3:35 | 3:16 | 60 | 13:00

Tmavé | 0,75kg 72 | 342 | 323 | 60 |13:00

[ 1kg | 74 | 3:44 | 325 | 60 | 13:00
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0B o2 | £ |52 |2z|52|5e|oe| e 2|20 52|58 B2 Bes
0,5kg 40 415 | 331 60 | 13:00
Svétla | 0,75kg 44 4:19 3:35 60 13:00
1kg 48 4:23 3:39 60 13:00
0,5kg 45 4:20 | 3:36 60 | 13:00
4 |Celozmny | Stfedni| 0,75kg | 30 3 25 80 15 31 6 46 50 425 | 341 60 | 13:00
1kg 55 4:30 | 3:46 60 | 13:00
0,5kg 54 4:29 | 345 60 | 13:00
Tmava | 0,75kg 60 4:35 | 351 60 | 13:00
1kg 64 4:39 | 3:55 60 | 13:00
0,5kg 40 229 | 2:10 60 | 13:00
Svétla | 0,75kg 44 2:33 | 2:14 60 | 13:00
1kg 48 2:37 2:18 60 13:00
Rychlé 0,5kg 45 2:34 2:15 60 13:00
5 |peceni Stredni | 0,75kg 5 3 25 30 6 46 0 0 50 2:39 2:20 60 13:00
celozinny 1kg 55 2:44 2:25 60 13:00
0,5kg 54 2:43 | 2:24 60 | 13:00
Tmava | 0,75kg 60 2:49 | 2:30 60 | 13:00
1kg 64 2:53 | 2:34 60 | 13:00
0,5kg 52 3:17 | 2:57 60 | 13:00
Svétla | 0,75kg 54 3:19 | 2:59 60 | 13:00
1kg 56 321 3:01 60 | 13:00
0,5kg 54 3:19 2:59 60 13:00
6 |Sladky chléb | Stiedni | 0,75kg 0 3 31 31 15 30 10 50 57 3:22 3:02 60 13:00
1kg 60 3:25 3:05 60 13:00
0,5kg 58 3:23 | 3:.03 60 | 13:00
Tmava | 0,75kg 61 3:26 | 3:06 60 | 13:00
1kg 64 329 | 3:.09 60 | 13:00
7 |Bezlepku |Stiedni 0.75kg 8 4 19 0 0 0 10 48 % 254 237 50 1300
1kg 100 | 2:59 | 2:42 60 | 13:00
8 | Velmi rychly | Stfedni| 1kg 0 5 15 0 0 0 10 12 48 1:20 N/A 22 13:00
9 |Dort N/A | 0,5kg 0 3 4 0 0 0 0 0 75 1:22 N/A 22 13:00
10 |Tésto N/A N/A 0 3 27 60 0 0 0 0 0 1:30 114 N/A | 13:00
11 | Marmelada N/A N/A 0 0 15 0 0 0 0 0 70 1:25 N/A 20 | 13:00
12 |Peceni N/A N/A 0 0 0 0 0 0 0 0 [10-90'{10"-90" | N/A 60 N/A
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PECEME CHLEB

Kratky popis nejbéznéjsich ingredienci pouzivanych pro peceni chleba

1. Chlebova mouka
Chlebova mouka ma vysoky obsah lepku (proto ji miizeme rovnéz nazyvat moukou s vysokym
obsahem lepku, ktera obsahuje velké mnozstvi bilkovin), dobré elastické vlastnosti a dokaze
po nakynuti udrzet velikost chleba tak, aby se nepropadl. Protoze je obsah lepku vy3si nez
u normalni mouky, Ize ji pouzit pro peceni chleba vétsich velikosti s lepSimi vnitini vlakny.
Chlebova mouka je nejdulezitéjsi ingredienci pfi peceni chleba.

2. Cistd mouka
Cistd mouka se vyrabi smichanim diikladné& vybrané mékké a tvrdé p3enice, a je vhodna pro
rychlé peceni chleba nebo peceni kolacuh.

3. Celozrnna mouka
Celozrnna mouka se vyrabi mletim psenice a obsahuje pseni¢nou slupku a lepek. Celozrnna
mouka je tézsi a vyzivnéjsi, nez normalni mouka. Chléb vyrobeny z celozrnné mouky ma obvykle
mensi velikost. Proto je ve velkém mnozstvi receptt pro dosazeni co nejlepsich vysledkd obvykle
kombinovéna celozrnna mouka a chlebova mouka.

4. Cerna pseni¢na mouka
Cerna p3eni¢na mouka, rovnéz nazyvana jako ,hruba mouka”, je druhem mouky s vysokym
obsahem vlakniny, ktera je podobna celozrnné mouce. Pro ziskani vétsi velikosti po kynuti je
nutno ji pouzivat v kombinaci s velkym podilem chlebové mouky.

5. Prasek do peciva
Prasek do peciva se vyrabi mletim jemné psenice nebo psenice s nizkym obsahem bilkovin
a pouziva se specialné pro peceni kolaca. Rtzné druhy mouky vypadaji podobné; ucinnost
kvasnic nebo absorbovatelnost rliznych druh mouky se znac¢né lisi podle oblasti péstovani,
podminek rlstu, procesu mleti a skladovatelnosti. Pro vyzkouseni si vyberte mouku riiznych
znacek dostupnych na trhu, ochutnejte ji a porovnejte vysledky - pak si vyberte mouku, kterd
podle vasich zkusenosti a z hlediska chuti poskytuje nejlepsi vysledky.

6. Kukufi¢na mouka a ovesna mouka
Kukufi¢na mouka a ovesna mouka se vyrabi mletim kukufice a ovsa. Obé dvé jsou dopliikové
ingredience pro peceni hrubého chleba a pouzivaji se pro zlepseni chuti a struktury chleba.

7.  Cukr
Cukr je velmi dullezitou ingredienci pro sladkou chut a barvu chleba. Bily cukr pomaha chlebu
v kvaseni a pouziva se Siroce jako vyzivna slozka. Ve specialnich pripadech se mlze pouzivat
hnédy cukr, praskovy cukr nebo cukrova vata.

8.  Kvasnice
Kvasnice podporuji proces kvaseni tésta a produkuji oxid uhlicity, ktery pomaha chlebu zvétsit svij
objem a zjemnit vnitini vlakna. Rychlé kvaseni kvasnic vsak vyZzaduje uhlovodan v cukru a mouce.
1 caj. Izicka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 caj. 1zicky instantnich kvasnic
5 caj. 1zicek aktivnich suchych kvasnic = 1¢aj. 1Zzicka instantnich kvasnic
2 &aj. 1zicky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. 1Zicky instantnich kvasnic
Kvasnice musi byt uloZeny v lednicce, protoZze by se pfi vysoké teploté znicily; pred jejich pouzitim
zkontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdém pouziti je co nejrychleji ulozte
zpét do chladnicky. Neschopnost chleba nakynout je obvykle zplsobena mrtvymi kvasnicemi.

°A. Tip:

Q Pomoci nize popsaného postupu muzete zjistit, zda jsou vase kvasnice ¢erstvé a aktivni ¢i nikoliv:
1. Nalijte do odmérného 3alku 1/2 hrnicku teplé vody (45-50 °C).

2. Pridejte 1 cajovou Izicku bilého cukru a zamichejte, pak vie jesté posypte 2 cajovymi
IZickami kvasnic.

3. Postavte odmérny 3alek na cca 10 minut na teplé misto. Smés jiz nemichejte.

4. Péna musi dosdahnout az k okraji odmérného 3alku. Pokud tomu tak neni, jsou kvasnice
mrtvé nebo neaktivni.
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9. sul
SUl je nezbytna pro zlepseni viiné chleba a barvy kdrky. Stl ale rovnéz zabrariuje kvasnicim
v kynuti. Nikdy nepouzivejte v receptu pfilis mnoho soli. Pokud nechcete pouzivat sal, mazete ji
vynechat. A chléb bude vétsi, nez pfi pouZiti soli.

10. Vejce
Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, udélat chléb vyZzivnéjsim a vétsim a pridat chlebu specifickou
vlini vajec. Jestlize chcete pouzit vejce, musite je zbavit skofdpky a rovnomérné rozmichat.

11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk dokaze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt po vyjmuti
z chladnicky pred pouzitim rozpusténo nebo nakrajeno na malé ¢asti, aby se rovnomérné
rozmichalo.

12. Prasek do peciva
Prasek do peciva se pouziva zejména pro kynuti pfi peceni chleba a kolac¢a v programu Ultra Fast
(Velmi rychlé peceni). Diky vyuziti chemickych principl nepotrebuje ¢as na kvaseni a produkuje
plyn, ktery vytvari bubliny nebo zjemriuje strukturu chleba.

13. Soda
Plati totéz, co u prasku do peciva. Lze ji rovnéz pouzivat v kombinaci s praskem do peciva.

14. Voda a jiné tekutiny
Voda je pfi vyrobé chleba nezbytnou ingredienci. Obecné je nejvhodnéjsi voda s teplotou
v rozmezi 20-25 °C. Pro kynuti ve zrychlenych programech by viak méla byt teplota vody
v rozmezi 45-50 °C. Vodu mUzZete nahradit ¢erstvym mlékem nebo vodou smichanou s 2%
mléénym praskem, ktery maze zlepsit vini chleba a vytvofit hez¢i barvu karky. V nékterych
receptech mlze byt za ucelem zlep3eni viiné chleba pouzivan dzus (napf. jable¢ny, pomerancovy,
citrénovy atp.).

Poradi vkladani ingredienci

U viech receptt je tfeba dodrZet obecny postup pfi pridavani jednotlivych ingredienci:

3 Jako prvni vkladdme do pecici nadoby tekutiny (voda, mléko, pivo, podmasli, kyska, jogurt atp.)
. Pak pridadvame sypké suroviny (mouka, bylinky, chlebové koreni, otruby, klicky, vlocky, seminka
atp.)

Do jednoho rohu nasypeme sull

Do druhého rohu nasypeme cukr

Do dal$iho kofeni (olej, ocet atp.)

Uprostfed nadoby udélame do mouky dtlek, do kterého umistime kvasnice nebo prasek na
peceni, které lehce zahrneme moukou. Pokud pouzivame cerstvé kvasnice, je dobré davat cukr
pfimo k nim. Kvasnice nebo prasek do peciva pokldddme vzdy na suchou mouku!

°A~. Tip:

Q U tézkého tésta svysokym podilem Zita nebo celozrnnych komponent doporucujeme pro
dosazeni lepsiho vysledku hnéteni obratit poradi ingredienci, tj. nejprve vloZzit suché kvasnice
a mouku, a az nakonec tekutinu.

Zapamatujte si nékolik dalich dalezitych zasad pro peceni v domaci pekarné:

. SUl a drozdi nikdy nesmi vzajemné pfijit do pfimého kontaktu!

3 Cereélie nechte pred pfidanim do pekarny pfes noc namocené ve vodé

3 V pfipadé odloZeného startu pouzijte vzdy studené ingredience

3 Pfi peceni s odloZzenym startem nepouzivejte rychle se kazici ingredience, jako jsou napft. vejce,
Cerstvé mléko, ovoce, cibule apod.

3 Chléb po vyjmuti z pekdrny nechte pred krajenim jesté asi 15 minut zchladnout na vhodné
podloZce (napf. dfevéném nebo nylonovém prkénku)
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Recepty

Upozornéni:

Poméry hmotnosti, objemu a obsah jednotlivych ingredienci ve vSech nize uvedenych receptech
berte prosim pouze jako orientacni. Vysledek peceni zavisi na mnoha faktorech:

e tvrdost vody (pfi pouziti pfilis mékké vody kyne tésto rychleji)

e vlhkost vzduchu v kuchyni (v pfipadé zvysené vlhkosti je tfeba o 1 - 2 Izice snizit mnozstvi vody)
¢ nadmorska vyska (nad 750 m nad morem kyne tésto rychleji)

e konzistence ingredienci

Z vyse uvedenych divodl doporucujeme Vami vybrany recept v pfipadé potfeby poupravit dle
aktualnich podminek.

~. Tip:

Q V pripadé, ze z jakéhokoliv divodu nechcete péct chléb podle receptll, mlzete si v prodejnach
potravin zakoupit jiz hotové pecici smési. U hotovych pecicich smési postupujte vzdy presné podle

navodu uvedeného na prebalu vyrobku. Berte také prosim na védomi, Ze i do takto zakoupenych

hotovych smési je u nékterych vyrobcd vyzadovano pridani kvasnic jako samostatné ingredience.

Recepty na chléb

Jemny grahamovy chléb

Suroviny:

350 ml vody

3 lZice oleje

2 Izicky soli

1 1Zicka kminu

1 |Zice suseného mléka

300 g hladké mouky

100 g zitné mouky

100 g mouky grahamové

1 I1Zicka suseného nebo 1/4 Cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kdrka LIGHT (svétld)

Bily kminovy chléb

Suroviny:

300 ml vody

2 Izicky cukru

2 Izicky soli

1 Izicku kminu

500 g hladké mouky

1 1Zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g/ kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Jogurtovy chléb

Suroviny:

150 ml bilého jogurtu

1 Izice oleje

200 ml vody

2 Izicky cukru

2,5 Izicky soli

300 g polohrubé mouky pseni¢né

100 g p3enicné chlebové

100 g zitné chlebové

1 |zi¢ka suseného nebo 1/4 Cerstvého drozdi

po signalu seminka po lzZi¢ce: sezam, Inéné, kmin, dyné, tykev atp.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kGirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Pivni chléb

Suroviny:

250 ml piva

100 ml vody

2,5 Izicky drceného kminu

2 1Zicky soli

350 g hladké mouky

150 g zitné chlebové mouky

1 1zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
seminka podle chuti (napf. slune¢nicova)
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zédkladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Spaldovy chléb

Suroviny:

350 ml podmasli

50 ml vody

1 |Zice octa

2 |Zice olivového oleje

1 Izi¢ka soli

1 1zicka cukru

250 g hladké mouky

250 g celozrnné Spaldové mouky

1 1zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi
slunecnice

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / velikost 1000 g / kirka DARK (tmava)

Bily toustovy chléb

Suroviny:

320 ml mléka

40 g rostlinného oleje nebo rostlinného masla

500 g polohrubé pseni¢né mouky

30 g Solamylu (bramborového skrobu)

1 1zicka soli

1 1zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / velikost 1000 g / klirka LIGHT (svétla)

Chléb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 Izice octa

2 Izice oleje

2 Izicky kminu

2,5 lIzicky soli

220 g hladké mouky

230 g zitné chlebové mouky

100 g celozrnné psenicné mouky

1 I1zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
2 Izice slunecnicovych seminek

Nastaveni pekarny: BASIC (zdkladni chléb) / velikost 1000 g / ktirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Skvarkovy chléb

Suroviny:

200 ml podmasli (muaze byt i zakysana smetana)
150 ml vody (moZno pfipat podle hustoty podmasli)
1 |zice octa

1 vrchovata IZice mletych Skvarkd

1,5 Izicky soli

1 Izicka cukru

1 Izicka kminu

150 g celozrnné zitné mouky

350 g hladné mouky

1 a 1/4 1zicky suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kGirka MEDIUM (stfedné tmava)

Slune¢nicovy chléb

Suroviny:

330 g vody

2 Izice oleje

1 Izice octa

280 g hladké mouky

120 g celozrnné hladké mouky

60 g Spaldové mouky

80 g zitné chlebové mouky

2 Izicky soli

1 1zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
5 1Zic slunecnic

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)

Skvarkovo - éesnekovy chléb

Suroviny:

320 ml vody

2 |zice oleje

1 Izice octa

1,5 Izicky soli

1 Izicka cukru

2 Izicky susené bramborové kase

1 Izi¢ka suseného ¢esneku (nebo 1-2 strouzky)

1 Izicka kminu

3 Izice jemné nakrajenych nebo pomletych skvarka
350 g hladké mouky

150 g zitné mouky

1 I1zicka suseného nebo 1/4 Cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Chléb s medem a slune¢nicovymi seminky

Suroviny:

280 ml vody

15g masla

1 |zice suseného mléka

1 1zicka soli

1,5 lzice medu

200g svétla mouka

200g mouka Granary (v celorznné mouce pridana drcend pseni¢na a zitna zrna)
1/2 1zicky suseného nebo pulku z 1/4 ¢erstvého drozdi

2 |Zice slunecnicovych semen

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 750 g / ktirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Bananovy chléb

Suroviny:

6 1zic mléka

200 g bananu (rozmixovanych nebo rozmackanych vidlickou)

1 vejce

70 g rozpusténého masla

70 g cukru

450 g hladké mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / krka LIGHT (svétla)

Pérkovy chléb se syrem

Suroviny:

200 ml vody

2 lZice oleje

1 rozslehané vejce

150 g syru Cottage

200 g polohrubé mouky

100 g Spaldové mouky

100 g celozrnné zitné mouky

100 g pseni¢né chlebové mouky

2 Izicky soli

1 Izicka cukru

2 Izicky suseného nebo 1/2 cerstvého drozdi
Po signalu 1 maly pérek

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Syrovy chléb s kecupem

Suroviny:

200 ml vlazné vody

1 rozslehané vejce

1 Izice olivového oleje

4 |zice kecupu

1 Izi¢ka soli

1/4 |1zicky mletého ¢erného pepre

300 g chlebové psenicné mouky

100 g chlebové zitné mouky

100g Spaldové mouky

1 |zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Po signalu 250g strouhaného eidamu
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Starocesky chléb

Suroviny:

230 ml vody

1 Izice octu

2 Izicky soli

75 g varenych brambor

450 g hladké chlebové mouky

1 I1zicka drceného kminu

1/4 1zi¢ky drceného fenyklu

1/4 1zicky drceného anyzu

1/4 1zicky drceného koriandru

1 1zicka cukru

1 I1zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Olivovo - oreganovy chléb

Suroviny:

300 ml teplé vody

Spetka cukru

1 Izicka soli

1 IZice olivového oleje

1 nakrdjena cibule

540 g hladké mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

1/4 1zi¢ky Cerstvé mletého cerného pepre

50 g nahrubo nakrdjenych vypeckovanych ¢ernych oliv

1 |zice nakrajeného Cerstvého oregana (nebo 1 IZi¢ka suseného)

1 IZice nakrajené cerstvé petrzelky

Postup: Na oleji dozlatova osmazime cibuli. Do nddoby dame vodu, osmazenou cibuli s olejem,
mouku, kofeni, cukr, stl a drozdi. Olivy pfiddme az po signalu.

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kGirka MEDIUM (stfedné tmava)

Bylinkovy chléb s podmaslim

Suroviny:

110 ml vlazné vody

150 ml podmasli

1 1zicka cukru

2 Izicky soli

pepf

3 lZice oleje

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

1 I1Zicka suSeného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi
2 Izice petrzelky

2 |Zice pazitky

2 |zice kopru

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Chléb s olomouckymi tvartzky

Suroviny:

300 ml vody

1 Izice olivového oleje

2 bilky nebo 1 vejce

4 1zice kecupu

1 Izicka soli

300 g chlebové pseni¢né mouky

100 g Spaldové mouky

70 g hladké mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

50 g otrub

170 g nahrubo nastrouhanych olomouckych tvartzka
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Cesnekovy chléb se zeleninou

Suroviny:

375 ml vody

2 |zice olivového oleje

2 |Zice balsamikového octa

2 Izicky soli

1 1zicku cukru

3 Izicky suseného cesneku

2 |zicky provensalskych bylinek

2 plné lzice Inénych seminek

200 g hladké p3eni¢né mouky

100 g celozrnné p3eni¢né mouky

100 g $paldové pseni¢né mouky

200 g chlebové Zitné mouky

1,5 1zicky suseného nebo neceld 1/2 cerstvého drozdi

Napln:

sterilovany hrasek

Cerstvy porek na kolecka

muze byt paprika, mlada cibulka, susend raj¢ata apod.

Postup: Zakladni suroviny dame do pekarny dle obvyklého postupu. Bylinky a ¢esnek ddme pfimo do
vody, Inéna seminka namichdme pfimo do mouky. Po poslednim michnuti vyndéame tésto z pekarny,
odstranime hnétaci hak (resp. haky) a do tésta zapracujeme naplii. Poté smés vlozime rychle zpét do
pekarny na zdvére¢né kynuti.

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Fazolovy chléb

Suroviny:

300 ml vody

2 lZice pseni¢nych otrub

2 Izice Inénych seminek

1 |zice soli

1 I1zicka mletého kminu

400 g hladké mouky

100 g chlebové Zitné mouky

1/4 ¢erstvého drozdi (+ 1 Izicka cukru) nebo 1 IZicka suseného drozdi

150 g ¢ervenych fazoli z konzervy

Postup: Fazole ptiddme, az kdyz je tésto uhnétené. Jakmile zacne faze kynuti, vyjmeme tésto

z pekarny (pekarnu nechame zavienou a zapnutou), rozvalime, posypeme okapanymi fazolemi
a srolujeme jako zavin. Z pekarny vynddme hnétaci hak (resp. haky) a tésto vlozime zpét.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Vlockovy chléb

Suroviny:

150 ml jogurtu

200 ml vody

1 I1zicka sladénky (pfipadné medu)
2 lZice olivového oleje

2 lZice kvasku

1 Izice soli

2 lzice kminu

320 g hladké pseni¢né mouky

100 g hladké S$paldové mouky
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50 g ovesnych vlocek

60 g celozrnné pseni¢né mouky

1/2 kostky cerstvého nebo 2 I1zicky suseného drozdi

Nastaveni pekarny: Program ULTRAFAST 10009 (rychlé peceni) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM
(stfedné tmava)

Zelny chléb

Suroviny:

250 ml vody

250 g smési zeli, syru a klobasky

100 g Zitné chlebové mouky

350 g pdeni¢né hladké mouky

90 g $paldové celozrnné mouky

2 Izicky soli

1 I1Zicka Sladovitu (sladovy vytazek, mozno zakoupit v prodejnach se zdravou vyZzivou)
1/2 Cerstvého nebo 2 1Zi¢ky suseného drozdi

kmin dle chuti

Nastaveni pekarny: Program ULTRA FAST 1000g (rychlé peceni) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM
(stfedné tmava)

Tmavy chléb s ¢abajkou

Suroviny:

400 ml vody

1 |Zice octa

2 |zice kvésku

250 g celozrnné p3eni¢né mouky specidl

150 g chlebové tmavé zZitné mouky

180g chlebové pseni¢né mouky

1 Izice kminu

2 lZice Inénych seminek

1 1zicka sueného cesneku

1 1zicka cukru

2 1Zicky soli

1 I1zicka suSeného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

Postup: 5 minut pfed koncem hnéteni pridame 1/2 noZicky ¢abajky nastrouhané nahrubo a hrst
nasekané Cerstvé pazitky. Pak nahrubo nastrouhame 50 g tvrdého syra Koliba a pfidame jej do tésta.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / ktirka MEDIUM (stfedné tmava)

Pohankovy chléb

Suroviny:

150 ml bilého jogurtu

200 ml vody

2 |Zice olivového oleje, pokud mozno Extra virgin
1 Izice octu, pokud mozno vinného

300 g hladké mouky

50 g plnohodnotné mouky

150 g pohankové mouky

100 g pohankovych krup

2 |zice pohankové krupice

2 |zice pohankovych klickt

2 |zice bramborové kase v prasku s mlékem
1-2 1zicky instantni melty

1-2 1zicky mletého kminu

2 1zicky soli
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1 I1zi¢ka cukru

3 lZice kvasku

trosku krystalického (sypkého) vitaminu C

1/4 kostky cerstvého nebo 1 IZicka suseného drozdi

Postup: Pohankové kroupy proplachneme, zalijeme teplou vodou a nechame 2-3 hodiny bobtnat. Pfed
pfipravou tésta je slijeme (vodu mGzeme pouzit do tésta) a ¢ast krup si nechame na posypani chleba -
to provadime pred poslednim kynutim. Zméklé kroupy davame zérover s moukou.

Nastaveni pekarny: Program BASIC WHITE (zakladni bily chléb) / velikost 1000 g/ ktrka MEDIUM
(stfedné tmava)

Cesnekovo - nivovy chléb

Suroviny:

350 ml vody

1 Izicka soli

1 Izicka cukru

1,5 lzice oleje

1/2 hrnku rozdrobené Nivy

4 - 5 rozmackanych strouzkl ¢esneku

140g hladké mouky

200g celozrnné pseni¢né mouky

200g celozrnné zitné mouky

1 |zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program WHOLEWHEAT (celozrnny chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM
(stfedné tmava)

Tmavy cokoladovy chléb

Suroviny:

400 ml vody

4 |zice cukru moucka

1,5 Izicky soli

400 g hladké pseni¢né mouky

100 g kakaového prasku

2 Izicky suseného nebo 1/2 cerstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Recept na marmeladu

Suroviny:

500 g ovoce

165 g zelirovaciho cukru

1 Izicka citronové stavy

Postup:

Ovoce dikladné omyjeme, dle druhu oloupeme (napf. broskve), vypeckujeme (napfr. tresné)

a rozmixujeme. Poté nalijeme rozmixovanou smés do pecici nadoby, pfiddme ostatni ingredience
a zahajime program. Po ukonceni programu nalejeme marmelddu do sklenic, které jsme predtim 20
minut sterilizovali v troubé pri

150° C. Na zavér zavickujeme a otocime sklenice dnem vzharu, aby se vicka zatahla.

Nastaveni pekarny: Program JAM (dzem)
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM POTIZi PRI PECENI

z pedici nadoby

nadmérné mnozstvi kvasnic.

C. Problém Pfi¢ina Reseni
Nékteré ingredience se pfilepily
k topnému télesu nebo se Odpojte pekarnu od sité a ocistéte
1 Kouf z ventila¢niho | dostaly do jeho blizkosti. Pfi topné téleso - dejte ale pozor, abyste
* | otvoru pfi peceni prvnim pouziti mlze jit o olej, se nepopadlili. Pfi prvnim pouZziti
ktery zlstal na povrchu topného |vysuste provozem a otevrete viko.
télesa
Pouzivate funkci na udrzovani
2 Dolni kdrka chleba |teploty chleba a nechavate chléb |Vytahnéte chléb dfive, nepouzivejte
© | je prilis silna pfili§ dlouho v pecici nadobé, funkci na udrzovani teploty chleba.
takZe se nadmérné ztraci voda
Po vyjmuti chleba naplrite nddobu
3 Chléb Ize jen velmi | Hnétaci hak je tésné prilepeny na chléb teplou vodou a hnétaci hak
* | obtizné vyjmout k hfideli v nadobé na chléb do ni na 10 minut ponorte; pak jej
vytdhnéte a ocistéte.

1. Vybrana programova Vyberte sprdvnou programovou
nabidka neni spravna nabidku

2. Po spusténi programu jste
nékolikrat otevieli kryt, Neotevirejte pfi poslednim kynuti

Ingredience nejsou a chléb je suchy a nema kryt
4 rovnomérné hnédou barvu karky
" |zamichany a jsou - .
nespravné upeceny o Zlfontroluyce o’tvovr hnetia’ho’

3. Odpor pfi michani je pfili§ | hdku, pak vytahnéte pecici nadobu
velky, takZe se hnétaci hak |a spustte provoz bez zatizeni. Pokud
témér neotadi a dostatecné |se spotiebi¢ nechovad normalnim
nemicha zplUsobem, kontaktujte autorizované

servisni stfedisko.
Je slySet hluk Pecici nadoba je nespravné Zlf_ontro!uﬁe, zE:IIa’je,spravne .
. . S pfipevnéna pecici nddoba, zda je
5. |motoru, ale tésto se |upevnéna nebo tésto je pfilis . " | d
nemicha objemné pro michani test?_pnpra_veno pod’ e receptu a zda
maji ingredience spravnou hmotnost
s . .| Nadmérné mnozstvi kvasnic, Zkontrolujte vyse uvedené faktory,
Chléb je tak velky, ze Lty e B 5
6. tlaéi na kryt mouky nebo vody, nebo pfilis snizte odpowdaj_lam zplUsobem
vysoka teplota prostiedi mnozstvi ingredienci nebo teplotu
Z&dné kvasnice nebo
nedostate¢né mnozstvi kvasnic,
Chléb je pfilis maly | nebo kvasnice nejsou aktivni Zkontrolujte mnozstvi a aktivitu
7. |nebo nedoslo ke z dlvodu pfilis vysoké teploty kvasnic, zvyste odpovidajicim
kynuti vody, nebo doslo ke smichani zpUsobem teplotu prostredi.
kvasnic se soli, nebo je pfilis
nizka teplota prostredi.
Tésto je prilis Nadmérné mnozstvi tekutin . yor . .
. . Y s v ; v SniZzte mnozstvi tekutin a zlepsete
8. |objemné a pietékd |<inici tésto jemnym a rovnéz

tuhost kvasnic
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C. Problém

Pfic¢ina

Reseni

Chléb se pri peceni
9. |[tésta uprostred
rozpada

1. PouZitd mouka neméd
odpovidajici slozeni
a nedokaze privodit kynuti
tésta

Pouzijte chlebovou mouku nebo silny
prasek.

2. Kvaseni je pfilis rychlé nebo
je teplota kvasnic pfilis
vysoka

Kvasnice se pouzivaji pfi teploté nizsi,
nez je pokojova teplota

3. Nadmérné mnozstvi vody
¢ini tésto pfilis vihkym
a jemnym.

Podle schopnosti vstfebavat vodu
upravte mnozstvi vody v receptu

Chléb ma pfilis
velkou hmotnost
a jeho struktura je
pfilis hutna

10.

1. Pfilis mnoho mouky nebo
nedostatek vody

SniZzte mnozstvi mouky nebo zvyste
mnozstvi vody

2. P¥ilis mnoho ovocnych
ingredienci nebo pfilis
mnoho celozrnné mouky

Snizte mnozstvi odpovidajicich
ingredienci a zvy$te mnozstvi kvasnic

Po nakrajeni chleba
11. |jsou stfedové casti
duté

1. Nadmérné mnozstvi
vody nebo kvasnic, nebo
chybéjici sal

Snizte odpovidajicim zptsobem
mnozstvi vody nebo kvasnic
a zkontrolujte, zda byla pridana stl

2. Prilis vysoka teplota vody

Zkontrolujte teplotu vody

K povrchu chleba
12. |je pfilepeny suchy
prasek

1.V chlebu jsousilné
rosolovité ingredience jako
napf. maslo a banany apod.

Nepridavejte do chleba silné
rosolovité ingredience.

2. Michani neni z ddvodu
nedostatku vody adekvatni

Zkontrolujte vodu a mechanickou
konstrukci pekarny

Pri peceni kolact
nebo pokrma

s velkym mnozstvim
cukru je karka prilis
silnd a barva kuarky
pfilis tmava

13.

RUzné recepty nebo ingredience
maji na vyrobu chleba velky vliv;
barva karky je tmava z davodu
velkého mnozstvi cukru

Pokud je barva kurky u receptt

s velkym mnozstvim cukru pfili§
tmava, stisknéte tlacitko Start/

Stop pro preruseni programu

5-10 min pied planovanym ¢asem
dokonceni. Pfed vyjmutim chleba
byste méli ponechat chléb nebo kolac¢
v pecici nadobé pfiblizné 20 minut,

s uzavienym vikem

Na displeji se

14. zobrazuje , E:EE”

Teplotni senzor je odpojen

Kontaktujte servisni stfedisko

Na displeji se

15 zobrazuje ,E:01”

Teplota okoli je vyssi nez 56° C

Pekarnu odpojte a nechte
vychladnout

Na displeji se

16. zobrazuje ,E:00”

Teplota okoli je niZsi nez -20° C

Pekarnu odpojte a premistéte ji do
temperované mistnosti

Na displeji se

17. zobrazuje ,H:HH"

Vadny teplotni senzor

Kontaktujte servisni stfedisko
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TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti
Jmenovity kmitocet
Jmenovity pfikon
HIUENOSt: ..

....230 V AC (stfidaveé)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotiebice je 60 dB(A), coz predstavuje hladinu A
akustického vykonu vzhledem k referen¢nimu akustickému vykonu 1 pW.

Zména textu a technickych parametrd vyhrazena.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu oznacuje, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
zachézeno jako s domovnim odpadem. Vyrobek zlikvidujte jeho pfedanim na sbérné misto pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizenti. V zemich Evropské unie a jinych evropskych zemich
existuji samostatné sbérné systémy pro shromazdovani pouzitych elektrickych a elektronickych
vyrobk. Zajisténim jejich spravné likvidace pomUzete prevenci vzniku potencidlnich rizik pro

I ivotni prostiedi a lidské zdravi, kterd by mohla vzniknout nespravnym zachazenim s odpady.
Recyklace odpadovych materidld napoméhd udrzeni pfirodnich zdroji surovin - z uvedeného
ddvodu nelikvidujte prosim vase stara elektricka a elektronicka zafizeni s domovnim odpadem.
Pro ziskani podrobnych informaci k recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte prosim pracovnika
ochrany zivotniho prostfedi mistniho (méstského nebo obvodniho) Ufadu, pracovniky sbérného
dvora nebo zaméstnance prodejny, ve které jste vyrobek zakoupili.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

PouZity obalovy materidl odloZte na misto ur¢ené obci k ukladani odpadu.

Tento vyrobek je v souladu s poZadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elek-
c € trické bezpecnosti.
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